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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva posuzovanim uc¢innosti dvou Cificich prostfedkl u dvou mode-
lovych vzorkl vin. U¢innost Cificich prostiedkii byla vyhodnocovéana za pomoci stanoveni
obsahii celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vazanych aminokyselin. Obsahy

aminokyselin byly stanoveny pomoci Automatického analyzatoru aminokyselin.

Kli¢ova slova: vino, €ifici prostiedky, ¢ifeni.

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with assessing the efficacy of two fining agents in two model
wine samples. The effectiveness of fining agents was evaluated using determination of total
amino acids, free amino acids and bound amino acids. The contents of amino acids were

determined using an Amino Acid Analyzer.

Keywords: wine, fining agents, fining
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UvVoD

Dnesni pozadavky na vinafe jsou velmi vysoké. SouCasny vinai ma fadu moznosti, jak
produkovat vina s rozdilnym charakterem a stylem ptipravy [2]. Zakladni kroky pouzivané
pii vyrobé¢ vina u drobnych vyrobci, velkych vyrobct i domacich vyrobct vina jsou velmi
podobné, ale velikost a propracovanost zafizeni se mohou lisit [12]. Pfesto se nesmi zapo-
menout na zdsadu: Kvalita vznikd na vinici [2]. Vino je alkoholickym népojem, ktery se
nemusi v zadné fazi své pripravy zahtivat. Tim si uchova piirodni latky prospésné lidské-
mu organismu [3]. V teoretické ¢asti je popisovana vyroba vina, dale pak procesy cifeni
vina a vady vina, které jsou zamétfeny na vady souvisejici s ¢ifenim vina. V praktické ¢asti
byl zalozen experiment s dvéma modelovymi vzorky vina, u kterych byly aplikovany dva
Citici prostfedky. Jejich ucinnost byla posuzovana pomoci stanoveni pred a po aplikaci
Citiciho prostiedku, a to stanovenim celkového obsahu aminokyselin a obsahu volnych
aminokyselin. Vysledky byly vyhodnoceny a byla porovndna ucinnost pouzitych Cificich

prostiedki.
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I. TEORETICKA CAST
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1 VYROBA VINA

1.1 Sklizen hroznu

Zakladni surovinou pro vyrobu vina jsou Cerstvé hrozny révy vinné (Vitis vinifera) [1].
Hrozny se sbiraji na vinici v nasich podminkach zhruba v obdobi konec srpna (napiiklad:
Veltlinské Cervené rané, Irsay Oliver, Muskat moravsky) az v pribé¢hu fijna (naptiklad:
Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Frankovka, Rulandské modré) [9].
Vyjimkou je sbirani v zimnich mésicich za mrazu pti vyrobé ledového vina (sbér pfi teplo-
té - 6°C a nizsi). Odridy pro vyrobu vina je mozné zjednoduSené rozdélit na bilé (pro vy-

robu bilych vin) a modré (pro vyrobu ¢ervenych vin) [1].

Jiz nékolik tydni pied sklizni je sledovano zrani hrozni a jejich zdravotni stav. Jsou pfi-

praveny nadoby pro sklizen, vynaseni hrozni z vinice a odvoz k lisovani [4].

Doba sklizn€ nema vliv pouze na cukernatost a obsah kyselin v hroznech, ale je ji fizeno i
zasobeni mostu potfebnymi Zivinami pro kvasinky (aminokyseliny, mineralni latky). Pred-
Casny sbér spolecné s dal$imi nepfiznivymi faktory ve vinici a sklepé by mohl vést

k problémiim pfti kvaseni [2].

Zpracovavaji se pouze vyzralé hrozny prosté chorob. Ukolem je zachovat pokud mozno

bez jmy dodanou kvalitu, podpofit odridovy charakter a dat vinu jeho osobni styl [2].

1.2 Zpracovani hrozni

Posbirané hrozny je tfeba zpracovat v tyz den. Napted je tfeba hrozny odzrnit, coz je ne-
ptesny, ale zavedeny termin. Hrozny se totiz nezbavuji zrnicek, ale stopek — tfapin (semena
byvaji odstraiiovany pfi lisovani). Jejich macerovani v mostu by totiz do vychozi suroviny
dodalo nezadouci chutové vady. VéEtSinou se hrozny pomelou a tim uvolni §tavu z duziny.
Pfitom dochazi k provzdusnéni mostu. U nejmodernéjSich postupii, kdy se vyrdbi jemna,
aromatickd vina, se hrozny nedrti, ale rovnou lisuji, protoze tato technologie vyzaduje ma-

ximaln¢ zkratit ¢as nutny ke zpracovani hrozna [3].

U bilych vin byva jesté stale doporu¢ovano nechat surovinu nakvasit v rmutovych kadich
(az n€kolik hodin). Nespravné odhadnutou dobou nakvaseni miize nezkuseny vinat poSko-

dit vychozi surovinu, protoze se mu do ni dostane nadbytek tiislovin, kontaminantd, kde
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jednou z moznosti jsou octové bakterie (naptiklad rody Acetobacter, Gluconobacter), ¢i

nezadouci zbarveni [3].

U malopéstitele jsou hrozny obvykle mlety na mlynku nebo odzriiovany na odzriovaci
s ruénim pohonem. Ve velkovyrobé se pro tuto praci pouzivaji velmi vykonné stroje
s ¢erpadly na dopravu rmutii do lisi nebo kvasnych jimek [4]. Drt’ je co nejrychleji, pokud
mozno ihned po nalezeni, vylisovana. Lisovanim je oddélovan most od tuhych ¢asti rmutu

[4].

Pfi lisovani neni vhodné ponechavat matoliny dlouho v lisu, protoze za¢nou kvasit, zvySuje
se v nich teplota, mohou se zapafit a mohou byt kontaminovany bakteriemi octového kva-
Seni, pii kterém vznikd nezadouci kyselina octova. Matoliny vybrané z lisu by méli byt
thned z mistnosti vyvezeny [4]. Po skonceni lisovani by m¢l byt nejen lis, ale 1 vSechny

pouzité nadoby fadné oplachnuty nejlépe teplou a potom studenou vodou [4].

Vylisnost v malovyrob¢ se pohybuje od 50 — 70 1 mostu ze 100 kg hroznti. Je zavisla na

odride¢, zralosti hrozniti, ro¢niku a lisovaci technice [4].

1.3 Uprava mostu pied kvasenim

Béhem kratkého obdobi mezi sklizni a kvaSenim se pouzivaji postupy, rozhodujici o bu-
doucim charakteru a kvalit¢ vina. Dtlezitou ¢asti je pfitom Uprava mostu. Tyto Gpravy
mostu budou dale charakterizovany a patii mezi né: odkalovani mostii, provzdusnéni, site-

ni, zvySovani cukernatosti, odkyselovani a iprava ttislovin. [2].

V ochrané révy vinné proti chorobam a Skidctim se pouzivaji rizné chemické piipravky,
zejména fungicidy a pesticidy, které mohou zanechévat na hroznech, a tim i v mostech cet-
né nezadouci latky. U nékteré z nich se projevuje neptiznivy vliv i na kvaseni mosta. Proto
byva vhodné mosty pied kvaSenim odkalovat. Odkalovanim jsou odstraiiovany z mosti
také mechanické necistoty (zbytky slupek, trapin, pecicky i pldni ¢astice), které by mohli
neptizniveé ovlivnit kvalitu budouciho vina. Mosty jsou odkalovany hned po lisovani, do-
kud nekvasi, ¢imz jsou vytvofeny vhodné podminky pro pribeh kvaSeni po aplikaci zékva-
su. Odkaleni probiha tak, ze jsou ponechany necistoty usazovat se na dno nddoby béhem

jednoho az dvou dnl, poté je kal oddélen od cisttho mostu [4]. Odkaleni patii

vvvvvv
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Provzdusnéni mostu podporuje mnozeni kvasinek, a tim kvaseni, ale zvySuje i1 vliv neza-
doucich mikroorganismi (napt. octovych bakterii), ¢imz se zvySuje nebezpec¢i vad vina.

Zdravy most se zpravidla neprovzdusiuje [2].

V zasad¢ by mél byt rmut, piipadné jiz hrozny sifeny tak, aby v mostu byl obsah volného

SO, ptiblizne 2 — 2,5 g/hl [2].

Dalsi sifeni mostu davkou 10 — 20 g/hl disifi¢itanu draselného je nutné pouze v ptipadé:
e delSiho stani mostu,

e velmi vysokych teplot pii sklizni,

e znacn¢ nahnilych hrozni [2].

V nepfiznivych letech hrozny nékterych odrid nedozraji, takze obsahuji malo cukru a hod-
n¢ kyselin. Proto je nedostatek cukernatosti napravovan zvySenim obsahu sachardzy rafi-
novanym fepnym cukrem nebo zahusténym mostem a pfili§ kyselé mosty jsou odkyselova-
ny pomoci jable¢no-mlééného kvaseni, které bude probirano dale (Kapitola 1.5). Upravé
mostu predchéazi presné stanoveni jeho cukernatosti a vypocitani potfeby sachardzy [4].
Révové mosty pro vyrobu stolnich je dovoleno dosladit, jestlize celkovy obsah alkoholu
v objemovych % doty¢ného stolniho vina nebude zvysen o vice nez 2 objemové % (pro
vyrobu bilych vin nad 21 stupnii cukernatosti, nejvyse vSak o 7 stupiiii cukernatosti). Do-
slazovani je u jakostnich vin s pfivlastkem zakazano [14]. Obsah cukru se nej¢astéji zjist'u-
je normalizovanym mostomérem, ktery udava koncentraci zkvasitelnych cukr révovych

mostl v kg na 1 hl [4].

Pro vytvotfeni harmonického poméru mezi cukrem a kyselinami v moStu nestaci jen mosty
s vysokym obsahem kyselin pfisladit, ale musi se rovnéz snizit obsah kyselin [4]. Odkyse-
lovani mostu je v kyselych ro¢nicich velmi dulezité opatfeni k ovlivnéni kvality vina. I
kdyz kyselejsi most zarucuje mikrobiologicky ¢ist§i prokvaseni, je vhodné snizit kyseliny
v mos$tu s obsahem vyS$im nez cca 12 g/l. K odkyselovani mtze byt pouzit uhlicitan vape-
naty, hydrogenuhli¢itan draselny nebo uhli¢itan vépenaty s malym mnoZzstvim vinanu va-
penatého a jableCnanu vapenatého. U mostii by méla byt snizovana kyselost maximalné na
9 — 10 g/l. Odkyselovani mostu je fizeno zakonem ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vi-

nafstvi a o zméné nékterych souvisejicich zakont (zakon o vinohradnictvi a vinafstvi) [2].
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Pti velmi dlouhém nalezeni rmutu a také pii méné Setrném zpracovani hroznti se do mostu
dostava vysoky podil tiislovin. To pozdéji vede k hrubym, neelegantnim vintim, ktera rych-
le ziskavaji vys$si barvu, oxiduji a starnou. V takovych ptipadech si 1ze pomoci pouzitim
adsorp¢nich latek a prostredkl snizujicich tfisloviny, jako Zelatiny, kaseinu, polyvinylpoly-

pyrrolidonu, které jsou nékdy nabizeny i jako smésné ptipravky [2].

