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1. UVOD

Oxid sifi¢ity predstavuje velmi vyznamnou latku, ktera se ptfidava do vin jiz od
staroveéku. Z technologického hlediska je ve vinafstvi oxid sifi€ity nepostradatelny. Své
uplatnéni nachazi mezi vinafi zejména diky jeho antiseptickym a antioxida¢nim
vlastnostem. Nemén¢ diilezita je jeho schopnost inhibovat oxidacni enzymy, pisobit
jako reduk¢ni Cinidlo a udrzovat tedy redoxni potencial. Do mosta a vin se oxid sificity
pouziva v riznych podobach a jeho aplikace je mozna ve vSech fazich vyrobniho
procesu. Mnoho vinafi pouziva oxid sifiCity kromé k oSetfeni a stabilizaci vin, také
k dezinfekci sudl a ke sterilizaci vyrobnich prostor. Pouzivani oxidu sifi¢itého s sebou
nese mnoho uskali, kterym se lze vyvarovat striktnim dodrZovanim spravnych

enologickych postupti.

Oxid sifi€ity mize negativné ovliviiovat zdravi lidi, a proto se v poslednich letech
setkdvame se snahou o eliminaci pfidavani SO, do vin a mostii. V soucasné dob¢ se
vSak u neoSetienych konvencnich vin nedosahuje pozadovanych vysledki, z ¢ehoz lze
usoudit, Ze je pouziti oxidu sifi¢itého dosud nenahraditelny enologicky postup. I pies
vSechny snahy eliminovat pouziti aplikovaného SO, je nutné brat na védomi, zZe malé
mnozstvi oxidu sifi¢it¢tho je pfirozené produkovano kvasinkami pii alkoholovém

kvaseni.

Osetieni oxidem sifi¢itym je povolenym enologickym postupem také u vin, ktera
jsou produkovéna v rezimu BIO, pro tato vina jsou ovSem stanoveny nizs§i povolené

mezni hodnoty koncentrace SO,.

Mezni hodnoty koncentrace oxidu sifi¢it¢tho ve vinech a moStech stanovuje
nafizeni evropské komise (ES) 606/2009. Vinafi, ktefi tyto koncentrace piekroc¢i, nesmi

vina uvadét do ob€hu.



2. CIL PRACE

Cilem prace je vytvofit piehledny a uceleny literarni ptehled na dané téma, ktery
bude piinosem kazdému, kdo se rozhodne zasdhnout do vyroby vina pomoci SO,
Bakalarska prace se dale snazi poskytnout ¢tenafi informace o jeho alternativach, nebot’

oxid sifi¢ity ma vliv na zdravi lidi.



3. LITERARNI PREHLED
3.1 Charakteristika oxidu siri¢itého

Oxid sifiCity (SO) je latka, kterd je tvofena dvéma oxidy siry. Jedna se o
bezbarvy, ostie Stiplavy, toxicky plyn s teplotou varu —10,2 °C. Je rozpustny ve vode¢ 1
vin¢, pfiCemz jeho rozpustnost klesa se stoupajici teplotou vody. Ve vodném roztoku

tvoti oxid sifiCity kyselinu sifi¢itou (H,SO3).

V enologii se SO, nejcastéji vyuziva nejen do vin, ale i do mostl, a to zejména
diky nésledujicim vlastnostem, diky kterym se pro mnohé vinate stal nepostradatelnou
pomoci. V nizsich koncentracich neni piili§ znatelny, ale pti vysSich davkach ve vin¢€ se

jeho drazdivost a Stiplavost vyrazné projevuje.
Zékladni vlastnosti SO, pro vinate

* Antioxidacni ¢innost (ochrana proti oxidaci mosta a vin)
* Antiseptické vlastnosti (inhibice rozvoje mikroorganismit)
* Schopnost vazat acetaldehyd (stabilizace barvy 1 aroma vin)

*  Ochrana proti oxiddzam (zejména ochrana proti t€kavym aldehydiim)

3.2 Historie pouzivani SO, ve vinarstvi

Sirné slouceniny se pouzivaji jiz nckolik tisic let k béleni textilii. Pocatky
pouzivani sifiCitanti v souvisloti s vinem se datuji udajn¢ kolem roku 700 pt. n. 1., kdy
se pouzivaly ke konzervaci. Tuto skute¢nost vzpomina i fecky basnik Homér, ktery ve
svém dile zmifuje spalovani siry na oxid sificity ureny k dezinfekci pfi naboZenskych
obfadech. Do té doby se pouzivala ke konzervaci pryskyfice, ktera vSak velmi vyrazné
meénila senzorické vlastnosti vin. Proto byla pryskyfice nahrazena sirou a sirnymi
slouc¢eninami, které se nejcastéji aplikovaly spalovanim siry v amforach nebo sudech,
coz vedlo ke konzervaci sudl a zaroven ke konzervaci vin. Spalovani siry ptetrvalo az
do 14. stoleti, kdy se datuje prvni omezovani pouziti oxidu sifi¢itého ve vin¢. Béhem
klimatického oteplovani na zaCatku 14. stol. totiz vyrobci vina pfistoupili k vySSim

davkam sifi¢itanl, aby se zabranilo octovaténi vin. Podle dostupnych historickych
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prament se pohybovala koncentrace oxidu sifi¢it¢tho mezi 800-1000 mg/l, coz je

hodnota pro nas naprosto nepfedstavitelna.

Naopak na zacatku 15. stol. doSlo k citelnému ochlazeni, coz mélo za nasledek
zvySovani obsahu kyselin a snizovani pH ve vinech. V kone¢ném disledku to vedlo
k postupnému uvédomovani ptitomnosti vysSich koncentraci sifiitanti ve vinech a

k jejich caste€nému sniZovani.

Od pocatku byl oxid sifi¢ity vniman jako konzervacni a stabiliza¢ni Cinidlo.
Antimikrobidlni a antiseptické vlastnosti oxidu sifi¢itého byly prozkoumany a
prezentovany az pocatkem 20. stol. Nekteré jeho vlastnosti nejsou do hloubky

prozkoumany dodnes.
3.3 Vyznam a pusobeni oxidu sifi¢itého v enologii

Oxid sificity je mozné aplikovat pfimo na hrozny, do vinnych mosti a do vin.
Jako redukéni latka Uc€inné redukuje polyfenoly, antokyany, ¢i tfisloviny. Diky
schopnostem vazat acetaldehyd a kyselinu pyrohroznovou miize ptidavek SO, zlepsit
aroma vina. V neposledni fadé ma SO, vliv na dynamiku alkoholového kvaSeni a
snizuje redukéni potencial mosti. Diky jeho velmi dobrym dezinfekénim u¢inkiim Ize
SO, pouzivat k dezinfekci vinafskych nadob a k dezinfekci vybaveni sklepnich

hospodafstvi.
3.3.1 Antioxidacni u¢inky

Oxid sifi¢ity prokazatelné¢ zabranuje ucinku oxiddz na hrozny, moSt a vino.
Antioxida¢ni uinek spociva ve vyvazovani kysliku, ¢imz se chrani pted oxidaci aroma

a polyfenoly ve vin€ i v moStech. Vyvazovani kysliku probiha dle nasledujici rovnice:
SO+ 1/2 O; —»S0s3

Milo§ Michlovsky (2012) udava, ze na zaklad¢ uvedené rovnice 16 mg kysliku
kysliku asi 8 mg O»/l. Tato reakce je velmi pomald a chrani vina pouze ptfed oxidaci
chemického ptivodu. Rychlost reakce a spotieba oxidu sifi¢itého v mostech se zvysSuje

vlivem ucinku oxidativnich enzymd.
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3.3.2 Ochrana proti oxiddzam a antienzymatické ptisobeni

Vinny most a vino jsou vodné roztoky, které vykazuji urcity oxidacné redukéni
(redoxni) potencial. Ten je dan pfitomnosti oxidacnich a reduk¢nich ¢inidel. V pribéhu
procesu zpracovani dochazi ke vzdjemnym interakcim téchto ¢inidel a ke zménam jejich
stavu. Oxidacné redukéni potencidl mizeme vyjadfit jako rozdil potencidlu mezi
platinovou elektrodou umisténou do daného prostiedi a normalni vodikovou elektrodou

(Silhankova, 2002, s. 177).

Pokud bychom sledovali chovani oxida¢n€¢ redukcnich systémi v anaerobnim
prostiedi v urCitych c¢asovych intervalech, zjistili bychom, Ze se nachazi v tzv.
rovnovazném stavu. Takto vyrovnany systém se narusi jakymkoliv pfisunem kysliku.
Kyslik v mostech a vinech reaguje s lehce oxidovatelnymi slou¢eninami, které oxiduje,
vétSinou za vzniku peroxidu vodiku a aktivniho kysliku. Oxiduji se zejméma kyselina
askorbova, oxokyseliny, aminokyseliny a polyfenoly. Oxidac¢ni reakce vétSinou aktivuji
tzv. oxidaéni enzymy — oxiddzy a peroxidazy. Oxid sifi¢ity pusobi jako redukéni
¢inidlo, které dokaZe inhibovat aktivitu oxidacnich enzymi. Jedny z nejvyznamnéjSich
enzymd, které dokaZi negativné ovlivnit kvalitu vin, jsou zejména oxidaza hroznu (tzv.

tyrosinaza) a lakdza produkovana plisni Sedou (Botrytis cinerea).

Rychlost oxidacnich procesii ve vin€ a moStu zavisi na mnoha faktorech.
Rozhodujicim faktorem je teplota, kterda ma prokazatelny vliv na ¢innost oxida¢nich
enzymu. Optimalni ¢innost vyvijeji oxida¢ni enzymy pti 20 °C. Aktivita oxidacnich
enzymu se snizuje s klesajici teplotou. Zalezi vSak také po jak dlouhou dobu je urcity

enzym danym teplotam vystaven.

