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ABSTRAT

V bakaldiské praci je popsdna charakteristika slozeni vina, vinnych hroznl a vinné
Stavy jako pfirodniho produktu s ptiznivymi G¢inky na zdravi. V bakalarské praci je strucné
popsana i technologie zpracovani vinnych hroznl. Bakalarskd prace byla zaméiena na
moznost vyuziti hroznové §tavy a vyrob& produktii pro zdravou vyzivu. Byla testovana
ucinnost hroznové §tavy a jejiho vyuziti v kombinaci s bezovou $tavou. V praktické casti
bylo provedeno senzorické testovani chuti riznych koncentraci jednotlivych slozek (hroznové
a bezové $tavy) tak, aby byla vybrana senzoricky nejvhodnéjsi varianta produktu se zdravotné

priznivymi ucCinky.
ABSTRACT

In a bachelor's thesis are described characteristics of wine texture, wine grapes and
stum like a natural products that have a beneficial health influence. In this thesis is briefly
described a technology of processing of wine grapes too. The bachelor's thesis is concentrated
on the possibility of the use of stum and making products for wholesome nourishment. It is
effective in its use with a combination of elderberry juice. A practical part has been made an
acceptable testing procedure of taste, with various concentrations of each ingredient (stum and
elderberry juice), being used in order to chose an appropriate option of product that will have

a healthy beneficial influence.
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1 UVOD

Po vstupu naSi zemé do Evropské unie vyvstal problém s nadbyte¢nou produkci
hrozni. Produkce vina je legislativné omezend. Zékon ¢. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi
a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich zdkonli udavad maximalni mnozstvi, tj. 12 tun
hroznli, na jeden hektar. To znamena, Ze se hledaji zdroje i pro vyuziti hroznového vina
k jinym ucelim nez pravé na vyrobu vina. Konkrétné¢ hrozny se daji pouzit na vyrobu
hroznové $tavy nebo je pouzit do kombinovanych népoji napt. s bezovou §tavou, ¢imz se
ziskd produkt stéméf terapeutickymi vlastnostmi. V dnesni dobé, kdy se pozornost
konzumenta obraci na pfirodni latky a k zdravému zivotnimu stylu je to 1 komeréné zajimava
volba.

Tato prace byla zamétfena na testovani moznosti vyuziti hrozni a hroznové §tavy
v kombinaci s bezovou S$tavou. Hlavnim tukolem bylo porovnat procentuelni zastoupeni
jednotlivych slozek a vybrat senzoricky nejvhodnéjsi variantu, kterou by bylo mozné dale

komeréné vyuzit.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Vyznam péstovani vinné révy

Vyrobky z hroznt a hrozny jako takové maji ve vyzivé ¢lovéka velmi dulezité misto.
Cerstvé hrozny jsou nejen pochoutkovym ovocem, ale jsou také zdrojem cennych mineralnich
latek, vitaminQ A, C, By, B, a By, a cukrii. Tyto latky také obsahuje hroznovy most. Mimo
jiné most a hrozny také obsahuji pektiny, které velmi piiznivé ovliviiuji slozZeni stfevni
mikroflory, snizuji obsah cholesterolu v krvi a zlepsuji funkci nerva [1].

Kyseliny obsazené v hroznech piiznivé ovliviiyji traveni a také zvysuji chut’ k jidlu.
Jsou popsany také blahodarné a 1é€ivé ucinky mostu u chorob jater, stfev a zlu¢niku [1]. Proto
mizeme fici, ze hrozny jsou cennou surovinou. Vyrabé&ji se znich mimo vina a mostu
i kompoty, nealkoholické napoje a dalsi vyrobky. Pokud je vino rozumné pozivano, ma také
ve vyzivé Cloveéka své opodstatnéni. Obsahuje PP faktor, vitaminy skupiny B a vitamin C.
Z mineralnich latek je zastoupen mangan, Zelezo, méd’, draslik, vapnik, hotcik, sodik a dalsi
[1].

Ve viné je nezanedbatelny obsah cukru (zejména fruktoza, glukdéza a sacharédza).
Béhem kvaseni mostu dochézi ke snizeni jeho obsahu. Ve vin¢ se ale nachézeji 1 dalsi latky,
jako jsou mastné kyseliny, tuky a monosacharidy (arabindza, xyléza a ramnoza ) [1].

O tom, Ze vino mize byt i vhodné ve vyzivé Cloveka se miizeme piesvédcit v tabulcel:

Tabulka 1: Obsah vitaminl ve vin€ a denni spotieba vitamint u ¢loveka [1]

Vitamin Obsah v 11 vina v mg Denni spotieba ¢lovéka v mg
B1 — Tiamin 10—-150 2
B2 — Riboflavin 10-200 3
B6 — Pyridoxin 0,2-0,8 5
B12 — Kobalamin 0,05-0,15 1
H — Biotin 1,95 -2,15 10
PP — Nikotinamid 0,3-9 15
Kyselina listova 2g-0,43 0,2
Kyselina pantotenova 0,81 -1 10
Kyselina askorbova 5-30 70
Mezoinzitol - 1 100 - 800 05-1¢g




2.2 Podminky pro péstovani

Vinna réva je vyslovené teplomilna rostlina, a proto je potieba pro jeji intenzivni
kulturu vybirat jen dostate¢né tepla stanovisté. Na dokonalé vyzrani hroznli maji v prvé fadé
vliv meteorologické podminky. Pribéh vyzrani ovliviiuje pfedevSim obsah kyselin a cukru
v bobulich, jde o hodnoty, které bezprostiedné rozhoduji o kvalit¢ vina. Dalsi faktorem
majicim vliv na kvalitu hroznii ovliviiuje typ pidy, mechanické sloZzeni pudy, tepelny a vodni
rezim, obsah mineralnich latek a v neposledni fad€ 1 hloubka ptdni vrstvy [2].

Pida miZze ovlivilovat nejen rist a plodnost révy vinné, ale i jakost hroznl
proménlivosti chutového viemu vina, coZ se mnohdy d4 postiehnout jen senzoricky. Casto se
stava, ze variabilita chutovych a vonnych odstint je vétsi v zavislosti na druhu pidy nez na

klimatickych podminkéch [2].

2.3 Rust a zrani hroznu

2.3.1 Ruist hrozna

Faze ristu zacind po opyleni jednotlivych kvitkd a kon¢i zm&knutim bobuli. Toto
obdobi trva 40 — 50 dni [2]. Toto obdobi se vyznacuje intenzivnim zvétSovanim hmotnosti
a objemu bobuli hroznu. Bunky vnitini bobule rostou radialné zevniti na povrch a vytvareji
duzninu, z bun€k na povrch se vytvaii slupka. Pokud je riist bobuli v tomto obdobi velmi
intenzivni, obsah cukru je velmi nizky a neptesahuje 1 %.

Obsah kyselin v periodé riistu je velmi zvyseny a dosahuje Casto az 56 g.1"'. Nejvétsi
¢ast obsahu kyselin tvofi kyselina jable¢nd, potom kyselina vinnd a v malém mnozstvi
kyselina jantarova, Stavelova a citrénova.

Bobule hroznu jsou vtomto obdobi tvrdé a zelené. Soucasné rostou i semena

v bobulich, které zlstavaji meékké a zelené [2,3,4].

2.3.2 Zrani hroznu

Toto obdobi se vyznacuje prudkymi kvalitativnimi zménami, pficemz velikost bobuli,
jako 1 jejich hmotnost, se uz jen mirn¢ zvétSuji. Viditelnym znakem hroznu je zméknuti

bobuli, pficemz se propektin méni na pektin a bobule se stavaji prasvitnymi. Charakteristicka
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je 1 barva bobuli, ktera se ze zelené méni na zelenozlutou a u ¢ervenych odrid na cervenou az
modrocervenou.

Z listh se cukr dostavd do bobuli a zde se hromadi. Soufasné¢ se vSak jeho Cast
spotiebovava pii dychani zrajicich bobuli. V prvnim obdobi zrani je pfiliv cukru z listi vétsi
nez mnozstvi cukru spotfebovaného buiikami bobuli [2,3,4].

Na zacatku zrani hroznu pievlada glukdza, ale s postupujicim zranim se pomér mezi
glukézou a fruktdézou vyrovnava, pficemz se v dalsim obdobi dozrdvani zvySuje obsah
fruktozy.

DalSim dulezitym znakem zrdni hroznu jsou zmény obsahu kyselin. Vlivem
intenzivniho dychani se béhem rtstu hroznu obsah kyselin zvySuje, pii zrani hroznu se obsah
kyselin snizuje. Pfi¢inou toho je zeslabené¢ dychani a oxidace, pfi kterém se vic kyselin
rozlozi, nez vytvoii. Nejvétsim zménam pii ristu a zrdni hroznu podléhé kyselina jable¢na.
Jeji obsah nejvic stoupa pfi rustu hroznu, pficemz se vSak v pribéhu zrani hroznu vlivem
oxidace a vyssi teploty nejvic odbourava [2,3,4].

O mnoho stalejsi je kyselina vinnd, ktera se nachdzi ve vSech castech hroznu
1 v listech. Béhem riistu hroznu se jeji obsah ustaviéné zvySuje. V obdobi zrani hroznu se
obsah kyseliny vinné zmenSuje vlivem dychani bobuli, jako i vazanim s draslikem
a vapnikem na vinany.

V pribéhu zrani probihaji dva procesy, a to jak pfiliv volnych i vdzanych kyselin do
bobuli, ale jednak 1 jejich odbouravani vlivem dychani. Odbouravaji se jen volné kyseliny a to
zejména kyselina jablecnd, jejiz obsah se vyrazné¢ zménil. Obsah vazané kyseliny jable¢né
zustal nezménény. Obsah volné kyseliny vinné pii zrani sice klesa, ale obsah vazané kyseliny
vinné stoupa. Obdobné¢ klesad obsah kyseliny jantarové. Obsah kyseliny citronové se
v pribehu zrani zvySuje malo.

Na formu a zmény kyselin v obdobi zrani hroznu maji vliv i mineralni latky a to
zejména draslik, vapnik a sodik, které se vazou s kyselinami na soli.

Zranim hroznu se obsah minerdlnich latek zvySuje, pfi¢emz v pfevaze zastava vzdy
draslik.

