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ABSTRAKT

Cilem bakal#ska prace je vysilit dulezitost oxidu gdicitého a jeho vyuziti ve vina vi-
narstvi. Tato prace popisuje charakteristiku oxidticgeho, jeho formy a zjsob jeho
aplikace pi siteni vina. Neméndilezitou ¢asti je technologickd vyroba vina a p&ad
stanoveni oxidu Bkiteho, @i kterém se kontroluje maximalni povoleny obsah, 8&®vi-

W

ne.

Kli¢ova slova:

Oxid sricity, technologie vyroby vina, stanoveni $6keni

ABSTRACT

Aim of this thesis is to explain the importancesotfur dioxide and its use in wine and
viticulture. This thesis describes the charactessof sulfur dioxide, its form and method
of its application to the proliferation of wine. Ness important is the technology of wine
production and the subsequent determination ofiswalioxide, which controls the maxi-

mum permitted level of SOn wine.

Keywords:

Sulfur dioxide, the technology of wine productiaietermination of SO2, the proliferation

of wine
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UvoD

Podle poslednich studii se prokazalo, Zeishat vina \Ceské republice neustéle stoupa.
Studie potvrdila, Ze v devadesatych letech bytargrna rani spoteba vina 11 lit na
hlavu. V sodasnosti se trend piti vina neustale zvySujetanpma spoteba vina za rok
2010 byla 19 lith na hlavu. Bive se vWCeské republice uplapvalo nejlépe vino bile, ale
v poslednich letech roste trend v poZivani Wieiveného a celkova sgeba &chto vin se

rovna.

Oxid skicity je z technologického hlediska ve vistvi nepostradatelny. Jeildzity pri
technologickych fazi, kdy dochazi ke zpracovanseteni vina. Neméndualezity je i [i
oSeteni kvasnych, fepravnych a usklamvacich nadob, kdy oxidistity zarwi, Ze nedo-
chazi ke kontaminaci hroétrz povrchu nadobydmem gepravyci kvaseni. Aplikace oxidu
sificitého napoméaha k o¥eni uskladlovacich mistnosti a pomocnéhdizani ¥ techno-

logické vyrolg vina.

Oxid siicity je povaZzovan za jakostni parametr vina. K &Sjwnu pouZziti oxidu $icitého
dochéazi p vyrobé vina z naruSenychi nezdravych hrozin U takto vyrobeného vina je
obsah oxidu $i¢itého vice hlidan, nez u vin které jsou vyrobenygdeavych hrozi. Limit

maximalniho mnoZstvi obsahu oxidé&tého je dan Ndzenim rady ES. 1493/1999.

K sifeni mo&k, rmuth a vina se oxid Bkity pouziva fiznymi zpisoby. PouZiva seighi
pomoci spalovanim elementarni siryeni disticitanem draselnym aighi zkapaldnym

oxidem sfi¢itym. Stupé siteni je zavisli na zdravotnim stavu hroznového vina.

V souwastného dabje mnoho zpsohi, jak stanovit mnozstvi oxiduigiitého ve vig.
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1 CHARAKTERIZACE OXIDU SI RICITEHO

Sira se v firock nachézi v podaborganickych i anorganickych latek. U anorganickych
slowenin je to zejména elementarni sira, sulfidiicgany, oxidy siry a sirany. Sirné latky
jsou pro metabolismus jakékoliv tiky nenahraditelné. Sira je velkou gasti koenzym,
aminokyselin, esencialnich vitaniim proteiri. Bez tchto latek by jakékoliv Zivé orga-
nismy nemohly existovat. Kvalitni vino musi obsatipglostatek spravnych sirnych slou-

¢enin [1].

1.1 Oxid SiFi€ity

Obrazek 1 3D model molekuly $q2]

Oxid ski¢ity se ve vinéstvi pouziva velmi dlouho. Je prokazano, zekirhané pouzivali
oxid siicity k siteni nadob wené na obili a vino. Ratky zan¢rného pouzivani oxidu
sifi¢itého jsou spojeny s vynalezem sudu. Diky jebimku pii ochraré vihkych prostoi
sudh pred plisni se ukazalo, ze je vhodny také k dobréomowaAvani vin. $&€ni se pova-
Zuje za nejstarsi sklepni manipulaci jak ve ¥8b4d, tak také v technologii potravirského
pramyslu. V dnesni dabje sieni oxidem gicitym zakladni operaci, netbhase snadno apli-

kuje a ma Siroké spektrungianosti za nizké naklady [3].
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Oxid siicity vznika spalovanim siry. Tento proces lze znazaovnici:
S+G > SO

Je charakterizovan jako bezbarvy toxicky plyn s&ysi zapachem. Zahiiaje rozvoji mik-
roorganisni, jako jsou kvasinky, bakterie a plts/é houby. Je lehce rozpustny ve &aod
viné a pod tlakem se lehce zkafugje. Ve vodném roztoku se Zjrvytvéari kyselina diicita
(H2SGs), ktera ve vysokych davkach poskozuje zdraiést® se bez kyselinyigiité vinai

v modernim sklepnim hospadévi neobejdou. Oxid 8Eity se prodava jako 100% SO
v tlakovych lahvich. B koncentraci 3 mg/thje postehnutelny a zipsobuje drazéhi sliz-
nice. Ri prekraseni hranice 50 mg/fje Zivotu nebezpmy. Na pracovisti by hodnota oxi-
du ski¢itého nendla preséhnout 5 mg/f Pracovnici, kté s oxidem gigitym pracuiji, mu-

si mit obstarané povoleni pro praci s jedy [4].

Oxid siicity je velice &inny v kyselém progedi. Velmi dobe potl@&uje nist ml&nych a

octovych bakterii [5].

1.1.1 Viliv oxidu siri¢itého na zdraviélovéka

Oxid siicity je jedovaty a u &kterych skupin lidi mize vyvolat alergické reakce, jako jsou
bolesti hlavy, bolestiiticha a zavrat Pro vyzivucélovéka je velice dlezité omezit fijem
oxidu sfi¢iteho. Mezi hlavni zdroje S{pati vino. Denni fijem oxidu sfi¢itého by nenal
prekradit 40 mg. Alergické reakce mohou bytigobené tim, Ze oxidisiity v organismu
zpasobuje degradaci sirnych aminokyselin, coz ma atedéak hromathi intermediarnich

produkti v krvi a jatrech [6,7].

Vliv oxidu siticiteho naclovéka je fizny. Jedna skupina lidi snasi bézpaku az 2 g SO
a druhd skupina negati&rreaguje uz na davky, které se pohybuji mezi 10m0SQ.
Predpoklada se, Ze dodany sulfid reaguje v organsensirnymi aminokyselinami a vyvo-
lava vznik S-sulfoslotenin. Nejsou vyloteny ani sekundarni reakce, které ofliji rov-

novahu v latkové vyrné [8].

1.2 Pouziti oxidu s¥i¢itého ve vinarstvi
Ve vinastvi ma pouziti oxidu Bkitého nepostradatelny vyznam, néhmisobi ve vig

jako stabiliz&ni a konzervéni prostedek. V EZném mnoZzstvi je ve wrzdravoti neza-

vadny [9].
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Ve vinastvi je oxid diicity dulezity pii samotné technologii vyroby vin. Oxidrigity za-
bezpeuje fyzikalré chemickou a chemickou stabilitu vindj které se vyuziva jeho antio-
xidacni a antimikrobialni &inek. Princip antioxidéniho &inku oxidu sfti¢itého spdiva
v tom, Ze je schopny vazat molekulovy kyslik a tak zabréovat chemickym i enzymo-

vym oxidacim. To mZeme znazornigtnito rovnicemi:
SO+ % G > SO;?
SO2+ % G > SQ;?

Protialdehydicky tinek spd&iva ve schopnosti oxidu istitého vazat aldehyd,igemz
zarover vznika kyselina acetaldehytdigita, ktera se projevuje jako senzoricky neaktivni.
Volny acetaldehyd, kteryipvySSich koncentracich é#pobuje ve vié zvétranou a Stipla-
vou pichw’, se tak eliminuje. Oxid 8tity ma schopnost branit vzniku kyseliny octové

z acetaldehydwimz se pedchazi necihym aromatickym zgnam ve vig [1].
NejvétSi vyhody oxidu skiéitého ve virg: [10]

e pri drceni oditd hrozmi napomaha uvolnit specifické aroma.

* inhibuje enzymy hrozi které gispivaji k hrgdnuti a oxidaci mostu.

* vaZe se a deaktivuje acetaldehyd, ktetizendat vinu nefjemné aroma.

» potlati mikroby, které zfisobuji kazeni divokych kvasinek, a tak zajissté kom-

pletni kvaseni.

« pomaha udrzet vinu jeho barervena vina jsou baregmemrt fialova a u bilého

vina udrZuje jeho stle zlatou nebo zelenou barvu.
* reaguje s kyslikem a neutralizuje hihbm stéeni.

* nic¢i kyslik ze vzduchové bubliny, ktera byla ponech&eavirg pri plnéni. Vzdu-

chové bubliny zpsobuji fedtasné starnuti vina.
Formy oxidu siFi¢itého ve virg
Oxid siicity, ptidavan do rmut, mosti a vin, ma schopnost vazat se. Jen z malého mnoz-
stvi Zistava zastoupen jako volny oxidi&ity. Vina jsou vodné roztoky, se kterymi oxid
sificity reaguje a dochazi ke vzniku kyselinyi&ié. Kyselina gii¢ita se ve vit vyskytuje

jako nedisociovana $$0;, ktera se ve vihvyskytuje velmi mélo, a jakdasto vyskytova-
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na disociovana HSDa SQ?. Konzerva&ni a redukni (&inek ma voln&ast a vazana ky-

selina dtic¢ita je ve vig neaktivni [3].