1.4 KvaSeni

Alkoholové kvaseni je zptsobeno ¢innosti mnoha druhii kvasinek. Zakladem pti vyrobé

vina jsou vinné kvasinky (Saccharomyces cerevisiae), které jsou povazované za zkvasujici

glukozu [6].
2 ADP 2 ATP
Glukoza
2 Pyruvat
2 NAD~ 2 NADH

2 C0O,

2 Acetaldehyd

2 Ethanol

Obr. 1: Zjednodusené schéma alkoholového kvaseni [15].
Most z hroznii révy vinné obsahuje dva nejvyznamnéjsi cukry, glukozu a fruktozu, nejcas-
té&ji v poméru 1:1, pfiCemz vinné kvasinky tyto dva cukry velmi dobfe zpracovavaji. Pfi

doslazovani byva v mostu obsazena také sachar6za, ktera je St€pena na glukézu a fruktozu,
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které jsou zpracovavany kvasinkami. V prabehu kvaseni potom rychleji vyuzivaji glukozu
a pomaleji fruktozu. Ptipadny zbytkovy cukr ve viné je Castéji pfedstavovan praveé frukto-
zou, kterd rovnéz piisobi chutove sladSim dojmem (sladivost glukozy 74,3, sladivost fruk-

tozy 173 v porovnani se sachar6zou, sladivost standardu sachardzy 100) [6].

Béhem tohoto procesu nepieménuji kvasinky jen cukr na alkohol a jiné vedlejsi produkty,

ale uvoliiuje se i aroma a vytvareji se nové slouceniny — vzniké kvasny buket [2].

1.4.1 Zpusoby kvaseni

Kvaseni zacina, jakmile jsou hrozny rozdrceny [11]. Pro zahajeni kvaSeni je zapotiebi asi
Suje prirozeny pocet kvasinek v mostu z 10 az 100 jedinct/ml deseti- az stonasobné. Aby
se dosahlo poctu kvasinek potfebného k zahéjeni kvasSeni, existuji dvé moznosti, a to spon-

tanni kvaSeni a kvasSeni pomoci Cistych kultur kvasinek.

V piipadé spontanniho kvaSeni se ¢ekd, az se kvasinky s vyuzitim kysliku namnozi na po-
ttebny pocet bunck. Obcas je argumentovano, ze odriidovy charakter vina je nejlépe zajis-
tén ptivodnimi kvasinkami z bobuli (Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae, Saccha-
romyces cerevisiae subsp. uvarum, Saccharomyces cerevisiae subsp. bayanus, Saccharo-
myces chevalieri, Torulaspora delbrueckii, Zygosaccharomyces florentinus, Zygosaccha-
romyces rouxii, Kluyveromyces thermotolerans, Kloeckera apiculata, Metschnikowia pul-
cherrima, Candida stellata, Kloeckera corticis, Candida krusei, Candida vini, Hansenula
anomala, Hansenula subpelliculosa, Pichia fermentans, Pichia membranaefacien). Podle
podminek (SO,, teplota, vychozi pocet zarodkt, rezidua ptipravkli na ochranu rostlin) se
muze prosadit jiny druh kvasinek, nez je pozadovan. Divoké kvasinky ¢asto zakvaseji rych-

ey ee

alkoholu [2].

V ptipadé kvaSeni pomoci Cistych kultur kvasinek je ptidavkem selektovanych suSenych
¢istych kultur od pocatku dosazeno dostate¢ného mnozstvi bun€k, a minimalizuje se riziko

vzniku kvaseni nezadoucim smérem [2].

Cista kultura kvasinek se mize prodavat v kapalné formé, ta se vsak v soucasné dob¢ pou-
ziva méné¢ zdiavodu Spatné manipulace a mozné kontaminace jinymi kvasinkami

z prostfedi. Technologii hojn¢ uzivanou a vhodnou zejména pro malovinafe jsou susené
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preparaty, ,,aktivni suché vinné kvasinky* [6]. V piipadé vyroby bilého vina jsou kultury
pfidavany do mostu po lisovani, u ¢ervenych vin byvaji kultury pfidavany na pocatku ma-
cerace. Mnozstvi, koncentrace a forma kultury zavisi na slozeni hrozna, typu vina, které je

vyrabéno a dal$im [11].

Velmi vhodny je ptidavek Cistych kvasinek v ptipadé:

e mostu o vysoké cukernatosti (vina s ptivlastkem),

e mostu z hrozni s vadami,

e opétovného prekvaseni a druhotného kvaseni, které je vyuzivano pii vyrobé sekti,
e velmi nizkych teplot [2].

Pti pouziti Cistych kvasinek dostavaji vina typickou chut, doba kvaSeni je krat$i nez u
spontanniho kvaseni, u nékterych je mozné pouziti i pfi nizSich teplotach (10 — 15°C), a
také n&které druhy Cistych kvasinek produkuji specifické aromatické latky, které ovliviuji

vuni i chut’ vina [17].

1.4.2 Vlivy ovliviiujici pribéh kvaSeni

wevr

s kvaSenim je ve skutecnosti zplisobovano nevhodnou teplotou [2]. Pro rozmnozovani kva-
sinek a pocatek kvaseni je optimalni teplota 20-27 °C. Teplota je ovliviiovana pfihiivanim

mosti nebo naopak jejich chlazenim [6].

Dals$im vlivem je cukernatost mosti. U mosti o nizké cukernatosti probiha kvaseni bez
problémil. Vysoké obsahy cukri prokvaseji v dusledku vysokého osmotického tlaku Spat-
n¢. Kvasinky se dostavaji do osmotického stresu a dochazi ke snizeni intenzity jejich mno-

zeni [2].

Na kvaseni ma vliv také obsah alkoholu. Silné kvasici kvasinky rodu Saccharomyces jsou
znacné tolerantni vici alkoholu. Jeste pii 12 az 13 % obj. alkoholu se mohou mnozit, jejich
moznosti mnozeni kon¢i pifi 15 az 16 % obj. etanolu. Pii vysokém obsahu alkoholu byva
provadéno zaveérecné dokvasovani nejCastéji kvasinky Saccharomyces cerevisiae subsp.
bayanus, které byvaji jesté vice rezistentni vii¢i alkoholu nez vétSina kment Saccharo-

myces cerevisiae. [2].
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Pti aplikaci vétSiho mnozstvi kyseliny sifiité, pii oSetfovani mosta sifenim, byva snizova-
na rychlost mnozeni kvasinek. Jsou tim potlacovany piedev§im divoké kvasinky a bakterie,

kvasinky rodu Saccharomyces méné¢ [2].

Kalové castice podporuji uvoliiovani CO,, to vede k vyraznému promiseni a k dal$i stimu-
laci prudkého kvaseni. Ma-li byt kvaseni klidné a fizené, mély by byt kaly z mostu odstra-
nény. Po odkaleni kvasi most pomaleji, rovnomérnéji, neohiiva se tak zna¢né a vznikaji

z n¢j mladé vina bez postranich toni [2].

Vysoky obsah kovi, ktery se dostavd do mostu jeho pfimym stykem s témito kovy (méd’,
zinek), zpravidla nijak neovliviiuje kvaseni, ale mize branit druhotnému kvaseni (u Sumi-

vych vin) [2].

Rezidua pesticidit mohou zpiisobovat problémy s poc¢atkem kvaSeni, pfedevsim pokud byly
pouzity vyssi nez pfedepsané davky nebo nebyla dodrZena stanovena ochrannd lhiita. DG-

kladnym odkalenim se Ize zbavit vétSiny rezidui pesticida [2].

Bakterie octového kvaseni se mohou dostat do mostu z naruSenych bobuli (hniloby) nebo
také z kontaminovanych kadi, listt apod. Pii pomalém néstupu kvaSeni maji dostatek Casu

k namnozZeni a pak brzdi mnozeni kvasinek [2].

1.5 Jable¢no-mlécné kvasSeni

Kyselina jable¢na miiZze piedstavovat zhruba polovinu celkové kyselosti hroznt a vina. Jeji
koncentrace v plodu ma tendenci klesat, kdyz hrozny zraji, a to zejména v horkém obdobi
na konci sezony. To muize vést k produkei vin s plochou chuti, které jsou citlivé na mikro-
bidlni kazeni. Naopak, v chladu, mtze hladina kyseliny jable¢né ziistavat vysoka a vysled-
né vino mize mit kyselou chut’. Proto byva obsah kyseliny jable¢né jednim z hlavnich uka-

zateld pouzivanych pii ur€ovani doby sklizné [10].

Malé mnozstvi kyseliny mlééné je produkovano kvasinkami v pribéhu kvaseni. Pokud se
kyselina mlé¢na vyskytuje ve vin€ jako hlavni slozka, pochazi z metabolické aktivity bak-
terii, nejcastéji bakterii mlééného kvaseni. Syntetizuji jable¢no-mlécny enzym, ktery pte-
ménuje kyselinu jable¢nou na kyselinu mlécnou. Proces, nazyvany jablecno-mlécné kvaSe-
ni, je obyc¢ejné podporovan v cervenych a nékterych bilych vinech. Hlavni vyhodou jable¢-
no-mlécného kvaseni je pfeména tvrdéji chutnajici kyseliny jablecné na jemnéji chutnajici

kyselinu mlé¢nou [10].
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Obr. 2: Zjednodusené schéma preména kyseliny jablecné na kyselinu mléénou
[10].

Spontanni jable€no-mlécné kvaseni probihd v nasich klimatickych podminkach s kontami-
nujici mikroflérou a vede k syntetizovani dalSich metabolitii nezadoucich bakterii (t¢kavé
kyseliny, tékavé sirnaté latky a negativni ,,mléné* aromata), které mohou vést k tvorbé
negativnich senzorickych projevii. Vyvoj spontdnni mikroflory je uréeny vyvojem pocasi
v dobé zrani hroznl. Spontanni rozvoj jable¢no-mlééného kvaseni byva podporovan teplo-
tou vyssi nez 22°C, kontaktem s jemnymi kvasni¢nymi kaly a nizkym obsah volného oxidu
sifi¢it¢ho [6].

Zakladni vyhodou inokulace selektovaného kmene mlécnych bakterii je moznost kontroly
priabéhu jable¢no-mlécného kvaseni, a tim pozitivni vliv na senzorické vlastnosti vina.
Uplny pribéh jable¢no-mlééného kvaseni je dilezity z pohledu senzorickych vlastnosti
vina a jeho mikrobidlni stability. Vyuziti selektovanych preparatli mlécnych bakterii umoz-
teploté nebo nizké hodnoté pH. Bakterie pouzivané k inokulaci byvaji naptiklad Oeno-

coccus oeni a Lactobacillus plantarum [6)].

1.5.1 MoZnosti realizace jablecno-mlééného kvaseni

Obvyklym zplisobem provedeni jable¢no-mlééného kvaSeni je inokulace mléénych bakterii
az po ukonceni alkoholového kvaSeni. Aplikaci mléénych bakterii do vina po ukonceni
alkoholového kvaseni je zamezeno nadmérné produkcei kyseliny octové a kyseliny mlécné,

ty mohou negativné ovliviiovat aroma a chut’ vina. [6].

Doba zahgjeni inokulace mtze byt velmi vyznamna pro senzorickou kvalitu vina. V sou-

Castné vinarské praxi byvaji doporucovany 2 terminy inokulace bakterii:

e spolecnd inokulace s kvasinkami pred zacatkem alkoholového kvaseni;
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¢ inokulace ihned po ukonceni alkoholového kvaseni [6].

U vétsiny vyrobctl vin byva provadéna inokulace selektovanych mlécnych bakterii az po
ukonceni alkoholového kvaseni. Az nejsou ve vin€ senzoricky patrné stopy po probéhnu-

tém jable¢no-mléném kvaseni, byva aplikovan oxid sificity [6].

1.6 Cireni vina

Cifeni je proces, kdy se do vina pridaji latky, které budou vazany na &astice ve viné (napf-.
bilkoviny, apod.) Po navazani dochézi k sedimentaci Cifici latky a na ni navdzané Castice na
dno nadoby. Céstice a Cifici latky jsou z vina odstrafiovany dekantaci. Mezi &ifici prostied-
ky je fazena napiiklad Zelatina, bentonit, kasein nebo vajecny bilek — detailnéji popsano

v kapitole 2 [13].

