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1 UVOD

Vino patii k nejstarSim uslechtilym napojim, které mel Clovék ve své historii moznost
konzumovat. Uz od pradavna se o viné hovoii, pisi se o ném basné, protoze je to
opravdu krasna véc. Kazda pida, kde se péstuje réva vinnd ma svou osobitost, strukturu
a vlastnosti. Jeji duSe vstupuje do hroznt a tvoii tam krasnou harmonii vzacnych tont.
My miizeme poté poslouchat tu nddhernou pisenl a potésit se s ni, jakoby to bylo néco
Zivého.

V dnesni dobé se najde stale vice vinnych milovnikli a nadSencti. O vino se zkratka
zajima stale vetsi mnozstvi lidi a to je dobfe, protoze si to tento mok urcité zaslouzi.
S vétsi informovanosti lidi stoupd také poptavka po kvalitn€jSim viné. Za posledni
desetileti se vyrazné modernizuje vybaveni sklept a také samotni vinafi si mnohdy
dopliuji své vzdélani. Na druhou stranu je dilezité neusnout na vaviinech, ale posouvat
nase vinafstvi neustale dopiedu.

Spousta vinafi dnes ma povédomi o chemickych reakcich a dalSich dulezitych
procesech, které se ve viné dé€ji. Mohou vyuzivat velké mnozstvi dostupné literatury,
pripadné vyhledat pomoc zkuSenych odbornikd. OvSem nékteré véci se stale zdaji
nejasné.

Mezi takové procesy patii spravné odkaleni révovych mosta, které pozoruji vinafi uz
dlouhou dobu. Vina pochazejici z mosti, které obsahuji pfili§ mnoho kald, maji tézkou
a bylinnou vini a hotkou chut. Také maji mnohdy vys$si barvu a vice fenolickych
sloucenin. Na konci kvaseni neodkalenych mosti se Casto objevuji reduktivni vady
vuné, pfipadné sirka. Naopak vina z ¢irych moSth mivaji jemnéjsi a ovocnéjsi vini a
také se snizuje riziko sirky.

Ovsem mira a vhodné zplsoby odkaleni nejsou pfiili§ vysvétleny. Proto bych se ve své
praci chtél zaméfit pravé na tuto problematiku. Zaméfim se na obsahové latky
v moStech a jejich vyvoj v hroznech révy vinné. Vysvétlim, co je to turbidita a Cirost a
co je muZe ovliviiovat. Také vypracuji seznam Ccificich prostfedk. Dale vyjmenuji
mozné zpusoby odkaleni a uvedu jejich vhodnou miru. Zavérem se zaméfim na
aromaticky profil vin, ktera byla vyrobena z mostli, jeZ mély rozdilnou turbiditu a byly

odkaleny riznymi metodami.



2 CILPRACE

Hlavnim pfedmétem zkoumadni této diplomové prace je obecné a prakticky pftiblizit vliv
metod odkaleni mostu na senzoricky a analyticky profil vin révy vinné. Prostudovat
dostupnou literaturu a v teoretické ¢asti popsat latky obsazené v hroznech révy vinné,
turbiditu, rGzné druhy odkaleni a jeho intenzitu. Dale popsat Cirost vina, nejb&znéjsi
Cifici prostfedky a na zavér literarni ¢asti objasnit vyznam oxidu sifi¢it¢ho a jeho
ruznych forem vyskytujici se ve viné. K samotnému pokusu byly vybrany vhodné
experimentalni odridy, které byly vhodné zpracovany. Cilem bylo zjistit vliv rizné
intenzity odkaleni na analytické a senzorické parametry vyslednych vin. Ze zjisténych

vysledkd vyvodit doporuceni pro praxi.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Latky obsaZené v mostu

Odrtda, klimatické podminky v daném roce a jejich vliv na vyzralost hrozn maji vliv
na obsah latek v mostu. Jejich slozeni mé vliv na vysledné vino, které z mostu bude
vyrobeno, a také urcuje, jak bude most oSetien pred fermentaci. Na obsah latek v mostu
maji také vliv agrotechnické zasahy a padni profil vinice (Steidl 2010; Clarke a Bakker
2004).

311 Voda

Hrozen révy vinné obsahuje 70 — 80 % vody. Voda je tedy hlavni sloZkou hroznt a jeji
deficit znamena obvykle mensi bobule. Naopak jejimu piebytku by bylo dobré se
vyhnout pifed sklizni hrozni, jelikoz se bobule zvétSuji a mohou také praskat. Také se

fedi obsah bobuli. Obsah vody v bobulich se sniZuje pfi pfezravani a to kvili vyparu

(Clarke a Bakker 2004; Conde et al. 2007; Steidl 2010).

3.1.2 Sacharidy

Sacharidy jsou velmi vyznamnou skupinou latek, protoZe jsou souc¢asti bunécnych stén
a také slouzi jako zdroj energie. Cukry vznikaji pfi fotosyntéze, ktera probiha v listech
révy vinné. Délime je do nekolika skupin — monosacharidy, oligosacharidy a
polysacharidy. Nejjednodussi znich jsou monosacharidy, které se skladaji pouze
zjedné cukerné jednotky. Do této skupiny patii napiiklad glukéza a fruktdza.
Oligosacharidy a polysacharidy jsou tvofeny vice monosacharidy. Pro vyrobu vina jsou
dilezité tii cukry - glukéza, fruktdza a sacharoza.

Cukry hraji velmi tedy dulezitou roli pifi vyrobé vina, protoze jsou potravou pro
kvasinky, které znich produkuji alkohol a oxid uhli¢ity. Sacharidy také pfispivaji
k tvorb¢é aromatickych latek a také se diky nim produkuji nékteré vedlejsi produkty —
napt. glycerol.

V hroznech muzeme najit 15 — 25 % redukujicich cukrt (glukézu a fruktozu). Tyto
sacharidy jsou zkvasitelné, ale bobule révy vinné obsahuji také malé mnozstvi
nezkvasitelnych cukrli — napf. arabindza a galaktdza, které tudiz zlstdvaji ve viné.
Pomér glukozy a fruktézy je jednim z parametrii pro urceni fenolické zralosti hroznil
révy vinné. V dob¢ uplné zralosti je jejich pomér piiblizné 1:1 a jejich koncentrace se
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pohybuje vrozmezi 150 - 250 g-l'l. VéEtsi mnozstvi téchto cukrii miize byt pouze
Vv hroznech, jez byly napadeny plisni Sedou nebo ve vysuSenych hroznech. Glukézu a
fruktozu mizeme rozliSit podle jejich sladivosti. Pokud dame sachardze na stupnici
sladivosti hodnotu 1, glukéza bude mit hodnotu 0,74 a frukt6za hodnotu 1,73 (Clarke a
Bakker 2004; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

3.1.3 Kyseliny

Kyseliny vznikaji v bobulich révy vinné asimilaci z oxidu uhli¢itého a vody. Jejich
obsah zavisi na mnoha parametrech — napt. vyzralosti hrozni, vinicni trati, odradé,
roc¢niku atd. Kyseliny maji velky vliv na mikrobidlni stabilitu a také na organoleptické
vlastnosti vina. V prib&hu zrani vznika nejdiive kyselina jablecnd a az pozdéji kyselina
vinna.

Kyselina vinna neni pfili§ rozsifend v ptirodé, ale je specificka praveé pro hrozny. Je to
nejsilngjsi kyselina v hroznech, kterd dava vinim pH v rozmezi 3,0 — 3,5. Jeji mnoZzstvi
se ve zralych hroznech ze severnd poloZenych vinic pohybuje Gasto pies 6 g-1™. Naopak
V jizné polozenych vinicich miize byt jeji koncentrace jen 2 - 3 g-1™.

