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ABSTRAKT

PredloZzena diplomova prace se zabyva hodnocenim vybranych druhi vin, z oblasti
Morava, podoblasti Slovacké od sklizné¢ az po chemicky rozbor vybranych komponent ve
ving. Odridova vina Sauvignon, Rulandské Sedé, Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Muskat
Moravsky a Cervena vina Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia ro¢nik 2011, Cabernet
Moravia ro¢nik 2012, Svatovaviinecké ro¢nik 2011 a Svatovaviinecké rocnik 2012 byla
analyzovana na obsah veskerych titrovatelnych kyselin, polyfenolickych latek, anthokyani-
nd a ureni barevnosti u ¢ervenych vin spektralnimi metodami a HPLC. Dale prace obsahu-

je charakterizaci jednotlivych odriid vin a jejich péstitelské oblasti v CR.

Kli¢ova slova:

Vino, hroznovy most, analyza vina, metody stanoveni komponent vina

ABSTRACT

This thesis deals with evaluation of selected wines from wine region Moravia, subregion
Slovacké from the harvest to the chemical analysis of selected components in wine. Varie-
tal wine Sauvignon, Pinot Gris, Welschriesling, Weissel Riesling, Moravian Muscat a red
Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia year 2011, Cabernet Moravia year 2012, Pinot Sa-
int-Laurent year 2011 and Pinot Saint-Laurent 2012 were analyzed for all titrable acidity,
polyphenol, anthocyanins and determination of color in red wines by spectral methods and
HPLC. The work includes the characterization of varietal wines and their produstion areas

in the Czech Republic.

Keywords:

Wine, grape juice, analysis of wine, methods for determining components in wine
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UvVOD

Vinny buket, jiskrna barva, typické aroma, vyvazena kyselost a podobné. VSechny
tyto vlastnosti, které mizeme slySet na odborné degustaci vin, €i prestizni soutézi vin, udé-
luji této slozité matrici jeho jednotlivé slozky a slouceniny. Jak slozeni, tak i pomér a kon-
centrace kazdé latky ve vin€, ma zasadni vliv na jeho specifické vlastnosti. Je také dokaza-
no, ze zeme&pisny puvod vina, ptda, ze které réva vinnd pochazi, vitr, ktery ji oslehava a
intenzita slunce, které¢ hladi bobule, se nutn¢ podepisuje na charakteristickych rysech sen-

zorickych i chemicko-fyzikalnich.

JelikoZ se ustanovila jasna pravidla, ktera pfesné kategorizuji vina a to nejen podle
odrtdy, ale pravé také podle cukernatosti hroznt pii sbéru, mnozstvi zbytkového cukru po
prokvaSeni a mnozstvi kyselin, je tfeba vina chemicky analyzovat. Potfeba analyzy vina
jednoduchymi metodami také vznika ze strany vinafd, kteti chtéji samoziejmée docilit co

nejvyssi jakosti svého vina a tim maximaln¢ uspokojit potieby zdkaznika.

Metod hodnoceni a stanovovani slouc¢enin vina je nespocetné mnozstvi. PredloZzena
préce tedy pojedna o n€kterych z nejpouzivangjSich analytickych metod. Je nasnadé, prede-
v8im u cervenych vin, zkoumat jejich sloZeni barviv a polyfenolickych latek. Jednak se
timto dovime, co se d&je s barvivy naptiklad po pfidavku SO, nebo v prubéhu starnuti a
také nalezneme spousty zdravi prospénych antioxidantii. Co se tyce bilych vin, zde nejcas-

t&ji sledujeme zastoupeni kyselin a také cukri, které béhem fermentace nezkvasily.

Soucasti praktické Casti této prace je tedy nastin metod pro stanoveni kyselin ve vi-

né, barviv a polyfenolickych sloucenin.
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|. TEORETICKA CAST
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1 CHEMICKE SLOZENI VINA

1.1 Chemické slozeni hroznového mosStu

Most z vylisovanych hroznt je chemicky roztok mnoha rozpusténych latek. Jeho slo-
zeni ovliviiuje fada Cinitelt, kterymi jsou prabéh pocasi v procesu dozravani, odrada hroz-
nd, typ pudy a také poloha vinice [1]. Na sloZzeni hroznového mostu ma vliv také zptisob a
postup jeho piipravy [11]. Most obsahuje latky tékavé, které predstavuje voda a aromatické
latky, a latky netékavé, coz jsou sacharidy, kyseliny, mineralni latky, dusikaté slouceniny a

polyfenoly. Netékavou slozku také nazyvame extrakt [2].
1.1.1 Voda

Voda je hlavni a vétSinou nejvétsi slozkou vSech organismi. Slouzi piedevs§im jako
rozpoustédlo pro latky obsazené v hroznu (duzing). Jeji koncentrace se pohybuje od 780 g/l
— 850 g/l coz odpovida asi 70 - 80% obj. [3]. Obsah v bobulich se snizuje v prib&hu dozra-
vani, poptipad¢ jeji hladinu upravujeme cilené. Jelikoz je vysoky obsah v mostu nezadouci,
muzeme obsah zredukovat na vakuovych odparkach, reverzni osmoézou anebo vymrazova-
nim. Dal$im postupem, ktery souvisi se specialni technologii zpracovani, je suSeni bobuli
na slamé. Timto ziskavame zdkladni surovinu pro vyrobu slamového vina [1,3,4]. Voda
tvoti také prostredi pro dulezité chemické reakce probihajici v celém Zivotnim cyklu hroz-

nu, jakymi jsou rust hroznti, kvaSeni mostu a zrani vina [8].
1.1.2 Sacharidy

Sacharidy jsou skupinou uhlovodiku s n¢kolika hydroxylovymi skupinami a rozdé-
luji se dale podle charakteristické aldehydické nebo ketonické skupiny [8]. Pro vino jsou ze
glukoza a fruktoza, které jsou zdsadni v procesu alkoholového kvaseni. Tyto se zde nacha-
zeji jako invertni cukry v poméru 1:1. Invertni cukr je smés D-glukozy a D-fruktdzy, ktera
vznika kyselou nebo enzymatickou hydrolyzou sachardzy [1]. Pomér obou cukrii se méni
jednak dozravanim, kdy na zacatku zrani prevlada D-glukéua a pii dozrani je jiz pomér
vyrovnan, a u piezralych hrozni je pak vétsi koncentrace pravé D-fruktdzy. Jejich pomér se
méni také pfi kvaSeni v mostu, jelikoz kvasinky se zamétuji pfednostné na glukézu.

Glukézu také jako dulezitou Zzivinu potiebuje uSlechtila plisen Botrytis cinerea, proto
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v mostech, které tato plisen napadla je pomér obou cukrii posunut na stranu fruktozy [1,3].
Obsah sacharidi v mostu je okolo 17 - 24 % [5]. Méfeni cukernatosti mostu se provadi
v riznych stupnicich, dle dané zems. V Ceské a Slovenské republice pouZzivame stupné
normalizovaného mostoméru (°NM), ten udava kilogramy cukru na 100 litrii mostu. Ra-
kousti vinafi uzivaji KlosterneuburgerMostwaage (°KNW), kde je hmotnost méfena jako 1
g cukru na 100 g mostu. V Némecku, Slovinsku a Svycarsku méfi cukernatost dle mosto-
meéru Oechslova (°Oe). Tato stupnice se prakticky zkracena specifickd hmotnost mostu, coz
je hustota mostu v g/l snizend o 1000. Ve Francii maji vinafi stupnici Baumé (°Bé¢), kde 1
°Bé¢ odpovida 18 g cukru v 1 I mostu. A jako posledni méteni se vyuZzivaji refraktory (pie-
devs§im v severni Americe) se stupnici Brix (°Brix), ktera ma rozmezi 0° - 32°, pficemz 1

°Brix udava 1g na 100 ml mostu [8,9].

Tabulka ¢. 1: Orientacni prepocty cukernatosti v riznych stupnicich [9].

°NM °Oe °KMW | °NM °Oe °KMW
10 49,3 10,5 26 110,8 22,2
11 53,1 11,3 27 114,6 23
12 56,9 12 28 118,5 23,7
13 60,8 12,7 29 122,3 24,4
14 64,6 13,4 30 126,2 25,2
15 68,5 14,2 31 130 25,9
16 72,3 14,9 32 133,8 26,6
17 76,2 15,6 33 137,7 27,4
18 80 16,4 34 141,5 28,1
19 83,9 17,1 35 145,4 28,8
20 87,7 17,8 36 149,2 29,6
21 91,5 18,6 37 153,1 30,3
22 95,4 19,3 38 156,9 31
23 99,2 20 39 160,8 31,7
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24 103,1 20,8 40 164,6 32,5
25 106,9 21,5 41 168,4 33,2

Glukoza

Glukoza je monosacharid ze skupiny hexdz, podle poc¢tu atomi uhliku, se sumar-
nim vzorcem CgH120g a funkéni aldehydickou skupinou, tedy aldohexdza. Nejcastéji se
Vv ptirod¢ vyskytujici je jeji enantiomer D-glukoza, ktery staci rovinu polarizovaného svétla
doprava [5]. Vyradbi se vétSinou kyselou hydrolyzou Skrobu, vétSinou bramborového. Ve
srovnani se sachardzou ma sladivost 60%, jeji stupen sladivosti je 0,5-0,7. Kvasinky zkva-
Suji glukdzu piimo, a to na etanol a oxid uhli¢ity. Vyuziva se reduk¢nich vlastnosti glukozy

pfi analyze zbytkového cukru ve viné [6].
Fruktoza

Fruktéza je opet monosacharid pattici do skupiny hexdz se stejnym sumarnim vzor-
cem jako glukoza, avSak na rozdil od ni obsahuje ketonickou funkéni skupinu. Dle stupné
sladivosti, kolem 1,3 - 1,8, je fruktoza nejslad$im ptirodnim cukrem. Fruktdza staci rovinu
polarizovaného svétla doleva, proto ji téZ nazyvame levuloza. S gluk6zou ma dvé hlavni
spole¢né vlastnosti - je pfimo zkvasitelna na etanol a oxid uhliCity a je cukrem redukuji-
cim, coz znamend, Ze redukuje Fehlingliv roztok (sraZzi v ném Cu,0O). AvSak na rozdil od
glukozy je hife zkvasitelnd, existuji ale urcité kmeny kvasinek, které fruktozu uptednost-

nuji [5,6].
Pentozy a pentozany

Pentdzy podle nazvu sestavaji z péti atomi uhliku. Jsou to sacharidy nezkvasitelné,
prechéazeji tedy do vina, a redukujici se sladkou chuti. V hroznech se vyskytuji hlavné
pentézy a v mostech prevladaji metylpentozy. Vyskytuji se zde pentézy D-xyloza, L-
arabin6za a z metylpentéz L-rhamnoza. Pentézy pomérné snadno reaguji
s aminokyselinami, tim vznikaji melanoidni barviva, kterd se podileji na chutovych vlast-
nostech vina [6]. Charakteristickou vlastnosti pentdz, které byva vyuzivano pfi jejich sta-

noveni je, Ze destilaci se ziedénymi kyselinami (napi. HCL) pfechézi na furfurol [5].

Pent6zany jsou latky pfibuzné pent6zam a patii do hemiceluléz. Hrozny obsahuji asi

pouze 0,4 % a jsou reprezentovany arabanem. Jejich hydrolyzou vznikaji pentdzy [6].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

1.1.3 Kyseliny

Organické kyseliny jsou velmi rozsiteny jak v plodech, tak v ostatnich ¢astech rost-
lin. Teorii o tvorbé kyselin je mnoho, jedna pracuje se zakladni latkou sacharidem, jina
zase s dusikatymi slouc¢eninami. Je ale nepopiratelné, Ze souvislost mezi kyselinami a sa-
charidy je zjevna, pfedevsim v obdobi zrani bobuli. B€hem rtstu rostliny kyselin pfibyva a
V obdobi zrani, kdy kyselin ubyva [4]. Kyseliny se v mostu vyskytuji volné nebo vazané
jako soli. V obdobi dozravani se predevsim kyselina vinna vaze na draslik. Pievladajici
kyseliny v mostu jsou kyselina jable¢na a pravé kyselina vinna. Béhem rtstu bobuli se po-
mér obou kyselin méni, postupem zrani pfibyva kyseliny vinné. MnoZstvi jednotlivych
kyselin zavisi jednak na ro¢niku, vyzralosti i pocasi [2]. Pfi analytickém stanoveni je nazy-
vame titrovatelné kyseliny [5]. Dalsi organické kyseliny se v hroznech vyskytuji jen ve
velmi malém mnozstvi. Jejich koncentrace se muze zvysit napiiklad u hroznti napadenych

uslechtilou plisni Botrytiscirenea a to jsou kyseliny citronova, glukonova a galaktarova [1].

Kyselina vinna

v

vV mostu a pozdéji ve vin€. V hroznech je to nejstalejsi slozka, jeji hladina se jen pomalu
snizuje. Nachazi se ve vSech ¢astech hroznu i v listech. Tuto kyselinu miZzeme dokazat
thned po odkveteni, jeji mnozstvi se béhem rlstu stale zvySuje. Mnozstvi kyseliny vinné
vV mostech se snizi aZ na 20 — 25 % plvodniho mnozstvi, jeji koncentrace pak neni vice nez

0,6 -2 g/l [5,10].

Kyselina vinna a jeji soli vyrazné ovlivityji jednak chut vyrobeného vina a také
souvisi s biochemickymi procesy pii zrani vina. V alkoholickém prosttedi totiz vypadavaji
krystalky hydrogenvinanu draselného a vinanu vépenatého (soli kyseliny vinné). Tyto krys-
talky jsou snadno rozpustitelné, avSak pti alkoholovém kvaseni, kdy se hladina alkoholu
zvysuje, jejich rozpustnost se snizuje a krystaly se usazuji spolu s kvasinkami na dn€ a na
sténdch nadob. Tento proces trva i pfi zrani vina a miize pokracovat také v lahvi. Vina,
ktera lezi na kvasnicich delsi dobu, jsou stabilnéj$i proti vypadévani krystali, jelikoz doslo
Kk pfirozeni stabilizaci nékterych aminokyselin a bilkovin [6,9]. Piedchazet se vysraZeni
krystali v lahvi d4 vymrazenim a nasledujicim otepleni jesté pred plnénim, kdy se pieby-
te¢né vinany vysrdzeji anebo pouzitim ionext, kdy se odstranuje cast drasliku, ktery se

vymeéni za sodik [4].
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Kyselina jablecna

V mostu se kyselina jable¢na vyskytuje jako opticky aktivni forma L-kyselina jablec-
na. Je obsazena jak v bobulich hroznt, tak i v listech a tfapiné. Oproti kyseliné vinné je
kyselina jablecnd mnohem nestélejsi a to predevs$im pii vyssi teploté snadno podléha ucin-
ku kysliku [4]. V nezralych bobulich se jeji koncentrace pohybuje okolo 16 g/l, béhem zra-
ni se hladina snizuje a u zralych hroznt je koncentrace na 3 - 5 g/l. Pomér obou kyselin je
pohyblivy a zavisi také na ptiznivosti pocasi, pi1 dobrych ro¢nicich v hroznu prevlada kyse-
lina vinna, v horsich ro¢nicich je v pfevaze kyselina jablecna. Jelikoz béhem zrani podléha
kyselina jable¢na vétSimu rozkladu a ve Spatnych roc¢nicich mize dosdhnout koncentrace
az 20 g/1, oproti kyselin€ vinné, ktera ma koncentraci maximaln¢ 7 — 8 g/l, charakterizuje-

me podle kyseliny jable¢né kyselost mostu [7,10].
1.1.4 Mineralni latky

Mineralni latky jsou v mos$tu soucasti popela, ktery zaujima koncentraci 2 — 5 ¢/l
[n¢kdy az 8 g/l]. Ve vin¢€ se tato koncentrace velmi snizuje a to proto, Ze mineralni latky
slouzi také jako ziviny pro kvasinky anebo vypadnou v podobé vinanil jako vinny kdmen
[6]. Mineralni latky se dostavaji do hroznu pfedevsim z pidy, mohou piibyt béhem zpraco-
vani hroznt a také se mohou pfijimat z riznych posttikl proti sklidcim. Obsah minerall ve
vinech Cervenych je vzdy vySsi nez ve vinech bilych, coz souvisi s technologii zpracovani.
Cim déle je totiz vylisovana §tava ve styku s pevnymi ¢asticemi hroznd, tim se do mostu
dostane vice popela [5]. Podle kvantitativniho zastoupeni miiZzeme mineralni latky rozdélit
do skupin: mineralni latky s obsahem nad 100 mg/l mostu (ionty K, Mg, Ca, Na, CO3, POy,
SO, a Cl); mineralni latky s obsahem nékolik malo mg/l mostu (ionty Fe, B, Si, Mn, Zn);
minerdlni latky se stopovym mnozstvim, niz§i nez 1 mg/l mostu (ionty Al, Cu, Rb, F, J, Ti,

Co, Sr, As, Pb, Cd, Mo, Ba, Cr, Ni, Th) [6].
1.1.5 Dusikaté slouc¢eniny

Jsou velmi potiebné k ¢innosti kvasinek. Jejich obsah byva v mostech 0,5 — 1,5 g/l,
to je dostate¢na koncentrace pro ¢innost kvasinek pti kvasnych procesech [2]. Jde ptede-
v§im o smés peptidd, aminokyselin a amonnych sloucenin. Volné aminokyseliny jsou za-
sadni pfi tvorbé kvasného buketu, jsou to prekurzory pro aromatické latky [1]. Také pepti-
dy reaguji za vzniku melanoidd, coz podle nékterych autort zpiisobuje charakteristickou

plnost vina [6]. Jako Ziviny pouzivéa dusikatych latek také plisenn Botrytiscinerea, ktera tim
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padem muiZe jejich koncentraci snizit [1]. Mnozstvi dusikatych latek zavisi na klimatickych
podminkach, zpiisobu hnojeni, odrid¢ a také technologickém postupu vyroby. Béhem riz-
nych biochemickych reakci — kvaSeni a zrani vina — se formy dusiku méni. V mostech byly
prozatim prokazany nasledujici aminokyseliny: alanin, arginin, kyselina, asparagova, kyse-
lina glutamova, glycin, histidin, leucin, izoleucin, lysin, methionin, ornithin, fenylalanin,

prolin, serin, threonin, tyrosin a valin [4].

Dulezité dusikaté latky na bazi bilkovin jsou také enzymy. Jsou to biokatalyzatory
chemickych reakci vytvorené zivou buiikou. Urychluji reakce i ve velmi malém mnoZzstvi.
Jejich pisobeni muze byt jak pozitivni nebo negativni pro vznikla vina. K pozitivnim reak-
cim patii inverze sachar6zy na glukézu a fruktozu, Stépeni pektinovych latek, které pii roz-
Stépeni pomdhaji k vylou€eni kald a tim vycisténi vina a U€inek proteolytickych enzymi
[4]. V mostu jsou pfitomné enzymy polyfenoloxidaza, peroxidaza, katalaza, alkoholdehyd-
rogenaza, askordza, cytochromoxidaza a invertaza [5]. SloZeni a mnoZstvi jednotlivych
enzymu se samoziejme lisi podle vyzralosti hroznil a také podle toho, zda byly napadeny
plisni Botrytis cinerea nebo jinou plisni. Je totiz znamo, ze tato uslechtila plisen Botryis
cinerea je producentem enzymu polyfenloxidazy, a tak bude i v mostu tohoto enzymu nad-
bytek. Proto, ze oxidazy obecné zplsobuji praveé oxidaci mostu, nebo pozdéji vina, coz se
projevuje hnédnutim, je nutné tyto enzymy eliminovat naptiklad sifenim nebo rychlym
lisovanim s minimalnim ptistupem vzduchu [6].

1.1.6 Polyfenoly — trisloviny a barviva
Trisloviny

Dostavaji se do vina z tfapin, slupky a hlavné pecicek, které jsou na ttisloviny velmi
bohaté. Jejich mnozstvi v mostu zavisi tedy predevsim na zpiisobu zpracovani hroznii. Cim
déle se nechd most ve styku s ¢astmi bohatymi na tfisloviny anebo ¢im ménég Setrné drtime
hrozny, tim vice bude vysledné vino obsahovat tfislovin. Proto také ¢ervena vina obsahuji
vice ttislovin, vzhledem k jejich technologii vyroby. Pokud hrozny lisujeme ihned po roz-
drceni bobuli, obsah tfislovin bude kole 0,2 g/l, pokud se drt’ nechd lezet pied lisovanim,
stoupne obsah na 1 g/l a pravé u Cervenych vin, kdy se most nechdva kvasit na matoling, je
obsah az 3 g/l [2]. Ttisloviny maji vyraznou ulohu pfi vytvafeni chuti a charakteru vina.
Chemicky tfisloviny délime na hydrolyzovatelné a kondenzované. Kdy jiz podle nazvu

vidime, ze hydrolyzovatelné tfisloviny podléhaji hydrolyze a to enzymové za vzniku
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glukozy a kyseliny galové nebo digalové. Naproti tomu kondenzované tiisloviny nemaji
povahu esteru jako hydrolyzovatelné a tak se délit hydrolyzou nedaji [4]. K tfislovinam ve
vin¢ patfi katechol a leukoanthokyaniny, které spolecné a vlivem enzymu polyfenoloxidazy
zpusobuji u bilych mostt a vin hnédnuti. Tomuto se da zabranit bud’to pisobenim kyseliny
askorbové, coz vSak neni dlouhodobé feSeni, protoze povyc€erpani se tfisloviny opét okysli-
¢uji a podléhaji oxidace. Radikalnéji se da zasahnout ptidanim oxidu sifi¢itého nebo od-

stranénim ¢asti polyfenold a to napiiklad bentonitem [2,4].

@)

HO OH

HO
CH,

Obrazek 1 Kyselina galova

Barviva

Barviva hroznii miZeme rozdélit podle jejich barevné reakce na zelend a Zluta bar-

viva (chlorofyl, karoten, xantofyl a kvercetin) a ¢ervena barviva (antokyaniny).

Chlorofyl se nachazi v chloroplastech rostlin a tvofi se v hroznech béhem ristu. Pfi
dozravani se postupné vytraci a ve vétsi koncentraci zlstava ve slupkach a tfapinach. Do
mostu se miZze dostat pfili§ silnym lisovanim hroznt [4]. Pfirozeny chlorofyl se sklada ze
dvou slozek, z modrozelen¢ho chlorofylu a Zlutozeleného chlorofylu b, pomér mezi nimi
Vv zelenych rostlinach je 3a : 1b. V chemickém vzorci chlorofylu mizeme vidét komplexné
vazany atom Mg, ktery podminiuje citlivost chlorofylu vic¢i kyselindm [5]. Pii extrakei
chlorofylu do moStu mizeme pozorovat nepiijemnou necistou chut’, ktera se asto pfipisuje
ttislovindm [4].

Karoten je nenasyceny uhlovodik, ktery je znam ve tfech izomerech, a, f, y. Nejroz-
Sifen€jsi z nich je B-karoten [5].

Xantofyl je derivatem a-karotenu a mize se pokladat za oxid karotenu. Jejich vza-
jemny pomér je karoten: xantofylu 0,6 : 1 [5].

Kvercetin a jeho metylpentozid se nenachdzeji v mostu ale pozdéji az ve viné. Ve
viné se objevuji vlivem enzymatického Stépeni zdkladniho barviva ze slupek, semen a

trapin. Pravé kvili vytvoreni kvecetinu pii kvaSeni ve styku s pevnymi ¢astmi hroznu jsou
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bohatsi na toto barvivo Cervena vina. Obsahuji 30 — 50 mg/l kvercetinu, zatimco bila vina
jej obsahuji néco malo pres 1 mg/l. Kvercetin ndm mtize slouzit k dikazu, zda bild vina

byla nakvasovana na slupkach [6].

Antokyaniny jsou v ptirodé v glykosidické formé, coz znamena, ze je tvofi cukernd a
necukerna slozka. Aglykon, barevna slozka, je vdzana zejména na D-glukézu, D-galaktozu
a mén¢ na L-arabin6zu a L-rhamnoézu. Evropské odridy obsahuji antokyaniny vétSinou ve
form¢ monoglykosida a naproti tomu americké odridy a rizné hybridy obsahuji vedle mo-
noglykosidil také diglykosidy. Podstatnou vétSinu antokyaninti tvofi malvidin, dal§imi jsou
delfinidin, petunidin a peonidin. MnoZstvi antokyanini se opét méni, kdy béhem dozravani
téchto barviv pribyva, ale pfi prezrani tvorbou huminovych latek mnozstvi klesd. Na an-
tokyaniny ma také znaény vliv pH, pfitomnost kovi a technologie zpracovani hroznu. Jeli-
koz se antokyaniny nachazi predevsim ve slupkach, musi se jejich bunky rozrusit rozdrce-
nim na mlynkovém odzriovaci a nakvaSenim rmutu. Vyznamnou ulohy tvofi oSetfovani
SOs se opét barvivo objevi v intenzivnim, sytém odstinu.

1.1.7 Aromatické latky

Aromatické, mizeme také fici buketni latky, tvofi skupinu latek, které vnimame chu-
tovymi a Cichovymi organy. Jde tedy o latky snadno tékavé a prechdzejici do plynného
skupenstvi. Jejich nejvétsim zdrojem je slupka bobule a mnoZstvi zavisi na stupni vyzra-
losti, odradeé, teploté atd. V zavislosti na meteorologickych podminkach obsah aromatic-
kych latek v hroznu kolisa i u stejné odridy na stejné vinici [6]. Pfi pfezravani se mnoZstvi
aromatickych latek snizuje, nizky obsah je také u poskozenych nebo nahnilych hroznt.
Avsak nejvice aromatickych latek ma kazda odriida v jiném stadiu zralosti. Vliv na ptitom-
nost aromatickych latek ma také usSlechtila plisenn Botrytiscinerea, ktera zcela eliminuje
odridovy charakter hroznli a dodava vinu vlastni specifickou vini a chut. Nejvyrazngjsi
buketni latky maji odrady Tramin, Muskat Otonel a Sauvignon. Jelikoz se buketni latky

vytvaieji v hroznu postupné, rozdélujeme do nasledujicich skupin:

- Primérni aromatické latky — jsou to ty latky, které jsou obsazené v hroznu a precha-
zeji jak do mostu, tak do vina
- Sekundérni aromatické latky — vznikaji ¢innosti mikroorganismu pii alkoholovém

kvaSeni
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- Aromatické latky vznikajici pfi zrani a oSetfovani vina vzajemnym pusobenim, na-
ptiklad esterifikaci, nebo pouzitim specialnich technologii, tieba pti vyrob¢ sherry
- Aromatické latky, které vznikaji vzdjemnym sluCovanim uvedenych aromatickych

latek [4].