1.7 Filtrace

Filtrace je jeden ze zédkladnich procesti pouzivanych téméf ve vSech potravinarskych tech-
nologiich. Smyslem procesu je odd€lovani dispergovanych pevnych ¢astic z kapaliny po-
moci vhodné filtra¢ni pfepazky. Pfi filtraci je pfivadéna suspenze Castic na filtracni prekdz-
ku, kde je vlivem tlakového rozdilu pied a za prepazkou filtrovana. Timto zpisobem do-
chdzi k zachyceni castic na pfepazce, kde se tvoii tzv. filtraéni kola¢. Tekutina prochazi
kapilarami a mezerami ve filtraénim kolaci a pory filtraéni pfepazky a odchazi jako filtrat

[16]. Kvalifikace filtrace zavisi na druhu filtraéniho materidlu a na velikosti jeho port [6].
Ve vinatské malovyrob¢ 1ze pouzivat nasledujici filtra¢ni postupy:

e filtrace s pouzitim kfemeliny,

e filtrace s pouzitim deskovych (vlozkovych) filtra a filtracnich desek,

e membranova filtrace (velikost pora 0,2 um, 0,45 um, 0,65 pm a 0,8 um) [6].

Uplné &istoty a mikrobialni stability hotového vina obvykle neni dosahnuto hned po prvni
filtraci. Zakalena vina neni vhodné okamzité filtrovat ptes pory nejmensi velikosti, protoze
pak dochazi k velmi rychlému ucpani filtra¢niho materialu. Aby byla zabezpecena odpovi-
dajici kvalita vina pro lahvovani, je tedy tieba po¢itat s vice filtracemi. Uginnost filtrace
muze byt zhodnocena na zakladé parametrt, které je mozné jednoduse urcit. Hodnota zaka-

lu neboli zakalenosti vina je ur¢ena naptiklad turbidimetrem [6].
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2 CIRENI VINA

Citicimi prostiedky se o3etfuje vino hned z nékolika diivodii. Na jednu stranu maji pomoci
uchovat vino, predané spotiebiteli, stabilni i po skladovani v riznych podminkach a pii
riznych teplotdch. Maji-li vina vady, lze vyuzit Cifici prostfedky také ke snizeni ¢i

v nékterych ptipadech 1 odstranéni nezadoucich chut'ovych a pachovych latek [2].

Cifenim vina se urychluje sedimentace kalicich latek piidavanim riiznych zdravi neskod-
nych cifidel [4].

Zakaly vina zptsobuji tuhé kalici ¢astice (bilkoviny, Fe**, Fe’*, Cu®") a réizné chemické
reakce probihajici v dobé zrani vina. Na tvorbu zékalli ma vliv srdzeni bilkovin, pektino-
vych a slizovych latek, dale prebytek nékterych kovii, zejména zeleza, médi a zinku a rov-
n¢z zmeéna koloidnich stavli vina. Koloidy maji kladny nebo zédporny néboj, cehoz se vyu-
ziva pii Cifeni vina k vysraZeni latek zpUsobujici zdkaly. Do vina se pfidava latka
s opacnym elektrickym ndbojem, ¢imz se ndboje navzdjem vyrovnaji a vytvareji se koloid-
ni shluky, které pii sedani ke dnu strhavaji s sebou mikroorganismy a necistoty. Jsou piida-
vany také latky, které nemayji elektricky naboj a plisobi ve vin€ napiiklad svymi adsorp¢ni-

mi schopnostmi (napftiklad aktivni uhli) [4].

Kazdému cifeni musi predchazet predbézné zkousky pro stanoveni spravné davky cifidla.
Vino, které se ma Cifit, musi byt dokvasené a nesmi v ném probihat odbouravéni kyselin.
Nejlépe probiha pfi stalé, nizsi teploté. Srazenina méa mit vétsi hmotnost nez vino, aby se-
dimentovala. Cifeni je provadéno obvykle jednou, v pfipadé potieby miize byt opakovano.
Opakované¢ cifeni ale zpusobuje naptiklad vEétsi ztratu barevnych, anebo chutovych slozek

vina [4].

2.1 Cifici prostiedky

Citidla jsou rozdé&lovany podle toho, zda maji kladny nebo zaporny elektricky naboj. Mi-
zou se vyskytovat Cifidla 1 bez naboje. Kladny naboj maji bilkovinna cifidla jako vyzina,
zelatina, vajecny bilek a kasein. Zapornym nébojem piisobi tanin, agar, bentonit, kyselina
kfemiGita, kiemelina, kaolin a $panélska hlinka. Citici prostiedky bez naboje ptisobici na-

ptiklad svymi adsorpénimi schopnostmi jsou aktivni uhli nebo vinné kvasnice [4].

Cifeni je uspésné, kdyz ve vin€ jiz neprobihaji intenzivni biochemické pochody, jako je

alkoholové kvaseni, biologické odbouravani kyselin apod. Viskozni vina, jako jsou vina



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

s vyssim zbytkovym obsahem sacharidl, dale pak dezertni kofenénd vina apod., jsou Cifena

mén¢ snadno nez tichd vina s mensim obsahem zbytkového cukru [5].

Citridlo musi mit opacny elektricky naboj nez kaly vina a musi byt ve vin¢ fadné rozptylené

dokonalym rozmichédnim. Z vy€efené¢ho vina je nutno odstranit kaly a piefiltrovat [4].

2.1.1 CiFici prostiedKy se zapornym nabojem

Mezi Cifici prostiedky se zapornym nabojem patii bentonit, kyselina kiemicitd, tanin, agar,

kiemelina, kaolin a siran méd’naty [4].

Za Ucelem odstranéni termolabilnich bilkovin se pouzivaji bentonity. Jsou to zeminy, ob-
sahujici silikaty vapniku, sodiku a hliniku, které se vyznacuji adsorpéni schopnosti viici
rozpu$ténym bilkovinnym latkdm ve vin€. Bentonit se pouziva k tomu, aby vino bylo sta-
bilni 1 pfi zménach teploty. Obvyklé davky jsou v rozmezi 30-150 g/hl [2]. Velmi G¢inné
jsou granulované sodno-véapenaté bentonity pod obchodnim oznacenim ,,NaCalit 2000 a

LAktivit 2000 [4].

Kyselina kfemicita je ptidavana do vina ve form¢ 10% koloidniho roztoku. Mnozstvi pfi-

davané kyseliny se pohybuje v rozmezi 50-150 ml/hl. Chut’ vina neovliviiuje. Mlize se po-

vvvvv

je davéana do vina Zelatina, potom teprve kyselina kiemicita [4].

Tanin je tfislovina se zapornym povrchovym nabojem [2]. Je pouzivéana k Cifeni vin spo-
lecné se zelatinou. Je pouzivan v mnozstvi 2-15 g/hl. Vyznacuje se schopnosti vysrazet

bilkoviny. Nejc¢astéji je pouzivana k urychleni ¢isténi bilych vin chudych na tfisloviny [4].

Agar je glycid pfipraveny z moiskych fas. Jeho ¢astice jsou nabity zapornym elektrickym
nabojem. Davky agaru se pohybuji v rozmezi 5-30 g/hl [4].

Kiemelina méa velmi dobrou schopnost vdzat na sebe bilkoviny. MiZe byt pouzivana i
k Cifeni nejjemnéjSich vin, protoze neovliviiuje ani buket, ani chut’ vina. Pfidavek kiemeli-

v

ny byvéa 80-100 g/hl. Vhodné;jsi je k filtraci mladych vin nez k Cifeni [4].
Kaolin je kfemicitan hlinity, ktery ma rovnéz schopnost vazat bilkovinu. Pouziva se
zejména k ¢ifeni vin velké specifické hmotnosti (sladkych) nebo k pfecifeni ptirodnich vin,

v nichz bilkovinné ¢itidlo z jakychkoliv pfi¢in ztlistalo ,,viset®. Je to jemny prasek s velkou
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absorp¢ni schopnosti. Ve ving se jemn¢ rozptyluje. Usazovani probihd pomaleji, proto ¢is-
téni trvd 4 — 5 tydnd. Je vhodné ho soucasné podpofit Zelatinou. Pouziva se davkovani 200-

800 g/hl vina [4].

Siran méd’naty byva pouzivan k odstranéni zapachil vina, napt. pfi zapachu po sirovodiku.
Pouziva se davka 0,2-1 g/hl. Sirovodik a jiné sirnaté slouceniny, zpisobujici sirkovy za-
pach, se chemicky vazi na siran méd'naty. Vznika sulfid méd'naty, ktery je nerozpustny a

vysrazi se. Tim je vino zbavovano zépachu po zkazenych vejcich a ¢esneku [2].

2.1.2  CiFici prostiedky s kladnym nibojem

Mezi citici prostiedky s kladnym nabojem patii Zelatina, vyzina, kasein, vaje¢ny bilek a
polyvinylpolypyrrolidon [4].

Zelatina je bilkovinny preparat, vyrabény z kosti a chrupavek. Je uvadén na trh v pevné
formé nebo jako tekutina [2]. Dobie vlockuje zejména ve vinech s vétSim obsahem taninu.
Vlocky s sebou strhavaji necCistoty a usazuji se na dné nadob [4]. Potieba zelatiny se tidi
druhem vina, davkuje se v rozmezi 2-20 g/hl. Zelatina se ve vin& srazi taninem, proto je
tteba vzdy pfi jejim pouziti ptidat do vina potfebné mnozstvi taninu, kvuli dostatecnému
obsahu tfislovin, které jsou potfebné pfi sraZeni. Rozpustény tanin je davan do vina pred

zelatinou. U Cervenych vin byva n€kdy tatinu dostatek, proto neni v tomto piipadé pridavek

vvvvv

cimi latkami [4].

Vyzina je vhodna zejména pro Cifeni kvalitnich bilych vin. Je vyrabéna z plovacich blan
nékterych ryb, zejména vyzy a jesetera. Tato Cista bilkovina patii mezi nejjemnéjsi €ifidla,
protoze vinu neodnimé zadnou z jeho cennych latek. Ve viné€ tvoii velmi jemnou sraZzeninu
[4]. Toto Cifeni zabira 1 pfi nizSich teplotach a pouzivalo se diive predevsim ke zlepSeni
filtrovatelnosti vina pfed plnénim do ldhvi. Vyzina je na trhu v tenkych platcich, ve formeé
prasku nebo pasty. Do vina se pfidavd v mnozstvi 1-2 g/hl. V soucasnosti se pouzivaji pfi-
pravky s ptidavkem dalSich cifidel, které pak 1épe ptisobi [2].

Kasein je to bilkovinny pfipravek, ktery je ziskdvan z odstfedén¢ho mléka. Reaguje
s tiislovinami, ale zna¢né¢ siln€ i s barvivy. Lze jim snizit tmavsi odstin barvy bilého vina a

hnédy ton Cerveného vina. Podle stavu vina se pouziva davka 5-60 g/hl [2].
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Vajeény bilek je nejstarsim ¢itidlem. Uginnou latkou je albumin [4]. Zjemiiuje tvrda vina a
obrusuje drsné latky vina [2]. Pouzivaji se bud’ bilky v Cerstvém stavu, nebo susSené. Hodi

pouzivany bilky z 1-3 vajec na 1 hl vina [2].

