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1. Uvod

V knize Genesis je psano: ,, Na pocatku bylo slovo a to slovo bylo u Boha a Biih
byl slovo. Z jeho wviile zvitezilo svéetlo nad tmou. V pribéhu jednoho tydne stvoril zemi,
Zivocichy, ptaky, ryby, stromy, kere a také révu vinnou. Nakonec stvoril také clovéka

a sedmy den odpocival. “*

Réva vinna je tedy kef, ktery rostl uz pfed potopou svéta. Jinak by jej Noe
po pfistani své archy na strdnich Araratu nemohl do kypré pidy zasadit. Vsazeni
proutku révy bylo vlastné jiz druhé zrozeni. Vinny kef rostl a plodil sladké hrozny.
Ztéch Noe ajeho potomci lisovali sladkou s§tavu, ktera pak zkvasila na mladé
hroznové, mirn¢ alkoholické vino. A tobylo prvni zrozeni vina, které se nyni
kazdorocné ve vinnych sklepich vinaifi opakuje k velké radosti jejich i ostatnich

konzument.?

»VSechny mirn€ drazdivé potraviny vyvoldvaji sny: tmavé maso, holoubatka,
kachny, zvéfina a stejné tak i chiest, celer, lanyze...,” napsal roku 1826 francouzsky
gastrofilozof Jean-Anthelme Brillant-Savarin. Na vino nezapomnél, piesné o dvé sté let

pozdéji je to predevsim vino, které umoziuje lidem snit.’

Vino je fascinujici napoj. Vinna réva je fascinujici lidna. S vyjimkou vody
a mléka snad zadny jiny napoj nedoprovazi lidstvo od jeho kolébky. Bylo a bude vzdy
soucasti lidské existence. Jiz n€kolik tisicileti pfindsi lidem radost, veseli a pohodu,
ale samoziejmé jako vSechno na tomto svété ma i svou odvracenou tvar. Ale zadny jiny
napoj neni tak inspirujici pro uméni slovesné, maliiské, sochatské nebo hudebni. Zadny

jiny ndpoj nebyl nikdy tak intenzivné studovan védci riiznych obori.*

V soucasné dob¢ se v souvislosti se slovem enologické taniny hovoii spise
na téma cervenych vin. Produkce a konzumace ¢ervenych vin méla a ma dlouhou tradici

diky klimatickym podminkam pfedevs§im v jiznich zemich. To zplsobilo fakt, Ze vétSina

Y PATEK, Jaroslav. Vino je vééné: vinaiské kalenddrium: viechno o péstovani a konzumaci vina, recepty

a jiné povidani. 1. vyd. Brno: Jota, 2002. ISBN 80-7217-193-3.
2 Tamtéz
3 PRIEWE, Jens. Vino: praktickad §kola. Vyd. 1. Praha: Knizni klub, 2001. ISBN 80-242-0695-1.

4 KRATOCHVIL, Frantisek. 1000 a 111 pojmii o viné, révé vinné a vinarstvi, aneb Brevii enofila. 1. vyd.
Mikulov: Moravin, svaz moravskych vinati, 2013. ISBN 978-80-260-5123-7.
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konzumenti cerveného vina ma v podvédomi styl vina zFrancie nebo Italie

a Spanélska. Tato vina musi mit intenzivni barvu, vysoky obsah alkoholu a také taninu,

jak uvadi Robert Steidl.>

V podminkach péstovani révy na Moravé je dosti obtizné takova vina vyrabét.
Enologové se tedy snazi vyrobit vina, kterd se budou podobat viniim z jiznich stata.
Predpokladem je velmi dobra znalost vyroby vina a také piehled v dostupnych
konvenéné prodavanych enologickych taninech, které dokazou jak pozitivng, tak

I negativné, vino ovlivnit. Jakym zptsobem pfidany tanin vino obohati ¢i ochudi, budu

zkoumat v této diplomové praci.

5 STEIDL, Robert a Wolfgang RENNER. Moderni priprava cerveného vina. 2., upr. vyd. Preklad Jifi
Sedlo. Valtice: Narodni vinafské centrum, 2006. ISBN 80-903201-7-1.
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2. Cil prace

Cilem této diplomové prace je srovnani bézné dostupnych enologickych tanina

pro vyrobu ¢ervenych vin.

Teoreticka Cast se zabyva fenolickymi latkami ve ving, ptivodem a rozd€lenim

samotnych tanind.

Praktickd cast se vénuje samotnym popisim taninti, které byly vybrany pro
vyzkum této diplomové prace. Prace se vénuje samotné chemické analyze Rulandského

modrého z vlastni produkce Vinaistvi Mikulica, sidlici ve Velkych Pavlovicich.

Cilem je zjistit, jak vybranych 10 druht enologickych tanini pusobi z hlediska
analyzy a senzorického hodnoceni na dany zkoumany vzorek. Vysledky by mély
vyvodit doporuceni pro praxi samotnym vyrobciim vina, ktefi zpracovavaji odrudu

Rulandské modré a chtéji pouzit néktery z vybranych tanini pro tuto praci.

10



3. Literarni piehled

3.1. Fenolické latky ve viné

Jak uvadi Pavlousek, fenolické latky jsou slouceniny s velkym vyznamem pro
vinohradnictvi a vinafstvi. Ve slozeni a obsahu fenolickych latek v hroznech a vinech

existuje vyrazny rozdil mezi odridami uréenymi pro vyrobu bilych a ervenych vin.®

Vino obsahuje mnoho fenolickych latek, z nichz vétSina pochazi z hroznové
bobule. Tyto fenolické latky maji fadu dulezitych funkci ve viné, ovliviiuji hotkost
asviravost, a to zejména v cCerveném viné. Barva cerveného vina je ziskdvana
z fenolickych latek. Dale fenolické latky dokazou vino Casteéné stabilizovat a davaji
zaklad pro dalsi zrani. Fenolické latky jsou oxidativni povahy, tzn. v disledku vlivu
kysliku mtize dojit k oxidaze a hnédnuti mostu ¢i vina. Celkové mnozstvi fenolt

v poméru bilého a erveného vina je 1:5.7

Jak uvadi Farkas$, obsah fenolickych latek v hroznech urcuje hlavné odrida,
pohoda vinice a sluneéni zafeni.® Celkovy piehled fenolickych latek je k vidéni

v tabulce 1.

Tab. 1 Piehled fenolickych latek ve ving®

Fenolické latky ve viné Cervena vina Bila vina
Flavonoidy
Kempferol, kvercetin, myricetin 15 mg.I* Stopy
Derivaty kyseliny benzoové
(vyskytuji se jako estery ve vazbach se 50 — 100 mg.I*t 1-5mg.l?

slou¢eninami neznamé povahy)

Derivaty kyseliny skoFicové
(vyskytuji se jako estery ve vazbach s antokyany a 50 — 100 mg.It 1-5mg.I?t
s kyselinou vinnou)

8 PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinaiii. 2., aktualiz. a roz§. vyd. Praha: Grada, 2010. ISBN
978-80-247-3487-3.

" Wine phenolics. PubMed [online].  University of California:  Department  of
Viticulture  and  Enology, 2002, 21 - 36 [cit. 2016-03-19]. Dostupné z:
http://www.ncbi.nIm.nih.gov/pubmed/12074959.

8 FARKAS, Jan. Technologia a biochémia vina. 1. vyd. Bratislava: Alfa, 1973. Edicia potravinarskej
literatury

9 MIKES, Ondiej. Sledovdni zmén obsahu fenolickych kyselin v pritbéhu barikovdni vin. Vinaisky obzor,
2004(3). ISSN 1212-7884.
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Anthokyanidiny

Delfinidin, kyanidin, petunidin, peonidin, malvidin 1 1
(dle druhu révy vinng) 20500 mg.| 0 mg.|
Taniny 1500 — 5000 mg.I"t | 0— 100 mg.I*t
Derivaty ﬂa_van-3o|u; katechin (flavan-3ol), 50 — 100 mg.I't 0 mg.I
gallokatechin

Derivaty flavan-3,4-diolu; prokyanidin monomer sto 0 ma.l
(leukokyanidin, leukodelfinidin) Py g

3.1.1. Hydrobenzoové Kyseliny
Hydroxybenzoové kyseliny se fadi mezi velmi jednoduché latky fenolické

povahy. Vyznamné zastoupeni ma kyselina gallova.'°

Tato kyselina vznikd hydrolyzni oxidaci tfislovin. Uvolnovani kyseliny gallové,
jejiz vzorec muzeme vidét na obrazku 1, mize mit priznivy vliv ve stimulaci ristu
U jable¢no-mlééného kvaseni u bakterii O. oeni.!* Jeji obsah je zavisly na maceraci
rmutu s pfipadnymi tfapinami a také na tom, zda nasledné vino zraje v dubovych

sudech.

COOH

HO OH
OH

Obr. 1 Strukturalni vzorec kyseliny gallové!?

10 MIKES, Ondfej. Sledovani zmén obsahu fenolickych kyselin v pritbéhu barikovani vin. Vinatsky obzor,
2004(3). ISSN 1212-7884.

11 KONIG, Helmut, UNDEN Gottfried a FROHLICH, Jiirgen. Biology of Microorganisms on Grapes, in
Must and in Wine. 1. vyd. Berlin: Springer-Verlag. ISBN 978-3-540-85463-0.

12 Gallic acid/ 3,4,5-Trihydroxybenzoic acid. LKT Laboratories, Inc.: Specialty Biochemical Resource
[online]. [cit. 2016-03-19]. Dostupné z: http://www.lktlabs.com/images/products/thumbs/g0145.gif.
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CO0H

OCH4
OH

Obr. 2 Strukturalni vzorec kyseliny vanilové®®

3.1.2. Hydroskoricové kyseliny

Hydroxyskoficové kyseliny jsou nejvice zastoupené v bilém viné. Vyskytuji
se piedevs§im v duzniné bobuli, jejich obsah tedy neni do zna¢né miry zavisly na pouzité
technologii pifi zpracovani. Jsou prekurzorem tékavych fenoll, které byvaji pticinou
1ékéarenského tonu v bilych vinech a zivociSnych v ¢ervenych vinech. Mezi vyznamnou
hydroxyskoficovou kyselinu fadime kyselinu kaftarovou, ktera je urcujici pro oxidacni

reakce v bilych ¢&i riizovych vinech.*

0
X" OH

HO
OH

Obr. 3 Strukturalni vzorec kyseliny kavové'®

18 Vanillin and Related Images. Virtual Mass Spectometry: Specialty
Biochemical Resource [online]. [cit. 2016-03-19]. Dostupné Z:
http://svmsl.chem.cmu.edu/vmsl/vanillin/details_11.html.