Zatim byly v hroznech a mostech dokazany tyto aromatické latky: terpeny (B-myrcen, a-
cymen a limonen), které jsou produkty biosyntézy hroznti; alkoholy (methanol, ethanol, n-
propanol, n-butanol, isobutylalkohol, isoamylalkohol atd.); karbonylové slouceniny (for-
maldehyd, acetaldehyd, aceton, methylethylketon, methylpropylketon, diacetyl, vanilin, p-
benzaldehyd); estery (mravenéan methylnaty, octan methylnaty, maselnan methylnaty, va-

leran ethylnaty, ftalan butylnaty atd.) a t€¢kavé kyselina (octova, maselna a valerova) [4,6].
1.2 Chemické sloZeni révového vina

Révové vino jiz proslo od hroznového mostu procesem kvaseni. V tomto procesu se
nekteré komponenty spotfebovaly a nové zase vznikly. Také slozeni, pomér a koncentrace
jednotlivych latek je jina. Je zde obohaceni o alkoholy pravé vlivem fermentace a tim take

ubytek sacharidii a dusikatych latek.
1.2.1 Voda

Ptitomnost vody ve ving je natolik samoziejma, Ze se jeji vyznam casto nediskutuje.
Voda ma hlavni tlohu pfi vytvareni zakladnich vlastnosti vina. PfedevS§im tim, Ze je roz-
poustédlem pro fadu latek, jelikoZ pfesné ty vytvateji vyznamné charakteristiky vina. Pfi-
tomnost vody dale ovliviiuje pritokové vlastnosti vina. A dal§im fyzikalnim parametrem je

vysoké mérné teplo vody, které zpomaluje oteplovani vina ve sklenici [8].
1.2.2 Alkoholy

Hlavni slozkou alkoholi ve viné je ethanol. Se svym obsahem 9 — 13 % obj [1] je
po vodé nejveétsi slozkou vina. Methanolu se zde vyskytuje jen malé mnozstvi a dale jsou

zde ptitomny vyssi alkoholy a alkoholické cukry [4].
Ethanol

Koncentrace ethanolu ve vin€ je 72 — 104 g/I. Velmi c¢asto pfispiva k jakosti vina, jelikoz
dodava plnost a podporuje jeho aroma a také byva kritériem pro obchodni hodnotu [1].
Chemicky je ethanol jednosytny alifaticky alkohol s charakteristickou vuni, je charakteri-

zovan jako hoflavina 1. tfidy. Pfi miseni s vodou, v jakémkoli poméru, vznika teplo a



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

zmensuje se objem smesi. Jeho obsah ve vin€ zavisi pfedevsim na ptivodnim obsahu cukru,
jelikoz jeho zkvaSovanim ethanol vznika. Stolni vina obsahuji kolem 10 — 11 % obj. etha-
nolu, odriidové vina 11 — 13 % obj. a dezertni vina mohou mit podle typu a charakteru az

20 % obj [4].
Methanol

Methanol se ve vin¢ vyskytuje ve velmi malé koncentraci, u bilych vin to byva 17 — 100
mg/l a v ¢ervenych vinech 60 — 230 mg/l. V&tsi koncentrace u ¢ervenych vin je zpisobena
tim, Ze methanol vznika pfi intenzivnim nakvaseni rmutu, coz se d&je pfi vyrobé ¢ervenych
vin. Vznika ve vinech také $t€penim pektind, odstépi se zde methanol a dale vznikaji pek-

tinové kyseliny [4].
Vyssi alkoholy

Alkoholy s vice nez dvéma atomy uhliku nazyvame vyssi alkoholy. Jsou ve viné za-
stoupeny také v malém mnozstvi, 1 kdyz vétSim nez methanol. Tvoii 150 — 700 mg/1 vina. I
pii tak malém mnozstvi plni ve viné velmi dilezitou funkci, kdy podporuji aroma a vini
vin [1] (hexanoly dodavaji nékterym vinim bylinné aroma [8]). Podileji se také na buketu
zralého vina, kdy reakci s organickymi kyselinami zvySuji mnoZzstvi esterti nalezenych ve
viné [8]. Byvaji nazyvéany piiboudlinou [1] (pfiboudlinou nazyvame smés vyssich alkoho-
I, mastnych kyselin, jejich esterdi, vody a dalSich latek [12]). Vyssi alkoholy vznikaji
z produkti odbouravani cukri, a proto byvaji také povazovany za sekundarni produkty
kvaSeni [1]. Jejich syntéza je podpofena pritomnosti kysliku, vy$§imi teplotami kvaSeni a
pfitomnosti zbylého materidlu v kvasicim mostu. Naopak vyc¢isténi mostu pred fermentaci,
ptritomnost SO, a nizké fermentacni teploty tvorbu vysSich alkoholt potlacuji. Kvantitativ-
(izobutylalkohol), 2-methyl-1-butanol a 3-methyl-1-butanol (izoamylalkohol). VétSina
téchto linearnich vyssich alkohold ma pronikavé aroma. V niz§ich koncentracich (max 0,3
g/1) dodavaji vinim komplexni buket a pfi vétSich koncentracich stale vice prevladaji nad
pfirozenym aromatem. Toto pronikavé aroma je oceflovano pouze u vina portského, kdy
tyto vyssi alkoholy jsou dodavany béhem vyroby piidavkem brandy. V destilatech je totiz

koncentrace vyssich alkoholl vétsi a dodava jim typické, vyrazné aroma [8].

Dioly, polyalkoholy a alkoholické cukry
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Do této skupiny zahrnujeme glycerol, 2,3-butandiol, mesoinosol, manitol, sorbitol,
erythriol a arabitol. Vznikaji jako vedlejsi produkty alkoholového kvaseni. V nejvetSim
mnozstvi je ve viné zde zastoupen trojsytny alkohol glycerol, trivialn¢ zvany glycerin, a

diol 2,3-butandiol.

Vibec nejvétsi je obsah glycerolu, ktery tvoii ve viné je 5 000 — 15 000 mg/l, u botry-
tickych vin je koncentrace vyssi. Je to trojsytny alkohol nasladlé chuti, ktery dodava vinu
hladkou chut’ [4]. V suchych vinech je tieti nejhojnéjsi slozkou hned po vodé¢ a ethanolu.
Jelikoz je jeho koncentrace pomérné vysoka, ocekava se, ze by mél mit senzoricky vyznam
a to hlavné v ohledu viskozity. Ov§em koncentrace, které dosahuje, neovlivituji viskozitu
citeln¢. Také v chuti je jen nepatrné sladky, takze je nepravdépodobné jeho ucinek zazna-
menat ve sladkém viné, mozna v malé mife v suchych vinech. Jeho syntézu ovliviiuje pfi-
tomnost kvasinek, teplota, pfitomnost SO; a hodnota pH [0]. Je znam tzv. glycerolovy fak-
tor, coz je pomeér glycerolu a ethanolu ve ving, vétSinou tento pomé&r byva, pii béZzném pro-
kvaSeni, 1 : 10. 2,3-butandiolu se ve viné¢ vyskytuje 330 — 1 350 mg/l, vznika opét jako

vedlejsi produkt kvaSeni a ve vétsim mnozstvi ¢innosti mlécnych bakterii [1].
1.2.3 Sacharidy

Pti kvaSeni dochdzi k odbourdvani glukdzy a fruktdzy a to riznou rychlosti. Proto je
mozné, kdyz je kvasny proces zastaven, coZz se provadi u ptivlastkovych vin, pozorovat
zménu optické otacivosti roztoku. Z poméru obou cukrii 1 : 1 se dostdvame na prevahu
fruktozy, kterd staci rovinu polarizovaného svétla doleva. Pfi senzorické analyze mizeme
také pozorovat rozdil diky vétsi sladivosti fruktdzy. Pii analytickém stanoveni ovliviiuje

hodnoty pfitomnost nezkvasitelnych sacharidii — pentdz, jejichz koncentrace byva 0,5 — 1
o/l [1].
1.2.4 Primarni produkty kvaSeni

Pti odbouravani sacharidl vznikaji ve vin€ 3 dilezité slouceniny: acetaldehyd, ky-

selina pyrohroznova a kyselina 2-ketoglutarova [1].

Acetaldehyd je meziproduktem alkoholového kvaSeni a vznikéd z néj, redukuje se,
ethanol. Sam acetaldehyd vznika z kyseliny pyrohroznové [1]. V alkoholovém kvaseni je
akceptorem vodiku. Pii nedostatku acetaldehydu dochdzi ke glycerpyrohroznovému kvase-
ni s produktem glycerolem, akceptorem vodiku je v tomto piipad¢ dihydroxyacetonfosfat.

Vsechny tii zminéné produkty kvaseni jsou dilezité, jelikoz se slucuji s kyselinou sifi¢itou
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a vzniklou latku kvasinky opét navazi [4]. V Cervenych vinech ovSem acetaldehyd nepo-

chazi z kvaseni, ale oxidaci z ethanolu. Je to tedy obraceny proces nez kvaseni [1].

Kyselina pyrohroznova se enzymem pyruvatdekarboxylaza dekarboxyluje na ace-
taldehyd. Cinny enzym potiebuje pro svou funkci vitamin By jako koenzym. Tohoto vita-
minu muze byt nedostatek pfedevs§im v hroznech napadenych Botrytiscinerea, nasledkem

toho je pomalejsi kvaseni [1].

Kyselina 2-ketoglutarova neni uplné tak vedlejsi produkt kvaseni jako spiSe latka, kte-

rou si kvasinky syntetizuji pro vytvoifeni vlastniho bunééného materialu.
1.2.5 Kyseliny

Organické kyseliny vyrazné pfispivaji ke stabilizaci a organoleptickym vlastnostem
a to zejména u bilych vin. Typicky obsah kyselin u tuzemskych vin se pohybuje mezi 5 —

7.5 9/1[8].

Pfi stanovovani titrovatelnych kyselin mize byt vysledek ponékud nedostatecny, je-
likoZ vedle hlavnich kyselin vinné a jablecné jsou ve viné také dalsi kyseliny octova, mléc-
na, citrébnova, které toto stanoveni ztézuji [1]. Vedle piirozené se vyskytujicich kyselin,
jsou zde také kyseliny, které vznikaji jako produkty alkoholového kvasSeni a jsou kyselina-
mi tékavymi, jsou to kyseliny mravenci a octova. Koncentrace téchto t€kavych kyselin je
Vv bilych vinech 0,3 — 0,6 g/l a v ¢ervenych vinech 0,4 — 0,9 g/1. Pfekroci-li obsah tékavych
kyselin horni hranici obsahu ve vinech, znaci to nezadouci biochemické reakce. Dalsi, pie-
devs§im mastné, kyselin byly nalezeny pfedevSim ve vinech napadenych nékterou chorobou

vin [4].
Kyselina jablecna

Kyselina jablecna tvofi asi polovinu veskerych kyselin ve viné. Koncentrace této
kyseliny se vlivem dozravani a vysokou teplotou, ktera byva koncem vinné sezony, snizuje.
Coz vede k vytvoreni vina pon¢kud ploché chuti s tendenci podléhat mikrobialni ndkaze. A
naproti tomu pii chladnéjSich podminkach koncentrace ziistava vySsi a vysledné vino je
pak kyselejsi. Proto také obsah kyseliny jablecné slouzi jako ukazatel stanoveni nejvhod-

néjsiho terminu sklizné [8].

Kyselina vinna
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Kyselina vinna je druhou nejcetnéjsi kyselinou ve viné. Na rozdil od kyseliny
jable¢né jeji koncentrace béhem zrani neklesa a navic je metabolizovana né¢kolika mikroor-
ganismy. Pouziva se také jako ptidavek ke zvySeni pH vina, avSak timto se riskuje zvyseni
,bitartratové™ nestability. Kyselina vinna je syntetizovana v mnoha rostlinach, ale ve vy-
znamném mnozstvi se usazuje pouze v nékterych. V rodech Vitis vinifera se vétSinou vy-
skytuje ve form¢ draselnych soli v listech a bobulich [8]. Kyselinu vinnou nenapadaji bé-
hem kvaSeni ani kvasinky, takze jeji koncentrace je relativné stejnd jak v mostu, tak ve
ving. Plsobi vSak na ni alkohol obsazen ve vin¢ a to tak, ze jeho méni rozpustnost kyseliny
vinné a tim se 0,5 — 1,5 g/l vysraZi v podobé vinného kamene. Odkyselovanim mlZeme

obsah kyseliny vinné redukovat a to pomoci uhli¢itanu vapenatého [1].
Kyselina jantarova

Kyselina jantarova, neboli kyselina 1,4-butandiova je produktem kvaseni. Ve viné
dosahuje koncentrace asi 1 g/l. M4 intenzivné hotkou chut’, kterd zvyraziuje chut’ vina a
vinny charakter. Kyselina jantarova je odolné proti mikrobialnimu rozpadu za anaerobnich

podminek a je mimotadné stabilni ve viné [8,10].
Kyselina mlécna

Kyselina mlé¢na je v malém mnoZstvi tvofena kvasinkami pii fermentaci. Ve vét-
Sim mnozstvi vznika pii bakteridlni preméné. Bakterie zde produkuji enzym, ktery dekar-
boxyluje kyselinu jable¢nou na mlé¢nou. Tento proces je vétSinou realizovan predevsim ve
vinech ¢ervenych a pouze v nékterych vinech bilych. Jablecno-mlécné kvaseni, jak se této
reakci fikd, pomaha zjemnit drsnou chut’ kyseliny jablecné na hladsi a pfijemnéjsi chut’
kyseliny mlécné. Kyselina mlé¢na se vyskytuje ve dvou stereoizomerech D a L. Pritomnost

prevazného mnozstvi kyseliny D-mlé¢né indikuje jablecno-mlécné kvaseni [1,8].
Kyselina octova

Kyselina octova vzniké pfedevsim oxidaci ethanolu, av§ak v malém mnoZstvi byva
produkovéna také kvasinkami. Hraje vyznamnou roli v produkeci esterit kys. octové, které
dodévaji vinu ovocny buket. Také sama kys. octovd obohacuje senzorické vjemy vina,
avSak v normalni koncentraci, coze je okolo 300 mg/l. Pfi koncentraci vétsi se projevi ve
vin€ vyssi kyselosti a poskozuje jeho celkovou chut’ a také tato vyssi koncentrace vypovida

o jisté bakterialni nakaze bud’to hrozni, mostu nebo vina [1,8].

Kyselina citronova
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Kyselina citrénova je ve viné zastoupena v koncentraci 0,5 — 1 g/l. Tato koncentrace
by neméla byt piekrocena. Miize byt odbourdvana bakteriemi, které ptisobi v jable¢no-
mlécném kvaseni, kdy miize vznikat diacetyl, ktery zptsobuje maselnou pachut’ vina pfi
biologickém odbouravani kyselin. Kyselina citronovéa zpomaluje rist kvasinek, avSak neza-
stavuje jej uplné. Dalsi vlastnosti je jeji stabilizace kovovych zakalu tvorbou chelatu [1,10]
(komplexni slouceniny tvofeny organickou kyselinou nebo aminokyselinou a mineralnim

prvkem jako centralnim atomem [13]).
1.2.6 Mineralni latky

Obsah mineralnich latek ve ving je Gizce zavisly na technologickém postupu vyroby
vina, ale také na klimatickych podminkach pfi ristu hrozni a ptivodu podnoze a Stépu.

Celkové mnozstvi mineralii se ve viné pohybuje kolem 1,5 — 4 g/l. Naptiklad pfi-
tomnost siry mize pochézet z uziti fungicidii k ochrané révy vinné, vys$si mnozstvi médi a
Zeleza zase muze pochdzet z rezavéjicich pracovnich pomitcek, olovo byva ve zvySeném
mnozstvi u rév, které jsou situovany blizko hlavnich cest a délnic a také hlinik byva do
vina pfivadén cifenim vina bentonitem. Nicméné jen velmi malé mnozstvi se dostava
Z hroznti do hotového vina. Naproti tomu piirozen¢ se vyskytujici mnozstvi mineralnich
latek je dulezitou soucasti vitaminli a enzymu. Pokud se vSak ve vin€ vyskytuji mineraly
jako je rtut’, kadmiun, selen, olovo, indikuji kontaminaci vina po kvaSeni. Tyto mineraly
jsou toxické. Také vyssi koncentrace Zeleza a médi jsou nezadouci, vytvaieji ve vin¢ zaka-
ly. Tonty médi reaguji s rozpusténymi bilkovinami za tvorby zékalu. Zelezo miize také za
vhodnych podminek reagovat s taninem a vytvaii modrou srazeninu. Pokud se méd’ nebo
zelezo vyskytuje ve vin€ ve vétSim neZ obvyklém mnozZstvi, dodava vinu kovovou nebo

také sviravou chut’. Pti vys$§im vyskytu siry vino chutna pon¢kud hoiko-slané [1,8,10].

V nejvétsim mnozZstvi se objevuje ve vinech draslik a vapnik. Draslik s koncentraci
650 — 950 mg/l a v ¢ervenych vinech je koncentrace jest¢ vyssi. Vysrazenim vinného ka-
mene se vSak tento obsah radikalné€ snizi. Vapnik se v bilych vinech vyskytuje v mnozstvi
60 — 80 mg/l, v ¢ervenych v mensim mnozstvi, a jeho obsah se pfi odkyselovani vin zvysu-

je. Mezni hodnotou je 220 mg/1 [1,10].
1.2.7 Dusikaté sloceniny

Dusikaté latky jsou ve viné zastoupeny v anorganické form¢ (amoniak a dusi¢nany)

1 organické (aminy, amidy, aminokyseliny, pyraziny, dusikaté baze, pyrimidiny, proteiny a
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nukleové baze). Az 75% organickych forem (aminokyselin, bilkovin...) jsou spotiebova-
vany kvasinkami. I tak je zbytek téchto latek velmi vyznamny pro tvorbu senzorickych
vlastnosti vina. Cervena vina obsahuji az dvakrat vice dusikatych latek, coZ je déno jejich

technologii vyroby, jelikoz zrani na kvasinkach obsah aminokyselin opét zvysuje [1,10].
Aminy

Koncentrace tékavych aminll se béhem fermentace snizuje, jelikoz jsou spotfebova-
Cervena vina zcela potlacuji jakoukoli chut, avSak bila vina mohou byt ovlivnéna.
Z netékavych amint se ve vinech v malém mnozstvi vyskytuje piredevs§im biogenni amin
histamin, ktery pifi vétSich koncentracich mlze zpusobovat bolest hlavy, zvySeny tlak a
alergické reakce. V tak vysokych koncentracich se vSak normalné nevyskytuje. Biogenni
aminy jsou produkty bakterialniho kazeni. Dalsi produkty bakterialni kontaminace jsou
polyaminy putrescin a kadaverin. Tyto byvaji také tvofeny v révé pfi stresovych situacich,

napiiklad pti nedostatku drasliku. Tyto polyaminy nemaji Zadny vliv na aroma vina [8].
Aminokyseliny

Z konstrukéniho hlediska je ve viné pfitomno dvacet nejbéznéjSich aminokyselin.
Jsou nejcastéjsi formou veskerého dusiku vyskytujicitho se mostu a vinu. Celkové volné
aminokyseliny se ve viné vyskytuji v koncentraci 1 — 4 g/l v zavislosti na ro¢niku. Mnoz-
stvi jednotlivych aminokyselin se béhem zrani rtizné¢ pohybuje. Podrobné analyzy vSak
ukazuji, ze obsah prolinu v hroznech se zvySuje dva tydny pied sbérem hroznd. Ze studie,
kterd pozoruje souvislost mezi koncentraci prolinu a poméru cukr : kyseliny, vyplyva, Ze

prolin mize byt ukazatelem zralosti hroznd [1,12].
1.2.8 Bilkoviny

Bilkoviny jsou zakladni strukturni a funkéni soucéasti Zivych organismii. V hroznech
a vinech se vyskytuji v rizném mnozstvi, které zavisi na odrid¢, ro¢niku a klimatickych
podminkach. Pti chladngjSich sezonach, kdy se vytvaii spiSe sussi vina je bilkovin vice.
Cervena vina neobsahuji téméf 7adné volné bilkoviny, zatimco riizova obsahuji nékdy az
stovky miligramt. U bilych vin ovliviiuji bilkoviny jejich nestabilitu a vétSinou tvoii sraze-

niny a to predevsim pfi skladovani vin pfi pfilis vysoké teploté [1,12].
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1.2.9 Polyfenoly

Polyfenolické latky jsou velka skupina sloucenin, které maji predev§im zvlastni vy-
znam V ¢ervenych vinech (koncentrace az 4500 mg/l). Ve vinech bilych jsou také vyznam-
né, avSak vyskytuji se v mensi koncentraci (150 — 250 mg/1). Polyfenoly mohou do vina
prechéazet z hrozni, pii vyrob¢ kvaSenim nebo mohou byt extrahovany ze sudi. Maji velky
vliv na vzhled, chut, viini a antioxida¢ni vlastnosti vina. Béhem kvaSeni se mnozstvi poly-
fenolti méni jen malo, naproti tomu pii zrani a starnuti vina se polyfenoly méni zna¢n¢ a

maji vliv na chut i barvu vina [1,8,12].
Muzeme polyfenoly rozdélit do skupiny flavonoida a neflavonoidnich sloucenin.

Flavonoidy jsou chemicky molekuly se dvéma fenolovymi jadry, které jsou spojeny
pyranovym cyklem. Nejvice vyskytujicimi se flavonoidy ve viné jsou flavonoly, katechiny
a antokianiny. Flavonoidy se mohou vyskytovat voln¢, mohou byt polymerovany z jinych
flavonoidd, cukr nebo neflavonoidnich slouc¢enin anebo mohou byt kombinaci pfedcho-
zich. Estery cukri a neflavonoidnich jednotek se nazyvaji glykosidy. Polymery katechint a
leukokianidinti (méné se vyskytujicich flavonoidl) jsou vyznamné kondenzované taniny.
Flavonoidy se primarné vyskytuji ve slupkach a semenech ovoce. Flavonoly jsou Zluta bar-
viva, ktera se vyskytuji ve slupkach ¢ervenych a v mensi mite bilych hroznii. JelikoZ vyro-
ba Cerveného vina vyZaduje maceraci na slupkach, hotové vino obsahuje fadoveé 100 mg/l
flavonolu, zatimco bila vina, ktera kvasi bez pfitomnosti slupek, obsahuji 1 — 3 mg/l. Fla-
vonol nejcastéji identifikovan ve vin€ je kvercetin, ktery absorbuje ultrafialové zareni a
také poskytuje od tohoto UV zéfeni ochranu. Také syntéza flavonoli a antokianint se akti-

vuje pusobenim UV zateni [8].

Flavonoidy tvoii v Cervenych vinech 85% vSech fenolickych latek, coz odpovida
koncentraci vice nez 1000 mg/l) a tim charakterizuji ¢ervena vina mnohem vice nez vina
bila. V téch se vyskytuji v koncentraci maximalné 50 mg/l, coz je podil asi 20% vSech fe-

nolickych latek.

Z toho vyplyva, Ze extrakce polyfenolli zavisi Uizce na technologii vyroby, jelikoz
jsou Cervené mosty v kontaktu se slupkami a semeny mnohem déle nez bilé. Prechazeni
polyfenolt do vina ale zavisi také na kultivaru, klimatickych podminkéch, pH, pfitomnosti

SO,, ptitomnost ethanolu a také teploté a pribéhu kvaseni [8].
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Neflavonoidni slouceniny jsou strukturné jednodussi, avsak jejich pivod ve ving je
rozmanitéjsi. U vin, ktera nezraji v dubovych sudech, jsou neflavonoidni slozky odvozova-
ny od kyseliny hydroxyskoficové a hydroxybenzoové. Bézné se vyskytuji v esterifikované

formé na cukry, alkoholy, organické kyseliny (vétSinou na kyselinu vinnou).

Vina, ktera zraji v dubovych sudech, vykazuji zvySenou hladinu derivata hydroxybenzoové
kyseliny a to zejména kyselinu elagovou. Kyselina elagova se v polymerni podob¢ vyskytu-
je jako hydrolyzovatelnytannin — elagitannin. Je mozné, Ze estery kyseliny elagové a gall-
ové zvysuji barvu Cervenych vin. Jejich rychld oxidace také aktivuje spotiebu kysliku u
vina zrajiciho v dubovych sudech. Vina, zrajici v kastanovych sudech extrahuji hydrolyzo-

vatelné taniny a nevflavonoidy, avsak ponékud jinym zptisobem [8].
OH
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Obrazek 2 Kyselina 4-hydroxybenzoova

Barviva cervenych vin

Antokyaniny se vétSinou v hroznech vyskytuji jako glykosidy. Cukerna slozka ma
zde velky vyznam, jelikoZ dodava slouceniné vétsi chemickou stabilitu a také zvySuje jeji
rozpustnost ve vod€. VSechny antokyaniny mohou byt dale v komplexu s cukernatou sloz-
kou a octovou, kumarovou nebo kévovou kyselinou. Klasifikace antokianinti je dana po-
stavenim hydroxylovych a methylovych skupin na bo¢nim jadru. Podle umisténi a poctu
téchto skupin se také objevuje barevna reakce. Modry ton se zvySuje se zvySenim poctu
hydroxylovych skupin, zatimco ¢erveny ton se zvySujicim se poctem methylovych skupin.
Dale se ukazuje, Ze nové modifikované antokyaniny se vytvaieji béhem zrani vina a posu-
nuji jeho barevnost smérem k oranzovo-hnédému tonu. Barva téchto latek zavisi také na
podminkach ve ving, coz je hodnota pH a ptitomnost SO,. Zékladnich pét skupin antokya-
ninli obsahuji vSechny hrozny, avSak zavisi jednak na poméru jednotlivych a také na ko-
pigmentaci s dalsimi fenolickymi latkami, fenolické kyseliny a flavonoidy, tato interakce
pak dotvofi vyslednou barvu vin. Dominantnim antokyaninem ve vinech je malvidin, ktery
zde zaujima 50 — 90% vSech antokyanini. Muzeme tedy fici, Ze urCuje zaklad barvy Cerve-

nych vin [8,10].
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Obrdazek 3 Kyselina p-kumarova Obrazek 4 Kyselina kdavova

Pritomnost ethanolu ve vin¢ rapidné sniZuje obsah antokyanind postupem zrani vi-
na. Thned po fermentaci klesa jejich obsah béhem par mésic. Po nékolika letech zrani
v sudech nebo lahvich se koncentrace snizi z poc¢atecnich 100 — 1500 mg az na 0 — 50 mg/I.
Tyto hodnoty vSak plati pouze pro volné antokyaniny, které byly stanovovany chemickymi
a chromatografickymi metodami. Ve skute¢nosti vétSina barviv vytvoii béhem zrani kom-
plexy s taniny, coz vytvoii mnohem stabilnéjsi barevné slozky. Tyto vSak nejsou identifi-

kovatelné klasickymi metodami [8,10].