Polyvinylpolypyrrolidon (napt. Polyclar AT) ucinkuje jako specificky bilkovinny pfipra-
vek. Je to praskovitd smaciva substance, vykazujici velkou adsorpéni schopnost vici
ttislovindm a vysoké barvé. V zavislosti na davce jsou vina hladsi, svétlejsi a vytahnou se.
PVPP snizuje nachylnost k oxidaci vina, a tim stabilizuje jeho barvu. Pti spravné davce
plsobi vino Cerstveéjsim dojmem nez pred aplikaci. Davka pro jemnou Upravu tfislovin a
barvy se pohybuje kolem 15-40 g/hl, u vin s pfili§ tmavym odstinem barvy a stafinou az do

80 g/hl [2].

2.1.3 CiFici prostiedKky s neutralnim nabojem
Mezi Cifici prostiedky s neutralnim nabojem patii aktivni uhli a vinné kvasnice [4].

Plsobeni aktivniho uhli ve vin€ nebo mostu je mnohostranné. Mlze sniZovat vysokou bar-
vu, ale také odstranovat nezadouci pachut. Uhli je ¢ifidlem s velmi velkou aktivitou po-
vrchu, 1 g aktivniho uhli vykazuje a2z 600 m* adsorpéni plochy, takZe tim jsou vysvétleny i
znacné ucinky v odstraiiovani pachuti a barvy [2]. Byva pouzivano v davkéach 10-100 g/hl
[4]. V CR neni maximalni davka stanovena, ale uhli lze pouZivat pouze pro oSetiovéani bi-
lIych vin a vyssi davky nejsou v zajmu vyrobce vina, protoze vino znacn¢ ,,ochuzuji* o chu-
tové latky a barvu [2].

v

Vinné kvasnice jsou vhodné k Cifeni hlavné v malovyrobé. Nejvhodnéjsi jsou po prvnim
staceni vina. Kvasnice odstrani slabsi barevné nezadouci odstiny vina, zvétralou chut’ a
osvezi starsi vina [4]. Jsou pouzivany Cerstvé kvasnice ihned po ukonceni kvaseni [2]. By-

vaji pouzivany v mnozstvi 5 — 20 I/hl vina [4].

2.1.4 Smésné pripravky

V poslednich letech byvaji ¢asto pouzivany hotové smési jednotlivych cifidel. Velmi dobte
se osveédcila v oblasti preventivniho ¢ifeni moStu kombinace Zelatina/kasein (Mostgelati-
ne). Byva pouZzivana predevsim pii vétsi mechanické zatézi rmutu (naptiklad filtrace a pte-

¢erpavani vina) [2].
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V poslednich letech byvaji smésné ptipravky pouzivany i k ¢ifeni vina pfed lahvovanim.
Zvlasté suchd, zcela prokvasena vina mivaji ¢asto po par mésicich mirn¢ nahotklou do-
chut, takze byva provadéno Citeni. Tésn¢ pred staCenim do 1dhvi by se z diivodu nebezpeci
zavle€eni termolabilnich bilkovin neméla Zelatina pouzivat. Proto se uspéSné pouzivaji

kombinované ptipravky jako Sensovin nebo Gerbinol super [2].
Sensovin: Kombinovany ptipravek kasein/PVPP [2].

4

Gerbinol super: Kombinovany piipravek zelatina, vyzina, mlécna bilkovina [2].
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3 VADY VINA

Pokrok ve vinafstvi vedl k vyraznému zlepSeni kvality vina a umoznil zdGraznit individu-
alni charakter vinnych hroznl. Vazné vady vina, které byly v minulosti bézné, nachazime
stale méné [7]. Vady a nedostatky vina jsou nezddouci zmény zptsobené technologickymi,
fyzikalnimi a chemickymi zasahy. Nemoci vina jsou stavy vyvolané¢ mikroorganismy [18].
Vinati z celého svéta nyni vi, jak vyrabét vysoce kvalitni, zdravé a Cisté vina, jejichz chut’

pln¢ vyjadtuje kvalitu hroznti [7].

Uz béhem skoleni vina nebo az po provedeni Cifeni a stabilizaci se nékdy ukaze, ze vino
nema kvalitu, jakou by mélo mit. Nedostatky kvality, které se daji rozpoznat senzoricky, se
projevuji napiiklad nepfiznivymi zménami vzhledu, barvy, viing€ a chuti. Jelikoz se béhem
piipravy vina odehravaji nebo mohou odehravat nejrizné;si chemické, fyzikalni a mikrobi-
ologické procesy, existuje stale nebezpeci, ze se produkt mize poskodit nebo bude zcela
nepozivatelny. Tyto negativni zmény se podle druhu jejich vzniku oznacuji jako nedostat-

ky, vady nebo nemoci [8].

3.1 Bilkovinné zakaly

I s pomoci odpovidajiciho vybaveni je ¢asto obtizné nebo nemozné jednoznacné posoudit,
jestli pivodem zékalu je bilkovina. To je zptisobeno pfedevSim tim, Ze bilkovinné zakaly

obvykle obsahuji i tfisloviny, malé mnozstvi Zeleza, médi a jinych latek [8].

Bilkoviny jsou vysoce molekularni slouceniny slozené z aminokyselin. Aminokyseliny
projevuji na zaklad¢ soucasné piitomnosti zasaditych NH,- skupin, kysel¢ karboxylové
skupiny (-COOH) a postranich fetézci tzv. amfoterni charakter, to znamena, Ze se chovaji
v zé&vislosti na hodnoté pH jako kyseliny nebo zasady. Pfi ur€ité hodnoté pH, jez se ozna-
Cuje jako izoelektricky bod, a kterd je charakteristickd pro kazdou aminokyselinu, jsou
aminokyseliny jako vnitini soli ve formé¢ obojetnych iontii. U téchto iontl se tedy odehrava
intramolekularni neutralizace (ptfechod protonii uvnitt molekuly a tvorba soli). Tyto neut-

ralni molekuly mohou tedy bez problémi sedimentovat, a tak tvofit velké a viditelné agre-
gaty [8].

Tendence vina vytvaret kal tedy neni zavisla jen na celkovém mnozstvi ptitomnych bilko-
vin, nybrZ i na slozeni vina. Kazdé vino, které jesté obsahuje zbytkové bilkoviny, miize 1

pfi minimalnim posunu pH projevovat tendence k zékalu [8].
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Velmi vyznamnym parametrem ovliviiujici tvorbu zékal byva pH vina, které dava podnét

k vyskytu bilkovinnych zakalti. Zmény pH mohou byt zplisobeny:

e mikrobiologickou ¢innosti (napt. bakterie octového kvaseni, dokvaseni)

odkyselenim

scelenim (napft. dvou vin)

zménou teploty
e piidanim prostiedkili pro oSetieni vina (napf. ¢ifeni) [6].

Dal§im moznym faktorem zplisobujicim zakal je pfitomnost zapornych iontli jako napf.

trislovin [8].

Prevence — pouziti bentonitu

Tradi¢ni metodou odstranéni bilkovin je aplikace materiala, které maji schopnost poutat
bilkoviny ve vin¢. Vhodnym materidlem je zejména uz vySe zminény bentonit, ktery doka-

ze odstranit bilkoviny z mostu nebo vina [6].

3.2 Vady pri ¢ireni

vvvvv

e poskozeny (degradovany) prostfedek, kterym je vino oSetfeno
e nespravné pouziti prostredku [8].

Mnoho prostfedkl pro oSetfeni vina, jako napi. bentonit nebo aktivni uhli, ma velmi vyso-
kou adsorp¢ni silu. Jsou-li prostfedky skladovany v zatuchlych mistnostech vedle jinych
materiali vydavajicich silné pachy, adsorbuji nezadrzitelné pach tohoto okoli. Pokud jsou
pak tyto prostiedky pro oSetieni vina bez ptedchozi kontroly pouzity, dostane se nezddouci

pach do vina.

Prosttedky obsahujici protein (napf. Zelatina, vyzina, kaseinaty) mohou n¢kdy poléhat ka-
zeni. Tyto zkazené prostfedky mohou vinu pfedat vadné tony, které byvaji senzoricky Cas-

to klasifikovéany jako zkazeni nebo rozklad [8].

Nespravné pouzité mnozstvi prostfedku mize mit za nasledek, ze prostiedek zlstane bez

ucinku, jelikoz svoji aktivitu nemiize vinu pfedavat nebo mohou vznikat vadné tony [8].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE
Cilem prace bylo:
e  Zalozit experiment s modelovymi vzorky vina, kde byly aplikovany dva ¢ifici pro-
sttedky a posoudit jejich u€innost.
e  V modelovych vzorcich pted a po Cifeni stanovit celkovy obsah aminokyselin.

eV modelovych vzorcich pfed a po €ifeni stanovit obsah volnych aminokyselin.

e  Vyhodnotit vysledky a stanovit zavér.
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5 METODIKA PRACE

Experiment byl zaloZen s dvéma modelovymi vzorky Veltlinského zeleného. Kazdy mode-
lovy vzorek byl poskytnut jinym vinafstvim (Vinaistvi Travnik, Vinatstvi Jaroslav Vydafi-
1y). U obou modelovych vzorkii byl proveden sbér hroznti révy vinné, hrozny byly nasledné
pomlety pifimo do pneumatickych list, kde doslo k vylisovani (odd€leni mostu od tuhych
¢asti rozemletych hrozntl), a u vylisovanych mosti byla zmétena cukernatost. Po zméteni
cukernatosti byly mosty odkaleny (sedimentace kali ke dnu nadoby, ve které byl most
umistén), do odkalenych mosti byly pfidany susené ¢isté kvasinky a bylo zahéjeno kvaseni.
Po prokvaseni mostl na vino bylo vino stoceno z kalti, a byl ptidan SO, (40-50 mg/1). Poté
byly vina promichédny a byly odebrany z obou vin vzorky v mnozstvi 200 ml (vzorek ¢. 1 a
vzorek €. 4). Po odebrani vzorku byly obé€ vina (modelové vzorky) rozdéleny na poloviny a
do jedné poloviny byl ptfidan ¢ifici prostfedek Optibent (sodny bentonit) a do druhé polovi-
ny byl aplikovan c¢ifici prostfedek Granula (vapenaty bentonit). U vSech vzorkt bylo pro-
vedeno diikladné promichani ¢ificiho prostiedku s vinem. Cifici prostiedky byly nechany
ptsobit pii teploté¢ 15-20°C az do vymizeni zakaleni (1-2 tydny), které se objevilo po pfi-
dani ¢ificiho prostfedku. Nasledné byly oddéleny vycetené vina od sedimentt vzniklych pfi
¢ifeni a z kazdého takto vycetené¢ho vina byly odebrany vzorky o objemu 200 ml (Optibent
—vzorek €. 2 a vzorek €. 5, Granula — vzorek €. 3 a vzorek €. 6). Po odebrani téchto dil¢ich

vzorkl byly vina dale zpracovavany vinati dle jejich uvazeni.
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Obr. 3: Schéma pribéhu experimentu.

Po provedeni experimentu a odebrani dil¢ich vzorka bylo cilem posoudit Gi¢innost pouZzi-
tych &iticich prostiedkd. Uinnost prostiedki byla posuzovana stanovenim obsaht celko-
vych aminokyselin, volnych aminokyselin a vazanych aminokyselin. Tyto obsahy byly po-
rovnavany u jednotlivych vzorkli a byla tak porovnana ucinnost Cificich prostredkii. Pro

orientaci bylo u vzork stanoveno také pH.

