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ABSTRAKT

Ptedlozena diplomova prace vyuziva zékladni analytické techniky pro kontrolu kvalitativnich
parametrtl vina. V Gvodni teoretické ¢asti prace je kratce popsana historie vinafstvi. Déle jsou
zde zminény zakladni faze zpracovani hroznii a vyroby vina, od lisovani mosStu az
po lahvovani. Kratce je pojednano o chorobach a vadich vina. Pozornost je vénovéna také
hodnoceni vina.

Experimentalni cast je rozdélena na 2 oddily. Prvni se zabyva stanovenim zdkladnich
kvalitativnich parametra ¢tyt odriidovych vin. Analyzy se soustfedily na posledni faze vyroby
vina tj.zavérecné Cifeni, filtrace a stabilizace vina az po lahvovani.

Pti sledovani hodnot analytickych vysledkli jednotlivych vin v prubéhu procesu jejich
zavéreénych uprav nebyl zjistén zadny zasadni rozdil v téchto parametrech. Rozdily
v hodnotach jednotlivych kvalitativnich parametrii byly malé, ale zasadné pftispivaji
ke zkvalitnéni vina.

ABSTRACT

Standard analytical technics are used by the inspection of basic parameters of wine quality in the
prezented graduation theses. Theoretical patr contains short description of viniculture history.
Description of elementary bunch of grapes stage of processing and wine production from stum
pressing untill bottling follow. There is short description of wine diseases and wine defekt, too.
Attention paid to quality assessment.

Experimental part is divided to 2 parts. The first part contains determination of four wines
qualitative parameters value. Analysis are focused on final wine processing phase, e.g. wine
filtration, wine clarification and stabilisation, wine bottling.

Data evaluation of these four sort of wine get no basic parameters differences. Parameters value
differences are small but fundamentaly conducive to wine enhance quality.
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vino, stabilizace vina, normované analytické metody, automatizované metody
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1 UVOD

Vino bylo od nejstarSich dob pouzivano nejen jako soucédst nabozenskych rituali a jako
ucinny prostiedek v l€katstvi, v neposledni fad¢ si ziskalo svoji oblibu diky uvoliiujicim
u¢inkim na télo a psychiku. Jedine¢nd kombinace obsahovych slozek vina znéj cini
nenahraditelny a vyznamny dieteticky napoj.

Vyroba vina az po kone¢ny produkt s vyvdzenou kombinaci vSech slozek, jez znéj Cini
kralovsky népoj, predstavuje dlouhodoby proces vyzadujici 1éta zkuSenosti, znalosti a praxe.
K produkei jakostniho vina je mimo jakostnich hroznl zapotiebi i dostatecnych védomosti
ve vSech oblastech sklepniho hospodéaistvi.

Jako se kazdy rok vyznacuje odlisSnym pribéhem a vyvojem pocasi, ma i vyzraly hrozen vina
kazdy rok jiny ,,potencial®, jiny pomér jednotlivych slozek a tim je zasadn€ ovlivnén i proces
vyroby a vysledné slozeni vina. I ze sebelep$iho hroznového vina muize nezkuSeny vinaf
vyrobit nepitelné vino a naopak z primérného hroznového vina je zkuSeny vinatf schopen
vyrobit kvalitni vino.

Vinaf musi v jednotlivych stupnich vyroby a zréni vina vc€as urcit a odhadnout ten spravny
okamzik pro urCité zasahy a Gpravy vina, protoze vino je zivy organismus musi se jeho vyvoj
neustale sledovat a kontrolovat.

V této diplomové praci byl sledovan vyvoj ¢tyt druhti odridovych vin od okamziku prvni
filtrace, tedy po prvnim stoceni, ptes Skoleni a formovani téchto vin az po jejich nalahvovani.
Postupné byly analyticky méfeny zdkladni parametry ve vyvoji kvality vin vzdy po uréitém
technologickém zdsahu vinate. Pii méfeni byly ¢astecné aplikovany kazdym vinafem bézné
pouzivané techniky méteni, ostatni parametry byly méfeny analytickymi postupy v souladu se
schvalenymi postupy Evropského spolecenstvi.

Tato diplomovéa prace ma za cil sledovat zmény v chemickém sloZeni jednotlivych druhi vin
v pritbéhu jejich Giprav a vyroby a tim zjistit, jak se jednotlivé technologické zasahy ve vyrobé
vina zobrazi v analyticky sledovanych parametrech.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Vinarstvi

2.1.1 Historie vinarstvi

Ptesto, ze vino doprovazi ¢loveka jiz od pradévna, je také jisté, ze ne na vSech uzemich, kde
se dafilo plané réve, z ni bylo také vyrabéno. Na rozdil od destilace tvrdého alkoholu ¢i vareni
piva miize vino vzniknout i pfirozené, bez zasahu lidské ruky. [1]

Druh Vitis vinifera, znéhoz se v soucasnosti zhotovuje vétSina vin, udajné¢ pochazi z doby
kolem roku 7500 pt. Kr. ze Zakavkazka, dneSni Arménie a Gruzie. Tam byly nalezeny zbytky
hlinénych dzbant zdobenych reliéfy hroznii. [1] Z Kavkazu pies Malou Asii a Egypt
prekrocila réva Stfedozemni mote pies ostrovy Kréta, Naxos a Chios. Ve starovéku se jiz
pestovala v témet vSech statech na pobrezi Stfedozemniho mote. O chutnosti tehdejsiho vina
vSak existuji urcité pochybnosti, protoze bylo doslazovdno medem nebo kotfenéno riznymi
bylinkami ¢i absintem. [2] Vino vzniklo nejspi§ ndhodou. V Ptedni Asii byla hroznova §tava
uchovéavana ve dzbanech nebo mésich z kozi nebo velbloudi kiize. Pii vysoké teploté tam
zacala rychle kvasit. Existence vina v téchto konc¢inach svédci o tom, ze hrozny mély vysoky
obsah cukru a $§tava mohla zkvasit, proto latinsky nazev Vitis vinifera — réva vhodna pro
vyrobu vina. [1]

V Egypté bylo vino znamo jiz 3200 let pfed Kristem. V hrobkach faraont bylo znazornéno
pestovani révy vinné i ziskdvani Stavy zrozdrcenych hroznd. Nésténné kresby v Luxoru
zobrazuji listy odriidy Chrupka. Pobliz Kahiry se tato odriida péstuje dodnes. [2] Reéti
kolonisté révu dopravili jak na dnesni turecké pobtezi Egejského a Stfedozemniho mote, tak 1
do Francie a pfes Sicilii do Italie. [4] Pro staré Reky bylo vino zédkladem jejich pozoruhodné
kultury a dileZitou souéasti kazdodenniho Zivota. [1] Rekové stejné jako Féni¢ané rozsitovali
péstovani révy vinné vSude tam, kam na svych cestach pfisli. Réva vinna se péstuje po celém
Recku i v dnesni dobé. Ostrov Koés byl v té dobé zndm t&zkym vinem. Vinny kdmen z tohoto
vina byl pouzivan pfi Zaludecnich nemocech. Aby bylo mladé vino uchovéno v dobrém
zdravotnim stavu, pridavala se do n¢j pryskyfice. Nekdy se piidavaly i rizné vonné latky jako
skotice, med i matetidouska. [2] K vinu byla obc¢as ptidavana moiska voda — udajné aby bylo
vlacngjsi. [1] Vino bylo uchovavano v pytlech z kozi, vepirové nebo osli kiize. Pfipravovalo se
v amforach, jejichz stény byly vytfeny pryskyfici.[2]

Vino piedstavovalo nedilnou slozku i fimské kultury a bylo vyznamnym pfinosem
hospodafstvi cisafského Rima. [1] Doprovazelo dobyvatele viude také z taktickych divodi.
Rimané totiz pili vino s vodou jako jeden z nejhlavngjsich napoji. Pfidavani vina do vody,
pochézejici z ne vzdy &istych zdroji, branilo $ifeni infekci. [4] Rimsky legionaf dostal denné
ptidéleny zhruba 1litr vina.

O rozsifeni révy vinné ve stiedni a severni Italii se zaslouzili Etruskové, ktefi sem pfisli asi
v 11L.stol. pfed naSim letopoctem. Ze starov€kych fimskych spist se dozvidame také o vyrobé



vina. Po vykvaSeni bylo ¢isté vino pfelito do jinych nadob, kde se Cistilo vajecnym bilkem,
sebranym kozim mlékem nebo i1 sadrou ¢i kiidou. K udrzeni stability vina se mnohdy
pouzivalo 1 kadidlo, pryskyfice, jil nebo drceny mramor. Neplné nddoby byly zality olejem,
ktery se drzel na hladin€ a zabranoval kfisovaténi vina, octéni nebo oxidaci. [1]

Rimské legie postupovaly Evropou podle velkych vodnich tokil. A tak se réva dostala
s legiemi Marka Aurelia Gdolim Ryna a Mosely do dneSniho Némecka. [4] Nejstarsi
vinohrady v Bordeaux a Burgundsku byly vysazeny ziejmé ve 3 stol. Ve 4. a 5. nasledovaly
dalsi v Ile-de-France, v Champagne a v udoli Loiry.

Po temném obdobi pohanského véku se mohlo péstovani vinné révy a vyroba vina opét
rozvijet za vlady Karla Velikého. Pod jeho pevnou vladou vzkvétala klasterni spolecenstvi,
ktera vyvinula tak dobré vinohradnické a sklepni metody, Ze se n€ktefi tradicionalistiCti vinafi
podnes drzi jejich zasad. [1]

Své nejvetsi rozsifeni zazila réva v 16.stol., kdy byla v Evropé péstovana na ctyfndsobku
dnesni plochy. Spotieba vina tehdy musela ¢init 200 litrGi na osobu a rok. Poté zlata éra vina
skoncila. Valky a nemoci, ale 1 ochlazeni klimatu zplsobily, Ze péstovani vina se omezilo
na n¢kolik malo center, kterd jsou totozna s dneSnimi vinai'skymi oblastmi.

Nejvétsi pohromou novodobé historie vinohradnictvi bylo padli a révokaz. V roce 1854 byla
ve Francii diky padli sklizena pouhd desetina normélniho mnoZzstvi a révokaz znicil vic nez
milion hektari vinic. Od roku 1863 nicil révokaz vinice Evropy opét a zdecimoval porosty
na dlouha desetileti. [2].

V letech Sedesatych az devadesatych byl v zemich byvalého RVHP zaznamenan velky rozvoj
vinohradnictvi.