4 KUMSTA, Michal. Hydroxyskoricové kyseliny - Cast 2.: Tékavé fenoly. Vinaisky obzor, 2007(7-8).
ISSN 1212-7884.

5 Caffeic Acid. MP Bio [online]. [cit. 2016-03-20]. Dostupné z
http://www.mpbio.com/product.php?pid=02104797 &country=>56.
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HO O

Obr. 4 Strukturalni vzorec kyseliny ferulové!®

3.1.3. Stilbeny

Resveratrol (3,4,5 trihydroxystilbene) je pfirozené se vyskytujici fytoalexin
produkovany nékterymi semennymi rostlinami, pfedev§im vinnou révou. Vyskytuje
se ve slupce bobule. Bilé vino obsahuje velmi malé mnozstvi resveratrolu, ve srovnani
s Cervenym vinem. Resveratrol pfispivad k antioxidacnimu potencidlu ¢erveného vina
a tim muze hrat roli v prevenci kardiovaskularnich chorob ¢lovéka. Tato sloucenina ma

také protizanétlivé a protirakovinné ticinky.*’

Resveratrol ma také dobrou ulohu pfi zrani hroznd. Pfi napadeni hroznl plisni
Botrytis cinerea ¢i Plasmopara viticola vytvoii bariéru resveratrolu v okoli napadené¢ho
mista. Cervené vino v lidské vyzive predstavuje hlavni zdroj polyfenolickych sloucenin.

Dva decilitry vina obsahuji p¥iblizné mikrogrami resveratrolu.®

Chemické znazornéni resveratrolu je k vidéni na obrazku 5, jeho koncentracni

rozmezi v riznych vinafskych oblastech pak znazortiuje tabulka 2.

% Natural ferulic acid. Rice Branak [online]. [cit. 2016-03-20]. Dostupné z:
http://ricebranak.com/product/natural-ferulic-acid/.

17 Biological effects of resveratrol. Life Science [online]. 2000, (66/8),
663 - 673 [cit. 2016-03-20]. ISSN 0024-3205. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0024320599004105.

18 KYSELAKOVA, Marie, BALIK, Josef a Jaromir VEVERKA: Prehled pouzivanych hodnoticich
systémii tichych vin Vinarova kuchyné. Vinaisky obzor 2003(3). ISSN 1212-7884.

14



OH

HO

OH

Obr. 5 Strukturalni vzorec resveratrolu®®

Tab. 2 Koncentraéni rozmezi resveratrolu®®

Oblast — region Koncentraéni rozmezi resveratrolu (mg.1"?)
Australie 1,47
Kalifornie 1,47

Kanarské ostrovy 15-45
Stfedni Evropa 3,26
Francie 3,66
Italie 1,76
Jizni Amerika 1,21
Spanélsko a Portugalsko 1,64
Most 1,8-3,6
Velké Zemoseky 1,8-35
Litoméfice 35-6,7
Roudnice nad Labem 6,3-9,1
Cejkovice 29-51
Mikulov 1,3-15

Velké Pavlovice 1,23 -3,98

Straznice 0,66 - 3,16
Znojmo 2,29 — 3,32
Brno 2,61-2,63

19 SZYMANSKI Erika. Resveratrol Redux: The Bad and the Good. Palate Press [online]. [cit. 2016-03-
20]. Dostupné z: http://palatepress.com/2012/01/wine/resveratrol-redux-das-bad-and-the-good/.

20 KYSELAKOVA, Marie, BALIK, Josef a Jaromir VEVERKA: Prehled pouzivanych hodnoticich
systemii tichych vin Vinarova kuchyné. Vinaisky obzor 2003(3). ISSN 1212-7884.
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3.1.4. Flavonoidy
Flavonoidy jsou polyfenolické¢ antioxidanty, které se piirozené vyskytuji

v zelening, ovoci a napojich, véetné vina.?!

Skladaji se ze dvou molekul fenolu spojenych molekulou pyranu. V bilych vinech
se vyskytuji méné nez ve 20 % obsahu polyfenolickych latek, v ¢ervenych vinech

je jejich obsah az 80 %.%2

Vice nez 4 000 rtznych flavonoidi bylo identifikovano v ramci hlavnich tfid

flavonoidi, které zahrnuji:

e flavonoly,
e flavony,

¢ flavanony,
e katechiny.

Flavonoidy jsou silnymi antioxidanty, vychytavacéi volnych radikalti, chelatorii
kovii a inhibuji peroxidaci lipid@.?* Strukturni vzorec flavonoidu je mozné vidét na

obrazku 6.

21 Dietary antioxidant flavonoids and risk of coronary heart disease: the Zutphen Elderly Study. The
Lancet [online]. 1993, (2/8878), 1007 — 1011 [cit. 2016-03-20]. ISSN 0140-6736. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/014067369392876U.

22 JACKSON, R S. Wine science: principles and applications. 3. vyd. Burlington: Elsevier Acad. Press,
2008. ISBN 978-0-12-373646-8.

23 Flavonoids—Chemistry, metabolism, cardioprotective effects, and dietary sources. The Journal of
Nutritional Biochemistry [online]. 1996, 66 — 76 [cit. 2016-03-20]. ISSN: 0955-2863. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0955286395001689.

2 tamtéz
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http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/014067369392876U

Obr. 6 Strukturalni vzorec flavonoidu®

3.1.5. Anthokyany

Anthokyany jsou glykosidy, které se kyselinami nebo nékterymi glykosidickymi
enzymy $tépi na cukry a na vlastni komponenty barviva — anthoakyanidy. Pfi $té€peni
anthokyanti kyselinami se ziskdvaji anthokyanidyny ve form¢ sloucenin podobnych

solim, které se nazyvaji pyryliové soli.?

barviv po chlorofylu. Hlavni ukolem je barevnost rostlin, avSak anthokyany maji také
celou fadu vyhod, které podporuji zdravi, maji schopnost chrénit proti riznym

oxidanttm.?’

Nejvyssi koncentrace anthokyaninli se nachéazi v Cervenych vinech. Stabilitu
dokazuji pouze v kyselém prostfedi. Rozpadem téchto latek vznikaji hydroxybenzoové
kyseliny. V bézné praxi se mizeme setkat Sriznymi pigmenty anthokyanind, které
je mozno vidét v nasledujici tabulce 3, strukturu antokyant v hroznech a viné pak

muzeme vidét na obrazku 7

Tab. 3 Typy anthokyanint?®

Anthokyanin Barva
Peonidin fialova
Kyanidin fialova
Malvidin purpurova
Petunidin, Delfinidin purpuroveé modra
% Unit - Chemistry of Fibres, Textiles and Garments. The  University
of West Indies [online]. 2015. [cit. 2016-03-20]. Dostupné Z:

http://wwwchem.uwimona.edu.jm/courses/CHEM2402/Textiles/Dyeing_Fibres.html.

26 LAHO, Ladislav, Erich MINARIK a Anton NAVARA. Vindrstvo, chémia, mikrobioldgia a analytika
vina. 1. vyd. Bratislava: Priroda, 1970.

27 Analysis and biological activities of anthocyanins. Phytochemistry [online]. 2003, (64/5), 923 — 933
[cit. 2016-03-20]. ISSN 0031-9422. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0031942203004382.

28 ROBINSON, Jancis. The Oxford companion to wine. 3. vyd. New York: Oxford University Press,
2006. ISBN 978-019-8609-902.
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OH H
OCH; H

OH OH
OH OCH,
OCH; OCH;

Obr. 7 Struktura antokyanti v hroznech a ving?®

Legenda: R3 a R5 — popis antokyanini, OH H — kyanidin, OCH3 H — peonidin, OH OH
— delfinidin, OH OCH3 — petunidin, OCH3z OCH3z — malvidin

3.2. Taniny

Taniny jsou polyfenolické sekundarni metabolity, které lze nalézt v mnoha

vyssich rostlinach a také v bobulich révy vinné.*°

Taniny jsou amorfni, mirn¢ kyselé latky se zapornym povrchovym nabojem,
rozpustné ve vod&. Zapfi¢inuji trpkou, sviravou chut. Jsou schopné tvofit stabilni
komplexy s bilkovinami a jinymi biologickymi polymery (napt. polysacharidy).
Vznik komplext se ¢asto projevi tvorbou srazeniny. Tento jev se vyuziva pii ¢ifeni vina

taniny. %

2 RIBEREAU-GAYON, Pascal. Handbook of Enology. 2. vyd. New York: John Wiley, 2001. ISBN 978-
0-471-4986-50.

30 Analysis of grape and wine tannins: Methods, applications and challenges. Australian Journal of Grape
and Wine Research  [online]. 2008, (11/2), 205 — 214 [cit. = 2016-03-20].
ISSN 1755-0238. Dostupné Z: http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1755-
0238.2005.tb00288.x/abstract.

31 RIBEREAU-GAYON, P., GLORIES, Y., MAUJEAN, A. a D. DUBOURDIEU. Handbook of Enology,
The Chemistry of Wine: Stabilization and Treatments. 2. vyd. New York: John Wiley, 2006. ISBN 978-0-
470-01037-2..
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Kromé jiného tanin zabraniuje pfedcasné oxidaci, a proto vina s vy$Sim obsahem
taninu mohou déle zrat. Pravem se fika, Ze tanin je prvek nutny pro spravné starnuti

(archivaci) vina.*

Taniny se nachazeji hlavné v kufe, listech a nezralém ovoci pestrého rozsahu
rostlin.  Tvoii komplexy s proteiny a dalSimi rostlinnymi polymery, jako jsou
polysacharidy. Jeden z vyznamu tanint v ptirod¢ je pifedev§im v ochrané rostlin: maji
adstringentni, averzivni chut’, ktera limituje konzumaci nadzemnich ¢asti nékterych
rostlin bylozravci. Pokud za¢ne Skiidce pozirat rostlinné tkané, taniny se uvolnuji
Zbunéénych komponentl avazou se s proteiny a dalSimi slozkami bunék,
coz je nepiijemné na chut. U révy vinné se taniny vyviji jiz v nezralych hroznech.
U takto vyzralych, zelenych a malych hrozni je extrémné hotka a stroha chut, ktera

je podporena velmi vysokou kyselinou a zelenou agresivni t¥islovinou.

Taniny se d¢€li na dve hlavni skupiny, které se predstavime nize. Jedna se o:

e hydrolyzované taniny,

e kondenzované taniny.

3.2.1. Hydrolyzované taniny
Hydrolyzované taniny pochazi z kyseliny galové a elagové. Tato skupina taninu

miize byt také extrahovand z dubového deva, pokud v ném vino zraje.3
Hydrolyzované taniny se déli na nasledujici tfi typy:*®

1) galotaniny — estery kyseliny galové + cukr,
2) elagotaniny — estery kyseliny elagové + cukr,

3) estery fenylkarboxylovych kyselin.

32 PRIEWE, Jens. Vino: mald $kola. Vyd. 1. Praha: Knizni klub, 2002. ISBN 80-242-0848-2.
3 Tannins. Wineanorak [online]. [cit. 2016-03-20]. Dostupné z: http://www.wineanorak.com/tannins.htm.

3 PAVLOUSEK, Pavel. Viiv odlistovani na kvalitu hroznii a vin u odriidy Sauvignon. Vinaisky obzor,
2006(9). ISSN 1212-7884.