Ovlivnéni barviv hodnotou pH je zaloZena na stabilité antokyanint, které se ve viné
vyskytuji v podobé¢ ,,flavyliumstate®. Pii nizké hodnoté pH intenzita antokyanint roste, ale
pfi zvySovani pH se naopak snizuje obsah antokyanint. Pfi pH 3,4 — 3,6 se 20 — 25% an-
tokyanini vyskytuje v ionizované ,,flavyliumstate*, ale pti pH 4 je pouze 10% antokyaninti

ve ,.flavyliumstate®.

Postupem zrani vina se barevné intenzity a také tony posunuji vice smérem

K zlutym az hnédym odstintim [8,10].
Taniny

Jsou, dle definice, latky schopny vytvaret stabilni slouceniny s bilkovinami a dalsi-
mi polymery, napfiklad polysacharidy. Chemicky jsou to slou€eniny sloZené
Z jednoduchych fenolovych jader, vytvarejici objemnou molekulu. Jejich rtizné konfigurace
maji zasadni vliv na reaktivitu. Mdme dva typy taninti a to kondenzované, to jsou polymer
flavonovych jednotek, a hydrolyzovatelné, coz jsou komplexy cukerné slozky, na kterou se

esterifikuji monomery kyselina galové [10].

Hydrolyzovatelné taniny jeSt¢ miZeme rozlisit podle toho, zda pii kyselé hydrolyze
uvoliuji kyselinu galovou nebo kyselinu ellagovou. Hydrolyzovatelné taniny se ptirozené
Vv hroznech nenachézi, vétSinou do vina ptechazi z dubovych sudt. Tyto latky jsou hlavni-
mi aditivy legalné pouzivanymi ve vinaistvi. V sudech se nejvice nachazi veskalagin a kas-

talagin; parcialni hydrolyzou a odtrzenim kyseliny hexahydroxydifenic se vyrobi veskalin a
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kastalin. Kyselina ellagova, vyskytujici se ve viné pochazi vzdy z dubovych sudd, nebo
umélym piidavkem tanind, avSak kyselina galova se nachdzi ve slupkéach a semenech bobu-

le [10].

Zakladem struktury kondenzovanych tanint je katechin a epikatechin, ktery po smi-
seni v kyselém prostiedi vytvoii velmi nestabilni karbokationty, které se pfeméni v hnédy
kondenzovany produkt, vétSinou kyanidin, také proto se témto kondenzovanym taninim

fika prekyanidiny [10].
Taniny jsou velmi vyznamnou latkou pfedevsim pro dotvoieni chuti révového vina.
1.2.10 Aromatické latky

Aroma vina se sklada z n¢kolika stovek t€kavych latek ve velmi malych koncentra-
cich v rozmezi n€kolika ng/l do nékolika mg/l. Jejich vnimani se také velmi li§i a mnohdy
muze hrat dilezitéjsi roli v celkovém aromatu latka obsazena pouze v koncentraci nékolika

ng/l nez latka s vétSim obsahem.
Pro toho vnimani je dulezité vymezit si pojem prahové hodnoty.

Prah vnimani — je to minimalni koncentrace latky, kterd byla zjiSténa 50% degustatorii

Vv trojihelnikovém testu.
Prah poznani — je to hodnota pro vnimani a také poznani specifické vonné latky.

Prah preference — je hodnota nejvyssi koncentrace, ve které se latka mize vyskytovat, aniz

by vyvolavala negativni vjem.

Aromatické latky se ve vin€ vyskytuji v zavislosti na odrtdé¢, kvalité¢ pidy, klima-
tickych podminkach, také na technologickém postupu pii vyrobé a také se dotvéaieji
Vv priibéhu chemickych a enzymatickych reakcich pfi zrani vina. Aromatické latky se podi-
leji také na odridovém specifickém charakteru vin. Nemtzeme vsak fici, ze ur¢ita odrida
ze stejné vinaiské oblasti, ¢i dokonce trati, bude obsahovat specialni tékavé slozky. Aroma-
tické latky jsou ve vSech odridach stejné a vzdy se lisi jejich koncentrace, kombinace a

poméry jednotlivych [10,14].
Nejvyraznéjsi zastoupeni a taky nejvyznamnéjsi maji terpeny, pyraziny a slouceniny
siry.

Terpeny
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Terpeny a terpenoidy byly nalezeny v hroznech mnoha odrid, ovSem nejvétsi za-
stoupeni bylo analyzovano v odridach Tramin, Muskat, Ryzlink a dals$i kiizenci pfedev§im
z Némecka. Terpeny se vyskytuji velmi hojné v celé rostlinné #isi (asi 400 terpenti), z nich
bylo v révé vinné nalezeno 40, které se vsak ne vSechny podileji na odridovém aromatu.
Asi nejvyssi koncentraci terpenti obsahuji hrozny odridy Muskat. Jeho aroma je tvotfeno
pouze tfemi terpenoidnimi alkoholy a jejich kombinacemi, jsou to geraniol, linalol a nerol

[10].

Pyraziny

vvvvvv

travnatého nebo listnatého charakteru. Piesnéji feceno metoxypyraziny, které pfipominaji
zeleny €aj nebo chiest. Tyto vyznamné aromatické latky jsou povazovany za zadsadni pii
charakterizaci odriady Sauvignon. Dal§imi pyraziny jsou dimetylpyraziny, které svou viini
pfipominaji prazené ofechy nebo cokoladu a etyl-n-metylpyraziny, které jsou pfirovnavany

K vini zemité [10,14].
Slouceniny siry

Slouceniny siry, v€etné thioll, rozdélujeme do dvou zékladnich kategorii na lehké,
které maji bod varu do 90 °C, a t&zké, s bodem varu nad 90 °C. Oboje skupiny jsou piede-
v§im dulezité pro aroma vina, jelikoz mohou vyznamné znehodnocovat piijemnou vini
vin. Nejvyznamngjsi, z pozitivniho hlediska, z této skupiny jsou tzv. merkaptany (thioly),
které¢ hraji nezastupitelnou roli v nékterych odrtidovych aromatech, naptiklad u odridy
Sauvignon, kde dodévaji opét zelenou a jalovcovitou piimes v aromatu. VétSina sloucenin
siry ovSem zptisobuje nékteré nechténé pachy, jako jsou pfi zrani vina, uzeny pach, zapach

po lanyzich, guma, tchot, zkazena vejce, vafeny kvétak [10,14].

Urcity vliv na aroma hroznit ma také aplikace méd’natych postiikl ve vinici. Méd’

totiz reaguje s nékterymi thioly [14].
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2 CHARAKTERIZACE JEDNOTLIVYCH ODRUD VINA

Tabulka ¢. 2: Mostové odridy ve Statni odridové knize [15]

Bilé Aurelius Modré Alibernet
Dévin André
Chardonnay Cabernet Sauvignon
Irsay Oliver Cabernet Moravia (od roku 2001)
Muskat moravsky Frankovka
Muskat Ottonel Modry Portugal
Miiller - Thurgau Neronet
Neuburské Rulandské modré
Pélava Svatovaviinecké
Rulandské bilé Zweigeltrebe
Rulandské sedé
Ryzlink rynsky
Ryzlink vlassky
Sauvignon
Sylvanské zelené
Tramin Cerveny
Veltlinské ¢ervené
Veltlinské zelené

2.1 MuSkat moravsky

Nékdy také nazyvan MOPR nebo Moravsky muskat. Tato odriida je roz§ifena pouze
v Ceskych a moravskych vinafskych oblastech. Celkova plocha vysadby je asi 2 ha, z toho
na Morave¢ je pestovan asi na 130 ha s tendenci k dalSimu rozsifovani. Nejvétsi plochy vy-

sadby jsou v téchto oblastech: velkopavlovicka, znojemska, mikulovska, muténicka.

Zrozeni odridy Muskat moravsky ma na svédomi ing. V. Kfivanek, ktery se snazil
ktizit odriidy Muskat Ottonel a Prachtraube ve Slechtitelské stanici PoleSovice, za ucelem
nalezeni vhodnéjsi odriidy pro nase pudy nez je pravé Muskat Ottonel. V roce 1991 byla
odriida oficidlné pojmenovana Moravsky muskat a od roku 1993 se jiz pouziva ndzvu

Muskat Moravsky.

Pokud se podivame na ampelografickou charakteristiku odridy na prvni pohled vi-

dime vyrazné zoubkovani Cepeli listu a otevieny fapikovy vykrojek. Co se ty¢e samotného
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hroznu, jeho primérna hmotnost je az 180g, jedna se tedy o stfedné velky az velky hrozen.
Bobule hroznu jsou opét stfedné velké, kulaté a zluté, s voskovym povlakem. Duzina je

polomasita a Stavnatd a jeji chut’ je vyrazné¢ muskatova.

Uroda z Mugkatu moravského dosahuje nad 10 tun na hektar, cukernatost se pohybu-

je vrozmezi 16 - 20 °NM a obsah kyselin je nejvyse 8 g/1.

Hotova vina jsou vyrazné aromatickd, ¢ehoz dosdhneme kvasenim mostu pii nizsi

teploté. Odruda je téZ vhodna na vyrobu jemné aromatického ,,cuveé [15,16,20]
2.2 Rulandské Sedé

Rulandské Sedé, také Burgundské Sedé, na zahranicnich etiketach mizeme najit Pi-
notgris (Francie), Pinotgrigio (Italie) nebo Ruldnder (Rakousko). Odruda je zaregistrovana
od roku 1941 a jeji rozsiteni v Ceské republice ¢ini asi 110 ha, pfitom nejéastéjsi je na
Breclavsku. Nejvétsi vysadbou Rulandy Sedé se miize chlubit Némecko se svymi 2500 ha a
thned za nim Itélie, kde je vysadba na 2200 ha. Pivod odrudy se datuje do roku 1711, kdy
ji kupec Johann SegerRuland rozsifil z Némecka, kam se ziejmé dostala z oblasti Burgund-

ské, ze které ji pfivezl Karel IV.

List kete je stitedné velky s hluboce sitovité¢ zvinénym povrchem, hrozen je velmi
husty avSak maly, max. 10 cm, kuZelovitého tvaru. Duzina bobule je rozplyvava a bobule
samotna je mala s vyraznym voskovym povlakem, ktery pravé zplisobuje Sedocervenou

barvu.

Urodnost u této odridy je 10 tun na hektar. P¥i velmi dobrych ro¢nicich dosahuje cu-
kernatosti az 25 °NM, ale primérné je to spiSe 19 - 21 °NM. Obsah kyselin, ktery se musi
béhem vyroby pozorné hlidat je primérné 10 g/l. Také barevnost vina se kontroluje, jelikoz

muze vystielit azZ do rizového odstinu.

Vino Rulandské Sedé patii mezi vysokojakostni, aromaticka vina. Je velmi vhodna
k archivaci a posledni dobou se t&i stale vétsi oblibé pro svou dlouhotrvajici dochut, po-

meran¢ové a nékdy i mangové tony. VEtsSinou miva vyssi obsah alkoholu [15,16,19,20].
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2.3 Ryzlink rynsky
Synonymum muze byt WeisserRiesling, Riesling nebo Rieslingblanc.

Ryzlink rynsky je nejznaméjsi odriida v Némecku, péstuje se zde na rozloze 23000
ha. Tato odrida je rozsifena také v zdmoii a to nejvice v Australii, Severni Americe a Jiho-

africké republice. U nés se nejvice péstuje na Hodoninsku, celkova plocha je v CR 430 ha.

Morfologie kete: list je stiedné velky a velmi tuhy s ¢epeli vyrazng péti-lalo¢natou.
Hrozen maly az sttedné velky, primérné dlouhy 10,5 cm, je husty a nejcastéji ma jedno
hlavni vieteno a pii zakladu dv¢ kiidélka. Bobule je 1,3 cm velka, tedy stfedni, na slune¢ni

strané zlatohnédé zbarvena s hnédymi teckami.

Plodnost je u ryzlinku s pravidelnou plodnosti v rozsahu 10 tun na hektar. Sklizen
byva s cukernatosti 17 - 19 °NM a obsahem kyselin 11 - 19 g/I.

Tato odrida je univerzalni pro vyrobu vSech jakostnich stupiiti. Je to vino vyrazné
aromatické s aromatem zelen¢ho jablka, kdoule a citronové kliry podle typu a ro¢niku. Je
znam tzv. ryzlinkovy fenomén, ktery se projevuje pfedevsim ve zralejSich susSich vinech,

kde hraje velkou roli kyselina, ktera by méla byt svéze zrala [15,16,17].
2.4 Ryzlink vlassky

V germanskych zemich Welschriesling, ve Francii Rieslingblanc a italsky Rieslingl-
talico je péstovam piedev§im v jihovychodni Evropé. Nejvétsi plochu vysadby zaujima
vV Rakousku, déale Severni Italii a Mad’arsku. U nas tato odrida také patii k nejpéstovanéjsi

a to op¢t na Bieclavsku na rozloze 900 ha.

Podle Goetheho teorie (Herman Goethe) vznikla tato odriida ve francouzské oblasti
Champagne, odkud putovala do Némecka, kde vznikl nazev ,,vla§sky*, Dolniho Rakouska

a Mad’arska. Nékteré prameny vSak uvadeji vznik v Italii.

List Ryzlinku vla$ského je stiedné velky s ostrymi zoubky na okraji. Hrozen stfedné
velky, velmi husty na velké stopce. Bobule primérné 1,2 cm velké svétlezelena az zlutoze-

lena s teCkou na vrcholu.

Urodnost je 8 - 10 tun na hektar, tato je pravidelna. Cukernatost Ryzlinku vlagského

se pohybuje mezi 15 - 19 °NM a obsah kyselin je zde 10 - 15 g/I.
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Vina se vyznacuji pti vétsi zralosti hrozna vyS$im obsahem kyselin. Buket je tvofen
charakteristickou viini hotkych mandli ale také lu¢nimi kvéty. U svézich vin mizeme zaci-

tit rybiz ¢i angrest. Pouziva se také pii vyrob¢ Sumivych vin [15,16,17,20].
2.5 Sauvignon

Francouzsky Sauvignonblanc, italsky Champagne nebo Sciampagna a némecky

Muskat-Silvaner.

V Ceské republice je zastoupen 3 % vinohradii, coz predstavuje asi 150 ha. Zatimco
ve Francii dosahuje plochy 12000 ha, v Italii je vysazeno 2000 ha. Pivod odridy neni zcela
znam, avsak jiz od 17. stoleti se péstuje ve Francii, odkud se rozSifovala dale do celého

svéta a to 1 do Ameriky, Afriky Australie a Nového Zélandu.

Ampelografie kefe: list je hluboce vykrajovany, maly az sttedné velky. Povrch cepele
je siln¢ prolamovana. Strapec je asi 15 cm dlouhy, valcovity a hrozny jsou na ném husté.

Bobule je mald aZ stfedni, ¢asto deformovana v hustych hroznech. Barva je Zlutozelena.

Plodnost Sauignonu je méné pravidelna az stfedni a dosahuje 8,5 - 10,5 tun na hek-

tar. V nasich podminkach je jeho cukernatost 17 - 19 °NM pfi obsahu kyselin 10 - 12 g/I.

Aroma vina se tvofi v zavislosti na stanovisti, roéniku a sklizni. V méné ptiznivych
ro¢nicich jsou to pfedevS§im travnaté, kopfivové tony. Pfi lepSim slune¢nim svitu se po-
stupné zacCinaji objevovat ovocité¢ chuté. Vesmées jsou vina kofenita, plna a télnata

[15,16,19,20].
2.6 Cabernet Sauvignon

Francouzské synonymum pro tuto odriidu mtiZze byt také Petit Cabernet nebo Vidure.

Je jednou z nejrozsitenéjSich odrid ve svété. Ve Francii je vsazen na 40000 ha,
v Bulharsku na 18000 ha a v Mad’arsku na 2000 ha. U nas je vysazeno prozatim pouze 10
ha (adaj z roku 1999).

Odrada patii do skupiny kabernetovych a saha az do 13. stoleti ve Francii. Jeji nej-
veétsi rozSifeni zapti€inil kardinal Richelieu v 16. st. a podle nejnovéjsiho vyzkumu se jed-

na o kiizence odrid Cabernet Franc a Sauvignon.
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Z ampelografického hlediska ma stfedn¢ velky pétilalo¢naty, hluboce vykrajovany
list. Hrozen dosahuje délky az 15 cm, je stfedné velky, stiedné husty az fidsi. Jeho bobule

jsou mala s voskovych ojinénim a barva slupky modra.

Uroda je nizsi a to 6 -9 tun na hektar a jeji kvalita zavisi na kvalité vysadby. Naproti

tomu cukernatost je v rozsahu 18 - 20 °NM a obsah kyselin 9 - 12 g/I.

Cabernet Sauvignon poskytuje cervena vina s vét§im obsahem tanintl, tmavé grana-
tové barvy. Jsou mimotadné kofenéna s typickou viini ¢erného rybizu, dale se objevuji chu-
t¢ tfeSni a ostruzin. Vino je velmi vhodné pro lezeni v sudech a to pfedev§im sudech

,,barrique® [15,16,17].
2.7 Cabernet Moravia

Odrtda Cabernet Moravia je teprve nedavno uznanou odriidou, pfesnéji je pravné
chranéni od roku 2001. Jeji rozsiteni ¢itd plochu 192 ha. Tato odrida vznikla kiizenim
odrid Cabernet Franc a Zweigeltrebe a stalo se tak v Moravské Nové Vsi panem Lubomi-

rem Glosem.

List kefe odridy Cabernet Moravia je stfedn€ velky a jeho Cepel je na spodni strané

husté chloupkata. Jeho bobule jsou stfedné velké, modré a voskovych povlakem.

Uroda a vyt&Znost je vysoka 10 - 15 tun na hektar, s cukernatosti 17 - 19,5 °NM a obsahu
kyselin 7 - 9,5 g/l vina.

Hotové vino je tmavé-granitové barvy, mohutné s dlouhotrvajicim dojmem a
S riznymi vinémi v zavislosti na zralosti hroznu, vétSinou to byvéa aroma ¢erného rybizu a
dale tfesni, ostruzin a tabaku. Pokud je technologie vyroby dotaZena do dokonalosti, patfi

Cabernet Moravia ke $pi¢ce mezi moravskymi ¢ervenymi viny [16,17,20].
2.8 Svatovavrinecké

Vino fecené také Pinot Saint-Laurent nebo Blauer Saint Laurent je nejpé€stované;jsi
odrida cerveného vina u néas. Vysadba je na 660 ha. Dalsi nejvétSi zastoupeni ma

v Rakousku, kde se rozklada na 620 ha. Ojedinéle se vyskytuje také ve Francii.

Nejnovéjsi studie prokazuji, Ze se jedna o odriidu patfici do skupiny burgundskych

odrtd. Jeji piivod je z Francie, odkud se rozsitila ddle do Némecka a Rakouska.
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Listy Savtovaviince jsou stiedné velké, tmavé zelené. Na zadni stran¢ najdeme
jemné chloupky. Hrozen je stfedné husty az husty, jeho tvar je kuzelovity. Bobule je stied-

n¢ velkd s voskovym povlakem.

Vynos se pohybuje mezi 8 - 11 tuny na hektar. Sklizi se pfi cukernatosti 18 - 20
°NM a obsahu kyselin 10 g/I.

Svatovaviinecké jako vino je charakterizovano tmavé ¢ervenou barvou, vyssi hladi-
nou tiislovin a kyselin. Ve viini se objevuje odriidovy charakter s tony visni, cerného rybizu
a také suSenych Svestek. Mlada vina byvaji obcas s vy$§im obsahem kyselin. Je velmi dob-

fe cenéné pii lahvové zralosti [15,16,18,20].
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3 0OZNACOVANI A DELENI VIN

Povinnymi 0daji pfi oznacovani ¢eskych a moravskych vin se zabyva novela zakona €.
321/2004 Sb., ve znéni pozd¢jsich predpisii. Tento zdkon nabyl G¢innosti 28. 5. 2004. Vina
ro¢niku 2003 a stars$i se tidi jesté zakonem €. 115/1995 Sb. Netyka se to ale vzorkt starSich

ro¢niku, které se lahvovali az po nabyti platnosti nového zakona [18,21].
Déleni vin probihd podle rtiznych kritérii, kterda budou dale popséna.
3.1 Pravni predpisy k oznacovani vin
Co se ty¢e povinnych tdajl, na obalu se musi uvést:
a) Druh vyrobku (n€kdy lze vynechat)

b) U vin s CHOP/CHZO vyraz CHOP/CHZO (n&€kdy lze vynechat) a nazev
CHOP/CHzO!

c) Skute¢ny obsah alkoholu v % objemovych

d) Uvedeni provenience

e) Nazev stacirny nebo vyrobce/prodejce

f) U dovazenych vin nazev dovozce (mize byt mimo zorné pole ostatnich povinnych
udaju)

9) Udaj o obsahu cukru (jen néktera vina)

h) Cislo arze (miiZe byt mimo zorné pole ostatnich povinnych tdaji)

i)  Udaj o alergenu (miiZe byt mimo zorné pole ostatnich povinnych udaji)

J)  Jmenovity objem

K) Zvlastni pravidla pro n¢ktera vina

CHORP (¢l. 118b odst. 1a) NR ¢. 1234/2007) — 100 % hroznt pochazi vylucné z
uvedené zemé&pisné oblasti a v této zemEpisné oblasti probihd vyroba (s vyjimkami ad ¢l. 6
odst. 4 NK ¢. 607/2009), je-1i uvedena podoblast, musi z ni pak byt nejméné 85 % hrozn
(Cl. 67 odst. 2 NK ¢.607/2009) a zbyvajicich 15 % z oblasti.

CHZO (¢l. 118b odst. 1b) NR €. 1234/2007) — nejméné 85 % hroznd pochazi vy-

lu¢né z uvedené zeméepisné oblasti (avSak podle §17 odst. 1 pism. e) zdkona ¢. 321/2004
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Sb., ve znéni zékona €. 256/2011 Sb., hrozny pouzité k vyrobé zemského vina mu-
si vyluéné pochdzet z uvedené zemépisné oblasti!) a v této zemepisné oblasti probiha vyro-
ba (vyjimka ad ¢l. 6 odst. 4 NK ¢. 607/2009, do doby vyhotoveni specifikace pro zemské
vino nebo do 31. 12. 2012 vyroba kdekoliv v CR).

1Chranéné oznadeni pivodu (CHOP), chranéné zem&pisné oznadeni (CHZO) [21].

Smérnice 2000/13/ES vsak jest¢ neni zcela vyjasnénd v oblasti oznaceni slozek. A
proto SZPI pfi kontrole toto oznaceni nevyzaduje. Jedna se o oznaceni konzervacnich latek

apod. [18,21].
3.2 Déleni vin

Révové vino délime podle technologie zpracovani:

Stolni vino

Jakostni vino

Jakostni vino s pfivlastkem

Sumivé vino
e Sumivé vino
e Jakostni Sumivé vino (sekt)
e Jakostni Sumivé vino vinai'ské oblasti (sekt vinaiské oblasti)
e Aromatické jakostni Sumivé vino
e Aromatické jakostni Sumivé vino vinatské oblasti

e Pg¢stitelsky sekt

Perlivé vino

Aromatizované vino

Likérové vino

e Jakostni likérové vino

e Likérové vino vinafské oblasti

Vino originalni certifikace

Vinné napoje, odalkoholizované vino a nizkoalkoholické vino [22]
Délent vina dle jakosti:

- Stolni vino

- Zemské vino
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- Jakostni vino

odrtidové jakostni vino

znamkové jakostni vino

- Vino s ptivlastkem

kabinet

pozdni sbér
vybér z hroznti
vybér z bobuli
vybér z cibéb
ledové vino

slamové vino [22,23]

Dle obsahu zbytkového cukru:

Révova vina

- sucha

polosucha
polosladka
sladka

Sumiva a perliva vina

- brutnature (pfirodn¢ tvrdé)

- extra brut (zvlastn¢ tvrd¢)

- brut (tvrdé)

- extra dry (extra suché)

- sec (suché)

- demi sec (polosuchg¢)

- doux (sladké) [24,25]

3.2.1 Vina dle technologie a jakosti

Stolni vino

Na etiketé stolniho vina se nesmi uvadét odriida hrozni, vinaiska oblast, obec ani

trat’. Je to vino vyrabéné z jakychkoliv hroznti vypéstovanych v zemich EU a to odrtid mos-
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tovych, stolnich i1 neregistrovanych. Jedinym pozadavkem pii oznacovani vina stolnim je

dosahnuti cukernatosti hroznd 11° NM. VétSinou obsahuji 7 - 11% obj. alkoholu.
Zemské vino

Etiketa smi byt opatfena odriida hroznt, ro¢nik i zemépisné oznaceni. Zemské vino
mize byt vyrdbéno pouze z hroznll vypéstovanych, v nasem piipadé, na uzemi Ceské re-
publiky a to na vinicich pro jakostni vino uréité oblasti anebo pouze z povolenych odrud.
Pokud je vyrobeno zemské vino, cukernatost hrozni dosahuje alesponn 14° NM a jejich

vynos nepiekracuje 12 t/ha.
Jakostni vino

Je to vino, které zatiidila Statni zemé&d¢lska a potravinaiska inspekce bud’ jako od-
radové jakostni vino, které musi obsahovat alespont 85% vina z odrtid uvedenych na etiketé
anebo jako vino znamkové, které vznikd smisenim pouze odridovych jakostnich vin. Pro
vyrobu se uzivaji pouze hrozny z tuzemské produkce z vinice pro jakostni vino, tato vyroba
musi probéhnout ve vinaiské oblasti, kde byly hrozny sklizeny. Tato vina dosahuji cuker-

natosti nejméné 15° NM.
Jakostni vino s priviastkem

Pozadavky pro oznaceni jakostniho vina s pfivlastkem se shoduji s poZadavky na
jakostni vino (pouze tuzemské hrozny, cukernatost alespont 15° NM, 85% z odrd uvede-
nych na etiket€) a navic musi hrozny k vyrobé tohoto vina pochazet z jedné vinaiské oblas-
ti. Odradu, ptivod, cukernatost a hmotnost hroznti ovéfuje SZPI podle zikona CNR ¢&.