Mineralni latky se dostavaji do hroznu z plidy vinohradu. Pfi jejich nedostatku v ptidé
nastavaji poruchy v riistu a celkové vegetaci hroznu. Ve vlhkych roénicich obsahuji hrozny
podstatné vic mineralnich latek nez v suchych roc¢nicich, kdy je pifivod rozpustnych
minerdlnich latek zpldy do hroznu zmenSeny. Minerdlni latky, zejména pak draslik

a kyselina fosfore¢na maji dulezitou funkci pfi vyzivé kvasinek.
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Zrani hroznii se projevuje i zménou zabarveni bobuli. Zeleny chlorofyl postupné
ubyva a bobule se zbarvuji do Zluto-zelena nebo zlato-zelena. U modrych a cervenych odrad
nastavd hromadéni barviv v bobulich soucasné s piilivem glukozy a fruktdozy. Dozravanim
hroznu se intenzita barvy zvysuje.

B¢hem zrani hroznu vznikaji 1 aromatické latky, které jsou ulozené ptrevazné ve
slupce. Aroma jednotlivych odriid hroznti je charakteristické pro dané odridy a zpravidla je

dopliuje 1 o specialni chut’ [2,3.,4].

2.3.3 Prezravani hroznu

Pti pfezravani se bobule nalévaji mostem a stopky dievnati. Po zdfevnaténi stopek se
zastavi priliv zivnych latek do bobuli. V tomto obdobi se voda z bobuli odpaiuje, most je
koncentrovanéjsi, ¢imz se relativné zvySuje obsah cukru. Pfi pfiznivém pocasi se miiZe
odpafit takové mnozstvi vody, ze se vytvoii hrozinka. Pfi pfezravani napada hrozny plisen
Botrytis cinerea, kterd pti ptiznivém jasném pocasi vytvari tzv. uslechtilou plisen. Botrytis
cinerea obali hroznové bobule, pficemz se porusi slupka. Tim se umozni odpatrovani vody
zbobuli a dosahne vétsi koncentrace cukru. Cast cukru a kyselin viak spotfebuje plisei
Botrytis cinerea, ktera metabolizuje zejména kyseliny a ¢astecné i cukry, zejména glukozu.

V neptiznivém pocasi se tvofi na misto uslechtilé hniloby, tzv. zhoubna hniloba, ktera

ma velmi nepfiznivy uinek na hrozny. Pro ¢ervené a modré odriady je Botrytis cinerea vzdy

Skodliva. ProtoZe kdyZ napadne slupku, nastava oxidace barviv, které se dale odbouravaji.

Proto se i modré a Cervené odridy maji obirat v plné zralosti, ale neptezralé [3,4].

o r —

- ! Pl n .

Obrazek 1: Plisen Botrytis cinerea na hroznech [33]
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konidiofor

Obrazek 2: Plisen Botrytis cinerea [34]

U aromatickych odrid hroznti se pfi prezravani ¢ast aromatickych latek odbourava. Je
to zplsobeno pravdépodobné tim, zZe hlavné aromatické latky se lehce oxiduji a ztraceji svou
charakteristickou viini.

Mnozstvi éterickych oleju pii prezravani hroznil klesa, pficemz jejich obsah v mostu je
nekolikrat mensi nez ve vyliscich. Proto se maji aromatické odriady hroznt odebirat v plné
zralosti, ale neptezralé a pred lisovanim se musi nechat nakvasit 2 — 4 dny, aby se uvolnily
aromatické latky ze slupek. Mosty, které jsou ziskany z botrytickych hroznii, vzdy maji

zvySeny sklon k hnédnuti [2,3,4].

Tabulka 2: Obsah cukru a kyselin vil mostu[2]

most/mnoZstvi g g

Cukr Kyseliny
Most ze zdravych hroznil 1,824 8,9
Most z botrytickych hrozni | 3,026 7,9
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2.4 Slozeni hroznu

Hrozny obsahuji flavonoidy s antioxida¢nimi vlastnostmi, u kterych se véii, ze jsou
ochranou proti riznym typim rakoviny [5].

Chemickeé slozeni hroznu je velice rozmanité. Hrozny obsahuji cukry, vodu, tfisloviny,
kyseliny, mineralni latky, dusikaté latky, tuky, aromatické latky, barviva a dalsi. Tyto latky

nejsou ve vSech Castech hroznu rovnomérné zastoupeny [3].

Tabulka 3: Obsah jednotlivych latek v hroznech v hmotnostnich procentech[14]

Chemické sloZeni hroznii | Koncentrace (hm.%)
Voda 74
Anorganické soli 0,5
Uhlohydraty (cukry) 24
Alkoholy 0
Kyseliny 0,6
Fenolické latky 0,2
Dusikaté latky 0,2
Lipidy 0,2
Aromatické latky 0,03

2.4.1 Struktura hroznu

Hlavni soucast hroznu je tfapina a bobule. Vyznamné jsou predev§im vahové pomeéry
jednotlivych ¢asti hroznu a jejich chemické slozeni. Ovliviiuji jednak vylisnost a také mayji
znacny vliv na chemické slozeni a kvalitu vina.

Pomér ¢asti hroznll je rizny. Zavisi na ekologickych podminkach, kultivaru a stupni

zralosti [2].

2.4.1.1 Trapina
Ttapiny déavaji hrozniim jejich tvar a jsou pfimymi nositeli bobuli. Z technologického
hlediska je vyzralost tfapin velmi dilezitad. Tfapiny totiz jsou az do doby zralosti hroznt

zelené a az pozd¢ji zaCinaji hnédnout a dfevnatét [2].
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Chemickeé slozeni zavisi na odridé hroznu, stupni zralosti a klimatickych podminkach
[3]. Podstatnou cast trapiny tvofi voda, kterd je pfimo zavisla na vyzralosti bobuli. Obsah

vody a dalSich slozek tfapin si miizeme prohlédnout v nasledujici tabulce:

Tabulka 4: SloZeni trapin [2]

SloZeni trapin Obsah v %
Voda 75— 80
Tanin 1-3
Drevité latky 1-10
Flobafény a tfisloviny 1-2
Mineralni latky 1,5-2,5
Organicke kyseliny 0,3-1,2
Cukry 0,3-0,5

2.4.1.2 Bobule

Bobule jsou slozeny ze slupky, duzniny a semen a jsou vlastni surovinou pro vyrobu
vina. Pomér mezi jednotlivymi slozkami bobuli se u autorti rizni.

Podle kultivaru se méni i tvar bobule a diky tomu mize mit nasledujici zakladni tvary:
kulaty, ovalny nebo vejity. Béhem jednotlivych fazi ristu dochézi ke zméné barvy a v dobé
zralosti prechéazi od zlutozelené az k temn¢ modré. Véha bobuli je vétSinou velmi proménliva.

Barva, tvar a velikost bobuli zavisi nejen na kultivaru ale i na pid¢, ro¢niku, poctu
semen a pod.. Dle barvy bobuli rozdélujeme kultivary révy vinné na tfi skupiny, a to: bil¢,
cervené a modré. Charakteristickd barva bobuli se za¢ina tvofit az pfi nalévani bobuli a prava

barva bobuli se projevi teprve az v dob¢ plné zralosti [2].

2.4.1.2.2 DuZnina

DuZnina je zastoupena v nejveétSim mnozstvi a €ini v priméru 85 — 90% z hmotnosti
hroznu [3].

Duznina mé dvé Casti: vnejsi, ktera je Stavnatéjsi a vmitini, kterd je tuzsi a obsahuje
cévni svazky, jejichz vldkna pronikaji do celé duzniny a vyZivuji bobule.

Vinové odridy mohou obsahovat duzninu fidkou a Stavnatou a tudiz davaji vétsi

vytézek mostu pfi lisovani [2].
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Chemické slozeni a chutové vlastnosti duzniny zavisi mimo jiné i na odriad¢ hroznu.
Chutové vlastnosti maji vliv na kvalitu budouciho vina. Hlavni sou¢ésti duzniny jsou cukry,
glukéza a fruktéza. Mezi dalsi velmi dilezité soucasti duzniny patii organické kyseliny,
nejvice kyselina vinnd a kyseliny jable¢nd. Jsou volné a ¢asteéné vazané ve formé soli. Mimo
to se v duznin¢ dale nachézeji dusikaté latky, enzymy, vitaminy a mineralni latky. Barviva,

ttisloviny a aromatické latky se v duznin€ nachazeji jen ve stopovych mnozstvich [2,3,4].

2.4.1.2.3 Slupka

Slupka hroznu tvofti pfiblizné 9 — 11 % z celkového mnozstvi hroznu [2]. Dilezitou
soucasti slupek jsou vosky, kterych je asi 1,5 %. Tyto vosky tvoii povlak na slupce bobule
a ten zabranuje dychani. Voskovy povlak umoziuje odtékani destové vodeé a chrani bobule
pied nezddoucimi mikroorganismy [3].

Slupka obsahuje cukry, tfisloviny, kyseliny, barviva, vosky, aromatické latky, dusikaté
latky a latky mineralni. Nejcenngjsi slozkou slupek jsou aromatické latky a barviva. Latky,
které se nachazeji ve slupkach, maji nejvetsi vliv na chut’ a charakter odridy budouciho vina

[3,4].

2.4.1.2.4 Semena

Semena se nalézaji v bobulich hroznu. Semena jsou zprvu zelena, ale pii dozravani
hroznu se zbarvuji dohnéda, zasychaji a jejich hmotnost se zmensuje.

Hlavnimi sloZkami semen jsou oleje a tiisloviny. Pfi nakvaSeni mlata pak tfisloviny
prechdzeji do mostu. U cervenych vin se vyluhovani tfislovin podporuje. U bilych
aromatickych odrid je vyssi obsah tfislovin nezddouci.

Olej je podstatnou soucasti semen. V semenech je ho 10 — 20 %. Barva oleje je zelena
nebo zlutozelena. Obsahuje glyceridy kyseliny stearové, linolové a palmitové.

Kromé zminénych latek se v semenech nachézeji i cukry, bilkoviny, mineralni latky

a celuloza [2,3,4].
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Obrazek 3: Priirez bobuli hroznu (A — nezrala bobule, B — zrala bobule, 1 — dren, 2 —
semena, 3 — blizna, 4 — slupka, 5 — cévni svazek, 6 — Stétinka, 7 — stopka, 8 — obal, 9 —

duznina, 10— obvodové cévni svazky) [3].

