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ABSTRAKT

Tato diplomova prace je zatena na moznost regulace obsahu 8© vire biologickou
cestou. Popisuje formy a funkce S@ virgé a charakterizuje biologicky aktivni latky vina.
Uvadi metody stanoveni oxidufigitého, antioxidani kapacity a polyfenolickych latek.
Dale se zabyvéa charakteristikou modelovychiddfitis viniferaL.Objekty zkoumani pra-
ce byly # modelové odidy (Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Rulandskeé dr&)

v pribéhu vinifikace. V praci jsou uvedeny vysledky analygdného a celkového SGta-
novene titrani metodou, celkova antioxidiai kapacita stanovena metodou DPPH a celko-
vy obsahu polyfendl stanoveny Folin-Ciocalteuovou metodou. Na zakhagsledki byly
zjisttny zmeny analyzovanych paramétrv prabéhu vinifikace u jednotlivych od-
rad.VysledkemieSeni dané problematiky je navrh podrgbith analyz chemického sloze-

ni vina v ptibéhu vinifikace, které by vedly k snizeni davek,SO

Kli¢ova slova: oxid sicity, biologicky aktivni latky,Vitis viniferalL., volny a celkovy S@

celkova antioxidéni kapacita, celkovy obsah polyfefol

ABSTRACT

This thesis is focusing on the possibility of tlmient regulation of the SGn the wine
from the perspective of biology. It describes fumts of SQ in the wine and also it cha-
racterizes the bioactive compounds in the wine. thieesis mentions the methods to specify
the sulphur dioxide, the antioxidant capacity aatyphenols content and also to acquaint
with the characterization of the model varietie¥iis viniferaL.Objects of the thesis we-
re three model varieties (Green Veltliner, RiesliRmot Noir) in the vinification. In the
thesis are results of the analysis of free and 8@ set by the titration method, the total
antioxidant capacity set by DPPH method and tha tmintent of polyphenols set by the
Folin-Ciocalteu method. In pursuance of the resutige determined changes of analysed
parameters in the vinification on the individuatieéies. The result of resolution of the
given issue is recommendation of detailed analgéése chemical content of the wine in

the vinification which would lead to reduction o®s

Keywords: sulfur dioxide, bioactive compounds, tatatioxidant capacityVitis vinifera

L., free and total S@total polyphenols content
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UvoD

Oxid siricity je hlavny antisepticky, antioxiday a konzervény prostriedok pouZzivany pri
spracovani hrozna a vyrobe vina. Aplikovanie,S@0Ze pozitivhe, ale aj negativne
ovplyvnit’ radu biochemickych procesov v priebehu spracovdm@na a vina, atym
ovplyvnit' vyslednu kvalitu kongného produktu. Chémia oxidu sitého vo vine je po-
merne zlozitd vzladom k jeho disociacii do nieRoych foriem a schopnosti vazieb na

rézne latky pritomné vo vine, ako aj latky produog kvasinkami a baktériami.

Nakd’ko sa jedna o syntetick( aditivnu latku, su legjigiee stanovené maximalne koncen-
tracie SQ, ktoré méze vino ako kotiey produkt obsahova Konzumacia oxidu skitého
pritomného vo vine nepredstavuje vazne zdravotzikori AvSak ucasti populacie méze
konzumacia vina obsahujuceho S@vola’ neziaduce &inky ako bolesti hlavy, brucha,
svrbenie pokozky dalSie symptémy. Trendom &isnej doby je zaujem spotreliig

0 potraviny pestované a vyraban&osnajmensim obsahom syntetickych aditivnych latok.

Produkcia vina je rovnako ovplyvnena tymito poZiddani.

Je délezité pozmaz chemického Fadiska jednotlivé formy a vlastnosti $@ vine vzlia-
dom k antimikrobialnej a antioxidaej stabilite vina. ZloZenie a charakter biologickt
tivnych latok vina méze vyrazne ovplyvrmantioxid&nu kapacitu v priebehu vinifikacie.
Antioxidatné vlastnosti vina su pripisované predovSetkym fpablickym latkam.
V priebehu vinifikacie dochadza k vyznamnych bicoiekym a fyzikalno-chemickym

procesom, ktoré mozu viek zvyseniu alebo k zniZeniu antioxédej kapacity vina.

V praci su popisané metddy stanovenia,Sflkovej antioxidénej kapacity a celkového
obsahu polyfenolov. K analyze vzoriek modelovychoodv priebehu vinifikacie bola pou-
Zita titracna metdda pre stanoveniel'mého a celkového SOcelkova antioxidéna kapaci-

ta vzoriek bola stanovena metédou DPPH a k stanmoveikového obsahu polyfenolov

bolo pouzité Folin-Ciocalteuowéinidlo.

Charakter modelovych odr@dtis viniferaL. tykajuci sa pévodu, morfologickych charak-
teristik, vegeténeho cyklu, odolnosti v mikroorganizmom a Skodcom, adaptaciou na

terroir atl’., m6zZze mérovnako vplyv na biologickl hodnotu vina.
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1 POUZITIE SO,V TECHNOLOGICKYCH PROCESOCH
PRIPRAVY VINA

Oxid siricity SO, je hlavna konzerwma, antisepticka a antioxi¢ctad latka pouzivana pri
vyrobe a k ochrane vina. Je dlhodobo pouzZivanytleqemiu oxidécie, k inhibicii rastu
neziaducich mikroorganizmov, vratane divych kvasnioctovych a mlignych baktérii.
Vyznam SQ spa@iva vo viazani sa na rdzne &#ininy vina,éim sa modze zabrdhneZia-

ducim organoleptickym zmenam [1].

1.1 Chemické vlastnosti SQ

Oxid siricity vznika spdlovanim siry, ptiom za pritomnosti kysliku sira hori a Uikaje sa

charakteristicky sirny pach [2].

5+ 0, =50,

Obr. 1. Reakcia vzniku S(3]

SO, je bezfarebny, pachnuci, drazdivy, jedovaty plywizavislosti na teplotnych

a tlakovych podmienkach mézeth$0O, pritomny v kvapalnom alebo plynnom skupen-
stve. V oblasti nad kritickou teplotou a nad kkfim tlakom (T, p) je pritomny vo forme
tzv. nadkritickej tekutiny (supercritical fluid). wW@palny ma dobré rozptecie vlastnosti
r6znych organickych a anorganickych latok.,3@ dobre rozpiiga v studenej vode a vo
vine, ale so zvysSujucou sa teplotou rozpustmesa. VSeobecne plati, Ze pri 20 °C sav 1
dm® vody rozpusti 39 dihSQ, avsak rozpustnésie polovicna v porovnani s 0 °C, ale

dvojnasobna oproti teplote 40 °C [2, 3].

1.1.1 Vodny roztok SO,

Kyselina siréitd H,SO; je dvojsytna kyselina, giom je vodnym roztokom SOQOv ktorom
je hydratovany oxid si¢ity SO, . x H,O. Kyselina sitita je slaba a nestala kyselina, ktora

I'ahko parcialne disociuje a ustéli sa rovnovazny [@h

S0, -x H,0 & H,0" + H50; + (x — 2)H,0
HS0; + H,0 2 S0;” + H,0%

Obr. 2. Disociacia S@vo vodnom roztok|3]
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1.2 Formy a funkcie SO, vo vine

Kyselina sirtita disociuje vo vodnom roztoku na substanciiného SQ acasti SQ, kto-
ry sa viaze g'alSimi latkami vo vine, tzv. viazany $Qch s&et tvori celkovy S@ Nedi-
sociovana KHSQO; je pritomna v zanedbdteom percentualnom zastuped predstavuje
v mustoch maximalne 1 aZ 3 nmiYj.Nedisociovana b$O; nepdsobi inhitshe na mikroor-

ganizmy[4, 5].

1.2.1 Vorny SO
Volny SGQ pozostava z troch substancii. Tieto substancig twolekularny, nazyvany aj
aktivny SQ, siricitanové iény S& a hydrogénsititanové iény HS@. MnoZstvo jednot-

livej substancie zavisi od diso¢rej konstanty a od pH prostredia [4].

50,.H,0 —— H50,

100 | ™

%

a0

80

70
£y 60
e
& 50
=2
= a0

a0

20

10

-"'*
G S — 6 I--‘
0 1 Tz 3 4 5 6 T? 8 9 10

pK, = 1.81 pH p¥, = 6.91

Obr. 3. Disociacia S@v roztokoch a zavislgpercenta celkového $@a pH, pk

a pKy su disoci@né konstanty reakcii zobrazenych na Obr. 2. Voazngnejcasti

je znazornené optimalne pH vif&6]
Podiel vdného SQ nezavisi na hodnote pH, je to prebytok,SKdory sa neviazal so zloz-
kami vina. Pésobenie fweho SQ je predovsetkym v jeho antioxigteej schopnosti. Oxi-
dacia je zabranena vazbou SOprekurzormi oxidénych reakcii alebo oxidovanymi zla-
¢eninami. Hydrogénsititanové ibny HS@ su previadajucou formou ého SQ pri

hodnotach pH 2 — 7 a tym su najviac zastupenoudamnoblasti pH vina a mustu. HSO
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inhibuja enzymy, ktoré zapiifiuju oxidativne hnednutie mustu. Sitanové i6ny SG
existuju v oblasti pH 7 — 10 a su jedinou formotar& priamo reaguje s kyslikom, avsak

reakcia je vBmi pomala. V oblasti pH vina sa tieto idbny nevysikyt[4, 6].

1.2.2 Molekularny SO,

Molekularny SQ je najdolezitejSou formou S@zh'adom k jeho antiseptickym vlastnos-
tiam. Cahko prechéddza jednoduchou difaziou cez bunkovul oné@nu mikroorganizmov
a tym inhibuje aktivitu enzymov a proteinov v bunkéolekularny SQ najviac prevlada
v oblasti pH 0 - 2 (pK= 1,81) a so zvySujlcim sa pH koncentracie kledaju Zze so zvy-

Sujucim sa pH vina je nutné intenzivnejSie zaséréhi 7].
Pre vypd@et molekularneho S{Je mozné pouZiHenderson-Hasselbalchovu rovnicu, pri-
gom sa zanedbé nizka koncentracia’S®roztoku pufrovaného vina.

[H505]

[SDE mal] = W

1)
AvSak SQ reaguje s mnozstvom réznych latok vo vine a mdégky SQ je len malym
percentom vtného SQ a nie celkového SOPreto pre vyptet hodnbt vbéného SQ pri-
tomného v molekularnej forme sa pouZziva vzorec:

volny 50,

502 mol. = m

(2)
V oblasti pH vina, ktoré predstavuje priblizne pld 3 4,0 je 94 — 99 % S(ritomného

vo forme SG* a HSQ, len mal&ag’ 1 — 6 % je v molekularnej forme.
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Tab. 1. Podiel molekularneho $@ vodnom roztoku v zavislosti na [iHi

Hodnota pH Molekularny SO, [%] HSO3 [%]
3,00 6,06 93,94
3,10 4,88 95,12
3,20 3,91 96,09
3,30 3,13 96,87
3,40 2,51 97,49
3,50 2,00 98,00
3,60 1,60 98,40
3,70 1,27 98,73
3,80 1,01 98,99
3,90 0,81 99,19
4,00 0,64 99,36

Pre ochranu vina pred oxidaciou a mikrobialnym pésdém boli doporéené minimalne
hodnoty molekularneho S@o vine. Antioxidané (&inky mé 0,6 — 0,9 mg molekular-
neho SQ. Antimikrobialne &inky ma 0,8 — 1,3 mgi molekularneho S© 1,5 mg.!* mo-
lekularneho S@je hodnota vhodna pre vina so zvyskovym cukromsak\pre tiché vina
mbze ta&to hodnota vyrazne negativne ovjihyst’ senzorické vlastnosti vina. 2,0 — 2,5
mg.* molekularneho S® ma silné fungicidnedinky, napriek tomu sa prejavuje ostry

siri¢citanovy z4pach [8].

Koncepciu viiného a molekularneho oxidu gitého je délezité posutlisitasne vo vea-

hu k mikrobiologickej stabilite a k schopnosti atisava’ kyslik. Koncentraciu viného
SO, je potrebné regulo¥gpod’a Ziadanej ochrany proti oxidacii, oproti tomu kentacia
molekuldrneho S©sa upravi pokh Ziadanej antiseptickej ochrany, bez toho aby boli
ovplyvnené senzorické vlastnosti vina. Napriek tymbznatkom nie je mozna nezavisla
regulacia koncentracie molekularneho,S vd’ného SQ. So zvySujucou sa koncentra-
ciou vd’ného SQ sa zvysuje aj koncentracia molekularneh@,3%n sa dosiahne vysoka
antioxida&na a antimikrobidlna ochrana, aleéasne aj riziko vzniku neziaducich organo-

leptickych zmien [2].

1.2.3 Viazany SG,

Oxid siricity sa viaze s r6znymi zlozkami vina reverzibilperaverzibilne. Stabilné zlte-
niny sa tvoria naviazanim sulfonylovej fuimej skupiny na karbonylovl skupinu, &eg-

tejSie na acetaldehyd, alebo cez disulfidové vambpyiklad reakciou s chinbnmi. Nesta-
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bilné zl&eniny su napriklad s cukrami, taninmi, kyselinouropyoznovou a 2-

oxoglutarovou, ktoré su v priebehu kvasenia metabehné kvasinkami [10].

1.2.3.1 Acetaldehyd

Acetaldehyd je vethjSim produktom alkoholovej fermentacie. Vznikaamegpnosou en-
zymu alkoholdehydrogenazy redukdwaecetaldehyd na alkohol. Obsah acetaldehydu klesa
s ukortovanim fermentacie, nakko acetaldehyd moéze tyransportovany sgado bunky
kvasiniek a metabolizovany na ethanol.'p acetaldehyd dava vinu neziaduci zapach po

zvetranosti [10].

Faktory, ktoré ovplyiuja tvorbu acetaldehydu su napr. druh kvasinieglota, pH, Q,
pridavok SQ a dostupnaszivin kvasiniek poas fermentacie a iné. Medzi tieto premenné
sa SQ radi ako hlavny faktor, nakko zalezigi je pridany pred, p&as alebo po fermenta-
cii. SO, zabraiuje alkoholdehydrogenaze metabolizowetaldehyd na ethanol, alebo sa
priamo viaZe s acetaldehydom a tym znizi mnozstetadédehydu, ktoré méze bhyrans-

formované na ethanol [30].

Oxid siricity pridavany do mustu vo fazy pred fermentacioasgbuje tvorbu acetaldehydu
ako prostriedok ochrany kvasiniek pred,S@azany acetaldehyd nebude mozné v priebe-

hu fermentécie odbiravzitadom k jeho vysokej afinite s S(9].

Acetaldehyd vznika pri kazdej alkoholovej fermeiitacs vazbou na SQOvznika kyselina

aldehyd-sulfonova [2].

CH,CHO+ S0, + H,0 2 CH,CHOH — 50,H

Obr. 4. Reakcia vzniku kyseliny aldehyd-

sulfonovej[10]

Vytvorena kyselina aldehyd-sulfonova je ochrannymosfriedkom kvasiniek proti Voeé-
mu SQ. Koncentracia zasirenia rmutu bude zavisié vazby acetaldehydu a §Q®tory sa

viaze [2].

V priebehu kvasenia sa vino neméze nikdy'sitakdko by doSlo k zvySeniu produkcie
acetaldehydu, rovnako to plati aj pri spajani mgstuasiacim vinom. Ihaépo dokvaseni
sa musia nadoby doptha zabrani kontaktu vina so vzduchom, az néasledne po vykvasen

sa mozu vina siti Oxidom siréitym sa obmedzuje pésobenie acetaldehydu. Na vamiaz
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1 mg acetaldehydu je potrebnych priblizne 1,45 g, $,j. na liter vina asi 30 — 50 mg
SO,. Aby bolo vino chranené pred oxidaciou, musi paazani acetaldehydu zostaspadi
30 mg.I* SO.. Preto prva davka zasirenia by mald 89 — 80 mg:t SO, [20].