Oxid sifi¢ity dokaze caste€né nebo i zcela eliminovat ¢innost enzymil zpisobujici
oxidativni zakaly. Svoji ¢innosti tedy brani hnédnuti vin, které zplsobouje enzym

polyfenoloxidaza.
3.3.3 Antiseptické acinky SO,

Velmi dulezitou a nepostradatelnou vlastnotsti SO, pro vinafe je inhibice rozvoje
nékterych mikroorganismi, jako jsou mlééné a octové bakterie, ¢i n€které kmeny
divokych kvasinek. Uginky proti kvasinkam a bakteriim se vyuZivaji zejména za uéelem
zabranéni kvasinkovych refermentaci. Svoje uplatnéni nachdzi oxid sifi¢ity také

v ochran¢ proti bakteridlnim onemocnénim vin.
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Aktivni forma SO; (H,SOs.) rychle a G¢inn€ pronika do bun€k mikroorganismi,
kde zpusobuje zastaveni riistu, rozmnozovani anebo smrt. SO, plisobi na stény
bunék z vnéjSku. Reakei na sténach bunck dochédzi ke zmén€ permeability membrany
(propustnosti) a nasledn¢ dochazi uvnitt bunky k reakci s bilkovinami a enzymy

(NAD/NADH) a k zastaveni rlstu.

Zpusob inhibice je zavisly na koncentraci SO, a na druhu mikroorganismu. SO,
svoji Cinnosti béhem jednotky Casu ni¢i urCity podil populace, nikoliv veSkerou

populaci.

Pii nizkych koncentracich u bakterii tedy dochdzi k zastaveni rastu, avsak
nedochazi ke zniceni jejich Zivotaschopnosti. V piipadé, ze se zméni obsah SO, ve ving,
napf. po stoceni vina z kali, mtize se op€t zah4jit jejich rtst. U¢innost oxidu sifi¢it¢ho

je veétsi na bakterie nez na kvasinky (Michlovsky, 2012).

Vyse uvedenych poznatkii 1ze kromé cilené protekce vin a mosth pied
nezadoucimi mikroorganismy vyuzit také k selekci téchto mikroorganisml pted

a behem vinifikace.
Vliv na kvasinky

Pozorovany vliv na kvasinky lze vyuzit k oddaleni startu fermentace. Zasitené
mosty kvasi rovnomérnéji a dokdzi vinafi zajistit Cas na kvalitni odkaleni mostu.
Nov¢jsi odborna literatura zabyvajici se touto problemaitkou také udava, ze rGzné
kmeny kvasinek vykazuji rznou citlivost na SO,. Z tohoto diivodu dochézi pfi mirnych
koncentracich SO, k zabranéni mnoZeni apikuldtnich kvasinek, zatimco kvasinky
ASVK nejsou aplikaci SO, pftili§ zasahnuty. Z enologického hlediska je na uvazenou,
zda branit v rozvoji uréitych kmenti kvasinek. Davky SO, do moStl maji vliv také na

celkovou dynamiku fermentace podle obrazku 1.
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Prib&h kvaseni zasiteného (50 mg/l) a nezasifeného mostu
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Obrazek 1 - Fermetnace zasifeného a nezasifeného mostu (Ribéreau-Gayon a kol.,
20006)

Vliv na bakterie

Oxid sificity zpomaluje alkoholovou fermentaci a ma zasadni vliv na
rozmnozovani bakterii. Bakterie z hroznt, které¢ jsou pfitomny v mostu, jsou vlivem
SO, zniCeny nebo je pozastavena jejich Cinnost po dobu fermentace. Dulezitym
kritériem pted aplikaci SO, ziistava zdravotni stav hroznii. Hrozny by mély byt idedlné
v dobrém zdravotnim stavu, a tedy malo citlivé na rozvoj bakterii. Aplikace SO, musi

byt provadéna presnymi davkami SO, zabezpecujicimi bezproblémovou fermentaci.

Pti vyrobé bilych vin a vin, kde neni Zaddna néasledna malolaktickd fermentace
(MLF), miZzeme aplikovat SO, v davkach, které zplisobi kompletni inhibici bakterii.
K potlaceni bakterii postaci nizsi davky SO, nez v ptipad¢ kvasinek, nicméné je dalezité

pohlidat si obsah SO, z diivodu ochrany mostu proti oxidaci.

V ptipad€ vyroby Cervenych vin, u kterych je MLF jiZ velmi €astou a béZznou
enologickou operaci, se piistupuje k aplikaci malych davek SO,. Vyssi davky SO,
mohou ohrozit MLF. Michlovsky (2012) udava, Zze maximalni davky SO,, které by
nemeély ohrozit MLF, jsou 70-100 mg/l. Davky SO, musi byt striktné regulovany

v zavislosti na zdravotnim stavu hrozna, teploté, pH, obsahu cukrt a acidité. Rozvoj
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bakterii by mél idealné nastat aZz po prokvaseni cukrii. Bakterie jinak mohou zacit

atakovat kyselinou jablecnou.

Uplné zastaveni MLF vlivem vys$Sich divek SO, ma za nésledek nepiijemné

pachy ve ving.
3.3.4 Vliv na organoleptické vlastnosti vin

Oxid sifi¢ity piisobi ve vinech jako intenzivni redukéni a konzervacni €inidlo.
Prave jako redukéni latka se podili na redukci nékterych latek ve vin€, ¢imz zvySuje
mikrobidlni stabilitu vin a chrani barvu. Vyvazovanim acetaldehydu, kyseliny

pyrohroznové a ostatnich produktl fermentace se podili na zlepSeni aroma vin.

Pti vyrobé cervenych vin dochéazi vlivem aplikace SO, k lepSimu rozpousténi
organickych kyselin a fenolovych slocenin (pfedev§im antokyanl a tfislovin), které
maji vliv na barevnost Cervenych vin. Dfive byla tato schopnost pfeceiiovana. Nov¢jsi
veédecké prace poukazuji na fakt, Ze zlepSeni barevnosti by mohlo byt ptfisuzovano spise
lepSi ochrané SO, proti oxiddznim zakalim v ptipad¢ nahnilych nebo mén¢ zdravych
hroznt. Je nutné si uvédomit, Ze aktivni je v tomto ohledu volny SO,, ktery se ovSem ve

rmutu rychle ztraci.

SO; se za urcCitych okolnosti mize podilet na vzniku reduktivnich tont a velmi
nepiijemné narusit organoleptické vlastnosti vin. Zejména v podminkach ptisné
reduktivniho kvaseni bez pftistupu kysliku nebo pii zrani vin na kvasni¢nich kalech
mohou byt dopady SO, na chut’ a aroma velmi zasadni. Tzv. reduktivni tony vznikaji
pfi chemické redukci SO,. Pfi této reakci vznikaji merkatptany a sirovodik, jenz velmi

negativné€ ovliviiuji aroma (viz. tabulka 1).
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Tabulka 1 — ptiklady reduktivni tonii ve vin€ a jejich koncentrace (Ribéreau-Gayon et

al., 2006)
Nazev slouceniny Projev defektu Koncentrace ve Koncentrace
zdravém viné v defektnim viné
Sirovodik Shnilé vejce 0,3 16,3
Metylmerkaptan Toény kvaseného 0,7 5,1
zeli
Etylmerkaptan Cibule, zeli, guma 0 10,8
2-Merkaptoetanol Spalena guma 72 124
Methionol Varena kapusta 838 1776
Dimetyl sulfid Lanyze 1,4 2
Benzothiazol Guma, pneumatiky 2 11

Na zaklad¢ téchto poznatkll je nezbytné nutné, aby byla vina pritbézné senzoricky
hodnocena. Pokud by se tyto reduktivni tony u mladého vina objevily, lze je 1écit

citlivym provzduSnénim.
3.3.5 Dopady na lidské zdravi

Tato prace pojednava o vyuzivani SO, ve vinafstvi a vinafskych provozech.
Vétsina literarnich prament vSak neopomiji jeho dopad na lidské zdravi. VSeobecné
jsou sifi¢itany bezné se vyskytujici latky, které vznikaji v ovzdu$i vlivem emisi a
v suseném ovoci, ovocnych §t'avach, kofenicich smésich, dzemech a pe€ivu. Nejvétsi
mnozstvi oxidu sifi¢itého vSak ptijimame pravé z vina. Primérny denni pfijem v ramci
Evropy je cca 20 mg SO, na jednoho obyvatele. Prah vniméni ma kazdy clovek
nastaveny jinak. To stejné se da fici 1 o koncentracich, které lidem zpiisobuji zdravotni
komplikace. Nékterym lidem muze zpusobit nevolnost davka jiz 2 mg/den, naopak

nekteti lidé vydrzi 1 koncentrace pies 30 mg/den oxidu sifi¢it¢ho

Oxid sificity v enologii ptedstavuje redlné riziko pro pracovniky ve vinatskych

provozech, ktefi s nim piijdou do styku, ale i pro pfimé konzumenty vin.
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Priznaky akutni intoxikace

Vétsina sificitant drazdi ke kasli, zptisobuje bolest hlavy a drazdi sliznice. Akutni
zivot ohrozujici zdravotni rizika jsou vzacnd, avSak nesmi se podcenovat. Nejvetsi
hrozbu predstavuji sifiitany pro astmatiky. Tém je zéasadn€ nedoporucovano
manipulovat s SO,. Pfi ndhlém tUniku SO, z tlakové ldhve ve vinafském provozu a
nasledné inotxikaci mize dojit az k trvalé slepoté¢ nebo smrti jedince. Od koncentrace

50 mg/® predstavuje SO, velmi zasadni hrozbu pro zdravi ¢lovéka.