2.5 Zpracovani hroznii - ziskavani moStu

Vyroba hroznové Stavy se sklada z ne¢kolika etap [6]. Pro ziskani kvalitniho ¢istého
mostu o pozadované jakosti, jsou hrozny zpracovavany riiznymi operacemi, jako je
mlynkovani, odzriiovani, scezovani a lisovani. Tyto vSechny procesy jsou provadény

v lisovné [20].

2.5.1 Mlynkovani

Mlynkovani slouzi k rozdrceni bobuli a provzdusnéni drt€. Za pouziti n¢kterych typt
odzritovadt a lis nemusi byt mlynkovani vibec provadéno. Cim lépe se bobule podrti, tim
vetsi je vytézek mostu. Mlynek musi byt spravné setizen, aby nedochdzelo k poruSeni tfapin
a semen. Rozemleté hrozny s tfapinami nebo i po odzrnéni se nazyvaji rmut.

Odzriovani se pouziva k odstranéni tfapin ze rmutu a je provadéno na riznych typech
odzriiovact. V odzrnovacich se v perforovaném vélci zachycuji tfapiny a rmut jim protéka do

sbérné nadrze. Oddé&lené tfapiny jsou vyhrnovany nebo vypadavaji [20].
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2.5.2 Scezovani

Scezovani mize byt samostatnou technologickou operaci nebo je soucasti lisovaciho
procesu. SlouZzi k oddélovani nejkvalitngj$i ¢asti moStu, ktera se nazyva samotok. Scezovani
je provadéno ihned po predchozi operaci, aby se predeslo okysliceni mostu a jeho obohaceni

ttislovinami, které se vyluhovavaji z trapin [20].

2.5.3 Lisovani

Lisovani slouzi za ucelem odd¢leni $tavy, ktera byla uvolnéna z bunék piedchozimi
technologickymi operacemi. Rmuty jsou lisovany v lisech riznych konstrukci. Lisovani je
provadéno pozvolna s obCasnym pierusenim, aby vytézek mostu byl co nejvetsi. Pouzitim
vysokovykonnych kontinudlnich lisi se do moStu muze dostat diky vétSimu tlaku vice
necistot a to pak snizuje kvalitu vina.

Rmut ze svétlych hroznl pro vyrobu bilého vina se lisuje ihned, naopak pfi zpracovani
siln¢ aromatickych svétlych i pti zpracovani modrych hroznd, pti vyrobé Cervenych vin, je
rmut nakvasovan. Béhem nakvaSovani pfechazeji barviva ze slupek a tiisloviny z pecicek do
rmutu.

Prvni podil vylisovaného mostu (samotok) je nejkvalitnéjsi, jelikoz obsahuje nejméné
ttislovin, a proto byva n¢kdy zpracovavan oddélené. Pevné vylisované zbytky hmoty bobuli
se nazyvaji matoliny. Obvykle ze 100 kg hrozni se ziska 901 rmutu, tj. 751 mostu.

Z celkového zisku mostu piipadd 60 % na samotok, 26 % pochazi z prvniho lisovani, 10 %

z druhého lisovani a 4 % z lisovani tietiho [20].

2.6 SloZeni moStu

Most nebo vino je z chemické stranky vlastné roztok, ktery obsahuje mimo vody
piedevsim alkohol, extrakéni latky, cukr, organické kyseliny, popeloviny (rtizné anorganické
slouceniny) atd. [28].

Chemické slozeni mostu a jeho kvalitu ovliviiuje fada Ciniteld. Zalezi na typu pidy
a poloze vinice. Nejkvalitnéjsi hrozny pochdzeji z mirn€ svahovitych poloh jizni nebo

jihozapadni expozice s vyhovujici ptidou a agrotechnikou. Na dobré vyzravani hroznti ma
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velky vliv teplota. Na kvalitu a chemické slozeni mostu mé ztechnologickych Ccinitelt

nejvetsi vliv technika lisovani [2].

Tabulka S: Obsah jednotlivych skupin latek v mostu v hmotnostnich procentech[2]

Chemické sloZzeni | Obsah v %
Voda 76
Anorganické soli 0,4
Uhlohydraty (cukry) 23
Alkoholy 0
Kyseliny 0,7
Fenolické latky 0,01
Dusikaté latky 0,1
Lipidy 0,01
Aromatické latky 0,02

2.6.1 Voda

Hlavni soucasti mos$tu je voda. Je v ni rozpusténa vétSina ostatnich slozek. Mnozstvi
vody zavisi na stupni vysrazeni, kultivaru a na klimatickych podminkach béhem vegetace [2].
Voda tvoti 70 az 90 % mostu, coZ je velmi podstatna ¢ast [12].

Vysoky obsah vody v mostu je nezddouci, proto se musi zredukovat ptirozenou cestou
a to dikladnym dozranim hroznu. Je-li pfi dozravani ptiznivé pocasi, ¢ast vody se odpafi.
Nejsou-li pfiznivé podminky, je mozné zbavit se vody odpafenim na vakuovych odparkach

a nebo ji mizeme odstranit vymrazovanim, ptipadné¢ reverzni osmozou [3].

2.6.2 Sacharidy

Hlavni podil sacharidii v révovém mosté tvofi dva monosacharidy glukéza (cukr
hroznovy) a fruktoza (cukr ovocny). Pievazné se vyskytuji ve volném stavu [2]. Oba dva jsou
vinnymi kvasinkami pfimo zkvasitelné na ethylalkohol [11].

Glukéza prevladd na zacatku zrani, ovSem ke konci zrani se pomér obou cukrt

vyrovnava. Pouze u prezralych hroznii se mnozstvi glukozy relativné zmenSuje, protoze
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fruktéza je jako ketonicky cukr rychleji prodychavana. K tomuto dochazi nasledkem
odparovani vody [2].

Obsah fruktozy a glukozy, v hroznech a tedy 1 v mostech zavisi na nékolika Cinitelich.
Mohou to byt stanovisté, vodni srazky, agrotechnika, kultivar, délka vegetacni doby.

Skrob se ve zralych bobulich prakticky nenachézi. Je ale v tfapinach a pfi nesetrném

zpracovani hroznii, zejména pii drceni, mize v malém mnozstvi piejit do mostu [2].

2.6.2.1 Glukoza

Glukoza, jinymi slovy cukr hroznovy, déale pak dextrdza, ¢i cukr Skrobovy. Spole¢né
s fruktozou patii k monosacharidiim se sumarnim vzorcem C¢H;,0¢. Ze strukturniho vzorce je
patrné, Ze obsahuje aldehydickou funk¢ni skupinu, a proto patii k aldehydickym cukrim,
aldozam [12]. Glukoéza staci rovinu polarizovaného svétla doprava, a proto je také nazyvana
dextroza [13]. Ma sladkou chut, ale nedosahuje sladkosti sachar6zy. Ma redukéni vlastnosti,
a proto je vyuzivana pii analytickém stanoveni zbytkového (neprokvaseného) cukru ve viné.

Kvasinkami je gluk6za zkvaSovana ptfimo na ethylalkohol a CO; [2].

2.6.2.2 Fruktoza

Fruktoze se také fikd cukr ovocny a nebo levuléza. V molekule ma ketonickou
skupinu, a proto ji zahrnujeme do ketonickych cukrt [13]. Fruktéza patii k nejsladSim
cukrim. Fehlinglv roztok redukuje stejné jako glukdza a kvasinkami je zkvaSovéna pfimo na
ethylalkohol a CO; [12]. Nékteré kmeny kvasinek vSak davaji prednost pfi kvaseni fruktdze
pred glukozou. Roztoky fruktozy otaceji rovinu polarizovaného svétla doleva, proto se ji také

fika levuloza. Rliznou konfiguraci se vysvétluje nestejna zkvasitelnost cukrii [2].

2.6.2.3 Sacharoza

Sachar6za, mize byt také nazyvana jako cukr titinovy, je disacharid, ktery se sklada
z monosacharidu fruktézy a glukdzy. Jde o kondenzacni produkt téchto monosacharidi, ze
kterého odstoupila voda.

V jeji molekule chybi aldehydicka a ketonickd skupina. Sachar6za je nezkvasitelna
a vrévovém mosté se nenachdzi. Za pomoci enzymu invertdzy je pfeménovana na smes
D-glukozy a D-fruktdzy, kterd se nazyva invertni cukr, ktery je kvasinkami snadno zkvaSovan
[12]. V neptiznivych ro¢nicich byva sachardza pouZzivana ve formé rafinovaného cukru na

zlepSeni mostl [2].
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2.6.3 Pentdézy a pentozany

Pentozy jsou 5 uhlikaté cukry. Spadaji do redukujicich cukrt (redukuji Fehlingtiv
roztok) a jsou nezkvasitelné [13]. Pomémé snadno reaguji s aminokyselinami za tvorby
melanoidnich barviv a podileji se na chutovych vlastnostech vina. Podle funkénich skupin se
pentdzy déli na ketonické a aldehydické. V hroznech se nachazeji jak pentozy, tak
methylpentézy. Pentdézy pievladaji piedevS§im v hroznech, v moStech ptevladaji
methylpentozy. Ve vinech, kam ptfechazeji, protoZze jsou nezkvasitelné, se z pentdz nachdzeji
zejména L-arabin6za, D-arabinéza, D-xyloza. Z methylpentéz se nachéazeji predevSim
L-ramnéza. Tvofti cukrovou slozku heteroglykosidi, napt. kvercitrinu [2].

Pentozany jsou latky piibuzné pentéozam, chutnaji sladce, ale nedosahuji intenzity
sladkosti glukézy. Spadaji do skupiny hemiceluldéz a jejich sumarni vzorec je CsHgOs.
V hroznech, které jich obsahuji asi 0,4 %, jsou reprezentovany hlavné arabanem [12].
V nepatrném mnozstvi je zastoupen i dalsi piedstavitel pentdz a to xylon. Béhem soubéznych
procesii hydrolyzy a alkoholového kvaseni se jejich mnozstvi snizuje. Pti hydrolyze dochazi
ke vzniku pent6z a ty jsou nezkvasitelné [2].