Aldehydické zl@eniny, predovSetkym acetaldehyd, ktory je so¢ehin v previadajucej
koncentracii v rozmedzi 50 aZ 200 nig$a moZe podla’ na aromatickom charaktere
vina v@ou pripominajucou po bylinach alebo zvetranom japlEvetrany ton je mozné

ucitit’, ak je acetaldehyd v prebytkudr@xidu siritému [11].

Zlucovanim s oxidom si¢itym sa acetaldehyd transformuje nac#yi aldehyd. Tento sta-
bilny sulfonovy acetaldehyd zalige zvetranej ,pachuti“. V praxi sa na odstraneaiet-
ranosti vina odpokia prida’ nizku davku S@tak, aby vznikol mierny prebytok ¥oého
SO, v pomere k acetladehydu. Tento charakter zvettasasobjavuje aj v madeirizova-

nych vinach, kde je ziaduci [9].

1.2.3.2 Cukry

Vzhradom k tomu, Ze v molekulach r6znych cukrov stoprité aldehydické a keto skupi-
ny, je mozné naviazanie $@ cukrami. V muste sa viaze asi 40 — 70 % pridarie®

s cukrami. Schopnés/iaza’ sa ma predovsetkym glukdza, v zanedbrepmiere fruktoza.

1 g glukézy viaze 0,3 mg SQri koncentrécii 50 mgl volného SQ. Napriek nizkej
schopnosti viaza SO, sa tato hodnota nemdze zaneadbah’adom k vékému podielu
glukézy v mustoch av likérovych vinach. Vazbou ikankyselina glukdzo-sulfonovéa
a kyselina fruktdzo-sulfonova. Komplex cukor-S@a rozpada v priebehu fermentacie,

nakd’ko je cukor metabolizovany kvasinkami [2, 10].

C,H,0,— CHO — HSO, — CH,0H

Obr. 5. Kyselina gluk6zo-
sulfonovd a kyselina frukt6zo-
sulfonovg[10]
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1.2.3.3 Farebné latky

SO, brani niektorym oxidénym reakciam, ako napriklad redukcii dichinonovdifanoly.
Ireverzibilna vazba S©Os chindnmi taninov spbésobuje ich odfarbenie aaalje d’alSim
oxidatnym reakciam. Oxid siity zabrauje Maillardovym reakciam neenzymového

hnednutia vazbou s karbonylovou skupinou cukroy.[10

1.3 Limity pouZitia SO, v enoldgii

Oxid siricity ma pri technologickej priprave vina svoje ddpbsezastupittné miesto.
Napriek tomu sa jedna o aditivum, ktoré méze pesasta’ pre konzumenta potencialne
zdravotné riziko. Z toho dévodu su stanovenélpddEPR (ESY. 606/2009 maximalne

koncentracie S©pre prislusné druhy vin [9].

Tab. 2. Maximalne koncentracie gre prislusné druhy vif®]

Druh vina Celkovy SG [mg.I"]
Biele a ruZové vino pod 5 §.tukru 200
Biele a ruZové vino od 5 ¢.ukru 250
Cervené vino pod 5 @lcukru 150
Cervené vino od 5 g'lcukru 200
Neskori zber 300
Vyber z hrozna 350
Vyber z bobuli, vyber z cibélfadové vino, slamové vino 400
Likérové vino s obsahom cukru pod 5. 150
Likérové vino s obsahom cukru od 57.I 200
Sumivé vino akostné 185
Sumivé vino ostatné 235

VSeobecne zavaznym pravnym predpisom je stanoveddza’ na etikete udaj o pritom-
nosti SQ vo vine, ak celkovy obsah je vy3si neZz 10 h&D, a to vyrazom ,siditany"
alebo ,oxid sirtity“. Nepovinnym Gdajom na etikete je uvadzanietpitamu upozaiuju-
ci na obsah S£)12].

1.3.1 Limity pouzitia SO,V enoldgii pre biovino

Pre vyrobu biovina sa muginnog’, respektive obhospodarovanie vinic podfdimntro-
lam niektorého kontrolného zvazu pre ekologicképlodarstvo. InSpektori zvazu sleduju

na prihlasenej vinici dodrZovanie vSetkych pesteligklych nariadeni potrebnych pre zis-
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kanie hrozna z ekologického pestovania révy. Zhat@ hrozna je potom mozné vyréba
biovino [20]. Ako biovino je mozné ozémva’ vina v EU, ktoré pochadzaju z hrozna
Z uznanych biovinic aich priprava bola certifikogaako ekologicka. K produkcii biovin
su vhodnejSie odolnejSie odrody révy, nEém z legislativy je obmedzena, znizena a

v niektorych pripadoch zakazana aplikackitych chemickych pripravkov [9].

Vino musi pochadzaz bio hrozna a maximalny obsah celkového oxidigig#ho v su-

chom biovine je niz$i 0 50 md.ka v ostatnom o 30 mg.ISG; neZ v konvetnom vine

9.

Tab. 3. Maximalne koncentracie SOkonvednom vine a bioving]

Konvenéné vino Biovino

Druh vina Celkovy SO Celkovy SO,
[mg.I"] [mg.I"]

Biele a ruZové vino pod 2 §.tukru 200 150
Biele a ruZové vino od 5 &.kcukru 250 220
Cervené vino pod 2 g lcukru 150 100
Cervené vino od 5 gHcukru 200 170
Neskori zber 300 270
Vyber z hrozna 350 320
Vyber z'bo'bull, vyber z cibélfadové vino, 400 370
slamoveé vino
Likérové vino s obsahom cukru pod 57g.| 150 120
Likérové vino s obsahom cukru od 57.I 200 170
Sumivé vino akostné 185 155
Sumivé vino ostatné 235 205

Pre biovino existuje zoznam zakazanych a obmedzaaenych latok a postupov.
Zakazané enologické postupy:

* cCiasta@né zahustenie chladom,

» odsirenie fyzikalnymi metédami,

» elektrodialyza a oSetrenie katexom proti vinnemmeéau,

» ciastana dealkoholizacia.
Obmedzené vyuZitie enologickych metdd:

» tepelné oSetrenie max. do 70 °C,
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« filtracia len s pérmi v&imi nez 0,2 um,

» jontomentové Zivice pre rektifikovany mustovy koncentratesgrzni os-

mOozu pre must [9].

1.4 SO, v musSte a vine

Rastliny a stiasneVitis viniferaL. prijimaju siru v anorganickej forme. Z podydarpaju
vo forme siranovych aniénov, zo vzduchu prostrdastofo listov oxid siréity a z priprav-
kov na ochranu rastlin v podobe siranov a elemegjtafry. V emisiami z&@zenych oblas-
tiach moéze zapkinit kumulacia siry problémy tym, Ze sa znizi odothemica vaii roz-

nym chorobam [21].

K emisnym zdrojom patri spavanie paliv obsahujucich siru, vyroba elektrickegrgie,
vyroba tepelnej energie, rafinérie ropy, dopravraspiedky a spracovanie kovov. V tychto
zariadeniach méze pri sfivani paliv obsahujucich siru dochéfikgej oxidacii na oxidy
siry SQ a naslednému uniku do ovzduSia. Medzi prirodnéjede mozné zaratlivulka-
nickd ¢innog’” a lesné poziare. Koncentracie oxidu sirovéhg Sv ovzdusi v podstate

mensSie nez koncentracie $[2].

Pod’a Ceského hydrometeorologického Gstavu v roku 201igh&né hodnoty oxidu Siti-
tého zisteného v lokalite Mikulov-Sedlec pohybowaR. Stvrroénom aritmetickom prie-
mere na Urovni 4,1 pg:tSO, a v 3. Stvrrocnom aritmetickom priemere na Grovni 4,4
ng.m? SO, [23]. VSeobecne v tomto obdobi prebieha vegeteobdobieVitis vinifera L.

[poznamka autora].

Vini¢ sa oSetruje réznymi chemickymi pripravkami obsabinji siru a mé. Pre spravnu
chemickl ochranu vita su dolezité poznatky o bioldgii a epidemiolégitgnéna, sledo-
vanie vyskytu a Sirenia choroby a sledovanie metegickych podmienok. Alternativou
k zniZeniu pouzitia chemickych pripravkov su spegragrotechnické opatrenia alebo tzv.
.pomocné pripravky”, ktoré slizZia na ochranu v éyst ekologickej ochrany vita. Tieto
pripravky obsahujudinné latky akymi s napr., bér a pomatawy olej, feniklovy rastlin-
ny olej, KHCQ aid’. Ich &&innog’ spaiva v podpore odolnosti viga proti m@natke, bot-

rytide, k zvySovaniu rezistencie Wi proti hubovym chorobam a pod. [31, 32].

Sirenie zozbieraného hrozna ma chiamnut pred oxidaciou a zabré@nnezZiaducemu

hnednutiu. Sirenie je mozné uskin@® pomocou prasku vo forme digiianu draselného
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K>$,0s. Tento prasok je $ou kyseliny disirtitej a obsahuje priblizne len pol@wié
mnozstvo dinnej latky (57 %), je rozpustny len v kyslom presti. Koncentracie davko-

vaného S@zavisia na zdravotnom stave hrozna a mechanickéh@enia [33].

Tab. 4. Dopordené koncentracie S@o rmutu poda zdravotného stavu hroziia3]

L SO, vodny roztok SO, K2S,05
Koncentracie [mg.l'l] [g.hl'l] [g.hl'l]
Zdravé hrozno 0-50 0-5 0-10
Nahnité hrozno 50-75 5-75 10-15
Botrytické hrozno 75-100 7,5-10 15-20

NizSie koncentracie SJe mozné poufi

» ak pri zbere su hrozna zdravé a dobre vyzreté taidiisym celkovym obsahom ky-

selin a neposkodené hrozna v priebehu prepravigoianie,

» je chladné pé&asie v priebehu zbertim je aj niZSia teplota hrozna,

e pri rychlom spracovani hrozna,

e pri nenakvasenom rmute [33].
Sirenie je mozné vytit' len v pripade skutme zdravého materialu a okamzitého zakvase-
nia [34].

SO, sa pridava do vin aj tesne préddkovanim, kde su vyuzivané predovsetkym jeho an-
tioxidacné vlastnosti. Do bielych vin je pridavany Zajne v koncentraciach s obsahom
volného SQ v rozmedzi od 25 do 40 mgd.IDavky zaleZia aj od typu plnenia flias vinom.
Kde nie je pouzité plnenie za zniZzeného tlaku alpbaozity CQ mdze by vo flasi

v priestore medzi vinom a zatkou pritomny kyslkoncentracii 5 ml: vzduchu. V tomto

pripade je nutné pridafalsich 5 — 6 mg1 SO, na viazanie priblizne 1,25 mg kyslika [35].

1.5 Vplyv SO, na kvasinky

Z mikroflory vinice sa do rmutu a mustu dostavakol&o druhov kvasiniek. Tato biodi-
verzita zavisi od niekiych faktorov, ako odroda, klimatické podmienkynepehu zre-

nia, zdravotny stav a ochrana hrozna, technologipkécovanie a mnoho inych [56].

Na spontannej alkoholovej fermentéacii sa ptajie rézne druhy kvasiniek aj za pritomnos-

ti SO,. Na paiatku zahajuju alkoholovu fermentéciu 2eyne rodyKloeckera Hansenias-
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pora aCandida Neskér prevazuju rodiichia aMetschnikowiaNa hlavhom fermenta
nom procese sa podiagu kvasinky druhuSaccharomyces cerevisjadgoré su odolnejSie
vodi vy38im koncentraciam ethanolu, S@QO, a pod.Dalsie kvasinky, ako napr. rody
KluyveromycesTorulaspora ZygosaccharomyceSchizosaccharomycedBrettanomyces,
sa mo6zu vyskytovav muste v priebehu fermentacie a dokonca aj ve,Wedy spdsobuju

niektoré organoleptické vady [56].

Vina obsahuju oxid sitity aj bez sirenia, zwajne sa hodnoty pohybuju medzi 12 — 64
mg.I", ktoré st pripisované metabolizmu kvasiniek. Heataktory, ktoré ovplyiuji bio-

syntézu oxidu sititého su druh kvasiniek, teplota kvasenia a obggtvdrozne [35].

Antiseptické vlastnosti SOsu pripisované molekularnej forme $@ym Ze molekularna
forma nema naboj;ahko prechadza jednoduchou difdziou cez bunkovu loné@nu kvasi-
niek. Bez ofiadu na transport SQlo bunky, vziadom k intracelularnemu pH, ktoré je
v rozmedzi 5,5 az 6,5, previadaju hydrogénisamové iony HS@, preto molekularna
forma ma antiseptické vlastnosti. Sira J&idovym prvkom v kvasinkach, je vyuzivana pri
syntéze aminokyselin ako su methiorSadenozylmethionin a cystein. Biosyntéza sirnych
aminokyselin (SAAB, Sulphur Amino Acid Biosynthésje spojena s aktivnym transpor-

tom siranov SE cez membranu bunky [36].

Na obrazku (Obr. 6.) je zobrazeny transport sirgdovonov z vonkajSieho prostredia do
bunky, ktory je regulovany aktivitou génov pre Sfieké transportéry siranovych ionov
Sullp a Sul2p. Gény MET 3, MET 14, MET 16, MET 5/MEO su kddy pre katalytické
enzymy ATP-sulfurylazy (adenozin-3-fosfosulfuryliza APS-kinazy (adenozin-5-
fosfosulfatkinaza), PAPS-reduktazy (3 -fosfoadenexi-fosfosulfatreduktaza)
a sulfitreduktazy. Kazdy z tychto génov vyZadujerkoymi alebo kofaktory pre katalyzu
siranovych i6nov S§3 na sulfid $. Sulfid § sadalej podi¢a na syntéze aminokyselin
obsahujucich siru ako adenozin, methionin, cysdesiyntézu sulfanu 1$. Oxidovana for-
ma glutathionu (GSSH, glutathiondisulfid) sa redekmlutathionreduktazou na glutathion-
S-sulfonat (GSS©) a glutathion (GSH). FZF1 (Five Zinc Fingers)tjanskrigny faktor
génu SSU1 podfajuci sa na sirnom metabolizme. Gén SSUL1 je sieapampa, ktora sa

podid’a na transporte S@imo bunku [36].
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Sirny metabolizmus kvasiniek nadvazuje na metatmi& dusikatych latok. Musty obsa-
huju va’ké mnozstvo dusikatych latok ako amoénne iény, akyiseliny, peptidy, ktoré su
zdrojom dusika pre rast kvasiniek. Pdkmekurzory aminokyselin v bunke chybaju, kva-
sinka postupne odumiera, sulfidy sa nemajémaiaza’ a v podobe sulfanu su uttmva-

né do prostredia [21, 37]. Asimilovéitey dusik, ktory sa mdze pridavao forme hydro-
génfosforénanu aménneho (NHEHPO,, je dblezZity pre dobry priebeh fermentacie s ob-
medzenou tvorbou neziaducich sirnychieltin [38].

V priebehu fermentacie mézu kvasinky produkbvdzne zldeniny siry, ktoré negativne
ovplyviuju kvalitu vina. PredovSetkym sa jedna o sulféorkpripomina zépach po ska-

zenych vajciachd’alSimi latkami s r6zne neziaduce merkapatanyoesery [37].
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2 BIOLOGICKY AKTIVNE LATKY VINA

Biologicky aktivne latky (bioaktivne latky) su es&ine a neesencidlne z&niny (napr.
vitaminy alebo polyfenoly), ktoré su pritomné wpde, su s€éag’ou potravin a maju preu-
kazany vplyv ndudské zdravie. Biologicky aktivne latky su takt@naované ako nutra-
ceutika. Tento termin poukazuje na ich pritontno8udskej vyZive a biologicku aktivitu
[26]. Bioaktivne latky sa liSia chemickou Struktdra funkciami. V potravinach sa 2\gj-

ne vyskytuju v nizkych koncentraciach, pri ktongth&inné [27].

Antioxidatna aktivita vina bola preukazana v biologickycht&yschin vitro ain vivo,
pripisovana biologicky aktivnym latkam vo vine akysd polyfenoly, predovsetkym fla-

vonoidné zldeniny [28].