Chronicka otrava

Chronickou otravou trpi pocetnd skupina lidi po celé zemi. Projevuje se
praskanim zubni skloviny, poruchami ¢ichu, podraZzdénim dychacich cest, bolesti hlavy
a celkovou nevolnosti. V nékterych ptipadech miize oxid sifiCity zpusobovat i

podrazdéni oc¢i.

3.4 Chemie SO, ve viné a moStech

Oxid sificity aplikovany do mosti, rmutl a vin analyticky rozliSujeme v n€kolika
formach. SO, se zde vyskytuje z vétsi Casti ve vdzané form¢ a jen menSi Cast je ve
forme volné. Vétsina pozitivnich vlastnosti SO, byla piipisovana volnému SO,. Nyni jiz

vime, ze velmi zdsadni je antimikrobialni plisobeni tzv. molekularniho (aktivniho) SO,
3.4.1 Aktivni SO,

Forma molekuldrniho SO, nazyvaného téz ,,aktivni SO, ma zasadni vliv na inhibici
mikroorganismil. Molekuldrni oxid sifi¢ity predstavuje nedisociovanou formu molekul
H,SOs. Jeho obsah ve ving je zavisly na obsahu volného SO;, na hodnoté¢ pH mostu
nebo vina a na obsahu alkoholu. Tuto skutecnost zndzoriiuje nasledujici tabulka

(Tabulka 2) pro pfepocet hodnoty molekularniho SO, ve vztahu k hodnotam pH.
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Tabulka 2 — vypocet hodnoty molekuldrniho SO, v zavisloti na pH (Pavlousek, 2010)

Obsah Hodnota pH
alkoholu
%o0bj.

2,800 3,00 3,20 3,40 3,60 3,80
0 0,078 0,051 0,033 0,021 0,013 0,008
1 0,081 0,053 0,034 0,022 0,014 0,009
2 0,085 0,055 0,036 0,023 0,015 0,009
3 0,089 0,058 0,037 0,024 0,015 0,010
4 0,093 0,061 0,039 0,025 0,016 0,010
5 0,097 0,063 0,041 0,026 0,017 0,011
6 0,100 0,066 0,043 0,027 0,017 0,011
7 0,104 0,069 0,044 0,028 0,018 0,012
8 0,109 0,072 0,046 0,030 0,019 0,012
9 0,113 0,075 0,048 0,031 0,020 0,013
10 0,118 0,078 0,050 0,032 0,021 0,013
11 0,122 0,081 0,053 0,034 0,022 0,014
12 0,127 0,084 0,055 0,035 0,023 0,014
13 0,132 0,088 0,057 0,037 0,024 0,015
14 0,138 0,091 0,060 0,039 0,025 0,016
15 0,143 0,095 0,062 0,040 0,026 0,016

Uvedena tabulka udava tzv. faktor molekularniho SO, pro kazdy gram volného

SO;. Napi. mame-li vino s ur¢itou hodnotou pH a obsahem alkoholu 11% obj., které
obsahuje 8 mg/l volného SO,, je obsah molekularniho SO, nasledujici: 8 mg/l x faktor

pro pH napt. 3,2 (0,053) = 0,424 mg/l molekularniho SO, (Pavlousek, 2010).

3.4.2 Volny SO,

Volny SO, se vyskytuje ve viné a mostech v disociované formé jako HSOs_, coz
volného SO, v enologii je schopnost vazby s acetaldehydem, ¢imz se zamezuje
zvetravani vin a neutralizuji se oxidativni pachy. Volny SO, mé velky vliv na barevnost
vin, nebot’ ma schopnost vazat se s barevnymi latkami, a tim sniZovat barevnost vin.
V ptipadé€ bilych vin zamezuje obsah volného SO, Zloutnuti barvy, u vin cervenych
spiSe zapfi¢inuje snizeni barevnosti. Pti absenci volného SO, (pod 10 mg/l) Ize ve vin¢
identifikovat specifické oxidacni a zvétral¢ pachy zplisobené acetaldehydem (také

etanal). Ten vétSinou pochdzi z alkoholové fermentace nebo vlivem oxidace etanolu.
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Antiseptické vlastnosti volného SO, vic¢i kvasinkdm nebo bakteriim jsou
proménné v zavislosti na pH, ¢ili vztahu k molekuldrni formé&. Vychazime tedy
z poznatku, ze ¢im je vino kyselejsi, tim je pach a nepfijemnd chut SO, vé&tsi;
samoziejm¢ pii stejné hodnoté volného SO,. Nedostatecna kvalita vina, chybéjici
odridové viné a velmi vysoka acidita ovliviiuji intenzitu vnimani volného SO,.
U zdravého vina mize byt tedy davka SO, pfehnana, ale neptijemny pach je mensi nez

u vina nekvalitniho (Baron, 2013).

Stiplavost volného SO, lze detekovat nasimi neuroreceptory jiz od hladiny 1 mg/l.

3.4.3 Viazany SO,

Pojem vézany oxid sifiity predstavuje soucet vSech sifiCitani vazanych na rizné
slouceniny, které senzoricky nejsou rozpoznatelné pii degustaci. Nejcastéji tvoii vazby,
jak uz bylo feceno, s acetaldehydem a dale s antokyany, kyselinou glutarovou, gluk6zou
a fenolickymi latkami. Vazany SO, ma malé antioxidaéni 1 antiseptické U¢inky a ma

velmi maly vliv na mlé¢né bakterie.

Pro vinafe ma hodnota vizaného SO, velky vyznam =z hlediska kontroly
spravnosti technologického postupu, protoze dokaze nastinit spravnost technologickych
operaci. Vytvaii nam tzv. pamét vyvoje vina, tedy jistou informaci, jak bylo s vinem

nakladano v pribehu Casu.

Oxid sifi¢ity a vSeobecné sifiCitany jsou latky uvedené na seznamu alergent a pii
vysSich koncentracich dokdzou putsobit zdravotni komplikace. Je tedy velmi dalezité
stale hlidat mnoZstvi sifi¢itanli ve viné a mostech viz. kapitola Legislativni pozadavky

na pouzivani SO,.
3.4.4 Endogenni SO;

Nejveétsi ¢ast SO, ve vinech pochazi z aplikovaného oxidu sifi¢itého, avSak velmi
mald ¢ast je vytvofena cinnosti kvasinek v pribéhu fermentace. Pfi metabolismu
nekterych druhlt kvasinek rodu Sacharomyces (S. Cerevisae, S. carlsbergensis, S.
pastorianus) totiz dochazi k redukci sulfat a k produkci volné i vazané formy SO,

v koncentraci 10-30 mg/l. Tuto skutecnost je diillezit¢ mit na paméti a pred kazdou
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technologickou operaci, zahrnujici dodani SO, do vin, je dulezit¢ si koncentraci
sificitand zméfit. Vys§i mnoZstvi SO, by mohlo byt ptekazkou pro vinafe, ktefi planuji

jable¢no-mlécnou fermentaci (MLF).
3.4.5 Vazby SO, ve viné

Slucovani SO, je jev, ktery neni dosud pfiliS do hloubky popsany. Diive se
popisovalo zejména sluCovani SO, s cukry a etylacetaldehydem. Nyni jiz vime, ze
hlavni vazby SO, v enologii nastavaji s karbonylovymi slouc¢eninami. Ukazalo se také,
ze nejreaktivnéjsi ze vSech forem SO, je volny oxid sificity, tedy volna kyselina sificita.
V soucasnosti se prezentuji vysledky dlouholetého vyzkumu karbonylovych sloucenin,
které se slucuji ve vinech a moStech s oxidem sifi¢itym. Nutno fici, Ze mnozstvi a typ

slou€enin je dan zejména typem vin a zdravotnim stavem hroznd.
Nejvyznaméjsi vazby v enologii
Acetaldehyd

Acetaldehyd (ethanal) je bezbarva, Stiplava kapalina, kterd vznikd ve ving
pfedevsim jako meziprodukt pii tvorbé ethanolu z cukrii. Obsah acetaldehydu ve viné je
30-130 mg/l, coz odpovidda moznym hodnotdm vazaného SO, v rozpéti 44—190 mg/I.
Ve vinech, ve kterych se volny SO, vyskytuje v nizkych koncentracich, dochdzi vlivem
uvoliiovani nizké disociace kyseliny aldehyd-sirové ke tvorbé acetaldehydu.
Acetladehydu vzniklému pfi této reakci se pfipisuje odpovédnost za zvétralé tony ve
vinech. Za takika nemoznou je povazovana piitomnost volného acetaldehydu ve vinech

s obsahem alespon 10 mg volného SO,.

Véazani SO, s acetladehydem probihd velmi rychle. Pfi bézném pH, které se
pohybuje okolo hodnoty 3,3 (u vétSiny Cervenych vin) lze pozorovat béhem 90 minut
vyvazani 98 % celkového mnoZstvi acetaldehydu. Piblizn€ po péti hodinach je vazani
JiZ ukonceno. Tvorbou acetaldehydu se snazi kvasinky branit proti vyskytu volného
SO,. Z tohoto divodu je sifeni mostl, ¢i rmutd rozhodujicim faktorem ovliviujicim

mnozstvi acetaldehydu, resp. podilu vazan¢ho SO, ve vin¢.
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Ketokyseliny

Mezi ketokyseliny vyskytujici se ve viné Ize =zatradit predevSim kyselinu
pyrohroznovou a kyselinu 2-oxoglutarovou viz. tabulka 3. Tyto kyseliny vznikaji ve
vinech deaminaci aminokyselin jako sekundarni produkt alkoholového kvaseni, pfi¢emz
tvorba téchto kyselin probiha jiz na pocatku kvasného procesu. Vyssi teplota fermentace
a vysSi pH mosth prispivaji k vétsi tvorbé ketokyselin a tim 1 k vétSi koncentraci
volného SO,. Mnozstvi ketokyselin je dilezity parametr, nebot’ ma pifimy vliv na
mnozstvi vdzaného SO, ve ving€. SniZzeni obsahu ketokyselin 1ze u nahnilych hroznt
docilit ptidavkem thiaminu (vitamin B1). Naopak aplikace thiaminu u mosti z malo

nahnilych hroznli nemé na akumulaci ketokyselin zdsadni vliv.