Jednotlivé cukry maji riznou intenzitu sladkosti. V nasledujici tabulce jsou uvedeny

porovnané hodnoty sladkosti jednotlivych cukra k sacharéze:

Tabulka 6: Hodnoty sladivosti v porovnani se sacharozou [12]
Sachar6za | 100 % | Xyloza | 40 %
Fruktoza 173 % | Maltoza | 32 %

Invertni cukr | 130 % | Ramnéza | 32 %
Glukoza 74 % | Galaktéza | 32 %
Sorbit 48 % | Rafinéza | 23 %
Glycerol 48 % | Laktéza | 16 %
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2.6.4 Obsah kyselin

Mezi jednu z dalSich slozek bobuli patii 1 kyseliny. Kyseliny v révovém mostu
vznikaji nedokonalou oxidaci cukrli [11]. Organické kyseliny jsou velmi rozsifené
v rostlindch. Nachdazeji se v plodech, ale i v ostatnich ¢astech rostlin a maji dalezité u¢inky na
charakteristickou ovocnaiskou vini [31]. V obdobi rtstu kyseliny v bobulich pfibyvaji,
jelikoz v této dobé¢ je dychani velmi intenzivni. Behem zrani hrozna se obsah kyselin naopak
zase snizuje, protoze intenzita dychani je také snizena.

Velkou ¢ast kyselin v hroznech a pozdéji i v mostech a vinech vytvaii kyselina vinna
a kyselina jable¢na [12]. V malych mnozstvich se vyskytuje kyselina jantarova, Stavelova,
fumarova, citronova, glykolova a jiné. VSechny tyto uvedené kyseliny se v mostech a vinech
vyskytuji jednak volné a jednak vazané ve formé soli. Jejich mnozstvi zavisi na nékolika

faktorech, zavisi na kultivaru, ro¢niku a vyzralosti a pohybuje se v rozmezi od 6 do 15 g.I"

[2].

2.6.4.1 Kyselina vinna

hroznu. Mnozstvi kyseliny vinné se v hroznu zvysSuje. Cast volné kyseliny se vaze ve formé
vinanu draselného. Po zrani hroznu se jiz kyselina vinna netvofi, ale vaze se na vapnik ve
formé tézko rozpustnych vinant (na jejich rozpustnost ma vliv alkoholové kvaSeni a teplota).

PfesraZzenim mostu na vino za snizené teploty se velkd cast soli kyseliny vinné vysrazi [3].

2.6.4.2 Kyselina jablecna

V piirodé je kyselina jableCna znacné rozSifena. Ve vin€ se kyselina jable¢na
Kyselinu jable¢nou obsahuji hroznové bobule, stopky a listy. Oproti kyseliné vinné je méné
stald (zejména pii vyssi teplot¢ je malo odolna vici kysliku) [2]. Nezralé¢ bobule obsahuji
15 — 20 g.I"" kyseliny jablecné. Jeji obsah se v obdobi zrani velmi vyrazné sniZzuje dychanim
a Cast se neutralizuje zasadami ve formé soli. Obsah kyseliny jablecné ve zralych bobulich se
pohybuje okolo 3 — 5 g. Vzajemny pomér mezi kyselinou vinnou a kyselinou jable¢nou urcuji
klimatické podminky. V dobrych ro¢nicich ptevlada kyselina vinna nad kyselinou jable¢nou.
Ve $patnych rocnicich je tomu naopak, tzn. kyselina jable¢na pievlada nad kyselinou vinnou.

Kyselost mostu charakterizuje vzdy kyselina jable¢na [12].
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2.6.4.3 Kyselina citronova

Kyselina citrénova je v bobulich obsazena jen v malém mnozstvi a jeji obsah se ani
v priibdhu zrani prakticky viibec neméni. Zpravidla se pohybuje v rozmezi 0,3 — 0,7 g.I".
Jelikoz je bateriemi snadno rozlozitelnd, d& se ve vinech jen tézko dokézat. Charakteristicka je

zejména pro angrestové a rybizové mosty [2].

Dalsimi kyselinami obsazenymi v mostu jsou kyseliny jantarova, fumarova, glykolova

a Stavelova. V mostech se vyskytuji v malém az nepatrném mnozstvi.

2.6.5 Mineralni latky

Hrozny a most, ktery je z nich vylisovan, obsahuji stejné jako i jiné rostlinné produkty
minerdlni latky, které se dostavaji az do vina [12]. Jejich mnozstvi v mosStech kolisa jen
nepatrné [11]. Zdroj téchto mineralnich latek se nachazi v pud¢, kde je vinna réva péstovana.
Také v prubéhu zpracovani hrozni a nésledné i lezenim vina se médium obohacuje
o mineralni latky a rovnéz fada mineralnich latek se vylouci béhem kvaSeni a Skoleni vina.

Mineralni latky spoluptisobi pii biochemickych a fyzikalné-chemickych procesech
jako stopové prvky. Béhem kvaseni a Cisténi vina se jich ¢ast vysrazi a tudiz obsah
mineralnich latek ve vin€ je podstatné niz§i nez v ptivodnim mostu [3]. Diky tomuto lze
poukdzat na skute¢nost, ze mineralni latky jsou dulezitou zivinou pro kvasinky. U révovych
mostl je pro kvasinky vzdy dostatek mineralnich latek.

Ve vinafské praxi i védé je znamo, Ze neexistuje korelace mezi obsahem mineralnich
latek v puidé a mosté, ale ze je znacné kolisani jednotlivych prvkd podle jednotlivych

kultivari. Navic mosty obsahuji dvakrat vice mineralnich latek nez vino z néj vyrobené [2].

2.6.6 Dusikaté latky

Dusikaté latky jsou velmi dilezitou skupinou latek obsazenych v mostech vinné révy.
K dusikatym slouceninam patii predevSim peptidy a aminokyseliny. Nepatrnou cast
dusikatych sloucenin naopak tvoii amonné soli, bilkoviny, aminy a dusi¢nany.

Zastoupeni dusikatych latek a jejich celkové mnozstvi (podle druhil) ve viné a mostech
zavisi na klimatickych podminkéch, kultivaru, stupni vyzrani a v neposledni fad¢ také na

technologickém postupu pfi zpracovani hroznli a vyroby samotného vina.
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Jednotlivé dusikaté latky jsou ve viné rozloZzeny nerovnomérné. Jejich nejveEtsi
koncentrace je zastoupena ve vnéjsi vrstvé slupky. Naopak nejméné jich je v duznin€. Pokud
jsou hrozny napadeny botrytidou, maji vzdy snizeny obsah dusikatych latek. Botrytis cinerea
vyuziva cast rozpustnych dusikatych latek na stavbu vlastnich bunék, za soucasného
transformovani nékterych rozpustnych dusikatych latek na nerozpustné uvnitt bobule [2].

Rozpustné dusikaté latky jsou dilezitou zivinou pro kvasinky. Pro jejich ¢innost jsou
dusikaté latky nezbytné nutné a pii nizkém obsahu téchto latek v mostu by nemohlo probihat
kvaSeni, a nebo by doslo k jeho ¢asnému zastaveni [11].

Proteolyzou bilkovin dochazi v mosté ke vzniku aminokyselin. Ty utvareji v mosté
nejvetsi ¢ast dusikatych latek.

Mezi dalsi vyznamnou slozku patii peptidy. Ty se za urcitych podminek (napt. vyssi
teplota, zvySend hladina kyselin ve vin€) hydrolyzuji az na aminokyseliny.

Komplex dusikatych latek v moStech a vinech neni staly. B&hem alkoholového
kvaSeni dochazi k utilizaci amonnych soli (kvasinky je spotfebovavaji jako vyzivu) a ke

znac¢nému poklesu obsahu leucinu, fenylalaninu a valinu [2].

2.6.7 Trisloviny a ostatni fenolické latky

Hroznovd vina pfestavuji jeden zhlavnich zdroji fenolickych sloucenin [29].
Ttisloviny, které jsou nachézeny v hroznech a ve viné, spadaji do skupiny fenolickych latek
[3]. Nejvice jich nalézdme v tfapiné a pecickach [11].

Utvaii se ve fazi zrani hroznl a piedstavuji velkou ¢ast latek rozmanité chemické
skladby [2]. Polyfenolické slouceniny jsou v piirodé¢ vsSudyptitomné. Jsou déleny podle
chemické struktury [4]. Nejbohat$i na polyfenolycké latky jsou Cervena vina [30]. Fenolické
latky maji znacny vyznam pii utvafeni chuti a charakteru vina [3].

Ptechod fenolickych sloufenin z hroznovych vin do S§tdvy zavisi v prvni fadé¢ na tfech
faktorech, a to na dob¢ kontaktu slupek, teploté, a koncentraci ethanolu béhem kvaseni [15].
Na tvorbu fenolickych latek ve viné a hroznech je mnoho nazori. Z hlediska jejich u¢inku
a chemickych vlastnosti je ve viné miizeme rozdé¢lit na [3]

a) Fenolové kyseliny

b) Flavonoly

c¢) Antokyanidy

d) Taniny — tfisloviny
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2.6.7.1 Fenolové kyseliny

Mezi fenolové kyseliny spadd kyselina vanilinovd, kyselina galova, kyselina
p-hydroxybenzoova, kyselina siringovd, kyselina salicylovd, kyselina protokatechova,
kyselina kavova, kyselina p-kumarinova a kyselina ferulova. Tyto kyseliny se nachazeji
v hroznech a v most¢ jako volné kyseliny. Obsah fenolovych kyselin zavisi na odriidé hroznu,

ovSem u Cervenych vin a nebo u bilého nakvasené¢ho vina, je jejich obsah v¢Etsi nez u vina

bilého [3].

2.6.7.2 Flavonoly
Do skupiny flavonolli patii kemferin, kvercetin, myricitin a kvercitin. Nachdzeji se
zejména ve slupkach bilych a ¢ervenych odrid hrozni. V mostu a ve vin€ jsou hydrolyzovany

za odstépeni piislusného monoglukosidu [3].

2.6.7.3 Antokyanidy

Antokyanidy jsou blizké derivaty flavonolu, avSak obsahuji misto karbonilové skupiny
—CO- oxoniovou skupinu [2].

Tvorba a zmény antokyanidli v hroznu zavisi na stupni zralosti hroznu. Zranim se
obsah antokyanidl zvySuje, ovSem pii prezravani dochazi naopak k jeho poklesu, jelikoz se
utvaii huminové latky [3].

Barva antokyanidi zavisi jednak na pfislusném aglykonu, déle na pfitomnosti kovi,
které utvareji komplexy (ionty molybdenu, zeleza, niklu a médi), pH prostiedi (se zvySujicim
se pH Cervena barva postupné prechdzi na svétle modrou az zelenou) a konecné piitomnosti
kyseliny sificité, kterd je pouzivana jako antioxydant a také jako antiseptikum pii vyrob¢ vina.
Plisn¢, zejména pak Botrytis cinerea, mohou nepiiznivé ovlivnit i barvu cervenych vin.