CECHY A MORAVA

Péstovani révy vinné na Moravé se datuje od 3.stol.n.l. Tehdy za vlady fimského cisafe Marka
Aurelia Proba byly fimské legie rozloZzeny na jiznim Slovensku a na jizni Morave.
Nejsevernéji byl vybudovan opérny bod u obce MusSov pod Palavskym pohotfim pii jizni
hranici dne$ni Moravy. Pfi vykopavkach byl nalezen vinatsky niiz. Je tedy pravdépodobné, Ze
zde byly vysazeny prvni vinice. [3]

Z téchto mist se péstovani révy vinné postupné rozsitilo po celé jizni Moravé. Z obdobi
Velkomoravské fiSe pochazi ze slovanskych sidlist’ nalezy vinafskych nozii a semena révy. To
potvrzuje rozvinuté vinafstvi. Prvni vinice v Cechach byly vysazeny v okoli Mélnika
za knizete Botivoje v roce 892. Pomérné rozsitené byly tehdy i na Litométicku. [3]

Z let 1100-1200 pochazi prvni pisemné zminky o vinicich, které jsou spojeny se zakladanim
klasterdi. Nejstarsi vini¢ni fady a horenska prava pochazi z obdobi kolem roku 1300. Roku
1325 ustanovil kral Jan Lucembursky na zadost méstanti z Brna omezeni pro dovoz
rakouskych vin v obdobi od sklizn¢ do velikonoc. [3]

O rozvoj vinaistvi v Cechach se zaslouZil cisai Karel IV., ktery pfivezl révu vinnou
z Burgundska a nechal ji vysazet v Praze i na Karl$tejné. V roce 1358 vydal Karel IV. vini¢ni
fad a nafizeni o zaklddani vinic na vSech vhodnych pozemcich. [3] Zvyhodnoval zakladatele



vinic, ale i tvrd€ trestal jejich poSkozovatele. Podle zdvaZznosti mohla byt ptistizenému Sktidci
useknuta ruka, mohl propadnout hrdlem nebo pfijit o majetek. Mnoho vinic bylo zalozeno jak
u severodeskych mést tak i umést jizni Moravy napf. u Hustope¢i, Zidlochovic a v okoli
Mikulova.

Roku 1370 vydal Karel IV.zdkaz na dovoz cizich vin v obdobi od fijna do dubna. [1] Vino
bylo v t¢ dob¢ natolik cenéno, ze byla pro ochranu vinic zavedena v jednotlivych obcich tzv.
horenské prava a vinice se také zapisovaly do gruntovni knihy. Napt. v roce 1509 investovali
brnénsti méstané az 42 % svého majetku do vinic.[3] Vino predstavovalo v této dobé€ 1€k proti
nachlazeni a chiipkdm a bylo mozné jej obdrzet na l1ékatsky predpis. Nejstarsi zapis ve stiedni
Evropé o jakostni kontrole vina pochazi z obdobi vlady krale Vladislava Jagelonského z roku
1497. [3] Povinna kontrola probihala ochutnavkou.

Presto, ze mnozstvi obyvatel bylo mnohonasobné nizsi, vino se k ndm i dovéazelo. Obdobi
mezi lety 1500-1700 je silné poznamenino konkuren¢nimi boji ve vyvozu a dovozu vina.
St¥idavé je v Cechach, na Moravé a v Rakousku omezovan riiznymi natizenimi dovoz ciziho
vina a posilovan vyvoz vina domaci produkce. Silna konkurence a ochrana vlastni produkce
vladla i mezi jednotlivymi mé&sty. To vedlo k dal§imu rozsifeni vinic v Cechach a na Moraveé.
V roku 1558 byla vydana prvni ¢esky psana odborna kniha o péstovani révy vinné a o vyrobé
vina. V roce 1784 byla moravskd vina rozdé€lena do jakostnich tfid. [3] S rozvojem priamyslu
od roku 1848 se zdjem obraci ke konzumaci piva a kotalky. Zaroven se koncem 19 stol.
zakladaji prvni vinatské Skoly. V této dobé dochézi také k Sifeni mnoha sktidcii a houbovych
chorob (révokaz, peronospora a oidium aj.). [1] V roce 1907 byl vydan prvni vinaisky zakon
s presnou definici révového vina a vyjmenovani dovolenych a zakazanych manipulaci pfi jeho
vyrobé&. V roce 1954 byl tento zdkon nahrazen Ceskoslovenskou jakostni normou.[3]

Diky velkym ztratdm vinic jeZ zpusobila mucenka révova nejen v nasich zemich, ale i jinde
v Evropé se piikroCilo k roubovani ocek uSlechtilé evropské révy na odolné americké
podnoze. V letech hospodaiské krize a rekonstrukce vinohradnictvi vznikala svépomocna
vinafska druzstva, ktera vytvorila zdklady vinaiského primyslu.[1] Tato byla v roce 1952
znarodnéna a promeénila se v narodni podniky-vinaiské zavody. V dusledku kolektivizace
vinafstvi docasné stagnovalo. Na Moravé bylo v krizovém obdobi tficatych let dohromady
pouze 3800 ha vinic. V r.1961 bylo vydano nafizeni o zvelebeni vinohradnictvi, ovocnafstvi a
zelinarstvi. V dusledku toho doslo k velkym rekonstrukcim vinohradi. Od poloviny
Sedesatych letech zaCaly vinohradnické plochy nartistat az na 16 000 ha v devadesatych letech
a stacily pokryt asi 80 % potieb trhu. Ke zmenseni plochy vinic doslo v letech 1990-93, kdy
byly snizeny nakupni ceny hrozni a jejich péstovani jiz nebylo rentabilni.

Dnes zaujimaji vinice plochu skoro 12 tis. ha, optimum by bylo 16 tis. V dasledku
nadprodukce vina, kdy az 20 % pifevazné stolniho vina bylo pouzito na destilaci, byly
Evropskou uniii stanoveny pro jednotlivé zem¢& maximalni plochy vinic. Ve vSech ¢lenskych
zemich EU plati pfisné vinatfské zakony, které jsou podminkou vyroby kvalitnich vin. [1] Bez
zavedeni téchto pravnich pfedpisti neni vino uznano za kvalitni. V ndvaznosti na tuto situaci
byl vroce 1995 vydan v CR novy vinafsky zakon &.115/95. Nasledovala novela 216/2000
s provadécimi vyhlaskami.
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2.1.2 Ziskani moStu

2.1.2.1 Hrozny, ziskani mosStu

zraly, kdyz cukr a kyseliny jsou ve sprdvném vzijemném poméru [2] Hrozen se sklada
z tfapiny a bobule. Bobule ze slupky, duzniny a semen. Vyzralost a zdravotni stav vSech
soucasti ma vliv na jakost vyrobeného vina. Nevyzralé tfapiny se pii zpracovani snadno drti a
vyluhuji do mostu. Je nutné je odstopkovat, protoze se z nich vylouzi tfisloviny a chlorofyl,
které snizuji kvalitu mostu. Vyzralé tfapiny jsou zdfevnatélé, neni tieba je odstopkovat, jejich
pritomnost ovlivni kladné vylisnost. Slupka ma velky vliv na barvu, vini, chut’ a celkovy
odridovy charakter vina. Obsahuje cukry, kyseliny, tfisloviny, barviva, aromatické latky,
vosky, dusikaté a mineralni latky. [1]

Bilé odriidy vina obsahuji ve slupce flavonova barviva a chlorofyl. Cervené a modré odrtidy
anthokyany (pomér jednotlivych anthokyant podle odriidy). Z modrych odrid Ize vyrobit i
bila nebo podle technologie riizova vina. Anthokyany se uvolni z bunék slupky az po jejim
umrtveni alkoholem, teplem nebo atmosférou s CO,. Ve slupkach bobuli jsou koncentrovany
aromatické latky, které se z nich vylouzi kratkym kvaSenim po odzrnéni hrozni. Bobule je
tvofena prevazné z duzniny (5-8 % svazky cévni, zbytek je most). Obsahuje cukry (nejvice
fruktosy a glukosu), kyseliny jable¢nou a vinnou (volné ¢i vazané jako K-, Ca- soli). Déle
obsahuje dusikaté latky, pektiny, enzymy, mineralni latky a vitaminy, barviva a tfisloviny (jen
nepatrné, podle odriidy). Konzistence duzniny zavisi na obsahu pektinii. Pro mostové odridy
znamenaji snizeni vylisnosti a moznost zvySeni obsahu methanolu ve viné. [6] PredevSim
modré odriidy hrozni maji vysoky obsah tfislovin. Slupky, stopky a semena obsahuji rizné
mnozstvi tfislovin. Nejzaddangjsi je vyluhovani taninu ze slupek, ktery je nejjemnéjsi. Dava
cervenému vinu komplexnost a stalost pfi starnuti. Vaze kyslik pronikajici do lahve. [2]
Semena obsahuji az 20 % oleje, ktery je velmi cenén pro pitipravu jemnych kulindfskych
vyrobkii. Bobule hroznli jsou kryty voskovou vrstvou kterd chrani pied pfiliSnym odparem
vody, pfed rozmocenim pii destich, pfed infekci mikroorganizmy.

Zdravou surovinou pro vyrobu kvalitniho pfirodniho hroznového vina jsou nezdvadné, dobie
vyzralé hrozny révy vinné. Hrozny silné nahnilé a poskozené chorobami jsou zpracovany
oddélené od hroznl zdravych. Mosty a vina ztakto poSkozenych plodu jsou oSetfovany
specidlnim zplisobem za pouziti vétsiho mnozstvi oxidu sifi¢itého.

Vlastnosti hroznového vina velmi zavisi na vyzrani, odridé a vlastnostech stanovisté.
V soucasné dob¢é bylo sice zruseno rozdé€leni odrid do jakostnich skupin, avSak zlstava
skutecnosti, ze vysoce jakostni odridy maji schopnost kumulovat ve vétsim mnozstvi cukry
v duznin¢ bobuli. Pokud se hrozny nezpracuji co nejdiive po jejich sklizni, mize dojit
k oxidaci vytékajici hroznové §tavy, k nakvaSeni §tavy, kterd prudkym kvaSenim octovati.
Kromeé toho se Stavou vyluhuji fenoly ze stopek, coz je nezadouci. [2]

Hrozny je nutné co nejdiive podrtit, pokud se budou nakvaset, pak i odzrnit. Pouzivaji se
k tomu mlynky nebo mlynkoodzriiovace sru¢nim nebo elektrickym pohonem. Drt' pada
do kad¢, nebo prechdzi do odzriiovace. Bilé odridy hroznového vina se odzrni. Rmuty se drti
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a lisuji ihned, n¢které z aromatickych odriid se nechaji nalezet ¢i mirné nakvasit 10 - 24 hodin
¢imz se uvolni chutové a buketni latky .[1]

U modrych odrid hroznového vina je odzrnéni nutné. Pfi nakvaSeni Cervenych rmutl by se
z hroznovych stopek do vina vyluhoval chlorofyl a tiisloviny.

Je velmi dulezité odhadnout spravné dobu nakvaSeni, aby se nepoSkodila vychozi surovina
do niz by se dostalo nadbytek tfislovin, octovych bakterii ¢i nezddouci zbarveni. Délka
nakvaSeni je zavisla na teplot¢ rmutu. Dodavé vinu barvu a mohutnost. Lze vyuzit i
pektolytické enzymy. Rmuty se lisuji po 5-6 dennim nakvaSovani odzrnénych hrozna
v otevienych jimkach pifi pravidelném ponofovani matolinového kolace. Ponofovani je
dilezité pro vyluhovani co nejvétsiho mnozstvi ¢erveného barviva ze slupek. Vznikajici
alkohol tomu vyrazné napomaha. Lisovanim se oddéluje most od tuhé ¢asti drté¢ nebo rmutu.
Pouzivaji se Sroubové, pneumatické nebo hydraulické lisy. Mirnym lisovanim nedrcenych
hrozni mizeme po naplnéni lisu oddélit samotok neboli také klaret, z kterého je nejjemné;jsi a
nejkvalitnéjsi vino. Mirné zvySovani tlaku lisu je prerusovano fazemi klidu, kdy §tava pomalu
samovoln¢ odtéka, ¢imz se zvySuje vytéznost.

