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1. UvVOD

Trapina je ta ¢ast hroznu, kterd drzi bobulky takiikajic pohromadé, fika se ji také stopka
¢i stopecka. Jeji vétveni, tvar i délka jsou jednim z charakteristickych znaki kazdé
odridy. Neni v8ak pouze kostrou hroznu, je velmi bohata na polyfenoly a ty se mohou

proménit v pomyslnou kostru vina.

Ttapina je tak trochu nedocenénd ¢ast hroznu, jeji vyuziti pii vyrob€ vina neni
v nasi vinaiské spoleCnosti pfili§ rozsifené. Nutno dodat, Ze v severnich vinaiskych
oblastech nejsou tak dobré podminky pro idealni dozravéani tfapin do alespon
¢aste¢ného zdfevnaténi, tudiz byvaji hned v pocatcich zpracovavani hroznl pro vyrobu
vina oddélena od bobulek a vétSinou zpracovavana na kvalitni organicky kompost ¢i
jinak podobné vyuzivdna. Jen mald ¢ast zkuSenych vinaiG pocitd s tfapinou déle pro
vyrobu vina. Tito vinafi maji-li vhodnou surovinu, ziskdvaji velkou vyhodu v podobé
davky trislovin, které jsou na rozdil od komer¢nich produktl, vinu pfirozen&jsi a jsou

zdarma.

Ttisloviny jsou nezbytnou soucasti cervenych vin, pokud ¢lovéku zavazete oci,
budou to pravdépodobné tiisloviny a nizsi koncentrace kyselin, diky kterym chutoveé
odlisi Cervené vino od bilého. I proto se technologie zpracovani tfapin vyuziva zejména
pfi vyrobé Cervenych vin, je vSak zndma 1 pfi vyrobé¢ bilych ¢i spiSe oranzovych vin.
Ttisloviny maji zndmy blahodarny uc¢inek nejen na vino v podobé antioxidacniho
charakteru, ale také nasledné na konzumenta. Pozitivni vliv tfislovin na srdce, Ci travici
trakt jsou dlouho znamé, i proto je dobré s tfapinami, jako vyznamnym zdrojem téchto
latek pocitat pfi vyrobé& vina, protoze takové vino, obohaceno o polyfenoly vlastniho
puvodu, bude mit mimo jiné jisté vétsi charakter vinice, nez vino obohacené o tyto latky

Z komer¢nich zdroju.



2. CIL PRACE

Cilem Bakalaiské prace je vypracovat literarni reserSi k moznostem vyuziti tfapin pii
vyrobé vina popsat mozné vyhody i nevyhody této technologie, shromazdit literarni
udaje k odridé Frankovka, na které bude pokus s tfapinami demonstrovan. Cilem
pokusu je pak vyhodnotit parametry jako antioxida¢ni charakteristiku vina, obsah

polyfenolii ve vin€ a senzorické zhodnoceni vina.
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3. LITERARNI PREHLED

3.1 Slozeni hroznu

3.1.1 Bobule

Bobule je slozena ze skupin pletiv, které se nazyvaji oplodi (perikarp) a obklopuji
semena. Oplodi se déli na slupku (exokarp), duzinu (mezokarp) a pletivo ohranicujici

semena (endokarp). Vodiva pletiva jsou rozvétvena na vnéjsku duziny, tésné¢ pod

slupkou. (PAVLOUSEK, 2011)

bod
prasknuti

' 1. vnitini zéna
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| kys. jablecnd
cévnl svazky T B
hlavni
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———

embrio

testa S

endosperm 3. vnéjsi zona
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mezokarp aroma
"u’-\-ni sit’ exokarp draslik
kutikula oxiddzy

Obr.: 1 - slozeni bobule (http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo)

3.1.1.1 Slupka

Slupka je tvotena kutikulou, epidermis a hypodermis. Kutikula je vrstva na samotném
povrchu bobule. Patfi rovnéZ k odridovym vlastnostem, ¢ili jeji tloustka je pro kazdou
odradu specificka. Tloustka kutikuly se pohybuje mezi 1,5-4,0 um u odrad Vitis

vinifera L. Vytvaii se zhruba tii tydny po oplozena vaji¢ka, pficemz jeji sila se béhem
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vyvoje bobule méni, zejména pii dozravani tloustka klesa. Na vnéjsku kutikuly mtze

byt voskovity povlak, jehoz tloustka je rovnéz u kazdé odrady odli$na.

Slupku tvoii tangencidlné protazené buika, které mohou byt v jedné ¢i dvou
vrstvach. Jeji sila je také znakem odridy a miize predstavovat 8-20% z celkové
hmotnosti bobule. Ve slupce byva vyssi hodnota pH jak v duziné, pfiCemz slupka
obsahuje zejména kyselinu citronovou. Cukri je ve slupce velmi maélo. Sekundérni
metabolity jsou to, co slupku charakterizuje. Jsou to fenolické latky jako taniny

antokyany a taky volatelni latky. (PAVLOUSEK, 2011)

3.1.1.2 Duzina

Duzina je tvofena tenkosténnymi velkymi mnohothelnikovymi butikami, které tvori
okolo 25-30 vrstev, délenych na tii ¢asti. Duzina predstavuje asi 75-85% hmotnosti
z celé bobule. Obsahuje mnoho dullezitych latek jako cukry, organické kyseliny,
kationty draslik, hot¢iku, vapniku, sodiku a zinku, avSak dusiku je v duziné pouze 20-
25% 7z celkového obsahu dusiku bobule. Z cukr, které duzina obsahuje, je
nejvyznamnéjsi glukéza a fruktdza, sacharéza je zde pouze ve stopovém mnoZzstvi.
Organické kyseliny jsou zastoupeny kyselinou vinnou a jable¢nou, anorganické
fosfore¢nou. V duziné¢ jsou také =zastoupeny sekundarni metabolity v podobé
aromatickych latek a u odrid, které oznacujeme jako bravitky duzina obsahuje také

antokyany. (PAVLOUSEK, 2011)

3.1.1.3 Semena

Semena zastavaji 0-6% hmotnosti bobule, i pii tak nizkém podilu jsou velmi
vyznamnym zdrojem fenolickych latek. (PAVLOUSEK, 2011) Hroznova jadra se také
vyuzivaji na sekundarni produkt a to konkrétné olej, kterému piedaji vitaminy,

antioxidanty, tetrafenoly, esencialni mastné kyseliny, (BURG, 2014)
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3.1.2 Fenolické latky

OH OH

nebo

Obr.: 2 - Fenol

Fenoly jsou hydroxyderivaty uhlovodikl, jejichZz skupina —OH je navazéna na
uhlovodikovy zbytek s aromatickym jadrem. Zakladni jednotkou fenol, ktery je
odvozen od benzenu. (KOLAR, KODICEK, POSPISIL, 2005) Fenolové slouceniny
obsahuji jednu nebo vice fenolovych struktur, velmi obtizné se izoluji. Pfedmétem
studuji, jsou az od $edesatych let. (MICHLOVSKY, 2014) Vyskytuji se ve vsech
potravindch jako pfirodni antioxidanty. Né&které jsou fytoalexiny (obrané latky) rostlin.
Radi se mezi né nékteré vonné latky, chutové (napk. t¥isloviny) nebo ptirodni barviva

jako chinony, stilbeny, lignany &i antokyany. (VELISEK, 2002)

Ve vin€ velkou roli v barvé a organoleptickych vlastnostech. Vyrazné ovliviuji
chutové vjemy jako hotkost, trpkost, tfislovitou a pribéh leZzeni uchovani a starnuti
vina. V bilych vinech, kde se pfi technologii dba na Setrné zpracovani, se podil se podil
fenolickych latek pohybuje do 0,25 g/I. U cervenych vin se tento obsah pohybuje i do
4,5 g/l. Macerace i jakékoliv nalezeni rmutu, neSetrné zpracovavani nebo i silngjsi
lisovani zvysuje jejich obsah v mostu. Vysoky podil fenolickych latek se pak objevuje i
u vin znaruSenych hroznt. Velkou roli jejich podilu ve vin€ hraje také charakter
odridy, typ vinifikace, klima a jiz zminény stav hrozni.(MICHLOVSKY, 2014).
Ribérea-Gayon (2006) uvadi, Ze strukturu fenolovych slou¢enin ovliviiuje i to, jestli
vino zrélo v sudu, tanku ¢i lahvi. Fenolické latky vina dnes tiidime do téchto ¢ty druhii:

fenolové kyseliny, flavony a flavonoly, tfisloviny a antokyany. (MICHLOVSKY, 2014)
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Tab.: 1- Hodnoty fenolovych sloucenin ve viné v mg/l (MICHLOVSKY, 2014)