Pii prezravani bobuli mize dochéazet ke snizeni obsahu pigmentu nasledkem tvorby

huminovych latek [2].

2.6.7.4 Trisloviny
Ttisloviny ve viné zafazujeme mezi polyhydroxyfenoly o rtizné velikosti molekul,
které jsou pouzivany pii vydelavani kiize (tfisloviny obklopi bilkoviny klize a utvoii s nimi

nerozpustné slouceniny — tvorby vodikovych miistkl k peptidovym vazbam kiize).
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Prirozené tfisloviny jsou vétSinou bezbarvé amorfni latky, které jsou rozpustné ve
vodé, mirné kyselé a sviravé chuti. Nazev ,tfisloviny* je souhrnny a znamena, ze do této
skupiny patii sloucCeniny o rizné struktufe a slozeni, které maji jisté spolecné vlastnosti

a spole¢né charakteristické reakce [2].

2.6.7 Barviva

Barviva hroznli a jejich bobuli utvéieji nasledujici chemické latky, a to u modrych
odrid: flavonolové glykosidy, flavonoly a antokyanidy. U bilych pak chlorofyl
a karotenoidy. Barvivo se u nich lokalizuje ptedevsim v plastidech.

Mnozstvi chlorofylu v hroznech béhem zrani klesa, k uplnému vymizeni dochazi az
pii dozrani a nebo prezravani. Na zlutém zbarveni se také podili flavonoly a jejich derivaty.
Nejen, ze se barviva nachazeji v letorostech a listech vinné révy, ale jsou obsazeny
1 v hroznech, zejména v téch nezralych. Z této skupiny je nejznaméjsi kvercetin a jeho
methylpentozid. Z technologického hlediska se tyto latky v mosté nenachézeji. Avsak diky

nakvaseni mostu nebo jeho kvasenim se dostavaji do vina [2].

2.6.8 Enzymy

Enzymy jsou biologické katalyzatory, které ve velmi malych mnozstvich urychluji
nekteré reakce, které probihaji v mosté a vin€. V mosté a ve viné mohou tedy probihat za
pfi¢inéni enzymu pozitivni, ale 1 negativni procesy. Pozitivni procesy jsou napiiklad inverze
sachardzy na fruktozu a glukézu. Negativni jsou pak napf. zejména hnédnuti vina, coz je
zpusobeno ¢innosti polyfenoloxidasy [3].

Most obsahuje hlavné oxidoreduktizy a hydrolazy. Mosty vyrobené ze zralych
a zdravych hroznli maji jiné zastoupeni enzymi, neZ most vyrobeny z hroznl nezralych
a botrytickych. V takovém pifipadé¢ jsou v moStu obsazeny ve velkém mnozZstvi
polyfenoloxidaz. Kvalita budouciho mostu je tim ovlivnéna a jeho ¢innost se musi eliminovat
(zptisobuje hnédnuti mostu a vina) [2].

Funkce enzymu je mozné zpomalit a nebo naopak zase urychlit. Potlac¢eni jeho Gi¢inku
mizeme provést tak, ze se zabrani pfistupu vzduchu k mostu, jeho rychlym zpracovanim

a pouzitim kysli¢niku sifi¢itého [3].
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2.6.9 Vitaminy

Cerstvé hrozny obsahuji velké mnoZstvi vitamint hlavné skupiny B. B&hem lisovani
pfechdzeji do mosStu, ovSem jejich Cast zlstavd obsazena a nevyuzita ve slupkach a
hroznovych vyliscich [3].

Vitaminy jsou aktivnimi Gcastniky fyzikalné-chemickych procesii pii pfeméné mostu
na vino. To zpasobuje zménu v jejich vzajemném poméru [2].

- Kyselina askorbova (vitamin C)
podobnou ulohu jako oxid sificity, slouzi k ochrané vina proti oxidaci [3].
- Vitaminy skupiny B

Vitaminy skupiny B jsou rozpustné ve vod€. V ovoci a §t'avach, zejména u angrestu,
Svestek, hrusek, jahod, rybizl, tfesni a hroznd jsou vitaminy B; (Tiamin), B,(Riboflavin)
a Niacin obsazeny vice ¢i méné hojné. Tyto vitaminy maji vyznam pro nervy, pfemeénu
uhlohydratd, duSevni pruznost a hospodaieni s tekutinou. OvSem spotieba vitaminl této
skupiny se pokryvd zejména celozrnnymi obilnymi produkty, ¢astecné také zivocisSnymi
potravinami.

Pii kvaSeni vitaminy skupiny B pfebiraji kvasinky. Hotova c¢ird vina tedy uz
neobsahuji zadny vitamin B. Krom¢ toho se tiamin Uplné zni¢i ptidanim kaliumpyrosulfitu
[25].

- Biotin (vitamin H)
Béhem kvaseni je kvasinkami utilizovan, to je diivod, pro¢ se ve vinech nachazi jen ve

stopovych mnozstvich [3].

2.6.10 Pektinové latky

Jednd se o vysokomolekularni polysacharidy, které jsou v rostlindich obsaZeny
predevsim ve formé propektinu, ktery je nerozpustny ve vod¢. Béhem pilisobeni enzymu
protopektinazy prechazi propektin na rozpustny pektin. Uslechtilé hrozny obsahuji 1 — 2 g.I”!
[1].

Chemicky jsou pektiny vlastné¢ karboxylové kyseliny polysacharidd, slozené
z D-glukézy a D-laktézy. Kyselin pektinova a pektiny, jsou schopny tvofit rosol za
pritomnosti cukru a kyselin. Proto ptisobi jako ochranné koloidy a tim zabranuji oSetfovani

vina. Béhem zpracovani hroznil s vy$§im obsahem pektint zabranuji ziskdvani mostu. Ov§em
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pridanim pektolytického piipravku do rozdrceného mlata jsou pfitomné enzymy vyruSeny
a vytéznost mostu vyrazn¢ vzroste. Pektin brani koagulaci a sedimentaci koloidnich casti,

jelikoz plisobi jako koloid. Obsah pektinli v hroznech zavisi na odradé [3].

2.6.11 Aromatické a buketni latky

Révové vino je jeden zmala napoji, které maji takovou rozmanitost vonnych
a chutovych latek [12]. Tyto latky jsou velmi dulezité pii senzorickém hodnoceni vina.
Aromatické latky se nachéazeji a utvaii hlavné ve slupkéch hroznti. Jich tvorba zavisi na zdravi
hroznu, teploté zrani apod.. Nejvice aromatickych latek se v hroznu nachazi béhem jeho
zralosti. Naopak néjakym zplsobem poSkozeny hrozen obsahuje podstatné méné
aromatickych latek. Jeden =z dalSich faktorti, ktery ma vliv na mnozstvi aromatickych
a buketnich latek ve vin€ je Botrytis cinerea, nékdy eliminuje odridovy buket a charakter

hroznu a ptidava mu specifickou viini a chut’ [3].

2.6.12 Ostatni slozky révového mostu

Mezi dalsi latky révového mostu patii nepatrné mnozstvi tukli, voskil a oleji [3].
Mnozstvi ve viné se zvySuje jejich vyluhovanim z odumielych kvasni¢énych bunék [12].
Utvareji se v hroznu a béhem zrani se jejich mnozstvi zvysuje. Zdrojem tukovych latek jsou
semena, ve kterych se nachdzi od 4 do 20 % oleje. Jeho pievazna ¢ast zlstava v hroznovych
vyliscich, proto je jeho obsah v moStu velmi nizky. Zejména pak u bilych odriid, naopak
u modrych odrid hroznt je vyssi obsah oleji v mosté. Z Cerstvych hroznovych vyliski je olej
velmi kvalitni a miize byt pouzit jako jedly olej. Mezi jeho hlavni slozky patii: kyselina

stearova, linoleova, palmitova a kyselina maslova [3].

2.7 Obsahové latky ¢erného bezu

Lécivé vlastnosti bezu ¢erného jsou podminény obsahem ucinnych latek a zavisi na
jejich sloZzeni i mnoZstvi.

Kvéty bezu cerného obsahuji silici, flavonoidy (rutin, isokvercitrin, hyperosid),
fenolkarboxylové kyseliny (p-kumarovou, kavovou, ferulovou), triterpeny (alfa- a beta-

amyrin, oleanolovou kyselinu), tfisloviny, sliz.
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Plody bezu ¢erného obsahuji silici, flavonoidy, antokyany, tfisloviny, kyanogenni
glykosidy, organické kyseliny, sacharidy a vitamin C. Smés obsahovych latek ma potopudny

ucinek, zmiriiuje bolest, zvySuje tvorbu matetského mléka, flavonoidy piisobi potopudné [24].

2.8 Vyuziti hroznové $tavy (mostu)

Mezi zdroje bioaktivnich latek se v souCasné dobé zacina vyuzivat vice piirodnich
zdroji a patfi mezi né i $tdva (most) z hrozni. JelikoZ je tieba zpracovat a vyuZit i hrozny,
které nejsou vhodné pro piipravu vina, kvili omezeni, kterd ptichdzeji s novu Evropskou
legislativou, hledaji se nové moznosti vyuziti. Jelikoz $tava patii k pfirodnim bohatym
zdrojim bioaktivnich latek, nachazi se moznost pro vyuziti hroznii na vyrobu Stavy
a zatraktivnéni napfiiklad bioaktivni U¢innosti kombinovdnim s bezem cernym (coz je
pfedmétem jiné bakalarské prace).

Hrozny v priméru obsahuji 80 % vody. Jejich obsah cukru je vysoky, ale nejsou
pocitany k cukernatym plodim. Hrozny jsou bohaté na Zelezo, draslik a ptfevazné¢ na alkalické
substance. Cerstvé hrozny spadaji mezi nase nejzdravéjsi plodiny. Jsou jednim z nejlepsich
prostiedki, slouzicich k vylu¢ovani kyseliny mocové z organismu. Jsou hodnotné i proto, Ze
povzbuzuji vyluovani travicich stav [21].

Bohatéd konzumace hroznové stavy a hroznt, se stala jako vymésovaci dieta GspéSnou
a oblibenou metodou k opétovnému dosazeni kyselo-bazické rovnovahy v téle. VSechny

druhy vinnych hroznii jsou k tomuto Gcelu vhodné [21].