Pak se postupné zvySuje tlak na lisovanou hmotu az do 1,2-2,5 mPa. Vyssi tlak mtze jiz
zpusobit drceni semen a tim zhorSeni jakosti vina. Vytézek mostu se pohybuje kolem 70 %.
Lisovani trva 2 az 5 hodin. [6] Pro vylisnost ma velky vyznam struktura hroznu, které je dana
pomérem duZzniny k pevnym c¢astem. S vysokou vylisnosti se do hroznovych mosti a
do mladych vin dostane znacné mnozstvi termolabilnich bilkovin, které se musi odstranit,
jinak by mohly pfi zménach teploty vina v lahvich kalit. [1]

Tvrdym lisovanim rozdrcenych hroznt se do mosti dostane také vétsi podil rznych cizich
latek, které je vhodné odstranit. Zejména u mosti z nahnilych ¢i chorobami poskozenych
hrozni se doporucuje provadét tzv. odkalovani.

12



Chemické slouceniny obsazené v mostu:

Voda
Sacharidy: monosacharidy hexosy glukosa (hroznovy cukr)
fruktosa (ovocny cukr)
pentosy arabinosa, xylosa, rhamnosa, sorbitol
disacharidy sacharosa (fepny, titinovy cukr)
Kyseliny kyselina vinna, jable¢na, citronova, jantarova, glukonova,
$tavelova, octova
N — slouceniny bilkoviny, aminokyseliny, amonné slouc¢eniny
Trisloviny polyfenoly, fenoly
Flavonoidy flavonoly, flavan-3-oly, flavan-3,4-dioly a anthokyanidiny
Aromatické latky vys$i alkoholy, terpeny, karbonylové slouceniny, acetaldehyd,
formaldehyd, vanilin, estery karboxylovych kyselin
Mineralni latky kovy, K, Ca, Fe, Na, Mg, uhli¢itany,sirany, fosfore¢nany,
chloridy
Vitaminy kyselina askorbova, pantothenov4, thiamin, biotin.

2.1.2.2 Slozeni moStu, vina

Hrozno sestava az z 90 % vody. Veskera ¢innost vinatt je pfed sklizni zamétfena na snizovani
jejiho podilu ve prospéch ostatnich obsahovych latek. Tj. zvySovani pfedevsim koncentrace
cukrti, v jiznich oblastech zase kyselin. A to bud’ pfirozenou cestou piezravanim hrozna pii
vhodném klimatu (horko, mréz) kdy mnozstvi cukru jiz nevzriasta, ale dochazi k vyparovani,
vymrazeni vody. Nebo prostfednictvim uslechtilé houby Botrytis cinerea, nebo vlastnim
zasahem tj. pfikrytim pidy folii, osuSenim hrozna horkym vzduchem ¢i zahusténim mostu
reverzni osmoézou. Cukry tvoii zakladni soucéast hroznového vina a jejich obsah zavisi kromé
jinych podminek jako ptida, stanovisté, pocasi, povétrnostvni podminky, predevsim na odridé
a na jejich akumulacnich schopnostech. Réva vinna je zovocnych rostlin nejvétSim
hromaditelem cukru na svéte. 15-25 % S$tavy tvori zkvasitelny cukr. [2 ]

Z monosacharidii obsahuje most fruktosu a glukosu v poméru 1-1,4 : 0,7-1, méné pak
sacharosu, ribosu, xylosu, galaktosu, arabinosu, maltosu aj. [6] Mikroorganismy zpracovavaji
prednostné glukosu, takze do vina prechazi predevsim fruktosa a dalsi cukry (pentdzy), které
kvasinky nezpracovavaji. Pravé pievazujici rtizné klimatick¢é podminky té které vinatské
oblasti a zem¢ urcuji zésadni faktory optimalni doby sklizn¢€ hroznového vina. V severnéjSich
zasadni dostatek kyselin, protoze kvalitni vino se neobejde bez optimalniho mnozstvi obou
téchto slozek. Musi mit dostatek cukru a nesmi béhem zrani odbourat pfili§ mnoho kyselin.
Kyseliny jsou produktem fotosyntézy a disimilace organickych latek. [6] Béhem zrani hrozna
jejich mnozstvi ubyva. Mnozstvi a druh kyselin obsazenych v hroznech je stejné tak jako
u jinych obsahovych slozek zavislé nejen na odridé a oblasti, ale je velmi ovlivnéno pocasim.
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Diky niz8im teplotdm, podmracenému pocasi a dostatku vody se hromadi vic kyselin nez
cukrti. Hromadi se vice kyselina jable¢nd, ktera se zaroven pii sluneCném pocasi a vyssi
teploté prednostné¢ prodychava ve prospéch kyseliny vinné. Z kyseliny jablecné vznika
kyselina pyrohroznova, ktera se transformuje na cukr. Béhem zrani se prodychava jen volna
kyselina, zatim co kyseliny vdzané na kationty se az ztrojnasobi (napi.hydrogenvinan
draselny). Kyselina vinna tedy existuje jak ve volné formé, tak ve formé vazan jako draselné
nebo vapenaté soli. [2] Kyseliny vinnd a jable¢nd tvoii dohromady 90 % celkovych kyselin.
Kyselina vinna se vyskytuje pouze v hroznovém vin¢, ma mékkou a piijemnou chut, je tedy
vitdna, na rozdil od kyseliny jable¢né, kterd je agresivni a jeji pfemira déla vino hranaté a
tvrdé. Je nezadouci predevsim v cerveném vinu, kde se odstranuje preménou na kyselinu
mlécnou. [5] Proto podstupuji vina po alkoholovém kvaSeni jable¢no-mléénou fermentaci.
Zranim klesa obsah kyseliny jantarové, roste obsah kyseliny citronové [10 ]. Pfi kvaSeni klesa
mnozstvi kyselin rozkladem kyseliny jable¢né, vypadne vinny kdmen.

Hlavni slozkou alkoholll ve vin¢ je ethanol. Vznika kvasenim cukri obsazenych v mosté a
vytéznost je cca 51 %. Diky nému je vino plné a extraktivni. [17]

Aromatické latky jsou vonné a chut'ové latky mostu a vina. Vonné latky jsou tékavé slozky
jako alkoholy, estery. Pro odriidovy charakter maji vyznam terpeny, které se vazou na cukr a
uvolnuji postupné. [17] Chutové latky jsou netékavé slouceniny (organické kyseliny, cukr,
fenolické slouceniny. [25] Podle doby vzniku se také déli na primarni buket z hroznd,
sekundarni buket vznikda v pribéhu kvaseni (uvoliiovani, pieména latek) a tercidlni buket
zpusobuji zmény béhem zrani vina. [25] Primérni aromatické latky se nachazeji ve slupce
hroznového vina a vylouzi se kratkym nakvasenim po odzrnéni hroznti. Sekundarni vznikaji
predevs§im béhem kvaSeni a zrani vina jako estery. [4] Jsou to tékavé latky jako smeés
aromatickych a alifatickych alkohold, jejich estert s kyselinami, aldehydd a heterocyklickych
sloucenin. Vyssi alkoholy, tékavé kyseliny vznikaji z produktd, vzniklych odbourdvanim
cukri nebo jako produkty odbourdvani bilkovin. Mnozstvi a pomér jednotlivych
aromatickych latek vina zavisi pfedevsim na odrid¢ vina a je pro ni typické. Zasadni je vSak
odhadnout optimalni dobu zralosti a sklizné, protoze u né€kterych odriid se pii piezrani
odparem snizuje jejich obsah. Jelikoz se snadno odpatuji jsou i hniloba hrozni nebo Zivocisni
Skiidei velmi neptiznivym faktorem pro jejich vyskyt.

Na tvorbu barviv ve slupce ma rozhodujici vliv kvalita a intenzita slunecniho zatreni a také
pritomnost kovil s nimiz je v komplexu. [10] Slupka bilych odrad,ale i cervenych obsahuje
flavonova barviva (zluté, Zluto-zelené) a chlorofyl.V cCervenych a modrych odriidach se
vyskytuji anthokyany. Rozmezi jejich barev je modré-fialové-Cervené v zavislosti

na pH prostiedi, na pfislusSném aglykonu a pfitomnosti kovi, s nimiz jsou v komplexu. [6]
Vyskytuji se jen ve slupce a lze je uvolnit az po usmrceni bunék alkoholem (jsou rozpustné
pfedev§im v alkoholu), teplotou nebo atmosférou CO,, tedy pievazné nakvaSenim
podrcenych bobuli, takZze podle technologie vyroby lze z modrych odrid vyrobit i bilé nebo
rizové vino. Dusikaté slouceniny tvoii bilkoviny (proteiny), aminokyseliny a amonné
slouceniny. Jsou dulezité pro vyzivu kvasinek, které je az z 75 % spotiebuji. [17] Mnozstvi
bilkovin zavisi na odrad€ a rocniku. V suchych letech je jich vice. Koncentrace bilkovin se
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snizuje kvasenim, reakce s tiislovinami a bentonitem. Volné aminokyseliny jsou vyznamné
pro tvorbu buketu, plnost vina, v Sumivém vinu vaze CO,.

Ttisloviny nalezi spolu s barvivy do skupiny polyfenoll a vyskytuji se pfevazné v semenech a
v tfapiné. Béhem zrani hroznového vina se syntetizuji kondenzované tfisloviny a jejich obsah
postupné klesa. Fenoly tvofi pomérné rozsdhlou a pestrou skupinu latek. Podle zptsobu
reakce se rozdéluji na kyseliny fenolkarboxylové (derivaty kyseliny benzoové a
skoticové),Flavonoly, Flavan-3-oly, Flavan-3,4-dioly a Anthokyanidiny [25]. Nejvétsi ¢ast
fenolt je ve slupce, zaroven jsou nejjemnéjsi (tanin). Polyfenoly polymeruji a tvoii stale nové
slouceniny. Jsou zZadané predevSim v Cerveném ving, intenzivni barva, chut, tfisloviny.
Zatimco vyluhovani barviv ze slupek modrych odrid je nanejvis zddané, vyluhovani tfislovin
a chlorofylu je pro zvysenou trpkost vina na zdvadu pfedevsim v bilych vinech. V ¢erveném
ving je do jisté miry zadouci (tanin), dava jim komplexnost a stalost pfi starnuti. [6]

Viaze kyslik pronikajici do lahve, vino se tak nekazi. Musi se proto bud’ pfimétené zkratit
doba vyluhovani, nebo dbat na to, aby byly trapiny vyzralé tj.zdfevnatélé. V této formé vino
neovlivni, ale naopak zlepsi jeho vylisnost.

Enzymy maji dalezitou katalytickou a fidici funkci. Jsou to napf. pektindzy
(pektinmetylesterdzy, polygalakturonazy), oxiddzy jako fenoloxiddzy, které transportuji
kyslik a tim zplsobi hnédnuti mostu. Invertaza pro Stépeni sachardzy na glukozu a fruktozu,
¢imz umozni prokvaseni. Také glykosiddzy uvolni napiiklad aromatické latky vazané
glykosidickou vazbou na cukr. [25] Jsou zastoupeny podle zdravotniho stavu hrozna
piredev§im hydroldzy a oxidoreduktazy. Zasifenim a rychlym zpracovanim se snazime
vyloucit pfedevsim oxidoreduktazy. [2]

Hrozny napadené uslechtilou hnilobou vykazuji také vice kyseliny citronové, glukonové ¢i
kyseliny slizové (galaktarova,oxidaci pektini). [25] Pektiny podminuji konzistenci duzniny
hroznu. Jsou vitany u stolnich odriid hroznu, u mostové odriidy vSak snizuji vylisnost a ¢isténi
vina (pusobi jako ochranny koloid), zvySuji také obsah methanolu ve ving. Rozpustné
spolutvofi plnost vina. Behem dozravani hroznii se pektiny rozkladaji.