Kyselinu jablecnou muzeme najit v mnoha druzich ovoce. Jeji koncentrace se ve
zralych hroznech ze severn& polozenych vinic pohybuje v rozmezi 4 - 6,5 g-1'". Naopak
vV jiznd poloZenych regionech je jeji koncentrace jen 1 - 2 g1 Kyselina jable¢na
odpovida tzv. ,,zelené chuti“ s ostrymi a nezralymi tony.

Dalsi kyselinou v bobulich révy vinné je kyselina citronova. Jeji koncentrace se
pohybuje v rozmezi 0,5 - 1 g-1". Tato kyselina miZe byt enzymaticky odbourivana
bakteriemi pfi biologickém odbourdvani kyselin. Takto vznikd diacetyl, jenz je
zodpovédny za maselnou pachut’ ve viné.

Tyto ti kyseliny tvofi hlavni kyselost v hroznech révy vinné (Musingarabwi et al. 2016;
Pavlousek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

3.1.4  Mineralni latky

Réva vinna dokdze ptijimat spolecné s vodou také mineralni latky, které vyuziva pro
svou vyzivu a vystavbu. Jejich mnozstvi je velmi specifické a zavisi na mnoha
faktorech — klimatické podminky, odriida, vyzralost, ptidni druh atd. Obsah mineralnich

latek ma piimy vliv na kvalitativni parametry mostu. Velmi dilezitym parametrem je
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extrakt vina, ktery se podili na jeho chutové plnosti a uruje jeho mohutnost. Mineralni

latky maji vliv také na barvu, aroma a chutovy dojem vina.

vvvvvv

S 24

také velky vliv na plazmatickou membranu, pomoci které se piijimaji rtizné kationy,
aniony a cukry. Také piisobi jako aktivator enzymatickych procesti. Draslik ma také
vyznamny vliv na pH mostu. Jeho velké mnozstvi koresponduje s vysokym pH, které
ma velky vliv na vyslednou kvalitu vina.

Dalsim dulezitym kationtem je vapnik, ktery ma vliv na strukturu pidy a tudiz na
kvalitu kofenl révy vinné. Vapnik ma vliv také na chutové vlastnosti vina (Panceri et

al. 2013; Conde et al. 2007; Kodur 2011; Pavlousek 2011; Steidl 2010).

3.1.5 Dusikaté latky

Dusik je velmi rozsifenym prvkem a v zemské atmosfére je jeho obsah okolo 80%.
Testy jeho celkového obsahu v hroznech révy vinné ukazaly, ze tato hodnota je velmi
proménliva kazdy rok. Jeho mnozstvi zavisi na mnoha faktorech — podnozi, ro¢niku,
odrd¢, hnojeni a také na napadeni houbovymi chorobami a agrotechnickymi zasahy,
které jsou provadény ve vinici. Nejbéznéjsimi dusikatymi latkami jsou aminokyseliny,
bilkoviny a také slouceniny, jez obsahuji dusik v amonné formé.

Dusik se vyskytuje v révovych mostech v organické 1 anorganické formé. Jeho mnoZstvi
se pohybuje v rozmezi 100 - 1200 mg-1™ a mé velky dopad na kvalitu vina. Ovliviiuje
totiZ tvorbu aromatickych sloucenin a také ¢innost kvasinek.

Dusik, ktery muze byt vyuzivany kvasinkami druhu Saccharomyces cerevisiae, se
nazyva asimilovatelny (YAN). Rozd€lujeme ho na volné aminokyseliny a amonné
ionty. U dobfe vyzralych bobuli tvoii aminokyseliny 30 az 40 % z veskerého dusiku
obsazeného v hroznech révy vinné. Tyto slouCeniny jsou dulezité, protoZze maji
antimikrobiadlni a antioxida¢ni vlastnosti. Také obsah amonnych iontii v bobulich je
dilezity, pfedevSim v teplych oblastech a pii prezravani hroznd. V mostech se
asimilovatelny dusik vyskytuje v rozmezi 50 - 450 mg-1™". Je-li mnozstvi YAN nizké,
muze to byt hlavni pfi¢inou vdznouci fermentace. Primérna hodnota asimilovatelného
dusiku v hroznovych mostech je asi 200 mg-1*(Baroit 2011; Burin a Bordignon-Luiz

2016; Casalta et al. 2013; Pavlousek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006).
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3.1.6  Fenolické latky

Fenolické latky najdeme ve velkém mnozstvi potravin a maji také velky dopad na
celkovou charakteristiku vina. Ovliviluji pfedevSim hotkost, barvu, antioxidacni
vlastnosti, tiislovitost a také se podileji na jevech uchovani a leZeni vin. VétSinou
muzeme najit znacny rozdil mezi modrymi a bilymi odridami révy vinné ve slozeni a
obsahu fenolickych latek. U &ervenych vin mize byt mnozstvi téchto latek az 4,5 g-1™,
zatimco u bilych jejich obsah nepfesahne hodnotu 0,25 g-1™.

Fenolické latky mizeme rozdélit do dvou skupin — flavonoidy a neflavonoidy.

I. Flavonoidy — patii sem vyznamné latky z hrozni révy vinné, jako jsou taniny
antokyany a flavan-3-oly.

Antokyanova barviva mizeme najit predevsim u modrych odriid. VétSinou se vyskytuji
ve slupce bobuli, ale existuji také odridy, jez maji antokyany také v duzniné. Zékladem
téchto sloucenin jsou antokyanidiny — malvidin, petulidin, delfinidin, cyanidin a
peonidin. Antokyany tedy zpisobuji barvu u ¢ervenych vin, protoze dokazi absorbovat
svétlo ve viditelné cCasti spektra. Tvofi tak mnoho barev v rostlinnych tkanich od
¢ervené po modrou.

Flavan-3-oly neboli katechiny maji vliv na hotkou chut vina a n€kdy mohou
zpusobovat trpkost. Hlavni slouceniny z této kategorie jsou katechin, epikatechin a
epikatechin galat. Flavan-3-oly polymerizuji béhem zrani hrozni do formy
proantokyanidini (tanini).

Taniny tvofi riznorodou skupinu a vétsinou vznikaji kondenzaci katechinti. Tyto latky
maji dilezitou antioxida¢ni a ochrannou ¢innost v ¢ervenych vinech. Chrani tedy vino
pied ptipadnou oxidaci. Taniny také tvofi trpkost cervenych vin.