63/1986 Sb [22,24].

Podle cukernatosti hroznu (mostu) dale d€lime na:

e Kabinetni vino

Vina s obsahem cukru nejméné 19 ° NM, ¢emuZ se rovnd 10,6% potenciondlniho

alkoholu.
e Pozdni sbér
Cukernatost nejméné 21 ° NM, ¢emuz odpovida 11,9% potencionalniho alkoholu.

e Vvybér z hroznu
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Vino vyrabéno z hroznd s cukernatosti nejméné 24 ° NM a tim s obsahem 12,5%

potencidlniho alkoholu.

e Vybér z bobuli

Privlastek vybér z bobuli udéava cukernatost minimaln¢ 27 ° NM, tomu odpovida
15% potencionalniho alkoholu.

o Vybér z cibéb

Vino oznaceno vybér z cibéb je vyrdbéno bud’to pouze z bobuli, které jsou napade-

ny plisni Sedou neboli Botrytiscinerenea anebo z bobuli, které maji cukernatost minimalné

32 °© NM. Vétsinou se tyto prezralé bobule méni jiz na hrozinky.
e Ledové vino

Je zvlastnim typem vina, k jehoZ vyrobé¢ jsou hrozny sbirdny pfi -7 °C a pfii zpraco-
vani lisovanim stale zustavaji zmrzl¢. Vylisovany most ma pii zméfeni cukernatosti nej-

méné 27 ° NM (= 15% potenc. alk.).
e Slamové vino

Opét vino se specifickou vyrobou. Po sklizni hroznti, byly tyto skladovany po dobu
3 mésicti na rakosu nebo sldmé€ anebo mohou byt zavésovany ve vétranych prostorach.
Timto postupem se diileZité extraktivni latky v bobuli koncentruji vypatfenim casti vody.

Tyto hrozny nesméji byt pii sklizni poskozené a dosahuji cukernatosti 27 ° NM [22,24].
3.2.2 Vina dle obsahu zbytkového cukru
Sucha vina

Vina prokvasend do nizkého obsahu zbytkového cukru a to na maximalné 4g cukru
na litr anebo 9g na litr, pokud se rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin pie-

poctenych na kyselinu vinnou rovna nejvyse 2 gramiim.
Polosuchd vina

Vina s obsahem zbytkového cukru 4 — 12 g/l. Anebo maximaln¢ 18 g/I, pokud je
celkovy obsah kyselin pfepoctenych na kyselinu vinnou mensi o 10 gramti nez obsah zbyt-

kového cukru.
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Polosladka vina
Obsahuje-li vino 18,1 az 45 g/l zbytkového cukru, je oznaceno jako polosladké.
Sladka vina

Tato vina jsou zpravidla specialni a uréend pro dlouhodob¢jsi zrani. Tato vina ob-

sahuji dle zakona 45 g/I a vice [21,24,25].
3.2.3 Sumiva vana dle jakosti
Sumivé vino
Toto vino neoznacujeme jako sekt. Je vyrabéno prvotnim nebo také druhotnych

kvasenim a to bud’ ¢erstvych hroznt, hroznového mostu anebo vina. Jeho minimalni obsah

alkoholu musi byt nejméné 8,5 % obj. a ptetlak v lahvi pti 20 °C dosahuje 0,3 MPa.
Jakostni sumivé vino (sekt)

Vyrabi se opét prvotnim nebo druhotnych kvasenim vin z hroznd, které odpovidaji
jakostnim pozadavkiim pro vyrobu jakostniho vina. Doba vyroby sektu kvasenim musi byt
minimalné 60 dni a doba kvaseni v lahvich nejméné 9 mésici. Sekty dosahuji obsahu alko-

holu alespont 10% obj. a pretlak v lahvi pti 20 °C musi byt 0,35 MPa.
Jakostni sumivé vino vinarské oblasti (sekt vinarské oblasti)

Vino vyrobeno prvotnim nebo druhotnym kvasenim vin z hroznti ze stejné vinaiské

oblasti z vinic pro jakostni vino a také vyroba prob¢hla v dané vinaiské oblasti.
Aromatické jakostni Sumivé vino

Je to jakostni Sumivé vino vyrobeno prvotnim kvasenim z vybranych odrid hroznt. Témito
jsou Irsai Oliver, Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Tramin Cerveny a Miiller Thurgau.

Obsah alkoholu v hotovém vin¢ je minimalné 6% obj.
Aromaticke jakostni Sumivé vino vinarské oblasti

Stejné pozadavky jako u bodu vySe s tim, zZe hrozny pouzité pro vyrobu musi byt

sklizeny a také zpracovany ve stejné vinaiské oblasti.
Pestitelsky sekt

Je vyrabén pouze druhotnym kvasenim hroznll z jedné vinaiské oblasti a pouze

z takovych, které odpovidaji pozadavkiim pro vyrobu jakostnich odriidovych vin. Pii kva-
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Seni v tanku musi byt celkova hodnota zrani a vyroby nejméné¢ 6 mesicii a u kvaseni
Vv lahvich je to 9 mésict. Obsah alkoholu dosahuje 9% obj. a pfi teploté 20 °C je opét pie-
tlak v 1ahvi 0,35 MPa [17,22].

3.2.4 Sumiva vina dle obsahu zbytkového cukru
Brutnature (prirodné tvrdeé)

Obsah zbytkového cukru je mensi nez 3 g/l. Tento udaj vSak uzivame pouze na

produkty, kterym nebyl jiz doddn zadny cukr pfi druhotném kvaSeni.
Extra brut (zvidstné tvrdé)

Obsah cukru se pohybuje mezi 0 a 6 g na 1 litr.
Brut (tvrdé)

Obsah cukru je niz§inez 12 g na 1 litr.
Extra dry (extra suché)

Obsah cukru je niz8i nez 12 gna 1 litr.
Sec (suché)

Obsah cukru se pohybuje mezi 17 a 32 g na 1 litr.
Demi sec (polosuché)

Obsah cukru se pohybuje mezi 32 a 50 g na 1 litr.
Doux (sladkeé)

Obsah cukru je vyssi nez 50 g na 1 litr [17,23,24].
3.2.5 Perlivé vino

Je vino vyrobené umélym sycenim révového vina, vétSinou stolniho nebo jakostni-
ho oxidem uhli¢itym. Obsahuje 9 % obj. celkového alkoholu a v 1dhvi dosahuji pretlaku pii
20°C 0,1 -0,25 MPa [17,23,24].

3.2.6 Aromatizované vino

Tento produkt se vyrabi z vina nebo hroznového mostu, ke kterému se ptida nejvy-

Se 15 % obj. vody, aromatické latky, doslazovadla (sachardza, hroznovy most) a lih. Tato
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vina se aromatizuji pfirodnimi aromatickymi latkami, povolenymi aromatickymi extrakty,

bylinami a kofenim. Kone¢ny obsah alkoholu je 14,5 — 22 % obj.

Aromatizované vino oznacené jako Vermut vznikd pfidanim aromatizujicich latek
z pelyiiku a doslazeni bylo provedeno karamelizovanym cukrem, sachar6zou nebo hrozno-

vych mostem.

Amaretno je hotké aromatizované vino ochucené pelyiikem a hotcem. M4 specific-

kou zlutou az ¢ervenou barvu [17,23].
3.2.7 Likérové vino

Jeho celkovy obsah alkoholu je nejméné 17,5 % obj. Ziskdvame jej CasteCnym
zkvaSenim hroznového mostu obecné (jakostni likérové vino) nebo dané vinaiské oblasti
(jakostni likérové vino vinaiské oblasti) a ptfidavkem destildtu. Anebo je to produkt révy

vinné s ptidavkem zahusténého hroznového mostu [17,23].
3.2.8 Vino originalni verifikace

Zkratkou pro toto vino je V.O.C. Tento produkt musi byt vyroben na mensim tzemi
nez je vinai'ska oblast (vinafska poddoblast, obec, trat’)). Vyrobce V.O.C. se musi stat c¢le-
nem sdruzeni vinaft, které ma opravnéni k zatfid'ovani téchto vin. Toto opravnéni udéluje
sdruZeni vinafi Ministerstvo zemé&délstvi za pfisnych podminek. V.O.C. spliuje pozadav-

ky alespon na jakostni vina [17,23,24].
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4 VINARSKE OBLASTI

Clenéni vinatskych izemi do oblasti, podoblasti, vinaiskych obci a viniénich trati ma
jeden velky vyznam a to pro kone¢ny produkt — vino. Vinnd réva, jakozto rostlina, totiz
nasava veskery charakter vinice, na které je péstovana. Ve vzniklém viné se projevuji kli-
matické podminky, slozeni piidy, nadmoiska vyska a také charakteristicky zptisob péstova-
ni. Pravé pro odlisnosti vSech téchto aspektiim, ke kterym patii zajisté také vinifikace a
odrada vinné révy, jsou kombinace chuti a viini vin nespocetné. Tim padem také nalézame

zpusob oznaceni vin pravé podle oblasti, kde je vinna réva péstovana [26,27,28].
4.1 Vinarské oblasti

Vinaiské Gizemi Ceska Republika je rozd&leno do dvou vinaiskych oblasti - vinaiska
oblast Morava a vinatska oblast Cechy. Ty se dale déli na vinafské podoblasti, obce a vi-

nicni traté [28].

© SHOCart spol. & 1. 0. pro Svaz vinalt (R

Vinafské oblast Morava - podoblast
” slovAcka
Vinafské oblastCed)y-podoblaw: m velkopaviovicks
B Iftomeficks
B rdnicks

Obrdazek 5 Vinai'ské oblasti a podoblasti Ceské Republiky [63]

4.1.1 Vinarska oblast Morava

Zastupuje v CR majoritni &ast registrovanych vinic a to celych 96 % celkové vymé-
ry, coZ je cca 18 tis. ha. Tato oblast se rozklada na uzemi historické zem¢é Morava a vznikla
v kvétnu roku 2004, v navaznosti na vinaisky zdkon ¢ 321/2004 Sb. a také jeho provadéci

%

vyhlasku ¢ 324/2004 Sb. Pokud se podivame na podminky péstovani vinné révy
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Vv moravské oblasti, klima je zde spiSe vnitrozemské, piechodné, obcCas zavane vlhky
vzduch od Atlantiku anebo vnitrozemsky studeny. Vegeta¢ni obdobi je krat$i nez na zapa-
du Evropy a zrani hrozni je pomalej$i. VS8ak tim, Ze v obdobi ¢ervna — srpna pozorujeme
intenzivné vyssi klimatickou teplotu, ktera zkracuje jednotlivé faze vegetace, maji moznost
uzrat také pozdni odridy révy vinné. Pomalejsi zrani hrozni ma velkou vyhodu
v koncentraci aromatickych latek, které se v hroznu zadrzi ve vétSim mnozstvi a riznoro-

dosti [26,28].

Dle vSech podminek byla oblast Morava pieduréena pro péstovani spise bilych od-
rud vin. Avsak postupnym zvySovanim poctu a intenzity teplych dnd se dafi velmi dobfte i
modrym odridam. Dano je to také zkvalithovanim technologie zpracovani modrych odrtd.
Pidy jsou na Moravé prevazn¢ kamenité, Stérkovité a pisCité, najdeme vSak i jilovité

[26,27,28].

Novy zékon 321/2004 Sb. poupravil rozdéleni oblasti Morava do podoblasti, sloucil

vvvvvv

ska [26,27].
4.1.1.1 Podoblast znojemska

Rozloha vinohradu ve znojemské podoblasti je 3 800 ha. Tato oblast je typicka pés-
tovanim predev§im Ryzlinku rynského, Veltlinského zeleného a z ¢ervenych odriid Fran-
kovky. Pro péstovani pravé téchto odrid je ptizniva znojemska kamenita ptda, ktera vznik-
la diky prahornim vybézkiim. Ze je Znojmo vyznamnym vinafskym centrem, doklada také
splet’ vinnych sklepti, které prochazi celym méstem. Z nejznamé;jsich vinaiskych obci jme-

nujme napiiklad T¢&Sice, Lechovice, Borotice apod. [26,28].
4.1.1.2 Podoblast mikulovskd

Charakteristickych prvkem mikulovské podoblasti jsou palavské vrchy, které
umoziuji vyzrat vinné révé dokonale. V jejich piscité a jilovité pade se nejvice dafi Ry-
zlinku vlasskému, které si zde uchovava nezaménitelny charakter. Také se zde velmi dafi
Rulandskému Sedému a Chardonnay. Rozloha vinohradi v mikulovské podoblasti €ini
4 500 ha. Z 34 obci, které pod mikulovskou podoblast spadaji, jmenujme opé&t nejpopular-
né&jsi, Sedlec, Dolni Dunajovice, Pavlov, Horni a Dolni Véstonice, Brod nad Dyji apod.

[26,28].
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4.1.1.3 Podoblast velkopavlovicka

Diky ptidam s vysokym obsahem hoiciku se ve velkopavlovické podoblasti dafi
zejména modrym odriidam, jako jsou Frankovka, Modry Portugal a Svatovaviinecké a také
odrtidam burgundskym. 4 750 ha, to je rozloha velkopavlovickych vinohradi, je to nejveEtsi
rozloha z moravskych vinafskych podoblasti. Z nejznaméjSich obci se zde nachazi obec

Velké Bilovice, Velké Pavlovice, Kobyli, Zaje¢i a Rakvice [26,28].
4.1.1.4 Podoblast slovacka

Podoblast se nachazi v jihovychodnim cipu Moravy a velmi riznorodé piirodni
podminky. Pfi nizké nadmotské vySce a lehkych pidach vyzravaji vina s vyraznym odri-
dovym charakterem. Nejvice se tu daii odridam Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Sedé a
zZ modrych odrd jsou to Frankovka, Zweigeltrebe a nové vysSlechténd odriida Cabernet
Moravia. V podoblasti slovacké se nachazeji dvé vyznamna vyzkumna centra Muténice a
Polesovice. Slovacka podoblast je vitbec nejpocetnéjsi co se tyce obci a tak jmenujme jen
nekteré, obce Hovorany, Cejé, Terezin, Zdanice, Zaro$ice, Dolni Bojanovice, Dubnany,

RatiSkovice atd. Rozloha vinohradu je 4 400 ha [26,28].
4.1.2 Vina¥ska oblast Cechy

Vinaiska oblast Cechy patii k nejseverngjsim vinaiskym oblastem. LeZi ve stejné
severni $ifce jako oblast Weisbaden v Poryni. Oblast se déli pouze do dvou podoblasti,
mélnické a litoméfické. Cela oblast neni z hlediska situovani vinohradi souvisla, spise je
sloZzend z pfihodnych lokalit k péstovani. VéEtSinou jsou to oblasti s nizs§i nadmotskou vys-
kou kolem feky Vltavy, Labe, Berounky a Ohte. Jakost vin dosti kolisa, ale 1ze v dobrych
ro¢nicich najit vynikajici vina. VétSinou maji vinafi svllj uspéch zaloZen na archivaci a
zrani vin v sudech [28,63].

4.1.2.1 Podoblast mélnicka

Podoblast lezi na Stérkopiskovych néplavech s vapenitym podlozim. Leh¢i pudy po-
skytuji velmi dobré podminky pro péstovani modrych odrid vinné révy, zamétuji se zde
tedy hlavné na Rulandské modré. Az od 19. st. se zde zacaly péstovat odridy Modry Portu-
gal, Ryzlink rynsky a Svatovafinecké. V dnes$ni dobé jsou vinohrady vysdzeny predev§im
odridou Miiller Thurgau. Vinohrady v tradi¢nich polohach se zachovaly v oblasti Troji a

také u Karlstejna, o coz se zaslouzil jiz cisai Karel IV [26,28].
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4.1.2.2 Podoblast litoméricka

Ve sttedovéku byla litométicka oblast hned po Praze nejvetsi vinarskym meéstem
v Cechach. Zminka je jiz z roku 1057. Vinohrady se situuji predev§im v labském tudoli.
Daii se zde odrtidam Ryzlink rynsky, Miiller Thurgau, Tramin, Rulandské bilé i Sed¢ a
z modrych Svatovaviineckému a Zweigeltrebe. Podoblast se rozklada na tzemich Mélnic-

ka, Roudnicka, Prahy a Caslavska. Podoblast ma pod sebou 31 obci [26,28].
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5 POPISVYBRANYCH METOD ANALYZY VINA

Analytické metody pro stanoveni jednotlivych komponent vina nam slouzi pro defi-
novani urCité koncentrace dané slozky, pro srovnani s deklarovanymi hodnotami anebo
také pro identifikaci rtiznych slozek, které se z roztoku odd€luji jen pomoci specidlnich
metod. Hodnoceni vina mize probihat dvéma zptsoby. Jde o analyticky rozbor zalozeny na
chemickych a fyzikalnich interakcich a vlastnostech a dalsim zptisobem posuzujicim pre-
devsim kvality vina je senzorické hodnoceni. Hodnoceni probiha ve vice trovnich a to
pfimo v podniku, dale pied komisi degustace pro udéleni statniho Ufedniho cisla zkousky,
muze projit regiondlnimi, narodnimi i mezinarodnimi soutézemi.

V soucasné dob¢ se také analyz vina uziva k celkovému kvalitativnimu posouzeni
produktu. Toto kritérium je stézejni pro cilové konzumenty.
ny, vinné révy. Dulezité pro sklizeni hroznt je faze jejich zralosti, kterou posoudime analy-
zou pomeéru cukri a kyselin obsazenych v bobulich. Jest¢ nez vylisovany most podlehne,
pridavkem kvasinek, fermentaci, je tfeba zanalyzovat obsah dusikatych latek, které jsou pro
rust a ¢innost kvasinek stézejnimi. Pozdéji pii alkoholovém kvaseni je nezbytné kontrolo-
vat pomér vytvarejiciho se alkoholu a zbyvajicich cukr. Neméné dilezitd jsou stanoveni
polyfenolickych latek a také minerali, a to predevsim téch, které mohou mit ve vin€ toxic-
ké ucinky. JelikoZ se pravé tyto transportuji do vina pfi vSech fazich jeho vyroby a to riiz-
nymi cestami, je jejich kontrola velmi dulezita. Pti vytvafeni kone¢né podoby vina prede-
v§im stanovujeme cukry, které po prokvaseni zlstaly, pH a obsah SO, ke stabilizaci vina,
ktera se do vina ptidava cilen€. V neposledni fad¢ analyzujeme latky, které se uzce podileji
na tvorbé vysledného buketu a vzhledu, coz jsou latky polyfenolické a latky aromatické
[1,29,40].

Nejcastéji jsou provadény nésledujici analyzy.

5.1.1 Pyknometrické stanoveni hustoty a specifické vahy

Pyknometrie je jednou ze tii metod ke stanoveni hustoty a specifické vahy. Tato
metoda je nejpouzivané;si.
Hustota je definovana jako hmotnost na jednotku objemu vina. Stanovuje se pii 20

°C, vyjadfujeme ji v gramech na ml a ozna¢ujeme symbolem pypec.
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Specifickd vaha je desetinné Cislo, které vyjadiuje poméer mezi hustotou vina nebo
mostu pti 20 °C a hustotou vody pii stejné teploté.

Pyknometrické stanoveni spoc¢iva pravé v porovnani hmotnosti dvou latek, v tomto
piipadé kapalin. Kdy jedna z nich je kapalina o znamé hustot¢ a hustotu druhé kapaliny
chce zjistit. Vyuziva se zde poméru navazenych hmotnosti. Pouzivame znamou kapalinu,
kterda ma své presné tabelované hodnoty hustoty, korespondujici s danou teplotou. Pfi mé-
feni hustoty neznamé latky, porovname naméfenou hmotnost, respektive piepocitany ob-
jem, nezndmé kapaliny s objemem kapaliny znamé, pti dané teploté. Pii spravném a pies-
ném méteni je pyknometrické stanoveni velmi presnym.

Pii pyknometrickém stanoveni pouzivame laboratorni nddobu zvanou pyknometr.
Je to obla nadoba ptesné¢ definovaného objemu se zabrouSenym hrdlem, do kterého vsou-
vame zabrusovou zatku s kapilarnim otvorem. Tento otvor slouZzi pro vyteceni piebytecni
kapaliny po uzavieni nadoby. Jelikoz potiebujeme pyknometr naplnit stoprocentné kapali-

nou bez jakéhokoliv podilu vzduchu [29,30].

Obrdzek 6 Pyknometr [64]

Pyknometr musime pfed stanovovanim nejdiive kalibrovat. Jako prvni musime

zvazit suchy pyknometr i se zatkou. Ziskdme zde hodnotu mj. Poté naplnime pyknometr
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destilovanou vodou a udrzujeme stalou teplotu (20°C). KdyZ pyknometr uzavirame, ne-
chame z kapilary vytéct ptebytecnou vodu, pyknometr fadn¢ vné ususime a presné zvazi-
me. Zde ziskame hodnotu my. Z hodnot m;, m, a znamé hustoty destilované vody spocita-
me ptesny objem pyknometru podle vzorce:
V = (mz—my1)/przo

Po kalibraci pyknometr fadné vysusime a naplnime kapalinou, jejiz hustotu chceme
zjistit. Zvazenim pyknometru s méfenou latkou dostdvame hodnotu ms, opét udrzujeme
teplotu kapaliny na hodnoté 20°C. Z rozdilu hmotnosti mz a hmotnosti prazdného pykno-
metru m; zjistime hmotnost sledované kapaliny. Spoc¢itdme tedy hmotnost my.
My =M3—m;
Z téchto daju jiz mtizeme vypocitat hustotu stanovované kapaliny podle vzorce [30]:
p=ma/V = [(Mz—my) / (M2 —M1)] * prao
Pti pouziti vzorku vina je zde nutnd dulezita korekce vysledki, pokud métime velmi pies-
né. Révové vino totiz obsahuje velké mnozstvi SO,, potifebujeme tedy znat presnou kon-
centraci. Korekci hodnoty hustoty provadime dle nasledujiciho vzorce:
p20°c = P 20°c —0,0006 * S
kde:
p20°c — je skute¢na hustota vina
p 20°c — je namé&fena hustota vina

S — je celkova koncentrace SO, v g/l

5.1.2 Stanoveni alkoholu

Stanoveni alkoholil ve ving je jednim z nejzakladnéjSich a nejpouzivanéjSim analyz.
Stanoveni prakticky slouzi pfevazné ke kontrole fermentace vina, senzorickych vlastnosti
vina a také dodrZeni danych meznich limiti, které udava zakonné natizeni.

Pro analyzu alkoholl ve vin€ uzivame rozli¢nych metod. K t€ém zékladnim a jedno-
dus§im patii stanoveni pomoci destilace a nasledného méfeni hustoty, dale je to pyknome-
trické stanoveni a stanoveni ebulioskopem. Dal§i metody jsou plynovd chromatografie a
refraktometrické stanoveni.

Na zacatek je tfeba vymezit zdkladni pojmy, které patii do natizeni EU a zdkonné
mezni hodnoty.

Obsah alkoholu (v % obj.)[1]:
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- Skute¢ny obsah alkoholu udavaji objemové jednotky alkoholu, které vyrobek obsa-
huje pii teploté 20 °C ve stu objemovych jednotek.

- Mozny obsah alkoholu jsou objemové jednotky alkoholu pii 20 °C, které mohou
vzniknout Uplnym prokvaseni cukru, ktery je ve vyrobku obsazen ve stu objemo-
vych jednotek.

- Celkovy obsah alkoholu je souctem skute¢ného a mozného obsahu alkoholu.

- Pfirozeny obsah alkoholu ve vyrobku je celkovy obsah alkoholu, ktery se ve vyrob-
ku nachézi pted jakoukoliv upravou.

Pvknometrické stanoveni alkoholu ve viné

Stanoveni je zalozeno na destilaci alkoholu ze vzorku a méfeni jeho mérné hmot-
nosti. Po oddestilovani alkoholu ze vzorku, alkohol doplnime v pyknometru destilovanou
vodou a métime jeho mérnou hmotnost pii stalé teploté 20 °C, dle zakladniho pyknomtric-
kého meéteni. K zjisténé hodnoté hleddme pftislusnou tabelovanou hodnotu koncentrace
alkoholu. Pyknometrické stanoveni patii k pfesnym stanovenim, avSak metoda je pomérné
Casové narocnd a také v tomto stanovené zjistime obsah vSech alkoholll, neboli tékavych
alkoholu a jejich estert [32,34].

Stanoveni alkoholu pomoci hustoméru (lihoméru)

Misto pyknometru je mozno pozit po destilaci a doplnéni na pivodni objem desti-
lovanou vodou také takzvany alkohol-metr, neboli lihomé&r. Nékteré lihoméry jsou jiz vy-
baveny piepocétenou stupnici s uvedenim piimo % alkoholu. Alkohol ma mensi hustotu nez
voda. Pokles hustoty vzorku smisenim s vodou se mize ptimo vztdhnout na mnozstvi pfi-
tomného alkoholu. K porovnani naméfené mérné hmotnosti (hustoty) pouzivame nésledu-
jici tabulku [31].

Mérna hmotnost jako fuknce k vypoctun % obj. alkoholu (v/v) [31]

Mérna hmotnost % alkoholu Mérna hmotnost % alkoholu

(hustota [g/I]) (V/v) (hustota [g/1]) (VIv)
1.00000 0.0 0.98485 115
0.99925 0.5 0.98427 12.0
0.99850 1.0 0.98372 12,5
0.99777 1.5 0.98316 13.0
0.99703 2.0 0.98262 135

0.99630 2.5 0.98208 14.0
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0.99558 3.0 0.98155 145
0.99488 3.5 0.98102 15.0
0.99418 4.0 0.98049 155
0.99350 4.5 0.97994 16.0
0.99281 5.0 0.97946 16.5
0.99215 5.5 0.97892 17.0
0.99148 6.0 0.97841 175
0.99085 6.5 0.97791 18.0
0.99021 7.0 0.97741 185
0.98960 7.5 0.97691 19.0
0.98898 8.0 0.97642 195
0.98838 8.5 0.97593 20.0
0.98778 9.0 0.97543 20.5
0.98719 9.5 0.97493 21.0
0.98659 10.0 0.97442 21.5
0.98600 10.5 0.97393 22.0
0.98542 11.0

K hodnotdm uvedenym v tabulce miizeme téZ dojit vypoctem z naméfené specifické hmot-
nosti:

% Alkoholu (v/v) = 8610.6 — (16584 * SG) + (7973.3 * SG?)