Cast mineralnich latek je spotiebovana pii kvaseni, Gast se vysrazi a Gast zistava. MnoZstvi je
zavislé na slozeni pudy, na pocasi, hnojeni, odridé a vyzrélosti. Mineralni latky pochazi
z pidy a uvadi se jako soucést popelovin po spaleni organickych slozek vina. [25]

Vina z napadenych hrozni maji nizkou redukéni schopnost, nutno stale sledovat obsah volné
kyseliny sifi¢ité. Zasadni vliv na pomér jednotlivych obsahovych slozek mostu ma predevsim
klima daného ro¢niku sbéru spolu s aktualnim slozenim pudy a dobou sklizné. Metabolické
schopnosti druhu dané odriidy révy vinné a jeji osobity charakter pak spoludotvari vysledné
pomérové zastoupeni jednotlivych slozek.
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2.1.2.3 Upravy mostu

Ve zvlastnich ptipadech se most provzdusiiuje, siti, doslazuje, odkyseluje ¢i oSetfuje enzymy.
Upravy se pouzivaji predevsim pro most, jehoz kvalita je uréitym zptisobem narugena. Plati to
Casto pro vina z nahnilych hrozni, ptedc¢asné sklizn€¢, nedostate¢né¢ vyzralé apod. Most se
docukfuje koncentrovanym moStem nebo titinovym cukrem. Odkyseluje se uhli¢itanem
vapenatym maximalné o 2°/,,. Pro jakostni vina s pfivlastkem jsou urcit¢ upravy mostu
zakazany pravé proto, Ze surovina musi byt nejen zdrava, ale i vysoce kvalitni a pivodni.
Evropské zakonodarstvi tyto postupy piisné reguluje a rozd€luje podle vinaiskych zon.

Pfed kvasenim se most pro bild vina musi odkalit,coz je velmi dulezité pro ziskani Cisté
suroviny a pro klidné kvaSeni. Most odtékajici pti lisovani hroznii je zlutozeleny, husty a
kalny. Obsahuje drobné ¢astecky duzniny, kousky slupek, stopky, hlinu a jiné necistoty, které
by nepfiznivé ovlivnily jakost vina. Kalové castice podporuji uvoliiovani CO,, tim se most
promisi a kvaSeni je intenzivnéj$i. Pred kvaSenim mosStu je tedy dilezité jej odkalit
na optimalni hodnotu 0,6 % obj. kalt. [17] KvaSeni je pak klidné, rovhomérné s optimalni
teplotou ohfevu, mlada vina jsou bez postrannich tont, ziskava se vice alkoholu i aroma. [17]
Velké podniky ptidavaji casto i enzymy rozpoustéjici pektin, ktery zvysuje viskozitu a hustotu
mostu a zabraiiuje tim i lepsi sedimentaci neéistot. Cim pozd&jsi sklizef a sussi pocasi, tim
vice pektinu. [2] Odkaleni by vSak nemélo byt velmi ostré, aby se tim nezni€ili obsahové
latky podporujici jakost véetné dalezitych kvasinek. Nejjednoduss$im postupem je usazovani.
Béhem 24 hodin se veSkeré nerozpusténé latky usadi a mosSt se sam odkali. Kaly pii
sedimentaci sebou strhnou 1 slizové latky, vysokomolekularni dusikaté latky, t€zké kovy a
pesticidy. [6] Dulezité je snizit teplotu mostu, aby nezacal kvasit, ale zaroven dbat na to, aby
tim nebyl ohroZen kvasny proces, ktery bude néasledovat. Nékteré vysoce jakostni mosty se
nechavaji kratce nalezet (rmut) a jsou pak proti oxidaci chranény vétsim mnozstvim fenoli.
Pokud vinaf nema podminky pro chlazeni vina, odkali se pomoci separatoru ¢i rotacnim
vakuovym filtrem bez potfeby sifeni. Ztrata cennych obsahovych latek vina je vSak timto
zpusobem podstatna. [2]

Sifeni se pouziva jako ucinna dezinfekce. Prazdnych prostor,sudl, nafadi. Odniméa mostu a
vinu kyslik, ¢imZ ni¢i aerobni bakterie Docasné omezi prokvaseni, pfiznivé ovlivni tvorbu
aromatickych latek. Sifi se oxidem sifi¢itym, ktery piisobi jako redukéni €inidlo a konzervacni
prostiedek, proti plisnim, kvasinkdm a aerobnim bakteriim. Sifeni spolu s pasteurizaci jsou
jediné povolené zptsoby konzervaci vina béhem jeho vyroby. Teprve vino pfed lahvovanim
je mozno konzervovat kys.sorbovou. [17]

2.1.3 Vznik vina a upravy
2.1.3. Kvaseni
Kvaseni probiha ve tfech etapach. KvaSeni zadind postupnym rozmnozovanim a

ptizptisobovanim kvasinek. Po adaptaci kvasinek nastavd faze bouflivého kvasSeni spojend
s maximalnim rozmnozovanim a rastem kvasinek, které vede k zahfivani moS$tu a tvorbé
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oxidu uhli¢itého. Velmi bouflivy pribéh je nezddouci, vede ke strhdvani aromatickych a
buketnich latek vina. Je zakonCeno postupnym dokvasovanim. NejvétSim zdrojem
mikroorganismil infikujici nasledné¢ hrozny je vini¢ni ptida. Jejich mnozstvi a variabilita
umérné roste s postupnym dozravanim hroznového vina, kdy jsou diky méknuti hrozni a
sklizni vytvoreny nejvhodnéj$i podminky k jejich kontaminaci. Jsou to nejen kvasinky, ale
mnoho plisni a nezddoucich bakterii. [1] Pfi bouflivém kvaseni se teplota mosti podstatné
zvysuje, ¢imZ jsou vytvofeny nejvhodnéj$i podminky pro rozvoj a c¢innost nezadouci
mikrofléry jako jsou octové a jiné bakterie. Bez chlazeni by teplota béhem kratké doby
vyskocila az na 30°C. Proto je nutné teplotu kvaseni regulovat. Pro optimalni prib¢h
alkoholového kvaseni je potfeba udrzovat teplotu do 19°C. Pii teplot¢ mostu 15°C se
kvasinky mnozi plynule az do spotieby veSkeré¢ho cukru. V ptipadé uslechtilych sladkych vin
neni veskery cukr prokvaSen, protoze pti dosazeni 15 % obj.alkoholu kvasinky hynou. [2]

2.1.3.2 Druhy kvaseni

Kvaseni zahajuji vesmés divoké druhy kvasinek jako Candida Pulcherrima a Kloeckera
apiculata, druhy Metschnikowia. Z vinice pfichazi 16 riznych kment kvasinek, z nichz mize
jen 5 kment most zcela prokvasit. [17] Candida se rychle rozmnoZzuje, ale jeji prevaha trva
jen nékolik dni, pfi 1-2 % alkoholu je vytlacena vytalnéjsi kvasinkou Kloekerou, kterd ma
schopnost odolavat alkoholu do 4-5 %. Pii zvySené fermentacni schopnosti Kloeckera
apiculata se pozvolna prosazuji pravé vinné kvasinky rodu Sacharomyces cerevisiae var.
ejlipsoideus a S.oviformis. [1] Vyznacuji se vysokou produkci alkoholu. KvaSeni ukoncuje
Saccharomyces bayanus, které je viuci alkoholu rezistentngj$i nez vétSina kment
Saccharomyces cerevisiae. [17] Timto zpusobem vznika selekce ve prospéch kvasinek
uslechtilych, které pak kvaseni mosti zakoncuji. Pfi alkoholovém kvaSeni se cukr rozklada
na ethanol a oxid uhli¢ity. Divoké kvasinky maji nizkou snésenlivost vuc¢i alkoholu,
produkuji jak pozitivni latky jako glycerol, tak mohou vytvaret az 0,5 g/l kyseliny octové, coz
je az desetkrat vice nez uslechtilé kvasinky. [17] Kromé toho vznikaji i dals§i produkty jako
kyselina jantarovd, kyselina mlécna, kyselina octova, vyssi alkoholy. Metanol vzniké
rozkladem pektinti methylesterazou hub. [6] Nepatii tedy k produktu kvasSeni.

V poslednich letech se Casto uplatiiuje metoda fizené¢ho kvaSeni. Pfi metod¢ fizené¢ho kvaseni
se uplatiuji zdkvasy cistymi kulturami kvasinek nebo jejich smési. Tyto jsou k dostani
v podobé suspenze nebo ve formé aktivni suché vinné kvasinky. [6]. Timto zplisobem lze
potlacdit ¢innost Skodlivé mikroflory a zajistit hluboké a rychlé prokvaSeni. Pfi pouziti smési
¢istych kultur prevladne ten kmen kvasinek, kterému sloZzeni moStu nejlépe vyhovuje. VétSina
vinafi dnes ke kvaseni bézné¢ pouziva Cisté kultury. Na zakladé nékdy trpkych zkuSenosti
vyuzivaji Cisté kultury pro jejich pozitivni vlastnosti jako jsou piedvidatelnost pribehu
kvaseni i jeho vysledku a snadna regulovatelnost, vysoké vytézky bez vedlejSich produkti
kvaseni. Optimalni teplota pro mnozeni bunc¢k a kvaseni je 25°C. Doba kvaseni je velmi
riznorodd a pro kazdy druh vina a podle ro¢niku individudlni. Zasadni roli hraje prib&h
pocasi a s tim souvisejici ostatni faktory. Trva ¢trnéct a vice dntl. Pii vysokém obsahu cukru
v mostu dokvasi pozvolna. Napf. pii 26° cukernatosti dokvasi pozvolna az do jara.
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Pti dokvéseni dochazi k intenzivnimu odbouravéni kyseliny jablecné. Zejména Cervend vina
maji znacny prebytek této kyseliny. Jedna se o jable¢no-mlécné kvaSeni také oznaCovano za
biologické odbourdvani kyselin a je velmi cenné zejména v ro¢nicich s vysokym obsahem
kyselin. Cast kyseliny jable¢né mohou odbouravat i kvasinky rodu Schizosaccharomyces,
které ji preménuji na ethanol v anaerobnim prostfedi. [6] Vyznamnégjsi jsou vSak bakterie
mlééného kvaSeni. Nachdzeji se v kvasinkdch na dné sudl, proto je kvasinkova sedlina
pravidelné rozmichavana, vino se tim zaroveil provzdusiiuje. Snizi se tim 1 riziko, Ze vino
natdhne nepfijemné pachy. [2] Dochézi k nému spontanné na jafe vlivem stoupajicich teplot
se vykvaSené vino opét aktivuje. Zacne perlit a bublat. Bakterie se rozmnozi i1 v kyselém
prostiedi a nepotiebuji cukr. V procesu jable¢no-mlécného kvaseni se nesnizuje extrakt, ale
vino se stava jemnéjsi. Ostra kyselost kyseliny jable¢né se pfeménuje na kyselinu mlécnou a
oxid uhli¢ity. Kyselost se snizuje i vylucovanim vinného kamene, ktery je malo rozpustny
v mosté. Jeho rozpustnost je zavisld na obsahu alkoholu a teploté vina. V zavéru kvaSeni
kvasinky odumiraji a autolyzou uvoliluji aminokyseliny, vitamin B1 a dal$i rtstové latky,
které¢ Cinnost bakterii podporuji. Ptiznivé ptlisobi 1 zvySené pH po krystalizaci vinného
kamene. Cinnost t&chto bakterii brzdi vysoky obsah alkoholu, pfi 12-15 % se jiz uplné
zastavuje.[6] Jsou to Pediococcus, Leuconostoc a Lactobacillus. Optimalni teplota je