% BLAZEJ, Anton. Struktiira a viastnosti vidknitych bielkovin. Bratislava: Veda, 1978.
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Hodné také zalezi, v jakém typu dobového sudu vino zraje, zda je sud vypaleny
(tzn. typ “Barrique”). Na lezeni ¢ervenych vin se nejcastéji vyuziva dub letni (Quercus
robur), dub zimni (Quercus petraca) a americky dub bily (Quercus alba). Vice tanini

obsazenych ve dfevé je obsazeno v evropskych nez v porovnani s americkymi duby.*

Dalsi moznosti, jak ziskat gallické taniny, jsou boby Tara (Caesalpinia spinosa)
a halky (dubénky kefe Rhus semialata), ellagické jsou pak typickymi tiislovinami dieva
kasStanovniku (Castanea sativa). VétSina komeréné dostupnych enologickych preparat
je mnabizena pravé ztéto skupiny, jelikoz pofizovaci cena je v porovnani

s kondenzovanymi pfipravky vyrazné nizsi.%’

3.2.2. Kondenzované taniny

Patii mezi flavan-3-oly. Pro vinafstvi jsou vyznamnéjsi, jelikoz svij pivod maji
V hroznech. Taniny v hroznech jsou syntetizovany v prubéhu tvorby bobuli. Dotvaii
se vdobé, kdy zamékaji bobule. V této fazi je v bobulich nejvyssi obsah

extrahovatelnych tanini.3®

Révové taniny jsou prevazné komplexni polymery slozené ze dvou zékladnich
strukturnich jednotek, kterymi jsou (+) katechin a (-) epikatechin. Révové ttisloviny
jsou v nékterych ptipadech oznacovany jako prokyanidiny. Pokud jsou zahtivany
Vv kyselém prostiedi, v mirné€ oxidativnim prostedi uvoliiuji vyrazné zbarveny kyanidin.
Tento d€j ma za nasledek u bilych vin tzv. rGzovéni vin (pinking). Velka variabilita
kondenzovanych tfislovin je dana mozZnosti riznych vazeb mezi jednotlivymi
jednotkami. Podle poctu jednotek se rozliSuji dimery (2), trimery (3), oligomery

(4 — 10).%

Kondenzované taniny se rozdéluji na:*°

1) tiisloviny na bazi katechind,

% STEIDL, Robert a Wolfgang RENNER. Moderni priprava éerveného vina. 2., upr. vyd. Pieklad Jiti
Sedlo. Valtice: Narodni vinafské centrum, 2006. ISBN 80-903201-7-1.

3T KUMSTA, Michal. Fenolické latky cervenych vin. Vinatsky obzor, 2008(7-8). ISSN 1212-7884.

% PAVLOUSEK, Pavel. , Fenolicka kvalita” — zédklad produkce kvalitnich cervenych vin. Vinaisky
obzor, 2006(7-8). ISSN 1212-7884.

3 KUMSTA, Michal. Fenolické latky cervenych vin. Vinatsky obzor, 2008(7-8). ISSN 1212-7884.

4 PAVLOUSEK, Pavel. , Fenolickd kvalita* — zdklad produkce kvalitnich cervenych vin. Vinatsky
obzor, 2006(7-8). ISSN 1212-7884.
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2) tiisloviny na bazi leukoanthokyanidinu,

3) trisloviny na bazi hydroxystilbent.
3.3. Hroznové taniny

Z hroznu muazeme urcit 5 casti tanind, ze kterych jsou patrné senzorické

odlignosti:*

1) Katechiny s nizkym stupném polymerizace — chut’ je dosti kysela az trpka.

2) Oligomerni taniny postupné vykazuji kratkou télnatost doprovazenou
hotkosti a trpkosti. Kondenzaci za ucasti acetaldehydu se vjem télnatosti
zesiluje, zatimco hotkost ustupuje. Kombinace téchto produkti
kondenzace s polysacharidy dava vjem plnosti a kulatosti.

3) Taniny extrahované ze slupky a zralych semen maji stupen polymerace
pomérné vysoky. V soucinnosti s polysacharidy neb bilkovinami davaji
vinu dojem plnosti, me¢kkosti a zaoblenosti. Ttisloviny vyzralych semen
davaji zralému vinu strukturu i télo, mladému vinu dévaji i jisty stupen
hotkych toni.

4) Anthokyany a jejich komplexy s taniny jsou spiSe hofce kyselé nez trpké,
nejvice v mladych vinech vlivem male vazby na katechiny.

5) Trisloviny z tfapin jsou vyrazné¢ hrubé a trpké, proto se nedoporucuje

macerace rmutu spole¢né s tfapinami.

KYSELOST HORKOST TRPKOST !

e . s e ——— ———————————— —— —— —— —————————— — — —— —

CHUT NA PATRE DOCHUT

Obr. 8 Senzorické vlastnosti hlavnich frakci révovych t¥islovin®?

4 KUMSTA, Michal. Fenolické ldtky cervenych vin. Vinaisky obzor, 2008(7-8). ISSN 1212-7884.
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Hroznové taniny se dé€li na:

1) Taniny ztfapin — nejsou tolik vyzadovany, jelikoz obsahuji velkou
koncentraci polymerizovanych prokyanidini a kondenzovanych tanint,

2) Taniny ze semen bobuli — dulezitym aspektem pii extrakci taninu
ze semen bobuli je tzv. fenolicka zralost. Semena, ktera jsou velmi dobie
vyzrala, potom maji charakter jemnosti, hladkosti, sametovosti. Pokud
vSak semena uvnitt bobuli nejsou dobie vyzrald, projevuji se tony tvrdosti,
zelenosti, drsnosti a agresivnosti.**

3) Taniny ze slupek — mohou se vyskytovat ve tfech formach. Ve vngjsi
vrstvé slupky se nachéazi bunky slupky — ty jsou bohaté na taniny.
Slupkové taniny koreluji s obsahem anthokyninl, tzn., Ze hrozny
S vysokym obsahem anthokyanini maji vysoky obsah taninli a naopak.
Slupkova taniny jsou male reaktivni, coZ pfinasi hladké a jemné tony, aniz

by se ve viné objevovaly toény hotké a trpké.*®

Dalsi déleni hroznovych tanint mtze byt dle jejich ptuvodu:

1) Dubové — jsou po celém svété velmi rozsitené. Svétové publikace
poukazuji na 600 druhd stromd Quercus, z nichz se vyrabi tanin pouzitelny
V potravinafstvi, potazmo ve vinafstvi. Taniny s dubového dieva obsahuji

velké mnozstvi taninovych latek.*°

42 Upraveno dle RIBEREAU-GAYON, P., GLORIES, Y., MAUJEAN, A. a D. DUBOURDIEU.
Handbook of Enology, The Chemistry of Wine: Stabilization and Treatments. 2. vyd. New York: John
Wiley, 2006. ISBN 978-0-470-01037-2.

4 RIBEREAU-GAYON, Pascal, DUBOURDIEU, Denis, DONECHE, Bernard a Aline LONVAUD.
Handbook of Enology Volume 1 The Microbiology of Wine and Vinifications. 2. vyd. New York: John
Wiley, 2006. ISBN 978-0-470-01034-1.

4 PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinaiii. 2., aktualiz. a rozs. vyd. Praha: Grada, 2010. ISBN
978-80-247-3487-3.

% PAVLOUSEK, Pavel. , Fenolickd kvalita* — zdklad produkce kvalitnich cervenych vin. Vinatsky
obzor, 2006(7-8). ISSN 1212-7884.

4% DRABBLE, Eric a Maximilian NIERENSTEIN. On the Réle of Phenols, Tannic Acids, and
Oxybenzoic Acids in Cork Formation. Biochemical Journal [online].
1907, 96 - 102.1 [cit. 2016-04-04]. ISSN 0264-6021. Dostupné z:
http://www.ncbhi.nIm.nih.gov/pmc/articles/PMC1276196/pdf/biochemj01244-0017.pdf.
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2) Tara — Caesalpinia spinosa je maly strom pivodem z Peru a je Siroce
rozSifen v Latinské Americe, ve Venezuele a v severni Chile. Plodem
je lusk Tara. Z téchto luskt se mletim ziskava prasek pouhym prosévanim
na hruby préasek. Nasledné se tento hruby praSek smisi s vodou a smes
se zahftiva pii 65 — 70 °C po dobu 30 — 40 minut. Po usazeni a vyfiltrovani
se ziskava tara extrakt. Tento ekologicky a ekonomicky postup produkuje
Tara extrakt s vysokym obsahem tfislovin.*’

3) Quebracho — Quebracho tanin se extrahuje z tvrdého Quebracho stromu
Schinopsis lorentzii a Schinopsis balansae. Sviij ptivod maji v Argenting,

Bolivii a Paraguayi.*®

Pouzivani syntetickych tanind — docili se timto:*°

e stabilizace bilkovin a podpory ¢ifeni,

e stabilizace barvy,

e VvylepSeni struktury vina (téla),

e ochrany pied oxidaci (sniZeni potieby SO2),

e harmonizace a zakryvani senzorickych nedostatkd,

e zachovani a zesileni odriidové, typické aromatiky vin.

Fenolické latky jsou pro nase zdravi pomérné prospesné. Funguji prevazné jako
antioxidanty, kde v krvi vdzou molekularni kyslik a redukuji kyslikovy proces.>
Rada vyzkumi naznauje, Ze &ervené vino muize byt uginngjsi v boji proti

srdecnim chorobdm nez jiné alkoholické napoje. Cervené vino obsahuje mnoho

4 Tara tannins as phenolic precursors of thermosetting epoxy resins  [online].
2014, 186 - 198 [cit. 2016-03-20]. Dostupné Z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0014305714001141.

4 Influence of ruminal Quebracho tannin extract infusion on apparent nutrient digestibility, nitrogen
balance, and urinary purine derivatives excretion in heifers. Livestock Science [online]. 2015, 63 — 70
[cit. 2016-04-04]. Dostupné z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1871141315001857.

4 Proneco.cz.  Dubové  ¢ipsy a  taniny  [online]. 2016  [cit. = 2016-04-06].
http://www.proneco.cz/aktuality/60-dubove-cipsy-a-taniny.

%0 VERMERRIS, Wilfred a Ralph L NICHOLSON. Phenolic compound biochemistry. London: Springer,
€2008. ISBN 978-1-4020-5164-7.
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fenolickych latek, hlavné trans-resveratrolu, ktery ma pozitivni vliv na ¢innost krevnich

desti¢ek.>!

Hodn¢ diskuzi je stdle nad otazkou migrény, kterd miize byt zplsobena
ttislovit¢tho vina, mohou vyzkouSet vynechat ze svého jidelnicku tyto pokrmy,
ve kterych je obsah tfislovin srovnatelné vysoky jako ve ving. Je to naptiklad cokolada,

vlasské ofechy, jableény dzus, granatové jablko, lesni ovoce.>?

Ptiznivé projevy piti malého mnozstvi vina jsou prokézany proti infarktu
myokardu, cévni mozkové ptihod¢€, hypertenzi, dale na zlepseni kvality a prodlouzeni
Zivota a na zpomaleni pfiznakli stdrnuti. Raciondlni je pit malé mnoZstvi jakéhokoli
druhu alkoholu co nejvice dni v tydnu. Piti vina by se mélo davat prednost pted

konzumaci jinych druhti alkoholu.*

1 The red wine phenolics trans-resveratrol and quercetin block human platelet aggregation and
eicosanoid synthesis: Implications for protection against coronary heart disease. Clinica Chimica Acta
[online]. 1995, 207 - 219 [cit. 2016-03-20]. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/0009898195060451.