I1. Neflavonoidy — do této skupiny patii hydroxyskoticové kyseliny, hydroxybenzoové
kyseliny, stilbeny a t€kavé fenoly. VSechny zminéné slouceniny najdeme v hroznech
révy vinné pouze v malych koncentracich. Jedinou vyjimku tvofi hydroxyskoticova
kyselina, ktera se nachdzi ve vétSich koncentracich. Miize ovSem lehce oxidovat, a tak
zpusobovat hnédnuti bilych mostd. Dal§i vyznamnou latkou, kterd patii do této
kategorie je trans-resveratrol. Tato sloucenina se vyskytuje predev§im v bobulich, jez
byly napadeny plisni Sedou. Trans-resveratrol vykazuje protirakovinné vlastnosti —
zejména na rakovinu prostaty a prsu (Conde et al. 2007; Dani et al. 2007; PavlouSek
2011; Michlovsky 2014; Puértolas et al. 2010; Vauzour et al. 2010; Xia et al. 2010).
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3.1.7 Vitaminy

V hroznech révy vinné najdeme mnozstvi vitamind. VétSina z nich ptechdzi lisovanim
do mostu a jen Cast zlistane ve vyliscich. Proto méa konzumace hroznti a mostl piiznivé
ucinky na lidsky organizmus. V hroznech révy vinné nalezneme piedevSim tyto
vitaminy:

e Vitaminy skupiny B, které piisobi jako biologické katalyzatory pii tvorbé
enzymu v naSem t¢le.

e Vitamin C, ktery si neumi lidské télo vytvofit a ani ho ulozit. Doporuc¢ena denni
davka tohoto vitaminu pro naSe télo je 80 mg. Obsah v hroznech révy vinné
predstavuje 2-3 krat vétsi mnozstvi.

e Vitamin E, ktery mizeme povaZovat za dileZity antioxidant. DokaZe zabranit
nebezpecné oxidaci LDL cholesterolu a také ucinkuje proti volnym radikalam.

Najdeme ho v peci¢kach (Hubacek a Misa 1996; Kraus 2007).

3.1.8  Aromatické latky

Aromatické latky v bobulich révy vinné tvoii spousta t€kavych slouceniny, mezi néz
patii mnoZzstvi esterii, alkohold, kyselin, terpeni a karboxylovych sloucenin.
Koncentrace téchto latek je velmi nizkd a lis$i se u riznych odrid. Aromatické
slouceniny maji dtilezitou tlohu pii hodnoceni kvality vina, jelikoz maji velky vliv na
lidské smysly.
Aromaticky profil vina neni tvofen pouze jedinou slouceninou, ale sklada se z vice
aromatickych sloucenin. Ve zdravych a neposkozenych bobulich révy vinné miizeme
najit aromatické latky, jez se Casto nazyva jako primarni aroma.
Aromatické latky tvoii jednu ze skupin sekundarnich metabolith v hroznech.
Aromaticky profil vina 1 hroznl neni utvaren jen jednou slou€eninou, ale vznika diky
vzajemnému spojeni vice riznych aromatickych latek. V nepoSkozenych buiikach
bobuli miizeme najit aromatické latky, které se Casto oznacuji jako primarni aroma.
Toto aroma =zavisi na mnoha faktorech — klimatu, pldnich podminkéch,
agrotechnickych zéasazich provadénych ve vinici, odrid¢é a stupni zralosti hroznl pfi
sklizni.
V hroznech révy vinné se primarni aroma vyskytuje ve volné nebo ve vézané
(glykosidické) formé (Clarke a Bakker 2004; PavlouSek 2011; Nasi et al. 2008; Rosillo
et al. 1999; Vilanova et al. 2010).
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3.1.9 Volné aromatické latky

Volné aromatické latky se vyskytuji v hroznech révy vinné také v tékavé formé. To
znamena, ze jsou senzoricky detekovatelné pifimo v bobulich ve vinici. Pfi poruSeni
bobuli révy vinné a pii nasledné fermentaci se rychle uvolnuji a unikaji spole¢né

s oxidem uhlic¢itym (Pavlousek 2011).

3.1.10 Prekurzory aromatickych latek

V¢Etsi mnozstvi aromatickych sloucenin se vyskytuje v bobulich jako prekurzory
aromatickych latek. NejCastéji se nachazi v glykosidické formé, ve které nemohou byt
senzoricky vnimany.

Glykosidické aromatické slouceniny tvoii rizné aglykony (alkoholy, estery, kyseliny,
terpeny, ketony a aldehydy), jenz jsou spojeny s disacharidem (gluk6za, ramnoza,
arabindza).

Kuvolnéni aromatickych sloucenin muze dochdzet pomoci enzymatické hydrolyzy
nebo pomoci hydrolyzy v kyselém prostiedi.

Kuvolnéni aromatickych latek dochdzi tedy v prubéhu kvaseni a také pii zrani vina.
Kvasinky maji hydrolytické enzymy (B-glukosidazy), které zvysuji hydrolyzu glykosidii
Vv pribéhu kvaseni (Moreno-Arribas a Polo 2009; Pavlousek 2011; Pedroza et al. 2010;
Palomo et al. 2005).

3.1.11 Skupiny aromatickych latek

Mezi hlavni aromatické latky v hroznech fadime:

e Monoterpeny — pfispivaji nejvyrazngji k odridovému aroma a pomoci jejich
analytického profilu miZeme rozliSovat jednotlivé odridy. Hraji vyznamnou roli
predevsim ve vini muskatovych odrud, jelikoz byva jejich koncentrace mnohdy
vyrazn¢ nad prahem ¢ichového vnimani.

e Cjy3 — norisoprenoidy - tyto latky vznikaji oxidaci karotenoidti a maji nejvetsi
vliv zejména na odrudy Ryzlink rynsky, Chardonnay, Rulandské Sedé a
Rulandské bilé. Mezi norisoprenoidy patii napiiklad p-damascenon (aroma
jablek a tropického ovoce), B-ionon (aroma fialek) a sloucenina TDN (aroma
evokuje petrolejovy zapach).

e Metoxypyraziny — vétsi koncentraci téchto latek mizeme najit v hroznech révy

vinné, jez vyrostly v chladngjsim podnebi (20 'C ve dne/ 15 "C v noci) a teplota
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hraje tedy vyznamnou roli na zménu téchto latek. Tyto slouceniny nejvice
ovlivituji odridy Sauvignon blanc, Cabernet Sauvignon a Merlot. Mezi
nejvyznamnéj$i slouceninu z této kategorie patéi 2-metoxy-3-isobutylpyrazin
(vin¢ travovych tond a zeleného pepte).

e Vonné thioly — Tyto latky se nachazeji v hroznech révy vinné ve formé
nevonnych prekurzorit — konjugatti cysteinu a glutathionu. Pro uvolnéni téchto
prekurzori do senzoricky aktivni formy je dulezity enzym [-lyaza. Tyto
slouceniny najdeme piedevs§im u odrudy Sauvignon Blanc, ale vyskytuji se také
u dalSich odrtid. Mezi nejvyznamnéjsi latky z této skupiny patii slouceniny
AMMP (4-merkapto-4-metyl-pentan-2-on) — aroma ¢erného rybizu, 3-MHA
(3-merkaptohexylacetat) — aroma grepové kiury a 3-MMB (3-merkapto-3-
metylbutan-1-ol) — vin¢ uvafeného poru (Mateo a Jiménez 2000; Oliveira et al.
2006; PavlouSek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006).

3.2 Turbidita mostu

Turbidita ve vin€ zplisobuje pfitomnosti ¢astic, které zastavi svételné paprsky a rozptyli
nékteré z nich v jiném sméru, nez byl smér dopadajiciho paprsku. Diky tomu se nam
zda vino neprthledné nebo lehce zakalené — v zavislosti na mnozstvi Castic. Protoze
kdyz se ¢astice shlukuji, tak se zédkal zvySuje a svétlo se vice rozptyluje.