18-25°C. Pod 10°C se zcela zastavuje. Dusledkem tohoto kvaseni je snizeni celkové kyselosti,
dosazeni harmonie poméru kyselin a alkoholu, ptipadné kyselin a zbytkového cukru a zvySeni
stability vina po druhém stoceni, takze neni tieba se tolik obdvat kvaSeni v lahvich. Trva dva
az tfi tydny. V piipad¢€, Ze ma vino malo kyselin nebo by se jeho senzorické vlastnosti mohly
vznikajici kyselinou mlécnou poskodit, se tento proces brzdi. Zastavit jej lze stoCenim vina
z kvasnic, jeho silnéjSim zasifenim a snizenim teploty ve sklepé. Dokvaseni probiha pozvolna,
vznikly alkohol postupné zpomaluje ¢innost kvasinek. Dokvaseni je zavislé nejen na teploté,
ale 1 na mnozstvi alkoholu ve viné. Vina s niz§i hladinou alkoholu dokvasi rychleji. Po
skonceni alkoholového kvaSeni a biologického odbouravani kyselin dochazi k formovani
vina. Dobihaji intenzivni biochemické zmény kvaseni a probihaji zmény fyzikalné¢ chemické.
[6] Kdyz mladé vino dokvasi, Ize sudy plnit az po zatkovnici, intenzita dokvaseni je mirna.
Tvoti se pti ném malé mnozstvi oxidu uhli¢itého,takze nestac¢i chranit povrch vina ptred
pasobenim vzduchu. Unikem oxidu uhli¢itého si vino seda, nadoby se musi dolévat vinem,
aby nedochazelo k oxidaci a hnédnuti a uzaviit. Doléva se vZdy vinem jakostnim. V tuto dobu
ma vino jesté 2-10g zbytkového cukru. [6] Podle potieby kvasny proces jiz ukonc¢ime nebo jej
nechame jesté probihat. Pi1 pred¢asné ukonceném kvaseni je tieba teplotu zvysit. Zjistuje se 1
mnozstvi obsazenych kyselin, které je zavislé nejen na jejich piivodni koncentraci v hroznech,
ale 1 na intenzité biologického odbouravani. Po dokvaSeni se snizi teplota a ustane ¢innost
kvasinek. Kvasinky klesaji ke dnu a strhavaji sebou rizné necistoty. Mladé¢ vino se Cisti 4-8
tydnll v zavislosti nejen na vzajemném pomeéru jeho obsahovych slozek, ale i na teploté,
provzdusnéni a sifeni.. Dochéazi k usazovéani srazenin a mikroorganismi. Mladé vino
potiebuje klid a teplotu 12°C. [1]
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Mladé¢ vino je velmi citlivé na vSechny druhy zdpachli a aromat, které snadno vstieba, proto je
dualezité udrzovat v jeho okoli maximalni ¢istotu. Vino se v dalSich krocich oSettuje v souladu
s pozadavky na kone¢ny produkt.

2.1.3.3 Staceni vina

Objevi-li se u mladého vina né&jakd zdvada, nedostatek ¢i nemoc jako napf. octové kvaseni,
kiisovaténi ¢i sirovodik, pak musi byt vino sto¢eno okamzité po zjisténi zavady. Prvni staceni
se fidi také obsahem veskerych kyselin v mladém vin¢. Je-li jich malo, stoci se diive. Vysoky
obsah se snizi automaticky lezenim na kvasnicich. Ciré vino nad usazeninou se odéerpa.

Pro formovani vina je dilezité, aby mohlo vino po prokvaseni a v souladu s jeho obsahovymi
slozkami pfiméfenou dobu tzv.lezet na kvasnicich, do vina se tim dostanou dals§i kvasna
aromata, ktera jej Cini plnéjSim a delikatnéjsim.[2] Pokud vSak nevystihneme ten spravny
okamzik muze byt chut’ vina poskozena pusobenim mikrobidlniho rozkladu, stejné tak jako
pii pfed¢asném stoceni vlac¢kovaténim. Dilezité je nejen odhadnout ten spravny okamzik pro
staCeni vina, ale 1 zvolit ten spravny postup staceni pro dany druh a charakter vina, abychom
jej také neposSkodily. V ptipad¢€, Ze parametry vina jako napi.obsah kyselin a cukru dosahly
nami pozadované optimalni hodnoty pro dany druh vina, pfistoupime ke staceni vina. Staceni
je proces, béhem néhoz oddelime vino od kald a kvasinek usazenych ve spodni ¢asti kvasné
nadoby. RozliSujeme zptlisob staceni za piistupu vzduchu a bez ptistupu vzduchu. Vina jemna,
odriidova, buketni stdi¢ime bez piistupu vzduchu, nebot’ by se tim zhorsily jeho senzorické
vlastnosti. Za pfistupu vzduchu pak vétSinou vina nedostateCné prokvasena ¢i jinak
nedokonald, jejichz vlastnosti se timto zptisobem nijak nezméni, nebo se dokonce zlepsi. Pti
prvnim staceni se provadi i prvni Cifeni, 1ze vino soucasn¢ filtrovat kiemelinovym filtrem
nebo odstiedit. Praktikuje se pfevazné u stolniho vina, které nemusi dlouho vyzravat. To uz
jsou procesy Skoleni. VétSinou se druhé staceni vina spojuje se scelovanim /kupdzovani/ vina
pfed jeho dalSim Skolenim. CoZ je dulezité pro vina, jez se nechavaji vyzrat delsi dobu, tedy
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jakostni a odriidova. Druhé staeni se uskutecni piiblizné za dva mésice a obvykle bez
piistupu vzduchu. Vino se tim zbavuje jemného kalu. [2] Pocet staeni zavisi na odrude¢,
zpusobu kvaseni a uskladnéni. Bézna konzumni a aromaticka vina se staceji obvykle dvakrat.

2.1.3.4 Filtrace

Filtraci se oddé€luji pevné castice vina pomoci porovitého filtru. K filtraci se pouziva textilni
vlakno, celudza, kiemelina apod. [6]

2.1.3.5 Skoleni

Cilem Skoleni vina je dosdhnout jeho maximalni stability a jakosti (odstranéni pfip.¢ichovych
a chutovych vad). Skoleni vina zagina uz pii jeho prvnim stoGeni z kvasnic. Ve fazi §koleni
existuji tfi moznosti ptistupu vzduchu k vinu. Nejvice oxiduje pii pfeCerpavani vina z jednoho
sudu do druhého. Méné pak povrchem zatky nebo prostiednictvim porézniho charakteru
drevénych sudi. Od ukonceni kvasného procesu dochézi k formovani a zrani vina. Fyzikalni i
biochemické procesy vedou ke zméné chuti, viin€ i barvy. OkysliCeni sice podpofi zrani vina,
ve veétsim mnozstvi vSak piisobi neptizniveé a vino starne. Je tedy nutné dodat vinu jen takové
minimdlni mnozstvi kysliku, které potitebuje pro uspéSny prubéh zrani , tedy co mozné
nejméng,ale tolik, kolik je tieba. [2] Po stoCeni vina nasleduje podle jeho vlastnosti ¢ifeni
vhodnymi prostiedky. Cifenim se odstrani zakal a vino se opticky vy&isti, nasleduje filtrace a
separace, Setrnéjsi je chlazeni a sedimentace. Neboli otuzovani zabrani pozdéj$im zakaliim
vina v lahvi. Ciii se prostiednictvim povrchové adsorpéni schopnosti &ifidel nebo schopnosti
tvofit s nezaddoucimi latkami srazeniny. Vysrdzi se koloidni necistoty ve shluky, které pak
klesaji ke dnu.[1] Odstranuji se tak naptiklad ve viné rozpusténé bilkoviny (bentonitem), které
by pozd¢ji mohly vytvofit v lahvi srazeninu. MiiZe se pfidavat i jiz do kvasicich mostl,pak se
mosty nemusi mechanicky michat, pohyb diky CO,.

Chutové, ¢ichové vady lze odstranit ptisobenim zivocisného uhli, Zelatinou. Po vycefeni a
zjisténi aktudlnich vlastnosti vina se pfistoupi k scelovani. Pomoci scelovani se vynafi snazi
zlepSit vzhled, chut’ a aroma vina a dosdhnout tim harmonického sladéni vSech slozek vina jez
je pro danou odridu charakteristické. Scelovani je jedno znejdilezitéjSich Uprav vina.
Scelovani se provadi uz pii prvnim pietaCeni z kvasnic anebo pak pii pfipravé na cetfeni pied
lahvovanim. [1] Dochazi pii ném k michdni vin se stejnym odridovym charakterem. Vina s
nizsi kyselosti s vinem s vyssi kyselosti, vina s vysokou barvou s vinem svétlym atp.Diky
riznym manipulacim vino ztraci oxid uhli€ity, pro osvéZeni se vina sekundarné syti oxidem
uhli¢itym. Méné sladka vina lze upravit ptidanim zahuSténého mostu.

2.1.3.6 Zrani

V ptipad¢ skladovani vina bez uplného pristupu vzduchu hrozi nebezpeci vzniku
nepiijemnych pachii napi. po zkazenych vejcich ¢i podobné. Po kazdém vykvaseni obsahuje

20



vino pachnouci slouceniny jako sirovodik nebo merkaptany, které je nutno pfistupem kysliku
zneutralizovat. [2] Po vykvaseni obsahuje vino mnoho slozek, které reaguji s kyslikem jako
napft. anthokyany a fenoly. Primarni aroma organické slouceniny po pusobeni kysliku dévaji
komplexnéjsi kombinace vini. [10] Pasobenim kysliku dochazi k polymeracim jednotlivych
slozek jako fenold na taninové polymery nebo taninové polysacharidy, ¢imZz se mohou
vyvinout novad aromata jako kofenitd ¢i zemitd. Pfi pokracujicim dozravani dochazi
k polymeracim slozek tak dlouho, dokud se nerozpustné makromolekuly nevysrazi a vytvori
tak usazeninu na dné. [2] Pii nadmérném pfistupu vzduchu se ethanol obsazeny ve viné
oxiduje na acetaldehyd, ktery jej znehodnoti. Proces dozravani ma pro kone¢né aroma vina
vin se snizi kyselost a zméni se trpkost a tfislovitost v pikantni chut' jemného taninu.[1]
Jednou z dalSich dulezitych slozek vina jsou estery. Jsou to organické slouceniny vznikajici
reakci alkoholu s kyselinami. Vznikaji nejen pti kvaseni vina jako napf.octan etylnaty, ktery
je puavodcem ovocného aroma vina, ale 1 po kvaSeni reakci kyseliny vinné, jantarové nebo
jable¢né s alkoholem. Pravé vznik téchto esterti zjemiiuje kysely charakter vina. [10] Vino je
na svém vrcholu, kdyz ma optimalni pomér kyselin, esterti alkoholu a cukru. V poslednich
letech je patrna tendence zkracovat zrani vina v sudech ve prospéch zrani v lahvich, nebo

spiSe zjemilovani vina v lahvich v disledku nepfistupu vzduchu. Jsou vyvazené;si.