Byly stanoveny celkové obsahy aminokyselin, kde celkovy obsah aminokyselin je dan sou-
¢tem obsahli aminokyselin zjiSténych pfi kyselé i oxidativné-kyselé hydrolyze a dale byly
stanoveny obsahy volnych aminokyselin. Diferencné byly zjiStény obsahy vazanych ami-

nokyselin.
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5.1 Popis vzorki

Ke stanoveni byly vybrany dva modelové vzorky odriidy Veltlinského zeleného. Prvni mo-
delovy vzorek (Modelovy vzorek 1) pochdzi z Vinaistvi Jaroslav Vydaftily. Byly z né¢ho

odebrany dil¢i vzorky:

Vzorek €. 1: pred aplikaci ¢itidel

Vzorek €. 2: po vycCeteni Cificim prostfedkem Optibent
Vzorek €. 3: po vycCefeni Cificim prostfredkem Granula

Druhy modelovy vzorek (Modelovy vzorek 2) pochazi z Vinafstvi Travnik. Byly z n¢ho

odebrany dil¢i vzorky:
Vzorek €. 4: pied aplikaci Citfidel
Vzorek €. 5: po vycCeteni Cificim prostfedkem Optibent

Vzorek €. 6: po vycefeni Cificim prostfedkem Granula

Tab. 1: Tabulka s udaji k modelovym vzorkiim o priibéhu experimentu.

Modelovy vzorek 1 Modelovy vzorek 2
Doba sklizné 6.10.2012 22.10.2012
Oblast Morava Morava
Podoblast Slovacka Slovackéa
Obec Muténice Hovorany
Trat’ VySicko Dily za vinohrady
Cukernatost 21,5°NM 23°NM
Mnozstvi mostu 4001 600 |
Pouzité kvasinky VITILEVURE 58W3 AR2 (BioPro)
Zahajeni kvaseni 8.10.2012 24.10.2012
Mnozstvi SO, pred kvasenim 50 mgl/l 50 mg/I
Konec kvaseni 18.10.2012 6.11.2012
Pridavek SO, po kvaseni 50 mg/l 40 mg/l
Staceni z kalll po kvaseni 28.10.2012 12.11.2012
Odbér vzorku (¢.1/€.4) 25.11.2012 4.12.2012
Pridavek Eiridla Optibent 26.11.2012 5.12.2012
Mnozstvi vina s €ifidlem Optibent 200 | 300l
Mnozstvi pfidaného ¢iridla Optibent 100 g/hl 100 g/hl
Konec €ireni (Optibent) 11.12.2012 16.12.2012
Odbér vzorku (¢.2/¢€.5) 15.12.2012 19.12.2012
Pridavek ¢iridla Granula 26.11.2012 5.12.2012
Mnozstvi vina s €ifidlem Granula 200 | 300l
Mnozstvi pfidaného ¢iridla Granula 80 g/hl 80 g/hl
Konec €ireni (Granula) 11.12.2012 16.12.2012
Odbér vzorku (€.3/€.6) 15.12.2012 19.12.2012

Pozn.: VITILEVURE 58W3 — druh kvasinek, AR2 — druh kvasinek.
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5.2 Popis Ciricich prostiredki
K c¢ifeni byly pouzity dva €ifici prostiedky, a to bentonity Optibent a Granula.

Optibent je ziskavan specidlnim procesem, ma vysokou aktivitu a tvofi velmi nizké mnoz-
stvi kalu. Patii mezi sodné bentonity. Je pouzivan na vSech stupnich vyroby vina, od mostu

az po stabilizaci pfed lahvovanim. Doporucena davka 20-100 g/hl [19].

Granula je aktivni vapenaty bentonit, velmi dobte adsorbuje bilkoviny a tvoii bézné mnoz-
stvi kalu. Mlze byt pouzivan na vSech stupnich vyroby vina, od mostu az po lahvovani.

Doporucené davkovani 20-100 g/hl [19].

Bentonity se pfed pouzitim ponechavaji nabobtnat ve studené vodé. Po 2 hodinach by mélo
dojit k zamich&ni nabobtnanych bentonitt a k vliti do vina. Bentonity je tfeba nechat ptso-

bit 3 az 10 dnti (z&vislost na bentonitu, teploté, apod.) [19].

5.3 Stanoveni obsahu celkovych aminokyselin
Kysela hydrolyza

Vzorky byly postupné pipetovany do vialek v mnozstvi 7 ml. Kazdy takto pfipraveny vzo-
rek byl zvazen na analytickych vahach. Ke vzorkiim bylo ptfiddno po 8 ml koncentrované
kyseliny chlorovodikové. Ptipravené smési vzorkll a kyseliny chlorovodikové byly pro-
bublavany 30 sekund argonem. Nésledné byly vialky uzavieny a ponechany hydrolyzovat.
Kyseld hydrolyza probihd v termobloku pii teploté 115°C 23 hodin. Po hydrolyze byly vi-
alky vytahnuty z termobloku, byly umistény do lednice a nechany do druhého dne vychlad-
nout. Déle byly postupné ptevedeny vsechny vzorky kvantitativné pomoci 0,1 mol/I kyseli-
ny chlorovodikové ptes filtracni papir do odpaiovaci baiiky a odpafeny na rotacni vakuové
odparce (pfi maximalni teploté 50°C) do sirupové konzistence. Odparek byl nasledné zie-
dén s nékolika mililitry redestilované vody a znovu odpaten. Tento krok byl zopakovan
tiikrat. Nakonec byl odparek kvantitativné pfeveden pufrem o pH 2,2 do 25 ml odmérné
banky. Z odmérmné banky byly vzorky filtrovany do mikrozkumavek ptes 0,45 pum filtr a
umistény na stanoveni do Automatického analyzatoru aminokyselin AAA 400 (Ignos, Pra-
ha, Ceska republika) [20]. Tento piistroj pracuje na principu stiedotlaké kapalinové chro-
matografie s ionexovou kolonou, ninhydrinovou derivatizaci a spektrofotometrickou detek-

ci [21]. Kyselou hydrolyzou byly stanoveny obsahy aminokyselin (kyselina asparagova,
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kyselina glutamova, threonin, serin, prolin, glycin, alanin, valin, isoleucin, leucin, tyrosin,

fenylalanin, histidin, lysin, arginin, cystein, methionin).
Oxidativné-kysela hydrolyza

Oxidativné-kyselou hydrolyzou byly stanoveny sirné aminokyseliny (cystein, methionin).
Sirné aminokyseliny byly pied kyselou hydrolyzou oxidovany oxidacni smési peroxidu
vodiku a kyseliny mravenci, jinak by dochéazelo pti kyselé hydrolyze k rozkladu téchto sir-
nych aminokyselin. Pro tuto metodu byla nejprve pfipravena oxidaéni smés: 30% peroxid
vodiku a 85% kyselina mravenci v poméru 1:9. Takto pfipravend smés byla ponechana stat
2 hodiny v digestoii pii laboratorni teploté a nasledn¢ 15 minut v chladni¢ce. Do banck
bylo napipetovano po 5 ml vzorku a kazda banka se vzorkem byla zvazena na analytickych
vahach. K témto 5 ml vzorku bylo do baiiky ptfiddno 15 ml oxida¢ni smési peroxidu vodiku
a kyseliny mravenci. Takto pfipravené vzorky byly umistény na asi 16 hodin do chladnicky.
K takto oxidovanym vzorktim z chladni¢ky bylo ptfiddno 50 ml 6 mol/l kyseliny chlorovo-
dikové. Baiiky byly postupné umistovany do olejové 1azné a byly nechany hydrolyzovat.
Oxidativni hydrolyza probiha pii teploté¢ 118°C 23 hodin. Po hydrolyze byly banky sunda-
ny z lazn€ a byly ponechany vychladnout i spolu s chladi¢em. Po vychladnuti byl chladi¢
proplachnut 0,1 mol/l kyselinou chlorovodikovou a obsahy ban¢k byly kvantitativné pieve-
deny 0,1 mol/l kyselinou chlorovodikovou pfes filtra¢ni papir do 250 ml odmérnych banék.
Odmeérné banky byly vytemperovany na teplotu 20°C a poté byly doplnény 0,1 mol/l kyse-
linou chlorovodikovou. Takto doplnéné¢ odmérné baiiky byly asi 15 hodin ponechény odle-
zet v chladni¢ce. Po odlezeni bylo z odmérnych ban€k odebrano 25 ml, které byly dany do
odpatovacich banck a byly odpafovany na rotacni vakuové odparce (maximalné do 50°C)
do sirupovité konzistence. Odparky byly poté¢ ziedény s nckolika mililitry redestilované
vody a znovu byly odpafovany do sirupovité konzistence. Tento krok byl opakovan dva-
krat. Odparky byly kvantitativné pievedeny pufrem pH 2,2 do 25 ml odmérnych banék.
Takto ptfipravené vzorky byly filtrovany do mikrozkumavek pies 0,45 um filtr a umistény
do Automatického analyzatoru aminokyselin AAA 400 (Ignos, Praha, Ceska republika)
[20].

Stanoveni obsahu volnych aminokyselin (FAA)

Stanoveni volnych aminokyselin bylo zaméfeno na piitomnost volnych aminokyselin a

jejich derivati (kyselina asparagova, asparagin, kyselina glutamova, glutamin, threonin,
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serin, prolin, glycin, alanin, valin, isoleucin, leucin, tyrosin, fenylalanin, histidin, lysin,
arginin, cystein, methionin). Ke stanoveni volnych aminokyselin bylo do ependorfek napi-
petovano 750 ul vzorku a 750 pl lithno-citratového pufru. V dal§im kroku byl vzorek cent-
rifugovan na odstfedivce, kde byly oddéleny necistoty, usazeniny a extrakt. Takto ptfiprave-
né vzorky byly filtrovany do mikrozkumavek pies 0,45 um filtr a umistény do Automatic-

kého analyzatoru aminokyselin AAA 400 (Ignos, Praha, Ceska republika) [22].

5.4 Stanoveni pH

U vzorkt bylo také stanovovano pH. Bylo méfeno pH-metrem, ktery byl opakované (kazdy
vzorek byl méfen dvakrat, hodnoty byly nasledné zprimeérovany) nofen do vzorka a bylo

vzdy vyckano do ustaleni hodnoty.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Stanoveni aminokyselin

Ve vzorcich byly stanoveny obsahy jednotlivych aminokyselin, a to obsahy celkovych ami-
nokyselin a volnych aminokyselin. Diferen¢né byly zjistény obsahy vazanych aminokyse-
lin. Posuzovéano bylo 17 stanovenych aminokyselin, a to jak samostatné tak i v celkovém

souctu.

V tabulce Cislo 10 (Tab. 10) jsou uvedeny soucty obsahii aminokyselin u jednotlivych vzor-
ka. Byly scitany obsahy aminokyselin u celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a
vazanych aminokyselin. Na obréazcich 4-6 jsou zpracovany grafy, na kterych jsou srovna-

vany soucty aminokyselin u jednotlivych vzorka.
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Obr. 4: Graf's celkovymi obsahy aminokyselin v jednotlivych vzorcich vina.

Pozn.: Vzorek €. 1 — pred aplikaci Cificiho prostiedku (Vinaistvi Jaroslav Vydatily), vzorek
¢. 2 — po vycefeni Cificim prostiedkem Optibent (Vinaistvi Jaroslav Vydaftily), vzorek €. 3
— po vycefeni Cificim prostfedkem Granula (Vinafstvi Jaroslav Vydaftily), vzorek ¢. 4 —
pied aplikaci Cificiho prostfedku (Vinafstvi Travnik), vzorek ¢. 5 — po vycefeni Cificim
prostitedkem Optibent (Vinai'stvi Travnik), vzorek €. 6 — po vycefeni Cificim prosttedkem

Granula (Vinafstvi Travnik).