2.8.1 Technologie vyroby vina

Technologie vyroby vina zavisi na hroznech, ze kterych je vino vyrdbéno a také na
tom, jaky ma byt hotovy vyrobek. Proto jsou jiné postupy pii vyrobé bilého vina, nez pfi
vyrobé¢ vina ¢erveného. V neposledni fadé ma i vyroba vina rizového své odlisnosti [17].

Vyrobu vina mizeme stru¢né popsat v nasledujici tabulce.
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Tabulka 7: Schéma postupu pri vyrobé vin [19]

Bilé vino Cervené vino
odzriiovani + drceni Odzriiovani (drceni)
Zpracovani Lisovani KvaSeni rmutu
hrozni Lisovani rmutu
Odkalovani mostu
(ptip. dokvaseni)
Mladé vino
Staceni z kala
Skoleni:
Osetfovani
- odkyselovani
mladych .
- Cifeni
vin
- filtrace
Sudova zralost
Jemna filtrace
Zrani vina
Staceni do lahvi
Lahvova zralost

Vino je zafazeno mezi pochutiny, ale obsahuje i latky vyznamné pro vyzivu ¢lovéka,
jako jsou mastné kyseliny, sacharidy, bilkoviny, minerdlni latky a vitaminy [20]. Jelikoz
cervené vino obsahuje dostatek tfislovitych latek, je doporu¢ovano lidem trpicich
chudokrevnosti [22]. Mimo to, ¢ervené vino pusobi blahodarné na traveni a zazivani, coz

prospiva latkové vymeéné a zlepSeni zdravotniho stavu ¢loveka [18].

2.8.2 Buréak

Burcak, jakozto populérni napoj, je vlastné rozkvaSeny hroznovy most [17]. Je to
ptijemny perlivy, nasladly a malo alkoholicky napoj, barvu ma Sedavé mlécnou, je zakalen
a velmi dobfte se pije [18]. Burcak je tedy fazen mezi osveézujici alkoholické napoje. Pro sviij
zvlastni vzhled, vini a chut’ se stal vyhleddvanym a oblibenym napojem. Béhem bouilivého
kvaSeni dochazi k odbourdvani cukru, jeho pfeméné na alkohol a k tvorbé dalSich produkta
kvaseni. Chutové nejvhodnéjsi je bur¢dk v poloviné kvaseni mostu, kdy osahuje nejméné
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6 objemovych % alkoholu a nezkvaSeny zbytkovy cukr, ktery mu dodava hladkost a dojem
nealkoholického napoje. Jeho pfijemna svézest je utvarena oxidem uhli¢itym.

S timto napojem jsou konzumovany cetné vitaminy, jejichZ hladina je zvySovéana
kvasinkami. ObsaZzeny thiamin plsobi na lepSi srde¢ni Ccinnost, kyselina nikotinova
a nikotinamid (vitamin B; a PP) zabranuji koznim a nervovym poruchdm. Kyselina
pantotenova chrani lidské télo proti onemocnéni sliznice a zazivaciho ustroji.

Bur¢ak upoutdva také svou vyraznou vini. V rozkvaseném moStu se prolind buket
kultivaru s kvasnym. Béhem dal§iho kvaSeni buket vyprcha. Casové rozpéti a doba piti
burc¢aku bohuzel nelze presné urcit a to je jeho nevyhoda.

Jelikoz je burc¢ak dostupny jen ve velmi kratkém casovém obdobi, zejména v dobé¢
sklizné hroznt, zacind se zkouSet pro SirSi spotiebu zmrazeny hroznovy burcdk. Zmrazeny
hroznovy bur¢dk je rozkvaseny most, ktery je stabilizovany mrazem a mrazirensky
skladovany. Teprve po zahiati na konzumni teplotu (15 — 20°C) mé ptvodni biologické,

nutri¢ni a senzorické hodnoty ¢erstvého burcaku [17].

2.8.3 Hroznovy most

Mosty jako takové (nezkvasené ovocné mosty), jsou ze zdravotnického hlediska velmi
vhodnym népojem. Vyzivova hodnota mosti je prakticky stejnad jako je vyzivova hodnota
ovoce a v celé fadé pfipadi jsou mnohem Iépe stravitelné, jelikoz neobsahuji n¢kdy tézko
stravitelné diené. Jsou osv€zujici a chutné, proto jejich obliba neustale vzrlsta. Dnes jsou
vyrabény ve velkém mnozstvi primyslové a pomalu zatlacuji napoje, které obsahuji alkohol
[10].

Hrozny se daji zpracovat, vyuzit a uchovat na dlouhou dobu a to v nezménéné
vyzivové formé. Jednou z nich je i hroznovy most [9]. Stava z hroznu je vytézek z vhodné
zralych hroznovych vin. Tato $tdva mé& minimélni rozdily sloZeni z hroznovych vin
s vyjimkou obsahu vlakniny a oleju, které jsou v prvni fad¢ pfitomné v semenech. Ptirodni
hroznova S§tava je koncentrat vyrdbény z fady hroznovych kultivari a je nejcastéji
vyprodukovan jako smés $tdv, dokonce véetné smésic Cervené a bilé Stavy [16].

Hroznovy most mohou konzumovat vSechny vékové kategorie, rekonvalescenti 1 fidici
motorovych vozidel. Most je bohaty na uslechtilé, jemné, vyzivné a snadno stravitelné cukry,
nerozpustné latky a vitaminy. Zejména je vhodny 1 pro diabetiky. Ma velmi pfiznivy vliv na
cely organismus, zejména pak na nervovou soustavu, jatra, mozkovou klru a i na zazivani.

Most je nejen napojem, ktery je osvézujici, ale ma i posilujici ucinky. Pro dosazeni dobrych
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chutovych vlastnosti je tieba, aby byly kombinovany rtizné odridy tak, ze na konec je ziskan
most, ktery je chutové harmonicky s dostatkem kotenitych, aromatickych latek a kyselin.
Zejména modré hrozny poskytuji vyjimecné hodnotny a vynikajici most rubinové barvy
s dostatkem ttislovin. Mohou se vyuzit i hybridy [9].

Most z hrozni se dobife pije jako vinny stfik se sodovkou, ale pfedev§im most
piipraveny zlevnych hybridd, je vynikajici nahradou 1écebné hroznové kury, jelikoz
umozinuje konzumaci hroznt prakticky po cely rok v tekuté formé [9].

Stava zhrozni predchazi zacpé [26]. Je vyznamnym zdrojem polyfenolickych

sloucenin [27].

2.8.4 Hroznovy sirup

Hroznovy sirup je zahu$tény a pfislazeny nezkvaSeny ovocny most. Jako konzervacni
prostiedek zde slouzi vysoky obsah cukru (nejméné 60%), u nizsich dadvek hrozi nebezpeci
rozkvaseni mostu [10]. Je pfipravovan z hroznové §tavy a pro zpracovani je volena horka
1 studend cesta. Hroznovy sirup je podavan k osvézeni pii celkové vycCerpanosti a slouzi
k vyzivé ochablého svalstva, pifi dné, velké ztraté krve, revmatismu a pii horec¢natych
onemocnénich. Sirup pfipraveny za studena obsahuje velké mnozstvi vitaminu C a byva také

1ékati ptirovnavan k matetskému mléku pro jeho vysoky obsah hroznového cukru [9].

2.8.5 Vyroba hroznovych kompoti

Hroznové kompoty jsou vyrabény ze zdravych zralych hrozni a z kultivart, které maji
velké bobule s pevnymi slupkami. Bobule jsou opracovany (ru¢n¢ otrhany od tfapiny) a zality
nalevem, ktery ma mit 23 — 28 % cukernatosti (300 — 400 g cukru na 11 teplé vody). Misto
tohoto nélevu je mozné pouzit i odkaleny teply most, ¢imz je Setien cukr, jelikoz do mostu je

ho ptidavano jen 100 —200 gna 1 1[17].

2.8.6 Vyroba klaretu

Klaret je bilé vino, které je vylisované velmi mirnym tlakem z modrych odrid hroznti.
Také je mozné, aby to byl samotok z podrcenych modrych hroznti [18]. V Cechéch je znamy

pod nazvem ,,Labin®.
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Je vyrabén z modrych hroznt, které nejsou odzriiovany a jsou rovnou plnény do list
bez predbézného nakvaSovani. Hrozny jsou mirnym tlakem lisovany tak, ze celkového
piedpokladaného mnoZstvi moStu je ziskdno asi jen 30% bezbarvého nebo mirné
nartizovélého mostu. Most je upraven a kvasi jako most z bilych hroznti. Po odlisovani jsou
narus$ené hrozny odzrnény a je z nich vyrabéno ¢ervené vino.

Vyroba klaretu je vhodna zejména v neptiznivych letech nebo, jsou-li modré hrozny
nahnilé a silné poSkozené. Z takovych hroznl nelze vyrobit cervené vino. Pokud ma
vylisovany most intenzivnéj$i barvu, lze intenzitu jeho barvy snizit pfistfenim nebo ptfidanim
5 —10 % ¢cistych kvasnic z bilych mostt, které jsou s klaretem rozmichany a nebo odbarvenim
20 — 30 g aktivniho uhli na 100 1 mostu.

Klarety se dfive pouZzivaly pro vyrobu Sumivych vin. Nékteré klarety maji bez dalSich
uprav nebo scezeni vys$si obsah tfislovin a taninu, takze chuti pfipominaji ¢ervena vina, coz je

v protikladu pfi pohledu na jejich barvu [17].

2.8.7 Zahusténa ovocna St’ava

Zahusténa ovocna Stava je prakticky zahuStény nezkvaSeny ovocny most. Je vyrabéna
stejnym postupem jako most samotny, jen s tim rozdilem, Ze je most po filtraci svafen asi na
1/3 objemu a pak je az pasterovan.

Tato §tava ma sice slabou varnou piichut’, avSak je vybornou piimési do Caje a nebo

po nafedéni vodou v poméru 1:5, je vybornym osvézujicim napojem [10].