Kde:

SG = mérna specifickd hmotnost roztoku (hustota)

Stanoveni alkoholu ve viné ebuliometricky

Ebuliometrie jako metoda je zaloZena na méfeni bodu varu. Metoda vyuziva pokles
bodu varu vody, ktery ptimo souvisi s koncentraci alkoholu ve zkoumaném vin€. Porovna-
va se zde bod varu vody za atmosférického tlaku a bod varu vina pfi stejnych podminkach.
Protoze jsou rozdily v bodech varu pon¢kud malé, 2 — 4 °C, coz znamena ve vysledku od-
chylku 1 % alkoholu, musi byt métfeni realizovano na piesnost 0,02 °C, také ebuliometr
musi mit tedy stupnici s touto piesnosti. Pfi stanovovani vin s vysokych obsahem zbytko-

vého cukru musime vino pifed méfenim zfedit v poméru 1 : 1 vodou a vysledny obsah al-
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koholu zase vynasobit dvéma. Pro stanoveni alkoholu je tato metoda jednoducha a pomér-

né presnd, nicméné ve srovnani se stanovenim zaloZzenym na destilace je zatizeni pro ebu-

liometrii drahé [1,32].

Ebuliometricky pfistroj se sklada z

Komora, ktera udrzuje tekutinu, jejiz bod varu urujeme, navrzena tak, aby pfijima-
la dalkovy pfisun tepla

Kondenzatoru (odtokovy), ktery neustale kondenzuje vytvarené pary a to pro za-
chovani stale stejné koncentrace métené kapaliny

Specialniho presného teploméru, ktery je kalibrovan na 0.02 °C se stupnici 95 — 115
°C. Muze byt pouzit také specialni ohnuty teplomér

Zdroj tepla

Tepelny komin nebo §tit, ktery podporuje G€inné spalovani a izoluje zdroj tepla od
vytvorenych par

Odtokovy kohout, ktery umoznuje odstranéni vyplachové nebo testovany kapaliny
Specialni odmérny valec oznacen v objemu 50 ml, pro méfeni bodu varu vina, a ta-

ké oznacen v 20 ml pro méfeni bodu varu vody pii atmosférickém tlaku [33]
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Obrazek T Ebuliometricky pristroj [65]

Refraktometrické stanoveni alkoholu ve viné

Refraktometrické stanoveni spociva v méteni indexu lomu svétla dané latky. Ref-
raktometr pii méfeni alkoholu ve ving je nastaven na méteni v pasmu 1,330 az 1,346. Podle
typu zatizeni métime pii stalé teploté 20 °C anebo pii okolni teploté, kdy jsou tyto pfistroje
vybaveny teplomérem, ktery méii s ptesnosti na 0,05 °C. Pro korekci naméteného vysledku
na teplotu méfeni ma piistroj tabulku. JelikoZ vino obsahuje urcité mnozstvi CO; je tieba
vzorek fadné protiepat a uvolnény CO; nechat vyprchat. CO, by mohlo méteni refraktome-
tricky vyrazné znehodnotit. Dalsi tabulka slouzi k nalezeni mnozstvi alkoholu korespondu-

jici s naméfenou hodnotou indexu lomu [29].
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Stanoveni pomoci plynové chromatografie (GC)

Stanoveni alkoholl pomoci plynové chromatografie je velmi piesné a zvysuje citli-
vost i selektivitu stanoveni. Také zde neni tieba jakékoliv chemické reakce nebo destilace,
coz metodu zdsadné Casové zkracuje. Plynova chromatografie vyuziva vlastnosti alkoholtl
a tou je tékavost. Pii detekovani alkoholli se uzivaji detektory hmotnostni spektrometr,
plamenovy ionizacni detektor a detektor elektronového zachytu. V soucasné dobé se
uptfednostnuje detektor hmotnostni spektrometr (MS), jelikoz je schopen detekovat analy-
zované slozky i ve stopovém mnozstvi, i kdyz vice nez tficet let pouzivany plamenovy io-
nizacni detektor (FID) se nedostava pfili§ do pozadi. U metody chromatografické je tieba
ur¢it detekéni limity. Jsou zde dva zplsoby, detekéni limity mizeme urcit z kalibracni

ktivky standardi a to podle metody 3¢ anebo metodou Hubaux-Vos [41,42].

5.1.3 Stanoveni cukra

Stanoveni sacharidi je jednim z nejzasadnéjSich analyz ve vinafstvi. Je nutné pro
posouzeni prokvasSeni cukri, pro posouzeni obchodni kvality a také pro dodrzeni vSech
zakonné danych meznich hodnot. Nejjednodussimi analyzami jsou metody optické — ref-
raktometrie a polarimetrie. Velké asociace jako Association of Official Analytical Che-
mists nebo Office International du Vin, uzivaji ke stanoveni sacharidi kolorimetrické a
enzymatické analyzy. Ponckud modernéjSimi metodami jsou metody chromatograficke.
Uziva se chromatografie plynové (GC), tenkovrstvé (TLC), ale jako nejucinnéjsi se ukaza-
lo stanoveni pomoci vysoko G¢inné kapalinové chromatografie (HPLC) [1,35].
Polarimetrie

Polarimetrie  spolu s refraktometrii fadime do skupiny optickych metod.
V polarimetrickém stanoveni je vyuzivano vlastnosti latek stacet rovinu polarizovaného
svétla bud’to doleva nebo doprava. Svétlo je elektromagnetické vinéni, pokud vychylky
vinéni probihaji v uréitém jednotném sméru, je toto vinéni (nebo svétlo) polarizované. Po-
kud jsou vychylky velmi nahodilé a chaotické, je toho svétlo nepolarizované. Jsou dva dru-
hy polarizovaného svétla, linedrn€ polarizované, které kmita v jedné roviné prolozené pa-
prskem a dale cirkularn€ polarizované svétlo, které kmitd tak, Ze elektricky vektor kona
rotacni pohyb ve sméru paprsku. Smér rotace pak oznacujeme R, kdyz kond pohyb doprava
a L, kdyz doleva. Schopnost stacet rovinu polarizovaného svétla maji pouze opticky aktivni
latky, coz jsou ty, které prostym otacenim nelze ztotoznit s jejich zrcadlovym obrazem, tyto

latky jsou tedy nesymetrické. Proto hlavni pficina schopnosti stacet rovinu nazyvame prave
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asymetricky uhlik. Tento nese Ctyfi rizné substituenty na svych vazbach. Tataz latka se
mize vyskytovat jak v pravotoCivém tak levoto¢ivém enantiomeru. Pokud se tyto oba
enantiomery vyskytuji v poméru 1 : 1, vznikne smés zvana racemat.

Polarizované svétlo mtizeme ziskat:

- Odrazem — po odrazu svétla, kmita elektricka slozka svétla kolmo na rovinu, v niz
lezi dopadajici 1 odrazeny paprsek. Polarizace nemusi nastat iplna. Pouze pii dopa-
du v Brewsterové thlu, ktery je zavisly na indexu lomu prostiedi, dostavame upl-
nou polarizaci svétla.

- Lomem — pii lomu svétla dochazi vzdy k polarizaci netiplné

- Dvojlomem — krystaly nékterych latek maji rizné optické vlastnosti v zavislosti na
sméru prochazejiciho paprsku — anizotropy. V téchto latkach se paprsek prochazeji-
ci rozdéli na dva linedrné polarizované paprsky, které¢ kmitaji v rovinach na sebe
kolmych (dvojlom). Paprsek fadny se fidi zdkonem lomu a jeho smér na indexu 10-
mu nezavisi. Dal$i paprsek ,,mimotfadny* se timto zdkonem nefidi. Index lomu zde
neni konstantni a je podminén thlem, pod ktery mimotadny paprsek prochdzi pro-
sttedim. Na tomto principu je zaloZen Nicoldv hranol.

- Polaroidem — je specialni filtr, kterym prochazi paprsek a polaroid propousti pouze
tu slozku paprsku, ktera kmita v jedné roviné€. Ostatni slozky paprsku jsou polaroi-
dem absorbovany.

Optickou otacivost méfime polarimetry, u métfeni roztokli sachar6zy jsou to specidlni sa-
charimetry. Ty na rozdil od béZnych polarimetrli nemaji otocny analyzator. Staceni roviny
polarizovaného svétla sachar6zou doprava se zde kompenzuje zasunutim klinku kiemene,
ktery staci rovinu doleva [36,45].
Refraktometrie

V této optické metod¢ je principem méfeni indexu lomu latky. Index lomu je pomér
rychlosti svétla v obou fazich rozhrani. K porovnani indext lomu latek, uzivaime vzdy
shodné prostiedi. Teoreticky nejvice vyhovuje vakuum, ovSem prakticky se vyuziva
vzduch. Pii dopadu paprsku na fazové rozhrani nastavaji dva jevy:

- Reflexe (odraz) — kdy uhel dopadu paprsku a se rovna thlu odrazu o

- Refrakce (lom) — pfi tomto jevu se paprsek lame do jiné faze v dusledku jiné rych-

losti svétla. Pokud je v jiné fazi prostfedi s nizsi rychlosti svétla je tthel lomu 3
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mensi a nastava lom ke kolmici. Pokud je v jiné fazi rychlost svétla vétsi nastava

lom od kolmice.
Index lomu latek méfime refraktometrem. Nejpouzivanéjs$im a velmi univerzalnim je Ab-
beho refraktometr, kterému se také fika suchy, ponévadz staci pouze kapka vzorku, ktera se
umisti mezi dva hranoly. Déle je ponorny refraktometr, jehoz hranol, do néjz vstupuje pa-
prsek, musime ponotit do vzorku [36].
Metoda NIR

NIR je zkratka pro spektrometrii v blizké infracervené oblasti. Podstatou je méfeni
odrazeného nebo proslého infraerveného zafeni molekulami latek. Méfime zde v oblasti
vlnovych délek 800 — 2 500 nm. V infracervené spektrometrii se vSak béznéji uvadi vinocet
misto nanometrii, blizk4 infracervend oblast se tedy pohybuje v rozmezi 12 800 — 4 000
cm™. Absorpce zafeni latkami je zpiisobena piechody mezi vibraénimi hladinami molekul,
nikoli zménami elektronovych stavil, jak je tomu v oblasti UV a VIS zafeni. Energie NIR
je totiz na zménu elektronového stavu velmi mald. Metoda se pouziva ve vinafstvi ke sta-
noveni sacharidii a také alkoholu pfedevS§im bé&hem probihajicich kvasnych procesii
[36,46].
Metoda HPLC

Metoda vysoko ucinné kapalinové chromatografie je zaloZena na separaci slozek
vina. VSeobecné v chromatografickych metodach se vzorek vnese mezi dvé faze, které jsou
vzajemné nemisitelné. Kdy vzorek umist'ujeme na zacatek staciondrni faze, ktera je nepo-
hybliva, a mobilni fazi je pfes stacionarni fazi unasen soustavou. Jednotlivé slozky zkou-
maného vzorku jsou zachycovany stacionarni fazi, a to kazda slozka jinak silng€ a tak se
zdrzuji po rtizny €as. Tim se vSechny slozky vzorku separuji a na chromatogramu miZzeme
vidét jednotlivé komponenty [35,36].
Jelikoz obecné sacharidy neabsorbuji UV zafeni, a tak neni mozno je zachytit témito detek-
tory, bylo i dohodou stanoveno, Ze pro analyzu sacharidu se uzivaji detektory na principu
indexu lomu svétla — refraktometrické (RID). Mobilni faze se pouziva bud'to extrahovanim
vSech cukernatych vzorku, suSenim a poté rozpuSténim ve vodném roztoku acetonitrilu,
anebo pokud se obratime na ,,zelen¢jsi chemii, pouzivame deionizovanou filtrovanou vo-
du [12,16]. Dalsi moznosti detekce sacharidii, které neabsorbuji UV zafeni je pouziti
HPLC metody v kombinaci s FTIR spektroskopem (Fourier transform infrared spectrosco-

py), které emituje zafeni v infraCervené oblasti. Metoda je velmi uspéSna, avSak vyzaduje
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Casté vymény povrchového materialu, coz brani rutinnimu uzivani. Problém se muze od-
stranit pouZzitim vrstvy diamantu, ktery zaru¢i Uplny odraz paprsku a navic je inertni
k jakymkoliv chemickym reakcim. Pfi této metodé je potieba pracovat v izokratickém pro-
stfedi, coz znamena, ze mobilni faze neméni své slozeni béhem separace [44].

Pro vlastni stanoveni je tieba vytvofit si kalibra¢ni kiivku standardi, které pro sta-
noveni pouzivame a urcit reten¢ni ¢asy neboli Casy, ve kterych se objevuji na chromato-
gramu. Kalibra¢ni kiivku standardii vytvotfime tak, Ze kolonou nechame projit standardni
roztoky, coz jsou roztoky, které obsahuji danou zkoumanou slozku vina, a jejich retenéni
Casy zaznamename. Standardni roztoky maji vzdy tu koncentraci hledané slou€eniny, ktera
je typické pro dané vino. Pfi méfeni vzorki vin je tieba vina ptefiltrovat, jelikoz obsahuji
vzdy uréité necistoty [35,36].

Stanoveni pomoci ligand-vyménné kapilarni eketroforézy

| kdyZ je nepouzivanéjsi a nejrozsifené;jsi pro determinaci sacharidit metoda HPLC,
ma i tato své nevyhody. Jsou jimi pfedevSim nizké rozliSeni, omezena citlivost, nesoulad
s rezimem gradientu a zna¢na teplotni zavislost na stabilité¢ zakladny. Alternativou pro sta-
noveni je pouziti jiného detektoru. OvSem stale pouZivanéjsi metodou pro stanoveni sacha-
ridil ve ving se stava kapilarni elektroforéza se spektrofotometrickou detekci. Oproti meto-
dé HPLC ma dvé€ vyrazné vyhody, a to vysokou u¢innost (vykonnost) a kratky ¢as analyzy.
Nejvétsi problém chromatografickych i elektroforetickych stanoveni s UV detekei je ab-
sence chromoforu, tedy latky, nebo casti latek, které zateni absorbuji. Resenim byva deri-
vatizace analyti. OvSem diky riznorodé reaktivité sacharidii na rizné derivatizacni ¢inidla,
nelze tuto metodu zevSeobectiovat. DalSim handicapem je ¢asovd naro¢nost, pracnost a
také nakladnost derivatizace vzorku. NejbéznéjSim feSenim absence chromofort ale zlista-
va pouzité nepiimych UV detektorti, které umoznuji dosahnout pozadované meze detekce,

cozje 1 —10 mg/l [38].

MEZNI HODNOTY A PODMINKY PRO SLAZENI VIN

1. Slazeni vina je povoleno pouze v ptipad¢€, ze se provadi jednim nebo vice z téchto vy-
robkii:

a) hroznovy most;

b) zahustény hroznovy most;

¢) rektifikovany mostovy koncentrat.
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Celkovy obsah alkoholu doty¢ného vina nebude zvysSen o vice nez 4 % objemovych.

2. Slazeni dovezenych vin uréenych k ptimé lidské spotfebé a se zemépisnym oznacenim
se na uzemi Spolecenstvi zakazuje. Na slazeni ostatnich dovezenych vin se vztahuji stejné
podminky jako ty, které se pouziji na vina vyrobena ve Spolecenstvi.

3. Slazeni vina s chranénym oznacenim ptivodu muze Clensky stat povolit jen tehdy, po-
kud:

a) jsou dodrzeny podminky a mezni hodnoty stanovené jinde v této ptiloze;

b) se provadi v oblasti, ze které doty¢né vino pochazi, nebo v jeji bezprostiedni blizkosti.
Hroznovy most a zahustény hroznovy most podle bodu 1 musi pochazet ze stejné oblasti
jako vino, pro jehoz slazeni jsou uzity.

4. Slazeni vina je povoleno pouze ve vyrobni etapé€ a Vv etapé velkoobchodu.

5. Slazeni vina se musi provadét pii dodrzovani téchto zvlastnich spravnich pravidel:

a) Fyzické nebo pravnické osoby, které provadéji slazeni, zaslou odpovidajici prohlaSeni
ptislusnému organu ¢lenského statu, na jehoz tizemi bude slazeni provedeno.

b) Tato prohlaseni se provadéji pisemné. Musi byt dorucena ptisluSnému organu nejméné
48 hodin pfed dnem provedeni ukonu.

c) Jestlize néktery podnik provadi slazeni Casto nebo trvale, mohou ¢lenské staty povolit,
aby prohlaseni ptisluSnému orgéanu platilo pro vice ukonli nebo urcité¢ obdobi. Takové pro-
hlaSeni 1ze povolit pouze tehdy, kdyZz podnik vede evidenci o jednotlivych tkonech
a 0 udajich podle pismene d).

d) Prohlaseni obsahuje tyto udaje:

— mnozstvi vina a jeho celkovy a skute¢ny obsah alkoholu,

— mnozstvi pfidavaného hroznového mostu a jeho celkovy a skute¢ny obsah alkoholu,
pfipadné mnozstvi a hustotu pfiddvaného zahusténého hroznového mostu nebo rektifiko-
vaného mostového koncentratu,

— celkovy a skute¢ny obsah alkoholu vina po provedeném slazeni.

Osoby uvedené v pismenu a) vedou evidencni knihu vstupd a vystupli hroznového mostu,
zahus$téného hroznového mostu nebo rektifikovaného mostového koncentratu, ktery drzi za

ucelem slazeni [37].
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5.1.4 Stanoveni organickych kyselin

Analyza obsahu jednotlivych kyselin a celkové kyselosti vina je dtilezita pro posou-
zeni kvality senzorické a mikrobiologické a také pro odhaleni nesourodosti se zédkonnymi
ptedpisy. Nejjednodussimi metodami stanoveni jsou titra¢ni metody a to acido-bazicka
titrace roztokem NaOH na indikator fenolftalein anebo potenciometricka titrace. Dale se
uzivaji metody chromatografické, které slouzi vétSinou k analyze vice komponentli vina
najednou, kapilarni elektroforézy a iontové chromatografie.

Acido-bazicka titrace

Stanoveni je zalozeno na neutralizaci kyselin pfitomnych ve vin¢ hydroxidem sod-
nym, jako odmérnym roztokem za pfitomnosti indikatoru fenolftaleinu. Pfi titraci dochazi
ke znacnym zménam hodnot pH vzorku, a tak se stanoveni n¢kdy provazi potenciometrii.
Potenciometricky ¢lankem musi obsahovat vhodnou pH-mérnou elektrodu. Vysledkem
stanoveni je obsah nejvice zastoupené kyseliny, jinymi slovy u vina, obsah vSech titrova-
telnych vztazenych na kyselinu vinnou. Jak se pfi titraci pH vzorku méni, popisuje nasled-
na titracni kiivka, kterd ma vzdy stejny pribeh, ale jeji tvar je zavisly na sile kyseliny. Pfi
titraci silnych kyselin je kiivka v blizkosti bodu ekvivalence velmi strma, rozdil pH je vel-
ky, a ze zacatku roste pomalu, naproti tomu slabé kyseliny je v okoli bodu ekvivalence
rozdil pH mensi a jeji pocatek je v méné kyselé oblasti [49].

Potenciometrickeé stanoveni

Potenciometrické stanoveni zaloZené na titraci s médénou elektrodou slouzi prede-
v§im ke stanoveni celkového mnoZstvi kyselin a také stanoveni kyseliny citronové, ktera se
do vin ptidava pro zvySeni kyselosti. Metoda tedy slouzi k odhaleni umélého dokyselovani
pfi vyrobé vin. Potenciometrie jako takova je zaloZena na méfeni rovnovazného napéti
¢lanku, ktery je slozen z mérné a srovnavaci elektrody. V tomto ptipadé¢ se jedna o metodu
potenciometrické titrace, kdy hledame bod ekvivalence, tato metoda je nepifima potencio-
metrie [47,48].
HPLC stanoveni

HPLC je stanovenim nejpouZivanéjS§im pro svou komplexnost. Jednou
Z nejpopularnéjsich variant je HPLC s reverznimi fazemi. Kolony jsou v této metodé na
bazi siliky (hydratovany oxid kiemicity), které je vhodna pro rychlou analyzu, kde mobilni
faze ma nizké pH a vyssi rychlost toku. Jako detektoru se zde pouziva diodového pole

(DAD). RP-HPLC je rychla, citliva a ma nizké naroky na ptipravu. Misto DAD se pouziva
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také UV detektoru a H3PO4 jako mobilni faze [23,24,]. Dalsi mozZnosti je stanoveni se
dvéma staciondrnimi fazemi, kdy jedna je na bazi oktylové vazané siliky a druha je ionto-
ménicova pryskyfice. Pro stanoveni kyseliny vinné a jable¢né je vhodna oktylové vazana
silika a pro citronovou a mlé¢nou kyselinu zase iontoméni¢ova pryskyfice. Kyseliny jsou
pak detekovany v UV oblasti spektrofotometrickou absorbanci [29].

HPIC stanoveni

Vyvoj vysoce vykonné iontové chromatografie méa velky vyznam pro stanoveni ky-
selin. A to pfedevs§im v tom, Ze oproti chromatografickym metodam zde detekce vodivosti
uvolni analyzu od ruSivych signalti zpisobenych pfitomnosti fenolickych latek. Metoda
umoznuje stanoveni v nize uvedenych koncentracich kyselin. Principem stanoveni je sepa-
race mineralnich a organickych aniontl na iontové vyménné pryskyfici, detekce vodivosti a
nasledna identifikace pomoci reten¢nich ¢ast a kalibra¢ni kiivky [29].

Tabulka 3 Koncentrace aniontii pro jejich analyzu iontovou chromatografii [29]

Kyselina Koncentrace [mg/l]
Jable¢na 1-20
Vinna 1-20
citrébnova 1-20
izocitronova | 0,5-5

Kapilarni elektroforeza

Rutinnim stanovenim je kapilarni elektroforéza s elektrolyty na bazi fosfore¢nanti a
ptimé detekce UV pii pH 6,5. Pouzivana kapilara je pokryta polyakrylamidem. Vzorek se
prefiltruje, zfedi a vstiikuje piimo. Tato metoda splituje poptavku po lepsi separacni
schopnosti, mensi ¢asové narocnosti a opusténi od zdlouhavych derivatizaci. Tudiz jeji
vyhody jsou nizka spotieba chemikalii, vysoké rozliSeni, rychlost a jednoduchost procesu.
Jsou zde ale také jisté faktory, které separaci a citlivost metody ovliviiuji, jsou koncentrace
a pH elektrolytu, koncentrace elektroosmotického toku a ptidavek organickych rozpouste-
del jako je methanol. Hodnota pH je dulezita pfedevsim z hlediska ionizace kyselin, nebot’
ta je kontrolovana pravé pomoci pH [29,52].

Destilace a ndsledna titrace

Tato metoda se pouziva pro stanoveni tékavych kyselin. Tékavé kyseliny jsou kyse-
liny odvozené od octové kyseliny, které se ve vin€ vyskytuji jak ve volném stavu, tak vaza-

né jako soli. Stanovovat je muzeme destilaci vodni parou a naslednou titraci odmérného
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roztoku NaOH na indikator fenolftalein. V destilatu se vyskytuje kyselina sorbova a volny
a vazany oxid sificity, ktery je tfeba stanovit a poté od obsahu té¢kavych kyselin odecist

[29].

MEZNI HODNOTY PRO OBSAH TEKAVYCH KYSELIN VE VINU

1. Obsah t€kavych kyselin nesmi piekrocit nasledujici hodnoty:

a) 18 miliekvivalentti na litr v pfipad¢ ¢astecné zkvaSeného hroznového mostu;

b) 18 miliekvivalentti na litr u bilého a rizového vina nebo

¢) 20 miliekvivalentti na litr u Cerveného vina.

2. Obsahy uvedené v odstavci 1 plati pro:

a) produkty z hrozna sklizenych ve Spoleenstvi, které jsou v etapé produkce a ve vsech
etapach obchodovéani;

b) ¢asteéné zkvaSeny hroznovy most a vino pochazejici ze tretich zemi ve vSech etapach od
jejich vstupu na zemépisné izemi Spolecenstvi.

3. Odchylky od bodu 1 mohou byt stanoveny pro:

a) n¢kterd vina s chranénym oznacenim pivodu (CHOP) a néktera vina s chranénym ze-
mépisnym oznacenim (CHZO),

— pokud prosla dobou zréni alesponi dvou let nebo

— pokud byla vyrobena zvlastnim zplsobem,;

b) vina o celkovém obsahu alkoholu nejméné 13 % objemovych.

Clenské staty sdéli tyto odchylky Komisi, ktera o nich uvédomi ostatni &lenské staty [37].

5.1.5 Stanoveni polyfenoli

Polyfenolické latky jsou odpovédny za nékolik vlastnosti vina. Je to zejména jeho
barva a chutové charakteristiky a také antioxidacni aktivita, kterou vykazuje vlivem pfi-
tomnych polyfenolickych antioxidantii a to pfedev§im ve vinech ervenych. Je tedy pro
posouzeni kvality vina nutno tyto latky stanovovat, jelikoz vlastnosti zavisi nejen na mnoz-
stvi polyfenold, ale také na druhu a sloZeni jednotlivych. Fenolické latky analyzujeme ve
vin¢ predevsim instrumentalnimi metodami a to HPLC s diodovym polem jako detektorem,
nebo hmotnostni smektrometrii, kapilarni zénovou elektroforézou, spektrofotometricky

nebo stanoveni pomoci Folin — Ciocalteu. Také se hojné vyuziva kombinace téchto metod.
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Prvni faze je u vSech metod stejna, a to je potfeba frakcionace vin gelovou permeacni
chromatografii [54,55].
Kolorimetrie

Na zakladech kolorimetrie je zalozeno stanoveni nejen barviv v riznych potravi-
nach, ale také kyselin apod. Vymezme si tedy dulezité pojmy této optické discipliny.
Barva svetla X barva télesa:

Barvou svétla se rozumi psychosenzoricky (vjemovy) pojem a odpovidd mu psy-
chofyzikalni pojem barevnost. Svétlo je zde primarni svételny zafi¢. Barva svétla je zaric
sekundarni a odpovida mu psychofyzikalni pojem kolorita. Barevnost je z fyzikalniho hle-
diska spektralnim slozenim svétla, které vysila zdroj. Naproti tomu kolorita je zaloZzena na
relativni intenzivité svétla, které t€leso odrazi nebo z néj vystupuje. Barvu obecné pak mi-
zeme popisovat dle jejiho toénu, sytosti, jasnosti a pestrosti.