Na obrazku 4 (Obr. 4) jsou v grafu znazornény soucty celkovych aminokyselin v jednotli-

vych vzorcich. Z grafu mizeme posoudit rozdilny obsah celkovych aminokyselin u vzorku
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¢. 1 au vzorku €. 4, coz jsou vzorky odebrané pied aplikaci Cificich prostfedkt. U vzorku

Cx

. 4, ktery pochdzi z Vinaistvi Travnik je znané vEtsi obsah celkovych aminokyselin (3,1
g/kg) nez u vzorku ¢. 1 (1,3 g/kg), ktery pochazi z Vinatstvi Jaroslav Vydatily. Rozdil
v obsahu celkovych aminokyselin mize byt ovlivnén vnéjSimi faktory (pfidané kvasinky,
doba kvasSeni, teplota kvaseni, apod.). Z obsahii celkovych aminokyselin pied aplikaci Cifi-
ciho prostfedku tedy vyplivd, Ze budou rozdilné obsahy celkovych aminokyselin i
v porovnani vzorku €. 2 s vzorkem ¢. 5, a také v porovnani vzorku €. 3 a vzorku €. 6. Je-li
sledovéna rozdilna Gcinnost Cificich prosttedkl u vzorku €. 2 a vzorku €. 3, kde byl pouzit
stejny vychozi vzorek (vzorek €. 1) pred ptidanim cCificich prostfedkt, zjistime, ze méné
celkovych aminokyselin obsahuje vzorek €. 2 (0,8 g/kg), kde byl pouzit Cifici prosttedek
Optibent. Vzorek ¢. 3 obsahoval o néco vice celkovych aminokyselin (0,9 g/kg), zde byl
pouzit Cifici prostfedek Granula. Z vysledkl tedy vyplyva, Ze ucinnéjsim prostitedkem je
Optibent, protoZze odstranil vétSi mnoZzstvi aminokyselin. Rozdil celkovych aminokyselin u
vzorku €. 2 a vzorku €. 3 ¢inil 0,1 g/kg. Pii porovnani ucinka ¢ificich prostfedkti u vzorku
¢. 4 a vzorku €. 5, které pochazi z vychoziho vzorku €. 4, bylo zjisténo, ze vice celkovych
aminokyselin obsahuje vzorek, u které¢ho byl pouzit Cifici prostiedek Granula, tedy u vzor-
ku €. 6 (2,4 g/kg). Vzorek €. 5, u kterého byl pouzit Cifici prosttedek Optibent, obsahoval
mén¢ celkovych aminokyselin (2,2 g/kg), a je tedy vice u¢innym prostitedkem. U téchto

dvou vzorki je rozdil obsahii celkovych aminokyselin vétsi a ¢ini 0,2 g/kg.

Obsah volnych aminokyselin

Vzorek ¢.1 Vzorek ¢.2 Vzorek 6.3 Vzorek ¢.4 Vzorek 6.5 Vzorek ¢.6

Jednotlivé vzorky vina

Obr. 5: Graf s obsahy volnych aminokyselin v jednotlivych vzorcich vina.
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Pozn.: Vzorek €. 1 — pted aplikaci Cificiho prostiedku (Vinatstvi Jaroslav Vydaftily), vzorek
¢. 2 — po vycefeni Cificim prostfedkem Optibent (Vinafstvi Jaroslav Vydatily), vzorek €. 3
— po vycefeni Cificim prosttedkem Granula (Vinafstvi Jaroslav Vydafiily), vzorek ¢. 4 —
pred aplikaci Cificiho prostiedku (Vinatstvi Travnik), vzorek €. 5 — po vycefeni Cificim
prostiedkem Optibent (Vinaistvi Travnik), vzorek ¢. 6 — po vycefeni Cificim prostiedkem

Granula (Vinafstvi Travnik).

Na obrazku 5 (Obr. 5) jsou v grafu znazornény soucty obsaht volnych aminokyselin u jed-
notlivych vzorkt. Stejné¢ tak jako tomu bylo u obsahu celkovych aminokyselin ve vzorcich
pied aplikaci ¢iticiho prostfedku (vzorek €. 1, vzorek €. 4), 1 v tomto piipadé je obsah vol-
nych aminokyselin zna¢né vyssi u vzorku ¢. 4 (Vinafstvi Travnik) nez u vzorku €. 1 (Vi-
nafstvi Jaroslav Vydafily). U vzorku €. 1 je mnozstvi volnych aminokyselin 313,8 mg/kg.
U vzorku €. 4 je mnozstvi volnych aminokyselin téméf dvojnésobné, a to 618,7 mg/kg. Pti
porovnani ¢ificich prosttedkii u vzorku €. 2 (Optibent) a vzorku ¢. 3 (Granula), bylo zjisté-
no, ze vzorek €. 2 obsahuje vétsi mnoZzstvi volnych aminokyselin (328,2 mg/kg) nez vzorek
¢. 3 (314,4 mg/kg), z cehoz vyplyva, zZe lepsi Cifici t€inek by mél mit prostiedek Granula.
Rozdil obsaht volnych aminokyselin u téchto vzorka je maly a ¢ini 13,8 mg/kg. Ale pfi
porovnani obsahli volnych aminokyselin u vzorka €. 1 — 3, doslo zfejmé k chybé¢ pii stano-
veni, protoze obsahy volnych aminokyselin u vzorku €. 2 a 3 (po ¢ifeni) pfevySuji obsah
volnych aminokyselin u vzorku €. 1 (pfed ptidavkem c¢iticiho prostiedku). Obsahy volnych
aminokyselin vzorku ¢. 2 a 3 by mé&ly byt niz8i nez obsah volnych aminokyselin vzorku ¢.
1. Pfi porovnani uc€innosti Cificich prostiedkli u vzorku €. 5 (Optibent) a vzorku ¢. 6 (Gra-
nula) bylo zjisténo, ze vzorek ¢. 6 obsahuje vice volnych aminokyselin (573,8 mg/kg) nez

woewe

Rozdil obsahti u téchto vzork je patrnéjsi a ¢ini 74,9 mg/kg.
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Obr. 6: Graf s obsahy vazanych aminokyselin v jednotlivych vzorcich vina.

Pozn.: Vzorek €. 1 — pted aplikaci Cificiho prostiedku (Vinatstvi Jaroslav Vydarily), vzorek
¢. 2 — po vycefeni Cificim prostfedkem Optibent (Vinafstvi Jaroslav Vydatily), vzorek €. 3
— po vycefeni Cificim prostfedkem Granula (Vinafstvi Jaroslav Vydafiily), vzorek ¢. 4 —
pred aplikaci Cificiho prostiedku (Vinatstvi Travnik), vzorek €. 5 — po vycefeni Cificim
prostiedkem Optibent (Vinaistvi Travnik), vzorek ¢. 6 — po vycefeni Cificim prostiedkem

Granula (Vinafstvi Travnik).

Na obrazku 6 (Obr. 6) jsou v grafu zndzornény soucty obsahli vazanych aminokyselin. Pii
porovnani vzorkl (vzorek €. 1, vzorek €. 4) pred piidavkem Ccificich prostredki je zjisténo,
ze vzorek €. 4 obsahuje vice vdzanych aminokyselin (2,5 g/kg) nez vzorek ¢. 1 (0,9 g/kg),
coz odpovida v porovnani s celkovymi a volnymi aminokyselinami. Rozdil v obsahu ami-
nokyselin mezi témito vzorky je znac¢ny, tak jako u celkovych a volnych aminokyselin a
odpovida hodnoté 1,6 g/kg. Jestlize je porovnavana icinnost Cificich prosttedkll u vorku €.
2 a vzorku €. 3, je zjisténo, Ze ucinnost Cificiho prostfedku Optibent (vzorek €. 2) je stejna,
protoze obsah vazanych aminokyselin je shodny (0,5 g/kg) s obsahem vazanych aminoky-
selin u vzorku €. 3 (0,5 g/kg), u kterého byl pouzit Cifici prostiedek Granula. Pti porovnani
ucinki cCificich prostfedkl u vzorkt €. 5 a 6 je zjiSténo, Ze obsah vazanych aminokyselin u
vzorku €. 5 je nizsi (1,8 g/kg) nez obsah vdzanych aminokyselin u vzorku ¢. 6 (1,9 g/kg).
Znamena to, ze i u téchto vzorkl byl uc¢innéj$im cificim prosttedkem Optibent (vzorek ¢.

5). Rozdil v obsahu vazanych aminokyselin u téchto vzorkt je 0,1 g/kg.
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Tab. 2: Jednotlivé obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vaza-

nych aminokyselin u vzorku €. 1.

Aminokyselina Celkovy o_bsah ami- | Obsah vqlnych ami- | Obsah véz_anych ami-
nokyselin [g/kg] nokyselin [mg/kg] nokyselin [g/kg]
Kyselina asparagova 0,08+0,003 11,910,155 0,07
Threonin 0,04+0,002 1,94+0,060 0,04
Serin 0,04+0,002 2,29+0,140 0,04
Kyselina glutamova 0,10+0,006 19,92+0,560 0,08
Prolin 0,46+0,020 189,915,800 0,27
Glycin 0,05+0,003 4,32+0,070 0,05
Alanin 0,04+0,003 12,310,170 0,03
Valin 0,03+0,002 1,96+0,120 0,03
Isoleucin 0,02+0,001 2,230,090 0,02
Leucin 0,03+0,002 6,20+0,380 0,03
Tyrosin 0,03+0,002 2,650,230 0,02
Fenylalanin 0,05+0,003 4,05+0,300 0,05
Histidin 0,03+0,001 4,960,110 0,02
Lysin 0,04+0,001 10,21+0,660 0,03
Arginin 0,03+0,001 10,5940,310 0,02
Cystein 0,05+0,003 26,83+1,320 0,03
Methionin 0,13+0,002 1,47+0,010 0,13
Suma 1,26 313,75 0,94

Pozn.: Celkovy obsah aminokyselin a obsah volnych aminokyselin jsou uvedeny ve tvaru:
primérné mnozstvi + smérodatnd odchylka, obsah vazanych aminokyselin je uveden ve

tvaru: primérné mnozstvi.

V tabulce 2 (Tab. 2) jsou uvedeny obsahy jednotlivych aminokyselin ve vzorku €. 1 a to
celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vazanych aminokyselin. Bylo hodnoceno
17 aminokyselin. Mezi aminokyseliny, u kterych byl stanoven nejvétsi obsah celkovych
aminokyselin patfi prolin (0,460,020 g/kg), methionin (0,13+0,002), kyselina glutamova
(0,10+£0,006) a kyselina asparagova (0,08+0,003). Mezi nejméné obsazené celkové amino-
kyseliny u vzorku ¢. 1 patfi isoleucin (0,02+0,001 g/kg), histidin (0,03+0,001 g/kg), argi-
nin (0,03+0,001 g/kg), tyrosin (0,03+0,002 g/kg), leucin (0,03+0,002 g/kg) a valin
(0,03+0,002 g/kg). Mezi nejvice obsazené volné aminokyseliny u vzorku €. 1 patii prolin
(189,91£5,800 mg/kg), cystein (26,831,320 mg/kg), kyselina glutamova (19,92+0,560
mg/kg) a alanin (12,31£0,170 mg/kg). Mezi nejméné obsazené volné aminokyseliny patii
methionin (1,470,010 mg/kg), threonin (1,94+0,060 mg/kg), valin (1,960,120 mg/kg) a
isoleucin (2,23+0,090 mg/kg). Mezi vazané aminokyseliny s nejvétsim obsahem patii pro-
lin (0,27 g/kg), methionin (0,13 g/kg), kyselina glutamova (0,08 g/kg) a kyselina asparago-

va (0,07 g/kg). Mezi nejméné obsazené vazané aminokyseliny patii arginin (0,02 g/kg),
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histidin (0,02 g/kg), cystein (0,02 g/kg) a isoleucin (0,02 g/kg). Argin, histidin, cystein a

isoleucin byly obsazeny ve stejném mnozstvi.

Tab. 3: Jednotlivé obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a véza-

nych aminokyselin u vzorku ¢. 2.