2.1 Fenolové zl&eniny

Fenolové zldeniny existuju vo vinej alebo v konjugovanej forme, pretoze moézti \ag-

zané na triesloviny alebo na jednu alebo viacegkdlcukru, a to na glukozu, galaktozu,
sachar6zu alebo manézu za vzniku mono-, di-, kebatetraglykosidov. V priebehu vini-
fikacie a skladovania vina nastava pomala hydrolgrsktorej sa fenolove kyseliny odSte-

puju a zostavaju vo Yoej forme [14].

Fenolové zldeniny ovplywuju farbu vina, pbésobia na organolepticki kvalitinav
v priebehu uskladnenia a archivacie vin. Okremyfanplyviiuju horkos, zvieravy pocit
v chuti, absorpciu kyslika a priebeh starnutia muswina. Za farbu a Struktaru vina su
zodpovedné fenolové zlaniny. Su to zldeniny, ktorych molekula obsahuje jedno alebo

viacej fenolovych jadier [11].

Vo vine sa najviac vyskytuju nasledujuce fenoloN&eniny:
» fenolové kyseliny, ktoré musia thyprané do uvahy pri vyrobe bielych vin,
» flavony a flavonoly,

* triesloviny (taniny), ktoré su zodpovedné za trpk@Ervenych vin a taktiez ovplyv-

nuju farbu vina,

» anthokyany, ktoré sa podegu na farbe hrozna&rvenych vin, ale nie su obsiahnu-

té v bielych odrodach hrozna.
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» stilbeny, ktoré nemaju senzorické vlastnosti, elevd’ky vyznam je v pésobeni na
zdravie [16].

Priemerné koncentracie fenolovych latok vo vinegslyvnené:
» klimatickymi podmienkami rénika vinifikacie,
* typom a spésobom vinifikacie,
e charakteristikou odrody,

» zdravotnym stavom zozbieraného hrozna [11].

Tab. 5. Hodnoty fenolovych 2&nin vo vine v mg-[11]

Zl4 &enina Biele vina Cervené vina
Fenolové kyseliny 1-10 100 - 200
Flavonoidy stopy do 15
Triesloviny 1-100 1 000 — 5 000
Anthokyany stopy 200 - 500

JednoduchsSie fenolové ZEniny ozndované ako neflavonoidy su skupinou, ktora sa vy-
skytuje predovsetkym v muste. M6Zu ovplyt/hiorkog’ a arbmu vina, ale ickeiinnog’ je

mensSia nez ¢&innog’ flavonoidov [15].

V priebehu vinifikacie méze dochadz& podstatnym chemickym zmenam fenolovych
zltcéenin vplyvom enzymovej aktivity. K vyznamnym enzyma enzymovou aktivitou

patria polyfenoloxidazy, ktoré oxiduju polyfenolarchindny a hydrolazy, ktoré Stiepia
esterové a glykozidové vazhy. K polyfenoloxidazaanradi endogénny enzym tyrosinaza
a exogénny enzym lakaza. Polymerizaciou chinonavkepl hnedé pigmenty, ktoré su
zodpovedné za hnednutie musStu. Medzi hydrolazy patd tanaza, ktora svojou aktivitou
Stiepi esterové vazby s odstiepenim kyseliny gajlayolymérnych flavanolov. Hydrolyza

moze pomaly prebielisspontanne v kyslom prostredi [16].

Je vSeobecne zname, &rvené vina maju ¥&i ochranny &inok vd’aka obsahu antioxi-
datnych latok uvénovanych zo Supky a semien hrozna, predovsetkynfgradov. FaSo-
vanédervené vino obsahuje asi 1,8 gdolyfenolov, zati& ¢o biele vino len 0,2 — 0,3 .
polyfenolov. Pri vyrobe bielych vin je Supka a sedn®kamzite odstranené z mustu. Ako
in vitro antioxid&na kapacita silne koreluje s celkovym obsahom palgfov in vitro,

pricom biele vina maju paaz destnasobne mensiu antioxigt@l aktivitu ako vina&erve-
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né. Studiami bolo dokéazané, Ze polyfenoly extrahévaserveného vina brania rozvoju
kardiovaskularnych ochoreni a rakoviny. Tietnly su v désledku synergického efektu
bioaktivnych latok. Synergické&iinky polyfenolov spoivajua predovSetkym v obsahu res-

veratrolu, kyseliny kdvovej a katechinom [13].

2.2 Neflavonoidné zl&eniny

2.2.1 Fenolové kyseliny

Fenolové kyseliny su obsiahnuté vo vakuolach bunikiny a v Supke hrozna.
V zriedenych roztokoch alkoholu su bezfarebné, lawsadaciou mézu spbsabiltnutie.
Aj ked nemaju zvlastnu aromu alebo €hsu prekurzormi niektorych prchavych fenolov

produkovanych mikroorganizmami [16].

Fenolové kyseliny su z¥gjne rozdelené do dvoch hlavnych skupin a to n@atgrbenzo-
ovych kyselin obsahujucich sedem atémov uhlika<{CH&l) a Skoricové kyseliny obsahu-
juce devd atdomov uhlika (C6 — C3). Tato skupinu obsahuja sglbény (C6-C2-C6). Tie-
to zlikeniny existuju prevaZzne ako hydroxybenzoové a hgdikoricové kyseliny, ktoré sa

mozu vyskytové bud’ vo va’nej alebo konjugovanej forme [14, 16].

2.2.1.1 Hydroxybenzoove kyseliny

Hydroxybenzoové kyseliny st obsiahnuté v hrozne &ime. K najviac obsiahnutym patri
kyselina p-hydroxybenzoova, protokatechova, va@ijayallova a syringova. Kyselina gal-
lova patri k vyznamnym fenolovym ziéninam, je prekurzorom hydrolyzovatgch tani-

nov a sdag’ou kondenzovanych taninov [14].

2.2.1.2 Hydroxyskoricove kyseliny

HydroxySkoricové kyseliny sa pod&u na hnednuti vina a st prekurzormi prchavych fe-
nolovych zl&enin. Vinné estery Skoricovych kyselin ahko oxidovatiné enzymom ty-
rosinaza, ktory sa prirodzene vyskytuje v hrozniigeaenzymom lakadzaBotrytis cinerea

K najviac obsiahnutym patri kyselina p-kumarovéadi, ferulova a sinapova. Skoricové

kyseliny sa najviac vyskytuju eis alebotransizomernej forme [15, 16].
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2.2.2 Stilbény

Stilbény nemaju vyrazny vplyv na organoleptickéstasti vina a hrozna, ale ich prino-
som je ochrana proti chorobam hrozna a antiéxiégpdsobenie fudskom organizme.
Medzi najviac uvadzany stilbén v hrozne a vineggveratrol. Resveratrol bol identifiko-
vany Vv listoch vinnej révy a v Supke hrozna. Nieksutori uvadzaju, Ze sa jedna o fytoa-
lexin. Fytoalexiny su nizkomolekularne &hiny produkované po napadnuti rastliny pato-

génom. Véa fytoalexinov su fenolovej povahy. [15].

2.3 Flavonoidné zlGteniny

Flavonoidné zlgeniny su rozsiahlou skupinou rastlinnych fenolosgatiujacich v moleku-
ly dva benzenové kruhy (kruh A a B) spojené trdkdwym re’azcom. U véSiny flavono-
idov je C3 réazec stiag’ou heterocyklického kruhu odvodeného od 2H-pyrdmuh B).

Z toho vyplyva, Ze flavonoidy su odvodené od kystéi heterocyklickej zkeniny H-
chromenu, substituovaného v polohe C2 fenylovowpsiau, ktory sa nazyva flavan. Ide
0 usporiadanie C6-C3-C6. ¥&inou byvaju vSetky tri kruhy substituované hydrskypi-
nami alebo methoxyskupinami alebo glykosidickoupskau. Jednotlivé derivaty sa liSia
stupiom substitlicie a oxidacie. Vyskytuju sa akdnélatky aleb@astejSie ako glykosidy,

acylované glykosidy alebo taktiez ako polymery [17]

,ﬁT DH

flavar

2H-chromen

Obr. 7. Chemicka Struktdra 2H-chromenu a flavgh

Flavonoidy zvyajne existuju vo form®©-glykosidov, v ktorych je pritomna D-glukosa, L-
rhamnosa, D-galaktosa, L-arabinosa, D-xylosa, Dsspialebo D-glukuronova kyselina
[17].

Pod’a stupia oxidacie C3 mazca a jeho substitlcie sa delia nasledujluce zd&lsnluktary

flavonoidov:
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katechiny (flavan-3-oly),

» leukoanthokyanidiny (flavan-3,4-dioly),
« flavanony,

» flavanonoly,

» flavony,

« flavonoly (dihydroflavony),

» anthokyanidiny [17].

‘ O
. g @
‘ OH

OH OH

flavan-3-oly flavan-3,4-dioly flavonoly
OH
O 2 )
0 e Ve =" Ho o;
C COr™ o
S~ H/ N\ oH
O ) OH
flavanony flavony anthokyanidiny

Obr. 8. Zakladné chemické Struktury vybranych fiteoidnych lato17]

2.3.1 Flavonoly a flavony

Najv&Sie zastupenie z flavonolov ma kvercetin, v memSigjre je pritomny myricetin,
kamferol a izoramnetin. Myricetin a izoramnetirspécifickejSie pr&ervené odrody. Fla-
vonoly obsahuju pyronové jadro. Su to Zlté pigmemrtyoho dévodu malo prispievaju
k farbe ¢ervenych vin. V glykosidovej forme su pritomné pk&el cerveného a bieleho
hrozna. Tieto heteroglykosidy v priebehu vinifikéchydrolyzuji na cukry a centralnu
Strukturu, tzv. aglykon. Flavonoly sa nachadzajgédprSetkym v Supke hrozna, prakticky

takmer Ziadne sa nenachadzaju v duzine alebo semeSéopka a listyitis vinifera L.
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obsahuju vyznamné mnozstvo tychto latok, ktoré éaurdosté do vina zamernym pone-
chanim stopiek alebo ich nedéslednym odstraneniavoRy vznikaju odvodenim zo

Struktary flavonolov a vo vine su v nizkej koncéwtr [15, 16].

2.3.2 Flavanoly

Flavanoly obsahuju pyranové jadro. K hlavnym zasbap vo vine a v hrozne patria fla-
van-3-oly. Tie tvoria vEku skupinu rozknych izomerickych foriem katechinov a ich po-
lymerov. V Struktare katechinu su dva asymetricklky (C2 a C3)¢im je mozné ziska
Styri rbzne izomery: katechin, epikatechin, galtekhin a epigallokatechin. Hydroxylova
skupina v polohe C3 mdze thgsterifikovana kyselinou gallovou, oim so zvySujicou sa

esterifikdciou polymérneho favanolu sa zvySuje aggla horkos [16].

Flavan-3,4-dioly (leukoanthokyanidiny) sa nachadzanizkych koncentraciach. Su ozna-
¢ované ako proanthokyanidiny alebo prokyanidinykiPanidiny sa bezfarebné polymery
obsiahnuté predovsetkym v nezrelom modrom hrozzrelam bielom hrozne. Hydrolyzou

v kyslom prostredi sa vytvaraju nestabilné karbiokgt ktoré sa menia v hnedé konden-
zané produkty, predovSetkym naerveny kyanidin. Ak je polymér tvoreny
z gallokatechinu a/alebo epigallokatechinu kyslgdrélyzou vznika delfinidin, v tomto

pripade sa polymery nazyvaju prodelfinidiny. Avdakmin prokyanidiny je vSeobecne

pouzivany pre vSetky kondenzované taniny [16].

Flavanoly ovplywiuju horkos vina. Ich polymerizaciou sa tvoria taniny a vphyvtychto
zlicenin aich derivatov sa potiggl na horkosti, trpkosti a farbe vina, predov3etker-
venych vin. Tieto faktory rovnako ovpliuju antioxid&na aktivitu, monomery maju vys-
Siu antioxid&nua aktivitu ako polymery a s glykozylaciou molekilgsé antioxidéna akti-
vita [15].

2.3.2.1 Taniny

Taniny su latky, ktoré su schopné t¥atabilné komplexy s proteinmi a inymi rastlinnymi
polymérmi, ako su polysacharidy. &&’ou chuti vina je horka'sa tzv. adstringenci&p je
vnem trpkosti, zvieravosti a trieslovitosti v Ustatlorkos’ je chwovy vnem, ktory sa pre-
javuje na zadnegasti jazyka, pri adstringencii sa ¢lowy vnem prejavuje v celej Ustnej
dutine. Jednd sa d@ahujuci, drsny a vysusujuci vnem. Tento @by vnem je vyvolany

vzajomnou reakciou taninov s bielkovinami slin thégdutine [16, 18].
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Polymerizaciou flavanolov sa tvoria taniny, ktorasia by dostaténe veéké, aby tvorili
komplexy s proteinmi. Potrebna molekulova hmotnm® tvorbu komplexu tanin-protein
je medzi 600 — 3500 kD&o predstavuje asi 2 — 10 podjednotiek favanolotoho vyply-
va, Zze monomery flavanolov nemézuttgovazované za taniny. Nizkomolekulovéceki
niny s niz§im stupom polymerizacie, ktoré sa nachadzaju v semenéaskyphgu vinu hor-
ka prichw’. V Supke sa nachadzaju vysokomolekulové a vysdigoprizované zlGeniny,

ktoré sa podikaju na adstringentnom téne [16, 18].

Kondenzované prokyanidiny su tvorené z viac akoatleb flavanolovych podjednotiek

a maju molekulovd hmotnévysSiu ako 3000 kDa [16].

Celkovy obsah taninov, stupepolymerizacie je ovplyvneny podmienkami pestova-

nia, stumom zrelosti, zdravotnym stavom hrozna a odrodoi [16

2.4 Anthokyany

Anthokyanové farbiva su rastlinné farbiva, latliska nazvoslovia sa termin anthokyany

vSeobecne pouZiva na oZeaie:

« anthokyanidinov, kedy sa jedna o centralnu Struktiav. aglykon bez véazby sacha-

ridovych jednotiek,

» anthokyaninovgo su zl@eniny anthokyanidinov s réznym ¢iom sacharidovych
jednotiek [11].

Anthokyany suU najrozSirenejSou skupinou rastlinnfatbiv rozpustnych vo vode. Ich
stavba je charakterizovana uhlikovym skeletom C8363preto sa radia medzi flavonoid-
né rastlinné fenoly. Farebny odtia stabilita anthokynov su funkciou ich vnutornajyviy
a vonkajsich faktorov. Preto je pre nich charakteka Siroka Skéla farebnych odiier od

tmavo modrych a fialovych, cé&ervené, ruzove az po oranzoveé tony [19].

Prirodzene sa vyskytujuce anthokyany su heterogigyo skladajlice sa z cukornej zlozky
a aglykonu (anthokynidinu). Anthokyanidiny su polgioxyderivaty

a polymethoxyderivaty 2-fenylbenzopyryliového aletaktiez flavyliového kationu. Sa-
motna cukorna zlozka, popripade jej acylacia, neafiky vplyv na reakcie vyvolavajuce

Struktirne zmeny [19].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 33

Pod’a substiticie cukornej zlozky, §&nou glukdzy na C3, sadirtyp anthokynov. Mal-
vidin-3-O-glykozid (oenin) je z&kladnym pigmentom v hrozpels s delfinidinom, peo-

nidinom, kyanidinom a petunidinom [15].

Anthokyany sa v priebehu dozrievania plodov roditis L. hromadia v hypodermalnej
bunkovej vrstve Supky bolBlalebo u tzv. farbiarok v ich duzine. Anthokyandagbiva sa
uvolnuju zo Supiek hrozna v priebehu vinifikacie, su&manestabilné, reaktivnéahko
podliehaju oxidacii, kondenzaym aj deStruknym reakciam spojenych so zmenou fareb-

nosti vina [19].