Antiseptické vlastnosti oxidu istitého jsou zejména vysledkem vlivu molekulového,SO
Na rozdil od ostatnich forem volného oxidti&iého je tento molekulovy oxid iséity

vaci kvasinkam asi gtsetkrat @inngjSi. Kdyz se vezme vino, které bude mit hodnotu pH
3,0 — 4,0 tak se 94 — 98 % oxiddi&tého vyskytuje ve form siicitanovych (SG?) a
hydrogendicitanovych (HSQ@) ionti. Je zde i molekulové zastoupeni, které je obsazeno

minimalné a to pouze z 2 — 6 % [1].
Oxid siFi¢ity puasobi[9]
* antisepticky — potkuje ¢innost mikroorganisiin
* antioxidaneé — vaze kyslik a tim zahtaje oxidaci.

e antienzymaticky — zavedeni oxiduisitého do vina zpsobuje utlumenginnosti

n¢kterych druli negativnich enzyf

1.2.1 SO, jako antioxidant ve viné

Oxid siicity je redukni latka, kterd slouzi k redukci mnoha latek obegdle ve vig

s nasledkem zvySeni kvality a stability vina. Ositicity redukuje nejvice s polyfenoly,
tiéislovinami a antokyanovymi barvivy. Sl&niny s aldehydy vytwave virg chu’ a aroma
vina. Déale slouZi k udrzeni redurkho prostedi ve vig a v rem také zabnguje vzniku
stainy. Oxid skicity usmernuje rychlost kvaSeni a slouzi ke snizovani redoxni-
ho potencialu, ktery vzniknefiplisovani plesnivéhogi nahnilého hroznu. Nejvyznargna
Sim divodem pouziti oxidu gicitého je jeho schopnost ponechani vinu jetreogni chu-
toveé vlastnosti. Oxid Bkity ve vine muze vznikat i samovolnou cestoii pnetabolismu
vinnych kvasinek rod&acharomyceskteré redukuji sulfat a sulfit. Jeh@igdnim do mos-
tt se zarti, Ze most bude kvasitsteji v dusledku inhibicetsinnosti bakterii. Kyselina 8t
¢ita postihuje bakterie ve wnntenzivreji nez kvasinky. Z pohledu zlepSovani chuti vin,
ma vazba oxidu #kitého s acetaldehydy rozhodujicfiginu praz se dodnes nenahradil

jinou latkou s reduinimi schopnostmi [8].
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1.2.2 Oxid siFi¢ity a jeho vaznost ve vii a mosg

Oxid siicity nejcasgji vaze karbonylové slaieniny, jako jsou aldehydy a ketonyi Rva-
Seni dochazi ke vzniku acetaldehydu, ktery je mmedigktem kvaSeni. Acetaldehyd je
slowenina, ktera zisobuje zminu chut a zménu aroma vina. Volny oxid ity se vaze i
se slozkami kyseliny pyrohroznoveé, 2-oxoglutarove @dalSimi oxokyselinami. Tyto oxo-
kyseliny ve vig vznikaji v pbéhu kvaseni mostu zaipmnosti malého mnozZstvi thia-

minu. Obsahd&chto oxokyselin Ize snizitffdlavkem thiaminu do moStugx jeho kvaSenim

3].

1.2.3 Sifeni vina

Siteni vina pat k oswdéené technologické metddiz dlouhou dobu. $&ni napomaha
k tomu, aby mosty a mlada vina byla zdrava. DaZitwni vlastnosti $éni je schopnost v
brareni vyvoji raiznych Skodlivych mikroorganisinve virg. Oxid sficity se snadno okysli-
cuje, tim redukné pasobi na latky a chrani jeégr samotnou oxidaci.i®ni se aplikuje i u
zdravych modt, predevSim jako prevence. K ponechani své dobré jas®stino pravidel-
n¢ siti. Siteni se dale pouziva pro zachranu jakostnich vémakiyla postizen& ohrozena
bakteriemi [11].

Sitenim se pedchazi také ke vzniku &valé chuti vina, ktera je Apobena acetaldehydem.
Oxid sii¢ity se vaze na acetaldehyd, a proto poté isapuje z¥tralou chii. Oxid skicity
muze napomahat zpomaleni procesu kvaSefés&&né vino chranit ped vznikem kvas-
nicnych zakal. Barevné latky s oxidemisiitym tvori sloweniny, které zfisobuji snizeni
intenzity barvy vina. ® kvasSeni dochazi k rozkladgchto slodenin a intenzita barvy se

znovu obnovuje [12].
Technika sieni

K siteni rmufi a vina se pouziva oxidigiity v rizném skupenstvi aisise rkolika zpi-
soby. Sfeni se provadi spalovanim tuhé sirkidavkem didii¢itanu draselného a stiex
nym kapalnym nebo plynnym S@eni povolené fidavat do vina vodny roztok SOne-
bot’ by doSlo ke #edni vina. Sieni vina sé&idi podle gkterych zasad. RozliSuje seko-
lik stupnt sifeni, které ovSem nejsougsré vymezené a podle pgeby se mohou davky
oxidu sftic¢itého nenit. Sieni mosk se provadi podle zdravotniho stavu hroznu, z které

se dany most ziskal. Zdravé moSty jsdersy slakd a mosSty ziskané z hrozmapadenych
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hnilobou jsou seny stedre az silré. NejsilngjSi sieni se provadi u magtkteré se budou
piepravovat nebo odkalovat, a to davkou 50 — 150IthddAvky oxidu siicitého gidava-
nych do vina se duji podle zdravotniho stavu a &t&ina. K sfeni mladych vin se aze
pouzit stedni az silnd davka intenzity. Stara vina jsdens slab, jelikoZ by se oxid $i-

City ve starém vié nentl na co vazat [3].

Rozeznavamedkolik stupiu zasfeni. Silné zagéni pouzivame jen v nutnychiipadech a

takto zagsiené vina maji drsnou Skrabavou €lawyrazny pach poig [11].

Tabulka 1 rozliSeni stugrsireni [3]

Sireni 100% S@ K2S,05 Sirnérezy Uvolnény SGQ
(g.hrY (g.hrY Priblizng (ks. HIY) (mg.M)
Velmi slabé 15 3 1/3 15
Slabé 3,0 6 Y 30
Stredni 5,0 10 1 50
Silné 7,5 15 1,5 75
Velmi silné 10,0 20 2 100

124 Pod tlakem zkapalrény SO,

Pod tlakem zkapaémy plyn oxidu dii¢itétho se uchovava v ocelovych lahvich.
V sowasnosti je tento Zisob sfeni velice obliben, nelige s nim snadna manipulace.
Jeho vyhody jsodistota a relativni levnost. i®hi se provadi zavedenim hddi do sudu,
kterou se odvadi zkapaimy oxid stic¢ity piimo do moStu nebo vina. MnoZstvi Sediova-
ného oxidu gicitého se zjisti Ubytkem hmotnosti ocelové lahver&tie umisina na va-
hach [13].

Ocelové lahve, v kterych je obsaZzen zkagaynoxid sfic¢ity, maji hmotnost 5, 10, 25 a 50

kg. Fi uvolnéni se oxid dicity stava plynem a rozpousti se vedjd].

Siteni z ocelovych lahvi je vyhodné tehdy, kdyZ secelovou ldhev fida davkovaci zd

zeni. Davkovaci Z&eni umozni lepSi manipulaci a davkovani oxidicisgho. Davky
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budou pesné a snadno se budou aplikovat i ve velkokapekitradrzich. Davkovaci #ia
zeni obsahuje kalibrovaci valec, do kterého je &dno fesné mnozstvi oxiduisiitého,
a ventil slouzici k vypudhi oxidu sfi¢iteho do vina. Davkovaci #iaeni se prodava i ma-
lovyrobaim vina, pro které jsou vyrobeny specialni ampullopsahem 25-100 g zkapal-

néného oxidu gicitého [3].

1.2.5 Siteni spalovanim pevné siry

Tato metoda je povaZzovana za nejstarsi. Vina sémesii tak, Ze se do sidvlozi spa-
lovat platek pevné siry a poté se dotsstii vino. Na azbestovych nebo papirovyeh
zech je natavena sira, ktera ge gpalovani uvolni a navaze se s kyslikem, tim krzmi
oxid sfkicity. Pri spaleni 2 g siry vznikne teoreticky 2 g S®ino absorbujeifblizné 40 %
vzniklého oxidu dicitého. Nevyhodou této metody je davkovani, ktergairmgesné. H
davkovani pevné siry se nevi, kolik oxidii@iého vino pohlti a jaké mnoZstvi ze sudu
unikne [12,8].

126 Disifitan draselny K;S,05

Disiticitan draselny = pyroscitan draselny = kalium pyrosulfit, je k dostani f@mé
tabletek o vaze 10 g nebo ve farimilého prasku, ktery je citit po oxiduigitém. Teore-
ticky je v jedné molekule ¥5,05 obsazeno 57,66 % oxidurigitého, ktery se vippact
kyselého progedi, jakym je vino nebo most, uvolnii Pouziti se vSak uvolni pouze 50 %
oxidu sfkicitého. Ridanim KS,0s5 se vinocasténé odkyseluje, coz je dano reakci &k
tanu draselného s kyselinou vinnott které vznikne hydrogen-vinan draselny, ktery se
vyluéuje jako vinny kamen. K #&ni je mozno pouzit také p&Os, pokud chce vinaza-
branit uvolrgni vinného kamene. Tento digitan sodny vlivem fisobenim kyselin uvolni
ze své molekuly az 67 % oxidurigiteho. S digiicitanem sodnym je mozZnoiivino i
pied lahvovanim, nelvosodnd 8l kyseliny vinné je rozpustna ve ¥ netvdi krystalky.
Tim se zabrani nebezpeszniku krystalickych zakal Sieni disticitanem draselnym nebo
sodnym je velice jednoduché. Vyfitané mnozstvi soli segsreé navazi a rozdrti na jemny
prasSek. Tento prasek se rozpusti v menSim mnoZstaia poté se cely obsatepede do
sudu s vinem, kde se dokonale promicha. Tento kpijéSehodny také k pouziti kigini
rmuta pred nakvasSenim, kdy se rmut timto praSkem posypasdra &l je také vhodna

k siteni vina v plnych sudech, nebpak neni nutno vino stét [3].
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Disiticitan draselny neni dobré dlouhodotkladovat, jelikoz sednem skladovaci doby
rozklada a poté je néinny. Proto je vhodné koupit si takové mnozZstvérétse za sezénu

spotebuje. Skladuje se v suchu ve vzdu¢boych obalech a nadobach [14].

NejznangjSi produkt digii¢itanu draselného je vyrobek znamy pod jménem KADJFI
ktery sphuje sodasné platné zakony a@gulpisy. Tento vyrobek séigava gimo do rmui,

mosti a vin [15].

Pt sifeni se musi vZdy pamatovat na to, Ze se vino hitadkolikrat, aby kyselina $ici-
ta pisobila v rkolika etapach vina. Proto se vindi shirngji, aby nebyl pekroien maxi-

malni obsah volné kyselinyigiité ve finalnim vyrobku, ktery je normou povoleri]l
Vyroba vina bez siry

V poslednich letech probihaji vyzkumy, které se &ajhna snizovani davek oxidurisii-
tého nebo dokonce jeho piného odstrare technologie vyroby vinafiPsterilizaci lahvi
byva pouzivan ozén, ktery nahradil oxiti&ty a velmi se osédcil. BohuZel pouziti ozonu

v technologii vyroby vina neni vhodny. Je tedy pigpodobné, Ze se v nasledujicich letech

bude oxid dii¢ity ve vins stale vyskytovat [16].
Nadbytek oxidu s¥i¢itého ve virg

Nadmérné mnozstvi oxidu #scitého Ize posehnoutcichem, kdy je aroma vina citit po
spalovani koksu. Toto aroma&egbije samotnouini vina, které by @lo byt citit po ovoci.
Nadbytek se rive také projevit pichlavym pocitem, ktery probihZadu v nose nebo
v krku. Ochutnavka taktorpsieného vina rive konzumentaipnét kychat [17].