Pro zjisténi se dfive pouZzivala jednoduchd metoda se Zarovkou, ptes kterou bylo vino
pozorovano. V dne$ni dobé mame ovSem optické ptistroje — turbidimetry a nefelometry,
které poskytuji objektivni méfeni svétla. Turbidimetry méfi intenzitu svétla, které
prochézi vzorkem v plivodnim sméru. Pomoci nefelometrli zjiStujeme intenzitu svétla
rozptyleného pod ur€itym thlem. Mira zakalu se vyjadfuje Vjednotkdch NTU
(Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

3.3 Odkaleni mostu

Mnozstvi kalovych €astic, které obsahuje vylisovany most, zavisi pfedev§im na odride¢,
ro¢niku, zdravotnim stavu hroznt a jejich vyzralosti, zpisobu sklizn€ hrozni, zpisobu
jejich piepravy a také na technologiich jejich dal§iho zpracovani v provozovné
vinafstvi. V hroznovém mostu miizeme najit velké mnozstvi nezadoucich latek — pevné
¢asti hroznl, drobné nelistoty (Castecky zeminy a prach), makromolekularni latky

(hemiceluloza, pektin, celuldza, bilkoviny), imise (napf. olovo), krystaly tézkych kovi,
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bakterie, kvasinky a plisn€. Vice kalli mlizeme vétSinou najit v révovych mostech, které
byly sklizeny pomoci mechanické sklizn€, pfi niz doSlo k naruseni urcitého podilu
bobuli. Celkovy obsah kalovych ¢astic zavisi také na zplisobu drceni hroznti, dopravé
rmutu a lisovani. Vliv ma také rizna velikost bobuli. Latky obsazeny v kalovych
¢asticich mohou byt zdrojem nezddouci mikrobidlni kontaminace a také nezadoucich
chutovych vlastnosti révovych mosti. Hlavni pficinou téchto negativnich vlastnosti je
vysoky podil fenolickych latek. Ty se dostavaji do mostu po dlouhodobéjsim kontaktu,
a proto je vhodné rychlé odkaleni, pii kterém mohou byt z moStu eliminovany také
vysokomolekularni dusikaté latky, slizové latky, tézké kovy nebo pesticidy.

Naprosto nezbytné je odkaleni mostu, ktery pochazi ze znecisténych (napi. od hliny)
nebo nahnilych hroznli. Pokud se odkaleni neprovede, mohou nastat tyto nezadouci
nasledky — rychlé prokvaseni, ztrata aroma a také mohou nastat vhodné podminky pro
sirku. Ve vin¢ se takto neodkalené¢ mosty projevuji necistou vini a chuti, vyssi barvou,
vy$$im obsahem tfislovin a také horsi filtrovatelnosti. Snizenim mnozstvi kalovych a
nezadoucich cCastic se vytvareji podminky pro klidné kvaSeni (Burg a Zemének 2014;

Rodriguez Mozaz et al. 1999; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

3.4 Intenzita odkaleni

Odkaleni méa vliv na vysledné vlastnosti vina, a proto musi byt efektivni, ale ne pfili§
drastické. Jeho intenzitu musime sledovat a to kvili nékolika divodim.

Pti pfiliSném odkaleni dojde ke snizeni adsorpéni plochy pevnych ¢astic, které most
obsahuje. Ten potom kvasi velmi pomalu a v extrémnich piipadech dochézi i k uplnému
zastaveni fermentace. Z moStu mohou byt také odstranény latky, které kvasinky
potiebuji pro svou vyzivu.

Naopak pfi vyssi mife zakalu je doba fermentace krat§i a samotné kvaSeni bude
bouflivéjsi, coz je spojeno s vySsimi naklady na chlazeni. Zanedbéani odkaleni muze vést
k celé fadé¢ komplikaci — vySsi potiebu siry kvili zvySené produkci acetaldehydd,
spontanni fermentaci mostu, horsi filtrovatelnost, nezddouci podpora mléénych bakterii
a také poZadavky na vétsi objem nadob kviili pénéni. Pfi zpracovani napadenych bobuli
hrozi moZnost tvorby hnilobnych a plisiovych tont.

Vina pochazejici z mostl, které obsahovaly vétSi mnozstvi kalovych ¢astic, dostavaji
bylinné a té¢zké viné a také nahotklou chut. Vina maji vyssi barvu, kterd je méné

stabilni proti oxidaci a maji vys§i obsah fenolickych slouCenin. Pfi vétSim poctu
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kalovych &astic vznikd méné t&kavych kyselin, ale naopak vice glycerolu. Casto dochazi
k vyssi produkci kyseliny isovalerové (mozny Stiplavy zapach) a také methionolu
(zapach po zeli). Avsak pii vyssich hodnotach NTU vznika vice komplexni aroma.

Pfi niz$i mife zékalu (80 az 150 NTU) se projevuje odrtidova ovocnost, kterd byva
stabilng&jsi. Pti zakalu, ktery se rovnal 100 NTU bylo kvaseni rovnomérnéjsi a €istsi.
(Burg a Zemanek 2014; Michlovsky 2014b; Nicolini et al. 2011; Ribéreau-Gayon et al.
2006).

3.5 Druhy odkaleni

V dnesnich vinafskych provozech se vyuziva hned nékolik zptisobu pro odkaleni mosta.

Jedna se o klasickou sedimentaci, filtraci, odstfedéni a flotaci (Burg a Zemanek 2014).

3.5.1 Klasicka sedimentace

Jedna se klasickou sedimentaci v dané nadobé& za pomoci gravitace a ¢asu. Uginnost této
metody je zavisld na dob¢, kdy se maji ¢astice moznost usazovat. Tento zpiisob mizeme
rozd¢lit do tii skupin podle délky odkaleni v hodinéch:

a) 3 -4 hodiny — pouze hrub¢ odkaleni, kvaseni tim neni ovlivnéno

b) 8 — 10 hodin — dobré odkaleni, pomalejsi kvaseni, vznikaji vina bez vedlejsich

toni

c) 12 —24 hodin — velmi ¢isté mosty, velmi pomalé kvaseni
Vysledny c¢as pii této metodé odkaleni miize byt zkracen piidavkem odkalovaciho
preparatu (bentonit), enzymu, chlazenim nebo dodanim sirného pfipravku, jenz
V poatecni fazi zabrani fermentaci. Pro dobry a U€inny pribéh odkaleni se vice
pouzivaji §ir$i nadoby s nizsi hladinou. Protoze ve vyssich nadobach byva sedimentace
castecek pomalejsi a mén¢ ucinna. Celkovy Cas odkaleni a jeho prubéh je zavisly také
na pH a teploté¢ moStu a na latkovém sloZeni kali.
Hlavnim negativem této metody jsou pomérné velké naroky na Cas a také vyssi ztraty
mostu, ktery zahrnuje zvySeny podil kalovych ¢éastic (cca 10 — 25 % z veskerého
objemu mostu).
Klasicka sedimentace se vyuziva zejména v menSich provozech. Zejména z toho
divodu, Ze mizeme pouzit standardni typy Cerpadel a nadob (Burg a Zemanek 2014;

Steidl 2010; Weiss a Bisson 2002).
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3.5.2 Odkaleni pomoci odstiedivky

Ve vétsich vinafstvich neni dostatek prostoru ani ¢asu v nddobéach pro klasickou
sedimentaci. Proto se vyuziva kontinualni zptisob odkaleni, které nahrazuje ptirozeny
zpusob sedimentace. Most zlistava spolené s CasteCky kalt kratsi ¢as, coz vyrazné
snizuje riziko nezadoucich dopadii na prib¢h fermentace. Tyto stroje se oznacuji jako
odstiedivky a funguji na principu oddé¢leni kalovych ¢astic pomoci odstiedivé sily. Mezi
jejich prednosti mizeme uvést rychlost, nizké naklady na provoz a dostatecnou kvalitu
¢isténi. Naopak mezi zdpory musime zaradit vyssi pofizovaci cenu.
Odstredivky pracuji velmi ucinné, jelikoz dochazi k separaci kvasinek, baterii a
jemnych kalovych ¢&astic o velikosti az 1 pm. Celkova uc¢innost odkaleni zavisi na
velikosti odstfedivé sily, mnozstvi kalovych ¢astecek, pratoku a viskozité mostu.
V praxi se odstiedivky rozdé€luji na:
e Komorové — pracuji diskontinudlné a potiebuji pomérn¢ dlouhy ¢as na cisténi,
proto se dnes piili§ nevyuzivaji.
e Talifové — pracuji kontinudlné, jelikoz disponuji samocistici konstrukei.
Nepotiebuji tedy namdhavou praci pii CiSténi, rozebirani a skladani bubnu

(Burg a Zemanek 2014; Steidl 2010).