Tabulka 3 — Ketokyseliny ve vin¢ (Usseglio-Tomasset, 1995)

Nazev Vzorec Primérny obsah ve viné
(mg/l)
Kyselina pyrohroznova CH;-CO-COOH 10-500
Kyselina 2-oxoglutarova COOH-CO-CH;,-CH»- 2-350
(a-ketoglutarova) COOH

Cukry a jejich derivaty

Jak jiz bylo popsano, vazby SO, v enologii nastavaji zejména s karbonylovymi
slou¢enimami, tedy s latkami majici aldehydovou nebo ketonickou funkci. Aldehydickeé
a ketonické funkce existuji i v molekuldch cukrti a nékterych jejich derivath. U cukra
lze tedy pozorovat riznou schopnost vdzat SO,. Sachar6za a fruktoza touto schopnosti
prakticky nedisponuji. Vys$$i vaznost je pozorovana u arabindzy. Jeji mnozstvi ve

vinech je vSak zanedbatelné.

Nizkou schopnost vazat SO, ma napft. glukdza. Michlovsky (2012) udava, Ze pfi

koncentraci 50 mg/l1 volného SO, 1 g glukdzy vaze 0,3 mg SO,. Glukdza se ve vétSich,

21



¢1 menSich koncentracich vyskytuje zejména v mostech a likérovych vinech a ma tedy

vliv na koncentraci volného SO,.

Velmi dualezitou slouceninou, ktera vaze SO,, je 5-oxofruktoza (keto-5-fruktoza).
S-oxofruktoza se nejcastéji vyskytuje v mostech z botrytickych hroznti. Je produkovana
octovymi bakteriemi typu glukonbacter z fruktdzy. Jeji koncentrace vzrista se zvysujici
se schopnosti vazat SO, (Comitini et al., 2007). Snaha o snizeni 5-oxofruktozy vede
zejména pres kvalitni surovinu, tedy ptes kvalitni a zdravé hrozny. V pribéhu

fermentace se koncentrace této substance neméni.

Dikarbonylové slouceniny
Jedna se o organické latky, v jejichz molekulach se vyskytuji dvé karbonylové
skupiny. Jejich vyskyt lze pozorovat v moStech zhroznii napadenych hnilobou,
z hroznli napadenych plisni Botrytis cinerea a v disledku rozvoje mikroorganismu.
Nejvyznamngj$i slouceniny z pohledu vaznosti s SO, jsou alfa dikarbonylové
slouCeniny glyoxal a methylglyoxal. Glyoxal ma spiSe maly podil na vazani s SO..
Naopak methylglyoxal mtze ve vyjimecnych ptipadech vazat 50 mg/l volného SO, pii

koncentraci 50 mg/l. Koncentrace téchto sloucenin v pritbéhu fermentace klesa.

Ostatni vazby SO,

V soucasné dobé evidujeme 1 dalsi latky, které maji schopnost vazat SO, ve
vinech. Koncentrace téchto latek ve vinech je nizka, a proto je jejich vliv na celkovy
obsah volného a vdzaného SO, velmi maly.

Kyselina glukonova, kyselina galakturonova, kyselina glyoxylova, glykoaldehyd,

acetoin, diacetyl.
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3.5 Pouziti SO, ve vinarské praxi
3.5.1 Dostupné pripravky urcené k sireni
Sirné rezy

Jedna se o nejstarSi zpiisob sifeni mostii a vin. Sira je nanesena na papirove, ¢i
diive azbestové desticky — sirné fezy nebo platky. Sirné fezy obsahuji elementéarni siru.

Spalovéanim elementarni siry dochazi ke vzniku oxidu sifi¢itého dle nasledujici rovnice:
S+0, — SO,

Pti spalovani sirnych tfezli ve vinaiskych nddobach dochazi k neptimému siteni,

nebot’ k nésledujicimu pojmuti SO, vinem dochazi aZ po naplnéni do nadob.

Koncentrace SO, vzniklého spalovanim sirnych fezi je rtizna a je pfimo zavisla
na vlhkosti daného sudu, ¢i nadoby. Lze uvést priklad, kdy bylo v suchém prostiedi
produkovano ze spalenych 10 g siry 12 g SO,, zatimco ve vlhkém prostiedi jen 5 g.
Z tohoto mnozstvi se do vina absorbuje ptfiblizné¢ 40 %. Lze tedy pozorovat rizné

koncentrace SO, a jejich nerovnomérné pojimani do vina.

Dalsim uskalim se zda byt omezeni pouZiti, nebot’ pfi vyssi koncentraci plynného
SO, dochézi k inhibici hoteni siry. Z pfedpokladaného mnozstvi tedy Cast siry shofi pfi

spalovani a Cast navic steCe po nosném prvku na dno nadoby.

Dévkovani doporucené vyrobcem je napt. 1,25 g platku na 100 1 moStu pii

.....

Pyrosulfit draselny — K,S,05

Pyrosulfit draselny (disifi¢itan draselny) se nejcastéji na trhu vyskytuje ve formé
bilého prasku. Pyrosulfit draselny se rozpada v kyselém roztoku na dvé molekuly SO; a
na draselnou sul. Teoreticky miize vzniknout z222 g pyrosulfitu az 128 g SO,
v kyselém prostiedi. V nekyselém vodném roztoku tato reakce neprobihd, proto lze
pouzivat pyrosulfit pouze do vina, nikoliv ke konzervaci vinatskych nadob.

Pyrosulfit draselny ve formé& prasku lze aplikovat jiz na hrozny, protoze
naslednym mletim se docili dobrého promiseni a dobrého zapracovani do rmutu. Pfi

posypani hrozni praskovym pyrosulfitem také zajistime vhodnou povrchovou tpravu
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pii delSim stani hroznl a rmutd, zejména za vysokych teplot.

Pro pfiddni do mosti a vin se vypocitané mnozstvi pyrosulfitu nejdiive rozpusti
ve vlazné vod¢ a nasledné je aplikovano. Tim se dosahne lepSiho promiseni a usnadni
se plnéni do sudl a tank.

Ze soli kyseliny sifi¢ité se da doporucit 1 disifi¢itan sodny (Na;S,0s), u kterého
pozorujeme mensi problémy s naslednym vysrazenim vinného kamene.

V posledni dobé se vyskytuje na trhu mnoho piipravkil sriznymi ucinky,
obsahujici rizna aditiva.

(Ptiklad pouziti — zvySeni koncentrace SO, na 30 mg/l ve 100 I moStu nebo vina:

Dodavané mnozstvi pyrosulfitu vypocitdame jako dvojnasobek pozadovaného
mnozstvi oxidu sifi¢itého. Na 1 1 mostu, ¢i vina tedy potfebujeme 30 mg x 2 = 60 mg
disifi¢itanu draselného. Na zadanych 100 1 potfebujeme 60 mg x 100 = 6000 mg.)

Kapalny a stla¢eny SO,

Kapalny SO; je dostupny v ocelovych lahvich o hmotnosti 5-50 kg. Ocelové
lahve jsou opatfeny davkovacim valcem, ktery zabezpeCuje piesné a pohodlné
davkovani do nadob riznych rozmért. Pii uvolnéni se z kapalného SO, stava plyn, ktery

se posléze rozpousti ve vin€. V tuto chvili jsou k zakoupeni 1 verze pro malovinare.

3.5.2 Aplikace SO, béhem jednotlivych fazi vyrobniho procesu

V této Casti jsou shromazdény doporucené enologické postupy pouzivané v
mnoha modernich vinafskych podnicich. Uvedené hodnoty udévaji rGzné literarni
zdroje. V zasad¢ vSak lze fici, Ze mnoZzstvi aplikovaného SO, urcuje technolog na
zéklad€ svych zkuSenosti a zdravotniho stavu suroviny. V dnes$ni dobé se zejména pro
ucely zpracovani hroznii a mosti pouzivaji kombinované ptipravky, tedy ptipravky,
které obsahuji napt. 50 % disifi¢itanu draselného, enologické taniny a kyselinu

askorbovou.

Zpracovani a lisovani hroznu

Pfi naruseni rovnovazného stavu oxidacné redukcnich procesti v hroznech révy
vinné dochazi ke zvySené oxidaci a naslednému hnédnuti. Rychlost oxidace béhem
zpracovani hroznil zavisi na stupni naruSeni hroznt, teploté a na mechanickém zatiZeni.

Naruseny hrozen révy dokéaze pohltit velké mnozstvi kysliku, ¢imz se velmi urychluje
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¢innost oxidacnich enzynd. Negativnimu ovlinéni kvality suroviny lze zabranit v€asnou

davkou SO..

Doporucené oSetfeni hroznii pred mletim a lisovdnim zahrnuje aplikaci
disifi¢itanu draselného nebo antioxidativniho ptipravku s 50% obsahem disifi¢itanu

draselného.