Fenolové kyseliny 1-10 100-200
Flavanoidy stopy Do 15
Antokyany stopy 200-500
Trisloviny 1-100 1.000-5.000

3.1.2.1 Antokyany

Antokyany jsou pocetnd skupina rostlinnych barviv, kterd se projevuji Vv zévislosti na
pH od oranzové pies Cervenou, modrou az po fialovou. Ve viné se diky jeho pH
projevuji pravé cervenou barvou. Obsah antokyanti v hroznech révy vinné je velmi
riiznorody a zavisi na odriidé, podnebi a fadé dalsich podminek. Cervené pigmenty
mladych vin jsou stejné, jako ty které se vyskytuji v hroznech, ze kterych se extrahovali
pfi fermentaci. U modrych mostovych odriid pievladaji derivaty malvidinu, napiiklad
malvidin-3-glukosi. Pii zrani se v8ak barva vina méni, klesa mnozstvi pivodnich
antokyanti, vznikaji ale stabilnéjsi tmavsi Cervené pigmenty, které nejsou tolik citlivé na
zménu pH ani oxid sifi¢ity. (VELISEK, HAJSLOVA, 2009) Daldimi dtleZitymi
antokyany v bobulich jsou delfinidin, petunidin, kyanidin a peonidin (POLO, 2008)
V hroznech Révy vinné se antokyany vyskytuji pouze jako monoglyceridy a mohou

tvofit vazbu s kyselinou octovou nebo kavovou. (CLARKE, 2004)

3.1.2.2 Taniny

Definice tanini je takova, Ze jsou to latky schopné vytvaren stabilni slouceniny
s proteiny a jinymi polymery, napiiklad sacharidy. (RIBEREAU-GAYON, 2006) Pii
vysrazeni mucind, které sliny obsahuji, vznikd typicka chutovéa vlastnost pro taniny,
svirava tzv. adstringentni az trpka, kdy jazyk piestane klouzat a vznika pocit drsnosti.
Nachéazeji se ve vSech ¢astech révy od dieva po seminka. Zakladem pro kondenzacni
pochody, pfi nichZ se vytvaieji taniny, je kyselina gallova, kterd vnika vzajemnou reakci
mezi kyselinou Sikimovou a p-hydroxybenzoovou. (KRAUS, 2002) Ribéreau-Gayon
(2006) ve své knize tvrdi, Ze taniny jsou pro nazravani ¢ervenych vin stejné¢ dulezité

jako alkohol a kyseliny. |
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Tab.: 2 - Pdil t¥islovin v jednotlivych ¢astech hroznu (STEIDL, 2002)

Hmotnostnipodil Podil tFislovin

Bobule -voskova vrstva
-slupka 15-25% 6%
-duzina 70-80% 2%
-pecicky nebo semena 2-6% 52%
Trapina -(stopka s hlavni a vedlejSimi 3-5% 40%
osami)
a) ze semen

Semena jsou, co se tyCe €asti hroznu hlavnim zdrojem taninfl. Stupefi polymerizace
tanind ze semen je pomérné nizky. Tyto taniny se nachazi zejména v obalech chranici
embryo (ROGER, 1999) Jedny z tanint, které jsou v seminkach, jsou flobafeny,
hnédocervené slouceniny katechinii a leukoanthokyanidint. (KRAUS, 2002)

b) ze slupky

Taniny ze slupek bobuli hroznl jsou svoji strukturou komplexnéj$i a maji opacni

koncentra¢ni gradient proti antokyantim. (RONALD, 2008)
C) z tfapiny

Ttapiny obsahuji procentualné vysoky podil polyfenol. Na rozdil od slupky a semen
maji vysokou koncentraci kondenzovanych tanind a polymerizovanych prokianidind,

které vytvari zietelnéjsi tiislovitost. (RONALD, 2008) Viz. podkapitola 3.2 Ttapina

3.2 Trapina

Ttapina je rozvétvend osa, na kterou pfiléhaji jednotlivé bobule hroznu. Jeji vétveni,
tvar, délka ¢i tloustka jsou pro kazdou odriidu rozdilné a je jednou z ampelografickych
znaki odridy. Muze slouzit také, jako ukazatel nedostatku prvkd v pidé, jeji
fyziologické onemocnéni mize znamenat nadbytek K a N nebo naopak nedostatek Ca a
Mg. Jeji pletiva jsou zelend, pfedevS§im v naSich oblastech, pii delSim dozravani vSak
dievnati. (KRAUS, 2002) Vznikd zménou osy kvétenstvi, kdy se zvetSuji vodiva i
mechanickd pletiva. Asi 3-7% 2z celkové hmotnosti hroznu ptedstavuje tfapina.
Chemickym sloZenim se velmi podoba listu. Obsahuje primérnou koncentraci kyselin,
hlavné ve formé soli, mélo cukrti a v§ak vysoky obsah fenolickych latek. Z celkového

obsahu fenolickych latek v hroznu, je to asi 20%.
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napiiklad katechin a epikatechin. Jejich chut mutze byt bud’ hotka nebo tfislovita,
pficemz tato chut’ zavisi na stupni polymerizace. To znamenda, Ze nizkomolekularni
slouceniny flavan-3-olti maji hotkou chut’ a naopak, vysokomolekularni slouceniny maji

tu téislovitou chut, ktera je v dervenych vinech zadangjsi. (PAVLOUSEK, 2011)
3.2.1 Fenolové sloZeni tfapiny

3.2.1.1 Katechiny

Katechiny nebo také katecholy se v hroznech vyskytuji ve formé (+)katechinii a
(-) epikatechint. Jako monomery jsou prekurzory kondenzovanych ttislovin. V mladych
cervenych vinech je jejich koncentrace okolo 50-100 mg/l. Kondenzovana forma
flavanolii, kterd se v hroznech vyskytuje mimo monomerni formu, je tfislovinou

V pravém slova smyslu. (MICHLOVSKY, 2014)

Flavanoly, ptesnéji flavan-3-oly, jsou odvozené od flavanu, ktery je hydroxylovan
na tetim uhliku. Dé¢leni katechinli zavisi na tom, jaké uhliky jsou hydroxylované na
benzeovém jadie.(VELISEK, 2002) Jsou soucasti kondenzovanych tiislovin, které jsou
jednémi z typickych pro tfislovitou chut cervenych vin. Maji silny antioxidacni
charakter, coZ je jeden z diivodi, pro¢ se je snaZime z tfapin do vina dostat. Jejich
vyskyt je prevazné v podobé polymerd, mensinové i v podobé monomert. (MINARIK-

NAVARA, 1986)
a) Katechin

Katechiny se vyskytuji voln€ nebo také jako ester kyseliny gallové. Jsou slozené ze
dvou chiralnich uhlikd, coz umozfuje vytvofit Ctyfi  diastereoisomery.

(VELISEK, 2002)
b) Epikatechin

Epikatechin je isomerem katechinu, je viak stabilngjsi formou. (SPILLAR, 2010)

16



3.2.1.2 Kyselina kaftarova

Kyselina kaftarova vznika esterifikaci kyseliny vinné a kdvové. Kromé v tfapinach se
naléza i v duzin¢ a slupce, nevyskytuje se vSak v semenech. Pti kvasném procesu se

rozklada zpatky na kyselinu vinnou a kavovou. (FARKAS, 1983)

Ucastni se pii naprosté vétsin¢ oxidacné-redukénich procest rosé a bilich vin. Jeji
pusobeni pfi zrani a Skoleni vina je velmi podstatné¢, mize byt totiz prekurzorem
tékavych fenoll, které se v Cerveném viné mohou projevit ve formé zivocisSnych tont.