2.1.3.7 Lahvovani

Spravna doba pro nalahvovani vina je pro kazdou odridu a kazdy typ vina rozdilna. Vino by
mélo byt dostatecné stabilni a s optimalnim mnozstvim kyselin. Vina leh¢i, malo extraktivni
s niz8§im podilem kyselin 1ze lahvovat po vyskoleni jiz zacatkem roku.[6] Ptesto, Ze se vino
naplni do lahvi, neznamena to vzdy, Ze je konzumné zralé. Doba tchovy lahvového vina az
do jeho lahvové zralosti je pro kazdou odridu jind. Bila vina dozravaji vétSinou diive jsou jiz
v unoru nebo bfeznu pfipravena ke konzumaci. Kazdé vino se vyviji podle jednotlivych
ro¢nikl 1 podle jednotlivych odrid. Vina vyrobend z hroznl ranych odriidd dosahuji vrcholu
své jakosti v prvnim ¢i druhém roce po nalahvovani. Vina $pickovych pozdnich odrid révy
vinné jako napt. Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Tramin, Sauvignon, Veltlinské zelené
potiebuji ke svému vyzrani del§i dobu. Nékterd z nich dosahuji praveé az po nekolika letech
nejvyssi jakosti a odridového charakteru. [1] Domnénka, ze ¢im je vino star$i, tim je
jakostnéjsi, neni tedy vzdy pravdiva. Vino je ziva latka, kterd se vyviji a probihaji v ném
biochemické procesy i po nalahvovani. Vino po urcité dob¢ dosdhne kulminaéniho bodu své
jakosti, chvili v tomto stadiu vydrzi a posléze jeho jakost pozvolna upadad. AvSak také ne
kazdé vino vyzraje do odpovidajicich odridovych parametrt. [14] Pro dosazeni lahvové
zralosti je zésadni vyvazenost a harmonie mezi jednotlivymi slozkami jako jsou alkohol,
kyseliny, cukr, tfisloviny.
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2.1.4 Choroby a vady vina

Pro vyrobu kvalitniho vina je dilezité, aby vychozi zpracovavané surovina, tedy hroznové
vino bylo zdravé, vyzralé a mechanicky nepoSkozené. Pak lze ocekéavat i normalni prib¢h
vyvoje vina. Mize se vSak stat, ze neodbornou manipulaci nebo nedbalym oSetfovanim vino
zkazime poptipadé, ze hrozny kvalitativné neodpovidaji zcela pozadavkim pro vyrobu
kvalitniho vina. Pak vznikne nemocné vino, nebo vino vykazuje urcité vady. Nemoci vina
zpusobuji vétSinou mikroorganismy, které je znehodnoti do té miry, Ze vino neni v kone¢né
fazi pozivatelné. Je to kiisovaténi, octovaténi, vlackovitost, mlé€né a manitolové kvaseni,
mysina. Kiisovaténi se vyskytuje ve vinech s nizkym obsahem alkoholu, malo zasifenych a
v neplnych nadobach. Hladina vina je za pfistupu vzduchu napadena kvasinkou Candida
mycoderma. Kiis tvori Sedobild blana plovouci na hlading, postupné zesiluje, rozpada se a
klesa ke dnu. [7] PoruSuje chut’ i viini, oxidaci alkoholu na oxid uhli¢ity a vodu. Ochranou je
zamezit ptistup vzduchu k hlading uz pfi lisovani rmutd. Octovaténi je nejbéznéjsi bakteridlni
onemocnéni vina. Octové bakterie méni alkohol za ptistupu vzduchu ptes acetaldehyd

na kyselinu octovou a oxid uhli¢ity. Octové bakterie napadaji hlavné vina s niz§im obsahem
alkoholu, se zbytkem cukru, pfi vyssi teploté¢ a za piistupu vzduchu. [7] Musi se zamezit
ptistup vzduchu popfipad¢ zasifit. Vlackovitost se projevuje zakalenim vina a olejovitou
konzistenci. Zplsobuji ji mlééné bakterie které napadaji vino mladé, malo kysel¢ a
nevykvasené. Zpocatku je vino beze zmén, k zakaleni a zméné chuti dochéazi pozdé¢ji. Lze ji
odstranit silnym promichanim, provzdu$nénim a zasitfenim. [7]

Vady vina vznikaji béhem technologického procesu vina a jsou vétSinou zapiicinény
nespravnym a nedbalym zachézenim s vinem, moStem nebo rmutem. Stejné jako u nemoci
vina je zakladem prevence dostate¢na Cistota, a hygiena nejen prostiedi, ale i veSkerého naradi
a vybaveni sklepa. Vino je pomérné citlivy a zivy biologicky produkt a v pfipad€, ze se
dostane do styku s nevhodnym materidlem snadno piebira rizné pachy ¢i prichuté a diky
kyselinam také velmi ochotné reaguje. Jsou to napi. kovové zakaly, ptichut’ sirovodiku,

po korku, sudovina. Mnoho nemoci i vad jako napt. hnédnuti vina je disledkem nadmérného
pusobeni kysliku na vino, a to jiz pfi jeho vyrob¢€. Vino za¢ne hnédnout od povrchu hladiny a
ziskava netypickou chut,, také se kali. Krystalické srazeniny vinného kamene nejsou piimo
vadou vina, je zdravotné nezadvadny a neovlivni ani chut vina. Vinny kdmen se vysrazi
v ptipad€ vyssiho mnozstvi kyseliny vinné a minerdlnich latek. Odstrani se vymrazenim nebo
ptfidavkem kyseliny metavinné. [7] Bilkovinné zikaly se objevuji pfi nedostate¢ném
odstranéni vysokomolekularnich bilkovin pomoci bentonitu ¢i jinymi Cifidly. Vina se zdkalem
bilkovin jsou nejen nevzhledna,ale méni se i jejich chut’ a viing.

2.1.5 Vino a zdravi
Trisloviny

Taniny jsou jako polyfenolické latky také vyznamnymi antioxidanty. Kromé¢ antibakteridlnich
ucinkd, posilnuji imunitni systém, snizuji krevni tlak a riziko vzniku nadord.
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Fenolické latky piredevsim flavonoidni latky

Jako quercetin, katechin resveratrol,epikatechin, fenolkarboxylové kyseliny-gallova,
kumarova,protokatechovda,kavova...pusobi jako antioxidanty, potlacuji vznik krevnich
srazenin, dokazi ji i rozpustit. V kombinaci s vitaminy se podili na odbouravani Spatného
LDL cholesterolu. Flavonoidy obsazené ve vin¢ zlepSuji bakterialni fermentaci a tim
vstfebavani vitamind a mineralnich latek, potlacuji zanétlivé reakce

vitaminy skupiny B

thiamin BI- srde¢ni ¢innost, nervova soustava, riboflavin B2 - pokozka, oci,

kyselina pantotenova B5 - nervova koordinace, imunita, pyridoxin B6 - tvorba hemoglobinu,
regenerace kize, fce nervového systému, kobalamin B12 - 1é¢1 zhoubnou chudokrevnost,
deprese, unava, biotin H - pokozka, niacin PP - zaludek stfeva, pokozka

Z mineralnich latek jsou obsazeny nejvice draslik (K), vapnik (Ca) a hot¢ik (Mg), dale
fosfor (P),zelezo (Fe) a Mangan (Mn) a fada stopovych prvk.

Kyseliny

Vino zvySuje tvorbu enzymd, které stépi bilkoviny obsazené v pokrmech. Pfiznivé podporuje
svymi kyselinami travici ¢innost. Kyseliny vina a jejich organické soli tvofi uhlicitany, které
pusobi zasadité. Vino konzumované s jidlem ptiznivé ovliviiuje pomér mezi zasadotvornymi
a kyselinotvornymi procesy diilezitych pfi traveni. Alkohol usnadiuje traveni tukt a dalSich
latek nerozpustnych ve vode¢.

Télesna hmotnost

Umirnénou konzumaci vina Ize také docilit vahového ubytku. Védci tento vliv vysvétluji
nizkym obsahem kalorii ve ving, které se misto ukladani ve formé tuku maji tendenci
okamzité spalovat. Alkohol usnadiiuje traveni tukt a dalSich latek nerozpustnych ve vode¢.
Starnuti

Fenolicka latka resveratrol zpomaluje poSkozovani organismu spojené se starnutim. Pfi¢inou
starnuti buné€k a jejich niceni jsou volné radikaly, které vznikaji pti energetickych preménach
v bunkach. Resveratrol jako u€inny antioxidant je zneskodiuje a brani v jejich tvorbé.
Soucasné vyzkumy prokazuji zasadni vliv resveratrolu na zpomaleni zmény DNA zpiisobené
starnutim u kvasinek, hmyzu a mysi.

Imunitni systém

Vino ma ucinky antiviralni a antibakterialni. Pfesto, Ze alkohol v téle mé podle provedenych
vyzkumu imunitni systém potlaovat, v ptipad¢ konzumace vina se Zadné podobné uc¢inky
neprokazaly. Diky obsahu tfislovin na rozdil od jinych alkoholickych napojt je funkce
imunitniho systému podporovana. Latky obsazené ve viné pomahaji redukovat
zivotaschopnost staphylokoki, detoxikuji bakterie, bakteridlni jedy a viry. Vinem se lze
preventivné chranit pied napadenim virového onemocnéni chiipky.

Rakovina - vino ma uc¢inky antimutagenni. Ochrana pfed zhoubnym bujenim bunék je
pricitana latce resveratrol, ktery potlacuje vznik karcinogenti.

Cukrovka - dlouhodoby vyzkum Harvardské Skoly prokazal, Ze pravidelné a mirné piti vina
snizilo u sledované skupiny riziko rozvoje dédi¢né cukrovky téméf o 60% oproti abstinentim
nebo prilezitostnim konzumentiim vina.
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Zrak - pfimétena spotieba vina je spojovana s niz§im rizikem vékového starnuti o¢ni sitnice,
které miize vést az ke slepoté.

Kfiecové zily - konzumenti jedné nebo dvou sklenic¢ek vina za den snizuji riziko tvorby
kteCovych zil.

Plet’ - uCinky vina zpomaluji lokalni zanéty na pleti, posiluje pribeh hojeni ran, piisobi
adstringentné.