2.9 Senzoricka analyza

2.9.1 Uvod do senzorické analyzy

Senzorickd analyza, je pomérn¢ mlady védni obor [8]. Je tim rozuméno hodnoceni
potravin bezprostiedné nasimi smysly (nejcastéji ¢ichového a chutového, ale také hmatovych
smysll, sluchového smyslu a smysla pro teplo, bolest a chlad) a zpracovani vysledki lidskym
centrdlnim nervovy systémem. Analyza musi probihat za takovych podminek, aby bylo

zajisténo objektivni, pfesné a reprodukovatelné méteni [7].
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2.9.2 Podminky pro senzorické posuzovani

Podminky pro senzorické hodnoceni se voli takové, aby maximaln€ odstranily rusivé
vlivy a tim se zlepSila piesnost stanoveni a dosahlo se objektivnich a vzajemné srovnatelnych
vysledkli. Podminky pro senzorické hodnoceni jsou ureny mezindrodnimi normami
(ptedevsim ISO), které definuji mistnost, zptisob predkladani a pripravy vzorkd. Dal$i normy
stanovuji pouzivani spravného nazvoslovi, zkouSeni a Skoleni hodnotiteli a postup pfi

jednotlivych metodéach senzorické analyzy [7].

2.9.3 RozliSovaci zkouSky pri senzorickém posuzovani potravin

RozliSovaci zkousky maji za cil zjistit, zda jsou mezi piredlozenymi vzorky rozdily
v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku, pfijemnosti nebo intenzité. Druh zkousky
je volen podle poctu a stupné zaskoleni posuzovatelli a dle druhu posuzovaného materialu.
Pted vlastni zkouskou je tieba stanovit hladinu pravdépodobnosti, na které ma byt vysledek
zaruCen. U rozliSovacich metod to byva vétSinou 99 %. U vzorkl blizkych vlastnosti nékdy

jen 95 % [7].

2.9.3.1 Poradova zkouSka

Potadova zkouska je vhodnd pro zjisténi, zda existuji rozdily mezi vétsim poctem
vzorkll nez dvéma. Pii vyhodnoceni vysledki se postupuje tak, Ze se pro kazdy vzorek zapiSe
potadi u jednotlivych hodnotiteli a vypocitd se soucet potadi pro vSechna hodnoceni [7]. Pro
orienta¢ni urceni, zda se urcity vzorek lisi vyznamné od celého ostatniho souboru, vyuziva se
metoda podle Kramera. Vyhodou je, ze pro vyhodnoceni existuji tabulky [32]. Tabulka dle

Kramera je uvedena v ptiloze 5.
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Priprava vzorku pro senzorickou analyzu

Jako vzorky jsme pouzili vzorek hroznové a bezové §tavy ze zemedélského druzstva
AGROFRUKT Hustopece. Hroznova stdva byla vyrobena z bilych hroznii a bezova §t'ava
byla vyrobena z bezu ¢erného. Vzorky byly skladovany pfi teploté 7°C. JelikoZ doslo ke
kvaseni vzorktl, kterému jsme nemohli zabranit, musely byt ob& §tavy pievareny pfii teploté
70°C po dobu 15 minut.

Vzorky §tav byly namichany v nasledujicich pomérech (hroznova Stava:bezova
stava):

Tabulka 8: SlozZeni jednotlivych vzorkii

Vzorek | pomér §t'av (bezova:hroznova)
E 1:1
F 1:2
G 1:3
H 1:5
I 1:7,5

3.2 Senzorické hodnoceni vzorku §tav

Vzorky §t’av pro senzorickou analyzu byly nejprve smichany podle pomérii uvedenych
v tabulce 8. Nasledné byly rozlévany do pfedem oznacenych kelimki E, F, G, H, 1. Takto
ptipravené vzorky byly predkladany hodnotitelim.

Senzorického hodnoceni se zucastnilo celkem 20 hodnotitelti z fad studentd 3. ro¢niku
a zamg&stnanct fakulty chemické. Ti byli pozadani, aby ohodnotili ptfedloZzené vzorky pomoci

predloZeného dotazniku, ktery je uveden v ptiloze 1.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Poradova zkouSka

Vsech pét vzorkll posuzovalo 20 hodnotitelt. Jejich tkolem byly udélit potadi
jednotlivym vzorkiim v kategorii chut’ a viiné. Tabulky vyhodnoceni pofadové zkousky jsou
uvedeny v pfiloze 2, 3, 4.

Z tabulky pro chut a vini (viz. pfiloha 2) je jasné vidét, ze vzorek E (1:1) byl
respondenty zvolen jako nejhor$i. Druhym nejhorS$im se stal vzorek F (1:2). O néco Iépe
dopadl vzorek G (1:3), ovSem u hodnoceni intenzity profilovych chuti vzorek G byl
vyhodnocen jako nejlep$i. O poznani lépe byl hodnocen vzorek I (1:7,5) a jako nejlepsi, byl
v tomto testu zvolen vzorek H (1:5).

Tabulka uvedena v pfiloze 3 pro chut ukazuje poradi vzorkli po vyhodnoceni
nasledujici: vzorky jsou sefazeny od nejhorSiho k nejlepSimu: E (1:1), F (1:2), 1 (1:7,5),
G (1:3), H(1:5).

Z tabulky ¢.4 (viz. pfiloha) pro hodnoceni viné miizeme vidét, ze vzorky jsou
sefazeny od nejhorsiho k nejlep$imu, tedy: E (1:1), F (1:2), G (1:3), H (1:5), I (1: 7,5).

Abychom zjistili, zda se urcity vzorek li§i vyznamné od celého ostatniho souboru,
pouzili jsme orienta¢ni metodu podle Kramera. Podle tabulek v pfiloze 2, 3 a 4 je soucet
poradi vzorku E (1:1) vyssi nez povolené rozpéti, které udava tabulka v ptiloze 5. Povolené
rozmezi je 42 — 78, ale soucet poradi pro vzorek E (1:1) byl pro chut’ a vini 99, pro chut’
95 a pro viini 86. Znamena to, ze vzorek E (1:1) se 1isi od souboru ostatnich vzorki na hladiné
pravdépodobnosti 99%, coz nam potvrdily 1 ptedchozi hodnoceni, kdy byl vzorek E (1:1)

hodnocen jako nejhorsi.

4.2 Profilovy test vybranych chuti

U profilového testu vybranych chuti méli hodnotitelé ohodnotit intenzitu ndmi
vybranych chuti, ptipadné doplnit chut’ jinou a také ohodnotit jeji intenzitu. Po vyhodnoceni
testu byl stanoven, jako nejlépe hodnoceny vzorek G (1:3), pro svou harmonii a vyrovnanost
ovocné a bezové chuti. Vzorky H (1:5) a I (1:7,5) byly také hodnoceny ptiznivé. To mohlo

byt zptisobeno tim, Ze obsahovaly vétsi mnozstvi hroznové stavy a byly pomérné dost sladké.
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Naopak vzorky E (1:1) a F (1:2) byly hodnoceny negativné, pro svou nevyvazenost a hlavné
také pro trpkou a kyselou chut’.

Na zakladé¢ vyhodnoceni je mozné konstatovat, ze vzorky s fedénim 1:3, 1:5, 1:7.5
byly pro spotiebitele chut'ové piiznivé, coz dokazuje jejich pozitivni hodnoceni. Jelikoz mezi
témito vzorky nebyl shledén statisticky vyznamny rozdil, je mozné fici, ze si jsou vzorky
velmi podobné. Tyto vzorky jsou charakteristické svou sladkou, hroznovou a lahodnou
ovocnou chuti. Oproti tomu vzorky s fedénim 1:1 a 1:2 jsou charakteristické pro svou velmi

kyselou a trpkou chut’. Respondenty jsou hodnoceny nepfiznive.

Vzorek E - intenzita chuti (1:1)

harmonicka

—&— Neznatelna —l— Velmi slaba Silngjsi Dosti silna = Velmi silna

Graf 1: Grafické vyhodnoceni profilového testu chuti u vzorku E

Intenzita chuti vzorku E byla hodnocena nasledovné: harmonické chut’ byla prakticky
neznatelnd, tak ji hodnotilo 70 % respondenti. Neznatelna byla i chut’ bezova, kterou takto
ohodnotilo 40 % respondentd. Chut ovocna a sladka byla hodnocena jako velmi slaba. Jako
dosti silnd byla ohodnocena 30 % respondentii chut' trpkd a kysela. Jako jind chut’ byla
uvedena chut’ hotka. Z toho plyne, Ze tento vzorek je hodnocen velmi negativné, méa nejméné

harmonickou chut’, ovocna chut’ je prakticky neznatelna a je velmi trpky.
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Vzorek F - intenzita chuti (1:2)

harmonicka

100
jina (medova) &

bezova

sladka

—&— Neznatelna —m— Velmi slaba Siln&jsi Dosti silna —¢—Velmi silna

Graf 2: Grafické vyhodnoceni profilového testu chuti u vzorku F

Po vyhodnoceni intenzity chuti vzorku F byla chut’ toho vzorku shledédna jako malo
harmonicka. Naproti tomu chut’ ovocna byla hodnocena 40 % respondenty za dosti silnou.
Jako siln¢jsi byly ohodnoceny tyto chuté: trpkd, ovocnd, kysela, hroznova a bezova. Jako jina
chut’ byla uvedena chut’ medova. Je mozné fici, ze tento vzorek uz ma dosti silnou ovocnou
chut, ale stale vyrazna je chut’ trpkd, kyseld a bezovd. Ze senzorického hlediska by i tento

vzorek byl pro potiebitele neatraktivni.
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Vzorek G - intenzita chuti (1:3)

harmonicka

ovocha

jina (medova)

bezova

hroznova kysela

sladka

—e— Neznatelna —m— Velmi slaba Silngjsi Dosti silna —— Velmi silna

Graf 3: Grafické vyhodnoceni profilového testu chuti u vzorku G

Priblizné 60% respondentti hodnotilo, Ze chut’ je harmonicka. Chuté bezova, hroznova,
sladka a ovocna byly také ohodnoceny velkym poctem respondentti. Z grafu mizeme vidét, ze
vzorek prakticky nebyl trpky ani kysely. Naproti tomu piiblizné 40% respondentii uvedlo
chut’ ovocnou a sladkou za velmi silnou. Jako jina chut’ byla uvedena chut’ medova. Tento
vzorek tedy muzeme zhodnotit, jako nejlepsi, protoze ma harmonickou chut. Je zde

v rovnovaze ovocna a bezova chut’. Vzorek je sladky a chut’ kysela a trpka jsou velmi slabé.
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Vzorek H - intenzita chuti (1:5)