Presiené vino a nadbytek oxidufisgho ve vig Ize odstranit provzdugnim vina. Pro-
vzdusréni neni vhodné u starSich vin, nélje pri ném vino ochuzeno o buket a urychluje

se u rj starnuti. Pesiena starSi vina se sceluji s méitenymi viny [7].
Maximalni povoleny obsah oxidu sti¢itého

1. Celkovy obsah oxiduigtitého ve vig, s vyjimkou Sumivého a likéroveho vina, nesmi v

okamziku uvedeni do éhu za @elem gime lidské spdeby gekratit tyto hodnoty:
a) 160 miligrand na litr procervené vino,

b) 210 miligrant na litr pro bilé aiZové vino.
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2. Odchylrg od bodu 1 pism. a) a bodu 1 pism. b) se zvySujei mez obsahu oxiduisi
¢itého ve vinech, které obsahuji nejraédnmiligrami na litr nebo vice zbytkového cukru

piepaiteného jako cukr invertni na litr, na

a) 210 miligrand na litr pro¢ervené vino a 260 miligraima litr pro vino bilé aizoveé;
b) 300 miligrani na litr

— pro vina, ktera mohou pouzivat podtedpisi Spol&enstvi ozn&eni ,pozdni sbr”,

— pro bila jakostni vina s. o., pro ktera mohougmytzita kontrolovana ozteni pivodu

Bordeaux supérieur, Gates de Vayres,..

— pro bila jakostni vina s. o., pro ktera mohou pgtizita ozn&ni pivodu Allela, La

Macha, ...

c) 350 miligrand na litr pro vina, pro ktera e byt v souladu sipdpisy Spoléenstvi
pouzito ozn&eni ,Auslese” a pro bila vina, kter4 podle rumumrskpravnich pedpisi

mohou pouZivat oziani ,vin supérieur” s ozganim givodu: Murfatlar, Cotnari, ...

d) 400 miligrant na litr pro vina, pro kteraiie byt podle fedpisi Spol€enstvi pouZzito
oznaeni ,Beerenauslese” (vyb bobuli), ,Trockenbeerenauslese” (¢ybrozinek) a
~Eiswein“ (ledové vino), jakoz i pro jakostni visao., pro ktera fize byt pouzito ongeni

puvodu Sauternes, Barsac, Cadillac,..

3. JestliZze je to nutné Zidodu powtrnostnich podminek, e byt rozhodnuto, Ze v dif
tych vinaskych zénach Spatenstvi mohou doenéclenské staty povolit zvySeni celko-
vého obsahu oxidu istiitého uvedeného v tomto bodu nizsiho nez 300 nailig na litr

nejvyse o 40 miligrarinna litr pro vina vyrobena na jejich tzemi.

4. Clenské staty mohou na vina vyrobena na jejich Uzemzit fisrgjSich gredpis [18].

Mnozstvi oxidu di¢itého obsazeného ve ¥irkteré se prodavadlenskych statech EU, je
piisné regulovano pedpisy EU. VySSi mnozstvi oxidutigitého jsou povolena vice pro
bila vina, nezervena. Povolena mnozstvi pro sladka bila vina y§@3i, nez pro sucha
bila vina [17].
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1.3 Pouziti oxidu s¥i¢itého k siteni vyrobnich zaizeni

1.3.1 Siteni sudi

Aby sudy byly zdravottinezavadné, musi se pravidebsetovat. NejpouzivagjSi zpisob

konzervace sud je jejich sfeni. Ving ma d¥ moznosti, jak sudy fize sfit.
Sucha konzervace

Sucha konzervace jedana sudm, které budou prazdné jen kratkou dobu. Princggisg
v kazdongsicnim spalovani sirnyckez v sudu. MnoZzstvi siry v jednomezu je 3 g a tim
dodava 6 g oxidu 8&titého. Hdeni sirnéhdezu by se @lo vyskytovat v dolniieting su-
du.

Tabulka 2 Dopotené davky sirnychezi k siceni sud [4]

Sud do Poetiezi
2 hl ltez
3-5 hl 2iezy
6-12 hl 3-4tezy
12-24 hl 5-6fezi

K siteni sud je nutné, aby sud byl dokonale suchy. Davky sinizi by msly byt kazdy
dalSi ngsic polovéni, jak ten pedchozi. DelSi sucha konzervacaisgbuje hromathi
velkého mnoZstvi kyseliny sirové v sudu. Sudy byngly poté vyluhovat 0,2% roztokem
sody a na za¥ by se ndly alespa na jeden tyden napustit vodou. NeZ se denytch sud

napusti vino, je nutné je fare vyplachnout vodou.
Mokra konzervace

Pfi mokré konzervaci sudse pouziva vodny roztok oxidufigitého. Princip spéiva
v tom, Ze je sud plny 0,05% vodnym roztokem,SKbnzerv&ni roztok mize byt vyroben

z kyseliny sii¢ité, pyrosulfitu draselného a plynného SO
Vyhody mokré konzervace:

* vino plrné do vysienych sud nemiZe pojmout Zadnou kyselinu sirovou.
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* roztok ma dlouhodobé&inky.
* moznost pedejiti vady vin, které by vino chytlo ze sudu.
» odstrani se vinny kamen, ktery je €bw ve vire nezadouci.

* sudy, ve kterych se nachazekrvena vina, jsou dokonale ¥bny a poté se do

nich mize plnit i vino bilé [4].

1.3.2 Sireni sklepi a manipulaénich prostori

Siteni sklef provadime z tvodu vyskytu mikroorganistn Mikroorganismy se vyskytuji
piedevSim na podlaze gatich a na Z#&enich vyskytujicich se ve skkepako jsou hadice,
cerpadla a dalSi pomocnaiizeni. K zabrdni rozmnozovani mikroorganismnestai
béZzné ¢isténi, ale je teba sklep vydezinfikovat. Jako dezinfak prostedek se népst;ji
pouziva oxid gicity ve forme 2% vodného roztoku nebo se pouziva plynny oxidisy.
Siteni sklefi se provadi fed kazdou velkou manipulaci vigakazdé dva azrit tydny

podle stupa kontaminace [3].

1.3.3 Sterilizace lahvi

Sterilizace probiha jen u recyklovanych nebo noviditvi, u kterych je poskozen obal.
JelikoZ je nutné, aby vino néflo do styku s mikroorganismy, tak je pho do sterilnich
lahvi. Ke sterilizaci se pouzivaji préstiky oxidu diicitého, ktery je ve for 2% roztoku
nebo plynu. Dale je mozno ke sterilizaci lahvi poproxid vodiku, kyselinu peroctovou,
0z6n a horké pary. Sterilizace se provadii#svanim nebo porienim lahve do lazn
Ucinnost sterilizace oxidu §titého zavisi na jeho koncentraci a u ostatnichtpedki na
doke kontaktu [4].

1.4 Sirny metabolismus kvasinek

K dobrému #stu a metabolismu kvasinek slouzi sirné aminokygeliako jsou cystein,
metionin a glutation. Pokud kvasinka nema dost&tekto sirnych aminokyselin, musi si
je sama syntetizovat z anorganickych sirnych koriplelroznovy most obsahuje nedosta-
tek sirnych organickych sl@anin, a proto dochazi k syntéze z anorganickychjadwét-
Sina kvasinek zuzitkuje siru ve foénsirari, které jsou pomoci enzyinredukovany na

sulfidy. Sulfidy jsou pozé&i prekurzory dalSich sirnych sléenin. K dilezitému kroku v
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metabolismu sirnych sl@enin pati zabudovani sulfiil do struktury aminokyselinovych
prekurzofi O-acetylserinu a O-acetylhomoserinu. Tyto dusikatiéy jsou schopné vazat
sulfidy. Diky tomuto zabudovani vznikaji pagidaminokyseliny cystein a homocystein,
ktery je dale transformovan na metionin. Pro tetdgiovina je dileZité, Ze sulfid vazany
ve zmirgnych aminokyselinach se podili na vzniku dalSitcekaPokud by v kvasince chy-
bély aminokyselinové prekurzory, doSlo by k uvéhi sulfanu do proggdi vina, jelikoz by
se sulfidy nerly na co navazat. Sirny metabolismus kvasinek {gesy s metabolismem
dusikatych latek. Pokud kvasinky dlouhodaetevyuzivaji dusik, dochazi k jejich odumira-
ni a proteiny v nich obsazené degraduji. U aminelkysiochazi k uvokni siry ve forng

sirovodiku [1].

1.4.1 Prichut’ vina po sirovodiku, vznik sirky

Pritomnost sirovodiku ma negativni vlastnosti na kvas Koncentrace 0,3 mg/l sirovodi-
ku zpomaluje dychani kvasinek & goncentraci 300 mg/l sirovodiku ma za nasledek za
staveni kvaseni v hroznovém ¥inde znamo, Ze kvasinky vifpmnosti elementarni siry
maji schopnost v procesu kvasenitiveirovodik, ktery nize vznikat enzymatickou i ne-
enzymatickou reakci. Enzymaticky vznika sirovodfk giozitych djich sirného metabo-
lismu kvasinek. Neenzymaticky vznik& peakci siry s glutationem v kvasinkach. Vyssi
obsah sirovodiku se nachazi v takovych kvasinkiéené rychleji kvasi a Zsobuji snize-

ni redoxniho potencialu [7].

Siru ziskavaji kvasinky z elementarni siry, ktejgdbpouzivana na ochranu vinné révy.
Béhem botiliveho kvasSeni je tvorba sirovodiku nejintenzijai, nebd je redukni schop-
nost kvasinek maximalni. S k&ieim procesem kvaSeni se produkce sirovodiku zngnsu

az uplrg zanikne [8].