2.1.6 Popis analyzovanych odrud vin

Rulandské bilé

Ve skute¢nosti se jednd o francouzskou odriidu Pinot blanc pochazejici z Burgundska. Na Moravé je
pomérné rozsifené, zejména v oblasti bzenecké, znojemské a mostecké. Je to odrida stfedniho
rustu s hustéji olisténymi letorosty a tfi az pétilalo¢natymi listy. Hrozen je maly az stfedni,
véalcovity a husty. Bobule jsou malé s tenkou slupkou a fidkou duZzninou. [7] Je malo odolné
proti plisni Sedé, je dobfe odolné proti mrazu. Hrozny dozravaji pozdéji a nejlépe

na vapenitych pudach. Velmi zélezi nejen na piidnim slozeni a vinafské oblasti, ale i

na aktudlnim pribéhu pocasi na podzim s ¢im souvisi vynosy a vyzralost hroznd. Pokud je
podzim suchy a teply, je vino vhodné pro tvorbu bobulovych i botrytickych vybéri. Jsou
velmi vhodné pro zrani a archivaci. Vina jsou harmonickd, plnéd a bohatd na extraktivni latky,
nepusobi tézkopadné a jejich kyselina je zrala. [7]

Rulandské Sedé

Pivodné francouzsky Pinot gris vznikl v Burgundsku mutaci Rulandského modrého (Pinot
noir). V Némecku Rulander. Dosahuje stfedni riist, ma stfedné veliké listy malo vykrajované.
Dobte odolné proti mrazu, ale citlivé na pliseni Sedou. Vyzaduje hlinitou ptdu, roste vSak i na
piscité a Stérkovité pade. [7] U nas se péstuje stejné jako Rulandské bilé od 14 stol. pfedevs§im
v oblasti mélnické, mostecké, brnénské a velkopavlovické.[14] Hrozny na slunnych stranich
dobfe vyzravaji na stupenn pozdniho sbéru a vyse, coz je dulezité pro dosazeni jejich
typi¢nosti. Hrozny pak obsahuji pomérné hodné cukru a v disledku toho ma pak vino vyssi
obsah alkoholu a glycerolu. Pfi dostatecném mnozstvi kyselin a extraktuse pak fadi mezi
nejjakostnéjsi vina. [7]

Ryzlink vla$sky

Je zatim neznamého pilivodu a je velmi rozsifen na stranich kolem palavskych vrchli na ptdé
Stérkovité a vapenité, oblast mikulovska, Podluzi (CR 13% ploch vinic). Ryzlink je stiedniho
vzristu se stfedné velkymi listy méné délenymi. Hrozen je valcovity, pomérné maly
s dlouhou stopkou a drobnymi bobulemi. Dobife odoldva zimnim mraztim a vyznacuje se
pozdnim sbérem s vysokou sklizni. [7] Zrani hroznii je velmi pozdni a cukernatost stoupne
predevsim koncem fijna ¢i zacatkem listopadu. [14] Diky vys$§imu obsahu kyselin by mél byt
hrozen dobie vyzraly. Vyznacuje se pak i vysokou cukernatosti s dostatkem chut'ovych a
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aromatickych latek, coz se pozitivné projevi ve vlastnostech vina. [7] Casto se pouziva ke
kupéazim a k vyrob¢ sektl. [14]

Veltlinské zelené

Nejspi§ pochazi ze severni Itdlie a jako 1 pfedchozi vina je pomérné rozsifen ve vychodni
Evropé. Rakousko, Morava, Slovensko, Mad’arsko. U nas rozSifen zejména na Mikulovsku,
Znojemsku a Velkopavlivicku (v CR 18% ploch vinic). Rist ma stfedni, list stfedni,
pétilalo¢naty, hluboce déleny. Hrozen je velky, kuzelovity. Dobfe odolné proti mraziim, méné
na choroby. Diky pozdnimu zrani vyzaduje stejn¢ jako predchozi odriidy dobrou vini¢ni
polohu a ptidy hlubsi hlinité nebo sprasové. Podle slozeni pudy se vyznacuje pikantni, mirné
medovou vini, vlini lipového kvétu nebo hotkomandlovou. Velmi dobte se hodi ke scelovani
s vinem odrady Ryzlink vlassky a k vyrobé dobrych zndmkovych vin. [7] Dosahuje také
vyborné lahvové zralosti a hodi se 1 jako archivni vino.

2.1.7 Vybéry - Faze prezravani hroznu

Vétsina vinic se celosvétoveé vyskytuje predevSim v mirném podnebném pasu. Hrozny sice
potiebuji teplo, ale v pfipadé nizSich teplot se cukry asimiluji pomaleji a kyseliny se pfi
dozravani odbouravaji méné. Vznikla vina jsou mén¢ alkoholickd a leh¢i. Plati predevsim pro
bil4 vina. Ceska republika patfi mezi severn&ji poloZené oblasti v p&stovani révy vinné.
Zralost urcuje vinaf. VétSina hroznl se sklizi pfed plnou zralosti, jako zralé. Tedy pfirtstky
cukru jsou niz§i nez je pokles obsahu kyselin. [10] Pravé ptfevazujici rizné klimatické
podminky té které vinafské oblasti a zemé urcuji zasadni faktory optimalni doby sklizné
hroznového vina. V severn¢jSich oblastech se dba na dostatecné mnozstvi cukru, zatimco
bez optiméalniho mnozstvi obou téchto slozek. Musi mit dostatek cukru a nesmi béhem zrani
odbourat ptili§ mnoho kyselin.V ptipadé ptiznivych klimatickych podminek tj.teplé a suché
pocasi 1ze hroznové vino ponechat po dosazeni jeho ,,plné zralosti“ na kefich tj.v noci je
odbourdno vice cukru, nez je pfes den do bobule pfivedeno, pozname na zakladé¢ zdfevnatélé
stopky.[2] PIn¢ zralé hrozny lze sklizet jen pfi pozdnim sbéru. Mnozstvi cukru ulozeného

v bobulich pfes den zacina byt sice v rovnovaze s mnozstvim odbourané¢ho cukru (oxiduje,
prodychd) za chladnéjsi noci, ale diky postupnému odpatovani vody z bobuli, dochéazi ke
zkoncentrovani §tavy ¢imz se op€t zvySuje cukernatost a extrakt.Vino je plnéjsi, silnéjsi,
s komplexnim aroma. Odparem postupné vznikaji dehydratované, seschlé ,cibéby*.
V podminkach Ceské republiky zékon poditda pouze s,pozdnim sbérem“ a ,,vybérem
z hroznt“. ,,Bobulkovy vybér® a ,,vybér suchych bobulek® lze dosdhnout bud v jizné
polozenych vinatskych oblastech kontinentalniho klimatu nebo umélym suSenim na slamée jak
je tomu napt. v Rakousku. Optimalni zralost bobuli pro pocatek jejich sbéru urcuje vétSinou
vinat ochutndvkou na zékladé dlouholetych zkuSenosti a praxe.
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Jakostni vino s privlastkem

Legislativa EU ¢&leni vino na jakostni a stolni, p¥ivlastkova vina nefe$i. Legislativa Ceské
republiky proto z hlediska svych vlastnich potteb tfidi vina jesté na ptivlastkova vina jako
kabinetni, slamové, ledové vino.

Hrozny pro vyrobu vina s pfivlastkem — vybér z bobuli a vyssich pfivlastkil, se museji sklizet
ruéné, pouze z hroznii tuzemského plvodu. [15] Musi byt sklizeny ve stejné vinaiské
podoblasti a vyroba musi probéhnout ve vinatské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny,
lze je vyrabét pouze z hroznd, jejichz odriida, pivod, cukernatost a hmotnost byla ovéfena
statni zeméde€lskou a potravinarskou inspekci. Vino mize byt vyrobeno z vinnych hroznii,
rmutu nebo hroznového mostu nejvyse 3 odrid. (diive pouze 1) [7] Pozdni sbéry jsou plna
vina s komplexnim aromatem.

Vybér z hrozni

Vybér z hroznll je pozdni sbér zpeclivé vybranych hroznii, tedy po vytfidéni hrozna
nezralych, vadnych a nemocnych. Most musi mit cukernatost nejméné 24°NM. Vino muize byt
vyrobeno jako suché s vysokym obsahem alkoholu, nebo v kategorii polosuché az polosladkeé.
Diky ptezrani hroznl ziskavaji vina specifickou vlini a chut’, jsou schopna vytvofit odriiddovy
charakter a dostavaji nddech medu a hrozinek. Tato kvalita svéd¢i zejména nékterym odradam
(napt. Tramin Cerveny, Ryzlink vlaSsky i rynsky, Rulandské bilé i Sedé, Chardonnay).

Jsou vsak odrady, které tato vysoka zralost miize ptipravit o kyseliny a vino se pak stava fadni
a mén¢ harmonické.

2.1.8 Vyvoj produkce

V disledku primyslové revoluce, kterd méla za nésledek zdsadni zménu naseho zivotniho
stylu se v poslednich 100 letech vyrazné zménily i naSe vyzivovaci zvyky. Domécnosti, které
byly do této chvile z hlediska zajiSténi zdsob potravin pfevdzné sobéstacné se stavaji
z ¢asovych a pracovnich divodi zavislé na zasobovani a nabidce z vnéjSich zdroju tj. trhu.
S cilem zajistit hromadné dostatek potravy pro co nejvétsi poCet obyvatel se méni nejen
procesy a zpusoby zemédélské produkce, ale i navazujiciho zpracovatelského primyslu.
Potraviny a napoje se stavaji zbozim, pfedmétem obchodovéni. A tedy i falSovani a nekalé
produkce, coz mélo za nasledek potiebu kontroly a uzdkonéni povolenych postupi a
prostiedkil vyroby.Vinice jakoz i ostatni zemédélské produkty se péstuji jako monokultury a
musi byt zaloZzeny co nejvyhodnéji pro obd€lavani pomoci strojii. K zajisténi maximalni
vykonnosti je tieba chranit monokultury pfed nemocemi a zivo¢isSnymi Skidci..Vinice musi
byt tedy jiz od jara peclivé pripravovany, hojné¢ se vyuzivaji specialni mineralni hnojiva a
chemické postiiky. Jsou to pesticidy jako herbicidy, fungicidy a insekticidy. Snaha

o maximalni prevenci a ochranu vinafské produkce pomoci chemickych postiikd vSak pfi
dlouhodobém a pravidelném pouzivani naruSuje ptirozenou rovnovahu vsech slozek biotopu.
Rostliny Casto zatézuje a tedy i oslabuje a Cini je v konecném diisledku opét nachylné na
napadeni a o to vice musi byt opét oSetfovany, kromé toho se projevuje i rezistence.
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V neposledni fadé ma silny postiik ve formé fungicidii a insekticidii negativni vliv na vyvoj
kvasinkovych kultur kazdé vinice.(tlumi je) V 60-70 letech dochéazelo kviili vynosnosti az
k ptehnojovani. Pouzivani syntetickych chemickych postiiki je sice jednoduché a pohodiné,
ale drahé, poskozuje zivotni prostiedi a je dlouhodobé netinosné. Jak literatura uvadi,
pestovala se réva az do 19.stol jako smiSend kultura. Napt. spolu s ovocnymi stromy, ve
stfedni Italii se vyskytoval mezi fadky oves, pSenice, za kazdou patou révou byl olivovnik
atp.[20] Mnoho péstiteld se nyni pieorientovava na ekologické vinohradnictvi.

2.1.9 Péstovani révy vinné a zpracovani hrozni v systému integrované produkce

Vino, kter¢ je v této diplomové praci posuzovano, pochazi z vlastnich vinic rodinné vinatské
firmy. Vinaf hospodafi systémem integrované produkce. Pro vytvofeni pfirozené rovnovahy
v ekosystému vinice jsou tyto celoploSné zatravnény s potiebou minimalnich zasaht
chemickymi prostredky.