(VINARSKY OBZOR, 6/2007)

3.2.1.3 Quercetin

Quercetin se z tfapin do vina béhem fermentace dostava také ze slupek. Tam se hromadi
diky UV zafeni, pied kterym hrozny zaroven chrani. Jeho mnozstvi v hroznech je tak
zavislé pravé na sluneénim svitu. (FARKAS, 1983)

3.2.1.4 Resveratrol

Ma velky vyznam pro lidské zdravi i pro zdravi hroznu. Objevuje se jako cis- a trans-
isomer, popfipad¢ jako glykosid. Je pfirozenym fytoalexinem pro hrozny i pro ostatni
rostliny, zabrafiuje poSkozeni chladnym pocasim, plisnémi i UV zéfeni. Jeho obsah
V hroznech se zvySuje pravé diky témto neblahym vliviim. Jeho obsah je vSak zavisly 1

na odraidé i roéniku. (FARKAS, 1983)

3.2.2 Vadnuti tFapin

Abiotické odumirani tfapiny hroznii bylo objeveno v cca 1/5 30. let minulého stoleti.
Jde nejspiSe o poruchu latkové vymeny, plsobici na tfapinu, kterd se vyskytuje nejvice
pfi dozravani. Odumirani tfapiny snizuje kvalitu hroznu, klesd obsah cukrd a hrozny
ziskéavaji hotkou a tfislovitou chut, ¢imz se stdvaji nevhodnymi ke zpracovani. Existuje
nékolik teorii, pro¢ dochézi k vadnuti tfapin. Jedna z nich tikd, ze jde o poruchu Zivina
V tfapiné a to zejména vapniku a hot¢iku, jejichZ nedostatek mize nastat pfi nadbytku
drasliku, coz souvisi napiiklad s destivym pocasim po obdobi sucha. Druha teorie fika,
Ze mize jit o poruchu ¢innosti hormont v rostling, ktera se miize objevit v souvislosti se

sprchavanim hrozni. Mohou zde hrat roli i jiné pfiCiny, jako napadeni virovou
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chorobou, nedostatek vodivych pletiv, nedostatek humusu v pad¢, intenzivni dusikaté

hnojeni.

Mezi dlouhodobé opatieni vic¢i tomuto neptiznivému vlivu, ktery miize zabranit
v dal$im vyuziti tfapin, patii pfimeéfené hnojeni dusikem, vyhnout se bujné rostoucim
podnozim, dodavat do pudy dostatecné mnozstvi humusu, odlistovat zéonu hroznt.
Z kratkodobého hlediska 1ze odumirani tfapin zabranit postiiky siranem hofe¢natym na

list v zong& hrozni cca 14 dnii pied zam&kanim. (PAVLOUSEK, 2011)

3.3 Vyroba ¢erveného vina

Princip vyroby Cervené¢ho vina se od vétSinovych technologii vyroby bilého vina 1i8i
maceraci, neboli kvaSenim vina se slupkami, ze kterych vino dostava diky anthokyaniim
¢ervenou barvu a také tfisloviny. Zasadni kroky ve vyrobé cervenych vin jsou sklizen
hroznli, odstopkovani a drceni, kvaseni, lisovani, popfipadé¢ dokvaseni, malolakticka
fermentace, staceni, pfipadné Cifeni a nasledné Skoleni a zrani vina. (KRAUS a kol.

2008)

3.3.1 Zpracovani hrozni

Pti klasickém zpracovani modrych hroznl pro vyrobu cerveného vina byva obvykle
prvnim krokem po sbéru odstopkovani, ¢imZz myslime oddéleni bobuli od stopky.
Ttapiny maji sice dobrou drenaZni vlastnost, diky které pfi lisovani 1épe odtéka most,
avSak jejich naruSeni pifi dalSim zpracovani by mohlo pfinést nepiijemné zelené tony.
V ptipadé dalSiho pouzivani zdfevnatélych tfapin v procesu vyroby, neni odstopkovani
nutné, ale zdfevnatéld tfapina mulZe nasavat most. (STEIDL, 2002) Moderni
odstopkovaci zatizeni jsou konstruovana tak aby odd¢lila nejen tfepinu, ale i napadené

bobule, ¢asti letorostl nebo listy.

Po odstopkovani nasleduje drceni, které spoc¢iva v naruseni celistvosti bobule za
ucelem vétsi ulisnosti. K drceni se miZzou pouZzivat samostatné drti¢e, nejcastéji jsou
vSak oba tyto kroky feSeny jednim strojem a to mlynkoodstopkovacem. (BURG,
ZEMANEK, 2014)

3.3.2 Rmut

Produktem piedchozich krokid je rmut. Zdravy kvalitni rmut je zaklad pro dobrou

maceraci a dobré vino. Rmut v pfipad€ zdravého materidlu a rychlého zakvaSeni obejde
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bez jakékoliv upravy. V ptipadé napadenych hroznii je mozné rmut zasitit, ddvka by
vsak méla byt velmi nizka, aby sira dale neblokovala kvaseni popt. malolaktickou

fermentaci. (STEIDL, 2002)

3.3.3 Macerace

Macerace je technologicky postup, kdy jsou slupky, pfipadné tfapiny a semena
v kontaktu s mostem, piipadné vinem. Je nezbytna pro vyrobu ¢erveného vina, pouziva
se jak pfed, béhem i po kvaSeni. (MARGALIT, 2004) Macerace je odpovédna za
znacnou cast chutovych, Cichovych a vizudlnich vlastnosti. Dodava vinu fenolové
slou€eniny, které¢ maji velky vyznam na barvu a celkovou strukturu vina. Pfi maceraci
se do vina dostavaji ale i dusikaté latky, polysacharidy, pektiny, vonné i mineralni latky.
Pti maceraci, ktera se tyka jak slupek, tak i tfapin a semen se do vina dostavaji
z kazdého orgéanu odlisné fenolové slouceniny. Z tfapin se do vina dostava bylinna viiné
1 chut, ze semen chutovd hrubost, ze slupek jemnost, pficemz podil fenolovych

slouéenin je zavisly také na odriidé a klimatu. (MICHLOVSKY, 2015)

3.3.3.1 Faktory ovliviiujici maceraci

a) Doba macerace

Extrakce fenolovych sloucenin do mostu nebo vina je zavislé dobé, avSak neexistuje
presnd uméra mezi dobou a vyslednou koncentraci fenoll. Je znamé, Ze barevnost
nejdiive roste a pak okolo 8 aZz 10 dne zase klesa. Antokyany se luhuji jako prvni,
K rozpousténi nepotiebuji etanol. Tiisloviny se ze slupek dostavaji také od prvni chvile,
ale jejich rozpousténi usnadiiuje piibyvajici alkohol. Rozpusténi tfislovin ze semen
vyzaduje delsi maceraci. Pro svéZi, Cervena vina na rychly konzum, kde barva hraje roli,
je lepsi kratS$i nakvaSovani, nicmén¢ pro vina kterd budou néjakou dobu zrat, hraji
dilezitou roli pro barvu i tfisloviny, tudiz je zapotiebi nejen pro barvu delsi macerace.
Barevnost vina mulze snizit i macerace tfapin, které adsorbuji antokyany. Z vyse
uvedenych faktd vyplyva, Ze vino ma nejvyssi barvu okolo 8. dne macerace, avSak

s omezenym podilem tislovin. (MICHLOVSKY, 2015)
b) Teplota

Teplota je dalSim vyznamnym faktorem, ktery ovlivituje extrakci latek. Pti vyrobé