V priebehu fermentacie anthokyany interaguju (kpigmentacia) s taninmi a flavan-3-
olmi (tzv. kopigmenty). Priama reakcia je medzihahkyaninmi a favanolmi za vzniku
pigmetnov, dimerov spojenych kovalentnymi vazbagai.(tasti napr. kyseliny pyrohroz-
novej, vinylfenolov a vinylflavanolov sa tvoria gyroanthokynidiny. Do tychto interakcii
sa mbze zarowezapojt’ prostrednictvom reaktivnych karbonylovychédiin aj acetalde-
hyd. Tieto vytvorené Struktiry su farebne stab#ieeja odolnejSie W odfarbujucemu
acinku SQ v kyslom prostredi [17, 24].

Dalsimi reakciami sa u starych vin mdZu postupnétha? hneddervené vysokomoleku-
larne nerozpustné kondern& produkty, ktoré tvoria sedimenty nazyvané flebgf Na
ich vzniku sa mézu okrem flavonoidov pokhg aj d’alSie zloZky vin napr. redukujlice cuk-

ry, proteiny, iony kovov, kyselina askorbova a[ihé].

Na farbu anthokyanovych farbiv ma vyrazny vplyv hoth pH. \@aka amfoternému cha-
rakteru anthokyanov sa anthokyany podobaju pH atdilom. NajintenzivnejSidervenu
farbu anthokyanové roztoky dosahuju pod hodnoty3ptbo zvySujucim sa pH sa straca
gervené sfarbenie az do bodu, priblizne pH 4 —pvom sa javia ako bezfarebrigalsim
zvySovanim pH prechadza sfarbenie roztoku do fétovaz modrého sfarbenia, ktoré sa

skladovanim alebo zvySenim teploty meni na Zlt¢. [19

2.4.1 Anthokyany a SO,

Odfarbovanie anthokyanov oxidom 8itym je spojené s nukleofilnou reakciou negativne
nabitého bisulfitového i6nu s flavyliovym kationoma tvorby chroman-2 (alebo -4) —

sulfonovej kyseliny [19].
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OH SO.H

chroman-2-sulfonova kyselina chroman-4-sulfonova kyselina

Obr. 9. Produkty reakcie anthokyanovych farbiv s BQ@]

2.5 Antioxidaéna aktivita flavonoidov

Ochranné &inky flavonoidov v biologickych systémoch sfeaju v ich antioxidanej ak-
tivite eliminova’ volné radikaly, vytvarazliceniny s katibnmi kovov, maju inhimy i-
nok na enzymy, napr. inhibuju oxidazy. My radikal je akykévek atbm, molekula alebo
ion, ktory ma vo vonkajsSej sfére svojho elektrérfavéobalu aspd jeden nesparovany
elektron. VSetky viné radikaly obsahujuce kyslik sa oznj@ ako reaktivne formy kyslika
(ROS, Reactive Oxygen Species).™é radikaly zakiaju superoxid @, hydroxylovy
radikal HO, peroxyl ROQ hydroperoxyl H@ aid. ROS mozu zatiat' aj latky, ktoré nie
su vd’nymi radikalmi, ale z nich m6zu vznikaapr. peroxid vodika #D,, 0zon Q, sing-
letovy kyslik'O, atd’. [25].

Molekularny kyslik Q je sam o sebe biradikal. Adiciou jedného elektrdaumolekularny
kyslik vznikne superoxidovy anién,O Ten patri k ,primarnym* ROS, ale mozéalej
reagovd s inymi molekulami za vzniku ,sekundarnych* ROSpau’ priamo, alebo zvy-

¢ajne prostrednictvom enzymov alebo katalyzou kd2éy.

Antioxidatné vlastnosti flavonoidov ovplywje paet a usporiadanie hydroxylovych sku-
pin v ich Struktare. VSeobecne plati, Ze elimindminych radikalov sp&iva v nahradeni
vodika hydroxylovych skupin flavonoidov Kroymi radikalmi. Touto reakciou sa stabilizu-

ju varné radikaly a vznikne relativne stabilny flavonoadhkal [25, 29].

flavonoid — OH + R - — flavonoid — O-+ERH

Obr. 10. Reakcia vzniku flavonoid-radikalu
[25]
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Anitoxidacna aktivita flavonoidov je ovplyvnena predovsetkysporiadanim hydroxylo-
vych skupin pritomnych v kruhu B. Bolo preukézates substitlicie na kruh A nekoreluja
s antioxid&nou aktivitou flavonoidov.Daldimi délezitymi substiticiami s polohy C2
a C3 v konjugacii s polohou 4-oxo v kruhu C. Fémk skupiny sa moZzu Zastni’ reakcii

s tranzitnymi kovmi ako napr. Fea CU [25].

Obr. 11. Struktara kvercetinu, kde M

je koordinacia iénov kovoj25]

OH OH o0

OH o 0
HO o O HO 0 O HO © D
OH OH oH

OH OH OH

catechin radical catechin quinone

Obr. 12. Oxidacia katechinu na chinénovy kate¢g9j

2.6 Reduktony

Reduktony su pomerne latky neSpecifické, ktoréxsdujl jodom. Patria medzi ne predo-
vSetkym fenolové zkeniny a kyselina L-askorbova. Pokiehceme zisti skut@ny obsah

vol'ného SQ je potrebné odpita’ reduktony. Obsah reduktonov sa |iSi v zavislosti n
odrode, obsahu cukrov, extrakcii polyfenolov prinfentacii a pripadnym pouzitim kyseli-
ny L-askorbovej. Stanovenie vSetkych rettufch zloZiek titréne — reduktonov, vratane

vol'nej kyseliny siréitej [61, 62].
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3 METODY STANOVENIA

3.1 Celkova antioxidatna kapacita (CAK)

Pojem celkova antioxidaa kapacita (CAK) je parameter, ktory kvantifikugapacitu
vzorky biologického materialu eliminovaadikaly. Existuje niekiko metdd pre stanove-

nie celkovej antioxidénej kapacity. Zakladné rozdelenie méz& by metddy zaloZzené na
eliminacii radikalov (napr. DPPH, ABTS ORAC) a metddy zaloZzené na hodnoteni re-

doxnych vlastnosti (napr. FRAP, HPLC-ECD) [47].

3.1.1 Metoéda DPPH

Tato metdda, ktord vyuziva stabilny 2,2-difenylikrplhydrazylovy radikal (DPPH sa
bezZne vyuZiva pre zistenie antiradikalovej akti¢igtych syntetickych antioxidantov, rast-

linnych extraktov alebo inych prirodnych latok [44]

V pritomnosti antioxidénych latok méze radikal DPPH2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl)
prijat’ elektrén alebo atdm vodika z antioxtdaj molekuly, pitom dochadza k redukcii
radikalu za vzniku DPPH-H (2,2-difenyl-1-pikrylhyattin). Cim je vasia koncentréacia
volnych radikalov antioxidaych latok, tym dochadza k ubytku radikalu DPPFato ab-

sorbancia sa prejavi zmenou farby, ktord je moinéra’ v UV/VIS spektre v rozmedzi

515 — 520 nm [45].

¢f e

2,2-difenyl-1- plkrylhydrazyl 2,2-difenyl-1- plkrylhydralm

Z—Z
n

Obr. 13. Struktdra radikalu DPPH a jeho redukciaiaridantom RH46]

Metdéda umo#tuje reakciu testovanej vzorky s DPPH v zmesi maiha@a vody,¢im sa

urahii extrakcia antioxidénych latok zo vzorky. Stanovenie antioxidaj kapacity roz-
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nych druhov potravin pomocou DPPH je porovhades inymi metédami zameranymi na
toto stanovenie. Vyhodou metddy je, Ze DPPH reagujelou testovanou vzorkou po dos-
tatolnu dobu uvedenu v metdde, gmin reaguje aj mala koncentracia pritomnych antioxi-
dantov. Pri metéde DPPH je moZné pdyilarne aj nepolarne organické rozfadia

a na detekciu hydrofilnych aj lipofilnych antioxittav [44].

Celkovu antioxidanu kapacitu je mozné vyjadriv ekvivalentoch kyseliny askorbovej
alebo v jednotkach Standardu Troloxu (6-hydroxy2&tetramethylchroman-2-

karboxylovej kyseliny) [47].

3.1.2 Metoda TEAC

Metéda TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capagitydpoveda antioxidme] aktivite
vzorky ktora sa wahuje ku Standardnej latke — Troloxu (6-hydroxy;2,%
tetramethylchroman-2-karboxylovej kyseliny), ktgndedstavuje vo vode rozpustny synte-
ticky analog vitaminu E. Metdda stanovenia je zah@ na zhaSani umelo pripraveného
stabilného radikalu ABTS ((2,2’-azino-bis(3-ethytlz¢hiazoline-6-sulfonova kyselina))
[48].

Zhéa3anie radikalu ABTSantioxidantom sa sleduje spektrofotometricky nidazde zmien

absorgného spektra ABTS nagastejie pri 734 nm. Pre spektrofotometrick(i metstdu
novenia celkove] antioxidaej kapacity s ABTS suU popisané aplikacie merania

v hydrofilnom aj lipofilnom prostredi [47].

3.1.3 Metdéda FRAP

Metéda FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)zgoZzena na redukcii komplexu
Fe**-2,4,6-tri(2-pyridyl-1,3,5-triazin) Fe(TPTZ) antioxidantom na Fe(TPTZ)v kyslom
prostredi. Narast absorbancie pri 593 nm je miantioxidanej kapacity vzorky a je
moZné ju vyjadti na ekvivalentné mnozstvo i6nov¥eMetéda FRAP odraZa schoprios
latok redukové Fe** a s celkovou antioxidaou kapacitou vzorky nemusi pozitivne kore-
lovat’ [47, 48].
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3.1.4 HPLC metdda s elektrochemickou detekciou

Pouzitim amperometrickych alebo coulochemickyclekterov pri analyze HPLC (HPLC-
ECD) je mozné viami presne detekovaelektroaktivne latky. Pri HPLC-ECD sa na pra-
covnu elektrédu detektoru aplikujecity kladny potencial. Ak je latka pri tomto potealsi
oxidovand, prejavi sa to na zobrazeni piku latigtklL je mozné charakterizavaeters-
nym ¢asom aj potencidlom, pri ktorom sa oxiduje. To uitugg analyzové komplexné
zmesi a identifikov& v nich jednotlivé Ginné antioxidané latky na zaklade hodnoty po-
tencialu aplikovaného na elektrédu. Hodnotenieaxidietnych vlastnosti latok pomocou
HPLC-ECD koreluje s réznymi inymi metddami na testoie CAK, napr. s metédou
DPPH [47].

3.2 Stanovenie celkového obsahu polyfenolov

3.2.1 Folin-Ciocalteuova metéda

Folin-Ciocalteuova metdéda je vhodna pre kvantitaistanovenie polyfenolov v rastlin-
nych extraktoch v UV/VIS spektre. Pri spektrofotdritkom stanoveni je potrebné potiZi
Standardnu latku, nasledne sa touto metddou mel@v@ koncentracia hydroxylovych
skupin fenolovych latok v rastlinnom extrakte. Tatetoda je zaloZena na oxidacii a re-
dukcii fenolovych latok s Folin-Ciocalteuovygtinidlom za vzniku modrého sfarbenia.
Folin-Ciocalteuové&inidlo je zmes kyseliny fosfowolframovej a kyselifgsfomolybdeno-
vej. Maximalna absorbancia zavisi na alkalite rkata koncentracii fenolovych zlé@nin

v roztoku, preto je do roztoku pridavany @hhn sodny NgCO3;[49].

S Folin-Ciocalteuovynginidlom reaguju fenolové latky na zaklade dostupinmgdroxylo-
vych skupin pritomnych v aromatickom kruhu, reakjgaovplyvnena aj pritomnésu

inych skupin, ktoré mézu znfzalebo zvydi redulkeny potencial molekuly [49].

3.3 Metddy stanovenia SQ

3.3.1 Stanovenie SQ jodometricky

Princip metddy je zaloZzeny na priamej oxidacifneho SQ pritomného vo vine odmer-
nym roztokom jodu. Po alkalickej hydrolyze NaOH saolni SQ z vazieb

s karbonylovymi zldeninami a po okysleni 430, sa nasledne odmernym roztokom jodu
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stanovy celkovy S@ Bod ekvivalencie sa detekuje vizualne alebo mpoitemetricky. Vy-
sledky jodometrického stanovenia mozu’ Ingpresné, nakko jodom mozu by oxidova-

nédalSie latky pritomné vo vine. [50, 51, 52].

3.3.2 Destilaénd metdda

Medzi destiléné metody patri optimalizovana Monier-Williamsové&tdda. SQ@ je pru-
dom dusika z okyslenej vzorky unasany do adsmjpbanky s neutralizovanym roztokom
H.O, za vzniku HSO,. Vzniknuta HSO, sa titruje odmernym roztokom NaOH na indika-

tor methylovegervenej s farebnym prechodom z fialovo-modrej ma&owb-zelenu [53].

3.3.3 Prietokova injekéna analyza

Pri prietokovej injeknej analyze (FIA, Flow Injection Analysis) je anabyana vzorka
nastreknuta do nosného pradu, ktory obsahuje Na@Glt§&y. P6sobenim NaOH sa uio
ni viazany S@z vazieb a okyslenim 430, sa znizi pH a tym sa uixi plynny SQ. SG

je unasany v prade na plynovu difiznu membranu, datshadza k oddeleniu. $@alej
reaguje g-rosanilinom a formaldehydom, pam vznikne farebny komplex, ktory je dete-

kovany spektrofotometricky [51].

3.3.4 Chromatografické metédy

Pre stanovenie s#itanov vo vine je mozné pouZzkvapalinova chromatografiu (HPLC,
High Performance Liquid Chromatography). 8teany vo vine reaguju &nidlom N-(9-
akridinyl)-maleimid za tvorby fluorescéného produktu. Fluorescencia je priamo umerna

obsahu sitiitanov vo vzorke a meria sa pri 436 nm [51].

Vorlny a viazany S@je mozné stanowiplynovou chromatografiou (GC, Gas Chromatog-
raphy). Uvd@neny SQ po pridavku NaOH je zachyteny tetrachlorénatym ibnom a né&-
sledne je okysleny #$0,. K detekcii sa pouziva plamefotometricky detektor (FPD,
Flame Photometric Detector) alebo chemiluminigogndetektor (CLD, Chemilumines-

cence detector) [51].
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4 MODELOVE ODRODY VITIS VINIFERA L.

4.1 Veltlinske zelené

Geneticka prislusnésveltlinskeho zeleného sa podoba fodenetickych analyz najviac
odrodam Tramin a St. Georgen. P6vod Veltlinskethenédo sa odhaduje na Dolné Raku-
sko, ale mozny povod je aj v Taliansku. Tato odnedazSirena predovsSetkym v Rakusku,

svoje véké zastlpenie ma ajGesku a na Slovensku [39].
Odrode vyhovuju sinmé, vzdusné a teplé, ale nie vysusSajuce polohyliNgte zelené je
velmi arodna odroda s vysokymi narokmi na pédu. Pogynlali by’ dobre zasobované

Zivinami, hlboké rahsie, teplé a primerane vihké. Neznasa silne \&@@eody, ani trvalo

zamokrené [40].

eSmE Y

S

i < 4
‘ ;

Obr. 14. Veltlinske zelenél]

List Veltinskeho zeleného je strednd’kig cepd’ je okruhla, pélalocnata so stredne hibo-
kymi hornymi vyrezmi. Strapec je strednellkyg az véky, v priemere asi 150 mm dlhy,
husty s kratkou stopkou. Bokalje stredne \&a, guata v priemere ma 15 mm. Farba bo-

bule je Zltozelen&. Zberovéa zrefastina z&iatkom oktobra [39, 40].

Veltlinske zelené je stredne odoln&vaimnym mrazom, jarnymi mrazikmi neznasa dlho-
trvajuce sucho. Je nachylné na peronosporu @atku. Je celkom odolny ¥ohnilobe
hrozna, ktoré hnije iba pri dlhotrvajucich jesenmy@az’och [39].
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Harmonické vino ma jemnu &@ pripominajucu lipovy kvet, biele korenie aleboskyne.

Chuw’ je jemne horko-marfdva s prijemnymi kyselinami, ktoré umaiu dlhorané skla-

dovanie a zrenie vina vaSiach [39, 40].