1.5 Vinnaréva a sira

VSechny rostliny, tedy i jiz zméma vinna réva\(itis viniferg), piijimaji siru v anorganické
form¢. Koreny v mdé prijimaji siru ve fornd siranovych anioit listy je sira pijimané ze
vzduchu jako oxid $icity a z gipravki na ochranu rostlin je sirdifpmana v podob sira-
ni a elementarni siry. Chloréza tisttedy celkové nezdravé Zloutnuti tish veSkerych
zelenychcasti rostliny, je zfisobena deficitem sirnych sk&enin ve vyzig rostlin. Na lis-

tech se objevuji vyrazné skvrny, t¥ge lézy, pletivo nekrotizuje, dochazi ke kroudesti
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a ztrat jejich pevnosti, coz vede k jejich opadu. Ty rostl které maji vysoky deficit siry,
jsou nekvalitni, nekvetou a n@épasi Zzadnou Urodu. Aby hrozen obsahoval dostateich
slowenin pro dalSi f,sobeni kvasinek, musi se vinné geajistit dostatény prisun anor-
ganické siry. Spravné hnojergsté postky a vzduch s vytazky siry apobuje, Ze vinné
révé nehrozi nedostatek sirnych latek. Hrowradsiry, zejména emisemi zatizenych oblas-
ti, vede k jejimu relativnimu hromé&ai a dale ke snizovani odolnosti vinné révgiyji-
nym chorobam. V hroznovém mé&e sira nachazi zejména v poglsirani a sficitana.

V menSim mnoZstvi je vazand v proteinech, peptidechtkterych vitaminech. Dostate

né mnoZstvi asimilované siry v hroznech vinné féwalezitym faktorem pro vyrobu kva-
litniho vina a zajigni dostaté&né funkce kvasinekipkvaSeni. Pro dokonaly fioeh fer-

mentace je dopotena optimalni koncentrace siry 10 riig1].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

Historie

K prvnim pokuém vyroby vina doslo podle¢kterych archeoladjiz asi 10 000 fed na-
Sim letopdtem, tedy v & mezolitické [11]. Mame iadecky zéklad, zZ€loveék v doke
kamenné sbiral plody plané vinné révy. Nalezy aurdAfganistanu a ve vychod@ing se
zjistilo, Ze uz ped Sesti tisici lety se zdegiovala vinna réva. Mezi prokazatelnikazy
mazeme z#adit vypravu archeoldgv iranu, konanou v polovin20. stoleti, ktera objevila
nadobu ve tvaru dzbanu s tzkym hrdlem, v kteréasbdrela usazenina nazloutlé barvy.
Tato nadoba byla prokazat&hyrobena v letech 5400 a 500f&e@ naSim letopdem. Pro-

to se tato usazenina analyzovala, a bylo&jait Ze obsahuje kyselinu vinnou, ktera byva
obsazena ve vinnych hroznech, a terebintovou pfiskjiz se uzivalo ke konzervaci vina
uz ve starotku az po ériRiman. Déle se vingstvi rozsfilo na vysokou Urouve ve staré

Asyrii, Babylonii a Egypt, ale to uz bylo v letech 350@0qul naSim letopiiem [19].

Prokazatelna historie viistvi vCeské republice saha do 9. a 10. stoleti, tedy imého
obdobi VelkomoravskéiSe [20]. S pichodem keg’anstvi bylo ovlivino i vinastvi na
nasem Uzemi. DoSlo k ro¥sii vinic a vinohratl Prvni pisemnéd zminka o vinicich na
Morawe pochazi z roku 1101 a je obsazena v zakladaoidistenediktynského klastera
v Tiebki, v kterém se nachazel@kolik vinic. DalSi zakladani vinic na Morawylo zpi-

sobeno klasterni komunitou, ktera sanidasvinarstvi [19].
Obecné charakteristika vina

Vino je zkvaSena ovocn&’@va, ktera spiiva v gremené cukmi pasobenim kvasinek

v alkohol. Vino Ize vyraft ze spoustyiznych druli ovoce — mohou to byt jablka, grana-

RIS

Z celose¥tové produkce vinné révy, ktera jélgizné 65 milion tun, se pouzije na vyrobu
vina asi 85%. Nevice zastoupené jsouiddiilé vinneé révy, z kterych se vyrabi vina od-

radova, vylgrova, znégkova a typova [22].

Vino své vlastnosti ziskava z biochemickych reaktgré probihaji § zrani v bobulich
hrozni u jednotlivych odid vinné révy a trvaji i f kvaSeni mostu, ale ghem jeho vyvo-
je a zrani ve sklepiati lahvich. Tady dochazi k &eni jakosti vina, nelcse néni pavodni

odridové aroma v leZzacky buket [12].
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Kvalitu finalniho vyrobku vina ovlikuji predevsim tyto faktory: odda gstované vinné

révy, podnebi afma @i péstovani vinné révy, znalosti a dovednost wnj@1].
Rozdéleni révovych odmid a vin

Vyroba révového vina spiva casténym nebo Uplnym zkvaSenim mo&iurmutu zhoto-
veného z hrozinvinné révy. V dnesni déhje znamo tisice druhodmid, ale v praxi se vy-
uziva jen gkolik set. Jsou dvhlavni skupiny odrd odliSujici se vyuZitim. Prvni skupinou
jsou stolni odidy, které maji fiznivy senzoricky charakter a obsahuji cenné énitsloz-
ky, véetrg vitamini. Jsou uteny hlavi pro gimy konzum jako ovoce a jen v malém
mnoZstvi se pouzivaji k vyrélsévovych vin. Druhou skupinou jsou mosStovélyr které
jsou hlavni surovinou k vyr@brévovych vin. Zralé hrozny majazné zabarveni. Mohou

mit cervené, modré aizné odstiny zelené barvy [2].

Tabulka 3 Nejvyznamijsi mostové odrdy pistované \Ceské republice [23]

Odrudy pro vyrobu bilych vin Odrady pro vyrobu

¢ervenych vin

Aurelius Rulandské Sedé Alibernet
Chardonnay Ryzlink rynsky André

Irsay Oliver Ryzlink vlasSsky Cabernet Sauvignon
Muskat moravsky Sauvignon Frankovka

Muskat Ottonel Sylvanskeé zelené Neronet

Muller-Thurgau
Neburské
Palava

Rulandské bilée

Veltlinskécervené rané
Veltlinské zelené

Tramincerveny

Portugalské modré
Rulandské modré
Svatovavinecké

Zweigelltrebe
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Vinna réva

Obrazek 2 vinna réva [24]

Je vice drut vinné révy, ale mezi nejznd&si u nas pat tzv. réva evropskavtis vinife-
ra), ktera je jedinym evropskym druhem. Jébpzna s révowitis silvestris ktera roste
divoce v zapadni AsiiRéva evropska je geneticky plasticka a diky téastmosti vznika

mnoho jejich odid cilewdomym Slechinim nebo mutaci, které se mohou adaptovat na

e

Réva evropska je razena do rostlin popinavych a vyZog se mohutnym Kenovym
systémem sigvnatou stonkou. Je to rostlina teplomilna a jivéitvici mrazim. Réstuje
se na obou polokoulich mezi 28° a 50° sevetei &imezi 30°az 40° jizniisi na jizni po-
lokouli. Ma rada hod&islunce a tepla, ale néils horké podnebi [11].

Casti vinné révy:

Vinnou révu élime na d¥ ¢asti. Prvnicast se nazyva podzemni, v které se nach&et ko
novy kmen a kieny. Délka kéenového kmene se pohybuje od 0,3-0,6 metrkarenove-

ho kmene rostou Keny a ty rozliSujeme na keny hlavni, béoni a povrchové. Druh&ast

se nazyva nadzemni, ktera je imoa starym gbvem, dvourénim drevem, jednorénim
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dievem rodivym a nerodivym, pupenem. Stafévd je nadzemniast vinné revy, ktera je
starSi vice jak dva roky. Je pokryto suchou a delon kirou, ktera poskytuje Ukryt 8K-
cim vinné révy proto by sefiporezu vinné révy @la odstraovat. Ze staréhoidva roste
dvourani drevo, které tvéi spojovacicdst mezi jednormim a starym fevem. Jednokmi
dievo mame rodivé (vysta z dvouréniho deva) a nerodive, které \ista ze staréhore-
va. Na tomto tew se nachaziika, Uponky, uzly &lanky. Za nejmlad&fast vinné révy je

povazovan letorost, ktery roste z pupeamese listy, Uponky a &ty [7].

Technologie vyroby vina

V prab¢hu letité vyroby vina se vyvinuliada technologickych postaipkteré byly ovliv-
nény lokalitou, druhem gstovanych odrd, technickymi moznostmi, spaienskymi tradi-
cemi a zvyklostmi. Vyrobni technologie se v mnohi@g@dech liSi a dikyizné technologii
mame moznost vyroby Siroké palefnych druli a zn&ek vin. Princip zpracovani vinné

révy na vino vychazi z technologie dvou zakladnighpilé acervené vino, které se lisi

/////

2.1 Sbér hrozna

Shir hrozm je dilezitym faktorem pro vyrobu vina. Je nutn@itispravnou dobu, kdy se
vinna réva bude sklizet a to nejen za normalnigmatickych podminek. Musi se brat
ohled i na destivé gasi, které by mohlo Zgobit hniti bobuli, a tim by nastaly velké ztra-
ty. Cas sldru hrozrii vinné révy nam wuje rekolik faktord, piicemz za nejtlezitsjsi se
povaZzuje konzumni a technologicka zralost hrozmalagt je uéena podle fyziologickych
vlastnosti sapce. Sapina je sucha azevnata, bobule majifpozenou a zdravou barvu,
jsou rekké, slupka je tenkd, fvitna a mikka. Bobule jdou lehce odtrhnout od stopky.
Sklizen hrozni vinné révy probiha n&stji na konci zdi, kdy uz jsou bobule zralé. Skli-
zen je mozno prodlouZit az na gatek listopadu, protozeipiedpokladu, Ze bude suché a
teplé p@&asi se nam kvalita hroznu zvysi. Naopak hrozny doyently sklizet za pilis
chladného p&asi (mimo hrozi na vyrobu ledového vina) nebo za de3b by zpisobilo,

Ze by se chladny most pomalu rozkvaSoval a kvakihrozm, které by byly sbirany za

deSt by bylo zpisobeno, Ze by most byter¥n vodou, ktera by ulfa na bobulich [12,7].
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Zpusoby provadni sklizné
Ruéni sklizen

Pro skr hrozmi se nejastji pouzivaji a jsou i nejvhodijsi védra vyrobena z pla%to ob-
sahu 15 | nebo smaltové dZberye® samotnym sibem musime siiné nadobi dkladns
vycistit a vymyt. Ri odnaseni se pouzivaji putny na zada s poprubye ksou vyrobeny ze
dieva nebo sklolaminatu o obsahu 25-30 I. K odvebkssdnu se pouZivajirdvené Skopky
nebo plastové bedny, které maji vyhodu v tom, @a Jsygienické, skladovatelné a snadno
se omyvaji. Hrozny za Zadné okolnosti nestijitplo styku se Zelezem. Proto se za ne-

vhodné nadoby povaZuji: plechové&dné a pozinkované [25].
Mechanizovana sklizaé

Na mechanizovanou sklizgiechazi stalé vice podniku vgledku stoupajicich mzdovych
néakladi a stale lepsi kvality strdj Vyhody mechanické skliznsou gedevsim v jeji rych-
losti, ktera se snizi asi na 3-4 hodikygieru na jednom hektaru. Odpadaji také problémy
s pracovniky a snizuji se naklady na skiizi€ odctleni bobuli se pouziva systém vibrace
plastoveé tye v zork hrozni v horizontalnim srru. Tim je zfisobeno, Ze se spusti vibrace
celého kee. Listy a tapiny jsou odstramy proudem vzduchu, ktery vychazi z ventilatoru.
Pfi spravném nastaveni kmétoi vibraci a pracovni rychlosti sklignlze kvalitu sklizi
srovnat s réni sklizni. Abychom mohli pouZivat mechanizovanglizen, tak je nutné mit

k tomu sprava pripravenou vinici s ofrnymi konstrukcemi @ezy [4].