52 Wine Pholly. What Are Tannins In Wine? [online]. [cit. 2016-03-20]. Dostupné z:
http://winefolly.com/review/what-are-tannins-in-wine/.

53 Medical Tribune. Jaky alkohol je pro nase zdravi nejlepsi? [online]. 2012(3) [cit. 2016-03-20].
Dostupné z: http://www.tribune.cz/clanek/27955-jaky-alkohol-je-pro-nase-zdravi-nejlepsi.
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4. Metodika

Pro vypracovani diplomové prace jsem si vybral a zpracoval hrozny odrady
Rulandské modré. Tento vybér byl podminén nékolika divody: dle mého nazoru
Rulandské modré patii k tradicnim odriddm péstovanym v nasich podminkach,
i v primérnych ro¢nicich dava pékna, pitelna vina s minimem Kkyselin a dobrou
vyzralosti. Z praktického hlediska se jedna o modrou odridu, kterou v nasem vinafstvi
zpracovavame kazdoro¢né v nejveétsi davcee, a proto chcei, aby tento pokus mél uzitek pro

mé jakoZzto péstitele a vyrobce vina z odridy Rulandské modré.

4.1. Poloha a stav vinice

Vinice se nachdzi Vkatastralnim Uzemi Velké Pavlovice, spadaji
do stejnojmenného mésta. Viniéni tratt Nadzahrady patii mezi nejtradi¢néjsi
a nejatraktivnéj$i ve Velkych Pavlovicich. Nachdzi se zde plida vyvinutd na sprasi
S vyS$§im obsahem véapniku, navic jde o stfedné téZkou plidu s minimalnim podilem

skeletu.

Vinice byla vysazena v roce 1999 ve sponu 2,1 x 0,9 m. Vinice se oSetiuje
dle zasad integrované produkce s celoplosnym zatravnénim. Je kladen diiraz na kvalitu
produkce, tomu je pfizpisobeno vedeni, které je stfedni. Kef je péstovan s jednim

kminkem a vyvazovan s jednim jednoletym dievem.

4.2. Rulandské modré - odriuda vyuzita na vyzkum

Rulandské modré je stfedné rand aZ pozdni mostova odriida pro vyrobu klarett,

rosé a primarné ervenych vin.>*

Odruda, jejiz hrozen a list je mozné vidét na obrazku 9, pochazi z Burgundska,
kde pravdépodobné vznikla samovolnym kiizenim. Pé&stuje se i v jinych oblastech
Francie. Historie saha do 7. stoleti v Poryni a do 9. stoleti v okoli Bodamského jezera.

Na pomérné rozlehlych plochach se péstuje ve Svycarsku a zemich byvalého

% KRAUS, Vilém. Péstujeme révu vinnou. 1. vyd. Praha: Grada, 2003. ISBN 80-247-0562-1
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Sovétského svazu. Celosvétoveé se péstuje na vymeétre prevysujici 50 000 hektard.
Do Cech tuto odrtidu nechal piivést Karel IV. ve 14. stoleti a v souasné dobé se péstuje

ve vinaiské oblasti Morava a Cechy na ploge 4,2 % vinic.%®

List je stfedn¢ velky, okrouhly, lehce vrascity, pétilalonaty, s mirnymi az stfedné
hlubokymi hornimi vykroji. Hrozen je maly, valcovity, husty. Primérna hmotnost
hroznu je 102 gramid. Bobule je mald az stfedni, kulata, stfedn¢ modra. Odrada
ma stiedné bujny rast. Rasi i kvete ¢asné, dozrava na prelomu zaii az fijna. Z hlediska
odolnosti proti plisni révové a padli ma nizkou odolnost, stfedni odolnost vykazuje proti
plisni Sedé a také mrazu. Je také citliva na chlorézu. Rulandské modré vyZzaduje dobré
polohy s dostate¢nym sluneénym zafenim, dobrou az velmi dobie trodnou pidu. Pro
tuto odridu jsou vhodné podnoze ,,SO 4% T 5C“ ,KOBER 5B“ a,KOBER
125AA%.%®

Obr. 9 Rulandské modré — hrozen a list®’

% JANDUROVA, Olga, LUDVIKOVA, Ivana a Jiti SEDLO. Pehled odrid révy 2007. 1. vyd. Velké
Bilovice: Svaz vinart Ceské republiky, 2007. ISBN 978-80-903534-3-5.

5% SOTOLAR, Radek. Multimedidlni atlas podnozovych mostovych a stolnich odrid révy — Rulandské
modré [online]. 2006 [cit. 2016-04-22]. Dostupné Z:
http://tilia.zf.mendelu.cz/ustavy/556/ustav_556/atlas_reva/Atlas_reva_Adobe/modre_most/rulandske_mo
dr.pdf.

 Wine of Czech Republic. Rulandské modré [online]. 2016 [cit. 2016-03-19].
Dostupné z: http://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/odrudy/odrudy-cervenych-vin/113-rulandske-
modre.html.
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4.3. Zpracovani hroznii a vyroba vina

Pro vyrobu vina byly pouzity hrozny z vini¢ni traté¢ Nadzahrady. Sklizen hrozni
probihala ru¢né dne 3. 10. 2015. Po odstopkovani byl rmut pfecerpan do oteviené
nadoby a zasifen davkou oxidu sifiCitého, konkrétné disifi¢itanem draselnym v davce
5g.hI"t. Rmut poté byl zakvasen selektivnimi kvasinkami Zymaflore RB2 v davce
30 g.hlt. Michani rozkvaseného mostu probihalo ruéné, cca tiikrat az étyiikrat denné.
Tésné pred ukonéenim fermentace byly ptidany baterie Oenococcus oeni, které poté pii

fizené teploté 20 — 22 °C odbouraly kyselinu jable¢nou.

VykvaSené a odbourané vino bylo vylisovano dne 6. 11. 2015 a stoceno
do uzaviené nerezové nadoby bez dalSich pouziti enologickych prostfedki véetné oxidu
sifi¢itého. Vino bylo do okamziku pouziti vina na pokus pouze dvakrat stoeno
Z hrubych a jemnych kvasnic. Timto postupem bylo docileno vhodnosti vyuziti taninti
pti dal§im zkraSlovani tohoto vina. Vina byla stocena do pétilitrovych plastovych obalt

jako vzorky pro jednotlivé pokusy s jemnymi kaly, tedy bez finalni filtrace.

4.4. Struktura vyzkumu

Pro potfeby vyzkumu byly pouzity vzorky tanini od dodavatelské firmy Laffort

a 10C, vzorky je mozné vidét v tabulce 4.

Tab. 4 Pouzité taniny®®

Pof. &. nazev taninu Dop.davka (g.hl") | Aplik.davka (g.hl?)
1 Nulty vzorek - kontrola - -
2 Quer tanin sweet 5-20 12
3 Tanin fresh 6 - 20 13
4 Oenotanin perfekt 5-20 12
5 Quertanin intense 2-15 9
6 Quertanin choc 5-10 8
7 Oenotanin VB touch 5-30 18
8 Querplus 5-20 12
9 Privilége bleu 1-20 11
10 Privilége noir 1-20 11
11 Biotan 10 - 40 25

58 Vlastni prace
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4.4.1. Quer tanin sweet>?
Quer tanin sweet patii mezi ellagotaniny. Tanin byl vyvinut extrahovanim

Z dubového dieva. Tanin se mize vyuzit pro vyrobu bilého, rizového nebo cerveného

vina.

Tento tanin by mél zlepSovat strukturu a zvySovat pocit zvySeni plnosti chuti.
Reguluje oxidacné-redukéni jevy béhem zrani v sudech nebo béhem mikrooxidace.
Vytvaii pro vino prostfedi bohaté na elagické tfisloviny, které je podobné jako
Vv pouzitych sudech. Vino oSetfené piidavkem tohoto taninu je odolnéjsi vii¢i oxidaci.

Zaroven také zaruCuje lepsi zachovani aromatické svézesti a vonnych thiola.

Doporucena davka:
e pro zachovéni aromatické svézesti v bilém nebo rizovém ving: 2 — 5 g.hl ™,

e ervené vino uréené na zrani: 5 — 20 g.hl™.

4.4.2. Tanin fresh6?

Tanin fresh je tanin na bazi proanthokyanidinii a dubovych elagickych ttislovin.
Dodéava vinu mladost a obnovi charakter hlavné u riizovych a bilych vin. Také ptidava
strukturu a objem pocit v tUstech. Pfinasi svézest vina a zptusobuje odstranéni redukéni

viné. Zaroven také pomahé chranit vina pfed oxidaci.

Tanin fresh se doporucuje ptidat alespont dva tydny ptfed lahvovanim. Bila
artzova vina, kterd jsou stabilizovand CMC, mohou po pfidani tanind na konci zrani
ovlivnit koloidni stabilitu, proto se doporucuje provést test stability bilkoviny
po ptidani. Doporu¢ena davka:

e do bilého mostu nebo vina: 1 — 5 g.hl?,
e do riizového mostu nebo vina: 2 — 6 g.hl™?,
e do riizového mostu nebo vina: 2 — 6 g.hl™?,

e do $umivych vin pred plnénim: 0,5 — 2 g.hlL,

%  Laffort.  Quertanin  sweet [online]. 2016  [cit. = 2016-04-22].  Dostupné  z:
http://www.laffort.com/images/stories/telechargement/fiches%20commerciales/2%20-%20FC%20-
%20ANGLAIS/FP_EN_Quertanin_Sweet.pdf.

60 Laffort. Tanfresh [online]. 2016 [cit. 2016-04-22]. Dostupné z
http://www.laffort.com/images/stories/telechargement/fiches%20commerciales/2%20-%20FC%20-
%20ANGLAIS/FP_EN_Tanfresh.pdf.
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4.4.3. Oenotanin perfekt6!

Oenotanin perfekt je tanin extrahovany z hroznovych jader. Skladd se z taninid
nizkého stupné polymerace, ktery vysoce reaguje s taniny vina. Tato vysoka reaktivita
umoziuje ve viné dlouhodobé stabilizovat barvu. M4 silnou antiradikalovou aktivitu,

a proto omezuje oxidaci a chrani strukturu vina.

M4 schopnost zjemniovat vrizném casovém horizontu u cervenych vin
polymeraci tiislovin. Stabilizuje barvu tim, Ze tvoifi stabilni vazbu antokyana

u ¢erveného vina.

Doporucena davka:
e do bilého vina: 0,5 — 15 g.hl,
e do rizového vina: 0,5 — 10 g.hI?,

e do ¢erveného vina: 3 — 20 g.hl™%.

4.4.4. Quertanin intense®2
Quertanin intense je tanin extrahovany z dubového jadrového dieva. Vyuziva

se pro pouziti do kvaseni v ¢erveném rmutu, do riZovych a bilych vin.

Pouziva se b&hem Skoleni vin, strukturou patii mezi elagotaniny; pfi aplikaci
zlep$i strukturu vina a vjem chuti na patfe. Reguluje oxida¢né-redukéni jevy béhem
zrani v sudech nebo béhem mikrooxidace. Vytvaii dojem, ze vino zralo v sudech. Dobie
vytvaii ochranny Uc¢inek a sniZuje se moznost oxidace. Umoziiuje vyznamné snizeni
reduk¢nich znaku, jako jsou svételné merkaptany, a tim piispiva k lep$imu zachovani
aromatické svézesti. Aplikovat se mize ptimo do vina béhem pfecerpavani a mize byt

pouzit pti kvaSeni nebo leZeni vina v nadobg.