4.2 Rizling rynsky

Predpoklada sa, Ze tato odroda vznikla v Porynisskoend divého vinta Vitis vinifera
var. silvestrisalebo véinym krizenim odrody Heunisch a sem&ndraminu v okoli horné-
ho toku Ryna. V Nemecku je najifa oblag pestovania Rizlingu rynskeho v Udoliach
Ryna a jeho pritokov. Z Nemecka sa rozsiril do kinadnickych Statov Eurdpy, predovSet-
kym do Franctzska, Swégrska, Rakuska, Mearska, Slovensk& eska a Rumunska [39].

Rizling rynsky je vémi narany na polohu, vysoku kvalitu vina dosahuje predtkjge

Vv juzne orientovanych svahoch. Pritom je Rizlingsky odroda severného pasma vinohra-
dov. Z toho dévodu sa vo Keej miere nepestuje v juznych eurdpskych Statoeti £a mu
na kamenistych az skalnatych svahoch so suchymdidmatymi pédami, vyhovuju mu aj

pies@naté a Strkovité pody [39].

Obr. 15. Rizling rynski42]

List Rizlingu rynskeho je stredne Rkg/, cepd’ je p&lalocnatd so stredne hlbokymi horny-
mi vyrezmi. Strapec je maly az stredny, dlhy v prége 105 mm. Boldia je mala az stred-
n4, v priemere 13 mm. Farba bobule je ZltozelenAaohnedym zafarbenim od stnej
strany. Zberova zrelészaiina v polovici oktébra. Hrozno sa zbera medzi parsfeni od-

rodami atasto sa vyrabaju z neho aj t¥adové vina [39, 40].
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Rizling rynsky je odolny v& zimnym mrazom a aj jarnym mrazikom. Proti perqrios
a ml&natke potrebuje doslednu preventivnu ochranu. Bdaysa vyskytuje iba pri prezreti
hrozna [39].

Tato odroda poskytuje vina s vynikajucim ovocnynkéiom. Vina su korenisté, kvetove

s v&iou pripominajucou lipovy kvet a zéraym obsahom kyselin [39].

4.3 Rulandské modré

Rulandské modré je zauzivané synonymum pre vindradg Burgundské modré. Nazov
.Burgundské” pre vino je pravne chraneny francuzsklastny nazov. Z toho vyplyva, ze
odroda pochadza z Francuzska z oblasti Bourgogongy(iddsko). Pestovanie Rulandské-
ho modrého je rozsirené po celom Franclzdialgj Svagiarsku a v severnom Taliansku.
Velké zastipenie ma aj v zamorskych krajinach ako.régdifornia, ArgentinaCile, Ju-
hoafricka republika a Austrélia. V menSom rozsahpsstuje v strednej a vychodnej Eu-
répe [39].

Rulandské modré je name na polohy, pddy by mali Bylostaténe hlboke, kypré, lepSie
zavlazované, avSak nie premokrené. Vhodné podyrksdvito-hlinité alebao’ahSie pies®

nato-hlinité pody [39].

Obr. 16. Rulandské modfé3]

List Rulandského modrého je strednélye okrahly,cepd’ je zvyajne p&lalo¢nata, moze

byt aj trojlalainata s plytkymi hornymi vyrezmi. Strapec je malysaedne viky, vasi-
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nou husty. Bobta je mala, v priemere 14 mm. Farba bobule je tnmagdrofialova, duZzi-

na je nesfarbenda. Zberova zreélastina v prvej polovici oktdbra [39, 40].

Rulandské modré je relativne dobre odolnéi wimnym mrazom, ale nachylné na jarné
mraziky. Pri dostatmej preventivnej ochrane nie je prili§ nachylné peonosporu
a m&natku. Odolnos odrody je porovnat®a s Rizlingom rynskym. Je vSak citlivejSia na

botrytidu, predovSetkym pri dazdivom jesennonigsd [39].

Cervené vina z tejto odrody patria k tym najkvaljgim, avsak kvalita zavisi od kvality
hrozna pri vyrobe vina. Vino je plné, korenist&oablické s vynikajucim maridvym
buketom a nie priliS intenzivnej farby. NajvySSiakta sa dosahuje pri zreni viasi po
niekd’kych rokoch [39].
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. PRAKTICKA CAST
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5 CIEL PRACE

Cielom diplomovej prace je v teoretickefasti popisd vyznam pouzitia S©
v technologickych procesoch pripravy vina. Charsbea’ vyznam biologicky aktivnych
latok vina.Dalej charakterizowamodelové odrodyitis viniferaL. a ich vlastnosti. Popi-

s& metody stanovenia SOcelkovej antioxidanej kapacity a polyfenolickych latok.

V praktickejcasti diplomovej prace je diem uskuténit’ analyzy vybranych modelovych
odréd Vitis vinifera L. — Veltlinske zelené, Rizling rynsky a Rulandskédré. Stanovi
vorny a celkovy S@ urit celkovu antioxidént kapacitu a celkovy obsah polyfenolov v
technologickych procesoch pripravy vina. Na zaklagleonanych analyz dit’ technolo-
gické procesy, pri ktorych za danych podmienok ddela k zniZzeniu biologickych hodn6t

vina a navrhntiregulaciu davok S©v tychto procesoch.
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6 MATERIAL A PRISTROJE

6.1 Vzorky modelovych odréd pouzité pri analyze

V experimentalne¢asti diplomovej prace bola analyzovana hrozna&& a vino z 3 r6z-
nych odréd rodwitis viniferaL. (Veltlinske zelené, Rizling rynsky a Rulandské n&dr
odoberané v priebehu celej vinifikacie. Vzorky bmdioberané do plastovych nadobiek, tak
aby po uzavreti nddoby bol miniméalny kontakt vzdusb vzorkou. Po uzavreti boli vzor-
ky skladované pri teplote 8 + 2 °C a nasledne aaignéin vitro. Vzorky boli poskytnuté
vinarstvom z vinarskej oblasti Morava, podoblasikidovskej a obhospodarujice vinice

vo vinarskej obci Novosedly, v ktorej boli modelosdrody vypestované.
Vynimky, ktoré boli v technologickych procesoch otpkonvergénej vyrobe vin:
* bez pridavku exogénneho §0
» bez pridavku enzymov,
» bezciriacich a stabilizénych prostriedkov,

* bez filtracie.

6.1.1 Doby odberu vzoriek

Tab. 6.Casovy preliad odberu vzoriek pre jednotlivé odrody

Odroda
Vzorka . Veltlinske Rizling Rulandské
¢islo Technologicky proces zelené rynsky modré
odber vzoriek [dni]
0 must po vylisovani 0 0 0
1 must pred st@enim 21 24 17
2 vino po stéeni 30 31 31
3 45 45 45
4 vino v priebehu zrenia v 66 75 61
5 tanku 96 90 76
6 111 105 91
7 vino na fasSkovanie 126 145 131
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6.2

6.3

Pouzité chemikalie

destilovana voda

Folin-Ciocalteovasinidlo p. a. (Penta, ChrudingR)
Standard taninu p. a. (Lach-Ner, NeratovitR)
Standard kyseliny askorbovej p. a. (Lach-Ner, Netiae, CR)
roztok NaCO; p. a. (Lach-Ner, Neratovic€R)

roztok DPPH p. a. (Sigma-Aldrich, Seelze, Nemecko)
roztok SOy p. a. (Lukes, Uhersky BrodR)

roztok NaOH p. a. (Penta, Chrudi@R)

roztok $krobu p. a. (Penta, ChrudieR)

roztok chelatonu 3 p. a. (Penta, Chrudiir)

roztok jodu p. a. (Penta, ChruditiR)

roztok formaldehydu p. a. (Luke$, Uhersky Bro)
methanol p. a. (Lach-Ner, Neratovi€&R)

timivé roztoky s pH 4 a pH 7 p. a. (Penta, ChrudiiR)

Pouzité pristroje a pomocky

laboratorne sklo a pomacky

analytické vahy (TB-224A, Denver Instrument Compaxgw York, USA)
pH meter (GRYF 107 L, GRYF HB, Havkiv Brod,CR)
spektrofotometer (Lambda 25 UV/VIS, PerkinElmer,liNam, USA)

digitalna byreta (Solarus, Hirschmann, Eberstadinbicko)
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7 METODIKA STANOVENI

7.1 Stanovenie v&iného a celkového S@jodometricky

K stanoveniu viného acelkoveho SO vo vine bola pouzita metdoda
OIV-MA-AS323-04B : R2009 [50].

7.1.1 Stanovenie viného SO

Do 500 ml Erlenmeyerovej banky so zabrusom sa eapialo 50 ml vina tak, Ze pipeta sa
stale dotykala dna banky. Ihiigpo napipetovani sa pridali 3 ml roztoku 10 objHY&O,,
1 ml roztoku chelatonu 3 a 1 ml roztoku $krobu.ethisa titrovalo 0,02 mol’ roztokom

j6du do vzniku modrofialového sfarbenia (spotrela V
Koncentracia viného S@- X; (mg.I"):
X1=V;.f.12,8 ®3)
kde: \4 — spotreba 0,02 motlroztoku j6du pri titracii [ml]
f — faktor 0,02 moli roztoku j6du

12,8 — koeficient pre prepet na S@ pri pouZiti 0,02 mol? I,

7.1.2 Stanovenie celkového S©

lhned’ po titracii v@ného S@ sa pridalo k vzorke 8 ml roztoku 4 mdi.NaOH, banka sa
uzavrela a premieSala. Po 5 minutach sa pridalmll®ztoku 10 obj. % BEBQ4, nasledne
sa titrovalo 0,02 mol roztokom jédu do modrofialového sfarbenia, ktoyérzalo aspd
15 sekund (spotrebay/

K analyzovanej vzorke sa pridalo 20 ml roztoku 4.tfoNaOH, banka sa uzavrela a pre-
mieSala. Po 5 minatach sa pridalo 200 ml studeasiildvanej vody a 30 ml roztoku 10
obj. % HSO,. Nasledne sa titrovalo 0,02 mdidoztokom jédu do vzniku modrofialového

sfarbenia (spotrebasy/
Koncentracia celkového $O X, (mg.I):
Xo = (V]_ +V, + Vg) .f.12.8 (4)

kde: Vi, V>, V3 — spotreba 0,02 motlroztoku jédu pri titracii S@[ml]
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f — faktor 0,02 mot-Iroztoku jédu

12,8 — koeficient pre pred na SQ pri pouZiti 0,02 molt I,

7.1.3 Vyjadrenie vysledkov

Vysledky vd@’ného SQ a celkového S©su vyjadrené ako priemer z 12 hodndt, ktoré od-

povedaju Styrom odberom stanovené paralelne trikriéaZzdom technologickom procese.

7.2 Stanovenie celkovej antioxidénej kapacity metédou DPPH

Celkova antioxidena kapacita (CAK) bola stanovena spektrofotomejrioetédou DPPH.
Ako Standard bola pouzitd kyselina askorbova. Metddla prevzata s miernou modifika-

ciou pre analyzované vzorky od Sun et al. (2008).[5

7.2.1 Zakladny roztok

Ako zéakladny roztok bol pouzity 0,1 mmal.toztok DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl)

v methanole. Zakladny roztok bol uchovavany v maeam priestore chladtky.

7.2.2 Stanovenie CAK vo vzorkach

Do odmernych baniek so zabrusom bola napipetovakipipetou reakna zmes zlozena
z 8,55 ml zakladného roztoku DPPH a 450 ul analgmey vzorky. Banky boli uzavreté
a riadne premieSané. Banky boli uloZzené do tmyanéut pri laboratérnej teplote. Po
uplynuti 60 minat bola merana absorbancia na spkktmetre pri 515 nm proti slepému
pokusu. Ako slepy pokus bol pouzity methanol. Kolm# vzorka bola pripravena zmieSa-
nim 8,55 ml zakladného roztoku DPPH a 450 ul metharPri kazdom technologickom

procese boli Styri odbery vzoriek, ktorych absodiafola merana trikrat.

Inaktivacia [%] bola vypéitana podla vza’ahu:

:AD_A:L.
‘q‘l}

I 100

5)
kde: Ay — absorbancia kontrolnej vzorky pri vinovéfkle 515 nm

A; — absorbancia analyzovanej vzorky pri vinovigkeé 515 nm
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Z hodnot inaktivacie bola zostavena kalima krivka. Hodnoty boli prelozené krivkou
a do rovnice linearnej regresie sa dosadili hodimktivacie jednotlivych vzoriek, z kto-

rej boli vypasitané hodnoty koncentrécie v mg ekvivalentu kysediskorbovejt.

7.2.3 Priprava kalibra ¢nych roztokov

Zasobny roztok pre kalibraciu bol pripraveny navaie100 mg Standardu kyseliny askor-
bovej, prevedeny do 100 ml odmernej banky a dapkel po rysku destilovanou vodou. Zo
zasobného roztoku bola riedenim pripravena kalitgaada o Styroch koncentraciach: 40,
60, 80 a 100 mgii Reakna zmes kalibrmych roztokov bola pripravena ako v kapitole
7.2.2.

Absorbancia z kazdej koncentracie Standardu kysekskorbovej bola merana na spektro-

fotometre paralelne trikrat.

7.2.4 Vyjadrenie vysledkov

Z nameranych hodn6t bola zostrojena kalihéakrivka ako zavislasinaktivacie (percen-
tualny ubytok absorbancie) na koncentracii Standadwgbeliny askorbovej. Vysledky sa
prelozili priamkou a zistila sa rovnica linearnepresie, z ktorej boli vygitané hodnoty

koncentracie v mg ekvivalentu kyseliny askorbovej.|

Vysledky CAK su vyjadrené ako priemer z 12 hodmkddré odpovedaju Styrom odberom

stanovené paralelne trikrat, v kazdom technologitkoocese.

7.3 Stanovenie celkového obsahu polyfenolov

Celkovy obsah polyfenolov bol stanoveny spektrafoétricky pomocou Folin-
Ciocalteuovhaoinidla. Ako Standard bol pouzity tanin. Metdéda bpl@vzata s miernou

modifik&ciou pre analyzované vzorky od Hosu ef%8).

7.3.1 Stanovenie celkového obsahu polyfenolov vo vzorkach

Reakna zmes k stanoveniu celkového obsahu polyfenotda bloZzena z 1 ml vzorky, 1
ml Folin-Ciocalteuovh@inidla a destilovanej vody doplnenej do 50 ml odmegbanky po
rysku a vSetko bolo riadne premieSané. Po trochitaah sa pridalo 5 ml 20% roztoku

NaCO;s, vzorky boli riadne premieSané a ulozené do tmganinut pri laboratérnej tep-
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lote. Po uplynuti 30 minat bola merana absorbaneisgspektrofotometre oproti slepému
pokusu pri vinovej tkke 700 nm. Slepy pokus bol pripraveny rovnako m#aina zmes,
ale namiesto 500 pl vzorky bola pouzitd destilovanda. Pri kazdom technologickom

procese boli Styri odbery vzoriek, ktorych absodiafola merana trikrat.

7.3.2 Priprava kalibra ¢nych roztokov

Z&sobny roztok pre kalibraciu bol pripraveny navaie50 mg Standardu taninu, Standard
bol prevedeny do 100 ml odmernej banky a doplrélge rysku destilovanou vodou. Zo
zasobného roztoku bola riedenim pripravena kalititaada o Styroch koncentraciach: 4,

6, 8 a 10 mgl. Reakna zmes kalibmych roztokov bola pripravena ako v kapitole 7.3.1.

Absorbancia z kazdej koncentracie Standardu tamdtaimerana na spektrofotometre para-

lelne trikrat.

7.3.3 Vyjadrenie vysledkov

Z nameranych hodnoét bola zostrojena kalibhéakrivka ako zavislasabsorbancie na kon-
centrdcii Standardu taninu. Vysledky sa prelozilamkou a zistila sa rovnica lineérnej

regresie, z ktorej boli vypftané hodnoty koncentrécie v mg taniffuckorky.

Vysledky celkového obsahu polyfenolov su vyjadraeké priemer z 12 hodnét, ktoré od-

povedaju Styrom odberom stanovené paralelne trikriéaZzdom technologickom procese.