2.2 Prijem hrozna

Sklizené hrozny jsou odvazeny do zpracovatelskystodi k piijemce hroza. Prevazi se

v riznych obalech, jako jsou ndklad prepravky, nakladni vozy, kdd sudy. Déle se mu-
si ukit hmotnost, ktera se & na automatickych vahach, poloautomatickych vahéedio
no na tzv. mostovych vahach, jejichz princip jeozah na hmotnosti povozu s hrozny a
poté hmotnosti prazdného povozii prejimce se uwuje také piimérna cukernatost, ktera
se m&ti pomoci specialniho mosteénu, a jakost podle zdravotniho stavu, t@tir a obsahu
cukru [23].
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2.3 Prace pred lisovanim

2.3.1 Drceni a odzmovani

Obrané hrozny je nutno zpracovat hned v den jeji®hu, abychom zabraniliffppadnému
zapdeni @i skladovani nebofpmnozeni mikroflory. [7] Drceni bobuli se provaei spe-
cialnich mlyncich, aby bylo usnatho pozdji vlastni lisovani. Rozdrcené bobule nazy-
vame rmut. Musime si dat pozor, abychom nerozdatié tapiny od bobuli, které by #p
sobily prechod chlorofylu aftslovin do mostu. Tyto slozky by dly za nasledek zhorSeni
kvality budouciho vina projevujici se f§emnou tvrdou, trpkou a travnatouighuti
[11,25].

Pfi zpracovani je dlezité surovinu odzrnit v perforovaném valci deaem lopatkami.
Odzrreni se provadi v od#ovatich, které jsowtasto spojené s mlynkemtiRéto kombi-

naci dochazi saastré k mleti i odzreni [22,3].

2.3.2 Cedéni rmutu

U nekterych z&sobnik je mozno rmut fed lisovanim pecedit. Cednim se objem rmutu
zmensSi 0 40 — 60 %jm se podstathurychli lisovani. Fece@ny most se nazyva samotok.
V dnedni dob se rmut skoro necedi, je dopravovd@mpadly gimo do lisu, v kterych se

pied vlastnim lisovaninaste&né scedi pes perforovany kos lisu [3].

2.3.3 Nalezeni rmutu
Ponechani rmutu v nadébpied lisovanim umatuje:

* Vyluhovani latek obsazenych ve rmutu. Timto prosese zvysi obsah extraktu,
buketnich latek a barviv. Vznika dokonce i viceirzigro kvasinky v mosStu (nap

mastné kyseliny)
» Odbourani pektith pomoci enzyn, které jsou obsazeny v bobulich hrézn

Rmuty se nechavaji v zasobniku odlezet 1 — 2 dmutRnusi byt zdravy aiginy. Sfi se
pyrosikicitanem draselnym v davce 3 — 5 g-hNesmi se louhovat hrozny, které jsou na-
hnilé nebo jsou poSkozené mrazerfi.teplém pdasi je teba dodrzovat kratkou dobu lou-
hovani, aby bylo zabr&no nakvasSeni. DelSi vyluhovani hréza na&ervenalou slupkou

ma za nasledek sij$i intenzity barvy a zvySeni aroma vina [4,3].
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2.3.4 Nakvaseni rmuti

Rmut z bilych nearomatizovanych édrse nenakvasi. Nakvaseni rmutteaveného vina
je nutné, nebd diky tomuto procesu vznik&rvené zbarveni vinariPhakvaseni rmutu
z modrych odid se stava, Ze se pevadstice spojuji a vytva tzv. ,klobouk®, ktery je
nadnasen a nachazi setgmnosti vzduchu. \@nivajici ,klobouk” nad hladinou rmutu
ma vSak sklon k oxidaci a je napadan mikroorganigamgto je nutné ho stale pdoeat
do rmutu [11].

2.4 Lisovani

Na paatku 20. stoleti byly fvodni kladové a janoveé lisy zaminény za vykongjsi rynske
lisy, lisy s hydraulickou hlavici a ve¢tsich zavodem se zavdg lisy na spodni nebo
svrchni tlak. VSechny tyto lisy produkovaly samqtktery vytékal ze rmutu bez lisovani, a
most z prvniho a druhého lisovani. Pokud se v t& @b&lo vyrobit mér kvalitni vino,
tak byl pouzit most zeatiho lisovani. Proteti lisovani se pouzivaly tzv. Snekové kontinu-
alni lisy, které vS8ak matoliny drtily. Do moStuephézelo z rozdrcenych slupek velké
mnozZstvi latek, které zhorSovaly kvalitu vina. \e@ni dob se pouzivaji lisy fedevsim

moderni hydraulické a pneumaticke lisy [12].

Pro vyrobu bilého vina byly postuppouzity membranove lisy u vinic na Kanarskych ost-
rovech. PouZzitigchto vinovych lig kladou pozZzadavky na znalosti podminek, které evliv
nuji vynos a kvalitu finalniho vyrobku. Vyrobek musft vysoce kvalitni a to znamena, ze
musi obsahovat minimalni extrakci fei@pokud je to nezbytné pro konkrétni druh vina).

Musi mit minimalni zakal a éhby byt vyroben v kratkém lisovacitiase [26].

Lisovani drti¢i scezeného rmutu by se¢lo provadt ihned po naleZeni. Princip lisovani
spaiva v tom, Zze se most o#ld od tuhychéasti rmutu. Intenzita lisovani je ovlisma
hned rkolika faktory, jako jsou: konstrukce lisu, mecha@ vlastnosti rmutu, pouzity
tlak atd.. Samazjm¢ ma vliv i samotny rmut, tedy jestli je od2Zny nebo neni. Rychlost
lisovani ovliviuje typ lisu, zjisob lisovani a oS&ni rmutu ped samotnym lisovani.iP
dobrém zpracovani je nutno dodrZovat zasadu, Zehmgehrozny, které byly téhoz dne
seshirany by #y byt ve stejny den i zpracované. Hroznové vincsbynenilo nikdy ne-

chavat dlouho lezet ve dkach, v nasypkach a kadichii porusSeni této zasadytou
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nastat nezadouci zmy, jako je zap@ni, octovaini a okysléeni. Tyto znény by znehod-

notily finalni vyrobek vina [25,3].

Samotok je bohaty na cukr a kyseliny. Mosty ziskam@vniho a druhého lisovani jsou
mére bohaté na cukry a kyseliny, ale naproti tomu migé extraknich latek. Dohromady
vSechny tyto latky ve spravnych proporcich jsou ghat’ vina dilezité. Jestlize obsahuiji
mosty z druhého, aler@devsSim mosty zetiho lisovani mnoharislovin, tak jsou skdy

odcklovany a nespojuji se s mostem ze samotoku pryEmipac druhého lisovani [11].

Scezeny samotok z rmutu #o

* s dalSim podilem, ktery odtéka bez lisovani as¥60
» vysledek prvého lisovéani asi 26 %.

» vysledek druhého lisovani 10 %.

» vysledek tetiho lisovani 4 %.

Dulezitou ulohou @ lisovani hroznového vina je adta vinné révy a stupigeji zralosti.

Na zaatku lisovani unikd z lisovaciho stroje vzduch batdiaze se shlukujefiPzvySeni
tlaku nastava zmenSeni objemu a odtoku kapalné Edgevany most prochazi péry tuhé
faze a odtéka otvory lisu. Nadku lisovani by se #hzvolit nizSi tlak, protoze vifpact
lisovani za zvySeného tlaku by doslo k sniZzeni wyklisi. Poté se tlak postuprzvysuje a
podle druhu li8 i postupnych intervél preruSuje. Timto postupem se dosahne, Ze odtok

mosStu bude rovno#nny a lisovani prokhne rychleji a dkladrgji [7].
Druhy lisa
Druhy lisi rozclujeme podle zfisobu jejich lisovani na:

* Mechanické

* Hydraulické

* Pneumatické

Na mechanickém Zgobu lisovani nam funguiji lisy $elénym kosem. Sava z hroz se
uvoliuje postupnym utahovanim lisu. Maji ale jednu nedgha to tu, Zeiputahovani se
neodhadne sila, kdyZ se chce z hfogypmatkat co nejvice tivy. Tim se mohou uvolnit i

negativni latky ze zbytkddpin a zkazit chiifinalniho vina [27].
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O trochu vykongyjsi jsou lisy hydraulicke, které jsou konstruovangoznatku o spojenych
nadobach, o nestiielnosti tlaku a o éni tlaku v kapalindch na v8echny strany. Jsou zde
fazeny Sroubové lisyrgtenové s hydraulickou hlavici a lisy kolenoveé.ylkelenové jsou
jednokoSové nebo dvoukoSové. Podle uénisbsy koSe se rozblji hydraulické lisy na

vertikalni a horizontalni [25].

Mezi nejmoderdjSi lisy pati pneumatické lisy. Tyto lisy jsou sloZzené z hontédniho
roStu tv@deného z nerezové ocele. Lis je zp&#viocelovymi obrdemi. Uprosted koSe je
umiseén nafukovaci gumovy valec, ktery plni tlohu tlaKlakem vzduchu se gumovy va-
lec roztahuje a na&ty koSe tlai rmut. Poté most odtéka do¢shé nadoby umishé pod
ota’ejicim koSem. Kvalita moStu je velmi dobra, nélwylisovany most neni poSkozen
[3,4].