Teorie trojbarevného videni

Youngova - Helmholtzova teorie trojbarevného vidéni spoc¢iva ve schopnosti pozo-
rovatele rozliSovat barvy pomoci tii svétloc¢ivych slozek ¢ipkli na sitnici oka. Tyto slozky
jsou tedy citlivé na rtiznéd absorpcni spektra pigmentt. Jedna slozka ¢ipkt reaguje na fialo-
v¢é modrou barvu (B), dal$i na zlutozelenou (G), a tieti na purpurové ervenou barvu (R),
uvadi se také zkratka RGB vidéni, dle dohody Mezinarodni komise pro osvétleni. Poly-
chromatické svétlo dopadajici na sitnici podrazdi vSechny sloZzky v jiné mife, tyto vyvolané

neurofyzické procesy se pak ve zrakovém centru mozkového centra spoji a vznikne barev-

ny vjem.
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Obrazek 8 Impulz na svétlocivé slozky ¢ipki na sitnici oka v riiznych vinovych dél-

kach [53]
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Skladani barev

Rozeznavame nékolik zptisobli miseni barev.

Souctové miseni spoc¢iva v tom, zZe k jednomu barevnému svétlu piidavame jind barvena
svétla. Vysledné svétlo ma bohatsi spektralni slozeni nez svétla dil¢i. Toto miseni barev Ize
realizovat na sitnici oka, kdy rychle sttidame piisobeni dvou nebo vice barevnych svétel na
totéZz misto na sitnici - subjektivné. Anebo pied vstupem svétla do oka - objektivné. Souc-

tové misené lze znadzornit pomoci barevného trojuhelniku RGB v barvené roving.

§ ™

=

B
Obrazek 9 Barveny trojuhelnik RGB v barevné roviné [53]

Vrcholy trojuhelniku oznacuji zékladni barvy svétla R, G, B, ktery piislusi spektroskopické
vlnové délky o0 hodnotach: Ag = 700 nm, Ag = 546,1 nm, Ag = 435,8 nm. Na trojihelniku
muzeme vidét znazornéné nékteré barvy, které vznikly misenim. Je to oranzova v bodu M,
zluta v bodu N, Zlutozelena v bodu O, azurova v bodu Q. Bod E znazoriiuje pomér miseni
vSech barev pfi vzniku bilé.

Barvy a jejich skladani miizeme znazornit také barevnym diagramem, kde byly Mezinarod-
ni komisi pro osvétleni nahrazeny RBG soutadnicemi X, Y, Z. Kdy Y reprezentuje jas bar-

vy, X ton barvy a Z sytost barvy.
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Obrazek 10 Barevny diagram pro skladani barev [53]
Dalsim zptisobem miseni barev je od¢itaci, kde z daného monochromatického svétla odeci-
tame jeho spektralni slozky. Oproti s¢itacimu zptisobu ma zde tedy vysledna barva chudsi
spektralni slozeni. Realizace je mozné naptiklad pomoci barevnych filtra, které posklada-
me pred monochromaticky zdroj. V od¢itacim zplsobu sklddani barev jsou zakladnimi
pravé dopliikkové barvy k barvam RGB a jsou to azurova, purpurova a zluta [53].

Stanoveni barviv pomoci molekularni absorpcéni spektrofotometrie

Molekulova absorp¢ni spektrometrie v UV-VIS oblasti je metodou patiici mezi me-
tody zalozené na absorpci elektromagnetického zareni. Pfi absorpci tohoto elektromagne-
tického dochazi ve zkoumané latce ke zvySeni celkové energie molekuly, kterd se ze za-
kladniho energetického stavu (stav s nejnizsi energii) posouva do stavu excitovaného (stav
S vyS§i energii). Je zde né€kolik zasadnich hodnot. Principem vSech absorpcnich metod je
méfeni poméru toku zareni, ktery vzorkem prochazi, a toku zareni, kterym je vzorek ozafo-
van — tento se oznacuje transmisni faktor 7, nebo transmitance T [%]. Dalsi, mnohem dule-
prichodu paprsku analytem a pievedeni detektorem do fotoelektrického signalu je tento

zpracovan a zobrazuje se jako spektrum, to je tvoieno jednotlivymi pasy [36,40].
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Zateni jsou emitovana halogenovymi, xenonovymi a deuteriovymi lampami. Pro
analyzu ve VIS oblasti se uziva kyvety sklenéné a pro oblast UV (i pro VIS) je to kiemici-
ta. Jako opticky systém je pro spetrofotometrii monochromator a detektory jsou fotondso-
bice, polovodicové fotoelektrické latky anebo diodova pole [36].

Metoda molekulové absorpéni spektrofotometrie je vyuzivana predevsim pro kvan-
titativni anayzu. Uplatituje se zde Lambertiiv-Beertiv zdkon. Tento lze pak zapsat do vzta-
hu [36]:

Ar=¢g -l-cC

Kde:

A, - absorbance pfi dané vinové délce

&, - soucin molarniho absorp¢niho koeficientu
| — tloustka absorbujici vrstvy

¢ — koncentrace absorbujici latky

Schéma zafizeni

L, OPT.SYSTEM L D

L=>

KYVETA

Obrazek 11 Schéma absorpcniho spektrofotometru [66]

L = lampa; D = detektor
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HPLC stanoveni

Metoda HPLC s riznymi detektory je velmi komplexné uzivana pro separaci a
kvantitativni stanoveni mono- a oligomernich flavonoidi v Cervenych vinech. Detektory
mohou byt UV-Vis, fotodiodové (PDA), hmotnostni spektrometrie (MS) anebo elektro-
chemické (ES). Zejména detekce hmotnostni spektrometrii (MS) je zodpovédna za velky
pokrok v identifikaci a charakterizaci polyfenolli ve vin€. Je ovSem limitovdna stupném
polymerace fenolickych latek. VétSinou se tento problém fesi pravé frakcionaci vina gelo-
vou permeaéni chromatografii nebo extrakci na pevnou fazi, ale jsou zde také novéjsi tech-
niky jako je protiprouda chromatografie. Mobilni faze byva smés acetonitril-methanol-voda
[54,56].

Stanveni pomoci Folin — Ciocalteau

Je metoda zalozena na schopnosti vSech fenolickych sloucenin, vyskytujicich se ve
ving, oxidovat ¢inidlo Folin — Ciocalteau. Folin Ciocalteau ¢inidlo je sloZzeno ze smési ky-
seliny fosfowolframové (H3PW1,040) a kyseliny fosfomolybdenové (H3PM012040), které se
po oxidaci s fenoly redukuji na smés modrych oxidi wolframu (WgO23) a molybdenu
(Mo0g0O53). Po provedené reakci fenoli ve viné s ¢inidlem se méfi absorbance vzorku pii
vinové délce 750 nm ve spektrofotometru [29,57].

Kapilarni zonova elektroforéza (CZE)

Kapilarni zonové elektroforéza mé ve svém stanoveni tu vyhodu, Ze pied ni nemusi
probéhnout frakcionace polyfenolickych sloucenin. Proto je velmi rychld, ma velkou citli-
vost, nizkou finan¢ni narocnost a malou spotiebu chemikalii. Metoda je pouzivana
v kombinaci s extrakci na pevnou fazi a slouZzi pro stanoveni trans-resveratrolu, epikatechi-
nu, katechinu, quercetinu, p-kumarové kyseliny, kyseliny salicylové a kyseliny kavové.
Elektrolytem byva fosfatovy nebo boritanovy roztok [55,58,59].

-----

Oxid sifi€ity se ve vinafstvi pouziva jako antioxidacni a pfedevs$im dezinfek¢ni Ci-
nidlo. Slouceniny siry si ale hotové vino pfinasi také z hroznt, ovSem toto mnozstvi je za-
nedbatelné. Podle kolektivnich vinafskych podminek definujeme volny SO; jako soucet
nezreagovanych forem sloucenin siry - SO, H,SO3, HSO%*a 8032'; vazany SO,, ktery se
slucuje s riznymi aldehydy a ketony a je uvoliiovan hydrolyzou; a celkovy SO», ktery souc-
tem volného a vdzaného SO,. Jak referen¢ni metoda stanoveni byva destilace s naslednou

alkalimetrickou titraci, tato je ovSem Casove naro¢na a pracna, alternativou je jodometricka



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 71

titrace. Ob€ metody vSak naruSuje snizeni pigmentace vina v pribéhu stanoveni. Co se tyce
instrumentalni analyzy, uplatiuji se zde metody potenciometrické, chemiluminiscenéni a
také spektrofotometrické [29,61].

Chemiluminiscencni stanoveni

Tato metoda je vyuzivana pro svou vysokou citlivost a jednoduchost. Metoda je za-
loZena na reakci sifiitanu, ktery mlize byt oxidovan dvojmocnou médi v alkalickém pro-
sttedi a poté reaguje s chemiluminiscen¢nim Cinidlem luminolem. V kyselém prostiedi je
oxidace realizovana manganistanem draselnym nebo siranem ceru. Emisni intenzita svétla
mize byt zvySena piitomnosti nékterych latek, napt. riboflavinu, flavin-mononukleotidu
apod. Vyznamnym chemiluminiscenénim &inidlem je Ru(bipy)s®* (coZ je chemicky tris
(2,2-bipyridin) ruthenium #*) a byva pouzit zejména pro zvyseni citlivosti metody [63].
ICP-AES

Atomova emisni spektrometrie je principialné zalozena na sledovani emise elek-
tromagnetického zareni volnymi atomy latky v plynném stavu. Kvalitativni analyza pak
spoc¢iva v identifikaci spektralnich ¢ar vzorku a nasledném srovnani ¢ar neznamého vzorku
se standardem. Kvantitativni stanoveni, které je zde uplatnéno s indukéné vazanou plaznou
(ICP), pak vyuZziva intenzity urcité spektralni Cary, kterd je umérnd poctu atomil prvku
V plazmé¢ a zavisi na jeji teploté [36,61].

SIA analyza

Zkratka SIA udava nazev pro sekvencéni injek¢ni analyzu vzorku. Tato analyza byla
vyvinuta kvili potiebé analyzovat SO, spolehlivé také v ¢ervenych vinech. U jinych spek-
trofotometrickych prutokovych nebo injek¢nich analyz totiz dochazelo k nesrovnalostem
ve vysledcich. Bylo navrzeno pouziti rozdélovact, které by analyt oddélily od vina difuzi
plyni, mikrodestilaci nebo pouzitim ¢isticiho zatizené. Moznou alternativou k pratokovym
analyzam pak byla vyvinuta pravé SIA. Tato metoda je zalozena na reakci mezi pararosani-
linem (Cervené biologické barvivo), formaldehydem a SO2. Jednotka difiuze plynu a (GDU)
byla zaclenéno do rozdé¢lovace, aby se odd¢lil analyt v plynné formé z komplexniho vzor-
ku. Pro determinaci volného SO, byla nasledné pouzita jodometricka titrace, kterd uziva
Skrob pro detekci bodu ekvivalence. Detekce vazaného SO, byla provedena, alkalickou

hydrolyzou a poté opét jodometrickou titraci [62].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 EXPERIMENTALNI STANOVENI

6.1 Vzorky vin

Pouzité vzorky vin pochazeji z Rodinného vinaistvi Esterka, které se nachazi ve vi-
naiské obci Cejé, kterd je jedna z nejteplejsich z vinaiskych obci. Jejich vinohrady se roz-
kladaji na uzemi obce Cejé a Muténice. Celkova rozloha vinohradt je 1 ha na vinaiské trati
Hrubé (obec Cej¢) na trati Pedni hora (obec Muténice). Vinaistvi vyrabi Moravskéa zemska
vina a k analyze byly pouzity odridy bilych vin Sauvignon, Rulandské $edé, Ryzlink vlas-
sky, Ryzlink rynsky, Muskat Moravsky a Cervenych vin Cabernet Sauvignon, Cabernet
Moravia ro¢nik 2011, Cabernet Moravia ro¢nik 2012, Svatovaviinecké ro¢nik 2011 a Sva-

tovaviinecké ro¢nik 2012.

Popis jednotlivych odrud sledovanych vin

Bila vina
Tabulka 4 Charakterizace bilych vin
) Rulandské Ryzlink Ryzlink Muskat Mo-
Odrtda Sauvignon
Sedé vlassky rynsky ravsky
Muténska Muténska Muténska
Vini¢ni trat’ Hrubé Hrubé¢
hora hora hora
Vinaiska obec Muténice Cejé Muténice Cejé Muténice
Vinaiska po-
Slovacka Slovacka Slovacka Slovacka Slovacka
doblast
Vinatska oblast Morava Morava Morava Morava Morava
Pocet hlav 50 230 50 200 250
Datum sbéru 29.9.2012 | 29.9.2012 | 29.9.2012 |17.10.2012 | 2.10.2012
Pocasi pfi sbéru | slunecno slune¢no slune¢no slune¢no slune¢no
Cukernatost
24 23 22,5 21 24
[*NM]
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Cervena vina
Tabulka 5 Charakterizace cervenych vin
Odrada Cabernet Sauvignon Cabernet Moravia Svatovaviinecké
Vinicni trat’ Muténska hora Hrubé Hrubé
Vinarské obec Muténice Cejé Cejé
Vinatska po-
Slovacka Slovacka Slovacka
doblast
Vinatska oblast Morava Morava Morava
Pocet hlav 200 300 150
15. 10 13. 10. 3. 10. 9. 10.
Datum sbéru 13.10. 2012
2011 2012 2011 2012
Pocasi pfi sbéru slune¢no slune¢no slune¢no slune¢no | slunecno
Cukernatost 19 19 19,5 18 19
Tabulka 6 Casovy rozvrh zpracovani bilych hroznii
_ Rulandské Ryzlink Ryzlink Muskat Mo-
Odrtida Sauvignon
Sede vlassky rynsky ravsky
Datum lisovani
29.9. 2012 29.9. 2012 30.9.2012 | 17.10. 2012 2. 10. 2012
bobuli
Siteni 20.10.2012 | 21.10.2012 | 20.10.2012 | 20.11.2012 | 27.10.2012
Stoceni vina
) 20.12.2012 | 20.12.2012 | 20.12.2012 | 20.12.2012 | 20.12.2012
z kvasnic
Filtrace 25. 1. 2013 25.1. 2013 25.1.2013 | 14.2.2013 25. 1. 2013
Tabulka 7 Casovy rozvrh zpracovani ¢ervenych hroznii
Cabernet
Odruda Cabernet Moravia Svatovaviinecké

Sauvignon
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Datum lisovani

bobuli

25.10.2012 | 27.10.2011 | 25.10.2012 | 15.10.2011| 21.10.2012

Sifeni 13.11. 2012 | 22.11.2011 | 13.11.2012 | 9.11.2011 13.11. 2012

Stoceni vina

Z kvasnic

Filtrace 7.3.2013 7.3.2012 7.3.2013 29. 2. 2012 7.3.2013

6.2 Sledovani zmény pH a teploty pri tvorbé burcaku z hroznového
moStu
Byla métena zména pH a teploty u odrid Sauvignon, Rulandské Sedé a Ryzlink vlas-
sky. Hodnoty byly méfeny a zaznamenavany po dobu 8 dni po sklizni a vylisovani hroznt,
kdy se z hroznového mostu stava bur¢ak. Vzdy byl zaznamenan datum, ¢as méfeni a name-

fend hodnota, také byla zaznamenéna délka lezeni na slupkach a pfidavek SO a cifidla

Bentonit.

6.3 Stanoveni veskerych titrovatelnych Kkyselinv bilych vinech

Princip metody

Vzorek vina byl titrovan odmérnym alkalickym roztokem do pH 7.

Piistroje a pomucky

25 ml byreta, 10 ml pipeta, 50 ml kadinky, pH-metr, magnetickd michacka, odsévaci ban-

ka, vodni vyvéva
Chemikalie
0,1 mol/l roztok NaOH

Vzorky vin

Rulandské sedé (RS), Ryzlink rynsky (RR), Ryzlink vlassky (RV), Sauvignon (SAUV),
Muskat moravsky (MM)

Postup

19.1.2013 | 10.1.2012 | 19.1.2013 | 10.1.2012 19.1. 2013
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Byl odstranén CO; za stalého tfepani z 50 ml vzorku vina v odsavaci baiice napojené na
vyvévu. pH-metr byl kalibrovan pti 20 °C dle navodu k pfistroji na standartni tlumivy roz-
tok o pH 7. Bylo odméteno 10 ml pfipraveného vzorku vina do titracni kadinky a vzorek
byl ztedén 10 ml destilované vody. Do smési byla ponofena kombinovana elektroda pro
méieni pH a za stdlého michani byl piikapavan z byrety 0,1 mol/l roztok NaOH az do pH

rovnajiciho se hodnoté 7 pii teploté 20 °C. Postup byl opakovan 3x pro kazdy vzorek.

Standardizace NaOH na kyselinu $§t'avelovou

Protoze roztok NaOH o pfesné koncentraci nelze pfipravit pouhym rozpusténim tuhého
NaOH ve vodé¢, ptipravujeme jeho pribliznou koncentraci a dodate¢nym méfenim - stan-
dardizaci - urCujeme piesnou koncentraci. 0,1M roztokem NaOH titrujeme 0,1M roztok

(COOH); . 2H,0. Indikatorem pii standardizaci je fenolftalein.
NaOH

¢ = 0,1 mol/l; M, = 39,998 g/mol; V = 1000 ml

m
c:
MxV
m= 3993 g

Mskuteena = 4,001 g
Cskuteens = 0,10003 mol/I

(COOH), . 2H,0

¢ = 0,1 mol/l; M, = 126,07 g/mol; V = 100 ml

m
c:

MxV
m=12607g

Mskutedna = 1,260

Teoretickd spotieba 0.1 M NaOH




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

7

(COOH), . 2H,0 + 2NaOH — (COONa), + 2H,0

2 .10° mol NaOH = nnaon

Ateoreticka = 20 ml 0,AM NaOH

Skute¢na spotfeba 0.1M NaOH

a; = 20,8 mi
a2 = 20,7 ml Aprimema = 20,733 ml
az = 20,7 ml

Skute¢na koncentrace roztoku NaOH

In
Cc=

Apriimérns

Cnaor = 0,09646 mol/I

Vyhodnoceni titrace vzorka vin

Tabulka 8 Spotieba odmérného roztoku NaOH

Meéfteni 1. 2. 3.
vzorek / spotieba, pH ? pH | pH ? pH Pramera
[ml] [ml] [ml] [ml]
RS 82 | 74| 80 |715| 82 |75 8,13
RR 91 |742| 90 |721| 90 |7.23 9,03
RV 74 |716| 75 |695| 7,6 |7,03 7,50
SAUV 91 |728| 91 |704| 91 |718 9,10
MM 78 |708| 78 |705| 79 |7,09 7,83
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x=axfx075

X — koncentrace veSkerych titrovatelnych kyselin vyjadiené jako kyselina vinna v [g/l]
a — spotieba 0,1M NaOH v [ml]
f — faktor 0,1M NaOH = 0,9646

¥ =axfx10

x" — koncentrace veskerych titrovatelnych kyselin jako miliekvivalenty v litru [meg/I]

6.4 Stanoveni polyfenoli v ¢ervenych vinech s ¢inidlem Folin - Ciocal-

teau

Princip metody

Jedna se o spektrofotometrickou metodu, kterd je zamétena na reakce fenolickych slouce-
nin, presnéji jejich hydroxidovych skupin, které oxiduje ¢inidloFolin — Ciocalteau. M¢&fi se

barevné produkty téchto reakci.

Piistroje a pomucky

100 ml odmérné banky, 1 a 5 ml pipeta, spektrofotometr

Chemikalie

Cinidlo Folin — Ciocalteau (smés H3PW1,04 a H3PMo01,04), filtrovany 20% roztok
Na,COs, standardni roztok taninu (50 mg ve 100 ml roztoku)

Vzorky vin

Cabernet Sauvignon (CS), Cabernet Moravia ro¢nik 2011 (CM11), Cabernet Moravia roc-
nik 2012 (CM2012), Svatovaviinecké rocnik 2011 (SV11), Svatovaviinecké rocnik 2012
(SV12)

Postup

Do 100 ml odmérné banky bylo odpipetovano 1 ml 5x zfedéného vzorku vina, 50 ml desti-
lované vody, 5 ml Folin — Ciocalteau ¢inidla a 20 ml 20% roztoku Na,COj3 a doplnéno des-

tilovanou vodou. Smés byla promichdna, aby se vSechny ¢ésti dokonale rozpustily a pone-
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chana 30 minut pro probéhnuti reakce a stabilizaci. Poté byla zmétena absorbance pii 700 a

750 nm v 1 cm kyvet¢ proti slepému vzorku, destilované vodé.

Ptiprava 20% Na,COg3

¢ =0,2 mol/l; M, = 105,98861; VV = 200 ml

m
C:

MxV
m = 4,2395 g

Mskutena = 4;237 g
Cskutezna = 0,19988 mol/I

Kalibraéni zavislost absorbance na koncentraci polyfenold jako tanin [ma/l]

Jelikoz vyjadiujeme koncentraci polyfenoltl jako koncentraci taninu, je tieba urcit si kalib-

racni zavislost absorbance na koncentraci polyfenolt jako tanin.
Mskuteena = 50;23 g

50,23

T 0,5023 mg/ml

Tabulka 9 Absorbance pri riiznych koncentracich taninu

Vtaninu na 50 ml 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
Ctaninu[Ma/1] 1,0046 | 2,0092 | 3,0138 | 4,0184 | 5,023
Ctaninu [MQ/1] pii odméfeni
50,23 | 100,46 | 150,69 | 200,92 | 251,15
1 ml do 50ml baiky
A 700 nm] 0,065 | 0,118 | 0,162 | 0,221 | 0,272
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Kalibracni zavislost absorbance na
koncentraci polyfenoll
0,3
0,25
0,2
< (0,15
y=0,0011x+ 0,006
0,1
0,05
0
0 50 100 150 200 250 300
koncentrace polyfenoli jako tanin [mg/l]

6.5 Stanoveni barviv v ¢ervenych vinech

Princip stanoveni

Zakladem metody je spektrofotometrické stanoveni, jako standardu bylo pouzito roztoku
heptahydratu siranu kobaltnatého. Tento standard se urcil proto, Ze jeho hodnota absorpc-
niho maxima je blizka hodnot¢ absorpéniho maxima antokyaninovych barviv Cervenych

vin pii pH 1.

Pristroje a pomucky

25 ml odmérné banky, 1 a 5 ml pipeta, pH-metr, spektrofotometr
Chemikalie

Tlumivy roztok pH = 1 (smes 0,2 mol/l KCI a 0,2 mol/l HCI v poméru 25 : 65), standardni
roztok heptahydratu siranu kobaltnatého (12,5 g CoSO, . 7 H,O ve 100 ml roztoku), roztok
HCI (1 : 1), 30% roztok KOH

Vzorky vin

Cabernet Sauvignon (CS), Cabernet Moravia ro¢nik 2011 (CM11), Cabernet Moravia ro¢-
nik 2012 (CM2012), Svatovaviinecké ro¢nik 2011 (SV11), Svatovaviinecké ro¢nik 2012
(SV12)
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Postup

Do 50 ml odmérnych ban¢k pipetovano 1 m vzorku vina, 35 ml tlumivého roztoku pH 1,
zmetfena hodnota pH a upravena roztokem HCl a KOH, a doplnéna banka tlumivym rozto-
kem. Smési byly ponechany 60 minut ve tm¢ a poté byla spektrometrem zmétena absor-

bance v 1 cm kyveté pii 520 nm proti destilované vod¢.

Poté byla pripravena fada koncentraci standardniho roztoku siranu kobaltnatého (10, 20,

30, 40, 50 mg/ml) a zmé&fena jejich absorbance v 1 cm kyveté proti destilované vodé pfi

520 nm.

Po 60 minutach byla spektrometrem zmétena absorbance smési se vzorky vin v 1 cm kyve-

té pti 520 nm proti destilované vodé.

Tlumivy roztok (k dispozici 100% KCI. 37% HCI)

0,2 mol . 1'KCI (Mkci= 74,557)

n m
== =m=c*M=V=0,2=#74557 % 0,25 = 3,727 g KCl
V M=V

c:

0,2 mol . 1HCI (Myc = 36,46, p=1,18 g . cm™)

m

c=—= > m=c*M=V=02=3646+0,25=1,823 g 100% HCI
V M=V
M

V=—=4,175ml 37% HCI
p

Koncentrace roztoku CoSQO, . 7H,0 (12,5 g ve 100 ml = 0,125 g. mI™)

10 mg/ml

vliecl =v2 =2

_25+10=10-3

vl =2ml
0,125
20 mg/ml
25=20=10-—3
vl = =4 ml

0,125
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30 mg/ml
25#30=10—-3
vl = =6 ml
0,125
40mg/mi
25#40=10—3
vl = =8 ml
0,125
50mg/mi
2550 =10—-3
vl = =10 ml

0,125

Vysledky absorbance standardu (roztok CoSO, . 7H,0)

Tabulka 10 Absorbance riiznych koncentraci roztoku CoSOy . TH,0

Ccosoa.7Hzo [MY/MI] | Asz (CoSO4 . 7 H0) | Amax (CoSQ4 . 7 H,0)
10 0,194 0,199 (515 nm)
20 0,337 0,349 (511 nm)
30 0,508 0,526 (510-512 nm)
40 0,653 0,676 (510-512 nm)
50 0,833 0,863 (510-511 nm)

0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4 -
0,3
0,2
0,1

Kalibracni zavislost absorbance na

koncentraci CoSO,.7 H,0

y=0,0163x+0,0128

10 20 30
¢ [mg/ml]

40 50
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6.6 Stanoveni antokyanini, barevné intenzity a odstinu ¢ervenych vin

Princip stanoveni

Absorbance roztoku je imérna koncentraci antokyaninti. Pro odhad barevného piispévku

rrrrr

Hodnotu barevné intenzity ziskdme souctem absorbanci namétenych pii 420, 520 a 620 nm

v 1 cm kyveté proti destilované vodé.

Piistroje a pomucky

Spektrofotometr, 50 ml odmérné baiky, mikropipeta
Chemikalie

1,0 ml/1 HCI, 20 % roztok disifi¢itanu draselného

Vzorky vin

Cabernet Sauvignon (CS), Cabernet Moravia ro¢nik 2011 (CM11), Cabernet Moravia roc-
nik 2012 (CM2012), Svatovaviinecké rocnik 2011 (SV11), Svatovaviinecké rocnik 2012
(SV12)

Postup

Do 50 ml odmérnych ban€k byl odpipetovan 1 ml vina a doplnén 1 mol/l roztokem HCI po

znacku. Smés byla ponechéna 60 min, aby probé&hla reakce a stabilizace.