Zpusob zpracovani a lisovani hrozni ma zasadni vliv na aktivitu oxidacnich
enzymtl. Ztohoto divodu je velmi dilezité co nejSetrnéj§i zpracovani. Bylo
pozorovano, Ze nejnizsi aktivity oxidacnich enzymi bylo dosazeno pfi lisovani mirné
zasitenych celych, tedy nepomletych, hroznl. Dobrych vysledkli dosahuje také Setrné
lisovani hrozni v pneumatickém lisu. Naopak nejhorSich vysledki a tedy nejvyssi
hodnoty oxidacné¢ redukéniho potencidlu bylo dosaZzeno v moStech ziskanych na
kontinualnich lisech. Vzhledem k omezovani davek SO, aplikuji nékteré vinaiské
podniky po lisovani bentonit, ktery na sebe dokaze vazat oxidacni enzymy. Aplikaci
bentonitu do mostu se vSak snizuje obsah dusikatych latek, dilezitych pro kvasinkovou

fermentaci.
Doporucené davkovani SO, na hrozny (aplikace pied mletim nebo v lisu):

* Bild arosé vina— 10 g/100 kg
e Cervena vina — 5-10 g/100 kg

Odkaleni a fermentace

Oxida¢ni vlivy na moSty plsobi velmi rychle. Je tedy zapotiebi, aby byly
aplikovany davky SO, co nejdiive a co nejintenzivngji pred zacatkem alkoholové
fermentace. V ptipad¢ ptidani SO, do kvasiciho mosStu dochazi k okamzitému vazani
s acetladehydem, a tim ke ztratam Uc¢innosti. Pro ¢innou ochranu ptfed oxidativnimi
vlivy je nutné zajistit rovnomérné promiseni SO, v kazdé davce mostu. Mirnym sifenim
lze oddalit start fermentace a ziskat tim €as pro odkaleni a zchlazeni mostu. I kdyz se

timto zplisobem zvySuje extrakce tfislovin, zabrani se negativnimu oxidativnimu vyvoji.

Velmi podstatnou roli pfi zpracovani hroznl a pred zacatkem fermentace hraji
zkuSenosti enologa. Po sklizni hroznl je velmi dillezité provést optickou 1 laboratorni
zkouSku suroviny a stanovit si jeji rizikovost. Kli¢ovymi faktory jsou zejména zdravotni
stav hrozni, mira napadeni plisnémi a hodnota pH mostu.
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V dne$ni dobé se pouziva SO, také k zastaveni kvaSeni u vin, kde ocekavame
vys$S8i obsah zbytkového cukru. Zastavovani kvaSeni se vétSinou provadi aplikaci davky

az 100 mg/l SO, a sto¢enim vina z kala.

V dne$ni dob¢ si vinafi ukladaji snahu snizovat koncentrace SO, ve vinech.
Z tohoto diivodu je striktné doporu¢ovano omezit davkovani SO, do kvasicich a

dokvasejicich mosti.
Doporucené oSetfeni mosth bilych a rosé vin pied fermentaci

e Zdravé hrozny, niZsi stupen zralosti — 50 mg/1
e Zdraveé hrozny, vyssi stupen zralosti — 50—80 mg/I

* Hrozny napadeny hnilobou — 80—100 mg/I
3.5.3 SO; béhem uchovavani, zrani a finalizace vin

Uchovavani vin

V prabehu uchovavani vin je nutné chranit vino pied oxidaci. Bila a rosé vina
s obsahem volného SO, pod 10 mg/l vykazuji senzoricky pokles aromatické svézesti a
komplexnosti. U Cervenych vin je tato hodnota takika 20 mg/I a to zejména diky obsahu
antokyan a tfislovin. Vina, kterd pochézeji z hrozni siln€ zasazenych hnilobou

vyzaduji minimalni koncentraci alespon 30 g/l volného SO,

U nékterych typll vin je mirny stupen oxidace, ¢i jisty oxidativni charakter

vitanym prvkem. U téchto vin se ddvky SO; snizuji na nizké hodnoty.

Cilem aplikace SO, béhem uchovavani vin je jejich mikrobialni stabilita. V tuto
chvili je dileZité naprosto eliminovat pisobeni mikroorganismi, zejména kvasinek a
bakterii. Volny SO, ve vétSin€ ptipadl a ve vétSin€ vin tuto ¢innost zajistuje. Ohrozena
jsou zejména Cervend vina, u kterych neprobéhla MLF. U téchto vin je nutné zvysit

davky SO,

Velmi obavanym jevem, probihajicim zejména u sladkych vin, je tzv.
refermentace. Tu zajist'uji kmeny kvasinek, které jsou odolnéjsi viici SO,. Vyssi obsah
cukru ve vinech je Casto spojen s nizSim obsahem alkoholu. Abychom zajistili stabilitu
téchto typti vin, musime aplikovat SO, s ohledem na mnozstvi alkoholu. Pii obsahu

alkoholu cca 11% obj. bude vyzadovana davka 50 mg/l volného SO,. Naopak pii
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alkoholu 13% obj. postacuje koncentrace SO, 30 mg/l. Dal§im faktorem ovlifiujicim
refermentaci sladkych vin je skute¢nost, ze 1 pres vyssi davky SO, miize refermentace
odstartovat z masy kvasni¢nich kalt. Je tedy velmi diilezité hlidat velikost populace

kvasinek ve sladkych vinech.

Zmény koncetrace SO, v prubéhu leZeni

Koncentrace SO, ve vinech neni stala po celou dobu leZeni a zrani vin. V pribéhu
zrani vin dochazi k postupnym ztratdm SO,, bez ohledu zda je uskladnéno v tancich,
sudech, ¢i lahvich. Ackoliv je SO, vysoce tékava latka, béhem zrani jiz nedochézi
k jeho vétsimu Uniku z nadob. Nyni jiz také vime, Ze nedochézi k jeho postupnému
vyvazovani, nebot’ k vazbam se slozkami vina dochazi vétSinou do 5 dnti od aplikace
SO;. Postupné se dostava volny SO, do rovnovahy a jeho ubytek je spiSe pfipisovan
oxidaci vin. Béhem vSech operaci s vinem je nevyhnutelné méfit obsah sifi¢itant, a to

bud’ laboratorné, nebo pomoci dostupnych testd.
Priprava vin pred lahvovanim

Déavky SO, pied lahvovanim se vétSinou odvijeji od typu vina, analytickych
hodnot a zkuSenosti vinafe. Zasadni vliv na mnozstvi ptfidaného SO, ma tedy zejména
obsah alkoholu, pH vina a mnoZstvi zbytkového cukru. Svij podil pfi rozhodovani
jakymi davkami SO, opatiit pfed lahvovanim sehrdava typ uzévéru. RUzné literatury
prezentuji rozdilné davky SO, ve vinafské praxi. V zasad¢ se doporucuji nasledujici

koncentrace volného oxidu sifi¢it¢ho pfed lahvovanim.
Hodnoty SO, pted lahvovanim:

* Bil4 a rosé vina — doporucené koncentrace volného SO, pted lahvovanim jsou
35 mg/l (screwcap, sklenéné uzaveéry), 30-40 mg/l (korkové uzavéry, korkové
aglomeraty) a 45-60 mg/I u sladkych vin.

e Cervena vina — doporuéené koncentrace volného SO, pied lahvovanim jsou 30
mg/l (screwcap, sklenéné uzavéry), 30-35 mg/l (korkové uzavéry, korkové

aglomeraty) a 35-50 mg/I u sladkych vin.
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3.5.4 Sterilizace vyrobnich prostor a nadob
Sifeni sudu

Siteni sudl je velmi dulezité z hlediska jejich zdravotni nezdvadnosti. Samotné
sifeni lze provést tzv. suchou nebo mokrou konzervaci. Prvni zminénd, tedy sucha
konzervace, se pouziva u sudl, které¢ budou prazdné jen kratky casovy tusek. Sucha
konzervace se provadi spalovavim sirnych feza v pravidelnych intervalech. Je ovSem
velmi diezité, aby sifené sudy byly suché. V mokrych sudech se u¢innek SO, snizuje.
Pokud je sud delsi dobu prazdny a je pravideln¢ sifen, hrozi, ze se v ném bude hromadit
kyselina sirova. Po delSim leZeni by se sudy mély idedln¢ vyluhovat 0,2% roztokem

sody a dikladné vyplachnout vodou. Davkovani sirnych fezii znazornuje tabulka 4.

Tabulka 4 — doporucené davkovani sirnych fezii 3 g (Farkas, 1983)

Objem sudu Pocet sirnych Fezi
2251 1-2 fezy

300-5001 2-—4 fezy
600-1200 1 4-5 tezi
1200-2400 1 5-6 tezii

Pfi mokré konzervaci se plni sudy vodnym roztokem kyseliny sifi¢ité. Takto
zakonzerované sudy by v zdsadé nemély pojmout kyselinu sirovou. Nespornou vyhodou

je 1 odstranéni vinného kamene a ¢aste¢né vybeéleni sudi.
Sifeni sklept a vyrobnich prostor

V zasadé lze fici, ze ve vSech Castech vyrobnich prostor je mozny vyskyt
mikroorganismil. Nejvice mikrorganismi se vyskytuje na podlahach, sténach sklept a
hal nebo veskerych technologickych a pitepravnich zafizenich. K zabranéni jejich

rozmnozovani je velmi nutné udrzovat Cistotu a zdroven provadét dezinfekei prostor.
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K dezinfekci prostor je vhodné pouzit oxid sifi€ity ve formé 2% roztoku a nebo plynu.