2.5 Uprava hroznového mostu

2.5.1 Odkalovani mostu

Odkalovani mostu jetidezité, abychom z vylisovaného mosStu odstranilzkjoa gimesi,
které by nam zjsobily vznik zakalu. Byvaji to n&gstji ulomky slupek, zbytky nevyvinu-
tych semen, {dni ¢astice, prach a nahnildavina. Tyto slozky afimési by nam zpsobily
pienos mnoha Skodlivych mikroorganigra enzyni. Odkalovani se e provadt néko-

lika zpasoby. Most Ize filtroval naplavovacich filtrech a vakuovych filtrech.idef je

tato metoda finatné nakladna, tak se ve velkovyrobbjevuje jen vyjimeéné. DalSi meto-

da na princip nenatoa je statické odkalovaniato metoda je vyhodna jen v nddobkéach

do 100 hl, protoze je zdlouhava atvpgac, Ze nam most zae kvasit je netinna. Ri sta-
tickém odkalovani nam dochazi k sedimenta&zkych ¢astic ke dnu nadoby. Rychlost se-
dimentace se fite urychlit pouZitim S©v mnoZstvi 100 — 150 mg.I Most se niZe od-
kalovat pomoci odgedini, které je az 1000krat rychlejsi, ale bohuzel Zasére kvalitni.

Tato metoda je pthautomaticka a jeji vysledky jsou uspokojivé [8].

2.5.2 ProvzdusSréni

Provzdusani podporuje dobré mnozZenicimnost kvasinek, coZz ma za nasledekatrek
kvaseni. Provadi se u zdravych niioskladovanych v nerozpustnych nadrzich a tancich
[23].
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2.5.3 Sireni

Tento proces je u vina velicdéldzity, nebd potlati nezadoucéinnost bakterii a kvasinek.
Oxid siicity je redukni ¢inidlo, které chrani vinoied oxidaci, nehtbvaze molekuly kys-

liku ve virg [12].

2.5.4 Uprava cukernatosti

Uprava cukernatosti se provadi #igac negriznivych klimatickych podminek, kdy hrozny
vinné révy nevyzraji. Vznikly most nema takovou eulatost, jakou pozaduje normai P
doslazovani moStu se musi dbat na to, aby jehorcatast odpovidalaipdepsanému ob-

sahu alkoholu ve vin11].
Metody Upravy cukernatosti:

e zahu&nym mosStem: podle druhu zah&r#¢ho mostu nam dochazi ke &w kvali-
ty moStu, proto se musi zaliosat kvalitnimi odkalenymi mosSty. Tato metoda je

kvalitn¢jsi, nez kdyz seifslazuje pidavkem sacharosy.

» ptidavkem sacharosy¥iplazovani most se provadi ihned po odkalovani. ¥pga-

dé¢ neodkaleni mostse cukr pidava ihned po lisovani [8].

2.5.5 Uprava kyselosti

Uprava kyselosti se provadi u mostu, u kteréhoilsg megiznivému vegetinimu obdobi
nachazi vyssi obsah kyselin a maly obsah cukrutyssS odkyseluji néastji pridavkem
chemickycistym uhliitanem vapenatym, ktery &gobuje odstrami pouze kyseliny vinné.
Tento proces seime znazornit pomoci této rovnice;C4H,0s + CaCQ = CaGH405 +
CO+ HO

Na snizeni 1g kyseliny vinné ve sto litrech mos$tu jeeba pidat 67 g CaC@ Uhlicita-
nem vapenatym neodstranime ostatni kyseliny, js#0: jkyselina jabna, octova a mie
né [3].

Mezi prednosti odkyselovani gatpredevsim, Zze se nepatrovlivni chu’ pri véasném
provedeni. Je zde také podporovano biologické odivdni kyselin a nedochazi
k casovym ztratdm. Naopak mezi nedostatkyipae se zvySi mikrobiologické riziko vad-

nych téri a miZze dojit ke zrdané barvy ucervenych vin. MoSty by se dly odkyselovat
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maximalré na 9-10 g:f. Pro odkyselovani pouzivame: wiitin vapenaty, hydrogenutil
tan draselny a ulditan vapenaty s malym mnoZstvim podvojné vapenaliekgseliny

jablezné a vinne [4].

2.5.6 PInéni mosti do kvasnych nadob

PInéni most do nadob probih& po vSech faditnych Gpravach, aby vzniklo co nejkvaljn
i vino. Pro kvaseni mensiho mnoZstvi moStu jsaipény sklegné demizony oizném
obsahu. ¥tSi mnoZstvi se necha kvasit v sudech nebo jinyasiych nadobachiifpine-

ni most do kvasnych nadob se dava pozor, aby bilé mossgikw sudech od bilého vina
acervené mosty dokvasily v sudech @ggtveného vina. Prazdné nadoby jseedpplrénim
dukladre zkontrolovany, proplachnuté a z@sié. Kvasné nadoby se plnilpizné do ¥
jejich obsahu. Bily most #igobuje, Ze # kvaSeni zéne gnit a z&tSuje svij objem. Nao-
pak most z modrych hro#irse pini do suid skoro az po zatku. Po napin jsou sudy po
povrchu otené, aby se zabranilo tveérlectovych bakterii. Nakonec je sud u#av kvas-

nym uzaérem [25].

2.6 KvasSeni mosf

KvaSeni modt je zpisobeno psobenim enzyin v kvasinkach, které ipmenuji cukr
v moStu na alkohol a oxid ubity. Prirodni kvasinky dodavaji vinéast svého charakteru.

Kvasinky, které jsou Slecité mohou zajistit vysSi spolehlivost [28].

KvaSeni most Ize znazornit i touto Gay-Lussacovou rovnicgHEO0s 22 GHsOH + 2

CO,. U této reakce se zaravavoliuje i tepelné energie [7].

Pfi prokvasenim cukru vznika vedle oxidu uftkho a alkoholu taky charakteristické
kvasné aroma, za které jsou odgaive kvasinky. Kvasinky jsou jednobismé houby, kte-

ré maji rozdilné tvary bwk a rozdilné mnozeni [4].

Nejcastjsi kvasinky pouZivané ve vifgvi jsou: Saccharomyces vini, Saccharomyces
oviformis. Z divokych kvasinek je t&loekera apiculataktera zgsobuje vznik malého
obsahu alkoholu a spousty eétev kvasicim moStu se spolu s kvasinkami vyskyitjijfié
mikroorganismy, které tio sloweniny podilejici se na tvotbaromatickych a chiovych
latek. MiZzou se zddadit: estery, aldehydy a také nezadouci &ainy kyseliny octové,

mléné a maselné [12].
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Na kvaseni ma velky vliv mnoZzstvi cukru obsazemgogtu, ale také i jeho teplota. Neji-
by meéla byt v rozmezi 15 — 16 °Cyigkteré most doke a rovnomirné kvasi. Nedoportuje
se teplota vyssi jak 20 °C, nebby dochazelo k rychlému prokvaseni mostu a kantnat
buketu i alkoholu. Vhodnou teplotttigkvaseni udrzujeme pomoci chlazeni nelibiprani
mostu. DalSim dlezitym faktorem pi kvaSeni mostu je jeh@istota. Resto, Ze kalné mosty
kvasi rychleji nez odkalené, tak se dopolja mosty odkalovat, nebovzniklé vino ma
lepSi barvu i chi[25].

KvaSeni most fadime doifi fazi. Prvni faze je Zatek kvaSeniu kterého dochazi k po-

zvolnému mnoZeni kvasinek a pomalému prokvaseniiclato faze trva po dobu 2 — 3

dna. Druha faze je batlivé kvaSenj které probiha 3 — 4 den a projevuje se vyvingniate

U této faze by se &n regulovat teplota na 15 — 18 °C a u chladnorstingruhi kvasinek
na 10 — 12 °C. Toto kvaSeni trvékolik dni az tydri. Vino bude kvalitgjSi, pokud se
bude most kvasit delSi dobu a v niZzSich teplot&#zi posledni a z&vecnou faziradime
dokvaSovaniTato faze nastava po poklesu obsahu cukru na g/+-abdélka jejiho trvani
je 1 — 2 ngsice, ale &kdy je to i pil roku. Zde dochazi k postupnému omezovamnosti
kvasinek, aZz po jejich uplnou &genost. Po uko¥eni kvaSeni a zastaveni tvorby oxidu uh-

licitého dochazi k sedimentaci kvasinek aiks dno tanku [23].

2.7 Sta&feni

Pro ugeni vhodné doby sténi se provadidkteré zkousky vina. Prvni takovou zkouSkou
je stanoveni obsahu neggvaseného cukru. Pokud vino obsahuje stale mneniovasené-
ho cukru, tak ho ponechame v kvasném tanku. Obslatu e zjisti chemickou analyzou.
DalSi zkousSka je za#hena na obsah kyselin. Pokud se zjisti, Ze se kyselibourali na
poZadované mnozstvi, tak je vino mozn@ettaRi vysSim obsahu kyselin se necha vino
opct dale kvasit. Stanoveni obsahu kyselin zjistimenaickou titr&ni metodou. Dlezité

je také zjistit, zda se vinotihe stéet za pistupu vzduchugi bez jeho pistupu. Proto se
provadi zkouska na kdnuti vina. Tuto zkouSku nejjednoduseji Vipmovede tak, Ze si ze
sudu odlije do sklenice vzorek vina a ten nechadvstat na suglpo dobu jednoho az dvou
dna. Pokud si vino udrzi ve sklenici svotirpzenou barvu, tak se g&ni mize provadt

za fistupu vzduchu. Nastane-li zianuti vina ve sklenici, tak se vino musi troSkuititee

poté stéet bez pistupu vzduchu [3].
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Po ukorteni kvaseni mostu je nutné eétilusazené kvasinky a kaly od samotného vina.
To se provede stenim vina do jiné zaginé nadoby, takZze kvasinkystanou v pgvodni
nadolg a vino zteée do jiné. Idealni doba prvniho &#i neni uwfena, ale pohybuje se od
prvniho tydne az paeti mésic od ukoreni kvaSeni. Po steni je sud uzaen kvasnou
zéatkou [14].

Po prvnim stéeni neni vino jestéisté. Vlivem gistupu vzduchu u prvniho s&ni vznik-

ne u stéeného vina nova koagulace. Vyitv&e nova usazenina jemnych nerozpustnych
bilkovinnych a jinychtastic. Proto je nutné druhé &tai, které se provadi o 6-10 tydpo
prvnim sté&eni. Hroznové vino by &o byt v dol& druhého st&ni vyzralé a jeho senzo-
rické i analytické vlastnosti by se¢iy podobat finalnimu vyrobku vina. Vino je pho do
¢istych nadob, nejlépe uz skimych. Vinny sklep seipd stéenim vina zagi a po stéeni

se sklep necha vytrat. Nakonec se nadoby po napihuttou suchym hadrem. Vino se po

druhém stéeni necha v klidu lezet a dozravat [7,11].