U bilych a rGzovych vin, které jsou stabilizovany CMC piiddnim taninu pied
lahvovanim, miize ovlivnit bilkovinnou stabilitu, a proto se doporucuje provést test

stability na bilkoviny.

81 Katalog firmy Laffort. Emailova komunikace se spole¢nosti Mercier a.s. ze dne 5. 4. 2016.

62 Laffort. Quertanin intense  NF [online]. 2016 [cit. 2016-04-22]. Dostupné z:
http://www.laffort.com/images/stories/telechargement/fiches%20commerciales/2%20-%20FC%20-
%20ANGLAIS/FP_EN_Quertanin_Intense_NF.pdf.
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Doporucena davka:
e pro zachovani aromatické svézesti u bilych a rizovych vin: 0,5 — 2 g.hl%,

e Gervené vino uréené na zrani: 3 — 10 g.hl™%.

4.4.5. Quertanin choc®3
Quertanin choc dodava vinu elagické tfisloviny. Tanin je extrahovany z dubového

jadrového dieva.

Vyuziva se pti vinifikaci v ¢erveném vin€, mozné je vyuziti i v rizovém a bilém
ving€. Pouziva se b&hem skoleni, kdy elagitanin posili strukturu vina a pocit vjemu

na patfe.

Mezi hlavni ptfednosti patii regulace oxidacné-redukcnich jevi b&hem zrani
v sudech nebo nadobé. Umozituje vyznamné snizeni redukcénich znaki, jako jsou
svételné merkaptany, a tim ptispiva k lepSimu zachovani aromatické svézesti. Aplikovat
se miize piimo do vina béhem pifecerpavani a mize byt pouzit pii kvaseni nebo lezeni

vina v nadobg.

U bilych a rizovych vin, které¢ jsou stabilizovany CMC piidanim taninu pied
lahvovanim, mtze ovlivnit bilkovinnou stabilitu, a proto se doporucuje provést test

stability na bilkoviny.

Doporucena davka:
e pro zachovéni aromatické svéZzesti u bilych a riizovych vin: 2 - 5 g.hl ™,

e gervené vino uréené na zrani: 5 - 10 g.hl ™,

4.4.6. Oenotanin VB touch%+
Oenotanin VB touch je ¢isty tanin extrahovany z dubového dieva

pro zrani bilych, ¢ervenych a rizovych vin.

83 Katalog firmy Laffort. Emailova komunikace se spole¢nosti Mercier a.s. ze dne 5. 4. 2016.

8 QOenofrance. Oenotannin VB Touch [online]. 2016 [cit. 2016-04-06]. Dostupné z: http://moreau-
oenologie.com/client/document/fiche-produit-vb-touch_67.pdf.
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Mezi jeho zakladni pfednosti patii:

e pfispéni k harmonizaci mezi strukturou tfislovin a pocitem v tustech,
e zvySovani odridového charakteru daného vina,

e obohaceni vina o urcity pocit sladkosti.

Aplikace tohoto taninu je doporucena v celém prubéhu vyroby vina, avSak
nejpozdéji mésic pred plnénim vina do lahvi. Doporucuje se pted lahvovani provést test

na stabilitu bilkovin.

Doporucena davka:
e ubilych a rizovych vin: 0,5 - 10 g.hl ™,

e udervenych vin: 5 - 30 g.hl™%.

4.4.7. Querplus®5
Querplus je smés riznych elagickych tanint, které jsou extrahované z dubového

jadrového dfeva. Tanin je uréeny pro Cervena, riizova a bila vina.

Mezi zakladni pfednosti patfi:
e zvySeni pocitu kulatosti a délky na patie v Gstech,
e ochrana vina proti oxidaci,

e zvySeny aromaticky profil a struktura charakteru daného vina.

Doporucend davka:
e do bilého vina: 2 — 10 g.hl'l,

e do erveného vina: 5 — 20 g.hlL.

8  Laffort. ~ Quertanin  line  [online]. 2016  [cit.  2016-04-22].  Dostupné  z:
http://www.laffort.com/images/stories/telechargement/fiches%20commerciales/2%20-%20FC%20-
%20ANGLAIS/FG_ANG_QUERTANIN.pdf.
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4.4.8. Privilége bleu%¢
Privilége bleu je tanin vyvinuty z dubového dieva rizného druhu. Diky této
technologii poskytuje zajimavy charakter tiislovin, které poskytuji vinu vétsi strukturu

a plnost. Vyrazné zlepSuje typicnost odridy, strukturu, intenzitu viiné a plnost vina.

Privilége bleu mize byt také pouzit v Cefici fazi, ¢imz mtize prodlouzit Zivotnost
dfevénych sudi. Muze byt pouzit na bilych, ¢ervenych a ruzovych vinech ve fazi

Skoleni.

Doporucena davka:
e pro bild a riZzova vina ve fazi $koleni: 1 —5 g.hl?,
e pro bila a rizova vina ve fazi finalizace pied lahvovanim: 1 —5 g.hl?,
e pro &ervena vina ve fazi $koleni: 5 — 20 g.hl ™,

e pro dervend vina ve fazi finalizace: 3 — 20 g.hl.

4.4.9. Privilége noir6?

Privilége noir vznikl z dubového dfeva pomoci nizkych teplotnich a tlakovych
podminek pii ziskdvani tohoto taninu. Pfi tomto stylu procesu déavaji tfisloviny vinu
vetSi strukturu. Tanin napomédha zddraziiovat aroma dané odridy, které je pro ni

typické.

Tanin se miiZze pouZzivat béhem celé faze vyroby a Skoleni vina. Pfidanim do vina
se zvySuje ovocnost a plnost té€la vina. Pfed plnénim do lahvi je tfeba tento tanin piidat

maximalné 48 hodin pfed konec¢nou filtraci.

Doporucena davka:
e pro bila a rizova vina ve fazi $koleni: 1 — 5 g.hl?,
e pro bila a rizova vina ve fazi finalizace pied lahvovanim: 1 — 5 g.hl?,
e pro &ervena vina ve fazi skoleni: 5 — 20 g.hl ™,

e pro Gervena vina ve fazi finalizace: 3 — 20 g.hI.

% Katalog firmy Laffort. Emailova komunikace se spole¢nosti Mercier a.s. ze dne 5. 4. 2016.
67 Tamtéz
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4.4.10. Biotan®8

Jednd se o 100% hroznovy tanin s velkym mnozstvim proantokyanidint.
Doporucuje se dodavat jen do Cervenych vin jak v pribéhu fermentace, tak v dobé
zrani. Tento tanin je vhodné dodavat do vina jako kompenzaci nedostatku ptirodnich
hroznovych ttislovin. Podporuje stabilizaci barvy, zlepseni struktury a délky chuti

na patfe. Doporucend davka:

e pro stabilizaci barva: 20 - 40 g.hl?,

e pro zrni a podporu taninu: 10 - 30 g.hlL.

4.5. ALPHA analyzator vina®%®

ALPHA FT-IR-Wine Analyzer analyzuje vzorek vina s vyuzitim tzv. ATR
postupu méfeni. Ten umoziiuje méfeni bez piipravy vzorku a zaruCuje piesné
a opakovatelné vysledky analyzy. Méfeni je mozné provadét rucné, nebo pii vysSim
mnozstvi vzorkl postup pln¢ automatizovat s volitelnym automatickym davkovacem.

Ru¢ni méfeni vzorku je opravdu jednoduché a s privodcem trva jen nékolik krok.

Po injekci vzorku do pritokové bunky se stiskne tlacitko méfeni. Méfeni
a analyza se je pak zcela automaticka za méné nez pét minut. Ci§téni buiiky se provadi
jednoduchym vstfikovanim vody. Vysledek analyzy se zobrazi na displeji, a navic

je vytvotena podrobna zprava méfeni.

ALPHA analyzator vina je dodavan s vicebodovou kalibraci. Kalibrace
je zalozena na vice nez 1 700 vinech ze vSech vyznamnych vinafskych oblasti z celého
svéta. Tato databaze muze byt rozSifena spektrem vin a referencnimi hodnotami, aby
co nejlépe odpovidala specifickym potiebam. Je také mozné vytvofit si vlastni
kalibrace. Se startérem kalibrace je mozno analyzovat nasledujici vinatské parametry:
alkohol, hustotu, fruktézu, glukézu, sacharézu, veskery cukr, kyseliny celkem, pH,

glycerol, kyselinu octovou, citronovou, mlé¢nou, jable¢nou a vinnou.

8 Vinestovintages. Biotan [online]. 2016 [cit. 2016-04-23]. Dostupné  z:
http://vinestovintages.ca/LaffortTechnicallnfo/PDS_Tannin%20Biotan.pdf.

8 MOREIRA, J., A. MARCOS, a P. BARROS. Proficiency test on FTIR wine analysis. Ciéncia Téc.
Vitiv, 2002. 17(2): p. 41-51.
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4.6. Spektrofotometricka stanoveni

Uprava vzorku

Vina byla pied stanovenim jednotlivych parametri odstiedéna (3000 x g; 6 min).
Bila a rosé vina byla pro spektrofotometrickd stanoveni jednotlivych parametrii pouzita
netedéna, Cervena vina byla Sestkrat ziedéna fedicim pufrem o slozeni: 40 mM kyselina

vinna, 40 mM octan sodny a 12% ethanolu.

Jednotliva spektrofotometrickd stanoveni byla provedena na automatickém
biochemickém analyzatoru MIURA ONE (I.S.E. S.r.l.; Guidonia (RM) — Italie).
Jednotlivé metody byly uzplsobeny pouZitému analyzatoru, kdy inkubace probiha

pti 37 °C a inkubacni doby je tieba pfizplsobit pracovnim cyklim pfistroje.

Stanoveni celkovych fenoli

Celkovy obsah fenolti ve viné byl stanoven modifikovanou Folin-Ciocalteu
metodou. K 198 ul vody bylo pfidano 12 ul vzorku a 10 ul Folin-Ciocalteu ¢inidla.
Po 36 sekundach bylo piidano 30 ul roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%).
Absorbance pii 700 nm byla méfena po 600 sekundach. Koncentrace celkovych fenolt
byla na zaklad¢ kalibra¢ni kiivky za pouziti kyseliny gallové jako standardu
(25 — 1 000 mg.I"Y). Vysledky jsou vyjadieny ve formé mg.I? ekvivalentdl kyseliny

gallové.”®

Stanoveni celkovych antokyana’"

Meéfeni bylo provedeno SO2 metodou. Bylo pouzito diferencialni méfeni mezi

dvéma ¢inidly. Objem vzorku 30 pl, objem ¢&inidla 220 ul. Cinidlo 1 bylo 1,1M HCI.

O WATERMAN, P. G. a S. MOLE. Analysis of Phenolic Plant Metabolites (Ecological Methods and
Concepts). Oxford: Blackweel Scientific Publications, 1994. ISBN 978-0-632-02969-2.