harmonicka

sladka

—&— Neznatelnd —— \Velmi slaba Silngjsi Dosti silnd —— Velmi silna

Graf 4: Grafické vyhodnoceni profilového testu chuti u vzorku H

Vzorek H mél pro 40 % respondentil dosti silnou harmonickou a sladkou chut’ oproti
kyselé, trpké a bezové chuti, kterou respondenti ohodnotili jako velmi slabou. Chut’ hroznova
a ovocna byly ohodnoceny jako siln€jsi. Trpka chut’ byla ohodnocena jako neznatelnd. Jako
jina chut’ byla uvedena chut medova. U vzorku H (1:5) tedy miZeme konstatovat, ze mél

v

dosti silnou sladkou a harmonickou chut’ a byla v ném patrnéj$i siln¢jsi chut’ hroznové $tavy.
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Vzorek | -intenzita chuti (1:7,5)

harmonicka

jind (medova) ovocna

<\
7

kysela

trpka

sladka

—&— Neznatelnad —&— Velmi slaba Silngjsi Dosti silna === Velmi silna

Graf 5: Grafické vyhodnoceni profilového testu chuti u vzorku I

Vyhodnoceni vzorku I dopadlo takto: pfiblizné¢ 40% respondentti uvedlo, ze chut’
harmonicka je dosti silnd. Pfiblizné¢ 60% respondentii jako dosti silnou chut' uvedli chut
sladkou. Naproti tomu neznatelné byly: chut’ kysela a trpkd, coz uvedlo pfiblizné¢ 60%
respondentll. Chut’ hroznova byla hodnocena 20 % respondenty jako silnéjsi. Jako jina chut
byla uvedena chut’ medova. Miizeme tedy fici, ze vzorek I (1:7,5) byl hodnocen pozitivné, je

dosti sladky, ma dosti silnou ovocnou chut’. Chut’ trpka a kysela jsou prakticky neznatelné.
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5 ZAVER

Tato bakalafskd prace byla vypracovana jako prvotni projekt ve spolupraci se
zem&délskym druzstvem AGROFRUKT Hustopece, které by chtélo vyuzivat nadprodukci
svych vinic bilého vina v kombinaci s bezem ¢ernym a vyrabét dvouslozkové stavy, jejichz
piednosti by bylo nepouziti chemickych konzervantt a ptiznivy vliv na zdravi konzumenta.

Byly dodany tepelné opracované (70°C bez zadrZze) vzorky stav (bezova a hroznova).
Dodané vzorky byly uchovany pted vlastni analyzou pfi teploté 7°C.

V teoretické ¢asti bylo zaznamenano:

e Vyznam a podminky pro péstovani vinné révy

e Rist, zrani a slozeni hroznti

e Postup zpracovani hrozni (ziskavani mostu)

e Slozeni hroznové §tavy

e Pfipadné vyuziti hroznové stavy

e Uvod do senzorické analyzy

Byla provedena senzoricka analyza bezové $tavy s riiznou koncentraci stavy hroznové.
Byla zvolena fedéni - bezova S§tava: hroznovad $tava v poméru 1:1, 1:2, 1:3, 1:5, 1:7,5.
Jelikoz vzorky obou dvou S§tav zacaly kvasit, bylo nezbytné obé Stavy pied smichanim
upravit. Uprava byla provedena tak, Ze obé dvé §tavy byly povaieny po dobu 10 minut pii
teplot¢ 70°C. Nasledn¢ byly vzorky vychlazeny, smichdny v uvedenych pomérech
a senzoricky hodnoceny. Hodnoceni S§tav se ucastnilo celkem 20 respondentl, ktetfi svoje
hodnoceni zaznamenali do dotaznikd.
Byly diskutovany a na vyhodnoceni pouzity:

e Potadova zkouska

e Profilovy test vybranych chuti

Po vyhodnoceni profilového testu miizeme fici, Ze nejlepSim se stal vzorek G (1:3) pro
svou harmonii a vyrovnanost ovocné a bezové chuti.

Zaveérem muizeme fici, Ze nejlepSimi se staly vzorky G (1:3) a H (1:5), avSak profilovy
test dopadl nejlépe pro vzorek G (1:3) pro svou harmonii ve vSech parametrech. V ptipadé
budoucich testi by bylo vhodné se zaméfit na tyto dva poméry S$tav, zvolit nejlepsi
a doporucit ho vyrobci. Z pohledu technologie je tfeba zajistit lepsi kvalitu dodavané suroviny

tak, aby nedochazelo k jejimu kvaseni, jelikoz po povafeni muze dojit ke zménam
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s urcitosti vychazet ze vzorku, ktery bude vstupovat do vyrobniho procesu.
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Ptiloha 2
Ptiloha 3
Ptiloha 4
Ptiloha 5

Protokol pro senzorické hodnoceni vzorki Stav
Vyhodnoceni poradové zkousky chut’ a viiné
Vyhodnoceni poradové zkousky chut’
Vyhodnoceni pofadové zkousky viné

Tabulka pro vyhodnoceni pofadové zkousky
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Priloha 1
DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI{
DVOUSLOZKOVE OVOCNE STAVY (KOMBINACE HROZNOVA - BEZOVA)

Vazeni hodnotitelé,
Zhodnotte, prosim, ptfedlozené vzorky ovocné st'avy.

Dé&kujeme vam za spolupraci.

Hodnotitel: Datum:
Koufite?

1. Pijete ovocné Stavy? ANO - NE

2. Ochutnali jste nékdy bezovou stavu? ANO - NE

3. Ochutnali jste nékdy hroznovou §tavu? ANO - NE

4. Zhodnot'te predlozené vzorky v nasledujicich znacich (viin¢ a chut’). Své hodnoceni

zapiste do prilozené tabulky.

Chut’ a viiné

1. Vyborna — prijemnd ovocna chut i ving, slehkym nadechem bezinkové viing, lehce
nakysla chut’, kterd je na pocatku mirn¢ trpka

2. Velmi dobra — mirn€ ovocna viing, sladké chut, na pocatku mirné nahotklé a nakysla chut’

3. Dobra — vyrazn¢ ovocna viné, mirng Stiplava nahoikld a nakysla chut, celkové mirné
vyrazna chut

4. Meéné dobra —mirné€ ovocna, ale spis neutralni viiné;lehce nakyslé, hotka az Stiplava chut’

5. Nevyhovujici — ostrd kofenénd vin¢ s vyraznym nadechem bezinek, chut’ neharmonicka

spiSe Stiplava trpkd a svirava

50



Tabulka pro senzorické hodnoceni ovocné §tavy

Oznacdeni vzorku

Chut’ a viné

5. Poradovy test
A) Viiné

Setad’te vzorky od nejpiijemnéji voniciho k nejhlife vonicimu.

Cislo pofadi Oznaceni vzorku Poznamka
1. nejlepsi
2.
3.
4.
5. nejhorsi

Mezi sousednimi vzorky jsou rozdily:

Mezi prvnim a poslednim vzorkem je rozdil:

velké
stfedni
malé
nepatrné

témef zadné

velmi napadny
dosti ztetelny
stiedni

maly

velmi maly

nepatrny
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B) Chut’

Setad'te vzorky od nejchutnéjSiho k nejméné piijatelnému.

Cislo pofadi Oznaceni vzorku Poznamka
1. nejlepsi
2
3
4.
5 nejhorsi

Mezi sousednimi vzorky jsou rozdily:

velké
stfedni
malé
nepatrné

témef zadné

Mezi prvnim a poslednim vzorkem je rozdil: velmi napadny

6. Profilovy test vybranych chuti

Posud'te, do jaké miry uvedené dil¢i chuté vytvareji celkovy dojem viné.

Pouzijte stupnice

1 — neznatelna
2 — velmi slaba
3 —silnéjsi

4 — dosti silna

5 — velmi silna
52

dosti zfetelny
stredni

maly

velmi maly

nepatrny




Oznaceni vzorku

Harmonicka

Ovocna

Trpka

Kysela

Sladka

Hroznova

Bezova

Jind (uved’te jaka)

Oznaceni vzorku

Harmonicka

Ovocna

Trpka

Kysela

Sladka

Hroznova

Bezova

Jina (uved’te jaka)
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Oznaceni vzorku

Harmonicka

Ovocna

Trpka

Kysela

Sladka

Hroznova

Bezova

Jind (uved’te jaka)
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Oznaceni vzorku

Harmonicka

Ovocna

Trpka

Kysela

Sladka

Hroznova

Bezova

Jind (uved’te jaka)

Oznaceni vzorku

Harmonicka

Ovocna

Trpka

Kysela

Sladka

Hroznova

Bezova

Jina (uved’te jaka)
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Priloha 2

(13

v

vuné

Tabulka vyhodnoceni potadové zkousky ,,chut’ a

Vzorky

44

42

46

69

929

Hodnotitelé

10

11

12
13

14
15

16

17

18

19

20
SOUCET
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Priloha 3

Tabulka vyhodnoceni potadové zkousky ,,chut™

Vzorky

47

42

46

70

95

Hodnotitelé

10

11

12
13

14
15

16

17

18

19

20
SOUCET
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Priloha 4

uné*

o

Tabulka vyhodnoceni pofadové zkousky ,,v

Vzorky

43

50

55

66

86

Hodnotitelé

10

11

12
13

14
15

16

17

18

19

20
SOUCET
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Priloha 5

Tabulka pro vyhodnoceni potfadové zkousky

Hodnoty kritickych rozmezi souctu potadi pro vypocet prikaznosti poradové zkousky na

hladiné vyznamnosti P=99% podle Kramera pro pocet (N) 3-6 vzorki

Pocet opakovani

N=3 N=4 N=5 N=6
k
4 - - 5-23 5-27
5 6-19 7-23 7-28
6 7-17 8-22 9-27 9-33
7 8-20 10-25 11-31 12 - 37
8 10-22 11-29 13-35 14 - 42
9 12-24 13-32 15-39 17 - 46
10 13-27 15-35 18 -42 20-50
11 15-29 17-38 20 - 46 22-55
12 17 -31 19 - 41 22-50 25-59
13 18 -34 21-44 25-53 28 - 63
14 20-36 24 - 46 27-57 31-67
15 22-38 26-49 30 - 60 34-71
16 23 - 41 28-52 32-64 36-76
17 25-43 30-55 35-67 39-80
18 27-45 32-58 37-71 42 - 84
19 29-47 34-61 40 - 74 45 - 88
20 30-50 36 - 64 42 -78 48 - 92
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