3.5.3 Odkaleni pomoci flotace

Flotace se pouziva ptfedevSim ve velkych podnicich s méné Setrnym zpracovanim
hroznd. Pti flotaci se most syti inertnim plynem (vétSinou dusik nebo oxid uhlicity)
nebo také atmosférickym vzduchem. Flotace pomoci kysliku redukuje obsah
fenolickych latek, ale hrozi zde velké nebezpeci oxidace. Proto se dnes upfednostiiuje
pouziti dusiku, ktery vytvoii v mostu reduktivni prosttedi. Plyn byva vhanén do mostu
pomoci sméSovaciho Cerpadla a pieCerpan do flotaéniho tanku. Kde nastane kvili
poklesu tlaku k uvolnéni bublinek, jez pfilnou k ¢asteckam kalu. Poté s nimi plavou
smérem na hladinu, kde vytvaii kola¢. Soudrznost kalovych castic se podporuje
piidanim bentonitu nebo Zzelatiny. V horni ¢asti nadoby najdeme otvor, kterym se
odvadi vznikly kolac pry¢. Ze spodni Casti se odvadi ¢isty most. Tento zpisob odkaleni
Ize uplatnit v mostech s vyssi teplotou a také pii odkalovani mostu ze silné poskozenych
a nahnilych hrozni. Pti porovnani s klasickym odkalenim a odstfedénim pracuje metoda

flotace rychleji a ucinngji (Burg a Zemanek 2014; Steidl 2010).
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3.5.4 Odkaleni pomoci filtrace

V dnesni dobé¢ se pro odkaleni mostii vyuziva také metoda filtrace — predevsim vakuové
rotaéni filtry a tlakové naplavovaci filtry. Jako filtraéni hmota se v obou ptipadech
pouziva kiemelina. Tyto druhy filtrace zahrnuji vét$i naklady na provoz z divodu
vysSich podilt odpadii, vysSich narokli na tdrzbu a také vysSich provoznich nakladu.
Nov¢ se pro filtraci mosti pouzivaji také membranové cross-flow filtry (Burg, P.,

Zemanek 2013; Steidl 2010).

3.6 Cirost vina

Cirost vina vnimame dnes jako znamku kvality, jeZ konzumenti vyzaduji a oéekavaji.
Mladé vino obsahuje velky podil drobnych ¢astic, pfedevSim kvasni¢nych kalt a
riznych malych ¢asteCek, které pochazeji z hroznti a z vinice. Kalné ¢astice zakryvaji
viini vina a zakalena vina ve srovnani s ¢irymi tolik nevoni. Cistota vina byva dosaZena
riznymi zpusoby. Tim nejjednoduss$im je postupné sedimentace téchto malych ¢astic na
dno nadoby a soucasné odstranéni sedimentu, pomoci staceni vina. Dnes vSak mohou
byt pouzity dalsi metody — filtrace a odstfed’ovani.
Vino si musi udrzet svou ¢irost nejen pii lahvovani a kratkou dobu po ném. Ale cely
¢as, po ktery lezi v lahvi za jakychkoliv podminek, a také po jakkoliv dlouhou dobu.
Mikrobidlni a krystalické zékaly maji spole¢né s turbiditou Spatny uc¢inek na ¢irost vina
a to vSe dusledkem koloidniho jevu. Na druhou stranu mohou tyto zakaly paradoxné
zvysit plnost vina v chuti a také mohou zpomalovat vypadavani vinného kamene.
Vyrobci vina maji tedy hlavni tikol — dosahnout absolutni stability a ¢irosti vhodnymi
metodami a také neji¢inn&jsim a nejSetrn&jsim zasahem. Skoleni vina mtizeme rozdélit
do nékolika skupin podle jejich plsobeni na Skoleny népoj. Napiiklad arabska guma
vino stabilizuje, ale ne€ifi ho. Filtrace vino zbavi kalovych c¢astic, které jiz vino
obsahuje, ale nedokaze ho stabilizovat proti termolabilnim bilkovinam. Cifeni
vhodnymi ptipravky mize spojit oba tyto pozadavky.
Procesy zptsobujici turbiditu bilych a cervenych vin jsou zalozeny na vlastnostech
koloidi, stejné jako mechanizmy, jeZz se vyuzivaji jako prevence proti turbidité.
V praktickém vinafstvi se miZeme setkat s nckolika oblastmi, kde se koloidni jev
uplatiuje:

e Cifeni a ¢iSténi vina

e Skoleni vina arabskou gumou
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¢ aplikace bentonitu a bilkovinné zakaly bilych vin
e zédkaly zptisobené srazenim barviv v ¢ervenych vinech

e piisobeni ochrannych koloida proti vypadnuti vinného kamene

(Balik 2012; Burg a Zemanek 2014; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

3.6.1 Proces ¢ifeni moStu a vina

vvvvv

bilkovin ve vin¢. Ten reaguje se zakalotvornymi casticemi, flokuluje a néasledné se
usazuje na dné nadoby. Cifeni mé tedy dva G¢inky — stabiliza¢ni a &istici.

Zéakladnim principem Ccifeni, ale také samociSténi vina je reakce pozitivni Castice
pfipravku s negativni ¢astici kalu — ta nasledné ztrati naboj a hydrata¢ni obal. To
zpusobi, ze ptivodné stabilni kalotvorna ¢astice se zméni v nestabilni, ktera se vysrazi a
postupné klesé na dno nadoby.

Nastavaji vSak situace, kdy ochranny koloid brani tomuto kontaktu srazlivych latek.
Vino se dlouhou dobu necisti nebo bézné pouzivané postupy Cifeni nejsou Uspésné.
Z toho divodu je ucinné Cifeni zalozeno na tfech faktorech, jez na sebe v mnoha
ptipadech pisobi:

e (dstranéni ochranného koloidu a hydrata¢niho obalu, aby se kalotvorna ¢astice
stala nestabilni. Dosahujeme toho pomoci zmény pH vina, zménou oxidacn¢-
redukéniho stavu vina (pomoci mikrooxidace a stafeni), zménou teploty vina
nebo enzymatickym rozkladem ochranné ¢astice.

e Pfidani cCificiho pfipravku s opacnym nébojem, vzhledem k pfevazujicimu naboji
vétSiny Castic, které vino obsahuje.

e Vyuziti vysoké adsorpcni schopnosti n¢kterych €ificich prostiedkil vazat na sviij
povrch kalotvorné ¢astice z vina.