7.4 Meranie hodnét pH

Pri kazdom technologickom procese boli Styri odbezgriek, ktorych hodnoty pH boli

merané pH-metrorm vitro paralelne trikrat.

Vysledky hodnét pH su vyjadrené ako priemer z 1@ndn, ktoré odpovedaju Styrom odbe-

rom stanovené paralelne trikrat, v kazdom techriokogn procese.
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8 VYSLEDKY A DISKUSIE

8.1 Namerané hodnoty pH

Postup merania pH a vyjadrenie vysledkov su uvedetaitole 7.4. Priemery (x smero-
dajna odchylka) hodnét medziproduktov vyroby vin@ehnologickych procesoch su uve-

dené v tabtke (Tab. 7.).

Tab. 7. Namerané hodnoty pH pre jednotlivé odrotcthinologickych procesoch

0 1 2

vinopo
stoceni

muitpe | mustpred
vylisovani| stocenim

vino v priebehu zrenia v tanku

7

vinona
"askovani

pH
Vgl,c; rlléa Technologicky proces | Veltlinske Rizling Rulandské
zelené rynsky modré

0 must po vylisovani 3,29 + 0,02 3,18 + 0,08 3,41,650
1 must pred st@&enim 3,24 £ 0,04 3,14 £ 0,03 3,23 +£0,02
2 vino po stéeni 3,28 £ 0,02 3,18 + 0,02 3,27 £0,01
3 3,28 £0,02 3,15+ 0,04 3,36 £ 0,01
4 vino v priebehu zrenia| 3,26 + 0,01 3,15+ 0,03 3,36 £ 0,01
5 v tanku 3,33+£0,01 3,12+0,01 3,36 £ 0,01
6 3,32+£0,01 3,12+0,01 3,36 £ 0,01
7 vino na faSkovanie 3,30+0,01 3,11 +0,01 3,35+0,01

u Veltlinske zelené
345 ERizling rynsky
340 ERulandskémodré

Obr. 17. Priebeh hodnét pH pre jednotlivé odrodygmvinifikacie

Z vysledkov uvedenych v tabke (Tab. 7.) a grafickom zobrazeni na obrazku (QBbr) je
zrejmé, ze priemerné hodnoty pH sa pohybovali medzi od pH 3,33 + 0,01 do pH
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3,26 + 0,01 pre Veltlinske zelené, od pH 3,18G3@jo pH 3,11 + 0,01 pre Rizling rynsky
aod pH 3,41 #0,05 do pH 3,23 + 0,02 pre Rulandsk@dré. Pokles hodn6t pH
u jednotlivych odrdd bol zaznamenany u vzorky 1 usStpred stéenim. V&Si pokles pH
bol u Rulandského modrého z pH 3,41 + 0,05 na &3 &,0,02. Tieto poklesy pH mozno
vysvetlit' tym, Ze v priebehu alkoholovej fermentacie doSlkdxnym biochemickym a fy-
zikalno-chemickym zmenam akymi su napr. odburavankeov a produkcia ethanolu kva-

sinkami, odburavanie kyselin, tvorba £@meny tepl6t fermentaého média a iné.

ZvySenie hodn6t pH bolo u vzorky 2 — vine poéetd a pdas technologického procesu
,vino v priebehu zrenia v tanku” u Veltlinskeho e®ho a u Rulandského modrého. Je
mozné, Ze pri steni vina bolo vino v kontakte sa&Ebu koncentraciou kyslika, tym doslo
k oxidacii zloziek vinato bolo moznou péinou mierneho zvySenia pH. U Rizlingu ryn-
skeho bol peas technologického procesu ,vino v priebehu zremianku® analyzovany

mierny pokles hodndt pH.

V ramci vinifikacie nedoslo k vyznamnym zmenam haidpH u jednotlivych odrdd, tym

padom je mozné tvrdj Ze vyroba bola ,Standardizovana“.

8.2 Stanovenie v#ného a celkového S©

Postup stanovenia wého SQ je uvedeny v kapitole 7.1.1. Hodnotyl'wého SQ boli

vypctitané podla vz'ahu (3):
X]_:V]_.f. 12,8
X1=0,50.0,9533.12,8

X1 =6,1 mg.t' valného SQ

Postup stanovenia celkového §6 uvedeny v kapitole 7.1.2. Hodnoty celkovéhao, Bl

vypotitané potla vz'ahu (4):
X2:(V1+V2+V3).f. 12,8
X2=(0,50+1,23+1,84).f.12,8

X, = 43,6 mg.f' celkového S@

Vzorovy vypaet vd’ného SQa celkového S@je uvedeny zo vzorky. 0 — must po vyli-

sovani odrody Veltlinske zelené.
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8.2.1 Stanovenie vtiného a celkového S@®u Veltlinskeho zeleného

Priemery (x smerodajna odchylka) hodnbét ,S@nedziproduktov vyroby vina

v technologickych procesoch u odrody Veltlinskeenélsu uvedené v tdtke (Tab. 8.).

Tab. 8. Hodnoty vimého a celkového S@re Veltlinske zelené

Veltlinske zelené
Vzorka ¢islo Technologicky proces Vorny SO, Celkovy SO
[mg.I™] [mg.I™]
0 must po vylisovani 6,1+0,3 436+1,1
1 must pred stenim 45+0,3 26,0£0,6
2 vino po stéeni 46+0,2 25,1+1,2
3 3,7+£0,2 17,711
4 vino v priebehu zrenia v tanku ,0+0,2 199+ 1,9
5 3,8+£0,2 196+1,6
6 3,6+0,2 19,4+0,9
7 vino na FaSkovanie 3,9+0,1 21,7+0,8

Z vysledkov uvedenych v tatke (Tab. 8.) vyplyva, Zze priemerné hodnoty'ného SQ
u Veltlinskeho zeleného sa pohybovali v rozmedz8@d+ 0,2 mg:f do 6,1 + 0,3 mg
v priebehu vinifikacie. Najvyssia priemerna hodnéta + 0,3 mg:t bola stanovena u
vzorky 0 — must po vylisovani. Najniz$ia priemehudinota 3,6 + 0,2 mg'lbola stanove-

na u vzorky 6 — vino v priebehu zrenia v tanku.

Priemerné hodnoty celkového $Boli v rozmedzi od 17,7 + 1,1 mg+ 43,6 + 1,1 mg}
pocas vinifikacie. NajvysSia priemerna hodnota 43,6,% mg.I* bola stanovena u vzorky
0 — must po vylisovani. NajniZz$ia stanovena prierdrodnota bola 17,7 + 1,1 mydel-

kového SQ u vzorky 3 — vino v priebehu zrenia v tanku.

Na obrazku (Obr. 18.) su graficky znazornené znte@yv priebehu vinifikacie u odrody
Veltlinske zelené. Z talfilay (Tab. 8.) je zrejmé, Ze doslo k vyznamnému pakleriemer-
nych hodnét S@pri vzorke 1 — must pred s&@nim zo 6,1 + 0,3 mgtina 4,5 + 0,3 mg
volného SQ a zo 43,6 + 1,1 mg'ina 26,0 + 0,6 mg celkového S@ Dalsi pokles bol
uvzorky 3 — vino v priebehu zrenia v tanku, kdeemerné hodnoty klesli zo 4,6 + 0,2
mg.I* na 3,7 + 0,2 mgi volrného SGa z 25,1 + 1,2 mgina 17,7 + 1,1 mg celkového
SO. U vzorky 4 — vino v priebehu zrenia v tanku dd§lpvySeniu priemernych hodnot z
3,7+ 0,2 mgt na5,0+0,2 mgivorného S@az 17,7 + 1,1 mglina 19,9 + 1,9 mg}

celkového S@ Pokles oxidu sititého vo vzorke 1 — must pred &smim je mozné vysvet-
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lit tym, Ze S@ sa viaze na rbzne latky pritomné v muste a vo akwenapr. taniny, acetal-
dehyd, anthokyany, cukry a pod., neviazgn& SO, je vo vdnej forme. Je vSeobecne
zname, Ze k ukaeniu ferment&ného procesu dochadza k spomaleniu aktivity kvekijni
k flokulacii a sedimentécii makromolekularnych amgkych zl&enin a kd'alSim bioche-
mickym procesom. Siag’ou tychto zl@denin méze by viazany SQ ktorého uita kon-

centrcia sa v priebehu proceswatia vina odstrangim je mozné vysvetlipokles hod-

nét SQ.

SO, [mg.I!]

ESO2 celkovy

ESO2volny

LLLLLL

0 1 2

7

muitpo | muitpred | vinopo vino v priebehu zrenia v tanku vinona
vylisovani| stofenim | stoceni "agkovani

Obr. 18. Priebeh zmien $S@acas vinifikacie u Veltlinskeho zeleného
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8.2.2 Stanovenie v&#iného a celkového S@u Rizlingu rynskeho

Priemery (x smerodajna odchylka) hodnbét ,S@nedziproduktov vyroby vina

v technologickych procesoch u odrody Rizling rynskyuvedené v talike (Tab. 9.).

Tab. 9.Hodnoty véného a celkového S@re Rizling rynsky

Rizling rynsky
Vzorka ¢islo Technologicky proces Vorny SO, Celkovy SO
[mg.I™] [mg.I™]

0 must po vylisovani 8,0£0,8 37,004
1 must pred st@nim 7,2+0,2 355+2,2
2 vino po stéeni 7,0+£0,3 29,5+0,2
3 57+04 276 +£1,1
4 vino v priebehu zrenia v tank 6,3£0.2 29,4+ 1,6
5 58+0,2 30411
6 58+0,2 30,1+1,1
7 vino na faSkovanie 55%£0,3 31,304

V tabu’ke (Tab. 9.) su uvedené vysledky analyzovanéhmélmo SQ u odrody Rizling
rynsky v priebehu vinifikacie, z ktorych je zrejnig priemerné hodnoty ¥eého SQ boli

v rozpéti 5,5 — 8,0 mgtl U vzorky 0 — must po vylisovani bola zistena gagia priemer-
na hodnota 8,0 + 0,8 mg.lvol'ného SG. Najnizsia priemerna hodnota 5,5 + 0,3 mg.|

vol'ného SQ@ bola zistena u vzorky 7 — vino na$kovanie.

Hodnoty celkového S©Oboli v rozpati 27,6 — 37,0 md.Iposas vinifikacie. U vzorky
0 — must po vylisovani bola stanovena najvyssianpeina hodnota 37,0 + 0,4 mbdel-
kového SQ. U vzorky 3 — vino v priebehu zrenia v tanku bstanovend najnizsia prie-
merna hodnota 27,6 + 1,1 mj$0..

Priebeh zmien SOpacas vinifikacie je graficky znazorneny na obrazkwO19.), kde

u vzorky 2 — vino po steni je vyraznejSi pokles hodnét celkového,SDtabu’ky (Tab.

9.) vyplyva, Ze doslo uvzorky 2 k poklesu prienyem hodnét z 35,5 + 2,2 mg.lha
29,5 + 0,2 mg:f celkového S@ Je mozné sa domniayae pokles nastal viazanim Saa
latky pritomné v muste a vo vine, ktoré ukenim fermenté&ného procesu sedimentuju
a su separované pri gani vina. Vd’alSich technologickych procesoch u vzoriek 3 az 7
doSlo k nepatrnym zmenam hodnét ;S&oré mozno povazovez ¢asového Padiska za
technologicky nevyznamné. Zmenyl'weého SQ v priebehu vinifikacie suvisia s vlastnos-

tou viazd sa na substancie vina alebo s pritomowskyslika vo vine, v obidvoch pripa-
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doch dochadza k znizeniu jeho koncentraci€¢alsim faktorom patri pH, teplota média,

obsah alkohol

u a pod.

40

35 A

mSO2 celkovy

ESO2volny

SO, [mg.I!]

0 1 2

LI

muitpo |mustpred | vinopo vino v priebehu zrenia v tanku
vylisovani | stotenim | stoceni

7

vinona
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Obr. 19.Priebeh zmien S{pacas vinifikacie u Rizlingu rynskeho

8.2.3 Stanovenie vtiného a celkového S©u Rulandského modrého

Priemery (£ smerodajna odchylka) hodnét,SQechnologickych procesoch vyroby vina

u odrody Rulandské modré su uvedené vitab(Tab. 10.).

Tab. 10. Hodnoty Vaého a celkového S@re Rulandské modré

Rulandské modré
Vzorka ¢&islo Technologicky proces Vorny SO, Celkovy SO,
[mg.I™Y [mg.l™
0 must po vylisovani 10,0+0,4 51,6 +1,1
1 must pred st@nim 9,6 £0,7 51,2+1,1
2 vino po stéeni 9,8+0,2 38,7+0,9
3 8,5+0,2 39,6 +0,4
4 vino v priebehu zrenia v tankt 76203 415:08
5 7,4+0,3 38,1+0,6
6 6,0+0,2 39,6 0,7
7 vino na FaSkovanie 6,1+0,2 40,1+0,4

Z vysledkov uvedenych v tatke (Tab. 10.) je zrejmé, Ze hodnoty boli v rozadi — 10,0

mg.I" vorného SG u odrody Rulandské modré q@s vinifikdcie. Najvy3Sia priemerna
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hodnota 10,0 + 0,4 mg.lvolrného S@ bola stanovena u vzorky 0 — must po vylisovani.
Najnizia priemerna hodnota 6,0 + 0,2 niguo’ného SQ@ bola stanovena u vzorky
6 — vino v priebehu zrenia v tanku.

V priebehu vinifikacie boli hodnoty celkového $@rozmedzi 38,1 — 51,6 md.|Bola
stanovena najvyssia priemernéd hodnota 51,6 + 1,I*mglkového S@u vzorky 0 — must
po vylisovani. U vzorky 5 — vino v priebehu zremitanku bola stanoven& najnizsia prie-
merna hodnota 38,1 + 0,6 my.|

Zmeny hodndt S@v priebehu vinifikacie su graficky znazornené rmédaku (Obr. 20.)

u odrody Rulandské modré. Z tdky (Tab. 10.) je zrejmé, Ze doslo k vyznamnému @okl
su priemernych hodndt $S@ vzorky 2 — vino po steni z 51,2 + 1,1 mg‘ina 38,7 + 0,9
mg.I* celkového S@ V priebehu alkoholovej fermentécie vina dochakze/znamnym
biochemickym procesom, k flokulacii a sedimentamiganickych latok, ktoryclktag je
separovana v priebehu &tmia vina. Vazbou S{a organickeé latky vina je mozné odstra-
nenie podielu celkového SQ tomto procese. Zasového hadiska technologickych pro-
cesov u vzorky 3 aZz 7 neboli zaznamenané vyrazrenygrmodnot celkoveho SOVorny
SO, je formou SQ@, ktory nevytvoril vazby so Ziadnou substanciouwne, avSak jeho

koncentracie su ovplyvnerglSimi biochemickymi a fyzikalno-chemickymi viassiami.

55 .
- m 302 celkovy
50
ESO2volny
45
40
= 35
"on 30
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10 z £ = -
5 = i —
0
0 1 2 3 ‘ 4 ‘ 5 ‘ 6 7
muitpo |mustpred | vinopo vino v priebehu zrenia v tanku vinona
vyligovani| sto¢enim | stoceni agkovani

Obr. 20. Priebeh zmien $@aocas vinifikacie u Rulandského modrého
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8.3 Stanovenie celkovej antioxid#énej kapacity

Pod’a postupu uvedeného v kapitole 7.2 boli ziskanébiydinaktivacie kyseliny askor-

bovej, z ktorych bola zostavena kalitma krivka. Zostavenie kalibtaej krivky a ziskanie

rovnice regresie sa uskutolo pri odbere vzoriek v kazdom technologickomgase.