I SOMERS, Chris a Michael EVANS. Spectral evaluation of young red wines: Anthocyanin equilibria,
total phenolics, free and molecular SO2, ‘“chemical age”. Science of Food and Agriculture [online].
1977, 27(279 - 287) [cit. 2016-04-24]. Dostupné z:
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/jsfa.2740280311/pdf.

2. ZOECKLEIN, Bruce, FUGELSANG, Kenneth, GUMP, Barry a Fred Nury. Wine analysis &
production. New York: Van Nostrand Reinhold Publishing, 1990. ISBN 978-0-834-21701-0.
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Cinidlo 2 bylo 0,IM K2S;0s s 0,2M kyselinou citronovou (SOz). Po 600 sekundach

inkubace byly zméfeny absorbance pii 520nm.

Vypoéty: Celkové anthokyany (mg.1) = 166,7 * [A(HCl)sz0 — (5/3) * A(SO2)s20]

Stanoveni celkovych flavanola

Koncentrace celkovych flavanolii byla stanovena pomoci metody zaloZené
na reakci s p-dimethylaminocinnamaldehydem (DMACA). Pii této metod¢, na rozdil
od Siroce pouzivané reakce S vanilinem, nedochazi k interferenci s anthokyaniny.
Navic poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. K240 ul cinidla (0,1 % DMACA
a 300 mM HCI v MeOH) bylo piidano 10 ul vzorku, doba reakce byla 600 sekund.
Poté byla zmétena absorbance pii 620 nm. Koncentrace celkovych flavanoli byla
stanovena na zakladé¢ kalibraéni kiivky za pouziti epikatechinu jako standardu

(10 — 200 mg.I"). Vysledky jsou vyjadieny ve formé mg.1"! ekvivalenti katechinu.”™

Stanoveni redukéni sily (Reducing Power; Pr)

Pro stanoveni reduk¢ni schopnosti vina byla upravena metoda zaloZené na redukci
zelezitych iontl (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 ul zékladniho pufru
obsahujiciho 200 mM octanu sodné¢ho upraveného kyselinou octovou na hodnotu pH
3,6 bylo ptidano 12 p vzorku, 20 pl roztoku 20mM FeClz a 20 pl 10 mM TPTZ
(2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v 40 mM HCI. Po 600 sekundach byla zméfena absorbance
pti 620 nm. Reduk¢ni sila byla vypocitana z kalibracni kiivky za pouziti kyseliny
askorbové jako standardu (0,1 — 3 mM). Vysledky jsou vyjadieny ve form& mmol.I*

ekvivalentli kyseliny askorbové.”

LI, Y.-G., TANNER, G. a P. LARKIN. The DMACA-HCI protocol and the treshold
proanthocyaninidin content for bloat safety in forage legumes. Science of Food and Agriculture [online].
1996, 70(89 - 101). [cit. 2016-04-24]. Dostupné z:
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/(SICI)1097-0010(199601)70:1%3C89::AlD-
JSFA470%3E3.0.CO;2-N/pdf.

4 PULIDO, R., BRAVO, L. a F. SAURA-CALIXO. Antioxidant activity of dietary polyphenols as
determined by a modified ferric reducing/antioxidant power assai. Science of Food and Agriculture
[online]. 2000, 48(3396 - 3402) [cit. 2016-04-24]. Dostupné z:
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/jf9913458.
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Stanoveni antiradikalové aktivity (Antiradical Activity; Aar)

Tato metoda je zalozena na deaktivaci komeréné¢ dostupného 2,2-difenyl-f-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) projevujiciho se ubytkem absorbance pii 520 mn.
K 268 ul roztoku DPPH v methanolu (300 uM) bylo pfidano 12 ul vzorku, absorbance
pfi 520 nm byla zméfena po 360 sekundach a odectena od absorbance méfené v case 0.
Antiradikalova aktivita byla stanovena na zaklad¢ kalibra¢ni kiivky, za pouziti Troloxu
jako standardu (0,1-3mM). Vysledky jsou vyjadieny ve form¢ mmol.l1-1 | ekvivalentt

Troloxu.”®

4.7. Senzorické hodnoceni

Pro senzorické hodnoceni jednotlivych vzorkl vin bylo pfizvano 10 degustatorii

s platnymi degustatorskymi zkouskami podle normy CSN ISO druhého stupné.

Hodnotila se vina, ktera byla podavana anonymné. Teplota podavanych vzorkt
byla 16 °C. Pii degustaci se hodnotil: vzhled (Cirost, barva), viné (intenzita, Cistota,
harmonie), chut (intenzita, Cistota, harmonie, perzistence) a celkovy dojem daného
vina. Navic se pro senzorickou analyzu hodnotily ve stupnici od 1 do 10 (nejméné —

nejvice):

a) struktura a mohutnost vina, kde se hodnotila tato kritéria: intenzita a bohatost
ving, intenzita a bohatost chuti, télo, komplexnost a rovnovaha,

b) aromaticky profil, kde se hodnotily ve stupnici od 1 do 10 (nejméné — nejvice):
odridové aroma, kokos, hiebicek, vanilkovy lusk, kofenitd ving, lékofice,

koufovy ton, dievo, dub.

> ARNOUS, A., MAKRIS, D. P. a P. KEFALAS. Effect of principal polyphenolic components in
relation to antioxidant characteristics of aged red wines. J. Agric. Food Chem. Science of Food and
Agriculture [online]. 2001, 49(5736-5742). [cit. 2016-04-21]. Dostupné Z:
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/jf010827s.
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Tab. 5 Bodovaci tabulka k hodnoceni vin®

BODOVACI TABULKA K HODNOCENI

VIN
100 bodovym systémem
<
dne...coovveiiiiiiiiiciieiecccenennns s
L £
Komise €............... ‘<
=
S
Podpis hodnotitele:................... =
Podpis predsedy komise:..................
N O
o 3 B | & 35
TICHA VINA :g'? § 5 §' E
El Bl 8| ¢ 8
SV H O ©
, > g = O
HODNOCENI =
Cirost 514321
Vzhled Barva 10| 8 | 6 | 4 2
intenzita 716 4 2
Cistota 5/4|3]| 2
Viné harmonie 16 |14 (12|10 | 8
intenzita 716 4 2
Cistota 2
harmonie 22(19 (16|13 | 10
Chut perzistence | 8 | 7 4
Celkovy dojem 11]10
Celkem bodu

Struktura a mohutnost vina

Intenzita a bohatost vané

1 nejméné x 10 nejvice

Intenzita a bohatost chuti

1 nejméné x 10 nejvice

Télo 1 nejméné x 10 nejvice

Komplexnost 1 nejméné x 10 nejvice

Rovnovéaha 1 nejméné x 10 nejvice
Aromaticky profil vina

Odrudové aroma

1 nejméné x 10 nejvice

Kokos 1 nejméné x 10 nejvice
Hiebicek 1 nejméné x 10 nejvice
Vanilkovy lusk 1 nejméné x 10 nejvice
Kofenita viiné 1 nejméné x 10 nejvice
Lékofice 1 nejméné x 10 nejvice
Koutovy toén 1 nejméné x 10 nejvice
Dftevo, dub 1 nejméné x 10 nejvice

"6Vlastni tabulka autora
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5. Vysledky

5.1. Analytické rozbory vina

Specifika zkoumaného vina Rulandské modré jsou vidét v tabulce 6.

Tab. 6 Zkoumané vino Rulandské modré””

Rulandské modré 2015
Alkohol 13,44 % obj.
Titrovaltelné kyseliny | 6,15 g.I"
Redukujici cukry 0,1g.l?
pH 3,53
Kyselina jable¢na 0,57 g.It
Kyselina mlé¢na 1,96 g.I"
Kyselina octova 0,55 g.I"
Kyselina vinna 2,04 g.I"
Glycerol 8,95 g.I"
Hustota 0,9915

Zvysledku jsou patrné vysledky majici zdklad ve velmi dobfe vyzralych
hroznech, ktery poskytl na Moravé kvalitni rocnik 2015. Je tfeba podotknout, Ze vyssi
alkohol byl ve viné dosaZen pfirodni cestou, nikoliv ze zdroje ptfidaného cukru.
Tento alkohol tvofi ve vin€ dobrou strukturu a plnost, jak vétSina konzumenti

u ¢erveného vina vyzaduje.

Titrovatelné kyseliny jsou na dobré trovni, na tento ro¢nik spiSe netypicky
vysoké. Prispivaji k eliminaci mozné hotkosti, kterd se v n¢kterych vinech tohoto typu
muze vyskytovat. Také mizeme konstatovat, Ze vyssi kyselina prispiva k aromati¢nosti

a podpory ovocitosti tohoto vina.

V dalsim stadiu zrani tohoto vina bude tieba vino oSetfit pfidavkem SOq,
a to sebou nese mozné snizeni celkové kyselosti v dusledku vysrazeni vinanu
draselného. Z pohledu rozboru kyselin Ize vypozorovat proces jable¢no-mlécné
fermentace, kterd zde probéhla jiz pred jejim ukoncenim. Pfirodni cukr byl prokvasen

tak, Ze zadny ve vin¢€ nezlstal, vino je tedy suché.

7 Vysledky méfeni pomoci Aplha analyzatoru ze dne 1. 3. 2016.
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Tab. 7 Pouzité taniny’®

, . Folin DPPH FRAP Catechiny | Anthokyany
Nazev taninu

GA (mg.I) | GA (mg.I'Y) | GA (mg.I'Y) |  (mg.I"h) (mg.I?)
1 | Nulty vzorek — kontrola 1298,4 408,2 529,2 341,7 99,4
2 | Quer tanin sweet 1271,8 437 542,8 370 101
3 | Tanin fresh 1332,5 419,8 531,8 370 97,7
4 | Oenotanin perfekt 1392 406,1 534,4 389,2 83,7
5 | Quertanin intense 1278 4453 547.3 3711 92,8
6 | Quertanin choc 1296,6 390,3 522 387 103,1
7 | Oenotanin VB touch 1379,6 448 565,5 358,7 93,6
8 | Querplus 1352,3 407,5 535,7 302,1 60,6
9 |Privilége bleu 1370,9 3944 5447 390,4 109,3
10 | Privilége noir 1306,5 449,4 4915 347,4 83,7
11 | Biotan 1351,1 440,5 501,3 120,9 100,2

Celkovy obsah fenoltl, jak je vidét na obrazku 10, ukazuje pomérné vysokou

variabilitu mezi zkoumanymi vzorky. Nejnizsi hodnotu celkovych fenolt prokazuje

vzorek s pridanim taninu Quer sweet, nejvyssi Oenotanin perfekt. Nulty vzorek mél

obsah fenolil na stfedni hodnoté ve srovnani s ostatnimi vzorky.
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Obr. 10 Stanoveni celkovych fenold™

8 Vysledky méfeni pomoci Miura analyzitoru ze dne 1. 3. 2016.
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Na dal$im obrazku 11 mizeme vidét vysledky stanoveni méteni antiradikalové
aktivity. Nejmensi hodnotu (390,3 mg.I"!) vykazuje vzorek vina s pfidanym taninem
Quertanin choc, nejvyssi hodnota (449,4 mg.I") byla naméfena u vina s p¥idanym
taninem Privilége noir. U nultého vzorku byla antiradikalova aktivita v praméru

s dal$imi hodnocenymi vzorky.
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Obr. 11 Stanoveni celkové antiradikalové aktivity®

U metody stanoveni redukéni sily vykazoval nejvyssi hodnotu vzorek s pfidanym
taninem Oenotanin VB touch s hodnotou 565,5 mg.I, naopak nejmensi hodnotu mél
vzorek s ptidavkem taninu Privilége noir (347,4 mg.I"). Nulty vzorek mél redukéni silu
na trovni 529,2 mg.l?. Vysledky redukéni sily vSech vzorkl jsou nizorn& vidét

na obrazku 12.