Z vyse uvedenych pficin je vhodné udélat predbéZznou zkousku a zjistit, jestli je vino ve
svém soucasném stavu Cifitelné ¢i nikoliv a ktery néboj ve viné prevlada. Potom je
velmi dulezité rozhodnuti, jaky typ Cifidla ¢i jejich kombinaci do vina pfidame nebo zda
musime nejprve zménit aktudlni stav vina — jeho sto€enim, zménou teploty atd.

Kazdym zasahem do vina, Cifeni nevyjimaje, se vino ochuzuje o aromatické a
extraktivni latky. ZaleZi na mnozZstvi a druhu cifidel a také na mnoZstvi Cificich zasahli

(Balik 2012; Ribéreau-Gayon et al. 2006).
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3.7 Ciiici prostiedky

Ptipravky vhodné pro cifeni se do vina pfidavaji z n€kolika pficin. Prvnim divodem
muze byt uchovani stability vina. Dal$im divodem je skutecnost, ze Cifeni miize
nahradit odstfedéni nebo filtraci. A v neposledni fadé nam muze Cifeni pomoci pii
odstranéni nebo alespon snizeni vadnych viini a tonu z vina.

Ve viné miizeme najit ¢astice s elektrickym nabojem, vino je tedy koloidni roztok.
Nékteré z téchto ¢astic mohou zptisobovat zakaly. Ty mohou byt eliminovany pfidanim
¢ifidla s opatnym  elektrickym nébojem. Pomoci mechanizmu odstranéni
zékalotvornych casteCek muzeme rozdélit Cifidla, které adsorbuji castice na svém
povrchu (napt. PVPP, bentonit, aktivni uhli atd) nebo ty, jez chemicky reaguji s Cifidly
(napf. modré cCifent).

Prostiedky k ¢ifeni mizeme délit také pomoci elektrického naboje citidla:

a) Cifidla s kladnym elektrickym nabojem — jedna se o bilkovinna ¢&itidla, jako jsou
napf. vyzina, Zelatina, vajeny bilek (albumin), kasein (mlé¢nd bilkovina) a
specialni rostlinna citidla.

b) Cifidla se zapornym elektrickym nabojem — jedna se napf. o bentonit, tanin,
kyselinu kiemicitou, kaolin, kvasnice, arabskou gumu a sorban draselny

(Ribéreau-Gayon et al. 2006; Zoecklein 1988).

3.7.1 Bentonit

Bentonity jsou zeminy, které jsou tvofeny silikaty vapniku, hliniku a sodiku. Maji
schopnost bobtnat a sraZet se vlivem elektrolytli, pfi€emZ dokaZi adsorbovat kladné
nabit¢ molekuly — ptedev§im bilkoviny. Mohou byt ve formé prasku nebo granuli
riznych barev (bil¢, svétle hnédé a svétle Sed¢). Bentonity pomoci kterych se oSettuji
napoje, tedy 1 vino a most, nesmi obsahovat t¢zké kovy nad stanovenou hranici. Také by
nemély mit cizi viini, ani pfedavat vinu Spatnou chut’.

Do vina se pfidavaji kvili odstranéni termolabilnich bilkovin. Po jejich eliminaci bude
vino stabilni 1 pfi zménach teploty. Zména teplotnich podminek nastava Casto pii
dopravé a skladovani mimo vyrobni prostory vinafe. Pro flokulaci bilkovin je
rozhodujici soucet teplot — nejcastéji se vina zakali v letnich mésicich pfi teplotach 30 —
40 °C.

Bentonity miZzeme rozdélit do n€kolika skupin:
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a) Sodné bentonity — tvori veétsi mnozstvi kalu nez ostatni skupiny bentonitt,
pusobi pomaleji, ale dokdzi vazat pomérné velké mnozstvi bilkovin. Také
uvoliuji sodik do vina, ¢imz mohou zvednout obsah sodiku na nepovolenou
hranici.

b) Vapenaté bentonity — jsou vhodné pii odkaleni mostu. Tvofi mensi mnozstvi
kalu a také rychleji sedimentuji. Ale maji mensi GCinek pfi odstrafovani
termolabilnich bilkovin. Uvoliluji do vina vapnik a mohou mit mirny
odkyselovaci efekt.

€) Smésné bentonity — pouzivaji se nejvice. O jejich vlastnostech rozhoduje pomér
mezi sodikem a vapnikem, ktery se 1isi podle vyrobce daného ptipravku.

Dulezité je bentonit dobie pfipravit pfed ndslednym ptidanim do vina. Potfebna davka
bentonitu se vmicha do desetindsobného mnozstvi vody a necha se dvanact hodin
nabobtnat. Poté se piebytecna voda odleje a bentonit se prida za stalého michani do vina
a dobfe se s nim promisi. Potfebna davka k vycifeni vina se pohybuje od 100-150 g/hl
(Balik 2012; Jaarsveld et al. 2005; Ribéreau-Gayon et al. 2006).

3.8 Oxid siFicity
Oxid sifi¢ity je dilezitym konzervaénim prostiedkem pouZivanym pii vyrobé vina.
Vznika pii hoteni siry spole¢né s kyslikem. Pfi této reakci se uvolni typicky sirny pach
— oxid sifi¢ity neboli SO,:
S+ 0, — SO,

Tento plyn se dobie rozpousti ve vodé i viné a zméni se na kyselinu sificitou:

SO,+ H,O — H,SO3.
Tato latka ma v kyselém prostiedi, tedy v mostu a pozdé&ji ve ving, tyto vlastnosti:

e Deaktivuje enzymy — neutralizuje enzymy, které pienaseji kyslik, a také

potlacuje degradaci aromatickych latek a barviv

e Biologické vlastnosti — znemoziuje ¢innost mikroorganizmti — apikulétnich

kvasinek a mlé¢nych a octovych bakterii

e Antioxidacni vlastnosti — vyvazuje rozpustény kyslik a chrani tak latky ve viné

proti oxidaci
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e Organoleptické vlastnosti — vyvazuje produkty fermentace, zejména acetaldehyd

a dalsi podobné latky a zlepSuje tak aroma vina. M4 vliv také na jeho barvu.

I piesto, Ze sifiCitany zpusobuji pii konzumaci nepfiméfeného mnozstvi zdravotni
problémy, se bez nich v moderni vinafské technologii jen tézko obejdeme. Podminuji
totiz stabilitu vina vac¢i kvasinkam a bakteriim, a tak vSechny pokusy odstranit SO»
z vyroby vina, nepfinesly uspokojivy efekt — bezchybné vino. Rozhodnuti o davce
oxidu sifi¢itého a také o dobé kdy probéhne jeho ptfidani, zalezi na tom, v jaké ¢asti
vyroby vina se pravé nachazime a také na strategii jeho vyroby (Barril et al. 2012; Dias

et al. 2013; Divol et al. 2012; Coetzee et al. 2013; Chinnici et al. 2013; Michlovsky
2012).

3.9 Formy SO, ve viné

Analyticky mtizeme rozlisit SO, na volny a vazany, jejichz sou¢tem pak dostaneme
veskery oxid sifi¢ity. Vazany SO, se navazuje na rizné produkty fermentace
(acetaldehyd, kyselina pyrohroznova, kyselina ketoglutarova aj.) a nedeaktivuje pak
oxidacni enzymy, ani neplsobi antimikrobidln€é. Pro nase t€lo ma nejvétsi vyznam
veskery oxid sifi¢ity, a proto nesmi vino pfi uvedeni na trh pfesdhnout zakonem
stanovené hodnoty (Jackowetz a Mira de Orduia 2013; Steidl 2010).