2.8 Skoleni vina

2.8.1 Cireni vina

Citeni vina pomoctiticich prostedki se provadi z&kolika davodi. Citici prostedky
mohou pomoci uchovat vino stabilni i po dobu skl&ahd @i riaznych teplotach a podmin-
kach. Pokud maji vinagjaké vady, je moznoiticimi prostedky zajistit snizendi dokonce

odstrarni vadnych uni a chuti [4].

Citici prostedky jsou zdravothnezavadné a chemicky neutrélni. Jejdincasticecitidla
maji vice aktivni pohyb a to #pobuje ¥tSi absorpni schopnost. Optimalni hodnoty pH
jsou 2,8 — 3,2 a idealni teplota je do 25 °C. Ps@deni vina trva 10 — 20 dni a vznikla

srazenina, ktera musi byt malo kompaktni a objergiidci prostedky rozélujeme do

dvou skupina toifidla obsahujici kladny elektricky ndbog#idla se zapornym elektric-
kym nabojem [7].
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Tabulka 4 charakteristikiicich prostedki [7]

Citici proste- | Naboj | Davkovani| Uginnost Cil pouziti
dek O | (g 1000 (h)
Vajecny bilek + 8-15 Okama#it Trpké bilé icervené vina
vyzina + 05-2 Okamiit JemrE kyselé bilé vina
Zelatina + 2-20 4-6 Vina s vysokym obsahisfovin
Agar - 15-30 24 — 48 Slizovaté vina
Aktivni uhli - 2-50 0,2 Odstrani barvy a pachuti
Bentonit - 50 - 150 0,5 Odstrani bilkovin
Kaolin - 100 — 600 0,5 Sladka vina
Kys. kiemiita - 40 - 400 4-6 Nahrada taninii reni Zelatinou
Modréciteni Stanovit 48 — 72 Odstrar kowi
tanin - 2-10 4-6 iRavek i ¢ireni Zelatinou

2.8.2 Stabilizace vina

Ke stabilizaci vina dochazicbem za¥recnych stadii vina a provadi séed jeho samot-
nym lahvovanim. Vino je Zivy a nestabilni systénonkné forma vina musi byt takova,
aby se zachovala vlastnost vina po dlouhou dobabganilo se jakékoli zamy s céasem.

Ke stabilizaci vina slouzi adsa@md prostedky bentonitu, polyamidu a agaru na které se
koloidni slozky vina adsorbuji. Je mozné pouziadhhebé pii dosahnuti tepoty vina pod
0°C dochazi ke snizeni rozpustnosti hydrogenvirdiagelného, ktery z vina vypadava ve
forme krystalki [29,23].

2.8.3 Filtrace vina

Filtrace vina slouZzi k odstrami kalovych sloZzek z vina. Podle velikosti kae rozliSuje
filtrace hrubd a jemnd. Filtrace se provatBspkemelinové filtry, které jsou vykorisi

nez deskove filtry, které se pouzivaljwet. Kiemelina musi byt speci@mupravena, nesmi
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obsahovat organické a anorganickécsveijici latky, a rozdlena naiizné velikosti filtru.
NejlepSi kemelina ugena k filtraci je o sedni velikosti. Rychlost filtrace je ovli¢na

stavem vina, jakosti filteai hmoty a filtr&nim tlakem [12].

2.8.4 PInéni do lahvi

Pti pInéni vina do lahvi se musi dbat na to, aby vino byl@avé a netvdo pii poz&jSim
skladovani zakaly a nemilo své senzorické vlastnosti. Pro uzavirani lab&ipouZzivaji
negastji korkové zatky. Pouziti ustiohmotnych zatek nenitjpdlouhodobém skladovani
vhodné, neb dolf¥e netsni a do vina se dostava kyslik. K lahvovani seéas&ji pouzi-
vaji lahve skleéné o objemu 0,5, 0,7 a 1,0 litru [7].

2.9 Vady vin

Vady vin jsou zpsobeny nejastji fyzikalné-chemickymi procesy. Pokud jsou vady
v pokratilém stavu, coZ zjsobuje obsazeni cizich pdckie virg, tak se tyto vadye¥ko
odstraiuji a i po jejich oSéeni vino neziskava svnormalni jakostni stav. Naopak slabsi

vady se daji sklegirtechnickym oSéenim odstranit [11].

Mezi nefasgjSi vady pati:

Cerny zékal: vyskytuje se u vin, kde je obsaZen kysabsah Zelezafislovin a nizkym

obsahem kyselin.

Bily zakal: vyskytuje se u vin, které maji vysol&stoupeni Zeleza a alkoholuj pizkém
obsahu kyseliny. Ve vinse vytvdi bily zakal, ktery je tvien jemnymi vigkami, které
postupr sedimentuji ke dnu. Tento zakal na&tsy mizi a ve tm se znovu objevuje. Je

mozno hatasté&né z vina odstranit [19].

Hnédnuti vina: tato vada nastavdi gtyku vina se vzduchem, kdy dochazi k oxidacii-Ox
dace je jednim z hlavnich problémii vyrob¢ vina, zejména s bilymi viny. Tuto vadu Ize

odstranittddnym sfenim [30].

Octovatni: pricina této vady je zjsobena bakteriemi octového kvasSeni, ke kterému je
vino nachylné vlivem poskozenych hrédzmebo nastava u vin s obsahem malého mnoZzstvi

ethanolugi jsou-li skladované v nedolitych sudech, obz\dgst vysSich teplotach.
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Mlécné kvaSeni: vznik&asto u produkt s nizkym obsahem ethanolu. Vada se projevuje

negijemnou chuti vina [22].

Prichu’ po kyselirg sificité: Vznika u gesieného vina. U vina, které lezi dlouho na kalech,
se miZe objevit pach affchu’ po sirovodiku projevujici seimi po zkazeném vejci [19].
Prichu’ po plisni: vznika skoro vzdy, kdyz dojde ke skhadéoi vina v plesnivém sad
Intenzivni gichu po plisni nelze odstranit ani vy$Simi davkamiakithio uhli.

Prichu’ po korku: vznika u lahvovych vin némym pisobenim viaknité houbkenicilli-

um expansun®revenci proti tétoffichuti je pouZiti kvalitnich parafinovych zéatek.[7]
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3 JEDNODUCHE A INSTRUMENATLNIi METODY STANOVENI
OXIDU SIRICITEHO VE VINA RSTVI

Presnost zjiginych a nam‘enych hodnot { stanoveni je zavisla na veallmmetody, zkuSe-
nostech a p#divosti laboranta a také na vybaveni laboratdojde-li @i stanovni k vy-
sledkim, které se pohybuji kolem zakonem stanovenych ,ndepioriuje se provest dalsi
rozbor pomoci tednich metod. Rozbor by seiinprovadt pii laboratorni teplat 20 °C.
Pred odebranim vzorku, by setlm vino protepat a odér vzorku vina by se th provackt

pied analyzou [4].

3.1 Oxidaéné provzdu&iovaci metoda

3.1.1 Volného oxidu s¥i¢itého

Urcovani volného oxidu 8kiteho probiha po cely vyrobni proces, dokud se vielahvu-
je. Pro zjis¢ni volného oxidu sicitého se ke vzorku fmava HPQO, aby doslo
k uvolovani volného oxidu 8iitého. Vzorkovnice je drzena v ledové lazni, abgsiilo
odpdovani vody z jinych d&avych latek a fedchazelo se disociaci vazaného,SDo
vzorku je vhaan kontinualni objem vzduchu a s nim nesouci nest&bvy oxid sticity.
Proudini pokrauje pres mnozstvi bD,, kde se S@oxiduje na kyselinu sirovou. Roztok
titrujeme odnérnym roztokem hydroxidu sodného. Obsah volnéhowsiicitého vypa@i-
tame podle vzorku:

%
N*V *32*100(

Volny SO2 (mg/l) =

Kde v je objem vzorku vina, V objem titr@ho roztoku NaOH a N je normalita NaOH

3.1.2 Celkového oxidu sFi¢iteho

Obsah celkového mnoZstvi oxidui&itého je mozno uit také pomoci oxidan¢ pro-
vzdu$iovaci metody. Nadoba se vzorkem se umisti na ttf@go a uvede se do varu.
Vrouci okyselené vzorky uvolni vazan&i&tany, které se odpa pomoci peroxidu.
K dobrému ochlazeni vody slouzi kondenzator, kibgryrel byt na mist, aby se odstranily

nestalé kyseliny vzniklégsobenim peroxidu. Vyget bude stejny. Je pravidlo, Ze celkovy
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obsah oxidu gi¢ittho minus obsah volného oxidii&tého se rovna vazanemu sQ@hy-

by v této metod jsou asi 2,5-3%.
Mozné chyby:
» Méfeni vzorku &inidla
* Nedostatéené chlazeni vzorku, nebo Spatna funkce kondensatoru

» Vysoké nebo fili§ nizké rychlosti prouthi vzduchu, ktery ovlikuje dobu kontak-

tu SO2 s peroxidem a jeho ¥yghost
* Uvolnéné spoje
» Slaba koncentrace peroxidu, vlivemigstéebo zn&stenim

« Spinavé sklo [31]

3.2 Titra éni stanoveni volného oxidu gicitého

3.2.1 P¥ima jodometricka titrace

Stanoveni volného oxiduigiiteho se provadi pomoctimé jodometrické titrace ipkteré

dochazi k uvolani oxidu sticitého pomoci jodu. Tuto reakci vystihuji tyto rogei
HSOy + HO + |, > SQ° + 3H + 2I

SO;? + H,0 + b > SO% + 2H + 21

Priprava odmérného roztoku jodu:

Odmerny roztok jodu by il byt vyroben na koncentraci 0,02 mol™* lJelikoZ rozpustnost
jodu ve vod je mala, tak sefava jodid, ktery napomaha k jejimuctdeni. Odvazi se
2,69 j6du a 5g jodidu draselného a&kto navazkam sefiplda 5 ml vody. Vznikla sis se
rozete a rozpusti v malém mnozstvi destilované vodye Ret srés prelije do odngrne
baiky o objemu 1000 ml a ki&a se doplni destilovanou vodou po rysku. Vznikigtok se

uchovava ve flasSce z Bkého skla, se zabrouSenou zatkou, nejlépe na tmaisth
Postup stanoveni volného oxidu Ei¢itého

Volny oxid sfkicity ve virge se musi stanovovat ihned po datav lahve. Do Erlenmeyerovi

baiky o objemu 200 ml se odpipetuje 50 ml zkouSenéina.Wzorek je vypoush tak,
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aby se konec pipety dotykal dna ErlenmeyerovikigaPoté se rychle do blay piida 10 ml
kyseliny sirové a 5 ml roztoku Skrobu. Titrace jeyedena za stdlého michani s pomoci
piipraveného roztoku jodu o koncentraci 0,02 molRvikzalentni bod nastane u prvniho
modrého zbarveni, které vydrzi 10-15 sekund. Uyagalervenych vin je bod ekvivalence
tézko postehnutelny. cerveného vina, které ma vyraznou intenzitu bargydaporduje
jehotedéni s vodou v porru 1:1. Bod ekvivalence se poznifalovém zbarveni s vydrzi

asi 15 sekund.
Vypocet

Xsoz= 12,8 * Vi (mg * I}

Kde V; predstavuje mnozstvi sgebovaného roztoku joduigitraci.