80 Vlastni prace
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Obr. 13 Stanoveni celkovych catechini®
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Jak vyplyva z obrazku 13, nejvyssi mnozstvi celkovych catechini bylo prokazano
u vzorku vina s pfidavkem taninu Privilége bleu (390,4 mg.I). .nejnizsi hodnota byla
naméfena u  vzorku  spfidanym  taninem  Biotan  (120,9  mg.I?).
Dalo by se konstatovat, Ze obsah catechinli je u vétSiny vzorkii pomérné podobny,

vyrazné€ nizsi je jen u jiz zminéného Biotanu.

Obsah anthokyant, jejichz hodnoty zobrazuje obrazek 14, byl pomérné
vyrovnany, nejvyssi hodnota byla namétfena u vina s piidavkem taninu Privilége bleu
(109,3 mg.I"Y), nejnizsi hodnotu vykazoval vzorek vina staninem Querplus
(60,6 mg.I'Y). U nultého vzorku byla naméfena hodnota 99,4 mg.Il, kterd patiila

k vys$§im hodnotam naméfenych celkovych anthokyani.
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Obr. 14 Stanoveni celkovych anthokyan(i®
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5.2. Senzorické hodnoceni

Vysledky anonymni degustace celkové jedenacti vzorkli vina ptfidanymi taniny

jsou uvedeny v tabulce 8. Celkové vysledky jsou nasledné aritmeticky zprimérované.

Nulty vzorek byl spole¢né se vSemi degustatory ohodnocen 78 body. Stejny pocet
bodu ziskal 1 vzorek vina s pfidavkem Taninu fresh. Hodnota 78 byla ze senzorického
hodnoceni nejmensi, ostatni vina ziskala vyssi bodové ohodnoceni. Nejvyssi bodové

hodnoceni vykazoval vzorek s prfidavkem taninu Oenotaninu VB touch.

Senzorickym hodnocenim se prokazalo, ze az na vzorek s ptidavkem Taninu fresh
vSechny ostatni taniny vykazuji vyssi senzorické ohodnoceni. Piidavek taninu u deviti
typti pouzitych taninti dle senzorického hodnoceni zlepsil celkové hodnoceni daného

vina.

Tab. 8 Degusta¢ni tabulka®

Cislo vzorku 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Degustator ¢. 1 78 | 8 | 79 | 80 | 80 | 8 | 80 | 80 | 88 | 88 | 80

Hodnotitel ¢. 2 78 82 73 87 80 88 84 83 83 88 81

Hodnotitel ¢. 3 78 78 80 77 79 85 86 89 80 88 80

Hodnotitel ¢. 4 78 84 77 79 77 85 79 78 77 79 76

Hodnotitel ¢. 5 78 84 79 78 86 85 80 78 78 82 83

Hodnotitel ¢. 6 78 81 80 79 79 87 80 80 80 87 80

Hodnotitel ¢. 7 78 | 8 | 79 | 78 | 8 | 89 | 8 | 8 | 79 | 89 | 81

Hodnotitel ¢. 8 78 77 75 72 77 65 89 78 89 73 87

Hodnotitel ¢. 9 78 75 77 75 70 72 82 82 80 63 82

Hodnotitel ¢. 10 78 | 83 | 81 | 83 81 76 89 78 87 85 83

Aritmeticky prumeér | 78 | 816 | 78 | 788|795 | 82 |834|808|821|822]|813

Legenda: 1 — nulty vzorek, 2 — Quer tanin sweet, 3 — Tanin fresh, 4 — Oenotanin perfekt,
5 — Quertanin intense, 6 — Quertanin choc, 7 — Oenotanin VB touch, 8 — Querplus,
9 — Privilége bleu, 10 — Privilége noir, 11 — Biotan

8 Vlastni prace
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5.3. Aromaticky profil

Aromaticky profil byl zkoumany na vSech degustovanych vzorcich. Hodnoceni
probihalo senzoricky zkuSenymi degustatory. Tito degustatoii vyhodnotili jednotlivé

aromatické profily v rozmezi od 1 boda (nejmén¢) do 10 bodu (nejvice) vnimavy vliv.

Pro vSechny nasledujici grafy plati legenda:
1 — nulty vzorek, 2 — Quer tanin sweet, 3 — Tanin fresh, 4 — Oenotanin perfekt,
5 — Quertanin intense, 6 — Quertanin choc, 7 — Oenotanin VB touch, 8 — Querplus,

9 — Privilége bleu, 10 — Privilége noir, 11 — Biotan.

Odridové aroma je nejvice vyrazné u kontrolniho vzorku. Nejméné vyrazné

je pak u taninu Privilége noir, coz je vidét na obrazku 15.
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Obr. 15 Odriadové aroma®®

Jak plyne z nasledujiciho obrazku 16, aroma kokosu je nejvice ve vzorku
s pfidanym taninem Privilége noir, nejmén¢ je obsazen ve vzorcich s pfidanym Taninem

fresh a v nultém vzorku.
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Obr. 16 Kokos®®

Aroma hiebicku, jak ukazuje obrazek 17, je nejvice zastoupeno ve vzorku vina
S pfidanym taninem Privilége noir, nejméné¢ je aroma kokosu zastoupeno v nultém

vzorku.

Obr. 17 Hiebitek®”
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Aroma vanilkové lusku je nejvice zastoupeno ve vzorku Privilége noir, nejméné

je zastoupeno v nultém vzorku, coz doklada obrazek 18.
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Obr. 18 Vanilkovy lusk®

Kofenita ving, jejiz vysledky vidime na obrazku 19, ma pak pomérné vyrovnané
senzorické hodnoceni. Nejvice je kofenitost vnimana ve vzorcich s pfidanymi taniny
Tanin fresh a Privilége bleu, nejméné je kofenitost vnimana ve vzorku s pfidanym

taninem Oenotanin VB touch.
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Obr. 19 Kofenita ving®®
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Aroma l€koftice je ve viné pomérné malo zastoupeno. Nejvice se aroma lékofice
projevuje ve vzorku s ptfidanym taninem Querplus, nejméné se lékofice projevuje

ve vzorku s ptidanym taninem Quer tanin sweet. V§e ukazuje obrazek 20.

3,5

Obr. 20 Lékotice®

Koutovy toén, jak je vidét na obrazku 21, se nejvice projevuje ve vzorku

s pfidanym taninem Privilége noir, nejméné je zastoupen v nultém vzorku.
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Obr. 21 Koufovy ton*
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Dievo, potazmo dubové aroma, je nejvice rozpoznatelné ve vzorku s pridanym

taninem Privilége noir, nejméné se toto aroma projevuje v nultém vzorku.

3
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Obr. 22 Dievo — dub®

Z vysledkli aromatického profilu je patrné dominantni ovlivnéni taninu €. 10
s nazvem Privilége noir. Tento tanin velmi obohatil aromaticky profil a zvyraznil vini

kokosu, hiebicku, vanilky, 1ékatice, koutového tonu a dieva.

Dal$im taninem, ktery vyrazné obohatil aroma Rulandského modrého, byl tanin
¢.9 snazvem Privilége bleu. Ten zvysil vnimatelnost kokosu, hiebicku, vanilky,

koutového tonu a taky dieva.

Ostatni taniny prokazovaly z hlediska aromatického profilu pozitivni senzoricky

vliv, ale jejich vliv nebyl tak dominantni jako u tanint Privilége noir a Privilége bleu.
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5.4. Struktura a mohutnost vina

Struktura a mohutnost byla zkoumana na vSech degustovanych vzorcich.
Hodnoceni probihalo senzoricky zkuSenymi degustatory. Tito degustatoii vyhodnotili
jednotlivé aromatické profily v rozmezi od 1 bodi (nejmén€) az 10 bodu (nejvice)

vnimavy vliv.

Pro vSechny néasledujici grafy plati legenda:
1 — nulty vzorek, 2 — Quer tanin sweet, 3 — Tanin fresh, 4 — Oenotanin perfekt,
5 — Quertanin intense, 6 — Quertanin choc, 7 — Oenotanin VB touch, 8 — Querplus,

9 — Privilége bleu, 10 — Privilége noir, 11 — Biotan.

Intenzita a bohatost viné je nejvice vyrazna ve vzorku s pfidanym taninem
Privilége noir, nejméné se intenzita a bohatost projevuje u vzorku s pfidanym taninem

Tanin fresh. Vse je viditelné na obrazku 23.
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Obr. 23 Intenzita a bohatost viné®
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Intenzita a bohatost chuté, které vidime na obrazku 24, je ve zkoumanych

vzorcich pomérné vyrovnand. Nejvyssi intenzita je senzorickém hodnoceni u vzorku
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s pfidanym taninem Quertanin choc, nejméné se intenzita a bohatost chuté projevuje

U nultého vzorku.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Obr. 24 Intenzita a bohatost chuts®
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Télo vina je nejvice zastoupené ve vzorku s pfidanym taninem Privilége noir,

nejméné je télo vina vnimatelné v nultém vzorku.

Obr. 25 Télo%
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Komplexnost vina, jejiz hodnoceni je vidét na obrazku 26, se nejvice projevuje
uvzorku spridanym taninem Privilége bleu, nejméné se komplexnost projevuje

u vzorku Tanin fresh.
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Obr. 26 Komplexnost®

Rovnovaha vina se nejvice projevuje u vzorku s ptidanym taninem Quer tanin
sweet, nejméné je rovnovaha vina u vzorku s pfidanym taninem Quertanin intense.

Vysledky ukazuje obrazek 27.
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Obr. 27 Rovnovaha¥”
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Z vysledkt struktury a mohutnosti vina je patrné dominantni ovlivnéni taninu ¢. 2
s nazvem Quer tanin sweet. Tento tanin velmi obohatil strukturu a mohutnost. Zvyraznil

intenzitu a bohatost viing, intenzitu a bohatost chuté, té€lo, komplexnost a rovnovahu.

Dal§im taninem, ktery vyrazné¢ obohatil strukturu a mohutnost Rulandského
modrého, byl tanin ¢. 6 s ndzvem Quertanin choc. Podpofil intenzitu a bohatost ving,

intenzitu a bohatost chut¢ a komplexnost.