Cerveného vina byva teplota vysSi nez pii vyrobé bilého vina, aby se dostavila
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dostatecnad extrakce fenolovych sloucenin. Vyssi teplota pfi maceraci pomaha také
extrakci mannoproteintd z kvasinek, které ptidavaji vinu jemnost a télnatost. Pro vina na
rychlejsi konzum naptiklad Svatomartinska, u kterych je dutlezitd barva a ovocny
charakter se doporucuje teplota okolo 25°C. Nizsi teplota se doporucuje napiiklad i u
materialu, ktery ma vysoky obsah cukru nebo kdykoliv, kdy se obavame potizi
s kvasenim. Pro vina na del$i vyzravani, ktera potfebuji dostate¢nou strukturu ttislovin
je zapotiebi teplota okolo 30°C. Pro extrakci tiislovin by se hodila i vyssi, ale ta by
mohla ohrozit ¢innost kvasinek, 1 pro to by méla byt pti zacatcich kvaSeni, a to u vyroby
jakéhokoliv stylu vina, teplota okolo 20°C, protoze v rastové fazi jsou kvasinky
obzvlasté nachylné na teplotu. Vysledny typ vina a charakteristika materialu jsou
hlavnimi parametry pfi urovani teploty macerace, pokud se rozhodneme teplotu hlidat.
(MICHLOVSKY, 2015) Pokud ma rmut pii kvaseni teplotu okolo 20°C jsou aktivni
také pektolytické enzymy, které podporuji uvoliiovani antokyanii, aromatickych
prekurzort i jinych polyfenolil. Pti této teploté jsou, ale také aktivni oxidacni enzymy,
které maji negativni vliv. (BAKKER, 2012) Teplota nehraje roli pouze pti kvaseni, lze
jeji vyhody vyuzit i pfed fermentaci a to naptiiklad v podobé€ ohievu rmutu. Pfi ohfevu
rmutu se narusi bunky a v kratké dobé se uvolni pomémeé velké mnozstvi antokyand.
Tato technologie je vhodna naptiklad u napadenych hroznd, ze kterych chceme vyrobit
cervené vino, ale potfebujeme omezit kontakt s timto materidlem. Déle této technologie
vyuzivaji velké podniky, které pfi velkych objemech nemohou nechat prokvaset vse.
(STEIDL, 2002) Teplota pii maceraci ma také vliv na buketni latky. Da se fict, ze ¢im
vys§i teplota, tim vice aromatickych latek unika. Pii teplotaich mezi 10-20°C je to ztrata

okolo 30%, pii teplotach okolo 30°C to viak miize byt az 75%. (FARKAS, 1973)
¢) Oxid siFicity

Oxid sifi€ity naruSuje celistvost bobule a napomaha tak extrakci latek. Je to vSak
mnohem méné vyznamny prostiedek oproti vyuZivani teploty a casu macerace. Celkoveé
ma sifeni na extrakci antokyanti a fenoli velmi maly vliv. Lze jej v§ak vyuzit napiiklad
pii nedostatecné vyzralosti hroznli. Muze napomoci zvySenim barvy pii studené
maceraci a brzdi také rozvoj Brettanomyces spp. Vyssi davky oxidu sifi¢itého jsou
vhodné pii velkém napadeni hroznii hnilobou. (MICHLOVSKY, 2015) P#i jakémkoliv
sifeni je vSak tfeba dbat na mnoZstvi oxidu sifi¢itého, aby nasledné neblokoval

fermentaci ani odbouravani. (STEIDL, 2002)
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d) pH

Hodnota pH je jednim z velmi dalezitych parametr mostu. Pfi pribéhu zrani ploda se
pohybuje v hodnotach 2,8-3,8, nékdy podle pocasi a odridy muze kolisat i vice.
Hodnotu pH zésadn¢ ovliviiuje pomér kyseliny vinné a jable¢né ale 1 koncentrace cukrii.
Ptili§ nizké ¢i ptilis vysoké pH muze nepiiznivé ovlivnit kvalitu vina. Rmut s vysokym
pH, za coz povazujeme hodnotu nad 3,4, ma vétsi sklon k oxidaci, ztraci svézest i
komplexnost. Tyto mosty také nemaji dobrou mikrobidlni stabilitu a hrozi u nich
mnozeni octovych bakterii, divokych mléénych bakterii i kvasinkou Brettanomyces.
Vysoké pH je pak 1 problém pro stabilitu barviv a taninti. Naopak pfili§ nizké pH, ¢imz
myslime pod 3,0, pisobi rovnéz negativné na barevnost a té¢zko se aktivuje malolakticka

fermentace. Nejvhodné&jsi jsou proto hodnoty v rozpéti 3,1-3,3. (PAVLOUSEK, 2011)
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3.4 Frankovka

Frankovka jakozto v§echny mostové odrudy spada pod ¢eled révovité Vitaceae, do rodu
réva Vitis, celym binomickym nazvem pak Réva vinna Vitis vinifera. Réva vinna se da
celkové rozdélit na dva poddruhy. Jednim je uSlechtild réva vinnd, téz zndma jako
evropska réva Vitis vinifera subps. vinifera, kam pravé Frankovka i ostatni odridy patii.
Druhym je lesni réva Vitis vinifera subps. silvestris. Tato réva lesni je povaZzovana za
ptedka dnes$nich mostovych odrid. Jeji domestikaci vznikla oboupohlavnost a
fyziologick¢é zmény, které znamenaly vétsi  kvalitu  hrozni a  vySsi

cukernatost. (PAVLOUSEK, 2011)

Obr.: 3 — Frankovka (JANDOUROVA a kol., 2007)

3.4.1 Pavod a vyskyt

Frankovka pochazi nejspise z Rakouska, jedna se o kiizence odridy Heunisch, pfi¢emz
druhd odriida neni zndma. Péstuje se zejména ve stfedoevropskych stitech a to
v Rakousku, hlavné¢ v Burgenlandu, Madarsku, Slovensku, Némecku a v Cesku.
Pfi¢emZ u nas jen na Moravé, v Cechach se péstovani Frankovky nedoporuduje pro jeji
pozdni zrani. Na Moraveé to kdysi byla nejcastéj$i modra odriida, nez ji nahradilo
Svatovaviinecké. (JANDOUROVA, LUDVIKOVA, SEDLO,2007) Frankovka je
zastoupena ve vSech moravskych podoblastech, ale nejvice se péstuje ve
Velkopavlovické podoblasti. Znamé jsou pro svou charakteristiku Dolnokounické

Frankovky. (KRAUS, 2008)
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3.4.2 Ampelografie

Frankovka ma tmavé zelené, velké listy s malo vyraznymi tfemi laloky. Hrozny jsou
velké, kiidlaté a bobule na nich jsou volné, tvarem kulaté, velikosti stfedni, duzina
bobule je bezbarva, slupka pak ¢ernomodra. (KRAUS, 2008) Vrcholky mladych
letorostli byvaji jemn¢ zelené a lehce ochlupené. List miva tvar celistvého pétithelniku
a horni i spodni strana byvaji hladké. Ttapina hroznu byva v zékladu rozvétvena. Slupka
bobuli mize byt vplné zralosti az cernd s Voskovitym  povrchem.

(PAVLOUSEK, 2007)

3.4.3 Stanovisté a odolnost

Frankovka potiebuje dobré polohy s dobrym oslunénim. Snasi dobfe vapenité pozemky
1 pudy s niz§im obsahem vody.(KRAUS, 2008) Je pozdni odriidou, u které je tteba dbat
na dobrou fenolickou zralost, jeji sklizeni se mize posunout aZ na zacatek listopadu,
proto vyZzaduje pro vhodnou vyzralost nejlépe celodenni oslunéni, hodi se pro ni
svahovité pozemku s jizni poptipad€ jihovychodni ¢i jihozépadni expozici. Frankovku
neni vhodné vysazovat do pid ptfehnojenych dusikem, jinak ma rada leh¢i pidy bohaté

na ziviny. Pro Frankovku jsou dobré také sprasovité a Stérkovité pudy.