Aminokyselina Celkovy o_bsah ami- | Obsah vqlnych ami- | Obsah véz:anych ami-
nokyselin [g/kg] nokyselin [mg/kg] nokyselin [g/kg]
Kyselina asparagova 0,04+0,001 11,90+0,205 0,03
Threonin 0,02+0,000 1,850,020 0,02
Serin 0,02+0,001 2,25+0,050 0,02
Kyselina glutamova 0,06+0,002 19,74+0,575 0,04
Prolin 0,36+0,017 209,05+13,540 0,15
Glycin 0,03+0,001 4,29+0,350 0,03
Alanin 0,02+0,001 12,58+0,300 0,01
Valin 0,02+0,001 1,96+0,040 0,01
Isoleucin 0,010,001 2,51+0,090 0,01
Leucin 0,02+0,001 7,04+0,060 0,01
Tyrosin 0,01+0,001 2,28+0,090 0,01
Fenylalanin 0,03+0,001 3,88+0,250 0,03
Histidin 0,02+0,000 3,96+0,130 0,01
Lysin 0,02+0,000 9,630,410 0,01
Arginin 0,01+0,000 7,24+0,390 0,00
Cystein 0,050,000 26,47+0,870 0,03
Methionin 0,08+0,000 1,530,070 0,08
Suma 0,82 328,16 0,49

Pozn.: Celkovy obsah aminokyselin a obsah volnych aminokyselin jsou uvedeny ve tvaru:
prumérné mnozstvi * smérodatna odchylka, obsah vazanych aminokyselin je uveden ve

tvaru: primérné mnozstvi.

V tabulce 3 (Tab. 3) jsou uvedeny obsahy jednotlivych aminokyselin u vzorku €. 2, a to
obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vazanych aminokyselin. U celko-
vych aminokyselin patfi k nejvice obsazenym aminokyselinam prolin (0,360,017 g/kg),
methionin (0,08+0,000 g/kg), kyselina glutamova (0,06+0,002 g/kg) a cystein (0,050,000
g/kg), a k nejméné obsazenym arginin (0,010,000 g/kg), isoleucin (0,01+£0,001 g/kg) a
tyrosin (0,01+0,001). Mezi volné aminokyseliny s nejvy$§imi obsahy patii prolin
(209,05+13,540 mg/kg), cystein (26,47+0,870 mg/kg), kyselina glutamova (19,74+0,575
patti methionin (1,53+0,070 mg/kg), threonin (1,85+0,020 mg/kg), valin (1,96+0,040
mg/kg) a serin (2,25+0,050 mg/kg). Mezi nejvice obsazené vazané aminokyseliny u vzorku
¢. 2 patii prolin (0,15 g/kg), methionin (0,08 g/kg) a kyselina glutamova (0,04 g/kg). Mezi

nejméné obsazené vazané aminokyseliny patii arginin (0,00 g/kg), lysin (0,01 g/kg), leucin
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(0,01 g/kg), alanin (0,01 g/kg), isoleucin (0,01 g/kg) a tyrosin (0,01 g/kg). Arginin je obsa-

zen v zanedbatelném mnozstvi, proto je jeho obsah uveden jako nulovy.

Tab. 4: Jednotlivé obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a véza-

nych aminokyselin u vzorku ¢. 3.

Aminokyselina Celkovy o_bsah ami- | Obsah vqlnych ami- | Obsah véz:anych ami-
nokyselin [g/kg] nokyselin [mg/kg] nokyselin [g/kg]
Kyselina asparagova 0,05+0,003 11,500,280 0,04
Threonin 0,02+0,002 1,77+0,030 0,02
Serin 0,02+0,002 2,12+0,010 0,02
Kyselina glutamova 0,06+0,002 19,2940,325 0,04
Prolin 0,37+0,017 197,77+3,680 0,17
Glycin 0,03+0,003 4,710,190 0,03
Alanin 0,02+0,002 13,56+1,030 0,01
Valin 0,02+0,001 2,04+0,120 0,01
Isoleucin 0,01+0,001 2,610,040 0,01
Leucin 0,02+0,002 6,52+0,430 0,01
Tyrosin 0,02+0,001 2,520,060 0,01
Fenylalanin 0,03+0,002 4,00+0,060 0,03
Histidin 0,02+0,001 3,9940,150 0,01
Lysin 0,02+0,002 9,46+0,220 0,01
Arginin 0,01+0,001 6,58+0,350 0,01
Cystein 0,070,003 24,97+1,290 0,04
Methionin 0,09+0,006 0,98+0,040 0,09
Suma 0,86 314,39 0,55

Pozn.: Celkovy obsah aminokyselin a obsah volnych aminokyselin jsou uvedeny ve tvaru:
prumérné mnozstvi * smérodatna odchylka, obsah vazanych aminokyselin je uveden ve

tvaru: primérné mnozstvi.

V tabulce 4 (Tab. 4) jsou uvedeny obsahy jednotlivych aminokyselin vzorku €. 3, a to cel-
kovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vdzanych aminokyselin. Mezi nejvice obsa-
zené celkové aminokyseliny u vzorku ¢. 3 patii prolin (0,37+0,017 g/kg), methionin
(0,09+£0,006 g/kg), cystein (0,070,003 g/kg) a kyselina glutamova (0,060,002 g/kg), a
mezi nejméné obsazené celkové aminokyseliny patii arginin (0,01+£0,001 g/kg), isoleucin
(0,01+0,00 g/kg), kdy m¢li argin a isoleucin stejny obsah celkovych aminokyselin. Mezi
volné aminokyseliny s nejvét§im obsahem patii u vzorku €. 3 prolin (197,77+3,680 mg/kg),
cystein (24,971,290 mg/kg), kyselina glutamova (19,29+0,325 mg/kg) a alanin
(13,56+1,030 mg/kg), a mezi volné aminokyseliny s nejmensim obsahem patii methionin
(0,98+0,040 mg/kg), threonin (1,77+0,030 mg/kg), valin (2,04+0,120 mg/kg) a serin
(2,12+0,010 mg/kg). Mezi nejvice obsazené vazané aminokyseliny u vzorku €. 3 patfi pro-

lin (0,17 g/kg), methionin (0,09 g/kg), cystein (0,05 g/kg), kyselina glutamova (0,04 g/kg) a
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kyselina asparagova (0,04 g/kg), a mezi nejmén¢ obsazené patii arginin (0,00 g/kg), isoleu-
cin (0,01 g/kg), alanin (0,01 g/kg), leucin (0,01 g/kg), tyrosin (0,01 g/kg) a lysin (0,01
g/kg), kde jsou leucin, isoleucin, alanin, tyrosin a lysin obsazeny ve stejném mnozstvi. Ar-

ginin je obsazen v zanedbatelném mnozstvi, proto je jeho obsah oznacen jako nulovy.

Tab. 5: Jednotlivé obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a véza-

nych aminokyselin u vzorku ¢. 4.

Aminokyselina Celkovy o_bsah ami- | Obsah vqlnych ami- | Obsah véz:anych ami-
nokyselin [g/kg] nokyselin [mg/kg] nokyselin [g/kg]
Kyselina asparagova 0,07+0,001 21,67+0,335 0,05
Threonin 0,04+0,001 2,300,100 0,03
Serin 0,036+0,001 3,65+0,260 0,03
Kyselina glutamova 0,12+0,001 53,350,740 0,07
Prolin 0,680,012 321,01+17,250 0,36
Glycin 0,05+0,002 14,09+0,200 0,04
Alanin 0,04+0,002 20,67+0,370 0,02
Valin 0,03+0,001 2,390,040 0,03
Isoleucin 0,02+0,001 2,830,020 0,02
Leucin 0,03+0,001 9,8340,070 0,02
Tyrosin 0,03+0,002 3,9540,060 0,02
Fenylalanin 0,130,004 6,67+0,380 0,13
Histidin 0,03+0,001 7,310,120 0,02
Lysin 0,030,000 18,49+1,290 0,01
Arginin 0,09+0,008 79,44+3,150 0,01
Cystein 0,82+0,053 49,050,100 0,77
Methionin 0,85+0,058 2,04+0,140 0,85
Suma 3,07 618,74 2,49

Pozn.: Celkovy obsah aminokyselin a obsah volnych aminokyselin jsou uvedeny ve tvaru:
prumérné mnozstvi * smérodatna odchylka, obsah vazanych aminokyselin je uveden ve

tvaru: primérné mnozstvi.

V tabulce 5 (Tab. 5) jsou uvedeny obsahy jednotlivych aminokyselin vzorku €. 4, jsou v ni
uvedeny obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vazanych aminokyselin.
Mezi nejvice obsazené celkové aminokyseliny ve vzorku €. 4 patti methionin (0,85+0,058
g/kg), cystein (0,82+0,053 g/kg), prolin (0,68+0,012 g/kg) a fenylalanin (0,13+0,004 g/kg),
mezi nejméné obsazené celkové aminokyseliny patii isoleucin (0,02+0,001 g/kg), tyrosin
(0,03+0,002 g/kg), histidin (0,030,001 g/kg), leucin (0,030,001 g/kg), lysin (0,03+0,001
g/kg) a valin (0,03+0,001 g/kg). Nejveétsi obsah volnych aminokyselin u vzorku ¢. 4 vyka-
zuji aminokyseliny prolin (321,01+17,250 mg/kg), arginin (79,44+3,150 mg/kg), kyselina
glutamova (53,35+0,740 mg/kg) a cystein (49,05+0,100 mg/kg), a nejmensi obsah amino-
kyseliny methionin (2,04+0,140 mg/kg), threonin (2,30+0,100 mg/kg), valin (2,39+0,040
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mg/kg) a isoleucin (2,83+0,020 mg/kg). Mezi vazané aminokyseliny s nejvétSim obsahem
patii methionin (0,85 g/kg), cystein (0,77 g/kg), prolin (0,36 g/kg) a fenylalanin (0,12
g/kg), a s nejmensim obsahem arginin (0,01 g/kg), lysin (0,01 g/kg), isoleucin (0,02 g/kg),
leucin (0,02 g/kg), alanin (0,02 g/kg) a histidin (0,02 g/kg), kde jsou leucin, isoleucin, ala-

nin a histidin obsazeny ve stejném mnoZstvi.

Tab. 6: Jednotlivé obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vaza-

nych aminokyselin u vzorku €. 5.

Aminokyselina Celkovy o_bsah ami- | Obsah vqlnych ami- | Obsah véz_anych ami-
nokyselin [g/kg] nokyselin [mg/kg] nokyselin [g/kg]
Kyselina asparagova 0,05£0,001 16,44+0,110 0,03
Threonin 0,02+0,001 1,750,030 0,02
Serin 0,03+0,000 2,860,050 0,02
Kyselina glutamova 0,11+0,001 36,82+0,475 0,07
Prolin 0,66+0,019 292,39+16,410 0,37
Glycin 0,04+0,001 9,63+0,270 0,03
Alanin 0,03+0,000 13,6040,170 0,02
Valin 0,02+0,001 1,66+0,080 0,02
Isoleucin 0,02+0,001 2,31+0,050 0,01
Leucin 0,02+0,002 7,3840,180 0,02
Tyrosin 0,02+0,001 2,540,020 0,02
Fenylalanin 0,12+0,001 4,19+0,060 0,12
Histidin 0,02+0,001 4,74+0,080 0,01
Lysin 0,02+0,002 12,97+0,280 0,01
Arginin 0,07+0,001 52,1640,530 0,02
Cystein 0,43+0,007 35,14+0,920 0,40
Methionin 0,57+0,025 2,32+0,070 0,57
Suma 2,23 498,90 1,75

Pozn.: Celkovy obsah aminokyselin a obsah volnych aminokyselin jsou uvedeny ve tvaru:
primérné mnozstvi + smérodatnd odchylka, obsah vazanych aminokyselin je uveden ve

tvaru: primérné mnozstvi.