Mezi tim byla zméfena absorbance ¢irého vina pii vinovych délkach 420, 520 a 620 nm v 1

cm kyvet¢ proti destilované vodé.

Dale bylo k 1,3 ml vina pfidano 20ul 20 % roztoku K,S;0s5 a po uplynuti 1 minuty byla

zmeéten absorbance v 1 cm kyveté proti destilované vodé pii 520 nm.

Po 60 minutach byla zmétfena absorbance vina s pfidavkem 1 mol/l roztoku HCl v 1 cm

kyveté proti destilované vodé pti 520 nm.
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Vyhodnoceni
Tabulka 11 Absorbance cirych cervenych vin

vzorek Auso Asao As20 Amax

CS 3,389 3,955 1,253 4,004 (555nm)
CM11 2,401 3,614 0,875 3,635 (528nm)
CM12 1,919 2,971 0,567 3,004 (526-527nm)
Sv11 1,841 2,371 0,566 2,382 (524nm)
SV12 2,012 2,769 0,545 2,799 (525; 527nm)

Tabulka 12 Absorbance smési vino + K»S,0s

vzorek Asyo Amax

CS 1,166 1,177 (529 — 530nm)
CM11 | 2,035 2,038 (519nm)
CM12 | 0,724 0,727 (512 — 517nm)
SV11 0,14 0,145 (515nm)
SV12 0,788 0,791 (515 — 516nm)

Tabulka 13 Absorbance smési vino + HCI po 60 minutdch

vzorek Aszo Amax

CS 0,556 0,557 (521 — 522nm)
CM11 0,142 0,143 (523 — 528nm)
CM12 | 0,231 0,232(521 — 523nm)
SV1il 0,189 0,190 (523 — 524nm)
SV12 | 0,219 0,220 (521 — 522nm)

l10 mm = As20tAs20tAs20
O = Aso/Asyo

a=tg ! (Asao— Aszo)
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X =20X [50 X A520(HC|) —5/3x A520(K28205)]

l10 mm — barevna intenzita
O — barevny odstin
o — barevny odstin vyjadieny ve °

X — koncentrace antokyaninti

6.7 Stanoveni trichromatickych charakteristik

Princip

Barevné vlastnosti vina jsou charakterizovany podle dohody Mezindrodni komise pro
osvétlovani trichromatickymi slozkami X, Y a Z. Jejich hodnoty pak urcuji barevny odstin,

sytost a jas barvy.

Pristroje a pomucky

Spektrofotometr, 1 cm kyvety

Vzorky vin

Cabernet Sauvignon (CS), Cabernet Moravia rocnik 2011 (CM11), Cabernet Moravia roc-
nik 2012 (CM2012), Svatovaviinecké rocnik 2011 (SV11), Svatovaviinecké rocnik 2012
(SV12)

Postup

Ciré vzorky vin byly zméfeny ve spektrofotometru v 1 cm kyveté proti destilované vod.
Byla odectena jejich absorbance a poté prepoctena na transmitanci pii vinovych délkach

445, 495, 550 a 625 nm.

Vyhodnoceni

Tabulka 14 Absorbance vzorkii vin

vzorek Auss Ausgs Asso Ag2s
CS 3,733 3,914 3,914 1,003
CM11 2,648 3,293 3,355 0,771
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CM12 1,959 2,555 2,646 0,499
SV11 1,867 2,128 2,123 0,499
SV12 2,02 2,422 2,471 0,484

Tabulka 15 Prepoctené hodnoty transmitance vzorkii vin

vzorek Taas Tags Tsso Te2s
CS 5407,543 | 8203,515 | 8203,515 | 10,06932
CM11 | 444,6313 1963,36 2264,644 | 5902011
CM12 | 90,99133 | 358,9219 | 442,5884 | 3,155005
SV11 | 73,62071 | 134,2765 | 132,7394 | 3,155005
SV12 | 104,7129 | 264,2409 | 295,8012 | 3,047895

X=0,42 X Teps + 0,35 X Ts50 + 0,21 X Tass

Y =0,20 X Teos + 0,63 X Ts50 + 0,17 X Taos

Z =0,24 X Tsos + 0,95 X Tass

x=X/(X+Y+2)

y=Y/(X+Y+2)

6.8 HPLC stanoveni polyfenolu

Princip metody

Vysoko ucinna kapalinova chromatografie ma zaklad v separaci a detekci riznych kompo-
nent ze slozitych roztokd, jakym je také vino. Byla pouzita izokraticka metoda, kdy se bé-
hem separace neméni sloZzeni mobilni fdze. Mobilni faze byla ve sloZeni methanol, voda,
kyselina fosforecna — 245 ml met-OH, 745 ml voda redestilovana, 10 ml kyselina fosforec-
na. Pratok byl 1 ml/min. V metod¢ byla zatazena faze promyvani methanolem po dobu 4

minut. Bylo méfeno pfi vinovych délkach 254 nm a 313 nm.
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Pfistroj

HPLC — SHIMADZU - LC - 20AD
Autosampler — SL — 20ACHT

Detektor — SPD — 20A UV-VIS

Software — Wizard, sou¢ast LC solution
Kolona: Supelcosil TM LC-18

vyrobce: Sigma-Aldrich, (Belefore, USA)

Smés standardu

Kyselina gallova, 3,4-dihydrobenzoova, 4-hydroxybenoova, vanilinova, kavova, p-

kumarova, ferulova, sinapova, vanilin.

Vzorky vina

Rulandské $edé (RS), Ryzlink rynsky (RR), Ryzlink vlassky (RV), Sauvignon (SAUV),
Muskat moravsky (MM), Cabernet Sauvignon (CS), Cabernet Moravia ro¢nik 2012
(CM2012), Svatovaviinecké rocnik 2011 (SV11), Svatovaviinecké rocnik 2012 (SV12)

Postup

Nejprve byly urCeny reten¢ni Casy deviti standardl a sestaveny jejich kalibracni kiivky.
Poté byly po filtraci méfeny vzorky jednotlivych vin, které byly fedény 10x. Kazdy vzorek
byl méfen 2x. Byl vyhodnocovan chromatogram porovnanim retencnich Cast standardt
s nalezenymi piky ve stejném retencnim case. Plocha piku byla oznacena a nésledné vyge-

nerovana programem.

Vyhodnoceni

Kalibra¢ni zavislost standardu

Retenéni ¢asy a plochy pikti standardd byly méteny pti koncentracich 0,1; 0,3; 0,5; 0,7; 0,9;
1; 3;5; 7a9mgll.
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Tabulka 16 Plochy piki standardii

: 2
/ fgﬁggﬁtﬁg [[ri I;/rlﬂ] gallova | 3.4-dihydroxybenzoova | 4-hydroxybenzoova | vanilinova

0,1 4972 1478 2606 2603
0,3 12620 6119 7433 7374
0,5 22260 10683 11648 11216
0,7 33229 13244 15103 15229
0,9 40423 18149 21241 20847
1 51097 19726 23018 21215
3 65644 53746 58194 57250
5 91312 95182 92970

7 273149 133529 144940 141531

9 304548 167001 181760 417524

Tabulka 17 Plochy piki standardii
plocha piku [um’] kavova | vanilin | p-kumarova | ferulova | sinapova
/ koncentrace [mg/ml]

0,1 2238 5585 15615 15525 1622
0,3 11382 | 16091 29581 23920 3894
0,5 18153 | 26397 40111 31182 6977
0,7 23950 | 34756 49752 37755 9691
0,9 33155 | 49318 65739 47461 13612
1 33648 | 49710 59073 34996 14528
3 100261 | 133235 156581 93929 48123
5 166193 | 216806 256530 154901 70055

7 248364 | 332345 391403 236371 105589

9 316347 | 417524 442388 292602 137205




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

89

Kalibra¢ni zavislosti plochy piku na koncentraci standardi

plocha piku [um?]

0

500000 4

400000

300000 4

200000 4

100000

¥

I < @ +

19

# gallova

W3 4-dihydroxybenzoova
4-hydroxybenzoova
vanilinova

K kavova

®vanilin

+p-kumarova

=ferulova

sinapova

j@
0

2

Regresni analyza

4 é é {0
koncentrace [mg/ml]

12 14 16

Tabulka 18 Rovnice kalibracnich primek standardii

gallova y = 34570x + 3312,3
R2 =0,9896

3,4-dihydroxybenzoova y = 18588x + 382,5
R2 =0,9993

4-hydroxybenzoova y =19982x + 1162,8
R2 =0,9981

vanilinova y =19424x + 1211
R2 = 0,9968

kavova y = 35020x - 937,21
R2 = 0,999

vanilin y =45922x +1892,1
R2 = 0,998

p-kumarova y = 49587x + 14314
R2 =0,9938

ferulova y = 30860x + 12000
R2 =0,9945

sinapova y = 15116x - 439,34

R2 =0,9981
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Vyvhodnoceni vzorku vin

Cervena vina

Tabulka 19 Retencni casy a plochy pikii ve vzorcich cervenych vin

CS RT[min] | plocha piku [um?]
gallova 4,161 931546,5
4-hydroxybenzoova 8,4575 10740
vanilinova 10,074 155746,5
p-kumarova 18,9465 53864
ferulova 23,3115 142656
Sv1l RT [min] | plocha piku [um?]
gallova 4,1465 1666309
4-hydroxybenzoova 8,4395 30841
vanilinova 10,0365 145046
p-kumarova 18,8785 90052,5
ferulova 23,1785 19644,5
SV 2012 RT [min] | plocha piku [pum?’]
gallova 4,1765 626149,5
4-hydroxybenzoova 8,4985 13055
vanilinova 10,113 121210
CM 2012 RT [min] | plocha piku [um?]
gallova 4,1845 818662,5
vanilinova 10,1555 89337,5
kavova 11,2635 67089

Bila vina

Tabulka 20 Retencni casy a plochy pikii ve vzorcich bilych vin

SAUV RT [min] | plocha piku [um?]
gallova 4,219 113387,5
4-hydroxybenzoova 8,513 51245
vanilinova 10,981 33948,5
p-kumarova 18,9045 11690
RR RT [min] | plocha piku [um?]
gallova 4,25 82650,5
3,4-dihydroxybenzoova | 5,5715 34538,5
vanilinové 11,0045 73670,5
RV RT [min] | plocha piku [pm?]
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gallova 4,3255 56988,5
3,4-dihydroxybenzoova 5,719 32545,5
4-hydroxybenzoova 8,4685 95910,5
vanilinova 10,1005 206316
RS RT [min] | plocha piku [um?]
gallova 4,2135 156945
3,4-dihydroxybenzoova 5,5395 45512
kavova 11,3275 112802,5
MM RT [min] | plocha piku [um?]
gallova 4,1835 192566,5
3,4-dihydroxybenzoovad | 5,8735 210668,5
4-hydroxybenzoova 8,4225 8893
kavova 11,1215 51397,5
p-kumarova 18,883 21853,5
ferulova 23,1365 9239,5
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

Experimentalni ¢ast byla zamétfena na stanoveni komponent moravskych odrad bilych a
¢ervenych vin. Byl zjiStén pribeh teplot a hodnot pH pii zkvasovani hroznového mostu,
koncentrace titrovatelnych kyselin, antokyaninovych barviv, stanoveni trichromatické cha-

rakteristiky a stanoveni polygenolickych latek metodou HPLC.

Sledovani zmény pH a teploty béhem tvorby buréédku z hroznového mostu ptineslo

nasledujici vysedky.
Tabulka 21 Zména pH a teploty - Sauvignon
Sauvignon

datum Cas pH teplota
29.9. 2012 18:51 2 17,2°C
30. 9. 2012 10:15 4 17,4°C
18:57 4 17,4°C

1. 10. 2012 11:15 4 17,6°C
16:23 4 17,6°C

2.10. 2012 11:05 4 19,4°C
16:45 4 19,6°C

3.10. 2012 10:05 4 20,0°C
16:40 4 20,2°C

4.10. 2012 10:20 4 19,8°C
19:40 4 19,4°C

5.10. 2012 10:10 4 19,2°C
19:51 4 19,4°C

6. 10. 2012 9:24 4 19,4°C
18:06 4 19,2°C

lezelo na slupkach SO, Bentonit (Cifidlo)
5h 5¢/ 60kg 80g

Tabulka 22 Zména pH a teploty — Rulandské Sedé

Rulandské Sedé
datum cas pH teplota
29.9.2012 20:31 2 18,4°C

30. 9. 2012 10:20 4 17,4°C
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18:50 4 18,0°C
1.10. 2012 11:18 4 17,8°C
17:30 4 18,0°C
2.10. 2012 11:15 4 18,2°C
16:50 4 18,4°C
3.10. 2012 10:00 4 18,4°C
16:45 4 18,6°C
4. 10. 2012 9:45 4 18,6°C
19:35 4 18,4°C
5.10. 2012 10:01 4 18,4°C
19:48 4 18,2°C
6. 10. 2012 9:20 4 18,2°C
18:06 4 18,4°C
lezelo na slupkach SO, Bentonit (¢itidlo)
1h 150/80 kg 280g

Tabulka 23 Zména pH a teploty — Ryzlink vlassky

Ryzlink vlassky
datum Cas pH teplota
29.9. 2012
30. 9. 2012 10:30 4 15,2°C
20:21 4 15,6°C
1. 10. 2012 11:20 4 16,0°C
17:15 4 16,4°C
2.10. 2012 11:25 4 16,6°C
17:00 4 16,6°C
3.10. 2012 10:20 4 17,0°C
16:30 4 17,6°C
4.10. 2012 10:10 4 17,2°C
19:25 4 17,2°C
5. 10. 2012 10:13 4 16,8°C
19:40 4 16,4°C
6. 10. 2012 9:35 4 16,4°C
18:20 4 16,2°C
lezelo na slupkach SO, Bentonit (Cifidlo)
24 h 50/65kg 80¢
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Z namétenych hodnot nevyplyva zadnéa zasadni zména pH ani teploty béhem prv-

nich 9 dni kvaSeni hroznového mostu.

Vysledky koncentrace veSkerych titrovatelnych kyselin vyjadienych jako kyselina
vinnd byly vypocitany ze spotieby odmérného roztoku NaOH. Hodnoty jsou v souladu
s deklarovanymi hodnotami v tuzemsku. VSechna stanovovana bila vina doséhla koncen-
trace mezi 5 — 7,5 g/l kyselin. Zadné z vin nedosahlo na horni hranici primérné koncentra-

ce, coz prispiva k senzorickym vlastnostem vina.

Tabulka 24 Koncentrace titrovatelnych kyselin

Vzorek / koncentrace
x [o/1] X" [meq/1]
titrovatelnych kyselin
RS 59 78,5
RR 6,5 87,1
RV 54 72,3
SAUV 6,6 87,8
MM 57 75,6

X — koncentrace veskerych titrovatelnych kyselin vyjadiené jako kyselina vinna v [g/l]
x" — koncentrace veskerych titrovatelnych kyselin jako miliekvivalenty v litru [meg/I]

Stanoveni polyfenlickych latek metodou Foli-Ciocalteau reagent ukézalo opét na
standardni obsah polyfenoll ve vin€. Byla sledovana pouze ¢ervena vina a vysledky dosah-
ly v piipadé Cabernetu Sauvignon az hodnoty 1327 mg/l, coz byl ve zkoumanych vinech
nejvyssi vysledek. Deklarované hodnoty polyfenold, jak uvadi STEIDL, R., se pohybuji u
bilych vin od 150 — 250 mg/l a v ¢ervenych vinech dosahuje hodnoty 4 500 mg/l. Namére-
né hodnoty jsou tedy v souladu [67].
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Vyvhodnoceni absorbance vzroku vin

Tabulka 25 Koncentrace polyfenolii jako tanin

CS CM11 | CM12 | SV11 | SV12
A [700nm] 0,149 | 0,097 0,08 0,11 | 0,108
A*2 0,298 | 0,194 0,16 0,22 | 0,216
A [750nm] 0,161 | 0,104 | 0,087 | 0,119 | 0,116
¢ [mg/ml] z rovnice ptimky 265,5 | 170,9 | 140,0 | 194,55 | 190,9
¢ [mg/ml]polyfenolt jako tanin 1327 855 700 973 955

Protoze byly vzorky vin fedény 5x, je nutno ¢ z rovnice piimky zase 5x vynasobit.

Antokyaninova barviva, stanovena podle metody OIV, jsou podle [72] a [73]
V normé, s obsahem kolem 20 mg/ml. Navic u vzorku Cabernet Sauvignon jsou tyto slou-

¢enin vyrazn¢ zvyseny, coZ je mozno pozorovat také vizualng.

Vysledky absorbance vzorkil vin a koncentrace antokyaninovych barviv

Tabulka 26 Absorbance vzorkii vin a koncentrace antokyaninovych barviv

vzorek | Asxo Amax ¢ [mg/mi]
CS 0,574 | 0,574 (520-524 nm) 34,4
CM11 | 0,151 | 0,153 (523-525 nm) 7,8

CM12 | 0,249 | 0,250 (522-525 nm) 14,0

SV1i1 | 0,169 | 0,171 (523-525 nm) 8,9

SV12 | 0,224 | 0,225 (523 nm) 12,4

Anthokyaninova barviva stanovena spektrofotometricky s porovnanim absorbance
pii pridavku K,S,05 a HCL ukazuji dle [68] a [69] shodné vysledky, které se pohybuji
okolo 150 — 300 mg/l. Velmi nizky obsah u vzorku Cabernet Moravia ro¢nik 2011 je zpi-
soben ubytkem anthokyaninii béhem procesu starnuti a také odbarvenim slou¢eninami siry,
které na barviva siln¢ plisobi a vlivem pH pfidavkem HCL. Opét nejvyssi hodnota byla
urcena ve vzorku Cabernet Sauvignon, coz se projevuje také vizualné. Oproti ostatnim

vzorklim mé vyraznou barvu az do fialova.
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Vypocet koncentrace antokyanini, barevného odstinu a barevné intenzity

Tabulka 27 Koncentrace antokyaninii, barevny odstin a barevnd intenzita

l10 mm ) a[°] X [mg/1]
CS 8,597 0,857 1,6 517
CM11 6,89 0,664 0,4 74
CM12 5,457 0,646 0,6 207
Sv1l 4,778 0,776 1,7 184
SV12 5,326 0,727 11 193

l10 mm — barevna intenzita

O — barevny odstin

a — barevny odstin vyjadieny ve °
X — koncentrace antokyaninti

Pti stanoveni trichromatickych charakteristik bylo tkolem urcit barevné vlastnosti
latek, které jsou podle Mezinarodni komise pro osvétlovani charakterizovany trichromatic-
kymi slozkami X, Y, Z. Dle porovnani hodnot X, Y, Z s diagramem CIELab na obrazku ¢.

7 jsou hodnoty v souladu.

Tabulka 28 Vypocteni hodnoty trichromatickych slozek a souradnic x, y

vzorek X Y 4 X y

CS 2,57509 3,3318 3,74974 0,266665493 0,345027199
CM11 | 2,05415 | 2,82766 | 2,67416 0,271857882 0,37422859
CM12 | 1,54707 | 2,20113 | 1,96122 0,270967979 0,385526025
SV11 1,3447 1,79905 | 1,87474 0,267949124 0,358484325
SV12 1,49233 | 2,06527 | 2,01496 0,267799719 0,370614224

X=0,42 X Teos + 0,35 X Ts50 + 0,21 X Taas

Y =0,20 X Tgo5 + 0,63 X Tss0 + 0,17 X Tags

Z =0,24 X Tso5 + 0,95 X Tyuss
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Xx=X/(X+Y+2)
y=Y/(X+Y+2)

Analyza vina metodou HPLC ukazala velmi razné koncentrace a slozeni polyfeno-
lickych sloucenin. Obecné byl obsah polyfenolti vyssi v Cervenych vinech. Nejvyssi obsah
kyseliny galové byl nalezen ve vzorku Svatovaviinecké ro¢nik 2011, byl zde také nejvyssi
obsah kyseliny p-kumarové. Zajimavy dale byl nejvyssi obsah kyseliny vanilinové ve viné
Ryzlink Vlassky. I kdyz se kyselina ferulova vyskytuje v koncentracich kolem 9 mg/l ve

vzorcich piili§ detekovana nebyla a kdyz, tak v koncentracich mensich [68,71].

Vypocet koncentrace z rovnice kalibra¢ni pfimky

Cervena vina

Tabulka 29 Koncentrace polyfenolii v cervenych vinech

CS [riiT]] plo[(f;?]lku koncentrace [mg/l]
kyselina gallova 4,161 931546,5 26,85086
4-hydroxybenzoova | 8,4575 10740 0,479291
vanilinova 10,074 155746,5 7,955905
p-kumarova 18,9465 53864 0,797588
ferulova 23,3115 142656 4,23383

SV11 [rl;z:;]] p lo[cﬁri%lku koncentrace [mg/l]
kyselina gallova | 4,1465 1666309 48,1052
4-hydroxybenzoova | 8,4395 30841 1,485247
vanilinova 10,0365 145046 7,405014
p-kumarova 18,8785 90052,5 1,527386
ferulova 23,1785 19644,5 0,247715

SV 2012 [ri;] p lofﬁrigalku koncentrace [mg/l]
gallova 4,1765 626149,5 18,0167
4-hydroxybenzoova | 8,4985 13055 0,595146
vanilinova 10,113 121210 6,177873

CM 2012 [ri;] p lofﬁrigalku koncentrace [mg/l]
gallova 4,1845 818662,5 23,58548
vanilinova 10,1555 89337,5 4,53699
kavova 11,2635 67089 1,888972
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Bila vina

Tabulka 30 Koncentrace polyfenolii v bilych vinech

SAUV [rF;i-I;]] Ploff;%lk“ koncentrace [mg/l]
gallova 4,219 113387,5 3,184125
4-hydroxybenzoova 8,513 51245 0,198263
vanilinova 10,981 33948,5 1,685415
p-kumarova 18,9045 11690 -0,05292

RR [rii-l;l] plo[cil;g]lku koncentrace [mg/l]
gallova 4,25 82650,5 2,295001
3,4-dihydroxybenzoova | 5,5715 34538,5 1,83753
vanilinova 11,0045 73670,5 3,730411

RV [rii-l;l] plo[cil;g]lku koncentrace [mg/l]
gallova 4,3255 56988,5 1,552682
3,4-dihydroxybenzoova | 5,719 32545,5 1,73031
4-hydroxybenzoova 8,4685 95910,5 4,741652
vanilinova 10,1005 206316 10,55936

RS [rlzi-l;ﬂ plo[(ﬁl;g]lku koncentrace [mg/l]
gallova 4,2135 156945 4,444105
3,4-dihydroxybenzoova | 5,5395 45512 2,427884
kavova 11,3275 112802,5 3,194326

MM [rlzi-l;ﬂ plo[(ﬁl;g]lku koncentrace [mg/l]
gallova 4,1835 192566,5 5,474521

3,4-dihydroxybenzoova | 5,8735 210668,5 11,313

4-hydroxybenzoova | 8,4225 8893 0,386858
kavova 11,1215 51397,5 1,440899
p-kumarova 18,883 21853,5 0,152046
ferulova 23,1365 9239,5 -0,08945
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ZAVER

Cilem diplomové prace bylo posoudit kyseliny, polyfenolické latky a barviva vybra-
nych jihmoravskych vin (bild vina Sauvignon, Rulanské Sed¢, Ryzlink vlassky, Ryzlink
rynsky, Muskat Moravsky a Cervena vina Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia ro¢nik
2011, Cabernet Moravia roénik 2012, Svatovaviinecké ro¢nik 2011 a Svatovaviinecké roc-
nik 2012). Z uvedenych vysledkl stanoveni vyplyva, Zze hodnocena vina maji stanovované

komponenty a jejich mnozstvi v souladu s deklarovanymi a povolenymi hodnotami.

K analyze vin bylo pouzito nejzakladnéjSich a také nejvyuzivangjSich metod. Pro
stanoveni titrovatelnych kyselin to byla acidobazicka titrace, kde byly vysledky vyjadieny
jako vesker¢ titrovatelné kyselina vyjadiené jako kyselina vinnd, pro anthokyaninova bar-
viva byla pouzita spektrofotometrie v kombinaci s ¢inidlem Folin-Ciocalteau, ktery tato
barviva oxiduje, a také byla vypracovana trichromaticka charakteristika hodnocenych cer-

venych vin. Pro soucasné stanoveni polyfenolickych latek byla uzita chromatografie HPLC.

Z vysledkt bylo zjisténo, ze Cervena vina vykazuji n€kolikanasobné vétsi obsah poly-
fenolickych sloucenin. Detekce jednotlivych polyfenold a jejich kombinace ve vinech byla
rizna. Déle byla potvrzena jasny vliv sloucenin siry 1 pH na barviva obsaZena ve vinech.
ProtoZe byly ve stanoveni k dispozici u nékterych odriid 2 ro¢niky, potvrdila se také sou-

vislost bytku barviv v zavislosti na starnuti vina.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 100

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] STEIDL, Robert. Skiepni hospodarstvi. V ¢eském jazyce vyd. 2., aktualiz. Valtice: Na-
rodni vinafské centrum, 2010. 309 s. ISBN 978-80-903201-9-2.

[2] DOHNAL, Tomas a KRAUS, Vilém. Péstovani révy a zuZitkovani hroznu. 2., upr. vyd.
Praha: Statni zeméd¢€lské nakladatelstvi, 1972. 252 s. Rostlinna vyroba.

[3] SVEICAR, Vaclav a MINARIK, Erich. Vinarstvi: Biochemie vina: Urceno pro posl.
AF [agronomicka fakulta]. 1. vyd. Brno: Vysoka skola zeméd¢€lska, 1976. 77 s.

[4] FARKAS, J.: Technoldgia a biochémia vina. 1.vyd. Bratislava — ALFA vydavatelstvo
technickém a ekonomickém literatary, 1972. 776s. ISBN 63-092-73

[5] LAHO, Ladislav a MINARIK, Erich. Vindrstvo: chémia, mikrobioldgia, analytika vina.
Il. 1. Vyd Bratislava: Slovenské vydavatel'stvo technickej literatiry, 959. 310 s. Edicia lit-

eratury pre potravinarsky priemysel.

[6] SVEJCAR, Véclav. Vinarstvi: zdiklady technologie: [urceno pro posl. zahradnické
fak.]. 1. vyd. V Brné: Vysoka skola zeméd¢lska, 1986. 56 s

[7] LAHO, Ladislav, MINARIK, Erich a NAVARA, Anton. Vindrstvo: chémia, mikrobio-
logia a analytika vina. 1. vyd. Bratislava: Priroda, 1970. 426 s. Rastlinna vyroba.