Frankovka je stfedné nachylnd na zimni mrazy, pficemZ zde zavisi na zatiZeni
kete hrozny 1 na zatiZeni v ptedchozich letech. Je to 1 z divodu pozdniho dozravani této
odridu, diky ¢emuz nema tolik ¢asu na dostatecné vytvofeni zdsobnich latek pro
prezimovani. Odolnost proti jarnim mrazdm je lepsi. Frankovka je hlavné v obdobi, kdy
hrozny jesté nemaji typickou modrou barvu, nachylna na padli a to jak na hroznech, tak
1 na listech, jakmile se bobule vybarvuji, odolnost se zvySuje. Diky stfedné hustému
hroznu a pomérné silné slupce je frankovka dobte odolna proti Sedé hnilob€. V posledni
dob¢ se Casto objevuje zavadani tfapin a vadnuti dolni ¢asti hroznu. Z tohoto divodu je
dobré udrzovat dostatek Zivin v pid¢é. U Frankovky se muize objevovat 1 sprchavani.

(PAVLOUSEK, 2007)

3.4.4. Charakteristika vina

Vina Frankovky obsahuji vétSinou vice kyselin i vice tfislovin nezli ostatni Cervena
vina. I to je divod, ktery vede vinate produkujici kvalitni vina Frankovky ke snizeni
nasady hroznua i prodlouzeni kvaseni, diky cemuz ziskaji vyssi extrakt. Také je dobré

nechat vino del$i dobu vyzrat v sudu, ¢imz dosahne vino pfi malolaktické fermentaci
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vyraznéjsi charakter ¢erveného vina, které mize byt plné s ovocnymi tony, ale zaroven

kotenité. Skladovatelnost vin z odridy Frankovka je dobré, na lahvi zraji pomalu.

Barva vina miize byt svétle az tmaveé rubinova s fialovymi odlesky. Ve vini
mladého vina muze byt travnaté aroma, ve starSim viné se pak aroma méni na
ostruzinové tony. V chuti je Frankovka tvrdsi, ma vyssi obsah tfislovin i kyselin, mize

byt kofenita i ovocna. Ostruzi i skofici mizeme hledat jak ve vini, tak v chuti.

Frankovka je vhodnym vinem ke v§em moznym jidlim. Vina z dobrych ro¢nikt
se pak hodi ke zvéfing, gulasi, pokrmliim z vnitinosti, k peCenym mastim, huse i kachné,

vyborn¢ se hodi ke v§em moznym jidlim v kotenité upraveé. (KRAUS, 2008)
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4. EXPERIMENTALNI CAST

4.1 Struktura pokusu

Struktura pokusu spociva v maceraci riizného podilu tfapin, konkrétné 20%, 60%, 100%
plus jeden kontrolni vzorek bez trapin, po stejnou dobu a to za ucelem sledovat slozeni
polyfenoldi, antioxida¢ni charakteristiku a jak se jednotlivé podily projevuji
v senzorickém zhodnoceni, struktufe a aromatickém profilu vina. Pro maceraci byly
pouzity ¢tyii nddoby o objemu 50 1, pficemz podil byl uréen praveé z mnozstvi hroznil na
50 I rmutu. Vzorky se odebiraly a zamrazovaly celkem tfikrat a to most, v poloviné

fermentace a po vylisovani. M¢éfeni pak probéhlo u vSech naraz v dubnu.

0% 20% 60% 100%

Obr.: 4 - Struktura pokusu

4.1.1 Charakter vinice

K pokusu zpracovani tfapin byla zvolena odrida Frankovka z vinic Mendelea v obci
Lednici, konkrétn¢ z traté¢ Na Valtické. Obec Lednice se nachazi ve vinaiské oblasti

Morava v podoblasti Mikulovské.

Vinafskd oblast Morava a konkrétné podoblast Mikulovskd ma pravdépodobné
nejstarSi vinaiskou tradici.(KRAUS, 2005) Oblast Morava zabira asi 98% veskerych
vinohradii v Ceské republice. V podstaté celd oblast geologicky spada do alpsko-
karpatské oblasti. (KRAUS, 2008) Ro¢ni primérna teplota se pohybuje okolo 9,42 °C
(konkrétné v roce 2016 to bylo podle Ceské hydrometeorologického tistavu 9,8 °C) a
kazdoro¢né dopada na oblast Moravy okolo 510 mm srazek. I diky tomuto pfiznivému
klimatu, které je z celé Ceské republice nejteplejsi, dosahuje 80% roénikti dobrou az

vynikajici jakost vin, pouze zbylych 20% ro¢niki byva horsi jakosti. Vnitrozemské
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klima tu zptisobuje kratsi vegetacni obdobi, zato vSak teplejsi letni mésice, coz poméaha
ke zkraceni fenofazi u révy a umoznuje moravskym vinaifim péstovat odridy, které
vyzravaji pozd¢ji. PomalejSi zrani udrzuje v hroznech vétsi mnozstvi 1 koncentrace
aromatickych latek, proto jsou moravské podoblasti vhodné pro tvorbu bilych vin, které
maji velké spektrum viini. Moravska Cervena vina byla znama svou tvrdosti, avSak

soudobé technologie jim dodéavaji jemnost. (KRAUS, 2005)

Vinohrady ve vinafské podoblasti Mikulov se rozléhaji na cca 4 432ha
(wineofczechrepublic, 2017) Poloha Mikulovské podoblasti je vyjime€na tim, Ze ji
obléhaji vSechny zbylé moravské podoblasti a z jihu navic oblast rakouska Weinviertel.
Na charakteru této podoblasti dodavaji Palavské vrchy, diky jejich vapenitému slozeni

se V jejich 1 Sirsim okoli objevuji vapenité jily, pisky a sprasové navéje.

V Lednici se nachazi okolo 85 ha vinohradi na sedmi tratich a to: Konciny,
Terasy, U Cervené studanky, Hlohovsko, Na starych, Na Valtické, Farské. Lednicky
terroir utvaii mistni tzv. Zahrada Evropy. Diky fece Dyji a Luznim lesim a jejich
nivnimu okoli, je velkd ¢ast vinohradl posunutd smérem k Hlohovci a Valticim, kde
rybniky, které v kombinaci s teplotou pfinaseji pozdnim odridam uslechtilou plisen
Sedou. (valtickepodzemi, 2017) Co se ty¢e pudy v Lednici, pfevaZzuje sprasovita,
vhodna pro Cervend vina. Vina z Lednice se vyznauji vysokou extraktivnosti a

dostate¢nym obsahem kyselin. (KRAUS, 2005)

Sklon svahu vinice v Mendeleu, za které hrozny pochdzi je mirné severni.
Orientace fadkl je zjihozapadu na severovychod. Je zde uplatiovano zatravnéni ob
fadek bez vysevu a je bez zatravnéni udrZzovan piikmenny pds. Péstitelsky tvar

vinohradu je rynsko-hessenské vedeni s plochym tazném.

4.1.2 Material a zpracovani

Jak uz bylo vySe uvedeno, k pokusu byla zvolena odriida Frankovka. Sbér probehl
1.11.2016, pficemzZ vyzralost nebyla Gplné idedlni i diky tomu, Ze vinohrady toho roku

na jafe pomrzly. Nicméné¢ tfapiny ¢astecné zdirevnatélé byly. Viz. Obr.: 5
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Tab.: 3 - Parametry mo$tu

Zdfevnatgl4 &ast pH 3,22
Cukry 20,29°NM
Kyseliny 7,927 g/l
N 214,548 mg/l

Hrozny na pokus byly sbirané ru¢né.
Ihned po sbéru byly hrozny pomlety na
elektrickém mlynko-odstopkovaci.
Zdravotni stav hrozni byl velmi dobry,
témet vibec nebyly napadeny Zzadnym

patogenem, vyjimecné se objevila zavadla

Obr.: 5 - Tfapina tfapina.