80

20 v=0.0066x+0.,0352

R?*=10.9937
60

/‘

. e

Inaktivacia |% |

30 /
y "

10

e

0 20 40 60 30

100

koncentracia kys. askorbovej [mg KA.I']

120

Obr. 21. Kalibra’na krivka kyseliny askorbovej

PreloZzenim hodnét priamkou, bola ziskan& rovnioadlinej regresie v tvare:

y = 0,0066x + 0,0352
kde: vy — inaktivacia [%]

x — koncentracia kyseliny askorbovej [m.|

Tab. 11. Hodnoty pre kalibeal krivku kyseliny askorbovej

Koncentracia Absorbancia Ktivacia [
kys. askorbovej [mg.l"] kalibra ¢nych roztokov Inaktivacia [%]
40 0,6853 29,86
60 0,5612 42,56
80 0,4055 58,50
100 0,3055 68,73

Koeficient determinacie zavislosti

bol R =

0,9937.

inaktivacie nabnkentrécii

kyseliny askorbovej
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Zo ziskanej rovnice regresie bola prejpana celkova antioxidaa kapacity vzoriek vyjad-

rena v mg kyseliny askorbové.|

Pri vypaitoch boli zoliadnené riedenia vzoriek, poim u vzoriek vykazujucich rychle od-
farbenie p6sobenim antiradikalovej aktivity DPPHy.tv&Siu antioxid&nu kapacitu vzor-

Ky, bol pouzity vySSi koeficient riedenia.

8.3.1 Stanovenie celkovej antioxid#&nej kapacity u Veltlinskeho zeleného

Priemery (£ smerodajna odchylka) hodnét celkovéjoaidacnej kapacity (CAK) vyjadre-
nej v mg kyseliny askorbove}.lv technologickych procesoch vyroby vina u odrodsl-V

tlinske zelené su uvedené v tékel (Tab. 12.).

Tab. 12. Hodnoty celkovej antioxittee] kapacity pre Veltlinske zelené

Vzorka . Veltlinske zelené
sislo Technologicky proces CAK .
[mg KA.I7]
0 must po vylisovani 113,8£3,5
1 must pred st@nim 82,3+2,8
2 vino po stéeni 75,1+3,5
3 66,8 +2,9
4 vino v priebehu zrenia v tanku 1,134
5 64,4 +2,9
6 579+25
7 vino na FaSkovanie 60,3+1,9

Z vysledkov uvedenych v tatke (Tab. 12.) je evidentné, Ze hodnoty celkovejoaidac-
nej kapacity sa pohybovali v rozpati od 57,9 + &g KA.I" do 113,8 + 3,5 mg KAX.
U vzorky 0 — must po vylisovani bola stanovena y&gia priemerna hodnota CAK
113,8 + 3,5 mg KAf a najnizsia priemerna hodnota 57,9 + 2,5 mg KAdla stanovena

vo vzorke 6 — vino v priebehu zrenia v tanku.

Z grafického zobrazenia na obrazku (Obr. 22.) gjraé, ze vyrazny pokles CAK nastal
u vzorky 1 — must pred stenim, kde hodnoty klesli z 113,8 + 3,5 mg KArda 82,3 + 2,8
mg KA.I"'. V priebehu vinifikacie dochéadzalo k postupnémiZawaniu CAK aZ na naj-
niz&iu priemernd hodnotu 57,9 + 2,5 mg KA.le moZné sa domniayae vplyvom bio-

chemickych zmien v priebehu fermetriého procesu, oxidaciou vina pri&ai z kvasnic,
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vplyvom zmien vina p&as zrenia, 2asového Padiska vinifikacie a mnohyctialSich fak-

torov doslo k znizeniu CAK v priebehu vinifikacie.

120

100
=

é 80
oo

E o
o
<

40

20

0

0 1 2 3 ‘ 4 ‘ 5 ‘ 6 7
mustpo |mugtpred | vinopo vino v priebehu zrenia v tanku vinona
vyligovani | stocenim | stoceni [azkovani

Obr. 22. Priebeh zmien celkovej antioxidaj kapacity pdgas vinifikacie u Veltlinskeho

zeleného

8.3.2 Stanovenie celkovej antioxid&nej kapacity u Rizlingu rynskeho

Priemery (+ smerodajna odchylka) hodn6t celkovéjoaidacnej kapacity (CAK) vyjadre-
nej v mg kyseliny askorbovef.lv technologickych procesoch vyroby vina u odrodg-R

ling rynsky su uvedené v tatke (Tab. 13.).

Tab. 13. Hodnoty celkovej antioxidteej kapacity pre Rizling rynsky

Rizling rynsky
V;% rlléa Technologicky proces CAK
[mg KA.l

0 must po vylisovani 266,8 + 7,3
1 must pred stnim 163,6 + 3,0
2 vino po stéeni 142,1+4,8
3 148,5+ 4,3
4 vino v priebehu zrenia v tanku 1286 £506
5 119,3+2,6
6 118,9+2,9
7 vino na faskovanie 118,3+ 3,2
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V tabu’ke (Tab. 13.) st uvedené vysledky, z ktorych vyalyke hodnoty CAK boli v roz-
pati od 266,8 + 7,3 mg KA!ldo 118,3 + 3,2 mg KA} Stanovena najvysSia priemerna
hodnota 266,8 + 7,3 mg KALlbola u vzorky 0 — must po vylisovani. U vzorky ¥fao na

fraskovanie bola stanovena najniz$ia priemerna hadri®,3 + 3,2 mg KAX.

Z grafického zobrazenia na obrazku (Obr. 23.) dedkov z tabikky (Tab. 13.) je evident-
ny pokles CAK uvzorky 1 — must pred &mim, préom priemerné hodnoty klesli z
266,8 + 7,3 mg KA na 163,6 + 3,0 mg KA Pokles priemernych hodnét bol zazname-
nany v priebehu celej vinifikacie, avSak od vzoky vino v priebehu zrenia v tanku az po
vzorku 7 — vino naraskovanie neboli evidované vyraznejSie zmeny cakamtioxid&nej
kapacity. Je vSeobecne zname, Ze celkova antiénddeapacita je ovplyvnena radou latok
a zl&enin pritomnych v muste a vine, priebehom biochkyolt zmien, pésobenim fyzi-

kalnych faktorov, ktoré m6zu maa nasledok pokles hodndét CAK v priebehu vinifikac
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Obr. 23. Priebeh zmien celkovej antioxidaj kapacity péas vinifikdcie u Rizlingu ryn-

skeho

8.3.3 Stanovenie celkovej antioxid#&nej kapacity u Rulandského modrého

Priemery (£ smerodajna odchylka) hodnét celkovejoaidacnej kapacity (CAK) vyjadre-
nej v mg kyseliny askorbovef.lv technologickych procesoch vyroby vina u odrody R

landské modré su uvedené v tBkmi(Tab. 14.).
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Tab. 14. Hodnoty celkovej antioxitee] kapacity pre Rulandské

modré
Vzorka o Rulandské modré
sislo Technologicky proces CAK .
[mg KA.l
0 must po vylisovani 4725+ 7,6
1 must pred st@nim 335,2+5,9
2 vino po stéeni 407,6 + 14,2
3 320,8+5,1
4 vino v priebehu zrenia v tanku 2839 +4,7
5 282,4+3,4
6 297,8+55
7 vino na Faskovanie 286,4 + 3,5

Z vysledkov v tabltke (Tab. 14.) je evidentné, Ze priemerné hodnotiK®Ali v rozmedzi
od 4725 + 7,6 mg KAY do 2824 + 3,4 mg KAl Najvy$sia priemerna hodnota
472 + 7,6 mg KA1 bola stanovena u vzorky 0 — must po vylisovanini&ja priemerna

hodnota 282,4 + 3,4 mg KA bola stanovena z vzorky 5 — vino v priebehu zreranku.

Na obrazku (Obr. 24.) je graficky znazorneny prietmmien CAK pdas vinifikacie.

Z obrazku (Obr. 24.) a hodnét v tdke (Tab. 14.) vyplyva, Ze doslo k vyraznému poklesu
CAK uvzorky 1 — must pred stenim z priemernej hodnoty 472,5 + 7,6 mg KArda
335,2 + 5,9 mg KALL. U vzorky 2 — vino po steni nastalo zvySenie hodn6ét CAK na
priemernd hodnotu 407,6 + 14,2 mg KA.IDalsi pokles bol zaznamenany u vzorky
3 — vino v priebehu zrenia v tanku, kde priememdniota klesla na 320,8 + 5,1 mg KA.l
auvzorky 4 — vino v priebehu zrenia vtanku slgskm priemernej hodnoty na
283,9 + 4,7 mg KA. Od vzorky 4 neboli zaznamenad@l$ie vyznamnejsie zmeny

v hodnotéach celkovej antioxidiaej kapacity.
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Obr. 24. Priebeh zmien celkovej antioxidaj kapacity pdgas vinifikaci u Rulandského

modrého
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8.4 Stanovenie celkového obsahu polyfenolov

Pod’a postupu uvedeného v kapitole 7.3 boli ziskanénbitydabsorbancie kalibtaych

roztokov Standardu taninu, z ktorych bola zostavalidraina krivka v zavislosti na ich

koncentriciach. Zostavenie kalibnaj krivky a ziskanie rovnice regresie sa uskuilo pri

odbere vzoriek v kazdom technologickom procese.

Absorbancia

0.6
0.4 *
0.2
o0& . . . . .
0 p 4 6 8 10 12

¥ =0,0983x+0,0187

7

R2= 0.95"6//

+

koncentracia taninu [mg.1-1]

Obr. 25. Kalibra®na krivka taninu

PreloZenim hodnd6t priamkou, bola ziskana rovnivgélinej regresie v tvare:

kde:

y = 0,0083x + 0,0187

y — absorbancia

x — koncentrécia taninu [mg]|

Tab. 15. Hodnoty pre kalibeal krivku taninu

Koncentracia taninu Absorbancia
[mg.l™] kalibra &nych roztokov
4 0,4383
6 0,6210
8 0,7960
10 0,9919

Koeficient determinacie zavislosti absorbancie oadentracii taninu bol R= 0,9976.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 66

Zo ziskanej rovnice regresie bol preéfany celkovy obsah polyfenolov vyjadreny

v mg taninuf.

Pri vypaitoch boli zoliadnené riedenia vzoriek, poim u vzoriek vykazujucich ¥&iu

N 1

koncentraciu polyfenolov bol pouzity vysSi koefitigiedenia.

8.4.1 Stanovenie celkoveého obsahu polyfenolov u Veltlineko zeleného

Priemery (x smerodajna odchylka) hodnot celkovébsabu polyfenovov vyjadrené v mg
taninu.l* v technologickych procesoch vyroby vina u odrodytNhske zelené st uvedené
v tabu’ke (Tab. 16.).

Z hodndt uvedenych v tabke (Tab. 16.) je zrejmé, Ze priemerné hodnoty celko obsa-
hu polyfenolov boli pas vinifikacie v rozmedzi od 378 + 7,3 mg tanifilb 193,7 + 6,4

sy N e

378,0 + 7,3 mg tanindl Najniz$ia priemerna hodnota 193,7 + 6,4 mg taiifrioola sta-

novena u vzorky 5 — vino v priebehu zrenia v tanku.

Tab. 16. Hodnoty celkového obsahu polyfenolov eidinske zelené

Veltlinske zelené
Vzorka .
sislo Technologicky proces Obsah polyfenolov
[mg taninu.l™
0 must po vylisovani 378,0+7,3
1 must pred st@nim 220,845
2 vino po stéeni 217,8+3,8
3 217,9+4,0
4 vino v priebehu zrenia v tanku 205,6 £5,0
5 193,7+6,4
6 197,2+5,6
7 vino na faSkovanie 194,77 £ 4,7

Na obrazku (Obr. 26.) je graficky znazorneny priebmien celkového obsahu polyfenolov
pocas vinifikacie. Z tablky (Tab. 16.) je evidentné, Ze u vzorky 1 — mu&dpstéenim
doslo k vyraznému poklesu priemernych hodnét z8783 mg taninu} na 220,8 + 4,5
mg taninuf. Pokles hodnét obsahu polyfenolov bol zaznamengmyebehu celej vinifi-

kacie, avSak od vzorky 5 uz nedoslo k vyznamnegimanam hodn6t.
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Obr. 26. Priebeh zmien celkového obsahu polyfenptwas vinifikacie u Veltlinskeho

zeleného

8.4.2 Stanovenie celkového obsahu polyfenolov u Rizlingynskeho

Priemery (x smerodajnéa odchylka) hodnét celkovébsabu polyfenolov vyjadrené v mg
taninu.l* v technologickych procesoch vyroby vina u odrodgliRg rynsky s uvedené

v tabu’ke (Tab. 17.).

Tab. 17. Hodnoty celkového obsahu polyfenolov xkng rynsky

Vzorka Technologicky proces obRsI:rllng s
&islo polyfenolov

[mg taninu.l™]

0 must po vylisovani 486,1£7,2

1 must pred stenim 4419+11,1
2 vino po stoéeni 345,1+5,3
3 305,3+8,3

4 vino v priebehu zrenia v tanku 303,0£57,8
5 301,5+5,6
6 310,0+6,6

7 vino na faSkovanie 290,9+2,0

V tabu’ke (Tab. 17.) st uvedené vysledky, z ktorych jgnzée Ze priemerné hodnoty cel-
kového obsahu polyfenolov boli v rozmedzi od 48672 mg taninu} do 290,9 + 2,0 mg
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taninu.l*. Najvy3Sia priemerna hodnota 486,1 + 7,2 mg tahtrnola stanovena u vzorky
0 — must po vylisovani. NajniZSia priemerna hodr88,9 + 2,0 bola stanovena u vzorky

7 — vino nalfaSkovanie.

Patas vinifikacie dosSlo k poklesu hodn6t celkovéhoabhspolyfenolov graficky zobraze-
nych na obrazku (Obr. 27.) avyjadrenych v t&eu(Tab. 17.). Z priemernej hodnoty
486,1 + 7,2 mg taninttIstanovenej u vzorky 0 — must predéstoim doslo k poklesu na
priemernd hodnotu 441,9 + 11,1 mg tanifstanovenej u vzorky 1 — must predéstoim.
Dal&i vyznamny pokles bol u vzorky 2 — vino posstt, kde hodnoty klesli na priemern
hodnotu 345,1 + 5,3 mg tanint.k u vzorky 3 — vino v priebehu zrenia v tankugqgm
hodnoty klesli na priemernt hodnotu 305,3 + 8,3 taginu.l', vdaldich vzorkach

v priebehu vinifikacie neboli zaznamenané vyrazmémy v obsahu polyfenolov.
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Obr. 27. Priebeh zmien celkového obsahu polyfenptoas vinifikacie u Rizlingu ryn-

skeho
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8.4.3 Stanovenie celkového obsahu polyfenolov u Rulandgké modrého

Priemery (x smerodajna odchylka) hodn6t celkovébsabu polyfenolov vyjadrené v mg
taninu.1* v technologickych procesoch vyroby vina u odrodyaRdské modré st uvedené
v tabu’ke (Tab. 18.).