Cisté a sterilni prostiedi ma velky vliv na vyslednou kvalitu vin.
3.5.5 Metody stanoveni SO,

Oxid sificity je uveden na seznamu alergenti, jak se dozvime v dalSich kapitolach.
Od doby, kdy se zjistilo, ze oxid sifi¢ity mize pro Clovéka predstavovat zdravotni
riziko, se rozviji a zdokonaluje snaha o co nejjednodussi a nejptresnéjsi metody pro jeho
stanoveni. Obvykl¢ metody jsou ve své podstaté jednoduché a relativné piesné.
V posledni dobé se také setkdvame u nékterych vyrobcll s komplexnimi a pfesnymi

malymi vinafskymi laboratofemi.
Referen¢ni metoda

Tato metoda vyuziva vSech poznatkli o SO,. Oxid sifi¢ity je t€¢kava latka a je tim
padem dobie undSena vzduchem ¢i dusikem. Zkoumany vzorek je potieba fadné
piipravit a ustélit jeho teplotu. Radné uzaviena ldhev se necha uloZit v laboratofi pi
20 °C minimalné dva dny pied stanovenim. K samotnému stanoveni se pouziva

aparatura podobna destila¢ni aparatuie.

Touto metodou lze stanovit volnou i1 vazanou formu SO,. Vzijemny pomér obou
forem je dan hodnotou pH a teplotou, zcehoz lze procentualné vyjadiit i miru

molekularniho SO,.

Titrac¢ni jodometrie

Titra¢ni jodometrie je jedna z nejrozsifenéjSich metod pro stanoveni SO, ve ving.
Je vyuzivana velkymi vinafskymi zavody i malymi vinafi. Jodometrie je zalozena na
principu redukce jodu na jodid v neutralnim prosttedi. Dany roztok nejprve reaguje
s volnym SO; tim, Ze ho oxiduje. Vazany SO, se nejdiive musi oxidaci uvolnit z vazeb

karbobylovymi slou¢eninami v alkalickém prostiedi.

Pomoci jodometrie 1ze rychle a relativné presné urcit obsah volného i vdzaného

SO, ve viné 1 v mostech.
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Tabulka 5 — ptiklad pfepoctu siry v ptipad¢ titrace jodem, hodnoty SO, podle spotieby
jodu (OIV)

Spotieba jodu pfi titraci (j) Stav volného SO, v mg/1

0,1 1

0,5 6

1,0 13
1,5 19
2,0 26
3,0 38
4,0 51
4,8 61

V zasadé lze jodometrii stanovovat SO, riznymi metodami. Tou nejb&Znéjsi
meotodou je tzv. metoda EHS nebo-li standartni jodometrie. Druhou metodou je metoda
OIV, ktera je definovana jako natizena pro akreditované laboratofe, do které mohou sva

vina posilat vinafi pfed zatfidénim. Vypocet SO, pfi titraci jodem znazornuje tabulka 5.

Alternativni metody

vvvvvv

metodami neZ-li jsou metody standardni. Né&které znich jsou vyuZivany 1 statnimi
kontrolnimi organy, jako je napt. SZPI. Nejvyznaméjsi metodou je zejména
automatickd titrace, interferometrie, kapalinova chromatografie, ¢i pritokova

chronopotenciometrie.
3.6 MozZnosti snizeni mnoZzstvi aplikovaného SO, ve vinech

S rozvojem znalosti chemie se v poslednich letech zoptimalizovaly davky
aplikovaného SO,. Nové poznatky a technologické postupy zajistily postupné snizeni
povolenych limith sifi¢itani ve viné. Vzhledem k negativnim projeviim sifiitani na
lidské zdravi se vinafi v souc¢asné dob¢ stale vice zaobiraji moznostmi sniZeni, ¢i jejich
nahrazenim ve viné a moStech. Existuji také metody a prostfedky, které dokazi zvysit
ucinnost sific¢itanll ve viné. V nétkerych ptipadech lze aplikovany oxid sifi¢ity naprosto
elimininovat. K tomu, aby mohli vinafi zvolit spravny technologicky postup si musi
stanovit v jaké fazi a s jakym cilem budou sifiCitany nahrazovat. Pro pfesné stanoveni a

optimalizaci davek SO, je zapotifebi pfedevSim spravné stanovit jeho koncetraci. Jisté
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je, Ze veskeré snahy o snizeni, redukci, ¢i vylouc¢eni SO, nevedly k pfili§ uspokojivym

vysledkiim.

V této kapitole jsou uvedeny zakladni a nejpouzivanéj$i metody, postupy a

chemicke latky, které umoziuji sniZit koncentrace SO, ve vinech.
3.6.1 Technologické postupy

Metoda sur-lie

Metoda zrani mladych vin na kvasni¢nich kalech (franc. ,,sur-lie) za soucasné¢ho
promichdvani (z francouz. ,¢levage* — lezeni a ,battonage* — promichavani). Pro
spravné provedeni metody sur-lie je vhodné neaplikovat v priabéhu oxid sificity. Velmi
dualezité je pouziti hroznti, které neobsahuji ptili§ velké mnozstvi elementarni siry a také

opatrna aplikace SO, do mostd.

Pokud je vino urc¢eno ke zrani na kalech, je vhodné stanovit davku SO, ptiblizné
na 30 mg/l. Kvasinky samy produkuji ur¢it¢ mnozstvi sirovodiku, ale pokud pii
dokonceni fermentace neni senzoricky zaznamenatelné, jen malokdy se tak stane
pozdéji. To v praxi znamena, Ze po dokvaSeni neni nutné ptidavat SO, nebot’ kaly maji

vysokou antioxida¢ni schopnost (Baron, Folia 2014).

Zranim na kvasnicich dochazi k autolytickému rozkladu kvasnic za vzniku
dusiku, glykoproteini a polysacharidii, tedy latek, které dokazi nepatrné obohatit i

vyslednou chut’ vin.

Kvasnice pfi metod¢ sur-lie piisobi antioxidacné a podileji se 1 na stabilizaci barvy
u Cervenych vin. Vina, kterd byla vyrobena metodou sur-lie, vykazuji vyssi mikrobidlni

stabilitu.

Béhem vyroby vina metodou sur-lie je velice dualezité¢ pravidelné¢ provadét

senzorické hodnoceni a sledovat pfitomnost redukénich tont (Baron, Folia 2014).

Biologické odbouravani kyselin

Biologické odbouravéani kyselin nebo téZ malolaktickd fermentace (MLF) je
proces, pii kterém dochazi k caste€né pfeméné kyseliny jablecné na jemnéjsi kyselinu
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mlécnou. Vysledkem tohoto procesu je vino, které vykazuje nizsi pottebu SO,, fadove
10-15 mg/l. Konverzi kyseliny jablecné zajiStuji bakterie mlééného kvaSeni, které
vyuzivaji kyselinu jableCnou jako zdroj energie. NejCastéji se jedna o bakterie
Oenococcus oeni a dale bakterie rodu Lactobacillus a Pediococcus. Nejvetsi
koncentrace téchto bakterii pozorujeme po alkoholovém kvaSeni. Pfed nim ani v jeho
prubéhu se tyto bakterie pfiliS nemnozi ani nevykazuji piiliSnou aktivitu. Biologické
odbouravani kyselin je podminéno teplotou alespon 22 °C, hodnotou pH odbourdvaného
vina minimaln¢ 3,1 a absenci volného oxidu sifi¢itého. Hodnota celkového oxidu
sificitého by dale neméla prekrocit koncetraci 50 mg/l. Bakterie nejdiive pfeménuyi
kyselinu mlé€nou, pozdé&ji kyselinu citronovou a déle cukr. Jable¢no-mlécna fermentace
ovlivituje vyslednou aromatiku i1 chut’ vin. ZaleZi na vinafi, zda-li dojde k pozitivnimu,
¢1 negativnimu ovlivnéni. Pozitivni vlivy jsou zejména nizsi potfeba SO,, mikrobialni
stabilizace, obohaceni chuti o jemnégjsi kyselinu mlécnou. Je potieba si dat pozor na
vyssi tvorbu diacetylu, ktery ve vySSich koncentracich zplsobuje nepiijemné syrové a

jogurtové aroma.

Nejvétsim rizikem spojenym se Spatné provedenou MLF je produkce kyseliny
octoveé, ktera je zodpovédna za vétSinu t€kavych kyselin vina. Béhem MLF vznika
pfedevS§im z metabolismu cukrii a odbourdavanim kyseliny citronové (Barofi, Folia,

2014).
3.6.2 Fyzikalni postupy

Ve snaze omezit pouzivani chemickych latek v potravindiském primyslu se
vyvijely v pribéhu nékolika desitek let nové metody pro zajisténi delsi trvanlivosti a

stability potravin.

Ve vinafstvi se nékteré metody pouzivaji vice nez 150 let, naptiklad pasterace
(vlivem angliCtiny je pouZivan také termin pasterizace), jiné jsou ve fazi testovani a
piedstavuji velmi slibnou budoucnost, napt. pulzni elektrické pole (Baron, Folia, 2014).
V této praci se zaméfime zejména na pasteraci a vliv ultrafialového zafeni za ucelem

snizeni davek aplikovaného SO,.
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Pasterace

Pasterace je metoda stabilizace vin, kterd je zaloZena na principu zahfivani vina a
vinnych lahvi az na teplotu 48 °C, pticemz koncentrace SO, se doporucuje cca 30 mg/1.
Po aplikaci této metody lze uchovavat 1 vina s vy$§im obsahem cukru s relativné nizkou
koncentraci SO,. K masivnimu roz§ifovani u vinaift nedochazi kvili nadmérnému

snizovani senzorickych vlastnosti vin.