Ostatni taniny prokazovaly z hlediska struktury profilu pozitivni senzoricky vliv,

ale jejich vliv nebyl tak dominantni jako u taninti Quer tanin sweet a Quertanin choc.
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6. Diskuze

V diplomové praci byl sledovan vliv razné piidanych, komeréné dostupnych
tanini do vina odriidy Rulandské modré. Bylo provedeno senzorické hodnoceni,
stanoveni celkovych fenoll, stanoveni antiradikalové aktivity, stanoveni celkovych
katechini a stanoveni celkovych anthokyanini. Pii pohledu na vysledky
ze senzorického hodnoceni jsou patrné rozdily mezi jednotlivymi vzorky, do kterych

byly taniny pfidany, s ohledem na nulty vzorek, ktery slouzil jako kontrola.

Pti spektrofotometrické analyze byl zjistovan celkovy obsah fenoli. Vysledek
celkovych fenolti se podstatné lisil. Obsah celkovych fenoli u typickych italskych
ervenych vin se pohybuje v hodnotach 1365 — 3326 mg.It. Zaroven autoii podotykaji
pozitivni vliv vySe celkovych fenolli ve vin€ na lidsky organismus. Vysledek obsahu
fenolli u této prace byl u nejvyse stanoveného vzorku (Oenotanin perfekt) 1392 mg.I™.
Dalsi vysledky byly mirné pod touto hranici. Nulty vzorek vykazoval 12984 mg.I?

celkovych fenold. %

U méfeni antiradikilové aktivity byly zméfeny 3 vzorky na hranici 450 mg.I™.
Ostatni hodnoty byly niZi, nulty vzorek vykazoval 408,2 mg.I. Studie, kterd zkoumala

antiradikalovou aktivitu v feckych vinech, vykazovala primémé hodnoty 380 mg/1™1.%°

O zajimavém vysledku miizeme hovofit u celkové redukéni sily. Vysledky
vykazuji ve srovnani s vysledky diplomové prace Ing. Ondieje Michlovského z roku
2014 vyssi redukeéni silu. Dle zjisténi Ing. Michlovského se hodnoty redukéni sily
pohybuji v rozmezi hodnot od 394 mg.I"* — 534 mg.|2.1%

Obsah celkovych catechinli byl u vzorkil s pfidanymi taniny podobny (rozmezi

302,1 — 390,4 mg.I"), jen vzorek s pfidanym taninem Biotan vykazoval tfetinovou

% SIMONETTI, Paolo, PIETTA, Piergiorgio a Giulio TESTOLIN. Polyphenol Content and Total
Antioxidant Potential of Selected Italian Wines. Journal of agricultural and food chemismy [online]. 1997,
45(1152 — 1155) [cit. 2016-04-30]. Dostupné z: http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/j£960705d.

% GUENDEZ, Ramila, KALLITHRAKA, Stamatina, MAKRIS, Dimitris a Panagiotis, KEFALAS.
Determination of low molecular weight polyphenolic constituents in grape (Vitis vinifera sp.) seed
extracts: Correlation with antiradical activity. Food Chemistry [online]. 2005, 1 — 9 [cit. 2016-04-30].
ISSN 0308-8146. Dostupné z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030881460400161X.

100 MICHLOVSKY, Ondtej. Porovndni fenolickych profilii ovocnych a révovych vin [online]. Brno:
Mendelova univerzita, Zahradnicka fakulta
v Lednici, 2014, Diploma Thesis. [cit. 2016-04-24]. Dostupné Z:
http://is.mendelu.cz/lide/clovek.pl?zalozka=13;id=21303;studium=64112;zp=42027;download_prace=1.
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hodnotu, pouze 120,9 mg.It.  Svréek uvadi primérmou hodnotu v moravskych
gervenych vinech 795 mg.I™1.1% V porovnani se studii, ktera zkoumd italskd ervena
viny je obsah niz&i. Jejich primémé vysledky &inily 424 mg.I™t. Pfi této hodnoté jiz

velmi vino dobfe piisobi na volné kyslikové radikaly a omezuje tim proces v téle.*%

Anthokyany jsou piirodni barviva a jejich mnozstvi je zavislé na nékolika
parametrech. Rulandské modré patfi mezi odridy s niz§im obsahem anthokyanini.
Velmi diilezité je nalezeni rmutu a nasledni zakvaseni, dodava Ing. Jan Stavek, Ph.D.1%3
V této diplomové praci vykazovala vétSina testovanych vzorkd hodnotu kolem 100
mg.I?, piesng&ji popsano, kontrolni vzorek 99,4mg.I?, ale nejméné vykazoval vzorek

vina s pfidanym taninem Querplus 60,6mg.I™.

Degustace vin probéhla pomoci 100 bodové stupnice, kterd patii v soucasné dobé
K nejrozsifenéj$im moznostem, jak vina hodnotit u vétSiny profesionalnich soutézi
a degustaci.® Celkové 10 degustator s platnymi degustatorskymi zkouskami vino
ohodnotilo v rozsahu od 78 do 83,4 celkovych bodti z moznych 100. Dle stranky Znalec
vin mohou podle bodového ohodnoceni tato vina na soutézich ziskat: do 80 bodu
bronzovou medaili, do 85 bodi stiibrnou medaili.'®® Jednotlivé pokusy vin s ptidanymi
taniny vykazovaly velmi dobrou kvalitu. Nulty vzorek byl ohodnocen 78 body, coz byla

v

bodovy vysledek, ostatni vina méla bodové ohodnoceni vyssi.

Senzorické hodnoceni u deviti z deseti vzorku bylo vyssi, nezli u nultého vzorku
bez pridaného taninu. Muze se tedy konstatovat pozitivni vliv vybranych enologickych
na toto vybrané vino. Je dobré brat v potaz, Ze senzorické hodnoceni je vzdy

subjektivni.

101 SVRCEK, Antonin. Fenolické latky ve ving. Brno: Mendelova univerzita. Zahradnicka fakulta
v Lednici, 2007, Diploma Thesis.

102 PELLEGRINI, Nicoletta, SIMONETTI, Paolo, GARDANA, Claudio, BRENNA, Oreste,
BRIGHENTI, Furio a Piergiorgio PIETTA. Polyphenol Content and Total Antioxidant Activity of Vini
Novelli (Young Red Wines). Journal of agricultural and food chemismy [online]. 2000, 48(723 — 725) [cit.
2016-04-30]. Dostupné z: http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/j990251v.

103 STAVEK, JAN. Antokyany — cervend nebo modrofialovi? Mendelova univerzita v Brng, Ustav
poskliziiové technologie zahradnickych produktd [online]. [cit. 2016-04-30]. Dostupné z:
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/antokyany-cervena-nebo-modrofialova-bdldc.doc.

104 Jak spravné vyplnit hodnotici tabulku. TOP SOMMELIERSKY VYBER [online]. 2016 [cit. 2016-04-
30]. Dostupné z: http://topsommelierskyvyber.cz/hodnoceni-vin.

105 Znalec vin. Hodnotici systém 100 bodovy [onling]. 2016. [cit. 2016-04-30]. Dostupné z:
http://www.znalecvin.cz/hodnotici-system-100-bodovy/.

54



7. Zaveér

Tato diplomova prace se zaméfovala na vyuziti enologickych tanini pii vyrobé
vina. Pro  vyzkum jsem  vybral odridu Rulandské modré, které
ma v Ceské republice a samoziejmé i nagich moravskych podminkach dlouhou historii.
Urcit¢ se mulZze konstatovat, ze patfi mezi odridy, které velmi dobie dozravaji
do vysoké fenologické zralosti. Pfi spravném technologickém postupu patii mezi
oblibena cervena vina. OvSem ne kazdy rok jsou pro vypéstovani modrych hrozni
idealni podminky a je mozno vysledna vina technologicky upravit a obohatit. Jedna
vina pozitivni senzoricky vliv. Je vSak na kazdém technologovi, jaky ma nazor na

vyuzity enologickych taninti pfi vyrobé bilého, riizového nebo cerveného vina.

Diplomova préace se nejprve zabyvala sloZzenim fenologickych latek ve viné€, kde
jsou popsany hlavni fenologické latky. Dale se prace zabyvala taniny, jejich ptivodem

a rozdélenim. Je zde také zminéno piisobeni fenolickych latek na lidsky organismus.

Metodicka C¢ast se nejprve zabyva analytickym rozborem zkoumaného vina.
Zvysledki je patrné, jak hrozny zro¢niku 2015 byly dobife vyzralé. Vino bylo
rozdéleno do deseti mikrosarzi a do kazdé byl pfidan vzorek vybraného taninu
v primérné doporuc¢ené davce. Tyto vzorky zraly na jemnych kalech ctyfi mésice
a po tomto Case byly chemicky analyzovany. Ve vysledcich jsou patrné rozdily
ve sledovanych hodnotach celkovych fenolll, celkové antiradikalové aktivity, redukéni

sily, celkovych catechinl a anthokyanind.

Senzoricka degustace prokazala u deviti z deseti vin lepsi bodové hodnoceni,
nez bylo u vina, do kterého nebyl pfidan Zadny tanin. Senzoricky se vyhodnocoval
aromaticky profil a taky struktura a mohutnost vina. Ve vypracovanych grafech jsou

vidét podstatné aromatické a strukturni zmény.

Vino po pfiddni taninu vzdy ovlivni analytickou, chutovou a senzorickou
vlastnost. Je vSak na uvaze kazdého vinafe — technologa, zda se rozhodne tyto
enologické prostfedky vyuzivat a v jaké mife, popfipad¢ v jakém stupni stadia vyvoje

daného vina.

55



8. Souhrn, resumé, klicova slova

Mikulica, P. Vyuziti enologickych tanini pii vyrobé vina. Diplomova prace. Brno:

Mendelova univerzita. 64 s.

Diplomova prace se zabyvala vyuZzitim enologickych taninti pfi vyrobé vina,
konktrétn¢ se vyzkum zaméfil na cervené vino odridy Rulandské modré. V teoretické
¢asti se pise o slozeni fenolickych latek, 0 rozdé€leni a 0 piivodu tanind, které se ve viné
vyskytuji. Praktickd c¢ast se veénuje vyzkumu vyuziti deseti komercné dostupnych
taninti. U téchto jednotlivych vzorkti se po ctyfech mésicich provedlo senzorické
hodnoceni, které bylo doplnéno o rozbor aromatického a strukturniho profilu dané¢ho
vzorku vina. Dal8i soucasti prace byla spektrofotometricka analyza, ktera obsahovala
a vyhodnotila tyto analyzy: celkovy obsah fenold, antiradikdlovou aktivitu, celkovou

redukéni silu, celkové katechiny a celkové anthokyanidy.

Kli¢ova slova: Fenolické latky, taniny, cervené vino, Rulandské modré.

Summary

Mikulica, P. Using oenological tannins in winemaking. Diploma Thesis. Brno: Mendel
University. 64 p.

The diploma thesis dealt with using oenological tannins in winemaking with
research focus being on the Pinot Noir variety. The theoretical part describes the
composition of phenolic compounds, classification and origin of tannins which can be
found in wine. The practical part researches the use of ten commercially available
tannins. The individual samples were evaluated by means of sensory analysis after four
months. The assessment included aroma and structure profiles of given wine samples.
The next step was the spectrophotometric analysis, which contained and assessed these
analyses: total content of phenolic compounds, antiradical activity, total reducing
power, total catechin content and total anthocyanin content.

Key words: phenolic compounds, tannins, red wine, Pinot Noir.
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