Tab. 1: Formy SO, ve viné (Ribéreau-Gayon et al., 2006)

Aktivni (maolekularni) SO,

- Celkovy oxid sificity >
1 <
0
t t+ e Sy
SO, vdzany na 50 //
HSO; - ; » ostatni latky J/ /’: . ’

:’,7 ’zcetflfleh’vfi Yy
7
| ] = |/////A’/ A:‘/:

-« Volny oxid sififity

> —— Vazany oxid sifi€ity

3.9.1 Aktivni SO,

Vétsina pusobeni oxidu Sifi¢itého se pfipisovala pouze mnozstvi volného SO,. Ale
pozdéji se zjistilo, ze jeho pisobeni vic¢i mikroorganizmim souvisi predevSim

s podilem molekularniho SO,, neboli aktivniho SO,. Bylo zjisténo, ze jeho aktivita se
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zvysuje s poklesem pH, asi 0 25% na 0,1 pH. Nepiili§ vyrazné zvyseni aktivity volného
SO; nastava také pti zvySeni alkoholu ve ving€ (o 5% pii zvysSeni o 1 % obj. alkoholu).
Jeho aktivita nartsta naopak rychle s teplotou. Jeho ucinnost se zvysi az Ctyfikrat, pii
zméné teploty z 20 °C na 40 °C. Vztah jednotlivych veli¢in popisuje Tab. 2. (Ribéreau-
Gayon et al. 2006; Michlovsky 2012).

Tab. 2: Narust aktivniho SO, (Ribéreau-Gayon et al., 2006)

Parametr Zména Parametru Narust aktivniho SO,
Obsah alkoholu + 1 % obj. alkoholu + 5%

Teplota +1°C +7%

pH -0,2 +50%

3.9.2 Volny SO,

Mnozstvi volného SO; vyjadiuje piebytek oxidu sifi€itého, jenz se nenavazal s jinymi
sloZkami vina. Mnozstvi volného oxidu sifi¢itého nezdlezi tak siln¢ na pH. Jedna se
vlastné o ion kyselého sifi¢itanu (HSOj3). Piedstavuje ¢ast prislusné kyseliny, kterou
zneutralizovaly zésady a je tedy ve form¢ pln¢ ionizovanych soli. Antiseptické ptsobeni
volného oxidu sifi¢itého proti mikroorganizmim zavisi na pH. To znamena, Ze ¢im je
vino kyselejsi, tim bude zdpach a negativni chut’ SO, vyssi (pfi stejné hodnoté volného
oxidu sifi¢itého). Nedostacujici kvalita vin, chybéjici odriidové aroma a vysoka acidita
ovlivituji prah vnimani volné¢ho SO..

Zatimco aktivni SO, ma schopnost plsobit proti mikroorganizmiim, volny oxid sificity
se vyuzivd zejména kvuli jeho antioxidacni kapacité. MiZze se naptiklad vazat
s acetaldehydem a neutralizovat jeho zapach oxidace a zatuchlosti. M4 schopnost se
také vazat s barevnymi slouceninami vina, a tak snizovat jeho barevnost.

Volny oxid sifi¢ity se musi hodnotit zvlast od molekuladrniho oxidu sifi¢itého. Je to
predevS§im kvili skuteCnosti, Ze vina s vyS§im obsahem kyselin (niz§im pH) maji
hodnoty aktivniho SO, dostacujici na potlaceni kvasinek a bakterii. Oproti tomu hladina
volného SO, je na nizké hranici a nedokdze dostate¢né chranit vino pied oxidaci.
viné. Neni vSak mozné fidit mnozstvi volného SO,, nezavisle na molekularnim SO».

Pokud se tedy zvysi hodnota volného oxidu sifi€itého pro jeho antioxidacni vlastnosti,
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zvedne se také koncentrace molekularniho oxidu sifi¢itého, spolecné s jeho agresivitou
Vv senzorickém vnimani. Ke §tipani v nose dochazi jiz od hladiny 1 mg'l'1 aktivniho SO;

(Barril et al. 2012; Grant-Preece et al. 2013; Michlovsky 2012).

3.9.3 Viazany SO,

Vazany oxid sifi¢ity je mnoZzinou vSech sifiCitanii vazanych na slouceniny ve vin¢. Tyto
latky nejsou senzoriky rozpoznatelné pii degustaci. Z hlediska technologického ma
vazany oxid sifi¢ity jen maly vyznam. Nema antioxida¢ni ucinek ani na kvasinky a jeho
vliv na rozvoj mlécnych bakterii je maly. Ale potfebovali bychom desetkrat vice
vazaného oxidu sifi¢itého nez volného SO,.

Vézany oxid sifi¢ity miize byt takzvana ,,pamét’ vyvoje vina®“. Mnozstvi vazané¢ho a
volného SO; napovidd o technologickych postupech ve vinafstvi. Niz§i koncentrace
celkového SO, prozradi Setrnéjsi piistup vinaie k péstovani hrozni a také k technologii
vyroby vina. Znamena to vyprodukovat zdravé a dobte vyzralé hrozny, 1épe kontrolovat
hygienu v provozovné vinafstvi a také mikrobiologii samotného vina. Dulezité je také

spravné ulozeni vina (manipulace bez pfistupu vzduchu) (Michlovsky 2012; Saidane et
al. 2013).

3.9.4 Slouceniny vazajici SO,

Mezi hlavni vazby SO, ve viné muzeme zafadit ty s karbonylovymi slou¢eninami. Tyto

latky maji jednu nebo vice aldehydovych a ketonovych funkci. Nejreaktivnéjsi formou

oxidu sifi¢itého je HSO3 (molekularni SO,).

Slouceniny, jez vazou SO, V mostech a ve viné:

eV mostech, které pochazeji predevsim ze zdravych hrozni révy vinné, vaze vétSinu
volného oxidu sifiitého glukoza, kyselina pyrohroznova a kyselina oxoglutarova.

e Vbilych vinech se oxid sifi€ity vaze na acetaldehyd, kyselinu pyrohroznovou a
kyselinu oxoglutarovou.

e U silné napadenych hrozni hnilobami a plisni Sedou se vyskytuji i jiné slouceniny,
jez dokazou silné€ vazat SOs.

e V ervenych vinech vznikaji vazby oxidu sifi¢itého spole¢né s antokyany a dal$imi

fenolovymi latkami (Jackowetz a Mira de Ordufa 2013; Michlovsky 2012).
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4 MATERIAL A METODY

Cilem experimentalni ¢asti bylo porovnani odriid vyrobenych z mosta, které byly rizné
odkaleny a mély tedy rtizné hodnoty turbidity. K pokusu byly pouZity odridy ‘Tramin
cerveny’ a ‘Ryzlink rynsky’. VSechny vzorky byly zhodnoceny analyticky a také
senzoricky. Pokus byl proveden na odridach sklizenych v roce 2015.

4.1 Charakteristika vinice

V mém pokusu byly pouzity hrozny, jez pochazely z vinice na Mendeleu z arealu
Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v Lednici. Samotné vinohrady lezi
vV nadmoiské vySce 176 m n. m. a nachézi se v zemédélské vyrobni oblasti kukufi¢né.
Podle dlouhodobych méteni zde dosahuje primérna teplota 9°C a ro¢ni thrn srazek se
pohybuje kolem 516 mm. Orientace pozemku je na jihozépad a s mirné svazitym
sklonem. Podlozi je lehce propustné a pidni druh je hlinitopis¢ity a najdeme v ném 20 —

24 % jilovych castic. Hloubka humusového horizontu se pohybuje od 0,4 — 0,6 mm.