Po pomleti byl rmut rozdélen do
¢tyf nddob o objemu 50 litrti a nasledn€ byl do kazdé nadoby pfidan piislusny podil
trapin, bud’ 20%, 60% nebo 100%, pfi¢emz tfapiny byly navazeny z mnoZstvi asi dvou
beden hroznti, ktery odpovidaly objemu rmutu v nddobach, plus do jedné¢ nadoby
nebyly pfidany Zadné tfapiny. Po zpracovani, byl zarovenn odebran a zamrazen prvni
vzorek ke kontrole. Alkoholova fermentace byla zapocatd malym mnozstvim zakvasu
Z Merlotu, ktery byl pfidan druhy den po zpracovani, a nasledna fermentace trvala asi
18 dni, pficemz v poloviné fermentace, coz piipadalo zhruba na 9. listopadu, kdy
castecné zkvaSeny moSt obsahoval okolo 10°NM cukrii, byl odebran a zamrazen
zkazdé nadoby druhy vzorek. Teplota diky malému mnoZstvi nebyla nijak
kontrolovana. Po ukonceni fermentace bylo vino jesté dva tydny v kontaktu s tfapinou,
a nasledné byl obsah kazdé¢ nadoby lisovan zvlast’ na hydrolisu a umistén do nadob
z kterych se po jednom dni sedimentace stocila vina do sklenénych nadob o objemu
251. Po vylisovani byla odebrana a zamrazena posledni série vzorkll. Spontanni

malolakticka fermentace nenastala, a tak byly do vina ptidany 13. prosince bakterie.
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4.2 Metody
4.2.1 Metody méfeni moStu

4.2.1.1 pH mostu

Parametr pH nam tika, zda se dana surovina chova kysele ¢i naopak alkalicky. Vzorek
byl méfen pH-metrem, ktery funguje na zakladé potencialu sklenéné elektrody, jez

zavisi na aktivité vodikovych kationtii. (BALIK, 2004)

4.2.1.2 Stanoveni cukernatosti moStomérem

Aerometr, hustomér nebo mostomér funguje na principu hustoty méfené tekutiny, ¢im
pouzitim suchy a Cisty a v méfené kapaliné by mél volné plavat a nem¢l by se nic¢eho
dotykat. Méfeny most by mél mit co nejblizsi teplotu, ktera odpovida kalibracni teploté
mostoméru. K méfeni byl pouzit normalizovany mostomér, ktery ukazuje kolik je kg

cukru na 1 hl pii teploté 15°C. (STEIDL, 2002)

4.2.1.3 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Vesker¢é titrovatelné kyseliny jsou vSechny volné kyseliny v mosStu, krom¢ kyseliny
uhlicité, které Ize titraci hydroxidem draselnym nebo sodnym zneutralizovat. (BALIK,
2004)

4.2.2 Metody méreni vina

Vzorky byly pfed méfenim odstfedény (3000 x g; 6 min) a 5x zfedény fedicim pufrem o
sloZzeni: 40mM kys. vinna, 40mM octan sodny, 12% ethanolu. Spektrofotometricka
méteni vSech vzorkli probéhla automatickym biochemickym analyzatorem Miura One
(I.S.E. S.r.l;; Guidonia (RM) — Italie). Metody byly uzpusobeny biochemickému
analyzatoru, kdy inkubace probihd pii 37°C a inkubacni doba je tfeba pfizpilisobit

pracovnimu cyklu pfistroje.
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4.2.2.1 Stanoveni celkovych fenoli

Celkovy obsah fenoli vina byl stanoveny modifikovanou metodou Folin-Ciocalteu.
K 198 ul vody se ptida 12 pl vzorku a 10 pl Folin-Ciocalteu ¢inidla. Po 36 vtefinach se
ptida 30 ul 20% roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného. Po 600 vtetfinach byla méfena
absorbance pii 700 nm. Koncentrace celkovych fenoll pti pouziti kyseliny gallové (25-
1000 mg/1) jako standardu byla stanovena na zakladé kalibra¢ni kiivky. Vysledky jsou
v mg/l. (WATERMAN, 1994)

4.2.2.2 Stanoveni celkovych anthokyanii

Stanoveni se provadélo metodou SO,. Bylo pouzito diferencidlni méfeni mezi dvémi
¢inidly. Bylo pouzito 30 pl vzorku a 220 pl ¢inidla, pfi€emZz prvnim cinidlem byla
1,1 M HCL a druhé ¢&inidlo se sklada z 0,1 M K3S,05 s 0,2 M kyselinou citronovou
(SO,). Absorbance byly zméfeny po 600 vtefinach pii 520nm. (SOMERS, 1977),
(ZOECKLEIN, 1990)

4.2.2.3 Stanoveni celkovych flavanoli

Flavanoly byly stanoveny metodou spoCivajici na reakci
s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). K 10 ul vzorku bylo pfidano 240 pl
¢inidla (0,1% DMACA a 300 mM HCL v MeOH). Doba reakce trvala 600 vtefin. Pak
byla zmétena absorbance pii 620 nm. Za pouziti epikatechinu (10-200 mg/l) jako
standardu byla stanovena koncentrace vSech flavanoli na zaklad¢ kalibracni kiivky.

(TANNER, LARKIN, 1996)

4.2.2.4 Stanoveni redukcni sily

Méteni redukcni sily vina se provadi upravenou metodou zalozenou na redukci
zelezitych iontl. K mnozstvi 198 ul zakladniho pufru upraveného na pH 3,6 kyselinou
octovou obsahujiciho 200 mM octanu sodného byl pfiddn méfeny vzorek o objemu
12 pl, 20 ul 20 mM roztoku FeCls a 20 ul 10 mM 2,4,6-tripyridyl-s-triazin v 40 mM
HCL. Absorbance byla zmétena po 600 vtefinach pii 620 nm. Vysledek byl vypocitan
z kalibra¢ni kiivky za pouziti kyseliny gallové nebo askorbové jako standardu.

(PULIDIO a kol., 2000)
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4.2.2.5 Stanoveni antiradikalové aktivity

Me¢teni spociva v deaktivaci 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylového radikalu (DPPH), ktery
se projevuje ubytkem absorbance pii 520 mn. K 268 ul DPPH roztoku v metanolu byl
pridan vzorek o objemu 12 pl. Po 360 vtefinach pfi 520 nm byla zméfena absorbance a
odecCtena od absorbance métené v 0 vtefinadch. Vysledek byl stanoven diky kalibra¢ni
ktivce za pouziti kyseliny gallové nebo Troloxu jako standardu. (ARNOUS a kol.,
2001)

4.2.3 Senzorické hodnoceni

Hodnoceni by mélo probihat v prostorach s miniméalnim mnozstvim rusivych elementt.
To znamena svétlé, dobie prosvétlené a provétrané prostory, pokud mozno co nejdal od
zdroji hluku. Idealni je standardni pokojova teplota a vlhkost okolo 20-22°C a 65-80%
vihkosti. Hodnotitel by nemél byt jakkoliv indisponovan, naptiklad nachlazenim ¢i 1éky,
které by mohly mit vliv na senzoriku. Také by mé¢l dbat na ostatni a pouzivat vyrazné

parfémy, poptipadé nekoutit pfed hodnocenim. (PROKES, 2014)

Senzorické hodnoceni vzorkl se odehrdvalo v posluchdrné D12. Hodnotitelska
komise se skladala z 6 &lend, a to ze zaméstnancti a posluchaét Ustavu vinohradnictvi a
vinafstvi. Vzorky byly hodnocené anonymné, to znamenad, komise védéla, Ze se jedna o
odriidu Frankovka, ale nevédéla kolik procent tfapin, bylo macerovano v hodnoceném

vzorku. Procento macerovanych tfapin bylo po dokonceni hodnoceni sdéleno.

Vina byla hodnocena stobodovym systémem podle OIV zroku 2009. Déle
hodnotitelé vypracovali aromaticky profil ke kazdému vzorku a profil struktury vina a
bylo vyuzito 1 méné standardniho prvku hodnoceni a to hodnoceni struktury a intenzity

taninu.
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5. VYSLEDKY

5.1 Senzorické hodnoceni

5.1.1 Stobodové hodnoceni

Vina byla hodnocena stobodovou tabulkou, ktera je uvedena v ptiloze. V tabulce ¢islo 4
jsou vysledky, které jsou primérem vSech hodnotiteli. Pro srozuméni je nahote uveden
podil tiapin, ktery byl v daném vzorku macerovan. Vysledky byt jsou tésné, tak jsou
jednoznaéné. Cim vétsi podil tiapin byl ve viné macerovan, tim 1épe vino senzoricky
dopadlo. Nejhiife bylo hodnoceno pravé vino bez jakékoliv macerace trapin. Toto vino

m¢elo také nejvétsi problém s oxidaci a potfebovalo nejvice siry.