Ultrafialové zareni

Ultrafialové zateni je elektromagnetické vinéni s vinovou délkou krat$i nez
viditelné svétlo. Zdrojem takového zatfeni je Slunce, ale lze jej generovat i uméle
pomoci tzv. germicidni lampy. UV zéfeni se nejCastéji vytvaii pifi pruchodu proudu
mezi dvémi elektrodami v kiemenné trubici s rtutovymi parami. Dle vinové délky
rozliSujeme UVA, UVB a UVC zafeni. Ve vinech se testuje UV zafeni zejména
z divodu eliminace mnozstvi aplikovaného SO,. UV zafeni ma letalni a ihbibi¢ni
u¢inky na mikroorganismy. Metoda pouziti UV zafeni zajiStuje takika nulové
znehodnoceni dulezitych kvalitativnich parametrt vin. Béhem testovani byly

pozorovany pouze jisté zmény v barevnosti vin.
3.6.3 Chemické latky umoznujici nizsi davky SO,

V nésledujici kapitole je zminéno né€kolik nejrozsifenéjSich chemickych latek,
které se pouzivaji k Zddoucimu sniZeni obsahu oxidu sifi¢itého ve vin€. VétSina téchto
latek nenahrazuje SO, ale pii reakci s nim vykazuje pozitivni G€inky na vina, moSty a

rmuty.
Kyselina askorbova

Nese oznaceni také vitamin C a vyskytuje se bézné v plodech ovocnych stromi a
v nizkém mnozstvi se nachazi i v hroznech révy vinné. Ve vinech se takika neobjevuje,
nebot’ se vytraci béhem fermentace a vlivem oxidace mosti. Béhem silné oxidace
dochazi ke vzniku peroxidu vodiku. Jako redukcni ¢inidlo je kyselina askorbova
povazovana za vhodnou alternativu SO,. V soucasnosti se pouziva spolecné
s ptidavkem SO, v koncentraci do 100 mg/l. Maximalni povolené mnozZstvi kyseliny

askorbové aplikované do vina je 150 mg/l. Nad tuto hranici jiz také ovliviluje
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senzorické vlastnosti vin, zejména kyselost. Jako antioxidant ptsobi kyselina askorbova

rychleji nez oxid sifiCity a vétSinou nesnasi vystaveni vina vlivu vzdusného O,.

Fenolické latky

Ve snaze omezit pouzivani oxidu sifiitého se jiz dfive zkoumaly UC€inky
fenolickych sloucenin. Fenolické slouceniny vykazuji antioxidacni vlastnosti tim, Ze
dokaZi neutralizovat volné radikaly. Pfi tomto procesu dochdzi k jejih oxidaci na
chinony a semichinony. Ve vinafstvi se vyuzivaji zejména fenolické latky, které

oznacujeme jako taniny nebo enologické taniny.

Enologické taniny jsou vysokomolekularni latky, které jsou syntetizovany
z rostlin. Podle jejich biologického plivodu miiZzeme enologické taniny rozdélit na tzv.
kondenzované taniny nebo hydrolyzovatelné taniny. Kondenzované taniny pochézeji
z hroznli révy vinné, zatimco hydrolyzovatelné taniny jsou ziskavany ze dfeva,

nejcastéji dubového.

PouZiti tanint zlepSuje strukturu vina, stabilizuje barvu, chrani vino pfed oxidaci a
omezuje ¢innost enzymu lakdza. Soubor téchto vlastnosti umozZiuje snizeni davek SO,

ve vinarské praxi.

Enologické taniny Ize pouzivat pii vyrob¢ bilych, rosé a cervenych vin. NejCasteji
se aplikuji do moStu, ¢i rmutu. Pii vyrobé cervenych vin se mohou enologické taniny

aplikovat 1 po skon¢eni MLF a to zejména z diivodu protekce vina pred oxidaci.
kondezovanych tanini, které maji lepSi antioxida¢ni uCinky a dokdzi v nékterych
ptipadech nahradit pouZzivani oxidu sifi¢itého.

Dimetyldikarobnat (DMDC)

Dimetyldikarbonat je u¢inny konzervant, ktery je pouzivan v potravinarském

prumyslu jiz fadu let. Jednd se o bezbarvou kapalinu s ostrym zapachem, kterd je

nebezpecna pii vdechovani a zptisobuje problémy pii kontaktu s lidskou pokozkou.
Pouziva se zejména k zajiSténi mikrobidlni stability vin. Plsobi inhibi¢né na
kvasinky a bakterie. Pii spravném davkovani zajist'uje plnou sterilitu vin. Doporucuje se

pouzivat dimetyldikarbonat za ucelem sniZeni mnozstvi aplikovaného SO,. Vinat mize
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piistoupit ke snizeni mnozstvi SO, ptfiddvaného do vina, ale nikoliv k jeho naprostému

vylouceni. Dimetyldikarbonat nezajist'uje ochranu pred oxidaci.

Nejcastéji se DMDC aplikuje do vin pfed lahvovanim. Ve viné je
dimetyldikarbonat odbouravan za soucasného vzniku metanolu, oxidu uhli¢itého a
etylkarbamatu. Koncentrace metanolu neni pfili§ vysokéd a nemad pravdépodobné vliv na

zdravotni zavadnost vin oSetfenych DMDC.

Tato latka je povolena v ¢lenskych zemich EU, pifi¢emZz maximalni povolené
mnozstvi je 200 mg/l. V zemich jako je Austrdlie a Novy Zéland neni

dimetyldikarbonat povolen ptidavat do vin.

Lysozym

Za ucelem snizeni mnozstvi aplikovaného oxidu sifiCitého je mozné pouzit
lysozym, ktery ma antibakteridlni U¢inky. Lysozym je enzym, ktery je extrahovan
z vajecného bilku. Lysozym inhibuje ¢innost mlécnych bakterii, u kterych dochazi
vlivem jeho piisobeni k pozvolnému odbourdvani bunéénych stén. Na kvasinky a octové

bakterie vliv pfili§ nema.

Pti vyrob¢ bilych vin se doporucuje davka lysozymu 500 mg/l do mostu. Tuto
davku je mozné rozdélit do dvou krokt, konkrétné polovinu davky do mostu a druhou

polovinu davky do hotového mladého vina.

V ptipadé Cervenych vin se lysozym muize aplikovat pii pouziti tzv. karbonické

macerace, z duvodu oddaleni MLF.

Nespornou vyhodou pouziti lysozymu je moznost pouziti do mostl, které kvasi

déle, z diivodu inhibice rozvoje mléénych bakterii.

OIV schvalila pouZzivani lysozymu jizZ v roce 1997. Jeho maximalni koncentrace
v ramci Evropské unie byla stanovena na 0,5 g/1.
Kyselina sorbova

Kyselina sorbova je zastupce nenasycenych karboxylovych kyselin. Ve vinech se
nejcastéji pouziva jako konzervacni latka. Nejlépe piisobi s oxidem sifiCitym proti

¢innosti kvasinek a plisni, pfi€emZ idealni davka je 20 g/l. Zaroven s pouzZitim kyseliny
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sorbové je zddouci zajisténi koncetrace SO, piiblizné¢ 30 mg/l. Kyselina sorbova je

zafazena mezi alergenni latky a nese oznaceni E200.

Nisin

Nisin je polypeptid, ktery je tvofen 34 aminokyselinami. Molekula nisinu
obsahuje pét vazeb disulfidickych mustkli, coz zvySuje jeho termickou stabilitu
v kyselém prostiedi. Vyrdbi se izolovanim z bakterii Lactococcus lactis nebo
Streptococcus lactis. Ve vinech se nisin pouziva zejména pro jeho antibakteridlni

ucinky. V ptipad¢ aplikace nisinu je mozné nepatrné snizit davky SO,.

Nyni se nisin nachazi v pieklenovaci fazi, nebot se c¢ekd na prokazatelnou
nezavadnost na lidské zdravi. VSeobecné se vSak nisin povazuje za bezpecnou latku a

kromé vina ji nalezneme piedevSim v syrech. Nisin nese oznaceni E234.

Thiamin (vitamin B1)

Tato latka se pfidava do mostl na zacatku fermentace. Diivodem pouZiti je snaha

4

o zménu metabolismu kvasinek a zabranéni tvorby ketonovych sloucenin, které vazi
oxid sificity.

Timto zplisobem pii stejné davce SO, bude jeho vétSi Cast ve volné formé.
Zakony EU dovoluji pro kazdé oSetfeni davku maximalné¢ 0,6 mg/l. PouZiva se ve

formé¢ tiamin hydrochloridu (Smrcka, 2014).

3.6.4 Metody pro sniZeni koncentrace SO; ve vinech a moStech

Vzhledem ktomu, ze mnoZzstvi SO, ve vinech je zakonem omezeno
a kontrolovano, je dilezité, aby se do obéhu nedostalo tzv. pfesifené vino. Hovoiime
o prokazateln¢ presifeném vin¢, které senzoricky vykazuje extrémni projev SO,
a zaroven nespliuje zdkonné limity. V tomto pfipadé¢ 1ze u mladych vin pfistoupit
k provzdu$néni, a tim docilit sniZeni koncetrace SO, pii zachovani aromatickych latek.
Vina starSich ro¢nikli miiZze vinaf spiSe scelit s viny mladSimi, které maji nizsi

koncentrace SO,. Starsi vina by mohlo provzdu$néni piipravit o jejich cenné aroma.

Dalsi metodou pro odsifeni je pouZiti specidlnich zafizeni, kterd pracuji na

principu zahtivani vin a mostl pod vakuem. Pfi tomto odsifovani oxid sifi€ity po zahfati

36



prcha. BohuZzel optimalni vysledky tato metoda poskytuje zejména pii odsifeni mostu.

U vin hrozi ztrata aromatického projevu a etanolu.

Vzhledem k negativnim vlivim vysSich koncentraci SO, na lidské zdravi je
nezbytné ve vinafstvich kontrolovat mnozstvi SO,. V ptipad¢, ze dojde k tzv. presifeni,

je enolog nucen snizit mnozstvi SO, ve vinech nékterou z metod.