[8] JACKSON, Ronald S., Wine Science [Third Edition], Principles and Applications,
ISBN: 978-0-12-373646-8

[9] MISKOVSKA — MANDAKOVA, Daniela, Ing., [online] [cit. 2013-04-26] dostupné

z www: http://www.vinobranikuks.cz/files/2012/kuks-noviny-1.pdf

[10] RIBEREAU-GAYON, P., GLORIES, Y., DUBOURDIEU, D., MAUJEAN, A. Hand-
book of enology, Volume 2 Volume 2, The Chemistry of Wine, Stabilization and Treat-
ments, 2" edition. Original translation by Aquitrad Traduction, Bordeaux, France; Revi-
sion translated by Rychlewski, Ch., ISBN-13: 978-0-470-01037-2

[11] HAIGHT, G.K., GUMP, H.B. Red and White Grape Juice Concentrate Komponent
Ranges. Journal of Food Composition and Analysis, 1995, 8, pp. 71 — 77

[12] Priboudlina,[online] [cit. 2013-04-27] http://www.wineofczechrepublic.cz/slovnik-

pismenoP-113-priboudlina-cz.html


http://www.vinobranikuks.cz/files/2012/kuks-noviny-1.pdf
http://www.wineofczechrepublic.cz/slovnik-pismenoP-113-priboudlina-cz.html
http://www.wineofczechrepublic.cz/slovnik-pismenoP-113-priboudlina-cz.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 101

[5] ZIZLAVSKY, Jifi. Cheldty vs. organické a anorganické formy minerali, [online] [cit.
2013-04-26] dostupné z www: http://www.foractiv.cz/chelaty-vs-organicke-a-anorganicke-

formy-mineralu/t-359/

[6] STAVEK, Jan, Ing., Odriidové aroma — utopie nebo hyckand viastnost vina?, [online]
[cit. 2013-04-27] dostupné Z WWW:
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0C
DUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.enolog.cz%2Fobrazky-soubory%2Fodrudove-
aroma-utopie-nebo-hyckana-vlastnost-vina-
Ofald.doc&ei=iap7Ue7uAcHLA4AST60AW&USg=AFQjCNEKIZkrtbXz4VoPHr_a3Cuxmj8t
hwé&sig2=A4v-mbQIBvnYggF1Sjk8xg&bvm=bv.45645796,d.bGE

[7] PAVLOUSEK, Pavel. Vinohradnictvi: odriidy révy vinné. Vyd. 1. V Brné: Mendelova
zemédélska a lesnicka univerzita, 1999. 122 s. ISBN 80-7157-415-5.

[8] Odrody vina, [online] [cit. 2013-01-25] dostupné z www: http://www.vino.sk/odrody-
vina/page-1.html
[9] Odrudy  vin, [online] [cit. 2013-01-25] dostupné z = www:

http://www.wineofczechrepublic.cz/3-5-odrudy-cz.html

[10] BAKER, Helena. 100 cervenych vin ceskych a moravskych vinarstvi 2006/2007. \Vyd.
1. V Berouné: Newsletter, 2006. 117 s. ISBN 80-7350-055-8.

[11] BAKER, Helena. 100 bilych vin ceskych a moravskych vinarstvi 2006/2007. Vyd. 1.
V Berouné: Newsletter, 2006. 119 s. ISBN 80-7350-054-X.

[12] KRAUS, Vilém, et al. Nov. encyklopedie ceského a moravského v.na 1.d.1. Praha :
Praga Mystica, 2005. 306 s. ISBN 80-86767-00-0 20

[13] Oznacovani vina podle novych pravnich predpisii, [online] [cit. 2013-01-24] dostupné
Z WWW:

http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1021309&docType=ART&nid=11428

[14] FIALKOVA, Bozena. Enologie a odbornd degustace. Vyd. 3. Praha: Vysoka $kola
hotelova v Praze 8, 2007. 140 s. ISBN 978-80-86578-70-5.

[15] Viddni navrh zasady zdkona o vinohradnictvi a vinarstvi, [online] [cit. 2013-01-24]

dostupné z www: http://www.psp.cz/eknih/1993ps/tisky/t0530_01.htm


http://www.foractiv.cz/chelaty-vs-organicke-a-anorganicke-formy-mineralu/t-359/
http://www.foractiv.cz/chelaty-vs-organicke-a-anorganicke-formy-mineralu/t-359/
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.enolog.cz%2Fobrazky-soubory%2Fodrudove-aroma-utopie-nebo-hyckana-vlastnost-vina-0fa1d.doc&ei=iap7Ue7uAcHL4ASf6oAw&usg=AFQjCNEklZkrtbXz4VoPHr_a3Cuxmj8thw&sig2=A4v-mbQlBvnYggF1Sjk8xg&bvm=bv.45645796,d.bGE
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.enolog.cz%2Fobrazky-soubory%2Fodrudove-aroma-utopie-nebo-hyckana-vlastnost-vina-0fa1d.doc&ei=iap7Ue7uAcHL4ASf6oAw&usg=AFQjCNEklZkrtbXz4VoPHr_a3Cuxmj8thw&sig2=A4v-mbQlBvnYggF1Sjk8xg&bvm=bv.45645796,d.bGE
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.enolog.cz%2Fobrazky-soubory%2Fodrudove-aroma-utopie-nebo-hyckana-vlastnost-vina-0fa1d.doc&ei=iap7Ue7uAcHL4ASf6oAw&usg=AFQjCNEklZkrtbXz4VoPHr_a3Cuxmj8thw&sig2=A4v-mbQlBvnYggF1Sjk8xg&bvm=bv.45645796,d.bGE
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.enolog.cz%2Fobrazky-soubory%2Fodrudove-aroma-utopie-nebo-hyckana-vlastnost-vina-0fa1d.doc&ei=iap7Ue7uAcHL4ASf6oAw&usg=AFQjCNEklZkrtbXz4VoPHr_a3Cuxmj8thw&sig2=A4v-mbQlBvnYggF1Sjk8xg&bvm=bv.45645796,d.bGE
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.enolog.cz%2Fobrazky-soubory%2Fodrudove-aroma-utopie-nebo-hyckana-vlastnost-vina-0fa1d.doc&ei=iap7Ue7uAcHL4ASf6oAw&usg=AFQjCNEklZkrtbXz4VoPHr_a3Cuxmj8thw&sig2=A4v-mbQlBvnYggF1Sjk8xg&bvm=bv.45645796,d.bGE
http://www.vino.sk/odrody-vina/page-1.html
http://www.vino.sk/odrody-vina/page-1.html
http://www.wineofczechrepublic.cz/3-5-odrudy-cz.html
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1021309&docType=ART&nid=11428
http://www.psp.cz/eknih/1993ps/tisky/t0530_01.htm

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 102

[16] Rozdéleni révovych odrid a vin, [online] [cit. 2013-01-24] dostupné z www:

http://www.vino-novymalin.cz/rozdeleni-revovych-odrud-a-vin

[17] Déleni vin, [online] [cit. 2013-01-24] dostupné Z WWW:

http://vinar.unas.cz/deleni.html

[18] Vinarské  obce, [online] [cit. 2013-03-18] dostupné  z www:

http://www.moraviavitis.cz/index.php?UrlQuery=0,

[19] Vinarské oblasti, [online] [cit. 2013-03-18] dostupné z www: http://www.global-

wines.cz/zeme-oblasti

[20] KRAUS, Vilém. Vinarské oblasti, [online] [cit. 2013-03-18] dostupné z www:

http://www.wineofczechrepublic.cz/2-1-vinarska-oblast-morava-cz.html

[29] Compendium of international methods of wine and musts analysis, Volume 1,2, Paris,
2013, ISBN: 979-10-91799-06-5, [online] dostupné z www: Www.0iv.int

[30] Stanovenie hustoty pyknometricky, [online] [cit 2013-04-29]dostupné z www:
ftp://ftp.kchsz.sjf.stuba.sk/Pedagogika/navody na_cvicenia/1%20Stanovenie%20hustoty%
20pyknometricky.pdf

[31] AMERINE, M.A. & OUGH, C.S., Wine and must analysis. New York 1974: John
Wiley & Sons., dostupné z WWW:

http://www.moundtop.com/alcohol/%25Alcohol_distillation_procedure.pdf [29. 4. 22:14]
[32] Monash Scientific Glass Blowing Services [online]. [cit. 2013-04-30].

Alcohol Analysis Measurement Determination. Dostupné z WWW:
<http://www.monashscientific.com.au/AlcoholMeasurement.htm>.

[33] Monash Scientific Glass Blowing Services [online]. [cit. 2013-05-01].

Ebuliometer. Dostupné z WWW: http://www.monashscientific.com.au/Ebulliometer.htm

[34] Pyknometricka metoda pro urceni hustoty kapalin, [online]. [cit. 2013-05-01]
dostupné z www: http://physics.mff.cuni.cz/vyuka/zfp/txt_106_pyknometr.pdf

[35] LOPEZ, E. F., FERNANDEZ GOMEZ, E., Simultaneous Determination of the Major
Organic Acids, Sugars, Glycerol, and Ethanol by HPLC inGrape Musts and White Wines,
Journal of Chromatographic Science, Vol. 34, May 1996


http://www.vino-novymalin.cz/rozdeleni-revovych-odrud-a-vin
http://vinar.unas.cz/deleni.html
http://www.moraviavitis.cz/index.php?UrlQuery=0
http://www.global-wines.cz/zeme-oblasti
http://www.global-wines.cz/zeme-oblasti
http://www.wineofczechrepublic.cz/2-1-vinarska-oblast-morava-cz.html
ftp://ftp.kchsz.sjf.stuba.sk/Pedagogika/navody_na_cvicenia/1 Stanovenie hustoty pyknometricky.pdf
ftp://ftp.kchsz.sjf.stuba.sk/Pedagogika/navody_na_cvicenia/1 Stanovenie hustoty pyknometricky.pdf
http://www.moundtop.com/alcohol/%25Alcohol_distillation_procedure.pdf
http://www.monashscientific.com.au/Ebulliometer.htm
http://physics.mff.cuni.cz/vyuka/zfp/txt_106_pyknometr.pdf

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 103

[36] KLOUDA, Pavel. Moderni analytické metody. 2., upr. a dopl. vyd. Ostrava : Pavel
Klouda, 2003. 132 s ISBN 8086369072.

[37] 82/391L SC24.7.2009 CS Utedni véstnik Evropské unie L 193/29, NARIZENI
KOMISE (ES) ¢. 606/2009, ze dne 10. cervence 2009

[38] ALEKSEEVA, A. V., L. A. KARTSOVA, AND N. V. KAZACHISHCHEVA, De-
termination of Sugars Using Ligand_Exchange Capillary Electrophoresis, ISSN
1061 9348, Journal of Analytical Chemistry, 2010, Vol. 65, No. 2, pp. 202-208. © Pleia-
des Publishing, Ltd., 2010., ISSN 1061_9348, Journal of Analytical Chemistry, 2010, Vol.
65, No. 2, pp. 202-208. © Pleiades Publishing, Ltd., 2010.

[39] SALMAN, M., ALGHAMDI, M. T., BAZAIDL, S. A., ABDEL-HAMEED, E. S,
Determination of Fructose, Glucose and Sucrose in Taif Grape using High Performance
Liquid Chromatography and analysis of mineral salts, Archives of Applied Science Re-
search, 2011, 3 (6):488-496 ISSN 0975-508X

[40] RUSANESCU, C. O., Determination of sugars in red and white romanian wine saples,
Metalurgia International vol. Xvin no. 4 (2013) 131

[41] CARUSO, R., SCORDINO, M., TRAULO, P., GAGLIANO, G., Determination of
Volatile Compounds in Wine by Gas Chromatography-Flame lonization Detection: Com-
parison Between the U.S. Environmental Protection Agency 3o Approach and Hubaux-Vos
Calculation of Detection Limits Using Ordinary and Bivariate.. Journal of AOAC Interna-
tional. 2012, ro¢. 95, €. 2, s. 459-471. DOI: 10.5740/jaoacint.11-044.

[42] SCHMUTZER, G., V. AVRAM, |. FEHER, L. DAVID a Z. MOLDOVAN. Determi-
nation of some volatile compounds in alcoholic beverage by headspace solid-phase micro-
extraction gas chromatography - mass spectrometry. AIP Conference Proceedings. 2012,
ro¢. 1425, ¢. 1, s. 43-46. DOI: 10.1063/1.3681962.

[43] PETA, L., DI BELLA, G., MAGNISI, R., LO TURCO, V., DUGO, G., Analysis of
carbohydrates in sicilian doc wines by high performance liquid chromatography with
evaporative light scattering detection. Italian Journal of Food Science. 2007, ro¢. 19, €. 3,
s. 319-328.

[44] EDELMANN, Andrea, Josef DIEWOK, Josefa Rodriguez BAENA a Bernhard
LENDL. High-performance liquid chromatography with diamond ATR-FTIR detection for



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 104

the determination of carbohydrates, alcohols and organic acids in red wine. Analytical &
Bioanalytical Chemistry. 2003, ro¢. 376, ¢. 1, s. 92-97. DOI: 10.1007/s00216-003-1879-0.

[45] Polarizace svétla, [online] [cit. 2013-05-03]
http://fyzweb.cuni.cz/dilna/krouzky/3Dfot/podrl.htm

[46] MATEJKA, P.: Spektrometrie v blizké ervené oblasti, Skripta VSCHT, [online] [cit.
2013-05-03] dostupné z www: http://www.vscht.cz/anl/lach2/NIR.pdf

[47] ZAKHAROVA, E. A, M. L. MOSKALEVA, Yu. A. AKENEEV, E. S. MOISEEVA,
G. B. SLEPCHENKO a N. P. PIKULA. Potentiometric determination of the total acidity
and concentration of citric acid in wines. Journal of Analytical Chemistry. 2011, ro¢. 66, ¢.
9, s. 848-853. DOI: 10.1134/S1061934811090218.

[48] Potenciometrie, [online] [cit. 2013-05-03]  dostupné z = www:

web.natur.cuni.cz/~opekar/elgeoch/elgeoch2.doc

[49] Stanoveni celkové acidity ovocnych stav, [online] [cit. 2013-05-03] dostupné z www:

http://ach.upol.cz/user-files/files/neutralizacni-titrace-celkova-acidita.pdf,

[50] KEREM, Z., et al. Rapid liquid chromatography-ultraviolet determination of organic
acids and phenolic compounds in red wine and must. Journal of Chromatography A.
2004, 1052, s. 211-215.

[51] KORDIS-KRAPEZ, M., et al. Determination of Organic Acids in White Wines by
RPHPLC. Food technol. biotechnol.. 2001, 39, s. 93-99. ISSN 1330-9862.

[52] CASTINEIRA, A., et al. Analysis of Organic Acids in Wine by Capillary
Electrophoresis with Direct UV Detection. Journal of Food Composition and Analysis.
2002, 15, s. 319-331.

[53] REICHL, J.; Encyklopedie fyziky — Optika - Kolorimetrie, [online] [cit. 2013-05-03]

dostupné z www: http://fyzika.jreichl.com/main.article/view/542-zaklady-kolorimetrie

[54] SERUGA, M., NOVAK, |., JAKOBEK, L., Determination of polyphenols content and
antioxidant activity of some red wines by differential pulse voltammetry, HPLC and
spectrophotometric methods, Food Chemistry, Volume 124, Issue 3, 1 February 2011, Pa-
ges 1208-1216, ISSN 0308-8146, 10.1016/j.foodchem.2010.07.047.


http://fyzweb.cuni.cz/dilna/krouzky/3Dfot/podr1.htm
http://www.vscht.cz/anl/lach2/NIR.pdf
http://ach.upol.cz/user-files/files/neutralizacni-titrace-celkova-acidita.pdf
http://fyzika.jreichl.com/main.article/view/542-zaklady-kolorimetrie

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 105

[55] GUADALUPE, Z., SOLDEVILLA, A., SAENZ-NAVAJAS, M., AYESTARAN B,
Analysis of polymeric phenolics in red wines using different techniques combined with gel
permeation chromatography fractionation, Journal of Chromatography A, Volume 1112,
Issues 1-2, 21 April 2006, Pages 112-120, ISSN 0021-9673,
10.1016/j.chroma.2005.11.100.

[56] FANG, F., LI, J. M., PAN, Q. H., HUANG, W. D., Determination of red wine flavo-
noids by HPLC and effect of aging, Food Chemistry, Volume 101, Issue 1, 2007, Pages
428-433, ISSN 0308-8146, 10.1016/j.foodchem.2005.12.036.

[57] GONZALEZ-RODRIGUEZ, J., PEREZ, P. J., LUQUE DE CASTRO, M. D., Method
for the simultaneous determination of total polyphenol and anthocyan indexes in red wines
using a flow injection approach, Talanta, Volume 56, Issue 1, 4 January 2002, Pages 53-
59, ISSN 0039-9140, 10.1016/S0039-9140(01)00550-1.

[58] PERES, R. G, et al., Multivariant optimization, validation, and application of ca-

pillaryelectrophoresis for simultaneous determination of polyphenols and phenolic acids in
Brazilian wines. Journal of Separation Science. 2009, 32, s. 3822-3828.

[59] PAZOUREK, J., GONZALES, G., REVILLA, A. L., HAVEL, J., Separation of poly-
phenols in Canary Islands wine by capillary zone electrophoresis without preconcentration,
Journal of Chromatography A, Volume 874, Issue 1, 31 March 2000, Pages 111-119, ISSN
0021-9673, 10.1016/S0021-9673(99)01348-5.

[60] KELEMEN, S. J., Determination of sulphur and total sulphur dioxide in wines by an
ICP-AES method, Talanta, Volume 45, Issue 6, April 1998, Pages 1281-1284, ISSN 0039-
9140, 10.1016/S0039-9140(97)00228-2.

[61] SEGUNDO, M., RANGEL, A. O.S.S, A gas diffusion sequential injection system for
the determination of sulphur dioxide in wines, Analytica Chimica Acta, Volume 427, Issue
2, 26 January 2001, Pages 279-286, ISSN 0003-2670, 10.1016/S0003-2670(00)01197-1.

[62] MENG, H., WU, F., HE, Z., ZENG, Y., Chemiluminescence determination of sulfite
in sugar and sulfur dioxide in air using Tris(2,2"-bipyridyl)ruthenium(Il)-permanganate
system, Talanta, Volume 48, Issue 3, March 1999, Pages 571-577, ISSN 0039-9140,
10.1016/S0039-9140(98)00277-X.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 106

[63] Vinarské  oblasti,  [online]  [cit.  2013-05-07], dostupné  zwww:

http://www.vinaextra.cz/cechy-a-morava/

[64] Pyknometr, [online] [cit. 2013-05-02], dostupné Z WWW:
http://cit.vfu.cz/biochemie/webpharm/images/pyknometr.gif

[65] Ebuliometricky  pristroj, [online] [cit. 2013-05-02], dostupné z www:
http://www.oenogala.cz/sindex.php?menu=&idvyrb=43&akc=detail

[66] Schéma absorpcniho spektrofotometru, [online] [cit. 2013-28-04], dostupné z www:
fzp.ujep.cz/ktv/uc_texty/inan/inan_4.doc

[67] ANASTASIADI, M., PRATSINIS, H., KLETSAS, D., SKALTSOUNIS, A. L.,
HAROTOUNIAN, S., Bioactive non-coloured polyphenols content of grapes, wines and
vinification by-products: Evaluation of the antioxidant activities of their extract, Food Re-
search International, Volume 43, Issue 3, April 2010, Pages 805813

[68] MONAGAS, M., GOMEZ-CORDOVES, C., BARTOLOME, B., Evaluation of diffe-
rent Saccharomyces cerevisiae strains for red winemaking. Influence on the anthocyanin,
pyranoanthocyanin and non-anthocyanin phenolic content and colour characteristics of
wines, Food Chemistry, Volume 104, Issue 2, 2007, Pages 814-823

[69]KELEBEK, H., CANBAS, A., CABAROGLU, T., SELLI, S., Improvement of antho-
cyanin content in the cv. Okiizgdzii wines by using pectolytic enzymes, Food Chemistry,
Volume 105, Issue 1, 2007, Pages 334-339

[70] CIElab diagram, [online] [cit. 2013-25-04], dostupné z www:

http://images.yourdictionary.com/cie-lab

[71]KELEBEK, H., SELLI, S., CANBAS, A., CABAROGLU, T., HPLC determination of
organic acids, sugars, phenolic compositions and antioxidant capacity of orange juice and
orange wine made from a Turkish cv. Kozan, Microchemical Journal, Volume 91, Issue 2,

March 2009, Pages 187-192

[72] LOPEZ, N., PUERTOLAS, E., HERNANDEZ-ORTE, P., AVAREZ, I|., RASO, J.,
Effect of a pulsed electric field treatment on the anthocyanins composition and other quali-
ty parameters of Cabernet Sauvignon freshly fermented model wines obtained after diffe-
rent maceration times LWT - Food Science and Technology, Volume 42, Issue 7, Septem-
ber 2009, Pages 1225-1231

[73] FERNANDEZ, M., BERRUETA, L.A., LOBATO, S., GALLO, B., VINCNTE, F.,
MOREDA, J.M., Feasibility study of FT-MIR spectroscopy and PLS-R for the fast deter-
mination of anthocyanins in wine, Talanta, Volume 88, 15 January 2012, Pages 303-310


http://www.vinaextra.cz/cechy-a-morava/
http://cit.vfu.cz/biochemie/webpharm/images/pyknometr.gif
http://www.oenogala.cz/sindex.php?menu=&idvyrb=43&akc=detail
http://images.yourdictionary.com/cie-lab

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 107

SEZNAM OBRAZKU
Obrazek 1 KySelina AlOVA ..............ccccocciiiiiiiiiiiiiiiieiie s 18
Obrazek 2 Kyselina 4-hydroxybenzooVa...............c.ccccuuiveiiiiiiiiiiisiiiessiee s 28
Obrazek 3 Kyselina p-kumarova — Obrazek 4 Kyselina kdvovad ...............cccoeeecicinnnnnne. 29
Obrazek 5 Vinaiské oblasti a podoblasti Ceské Republiky [63] c.vvvvvveveveeeiereeeeseeiinns 47
Obrazek 6 PYKnometr [B4A] .......coooieiiiiiiie e 52
Obrdzek 7 Ebuliometricky pristroj [65] ....ccoovvvviiiiiiiiiiiieiesese e 57
Obrazek 8 Impulz na svétlocivé slozky cipku na sitnici oka v riiznych vinovych
AELRACH [S3] ..ot 66
Obrazek 9 Barveny trojuhelnik RGB v barevné roving [53] .......ccoovvviiiicneiiiiiiien 67
Obrazek 10 Barevny diagram pro skladani barev [53]......cccccoovvvviiiiiininiiicneie s 68

Obrazek 13 Schéma absorpcniho spektrofotometru [66] .........c.coovviiiiiiiiiiiiie 69



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 108

SEZNAM TABULEK

Tabulka ¢. 1: Orientacni prepocty cukernatosti v riznych stupnicich [9]. ..o 13
Tabulka ¢. 2: Mostové odriidy ve Stdtni odriidové knize [15] .....c.ccoovvvviviviiiiiieieeie e 33
Tabulka 3 Koncentrace aniontii pro jejich analyzu iontovou chromatografii [29] ............ 64
Tabulka 4 Charakterizace DIlych VIT ..........ccccoociiiiiiiiiiiiii s 73
Tabulka 5 Charakterizace Cervenych Vill............ccccccviiviiiiiiiiiiiicii s 74
Tabulka 6 Casovy rozvrh zpracovani bilych RFOZRTL .............c.cocvveeeeeesiiersieeeeereeess e 74
Tabulka 7 Casovy rozvrh zpracovani Cervenych RFOZNL ...........cvv.oveveeveviseresisrerssnennsnen, 74
Tabulka 8 Spotieba odmerného roztoku NAOH .............cccccoooiiiiiiiiiiiiieeie e 77
Tabulka 9 Absorbance pri ruznych koncentracich taninu ...............cccocooevveiiiienieeieninennns 79
Tabulka 10 Absorbance riiznych koncentraci roztoku CoSOy . TH20....cocovveiviiiiiiiine 82
Tabulka 11 Absorbance Cirych CervenyCh VIn ...........cccccccuveiiiciiiiiic i 84
Tabulka 12 Absorbance smeési VINO + K5SoO5 ....uuuuuriviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiirisirssiriieseseseeese. 84
Tabulka 13 Absorbance smési vino + HCI po 60 minutdch ...............ccocoovvevciioiciiinneennnn. 84
Tabulka 14 AbSOrbaNCce VZOTKIL ViRl..........ccooouiiiiiiiiiiii et 85
Tabulka 15 Prepoctené hodnoty transmitance VZorkul VIl ............ccoccuceeeniieiniieeiniieenieens 86
Tabulka 16 Plochy pikit Standardii ...................ccocooiioiiiiiiiiiiiiiii e 88
Tabulka 17 Plochy pikii Standardii ..................coooueveiieiieeiiiiesie e 88
Tabulka 18 Rovnice kalibracnich primek standardii .................cccccocevoiiioeiiiniiciiciieen, 89
Tabulka 19 Retencni casy a plochy pikii ve vzorcich cervenych Vin...........cccococevecveincnenn. 90
Tabulka 20 Retencni casy a plochy pikii ve vzorcich bilych Vin ...........ccccooevoiiiiiniiiinnnnnn. 90
Tabulka 21 Zména pH a teploty - SAUVIGNON ........ocouiiiiieiiiiiiiieniesesesee e 92
Tabulka 22 Zmena pH a teploty — Rulandské Sedé................ccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee, 92
Tabulka 23 Zména pH a teploty — RyzIlink VIGSSKY ...........ccccoooviiiiiiiiiiiiiii e 93
Tabulka 24 Koncentrace titrovatelnych kKySelin..............c.ccocoooiviiiiiiiiiiiiiiiicicc e 94
Tabulka 25 Koncentrace polyfenolii jako tanin...............cccccoooeeviiiiiiiciiiie i 95
Tabulka 26 Absorbance vzorkii vin a koncentrace antokyaninovych barviv...................... 95
Tabulka 27 Koncentrace antokyaninii, barevny odstin a barevnd intenzita........................ 96
Tabulka 28 Vypocteni hodnoty trichromatickych slozek a souradnic x, y ..........cccccceeeuene. 96
Tabulka 29 Koncentrace polyfenolii v cervenych Vinech..............cccccveiviiiiniieiniiieiiinnnnn, 97

Tabulka 30 Koncentrace polyfenolii v bilych VINech ..............ccccoccevoiiiiiiieiiiiiieie e 98