4.2 Odrudy pouZité v pokusu
4.2.1 ‘Ryzlink rynsky’

" ‘Ryzlink rynsky’ je bild mostova

odrlida, kterd se péstuje po celém svéte.
| Pivod této odridy muaZeme hledat
pravdépodobné v Poryni a Ceské
republice byla povolena vroce 1941.
Jeji hrozen byva maly az stfedné velky,
_ husty a valcovity. Bobule byvaji kulaté
— malé az stfedné velké, se zlutozelenym
zbarvenim. Slupka byva pevna a
duznina ma lehce aromatickou chut.
‘Ryzlink rynsky’ mizeme zafadit mezi
bujné rostouci odridy. Také ma velmi
dobré vyzravani dieva a vyznacuje se

~ * WP Vvysokou mrazuodolnosti. Jeho odolnost
Obr. 1: Hrozen odridy ‘Ryzlink rynsky’

Zdroj: Sotolai (2006)

vici houbovym chorobdm byva stiedni.
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Tato odrida nema pfili§ velké naroky na ptdu, ale je velmi ndro¢na na zahievné a
slunné¢ polohy. Vino vyrobené ztéto odridy miva vynikajici jakost. Jeji aroma
pfipomind vini kvetoucich lip. V chuti mladych vin pfevazuje kyselost, kterd se
zakulati lezenim v sudech nebo v lahvich. Byva plna, kofenita a s pfibyvajicim ¢asem

také medova (Kraus 2007; Sotolai 2006).

4.2.2 ‘Tramin ¢erveny’

‘Tramin cCerveny’ se péstoval uz ve
starém Rimé a jedna se o jednu
Z nejstarSich kulturnich odrad.
K dobrému dozravani potfebuje urodné a
zahtevné polohy. Jeho list byva maly az
sttedn¢ velky. Hrozen ma mensi, husty,
ve tvaru kuZzele. Jeho bobule jsou také
malé, kulaté srazovoCervenym az
SedoCervenym zbarvenim. Rid3i duZnina

ma sladkou chut a vyrazné kofenité

aroma. Tato odrida se vyznacuje stfedné

bujnym ristem a krat$i vzdalenosti mezi

»

Obr. 2: Hrozen odridy ‘Tramin Cerveny’

Zdroj: Sotolar (2006)

jednotlivymi internodii. S tim souvisi i
veétsi  listovd  plocha, kterda byva
zahu$téna mnozstvim fazochd. Pii
Spatnych agrotechnickych zasazich ve vinici mize sprchavat. Jeho nachylnost vici
plisnovym chorobam je stfedni, mensi odolnost vykazuje oproti padli révovému a
chlor6zam. Cukernatost jeho hroznli se pohybuje vrozmezi 19 — 25 °NM. Vino
vyrobeno ztéto odridy ma plnou a t€lnatou chut' s vétsim mnozstvim zbytkového
cukru. Ve viini miZeme najit typické traminové aroma, které se vyznacuje bezovou az

medovou vuni (Kraus 2007; Sotolat 2006).
4.3 Analytické parametry mosti

4.3.1 Metody

Analyza zkoumanych mosti prob&hla v laboratofi Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi

Vv Lednici. Zjistény byly piedevs§im zakladni analytické parametry mosti — cukernatost,
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pH, obsah titrovatelnych kyselin a obsah asimilovatelného dusiku. Déle byla zjisténa

také turbidita mostt. Byly vybrany vhodné analytické metody, jez budou popsany dale.

4.3.2 Stanoveni cukernatosti

Pro zjisténi cukernatosti mostii zkoumanych odrtd byl vyuzit normalizovany mostomeér.
Ten udava koncentraci cukrt, jez mohou prokvasit v kg na 100 I. Funguje na principu
Archimedova zakona a urcuje tedy namétenou hustotu. MosStomér, ktery byl pouzit pfi
méfeni mého pokusu, neobsahoval teplomér a byl kalibrovan na teplotu 15 °C.
Zkoumany vzorek byl nejprve piefiltrovan pomoci platna do vétSiho odmérného vélce,
poté probéhla kontrola teploty a jeji nasledné upraveni na hodnotu 15 °C. Nasledovalo
vlozZeni moStoméru do odmérného valce. Ten se nedotykal jeho stén a po ustaleni byla

odedtena naméfend hodnota cukernatosti zkoumaného vzorku.

4.3.3 Stanoveni pH

Hodnota pH urcuje koncentraci vodikovych iontd. Tato hodnota se pohybuje v mladych
vinech v rozmezi 3 — 4. V mém pokusu byl pouzit digitalni pH metr s kombinovanou
elektrodou, jez obsahuje mémou a referencni elektrodu zaroven. Kalibrace
laboratorniho pH metru probéhla v pokojové teplot€ za pomoci pufri — tlumivych
roztokt s hodnotami pH 4 a 7 (Balik 2006).

Zkoumané moSty byly prefiltrovany pies platno do kéadinky. Nasledovalo méteni
hodnoty pH ve vzorcich s pfesnosti na dvé desetinna mista. Elektroda pH metru byla po
kazdém meéfeni oplachnuta destilovanou vodou a nasledné osuSena. Méfeni kazdého

mostu probéhlo ve tiech opakovanich a vysledky byly nasledné zprimérovany.

4.3.4 Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Ke stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin se v laboratofich vyuzivad pfedevSim
alkalimetricka metoda. Titra¢ni aparatura vhodna pro tento zplisob méfeni kyselin se
sklada z digitalni byrety a digitdlniho pH metru a kadinky s magnetickou michackou.
Pomoci pipety si odméfime 10 ml zkoumaného mostu do 50 ml titraéni kadinky a
nasledn¢ doplnime 10 ml destilované vody. Do titracni kadinky ponotfime
kombinovanou elektrodu digitalniho pH metru. Ten bude sledovat zménu hodnoty pH
vzorku v prubéhu titrace. Automaticky titrator potom postupné ptidava 0,1 mol-11
roztok NaOH, za nepfetrzitého michani magnetickou michackou. Titrace je ukoncena
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ve chvili, kdy zkoumany vzorek dosahl hodnoty pH 8. Tato hodnota musi vydrzet i po
dikladném promichani. Poté bylo odecteno mnozstvi spotfebovaného roztoku NaOH,
které¢ nasledné dosadime do vzorce pro vypocet veSkerych titrovatelnych kyselin

vyjadienych jako kyselina vinna:

X=a-f 0,75[g1"]

X - obsah veskerych titrovatelnych kyselin v g-l'l
a - spotieba roztoku NaOH v ml

f - faktor roztoku NaOH

4.3.5 Stanoveni celkového asimilovatelného dusiku

Hodnota asimilovatelného dusiku byla zjisténa také pomoci automatického titratoru
TitroLine Easy. Po zméteni obsahu veskerych titrovatelnych kyselin, bylo do méteného
vzorku dodano 5 ml formaldehydu — upraveného na pH 8 diky roztoku NaOH. Po
pfidani formaldehydu nastal pokles hodnoty pH v méfeném vzorku. Poté pokracovala
titrace 0,1 mol-1" roztokem NaOH za stalého promichavani magnetickou michackou.
Ta byla ukoncena ve chvili, kdy zkoumany vzorek dosahl hodnoty pH 8. Tato hodnota

musi opét vydrZet 1 po dikladném promichéni.

X=a-0,14 - 100 - f [mg N-I"]
X - mnozstvi dusiku v mg N-1*
a - spotieba roztoku 