3.7 Legislativni poZzadavky na pouzivani SO,

SO; je nejdéle pouzivany konzervant ve ving vitbec. BohuZzel pozitivni vlastnosti
pii zpracovani hroznl a vyrobé vina jsou do jisté miry limitovany skutecnosti, ze maji
sifi¢itany negativni vliv na zdravi ¢lovéka. V dob& kdy v CR atakujeme hodnotu roéni
spotfeby vina na hranici 20 litrti na osobu je zdravotni hledisko stale vice zminovano.
Zasadni je uvédomit si skuteCnost, ze 20-25 % dospé€lé populace vykazuje vétsi Ci
mensi alergii na oxid sifiity. Tato alergie je pozorovana i u produktt, u kterych je oxid

sifiCity obsazen v hodnotach odpovidajicich meznim normam pro obsah SO, ve vin¢.

3.7.1 Oznacovani alergenii

Dle nejnovéjSich studii trpi urcitou potravinovou alergii nebo nesnaSenlivosti
1-3 % dosp€lé populace. Nekteré typy alergii dokonce ohrozuji zivot 1 po konzumaci
malych davek. Z diivodu ucinné ochrany spotiebitele s alergii je nutné ho informovat
o obsazenych alergenech v dané potravingé. Jediné tim muiZe jedinec, ktery trpi alergii,

vyloucit poZiti téchto latek a ochrénit své zdravi.

Oxid sificity predstavuje pro lidsky organismus zvySenou hrozbu, proto je dle
nafizeni (ES) ¢. 606/2009 nutné jej oznacovat na etiketich a obalech vin jiz od
koncentrace 10 mg/l. Povinnosti kazdého vinate, ktery uvadi vino do ob&hu, je fadné
tuto skute¢nost oznacit. V Ceské republice se sifi¢itany ozna¢uji slovnim spojenim
,obsahuje sifi¢itany* nebo ,,obsahuje oxid sifiCity“. Ostatni ¢lenské staty ES mohou
pripojit také specialni piktogram (viz. obr. 2). Udaje o SO, jesté mohou doplnit p¥ipadné
dalsi alergeny. Ve vinech se kromé oxidu sifi¢itého mohou vyskytovat alergeny jako je

napf. vajecny bilek, albumin nebo rybi Zelatina.

37



Obrézek 2 - oznacovani alergenti piktogramem

3.7.2 Limity SO, ve viné
Ticha vina

Hodnoty SO, ve viné jsou hlidany a jeho maximalni koncentrace jsou pevné
definovany. V ramci evropské unie je kontolnimi organy hliddna a kontrolovana
hodnota veskerého oxidu sifi¢itého a neni tedy legislativné ustanovena hodnota volného

oxidu sifi¢itého. Mnozstvi celkového SO, je sou¢tem vSech jeho forem.

Mezni koncentrace oxidu sifi¢it¢tho v CR se liSi s ohledem na typ vina a jsou

stanoveny dle nasledujiciho natizeni (ES) 606/2009 s ti¢innosti od 10. 7. 2009.
Celkovy obsah oxidu sifi¢itého nesmi u tichych vin ptekrocit:

* 150 mg/l u €ervenych vin

* 200 mg/l u bilych vin

Horni mez koncentrace oxidu sifi¢itého je zvySena na nasledujici hodnoty u vin,

které obsahuji vice nez 5 g/l zbytkového cukru:

200 mg/1 u €ervenych vin

250 mg/1 u bilych vin

Pro ptivlastkova vina se mezni koncentrace jesté zvySuji na:

300 mg/1 pro kategorii pozdni sbér

350 mg/1 pro kategorii vybér z hroznil

400 mg/1 pro kategorii vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové a slamové vino
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Sumiva vina maji pfedepsané mezni hodnoty oxidu sifi¢itého stanoveny na:

* 185 mg/l pro vSechny kategorie Sumivych vin

* 235 mg/l pro ostatni Sumiva vina

Mezni hodnoty musi byt dodrzovany také u likérovych vin v nésledujicich

hodnotach:

* 150 mg/l pro likérova vina s obsahem cukru niz§im nez 5 g/l

* 200 mg/l pro likérova vina s obsahem cukru vy$§im nez 5 g/l

Hodnoty pro mezni koncentrace oxidu sifi¢ittho jsou stanoveny v ramci
v Evropy. Na zaklad¢ neptiznivého vyvoje klimatickych podminek je ve vyjimeénych
roénicich povoleno pozadat o zvyseni limiti. V CR tuto vyjimku neevidujeme, avsak v
nekterych sousedskych statech jiz byla vyjimka udélena. Konkrétné udava ptiloha I B
nafizeni (ES) 606/2009 vyjimku letech 2000 a 2006 v né€kterych vinatskych regionech

v Némecku.

Urcita specifika maji také dnes jiZz velmi rozSifena biovina. U téchto vin jsou
maximalni hodnoty oxidu sifi¢itého nizs$i. Enologicka pravidla a postupy u biovin
stanovuje nafizeni komise (ES) €. 203/2012, které stanovuje mimo jiné povolené
kozervacni prostfedky. Pro oSeteni biovin je mozné sifi¢itany aplikovat ve formé oxidu
sifiitého, disifiitanu draselného nebo metadisifi¢itanu draselného. Mezni hodnoty

obsahu oxidu sifi¢itého vyplivajici ze zminéného natizeni evropské komise:

¢ Cervena vina s maximéalnim obsah cukru do 2 g/l mohou obsahovat nejvice 100
mg/1

* Bilé a rosé vina s maximalnim obsahem cukru do 2 g/l mohou obsahovat nejvice
150 mg/1

* Ostatni biovina s obsahem cukru vyS§im nez 5 g/l se fidi meznimi hodnotami
konvenc¢nich vin, snizenymi o 30 mg/l. Vino s pifivlatkem pozdni sbér ve formé

biovina ma mezni hodnotu 270 mg/I1.
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4. ZAVER

Cilém mé bakaldiské prace na téma oxid sifi¢ity v enologii bylo zpracovat

dostupné literarni podklady a poskytnout uceleny piehled k danému tématu.

Na zaklad¢ téchto informaci povazuji za zasadni prvek piti vyrobé Spickovych vin
uvédomélou a cilenou aplikaci oxidu sifi¢itého s pochopenim zdkladnich vlastnosti této
latky. Bez pochopeni vazeb SO, ve vin€ a reduk¢nich vlastnosti nelze dle mého nazoru
spravné oxid sificity aplikovat. Nespravna aplikace naopak vede k zdsadnimu ovlivnéni

organoleptickych vlastnosti vin.

Oxid sifiCity se ve vinech vyskytuje v molekularni, volné a vazané formé.
Souctem téchto hodnot se definuje obsah veskerého SO,. Z pohledu vinafe je nezbytné
tyto hodnoty v priibé¢hu zpracovani a finalizace vin hlidat, nebot’ SO, miize n¢kterym

vV

lidem pfi vysSich koncentracich zplisobovat vazné zdravotni komplikace.

Po zpracovani dostupné literatury lze konstatovat, ze oxid sifiCity je stale v tuto
dobu ve vinafstvi naprosto nepostradatelny a bez jeho aplikace v zdsadé nelze docilit
bezchybného vina. I veskeré konzultace se samotnymi vinafi naznacuji, ze pouziti oxidu
sifi¢it¢tho je zakladni véc a urCity kvalitativni prvek jejich vin. Nesmim vSak
opomenout, ze koncentrace SO, by mély byt stanovovany nékterou z uvedenych metod
a nemé€lo by byt do obéhu uvedeno vino, které nespliiuje maximalni mnozstvi SO,

v mg/l.
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5. SOUHRN A RESUME

Bakalarska prace popisuje charakteristiku oxidu sifi¢it¢ho, jeho zakladni
vlastnosti ve vztahu k enologii a jeho vliv na organoleptické vlastnosti vin. Soucasti
prace je popis ruznych metod aplikace oxidu sifi¢it¢tho a doporucené davkovani
v jednotlivych fazich vinifikace. Cést prace se vénuje pfimym dopadiim pisobeni oxidu
sifi¢itého na lidské zdravi. Pfedmétem této prace je také zhodnoceni soucasného trendu,
ktery je orientovan ke snizovani davek SO, a moZnostem jeho nahrazeni. V zavéru
prace je rovnéz zminéna soucasna legislativa v ramci evropské unie, podminky pouziti

oxidu sifi¢itého a problematika oznaCovani oxidu sifi¢itého jako alergenu.

Kli¢ova slova: sira, oxid sifi¢ity, enologie, alergeny

Bachelor's thesis describes the characteristics of sulfur dioxide, its basic
characteristics in relation to oenology and its impact on the organoleptic qualities of
wines. Part of this work is a description of various methods and applications of sulfur
dioxide and its recommended dosage in various steps of winemaking. Part of the work
is devoted to direct effects of sulfur dioxide on human health. The object of this work is
to evaluate the current trend, which is oriented to the reduction concentration of SO, in
wines and possibilities of its replacement. In the conclusion is also mentioned current
legislation within the European Union, the conditions of use of sulfur dioxide and sulfur

dioxide issue of labeling as an allergen.

Keywords: sulfur, sulfur dioxide, oenology, allergens
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7. PRILOHY

7.1 Seznam pouZzitych zkratek

SO, -oxid sificity

ASVK -aktivni sucha vinna kvasinka

MLF -malolaktickd fermentace

BOK -biologické odbouravani kyselin

SZP1 -Statni zemédélska potravinaiska inspekce

orv - mezivladni organizace, védecké a technické povahy pro vino,

pestovani vinné révy a vinné produkty
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