Tab.: 4 - Vysledky stobodového hodnoceni vzorki

0% 20% |(60% |100%

Vzhled cirost 5 5 5 5

vzhled mimo &irost |10 10 10 10

Viané Eistota 3,7 4,5 4,7 4,7
pozitivniintenzita i) G 6,2 6,3
kvalita 12,3 |12 13,3 |12

Chut tistota 4 4,5 4,7 4,5

pozitivniintenzita 6.5 6,3 6,2 6,7

harm. perzistence | 6,5 6 6,2 6,5

kvalita 15,5 16,5 15,5 |16.5
Harmonie | celkowy dojem 3.7 9,2 |92 9,1
Body celkem 78,2 |80 81 81,5
5.1.2 Profily vin

Aromatické profily i profily struktury vina vypracovéaval kazdy hodnotitel samostatné.

Vysledné obrazky jsou ze zprimérovanych cisel vSech ¢lent komise.
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Kvétnaté

Peckové ovoce

H Fr 0%
Bylinné Cerstvé Drobné svétlé ovoce
KoFenité SDrobné tmavé ovoce
. > /arené a susené
Karamelizované
ovoce
Obr.: 6 - Aromaticky profil Frankovky s podilem 0% tifapin
Intenzita a bohatost
vané
i, Intenzita a bohatost

Potencial zrani .

chuti
M Fr0%

Rovnovaha Télo

Komplexnost

Obr.: 7 -Profil struktury Frankovky s podilem 0% tfapin

Obrazek cislo 6, ktery poukazuje na aromaticky profil Frankovky, ktera byla
macerovana bez tfapin, nam ukazuje odridovou Frankovky, kdy se nejvice priklani ke
drobnému tmavému ovoci a kofenitosti. Na obrazku cislo 7 je vidét, Zze celkova

struktura vina je primérna a na ¢ervené vino ma lehce podprimérny potencial zrani.
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Kvétnaté

M Fr 20%
Obr.: 8 - Aromaticky profil Frankovky s podilem 20% tfapin
Intenzita a bohatost
viné
o, Intenzita a bohatost

Potencial zrani .

chuti
M Fr 20%

Rovnovaha

Komplexnost

Télo

Obr.: 9 - Profil struktury Frankovky s podilem 20% tiapin

Na aromatickém profilu ¢islo 8 vidime opét odridovy profil Frankovky

S vyraznymi tony drobného tmavého ovoce, vafeného a suSeného ovoce a kotfenitosti

jako u profilu vina bez tfapin, s malym rozdilem, ze toto vino se zdalo hodnotiteliim o

néco malo kvétnatéjsi. Struktura vina s podilem 20% tfapin ma lehce nadprimérnou

strukturu, ktera je celkoveé o néco vétsi nez u vzorku bez podilu tfapin.
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Kvétnaté

B Fr 60%
Bylinné Cerstvé Drobné svétlé ovovce
Ny robné tmavé
Korenité
] _ ovovce
. /arené a susené
Karamelizované
ovovce
Obr.: 10 - Aromaticky profil Frankovky s podilem 60% tiapin
Intenzita a bohatost
viné
o, Intenzita a bohatost
Potencidl zrani .
chuti
B Fr 60%

Rovnovaha Télo

Komplexnost

Obr.: 11 - Profil struktury Frankovky s podilem 60% ti-apin

Aromaticky profil Frankovky s Sedesatiprocentnim podilem tfapin je také
odridovy, nejvice se priklanéjici k drobnému tmavému ovoci. Celkové kopiruje spise
profil Frankovky s20% nez Frankovky bez tfapin. Oproti témto dvéma ma vSak
nejmensi karamelizovany projev. Struktura vina opé€t vzrostla oproti vzorku s mensim
podilem tfapin a je celkové nadprimérnid. Rovnovdha mirné klese, ale zvysil se

potencidl zrani.
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Kvétnaté

M Fr 100%
ovoce
Obr.: 12 - Aromaticky profil Frankovky s podilem 100% ti‘apin
Intenzita a bohatost
viné
o, Intenzita a bohatost

Potencial zrani .

chuti
M Fr 100%

Rovnovaha Télo

Komplexnost

Obr.: 13 - Profil struktury Frankovky s podilem 100% ti‘apin

Aromaticky profil Frankovy s podilem 100% tfapin na obrazku ¢islo 12 je tvarové
podobny profilu vina bez tfapin a je zde vlibec nejvice zastoupené vafené a suSené
ovoce. Profil struktury vina odpovida ofekavani a je neSirSi ze vSech. Ma nejvéetsi

komplexnost i télo a stejny potencial zrani jako vino s podilem 60% tfapin.
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5.1.3 Struktura a intenzita tanina

10

5,8
s ./r n Hﬂ/ 5,3 o—Struktura

== ntenzita

0% 20% 60% 100%

Graf: 1 - Struktura a intenzita tanind

Strukturu a intenzitu taninG hodnotili vSichni ¢lenové komise na stupnici od 0 do 10.

V grafu jsou uvedena ¢isla, ktera jsou primérem vSech hodnotiteld.

V grafu 1 jde vidét, ze vzorek s podilem 60% macerovanych tfapin, ktery na jednu
stranu V intenzité pievySuje vzorek s podilem 100% tfapin, na druhou stranu ale mirné
zaostava ve struktufe tanind za vzorkem s podilem 20% tfapin. AZ na tento maly vykyv
lze fici, Ze s vyS$$im podilem macerovanych tfapin roste zaroven 1 struktura a intenzita

tanind ve ving.

5.2 Chemicka analyza

Chemicka analyza probihala v laboratofi Ustavu vinohradnictvi a vinaistvi na pfistroji
Miura one. U vzorkd bylo stanoveno mnozstvi antokyanti, mnozstvi katechind, obsah
celkovych fenoll, stanoveni redukcni sily a stanoveni antiradikélové sily. Vysledky
byly zaznamenany do nasledujicich graft, suvedenou chybou 5%, ktera vypliva
z manudlu. V grafech jsou modfe zaznamendny vysledky méfeni mostu, cervené
vysledky u odbéru v poloving fermentace a zelené¢ po ukonceni fermentace a po

vylisovani.
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Graf: 2 - MnoZstvi antokyani v mg/l

V grafu &islo 2, ktery zndzorfiuje mnozstvi antokyand v jednotlivych vzorcich
neni na prvni pohled velkd souvislost mezi mnozstvim macerovanych tfapin a
vyslednych antokyantl, nicméné graf zaznamenal, ze az na vyjimku vzorku bez tfapin,

pocet antokyant ve viné béhem fermentace nejdiive roste a pak mirné klesa.

400

350 3304
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Graf: 3 - Mnozstvi katechinii v mg/l

37



Treti graf znazornujici mnozstvi katechinti ukazuje s malou odchylkou u vzorku
S 60% trapin, ze mnozstvi katechinl stoupa s vyS$§im podilem macerovanych trapin.
Podivame-li se na vysledky vzorku bez tfapin a vzorku se 100% tfapin a porovname-li
vysledky po vylisovani, vidime, Ze mnozstvi katechini u vzorku se 100%

macerovanych tfapin je zhruba o %2 vyssi nez u vzorku bez trapin.

1200

1000

800

650,
B most

600
m1/2ferm.