V dnesni dob se v laboratiich pipravuji roztoky jodu, které maji koncentraci 0,615

mol/l. Proto se  vypoctu objem titrovaného roztoku jodu vynaséfslem 10 [3].

3.2.2 Stanoveni dle Dr. Rebeleina
Princip

Do zkouSeného vzorku vina s nezndmym obsahem iititého se postugnpridava
odmerny roztok jodu. Fidavek Skrobu zjsobi, Ze v ekvivalentnim b&cdhastane modré
zbarveni. Dokud je ve vzorkuippmny oxid skicity, tak se modré zbarveni ztraci. Trvalé

zbarveni nastava, kdyz roztok neobsahuje zadny SO
Postup

Do 200ml baky s plochym dnem se odpipetuje 25 ml zkouSenéha. Wzorek vina by se
mél prevadt za minimalniho fistupu vzduchu. Poté séga 10 ml kyseliny sirové a 10 ml
roztoku Skrobu. Vzorek se titruje roztokem jodatkomcentraci 1/128 mol *!1, do lehce

modrého zbarveni s vydrzi 30-ti sekund.
Vypocet
X=20*V

Kde V je spateba jodatu z birety [4]
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3.3 Prutoko-vstiikovaci systém pro stanoveni SO

Pritoko-vstikovaci systém umaditije postupné stanoveni volného a celkového oxitiu si
¢itého. Stanoveni celkového obsahu oxidicgého vyZzaduje fitomnou hydrolyzu s 4 M
hydroxidem sodnym. Jednotlivé objemy vzorku js@appavovany do mikrodestiaiho
modulu, ktery také povede odpay oxid sticity. Odpaeny SQ je veden pes destilani
jednotky do adsogkmiho modulu, kde s reagujicim analytem poskytujevde ktery se
meii spektrofotometricky 410 nm. Na zaklatprovoznich mikrodestitani modulech je

ziskavéan volny a celkovy oxidigiity pifi 20 a 100 °C [32].

3.4 Titra éni stanoveni celkového oxidu gi¢itého
Princip

Stanoveni celkového oxiduigitého je zaloZeno na principu, Ze vazana formaloxsilci-
tého je nachylna v alkalickém preedli k hydrolyze. B hydrolyze dochézi k uvoémi sii-

¢itanovych inot, které se i titraci odnérnym roztokem jodu.
Postup

Do Erlenmeyerovi higky se odndii 50 ml zkouSeného vzorku vina, za minimalnikistp-

pu vzduchu, aifda se 25 ml od&rného 4M roztoku NaOH. B&ka se zazéatkuje, promisi
se jeji obsah a poté je nechana 15 minut stat. 8algda 15 ml kyseliny sirové a 5 ml
Skrobového indikatoru a okamgise titruje 0,02 M roztokem jodu do modrého zbatrven

s vydrzi asi 20 sekund.
Vypocet
Xso=12,8 *V (mg/l)

[3]

3.5 Stanoveni volného a celkového obsahu SO2 metodouHOES

Ze vzorku vina je okyselenim uveé plynny oxid dfi¢ity, ktery je argonovym proudem
odveden do induktivhvazané plazmy. Ve vakuové UV oblasti spektra sequi néreni

intenzity emisnicltar siry. Ke stanoveni celkového obsahu oxidigigtho je nutna hydro-
lyza vazanych forem SO2, ktera se provadi pomogi¢ateho roztoku hydroxidu sodné-

ho. MnoZstvi oxidu $i¢itého se zrii spektrofotometricky [33].
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3.6 Prutokova injekéni analyza plynoveé difuze s vyuZzitim spektrofoto-

metrické detekci pH

Tato metoda byla vyvinuta na stanoveni obsahtitsind ve virg. Princip metody spva
na zméné absorbance roztoku indikatoru. Osvobozeny oxitidisi od matice se i pro-
pustnou membranou do roztoku indikatoru a lokdnsune jeho pH. Jako acidobazicky
indikator je zde pouzita bromkresolova 2elMetoda je pouZzitelnd v rozmezi | — 20mg / |
sificitan a dolni meze detekce je 0,1 mg / |I. Tato metodaoj#itelna naervené i bilé

vina. Oxid uhl¢ity naruSuje msfeni, a proto metodu nelze pouzit pro Sumiva vida [3

3.7 Destilaéni uréeni celkového oxidu giicitého

Princip destilani metody sp&iva ve vytsneni oxidu sfi¢itého vlivem misobenim silyySi
anorganicke kyseliny. Oxidiséity je oddestilovan afgpveden nosnym plynem déegllohy

s peroxidem vodiku.®obenim tepla dochazi k uveéii vazaného S£r vazby. Pouzitim
kyseliny fosforéné dojde k vyisréni oxidu sti¢itého z roztoku. Jako nosny plyn je pouzit
dusik, ktery je zbaven kysliku. Z vazby uviig vazany oxid sicity a volny oxid siicity

se po pevodu do pedlohy s peroxidem vodiku oxiduje na kyselinu sikgvpodle této re-

akce:
SO, + HOs 2 HoSO,

Vznikla kyselina sirova je titrovdna odmym roztokem hydroxidu sodného na indikator

bromfenolovou moil[3].

H.SO4 + 2 NaOH - Na;SO, + 2 H,O

Postup

Do destil&ni baiky se odpipetuje 50ml 5% roztoku kyseliny fostoré a necha se fia
s nosnym plynem asi 3 minuty, aby doSlo k odsinanzduchu. Poté sefipoji piedloha,
v které je 10 ml 10% peroxidu vodiku zneutralizoy@n01 M NaOH na indikator a do
baiky se bénim hrdlem pida 50 ml zkouSeného vzorku vina. Destilace profhaninut
pii malém pfitoku nosného plynu a uzsvse pivod vody do zptného chladie. Konec

destilace se projevi po f#ti vystupni trubice na apar&tu Vystupni trubice odpojené
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piedlohy se oplachne destitd vodou do pedlohy. Obsah igdlohy se titruje odsrnym
roztokem 0,01 molarnim hydroxidem sodnym na indik&tromfenolovou mad Bod
ekvivalence je snadno rozeznatelny, nepi® ném dochazi k pechodu z modrofialové do
Zluté barvy.
Vypocet

Xs02(mg.l-1)= a* 6,4

Kde a je spdtba 0,01 M NaOH. [8]

3.8 Ripper metoda

Ripper metoda je zaloZzena na oXid&redulkeénich reakcich. Je snadna a rychla, ale neni
nejpesrEjSi metoda ke stanoveni volného a celkovéhe. $ pracovani s touto metodou

se musi peéitat s odhadovanou chybotilgizné 10 %.

3.8.1 Stanoveni obsahu volného oxidu Bi€itého

Pti stanoveni volného oxiduigiitého se vzorek vina okyseli 25 %30, ke sniZzeni oxi-
daci polyfenol v jodu. Jako indikator se pouziva roztok Skrob@,G2 M jod se pouziva
jako oxida&ni ¢inidlo. Titruje se do okyseleného vzorku. Jod oyedwolny oxid stkicity a

vznikaji ionty jodu. Bod ekvivalence se projevi mpd zbarveni.
SO + Is- + HHO > SO; + 3l + 2H'
Vypocet

\Y

Volny SO, (mg/l) =
Y SO (malh) = 432+ 100

Kde:
* Vje mnoZstvi odtitrovaného roztoku jodu
* N je normalita roztoku jodu (0,02)

* Vje mnozZstvi vzorku vina (ml){ppouziti 0,02 molarniho roztoku jodu pebuje-

me 25 ml vzorku vina
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3.8.2 Stanoveni obsahu celkového mnozstvi oxidufgtitého

Ke stanoveni celkového obsahu 8@ pouziva stejna metoda, aisné pred titraci se fi-
dava 1 molarni hydroxid sodny, ktery napomaha kdilyde vazanych &iitani a zvySuje
hodnoty pH, které napomahaiji k uiroVani jak vazaného, tak volného oxiti@tého. Vy-

pocet je stejny, jako u stanoveni volného oxidicgeho [31].
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ZAVER

Oxid siicity je ve vindstvi nepostradatelny. Jeho aplikagi yyrob¢ vina se zajisti, Zze
vzniklé vino bude bez vad a Kameba oxid skicity je konzervani latka a fisobi takeé
jako mimaéadre aktivni redukni ¢inidlo. Oxid skicity se ve vig vyskytuje ve forns volné

a formg vazané. Ob tyto formy tvai dohromady celkové mnoZstvi oxidui&itého. Na

konzervaci a redukci vina maji vliv pouze volnénfigroxidu sfic¢itého.

Oxid siicity je ve vire zdravot® nezavadny, ale nesmi sgekratit maximalni povoleny
limit obsahu oxidu $icitého ve vig, coz by zjsobilo u konzumenta nezadoudinky.

Presieni vina zjpsobuje zninu chwovych a aromatickych vlastnosti.

Vinai pii vyrob¢ vina musi dodrzovat technologické&eg@pisy. Je dlezité, aby dodrzoval
hygienu a sanitaci jak prostortak materiadl potebnych pi vyrobé vina. Je pdeba, aby

vinar pravidelrt hodnotil kvalitu vSechen vin.

Dulezitym krokem ve vingstvi, je uteni obsahu oxidu ¢itého ve vig. Vinar nesmi dat
do olEhu vino, které by ®lo vySSi obsah oxidu $titého nez jaké je maxim&rmozné
mnozstvi dané Ni&zenim rady ES. 1493/1999. Limit volného oxiduistitého neni uten,

ale nesmi byt citit v chuti vina.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
SO Oxid skicity

H.>0; Peroxid vodiku

NaOH Hydroxid sodny

mi Mililitr

M Molarni

ICP-OES Opticka emisni spektrometrie s induk vazanym plazmatem

°C Stupé celsia

% Procento

uv Ultrafialove zdeni
nm Nanometr

g Gram

I Litr

mg Miligram

m® Metr krychlovy

hi Hektolitr

K.$,0s  Disiticitan draselny

H,0, Peroxid vodiku
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