Tab. 18. Hodnoty celkového obsahu polyfenolov pitariRiské modré

Rulandské modré
V3,° rka Technologicky proces Obsah polyfenolov
¢islo R
[mg taninu.l™]
0 must po vylisovani 773,2+19,5
1 must pred st@nim 620,2 £ 9,0
2 vino po stéeni 590,1 + 8,7
3 527,2+6,1
4 vino v priebehu zrenia v tanku 5288+ 114
5 529,9+5,1
6 532,3+9,8
7 vino na Faskovanie 515,2+6,2

V vysledkov uvedenych v tabke (Tab. 18.) je evidentné, Ze priemerné hodndioeého
obsahu polyfenolov boli v rozmedzi od 773,2 + 19 taninu.f do 515,2 + 6,2 mg tani-
nu.r'. U vzorky 0 — must po vylisovani bola stanoveniiidia priemerna hodnota 773,2

s we

hodnota 515,2 + 6,2 mg tanint.|
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Na obrazku (Obr. 28.) je graficky znazorneny priebmien celkového obsahu polyfenolov
pocas vinifikacie, kde u vzorky 1 — must predcgoim nastal pokles priemernych hodn6t
uvedenych v talike (Tab. 18.) z 773,2 + 19,5 mg tanifluda 620,2 + 9,0 mg tanind.|
Dalsi pokles bol u vzorky 2 — vino po &mi na priemernt hodnotu 590,1 + 8,7 mg tani-
nu.I* a u vzorky 3 — vino v priebehu zrenia v tanku riamern hodnotu 527,2 + 6,1 mg
taninu.l. Od vzorky 3 — vino v priebehu zrenia v tanku Hieb@asového Padiska za-
znamenané vyznamnejSie zmeny v obsahu polyfenai@rny pokles nastal u vzorky 7 —

vino na faskovanie, ptiom priemerné hodnota klesla na 515,2 + 6,2 mg taffin
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Obr. 28. Priebeh zmien celkového obsahu polyfenptwas vinifikacie u Rulandského

modrého

8.5 Zavislost’ celkovej antioxidatnej kapacity na celkovom obsahu poly-
fenolov

Na obrazku (Obr. 29.) je graficky znazornena zad'stelkovej antioxidénej kapacity na
celkovom obsahu polyfenolov z priebehu vinifikacdrody Veltlinske zelené. Zavislbg
zostrojend z priemernych hodnét CAK uvedenych ultad (Tab. 12.) a z priemernych

hodndt celkového obsahu polyfenolov uvedenych ulted (Tab. 16.).
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Obr. 29. Zavislos celkovej antioxidenej kapacity na celkovom obsahu polyfenolov u
Veltlinskeho zeleného

Zavislog’ celkovej antioxidénej kapacity na celkovom obsahu polyfenolov z miab
vinifikacie odrody Rizling rynsky je graficky zna@wena na obrazku (Obr. 30.). Zavislos
je zostrojena z priemernych hodnét CAK uvedenythbul’ke (Tab. 13.) a z priemernych

hodnd6t celkového obsahu polyfenolov uvedenych ulted(Tab. 17.).
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Obr. 30. Zavislos celkovej antioxidenej kapacity na celkovom obsahu polyfenolv u Riz-

lingu rynskeho



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 72

500
v—{0,7168x - 77,826
RZ=(,8183 —

450 e
= ///
e -
j - ® -
A 400 —

-
on _
4350 — =
b ~ ®
] ’ ///
-
300 ——
LK ¢
250 T T )
500 530 600 650 700 750 800
PF [mg taninw.1!]

Obr. 31. Zavisloscelkovej antioxidénej kapacity na celkovom obsahu polyfenolov u Ru-
landského modrého

U odrody Rulandské modré z priebehu vinifik&dcieabmbstrojena zavislész vysledkov
celkovej antioxidanej kapacity uvedenych v tatke (Tab. 14.) a z vysledkov celkového
obsahu polyfenolov uvedenych v téike (Tab. 18.), ktor4 je graficky zobrazena na obraz

ku (Obr. 31.).

Burin et al.[57] uvadza, Ze celkova antioxifted kapacita koreluje s celkovym obsahom
polyfenolov ale je ovplyvnena obsahom jednotliv§eholickych latok. V praci Kataligi

et al. [58] uvadza, Ze vino je komplexna zmes fengih zlEenin a antioxidéna aktivita
vin nie je vlastna®u jednej fenolovej zkeniny, preto by mali kuréené skupiny fenolo-

vych zl&enin, ktoré su najvyznamnejSie pre stanovenie xddtenej aktivity vina.

Bola zistena korelacie medzi celkovou antiokittzu kapacitou a celkovym obsahom poly-
fenolov z priebehu vinifikacie u vSetkych odrédoizrazku (Obr. 29.) je zrejmé, Ze koefi-
cient determinécie u Veltlinskeho zeleného mal btdr? = 0,8972. U odrody Rizling

rynsky bol koeficient determinacie’R 0,7856, ktory je znazorneny na obrazku (Obr).30.
Z grafického zobrazenie na obrazku (Obr. 31.) jel@vné, Ze koeficient determinacie

u odrody Rulandské modré bof R 0,8183.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 73

8.6 Suhrnna diskusia

V tejto préci bolo hlavnym clem sledova priebeh zmien biologicky aktivnych latok me-
dziproduktov vyroby vina v priebehu vinifikacie,stédne wit’ body, v ktorych dochadza

k ich zniZzeniu a navrhitmoznos regulacie davok S£r tychto bodoch.

Prostrednictvom zakladnych chemickych analyz bah@teny vény a celkovy SQ@ cel-
kova antioxid&na kapacita, celkovy obsah polyfenolov a boli zmérehodnoty pH

u jednotlivych vzoriek odobranych v priebehu vikéfcie. Priemerné hodnoty pH sa pohy-
bovali v rozmedzi pH 3,10 — 3,45 pre vSetky odrodgto hodnoty zodpovedaju pH vinu,
ktoré poda Divol et al. [6] je v rozmedzi pH 3 — 4. Z tohgplyva, Ze proces vyroby vina
bol Standardizovany a nedoS$lo k vyraznejSim biodtlegm, mikrobiologickym alebo fy-
zikalno-chemickym zmenam, ktoré by mohli vyznamnrelgvnit' rozpatie hodnot pH vi-

na.

U jednotlivych odréd v priebehu vinifikacie bol staveny vdiny aj celkovy SQ aj napriek
tomu, Ze nebol pouzity exogénny S®urdikova et al. [21] popisuje, 24tis vinifera L.
prijima siru v anorganickej forme, z pédy vo forsieanovych aniénov a listami zo vzdu-
chu ako oxid sitiity. Jackson et al. [35] uvadza, Ze sira je prithma vine aj bez sirenia
v koncentraciach 12 — 64 mg,lktoré st pripisované predovsetkym kvasinkam. Yorv
ké&ch bol stanoveny Vay SQ u odrody Veltlinske zelené v rozpéti 3,6 — 6,11thg. cel-
kovy SQ v koncentracii 19,4 — 43,6 mg.l U Rizlingu rynskeho boli hodnoty medzi
5,5 — 8,0 mg:t volrného SG a hodnoty celkového Sholi stanovené na 27,6 — 37,00
mg.I*. Stanovené hodnoty #ého S@ boli u odrody Rulandské modré v rozmedzi
6,0 — 10,0 mgt a hodnoty celkového S@ rozmedzi 38,1 — 51,6 mg.|

Zuiiga et al. [59] uvadzaju, Ze polyfenoly najveaplyviuju celkovu antioxidénu kapaci-

tu, avSak latky, ktoré su schopné tvariG¢ceniny s prechodnymi ionmi kovov a sitanmi
rovnako ovplyviuju antiradikalovi schopnos/ina a interakcie medzi tymito Zkninami
moézu zniZf alebo zvydi antioxid&nu kapacitu vina. V analyzovanych vzorkach boli za-
znamenané rozdiely v hodnotach,épm u Veltlinskeho zeleného sa priemerné hodnoty
celkovej antioxid&nej kapacity pohybovali v rozmedzi 57,9 — 113,8Kugl ™ v priebehu
vinifikacie. U odrody Rizling rynsky boli priemernénodnoty CAK v rozmedzi
118,3 — 266,8 mg KA a u odrody Rulandské modré boli stanovené prieénaodnoty
CAK v rozmedzi 282,4 — 472,5 mg KA.\ priebehu vinifikacie.
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Celkovy obsah polyfenolov sa menil v priebehu vikd@€ie a to u Veltlinskeho zeleného sa
priemerné hodnoty pohybovali v rozpati 193,7 — 8#8g taninu:t. U Rizlingu rynskeho
boli zaznamenané priemerné hodnoty v rozpati 290486,1 mg taninul Stanovené
priemerné hodnoty celkového obsahu polyfenolov laRiského modrého v priebehu vi-
nifikacie boli 515,2 — 773,2 mg tanint.| Poda Yildirim et al. [60] hrozno a vino obsahu-
ju verka koncentraciu polyfenolov, ktorych obsah moéze &% 1 800 mgl, aviak obsah
tychto latok ovplyviuje rada faktorov napr. samotna koncentracia pobltes v hrozne,

pouzitie technolégii pri spracovani a zmengamprocesu zrenia vina.

Boli zistené korelacie medzi celkovou antioxidau kapacitou a celkovym obsahom poly-
fenolov. Koeficienty determinéci&nili u Veltlinskeho zeleného = 0,8972, u Rizlingu
rynskeho R = 0,7856 a u Rulandského modrého=F0,8183.

Na hladine vyznamnosti 5 % boli zistené Statisticikgnamné rozdiely medzi chemickymi
parametrami stanovené v priebehu vinifikacie u ddv@ltlinske zelené a Rizling rynsky,

vysledky su zobrazené v prilohe P I.

Vzhradom k ziskanym poznatkom a vysledkom uskutoych analyz medziproduktov
vyroby vina by bolo potrebné sleddvaj d’alSie chemické parametre a zmeny chemického
zloZenia vzoriek vina v priebehu vinifikacie, nklzée ktorych by bolo mozné dit dav-

ky SO, vzh'adom k jeho antiseptickym, antioxitteym a reduknym vlastnostiam pre udr-
Zanie biologickej stability vina. AvSak pkal Zahorského [4] pre dosiahnutie antimikro-
bialnej ochrany by mali by davky SQ regulované padé molekularneho SOato

v koncentraciach 1,0 mg.bre biele vina a 0,8 mg.brecervené vina.
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ZAVER

V tejto praci bol sledovany priebeh zmien celkovéhsahu polyfenolov, celkovej antio-
xidatnej kapacity, vbného a celkového Spacas vinifikacie u modelovych odréd Vel-
tlinske zelené, Rizling rynsky a Rulandské modiél'@n prace bolo na zaklade vysledkov
urcit, v ktorych technologickych procesoch dochadza ikemmiu biologickej stability

u modelovych odréd v priebehu vinifikacie.

Boli namerané hodnoty pH u modelovych odrod v jeliinah technologickych procesoch,
pricom vyznamné zmeny hodnét pH boli zaznamenané venprst stéenim a vo vine po
stateni. VdalSich technologickych procesoch neboli zaznamemgméamné zmeny hod-

not pH.

V priebehu technologickych operacii sa Wiiineodvovodnené maniputaé zasahy (neu-
celné stéanie vina, filtracia, at.) v dosledkucoho sa stabilizovali biologické hodnoty vi-
na, ktoré umoiuju znizenie doplnkovych davok $0Q/yrazny pokles viného a celkové-
ho SQ bol zaznamenany u Veltlinskeho zeleného v muses mtéenim avo vine
v priebehu zrania v tanku. U Rizlingu rynskeho jpokles vd@iného a celkového SQi vina
po st@eni avina v priebehu zrenia v tanku. U Rulandskétoalrého bol zaznamenany
pokles celkového SQOu vina po stéeni, pokles koncentracie freeho SQ bol v muste

pred stéenim a vo vine v priebehu zrenia v tanku.

U modelovych odréd v priebehu vinifikacie bol zaaremany pokles hodnot CAK. Vyz-
namné poklesy boli v muste pred&nim, nasledné poklesy boli mierne u vSetkych adréd
Jedine u odrody Rulandské modré doSlo k zvySenandio CAK vo vine po steni, v
dosledku d’alSich latok pritomnych v muste a vine modrychédd¥ d’alSich vzorkach

tejto odrody bol zaznamenany mierny pokles hodnét.

Pokles celkového obsahu polyfenolov bol zaznamenanydrody Veltlinske zelené
v muste pred st@nim, vd’alSich technologickych procesoch doSlo k nepatrnpoilesu

hodnbt.

Bola zistena korelacia medzi celkovou antiogittzu kapacitou a celkovym obsahom poly-

fenolov u modelovych odrdd z priebehu vinifikécie.
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Zo ziskanych vysledkov bolo zistené ze k vyznammynenam v priebehu vinifikacie do-
chadza peas alkoholovej fermentacie a pri &ai vina. Pozorované zmeny, avsak nie tak

vyrazne, boli zaznamenané aj v procese zreniawiaaku.

Medzi modelovymi odrodami Veltlinske zelené a Riglirynsky bol zisteny Statisticky

vyznamny rozdiel v analyzovanych chemickych paraooét

K moZnosti regulacie davok $S@nusi by prihliadnuté k charakteru odrody, vegetému
cyklu, klimatickym podmienkam a celkovo terroir ody, vplyv ma aj technologické spra-
covania a technologické vybavenie vinarstva. Ddjetiaspektom k regulacii SOnusi
byt znalog funkcie SQ vo vine a jeho vazba na latky pritomné vo vinietjea uzko suvi-
siaci obsah viného SQ@ a s nim spojeny molekularny $Pred samotnym davkovanim
SO, musi by uskut@nena podrobna chemicka analyza vzoriek v priebéhitikacie, kto-

ra poskytne SirSi préad chemického zloZenia a zmien v biochemickychgsoch.
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ZOZNAM POUZITYCH SYMBOLOV A SKRATIEK

Tk Kriticka teplota.

Pk Kriticky tlak.

ROS Reactive Oxygen Species.

ORAC Oxygen radical absorbance capacity.

FRAP Ferric Reducing Antioxidant Power.

HPLC High Performance Liquid Chromatography.

ECD Electrochemical detection.

DPPH 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl.

ABTS 2,2’-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonové&kiina).

UVIVIS Ultraviolet/Visible spectrophotometry.
NEPR (ES) Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (Eurépsiecenstvo).
CAK Celkova antioxidana kapacita.

SO, mol. Molekularny oxid sirkity.

a pod. A podobne.
p. a. Pre analyzu.
napr. Napriklad.

tzn. To znamena.
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ZOZNAM PRILOH

P 1  Sdhrnna taldka vysledkov analyz v priebehu vinifikacie pre jetdivé odrody



PRILOHA P I: SUHRNNA TABULKA VYSLEDKOV ANALYZ V PRIEBEHU VINIFIKACIE PRE JEDNOTLIVE

ODRODY
Odroda Vzorka ¢islo
0 1 2 3 4 5 6 7
vorny so, | V4 6.1"+0,3 45+0,3 4,6+0,2 3,7+0,2 50+0,2 3,8+0.2 3,602 3902
-1
[mg.I"] RR 8,0+0,8 72102 7,0£0,3 57+04 6,3+0,2 58+0,2 58+0,2 58+03
celkovysQ | V2 436+1,0 26,0406 | 25f+12 | 177+10 | 198+1,9 | 196+1,6 | 194+09 | 21,708
-1
[mg.I"] RR 37,0+ 04 358+22 29,8+0,2 276+1,1 294+16 30411 30,£+1,0 3148+04
CAK vz | 1138:35 | 823+28 | 75835 | 668+29 | 71,1+34 | 644%29 | 57925 | 60819
-1
[mg KA.I™] RR 266,8+7,3 1638+3,0 | 1421+48 | 1488+43 | 1288+56 | 1198+26 | 1188+29 | 1183+32
PF \Y74 378,0+7,30 | 2208+45 | 217,8+3,8 | 217,9+40 | 2056+50 | 1937+64 | 197,2+56 | 194,7+47
¢ -1
[mg taninu.lI] | n 486,0+7,2 | 441,9+11,1| 3451+53 | 3053+83 | 303,0+57,8| 3015+56 | 310,0+66 | 290,9+2,0
vtfll:r:gﬁ]OZ 10,0+£0,4 9,6 +0,7 9,8+0,2 85+0,2 76+03 7,4+03 6,0+0,2 6,1+0,2
cel[l::g{l]SQ 51,6 +1,1 51,2+1,1 38,7+0,9 39,6 £ 0,4 4198 38,1+0,6 39,6 0,7 40,1+0,4
: RM
[méjﬁ,f B 4725+7,6 3352+59| 407,6+14,2 3208+51 39847 | 2824+34| 297,8+55  2864+3,
[mg t;Finu ] 7732+195 | 6202+9,0| 590,1+87  5272+6]1 882114 | 5299+51| 5323%98 515216,

Priemery (x smerodajna odchylka) hodndt jednotlivgbemickych parametrov. Hodnoty st priemerom &a8ateni. Pozorované rozdiely u odrdd VZ a RR v mame

nych hodnotéach boli $tatisticky vyhodnotené s pibuiz&tudentovha — testu s hodnotou pravdepodobnosti P < 0,05 aitistitky vyznamné.

Pozn.: VZ — Veltlinske zelené, RR — Rizling rynskM — Rulandské modré, CAK — celkova antioxida kapacita vyjadrena v mg kyseliny askorboveRIF — celko-

vy obsah polyfenolov