M po lisu
400

202,8
200 -+

Fr most Fr 0% Fr 20% Fr 60% Fr 100%

Graf: 4 - Obsah celkovych fenoli v mg/l
U c¢tvrtého grafu vidime nardst mnozstvi fenold v korelaci s podilem tfapin, az na

Frankovky se stoprocentnim podilem, u které je vSak stale vyssi podil polyfenoli v %2

fermentace, nez u vzorku bez tapin.
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Graf: 5 - Vysledek stanoveni redukéni sily v mg/l
Graf ¢islo 5 nam ukazuje, Ze redukéni sila se zda byt u vSech vzorkll velmi
podobnd a Ze mnoZstvi macerovanych tfapin na ni nema vliv, nicmén¢ i zde je mirny

narust, vyjimkou je opét Frankovka s podilem 100% tfapin.
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Graf: 6 - Vysledky stanoveni antiradikalové aktivity v mg/l
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Graf ¢islo 6, zndzornujici antiradikdlovou aktivitu neukazuje, a to zejména u
vzorkli po vylisovani velkou souvislost mezi podilem macerovanych tfapin a

antiradikalovou aktivitou. Vidét je mirny nardst v poloviné fermentace.
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6. DISKUSE

Struktura celého pokusu a to at’ uz se jednalo o senzorické hodnoceni, ¢i chemickou
analyzu, ukdazala, ze vinifikace tfapin ma na vysledné vino vyrazny vliv. Co se tyce
senzorické analyzy, tak ta odhalila ve skrze pozitivni vliv macerace tfapin. Pfi
stobodovém hodnoceni rostly s podilem macerovanych tfapin i body pro vino. Kraus
(2002) uvadi, ze trapiny dodavaji vinu nepiijemné zelené tony, to se vSak u pokusu mé

prace neprojevilo.

kvétnaté
20 < 2
mineralnia ostatni j8crové ovoce Kvétnate
30 10+

2,0+ Minerdinia ostatni Jadrové ovoce

9

6,01 8

barikové tropické ovoce 882
!

80~
Barikové 3 s Tropickeé ovoce

40 1

bylinné sudené peckové ovoce

Bylinné sulené (gg/ | \-16,8-| Peckové ovoce

58

bylinné Zerstvé drobné svétlé ovoce  Bylinné Eerstvé * Drobné svétlé ovoce

7 58
Kofenité r y Drobné tmavé ovoce
73
Karamelizované Vafené a suiené ovoce

kefenité drobné tmavé ovoce

karamelizované vafené a sudené ovoce

Obr.: 14 - Srovnani aromatického profilu Frankovky 2008 - Vinselekt Michlovsky a.s. Rakvice
(ovine.cz) a aromatického profilu Frankovky s podilem 100% macerovanych tfapin

Aromatické profily vin nevykazuji Zadny vyrazny rozdil mezi vzorky. Snad jen
oproti aromatickym profilim jinych Frankovek jsou tyto profily paprskovité&jsi, a kromé
Klasickych tont jako tmavé ovoce a kofenitost maji zkousené vzorky rozsiteny profil i o
kvétnatost a bylinnost. Vina s Sedesatiprocentnim a stoprocentnim podilem tfapin
pusobila v chuti plngjsim a vyraznéjsim dojmem neZ vino bez tfapin. Obecné vino bez
trapin bylo neproblematic¢téjsi, jak po strance chutové, tak i technologické. Bylo nejvice

nachylné k oxidaci a potfebovalo nejvice siry.

Profily struktury vina ukazuji to, Ze macerace tfapin je zcela vhodnd pro vina na
del$i nazravani a rozSifuje strukturu vina. Kolega Nagy (2016), ktery v ramci své
diplomové prace provadél obdobny pokus u odridy Rulandské modré, ma profily
struktury vin jesté SirSi nez u nejlépe hodnocené Frankovky, coZz znaci, ze existuji i

mnohem vhodné&j$i odridy, jako pravé Ruladské modré k vyuziti této technologie.

Vysledky struktury a intenzity tanind koreluje s podilem macerovanych tfapin.

Cim vétsi byl podil macerovanych tfapin, tim podle hodnotitel rostla struktura i jejich
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intenzita. Del Llaudy a kol. (2007) v ¢lanku pojednavajicim o vlivu slupek, semen a
trapin na fenolické slozeni a adstringenci vina, uvadi, Zze velmi dualezitou roli zde hraje
také doba macerace. Pti krat$i jsou extrahovany pouze taniny ze slupek, pro co nejvyssi

extrakci taninli ze semen a tfapin je tieba del$i macerace.

Myslim si, ze chemicka analyza také hovoii ve prospéch vyuziti tfapin. Az na
nékteré vykyvy vzorku s 60 % tfapin a 100% lze celkové fict, Zze vysledky naplnily
ocekavani. Je tieba totiz zohlednit mnozstvi, ve kterém byl pokus provadén a vykyvy

v grafech jsou tak pravdépodobné disledkem nepifesné homogenity.

Kolega Nagy (2016), ktery porovnaval rozdilné doby macerace trapin u odrudy
Rulandské modré, mél ve vysledcich mnozstvi katechini v rozsahu 298 mg/1 az 605
mg/l, coz je podstatné vice, nez u Frankovky mého pokusu, ktera méla 74,5 mg/l az
339,4 mg/l. Tato skutecnost dokazuje nejen pravdépodobné vyssi obsah katechinti u

odridy Rulandy modré, poptipadé jejich trapin, ale i dilezitost délky macerace.
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7. ZAVER

Vyuziti tfapin pfi vinifikaci nepatii u nas bohuzel k bézné praxi, byt’ diive kdy zejména
u malych péstitelit bylo odstopkovaci zafizeni jest€¢ budoucnosti a skuteCnost
odstranovani tfapin nebyla nijak feSena, se v nasledujicich dobach pfi poptavce po
dokonalém a c¢istém vinu tfapina stala nechténou soucasti vyroby vin a je dnes spise
okrajové vyuzivana. Je nutné vSak zohlednit nase klimatické podminky a vinifikaci

ttapin peclivé zvazit, nemusi sebou nést pouze vyhody.

Vysledky pokusu ukazaly, Ze macerace tfapin je velmi vhodna pro vina za ucelem
delsiho nazravani a i kdyZ se nejednalo o zcela vhodny material, tak v chuti se
neprojevila obavana zelenost, z ¢ehoz vyvozuji, Ze vinafi se této technologie nemusi

obdvat, jen je tfeba zvazit mnozstvi tfapin ptipadné vybrat nejvyzralejsi.

Pokus také dokazal vétsi koncentrace fenolovych sloucenin u vzorkl
S macerovanymi tfapinami i antioxidacni potencidl vin, ktery byl u vzorki s tfapinami
vyssi, coz je dal$i velmi pfijemna skuteCnost, kterd minimalizuje zésahy pfi vyrobé i

eliminuje nutnost chemické prostfedky ¢i jinych komerénich piipravk.

Na tuto praci by bylo vhodné navazat sledovanim vhodnosti odrid pro vinifikaci
tfapin, poptipadé porovnat rozdily vin s takto dodanou davkou hroznovych tanint s viny

s davkou komerc¢nich taning.
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8. SOUHRN

Bakalafské prace na téma Vyuziti tfapin v technologii vin révy vinné se v prvni ¢asti
zaobira literarnim souhrnem k danému tématu, a to konkrétné ke slozeni hroznu,
principu macerace a Frankovce jako odriidé. Dale se bakalafskd prace rozviji v
experimentalni ¢asti, kterd spociva v maceraci urcitych podili tfapin. K experimentu je
vyuzita odriida Frankovka. Vysledky experimentu se skladaji ze senzorického

zhodnoceni a chemické analyzy.
Klicova slovy: tfapina, odriida, macerace, vinifikace
8. SUMMARY

The bachelor thesis on The use of grape vines in the technology of wine grape vines in
the first part deals with the literary summary on the given topic, namely the composition
of grapes, the principle of maceration and Frankovka as a variety. Further, the bachelor
thesis develops in the experimental part, which consists in the maceration of certain
parts of the stems. The Frankovka variety is used for the experiment. The results of the

experiment consist of sensory evaluation and chemical analysis.

Keywords: stem, variety, maceration, vinification
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10. PRILOHY

TICHA VINA
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Obr.: 15 — Stobodové hodnoceni dle OIV z roku 2009 (wineofczechrepublic.cz)
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