V tabulce 6 (Tab. 6) jsou uvedeny jednotlivé obsahy celkovych, volnych a vadzanych ami-
nokyselin vzorku €. 6. Z tabulky bylo zjisténo, ze mezi nejvice obsazené celkové aminoky-
seliny patii prolin (0,66+0,019 g/kg), methionin (0,57+0,025 g/kg), cystein (0,43+0,007
g/kg) a kyselina glutamova (0,110,001 g/kg). Mezi nejméné obsazené celkové aminokyse-
liny patii isoleucin (0,02+0,001 g/kg), histidin (0,02+0,001 g/kg), tyrosin (0,02+0,001
g/kg), threonin (0,02+0,001 g/kg), leucin (0,02+0,001 g/kg), lysin (0,02+0,001 g/kg) a va-
lin (0,02+0,001 g/kg). Mezi volné aminokyseliny s nejvét§sim obsahem u vzorku €. 5 patfi
prolin (292,39+16,410 mg/kg),
(36,82+0,475 mg/kg) a cystein (35,14+0,920), a s nejmensim obsahem valin (1,66+0,080

arginin (52,160,530 mg/kg), kyselina glutamova
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mg/kg), threonin (1,75+£0,030 mg/kg), isoleucin (2,31£0,050 mg/kg) a methionin
(2,32+0,070 mg/kg). Mezi nejvice obsazené vazané aminokyseliny u vzorku €. 5 patii me-
thionin (0,57 g/kg), cystein (0,39 g/kg), prolin (0,37 g/kg) a fenylalanin (0,12 g/kg), a mezi
nejméné obsazené vazané aminokyseliny patii lysin (0,01 g/kg), histidin (0,01 g/kg) a leu-
cin (0,01 g/kg).

Tab. 7: Jednotlivé obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vaza-

nych aminokyselin u vzorku €. 6.

Aminokyselina Celkovy o_bsah ami- | Obsah vqlnYch ami- O_bsah véz_anych
nokyselin [g/kg] nokyselin [mg/kg] aminokyselin [g/kg]
Kyselina asparagova 0,05+0,005 20,340,410 0,03
Threonin 0,03+0,001 2,1440,110 0,02
Serin 0,03+0,002 3,570,060 0,02
Kyselina glutamova 0,11+0,008 40,331,245 0,07
Prolin 0,58+0,042 315,93+18,190 0,26
Glycin 0,04+0,002 12,49+0,850 0,03
Alanin 0,04+0,002 19,00+0,570 0,02
Valin 0,02+0,001 2,06+0,150 0,02
Isoleucin 0,02+0,001 2,734+0,050 0,01
Leucin 0,02+0,001 8,49+0,440 0,02
Tyrosin 0,02+0,001 3,68+0,120 0,02
Fenylalanin 0,13+0,009 5,9940,280 0,12
Histidin 0,02+0,001 8,970,720 0,01
Lysin 0,03+0,002 17,30+0,830 0,01
Arginin 0,07+0,003 66,52+5,220 0,01
Cystein 0,57+0,029 42,170,540 0,53
Methionin 0,68+0,013 2,11+0,170 0,68
Suma 2,42 573,82 1,87

Pozn.: Celkovy obsah aminokyselin a obsah volnych aminokyselin jsou uvedeny ve tvaru:
primérné mnozstvi + smérodatnd odchylka, obsah vazanych aminokyselin je uveden ve

tvaru: primérné mnozstvi.

V tabulce 7 (Tab. 7) jsou uvedeny obsahy jednotlivych aminokyselin u vzorku €. 6, a to
obsahy celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vazanych aminokyselin. U celko-
vych aminokyselin patii k nejvice obsazenym aminokyselindm methionin (0,68+0,013
g/kg), prolin (0,58+0,042 g/kg), cystein (0,57+0,029g/kg) a fenylalanin (0,130,009 g/kg),
a knejméné obsazenym tyrosin (0,02+0,001 g/kg), valin (0,02+0,001 g/kg), histidin
(0,02+0,001 g/kg), isoleucin (0,02+0,001 g/kg) a leucin (0,020,001 g/kg). Mezi volné
aminokyseliny prolin (315,93+18,190 mg/kg),
(66,5245,22 mg/kg), cystein (42,170,540 mg/kg) a kyselina glutamova (40,33+1,245

cvwr

s nejvyssimi  obsahy patii arginin
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methionin (2,114+0,170 mg/kg), threonin (2,14+0,110 mg/kg) a isoleucin (2,7340,050
mg/kg). Mezi nejvice obsazené vazané aminokyseliny u vzorku €. 6 patii methionin (0,68
g/kg), cystein (0,53 g/kg), prolin (0,26 g/kg) a fenylalanin (0,12 g/kg). Mezi nejméné obsa-
zené vazané aminokyseliny patfi arginin (0,00 g/kg), lysin (0,01 g/kg), leucin (0,01 g/kg) a
histidin (0,01 g/kg). Arginin je obsazen v zanedbatelném mnozZstvi, proto je jeho obsah

oznacen jako nulovy.

Pti posouzeni obsaht jednotlivych celkovych aminokyselin je ziejmé, Ze ve vSech vzorcich
patii mezi nejvice obsazené¢ aminokyseliny prolin, methionin, cystein, kyseliny glutamova
a kyseliny asparagova, coz se shoduje i s literaturou [23]. Mezi celkové aminokyseliny
s nejmensim obsahem patii isoleucin, leucin, histidin, valin, tyrosin a lysin. Mezi nejvice
obsazen¢ volné aminokyseliny ve vSech vzorcich patii prolin, cystein, kyselina glutamova,
arginin a alanin, a mezi nejméné obsazené volné aminokyseliny methionin, threonin, valin,
isoleucin a serin. Mezi nejvice obsazené vazané aminokyseliny ve vSech vzorcich patii
prolin, methionin, cystein, fenylalanin, kyselina glutamova a kyselina asparagova, a mezi
nejméné obsazené vazané aminokyseliny ve vSech vzorcich patfi arginin, lysin, leucin, iso-

leucin a histidin.

6.2 Stanoveni pH

Pro orientaci bylo stanoveno také pH vzorkd (Tab. 9). pH u vzorkl, které pochézeli
z Vinafstvi Jaroslav Vydafily (vzorek €. 1-3), méli pH v rozmezi 3,34-3,36, pticemz vzorky
po ¢ifeni méli pH mirné vys$si nez vzorek pred ptidavkem cificiho prostiedku. U vzorkd,
které pochazeli s Vinafstvi Travnik (vzorek €. 4-5) se pH pohybovalo v rozmezi 3,38-3,41.
Také v tomto piipadé bylo pH néco malo vyssi u vzorka po ¢ifeni nez u vzorku pted pfi-
davkem C¢ificiho prosttedku. V literatuie je uvadéno pH u vina 2,9 — 3,9, ¢emuz odpovida;ji

1 naméfené hodnoty [24,25].

Tab. 8: Namétené hodnoty pH u vzorki.

Cislo vzorku pH

Vzorek €. 1 3,34+0,000
Vzorek €. 2 3,360,000
Vzorek €. 3 3,36+0,005
Vzorek €. 4 3,380,005
Vzorek €. 5 3,400,000
Vzorek ¢. 6 3,41+0,005

Pozn.: pH je uvedeno ve tvaru: primérnd hodnota + smérodatna odchylka.
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ZAVER

Pouzivani ¢ificich prostfedki je pii soucastné urovni vinaiské vyroby nezbytné. Pouzivany
jsou predevsim ptipravky typu bentonit, které byly pouzity také v provadéném experimen-
tu.

4

Teoreticka ¢ast byla zamétena na popis vyroby vina, na samotné ¢ifeni vina a také na vady
spojené s Cifenim vina. V kapitole €ifeni vina byly popsany mozné piipravky, které se mo-

hou pouzivat k ¢ifeni vina.

V praktické casti byl zaloZen experiment s dvéma vybranymi ¢ificimi prostfedky a dvéma
modelovymi vzorky vina z dvou riiznych vinafstvi. K ¢ifeni byl pouzit Cifici prostiedek
Optibent a ¢ifici prostiedek Granula. V pribéhu experimentu byly odebirdny vzorky, u kte-
rych se na zakladé¢ stanoveni celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a naslednému
diferen¢nimu stanoveni vazanych aminokyselin posuzovala G¢innost dvou pouzitych ¢ifi-
cich prostfedki. Po vyhodnoceni vysledkli byl vyvozen zavér, ze G€¢innéjSim prostiredkem u
obou modelovych vzorkl vin byl €ifici prostiedek Optibent, protoZe pii jeho pouziti doslo

k vétSimu ubytku aminokyselin, coz je pii Cifeni zadané.
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ADP

NAD
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AMK
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Adenosintrifosfat
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aminokyselina

Normalizovany mostomér
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PRILOHA PI: TABULKA K ZVYSOVANI OBSAHU SACHAROZY
BILYCH MOSTU

Tab. 9: ZvySovani obsahu sachar6zy bilych mostt [4].

Potfeba cukru na 100 1 moStu pro zvysSeni
Zjisténa cukerna- jeho obsahu na:
tost mostu kg na

Lhl 20kgna1hl | 21 kgna 1 h | 22 kﬁlna 1
1,0 10,02 11,19 12,39
11,5 9,43 10,6 11,8
12,0 8,85 10,02 11,19
12,5 8,27 9,43 10,6
13,0 7,7 8,85 10,02
13,5 7,13 8,27 9,43
14,0 6,56 7,7 8,75
14,5 5,99 7,13 8,27
15,0 5,43 6,56 7,7
15,5 4,87 5,99 7,13
16,0 4,32 5,43 6,56
16,5 3,77 4,87 5,99
17,0 3,22 4,32 5,43
17,5 2,67 3,77 4,87
18,0 2,13 3,22 4,32
18,5 1,6 2,67 3,77
19,0 1,11 2,13 3,22
19,5 0,53 1,6 2,67
20,0 1,11 2,13
20,5 0,53 1,6
21,0 1,11
21,5 0,53




PRILOHA P II: TABULKA SE SOUCTY OBSAHU CELKOVYCH
AMINOKYSELIN, VOLNYCH A VAZANYCH AMINOKYSELIN U
JEDNOTLIVYCH VZORKU

Tab. 10: Soucty obsahti celkovych aminokyselin, volnych aminokyselin a vaza-

nych aminokyselin u jednotlivych vzorku.

&i Celkové sumy aminokyselin
islo vzorku
Celkové AMK [g/kg] | Volné AMK [mg/kg] | Vazané AMK [g/kg]

Vzorek ¢. 1 1,3 313,8 0,9

Vzorek ¢. 2 0,8 328,2 0,5

Vzorek €. 3 0,9 3144 0,5

Vzorek €. 4 3,1 618,7 2,5

Vzorek €. 5 2,2 498,9 1,8

Vzorek €. 6 24 573,8 1,9

Pozn.: Vzorek €. 1 — pred aplikaci Cificiho prostiedku (Vinaistvi Jaroslav Vydatily), vzorek
¢. 2 — po vycefeni Cificim prostiedkem Optibent (Vinaistvi Jaroslav Vydaftily), vzorek €. 3
— po vycefeni Cificim prostfedkem Granula (Vinafstvi Jaroslav Vydaftily), vzorek ¢. 4 —
pied aplikaci Cificiho prostfedku (Vinafstvi Travnik), vzorek €. 5 — po vycefeni Cificim
prostitedkem Optibent (Vinai'stvi Travnik), vzorek €. 6 — po vycefeni Cificim prosttedkem

Granula (Vinafstvi Travnik).