IP je celosvétove nejvyznamnéjsi smer ekologického zemédélstvi. Péstovani a ochrana vinné
révy stejné tak jako zpracovani hroznt a produkce vina probihaji co mozna nejpiirozenejSim
zpisobem v souladu s Zivotnim prosttedim a podle piesné stanovenych mezinarodnich
kritériim Svazu IP. Zakladni snahou je minimalizace, resp. uplné vylouceni pouziti hnojiv a
chemickych pesticidii. [10] Pfednostné se v tomto zplisobu hospodatreni vyuZzivaji a podporuji
piirozené regulacni mechanismy. Hlavni zisady zahrnuji povinné a zakazané postupy
v ochrané¢ rostlin, péce o pidu a hnojeni, regulaci chorob a zivocisnych skuadct. Pro nazornost
a lepsi pochopeni nasleduje nékolik piikladt aplikace kritérii IP v souladu s pfirozenymi
pochody zZivotniho prostiedi. Napft. pii nevhodné vyziveé révy vinné dusikem je tato mnohem
nachylnéjsi na napadeni botrytidou jesté pred dosazenim zralosti, cozZ je vysoce nezadouci.
Smérnice IP omezuje mnozstvi pouzitého dusiku béhem jedné sezony do 50 kg Cistych Zivin a
zarovenn je podminka 1 zatravnéni mezifadi vinic, které kumuluje piebytek dusiku
v rozhodujicim obdobi a snizuje tak pifirozenou cestou citlivost hroznli na napadeni. Hnojeni
se provadi na zaklad¢ rozbort pudy, doporuc¢ené davky nesmi byt piekroceny. Je omezen i
pocet oSetfeni proti houbovym chorobam, z hlediska ekologie médnaté prostiedky do
maximalné. 2 kg ¢isté médi na hektar. Proti zivo¢isSnym sktidcim se uptfednostiiuje biologicka
ochrana napft. nasazeni dravych roztoct nebo dojde diky zatravnéni k samovolnému vytvoteni
biologické rovnovahy. Omezeny pocet postiikti a pesticidii je regulovan kratkodobé, tedy
kazdy tyden se zvefejnuje kratkodoba prognoza ohrozeni produkce na zakladé aktudlniho
pocasi. Smérnice stanovuje kritéria nejen pro Cinnost na vinicich, ale také pro sklepni
technologii. Napt. je zakdzano Cifeni ferokyanidem, neni dovoleno pouzivat ke stabilizaci
vina kyselinu sorbovou. Pfi jejich dodrzovani je finalni produkt deklarovan jako produkt z IP
a oznacen ochrannou znamkou.
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2.1.10 Kontrolni organy

Zakon o vinohradnictvi a vinatstvi CR €. 115/1995, novelizovan zakonem 216/2000. Zakladni
zékon 321/2004 novela 215. obsahuje mnoho vyhlasek. Novela 437/2005.obsahuje provadéci
vyhlasky 297, 298, 299. Tento zakon upravuje ochranu péstované révy vinné, a révového vina
stanovenim podminek pro zabezpeceni jeho jakosti. Kromé uzemniho rozdé€leni pro péstovani
vinné révy se zabyva také kontrolou vyroby révového vina a jeho uvadéni do ob&hu. [23]
Statnimi dozory pro dodrzovani zasad uvedenych ve Vinafském zakoné jsou: Ustiedni
kontrolni a zkuSebni ustav zeméd¢elsky Brno mé na starosti evidenci vinic a odrid révy vinné.
Ceska zemédélska a potravinaiska inspekce SZPI je organ dozoru pro vinaistvi, kontroluje
vedeni vinafské evidence, zjiStuje prostiednictvim svych vinafskych divérniki cukernatost
hrozni, jez ptichdzeji vuvahu pro vyrobu jakostnich vin s pfivlastkem a hodnoceni vin
tuzemskych i1 dovezenych. Ma pravomoc zékazu uvadét vino na trh nebo udélovat pokuty.
Organy hygienické sluzby a v obchodech Ceska obchodni inspekce zajistuji zdravotni
nezavadnost vin. [1]

2.2 Hodnoceni vina
2.2.1 Chemicky rozbor vina

Vyhléaska 189/1995 Ministerstva zeméd¢lstvi z 1.1995, kterou se provadéji nekterd ustanoveni
zékona o vinohradnictvi a vinafstvi stanovuje krom¢ jiného také latky a vyrobni operace,
které Ize pouzit pii vyrobé révového vina. Podle této vyhlasky se provadi i hodnoceni jakosti
révového vina a odbér vzorkl pro chemicky rozbor.

Vina s pfivlastkem vyrobena z vinnych hrozni vypéstovanych na tizemi Ceské republiky
podléhaji zatfidéni. Pro hodnoceni a zatfid’ovani vina se podle §26 odst.10 zakona ¢.321/2004
Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi vyrobena vina pravidelné po dvou letech predkladaji Komisi
inspekce (Statni zemé&délské a potravinaiské inspekce). Rozhodnuti jsou fazena podle mésict.
Zvetejnéni rozhodnuti o zatfidéni vina obsahuje obchodni oznaceni vina, evidenc¢ni Cislo
jakosti, Sarze, zemépisné tidaje pivodu vina, ro¢nik vina a vyrobce vina. [15].Soucasti zadosti
vyrobce vina o jeho zatfidéni je i vysledek rozboru vina z akreditované laboratofe nebo
laboratofe povéfené inspekci. Vysledky laboratorniho rozboru vina musi ve sledovanych
znacich odpovidat pozadavkiim stanovenych ptedpisy Evropského spolecenstvi nebo
v provadécich predpisech zakona. [15] Vysledky laboratornich rozbor uvedené v protokolu o
zkouSce uvadeji alkohol skutecny, bezcukerny extrakt, t€kavé kyseliny, volny SO2, veSkery
SO2, cukr, alkohol celkovy, relativni hustotu, celkovy extrakt a jiné. Pokud vysledky
neodpovidaji stanovenym pozadavklim, neni toto vino pfedlozeno k zatfidéni komisi a feditel
inspektoratu v Brn€ pak rozhodne, zda toto vino 1ze nebo nelze uvést do ob&hu.

Stanoveni hustoty vina ur¢ime pomoci pyknometru. Relativni hustota pii 20°C je pomér
hustoty homogenni latky pii 20°C k hustoté¢ vody pii 20°C nebo-li pomér hmotnosti
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homogenni latky a vody stejnych objemt pii 20°C. [9] Z poméru hmotnosti vzorku a vody se
vypoéte hustota vina v g.ml ~'. Tato hodnota se dale pouzije pfi vypo&tu extraktu vina.
Stanoveni piitomného alkoholu. Ethanol je velmi dilezita sou¢ést vina. Udava vinu nejen
vysledny charakter a chut’, ale je dilezity spolu s dal$imi sloZzkami i pro jeho konzervaci. Je
tvofen v pribéhu kvasného procesu pii zkvasovanim cukru. Mnozstvi pfitomného alkoholu
zavisi od cukernatosti vychoziho mostu a zastoupeni kvasinkové mikroflory a od jejich
metabolickych schopnosti za danych podminek. Alkohol ve viné lze stanovit rliznymi
metodami napt. Ebulioskopické stanoveni je zalozeno na stanoveni bodu varu alkoholického
roztoku, jehoz hodnota se méni v zavislosti od koncentrace alkoholu ve vod¢. Obsah alkoholu
se stanovi podle bodu ustaleni rtutového sloupce ebulioskopu. Bod varu vina klesa s rostouci
koncentraci ethanolu. [9] Pyknometricky se stanovi hustota vydestilovaného alkoholu
ptipadné relativni hustotu pti 20°C. Koncentraci pfitomného alkoholu vina v % obj.

nebo v g.l ' vyhledame v tabulce, kterd vyjadiuje vztah mezi hustotou piipadng, zdanlivou
relativni hustotou a sloZzenim roztoki vody a ethanolu. [9] Takto vydestilovany alkohol
obsahuje ethanol a sumu tekavych alkoholt a esterd, které se pii destilaci od ethanolu
neodd¢li.

Stanoveni redukujicich cukrii. Vino obsahuje fadu latek, které mohou interferovat nebo rusit
stanoveni redukujicich cukrti jako napf. aminokyseliny, bilkoviny, barviva, gumovité a
slizovité latky. Proto se vino pfed vlastnim stanovenim upravi ¢ifenim. Redukujici cukry ve
vin¢ jsou vSechny cukry s aldehydickou funk¢ni skupinou, které ve varu pfimo redukuji
alkalicko-méd’naty roztok. Koncentraci redukujicich cukrii stanovime titraci ptebytku
meéd’natého kationu thiosiranem sodnym jodometricky. Stanoveni podle Henniga je zalozeno
na vizualnim posouzeni reakce pfitomnych redukujicich cukri s Fehlingovym roztokem ve
zkumavkach. [9] Podle zabarveni lze urcit prebytek ¢i nedostatek Fehlingova roztoku.
Gravimetrické stanoveni redukujicich cukri je zaloZeno na redukci alkalicko-mé&d’natého
roztoku zn€hoz se vylucuje redukujicimi cukry oxid médny, jehoz hmotnost stanovime.
Manganometricky se oxid médny pievede pomoci siranu Zelezit¢tho na oxid médnaty a
mnozstvi vytvofeného oxidu zeleznatého stanovime manganometricky. [9] Stanoveni
sachardzy a veSkerych cukri se provadi vétSinou pii podezieni na neohlaSené ¢i nepovolené
docuktfovani produktu. Sachar6za za varu pfimo neredukuje alkalicko-médnaty roztok. Jeji
koncentrace se stanovi z rozdilu stanovené koncentrace redukujicich cukrii

Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin Veskerymi titrovatelnymi kyselinami ve viné
rozumime sumu volnych kyselin tékavych (mimo kyseliny uhli¢ité), net€kavych a kyselych
soli, které je mozn¢é zneutralizovat titraci hydroxidem sodnym nebo draselnym. [9]

Stanoveni tékavych kyselin. Malé mnoZzstvi té¢kavych kyselin je pfirozenou soucasti vina a
vznikd v pribéhu alkoholového kvaseni, je to predevsim kyselina octova. V ptipadé vyskytu
vétStho mnozstvi by mohlo jit o kontaminaci octovymi bakteriemi. T¢kavé kyseliny jsou
tvofeny piritomnymi mastnymi kyselinami, zejména kyselinou octovou, které se vyskytuji ve
vin¢ volné nebo ve formé soli. Tyto prechazeji mimo kyseliny uhli¢ité destilaci vina vodni
parou do destilatu. Stanovi se titraci destilatu roztokem louhu. [9]
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Stanoveni kyseliny vinné. Stanovuje se kdyZ vino obsahuje pfili§ mnoho kyselin a je tfeba
prokézat jeho ptivod z vinnych hroznl. Kyselina se nachazi ve vin¢ jako volnd nebo vazana
ve form¢ vinného kamene. Stanovuje se spektrofotometricky pii 530 nm. Kyselina vytvari
s metavanadicnanem amonnym barevny komplex. Gravimetricky se stanovi vysrazenim jako
vinan vapenaty. Nebo se pfevede na vinny kdmen, ktery se pfidanim alkoholu vylouc¢i a
stanovi titracné. [9]

Stanoveni pH Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationi
v mos$té nebo vin€. Stanovi se na zakladé méfeni potencidlu sklenéné elektrody, jenz zavisi
od aktivity vodikovych kationtli, vzhledem k referencni kalomelové elektrodé vhodnym
pH-metrem kalibrovanym tlumivymi roztoky o zndamém pH.

Hodnota rH vina podéava informaci o stavu rovnovahy mezi reverzibilnimi formami sloucenin
redoxsystémil, tj. latek pfitomnych ve své oxidované a redukované podob¢. Vina s hodnotou
rH nad 25 jsou velmi naoxidovdna. Hodnota se stanovi na zdkladé¢ pH vina a potencialu
platinové elektrody popf. kombinované redox-elektrody proti kalomelové nebo
argentochloridové.

Stanoveni popela se provadi spalenim, kdy se vSechny pritomné kationy vina (kromé
amonného) prevedou do podoby uhli¢itant nebo jinych bezvodych anorganickych soli. Popel
je souhrn vSech latek zbylych po uplném spaleni (oxidaci organického materidlu) odparku
vina pii 500-550°C a vznikly popel se stanovi gravimetricky. [6]

Stanoveni extraktu. Veskery extrakt vina (oznaCovany téz jako vesSkery suchy extrakt,
veSkera sucha hmota) je suma netékavych, ve viné€ rozpusténych latek zbyvajicich

po odstranéni tékavych soucasti z vina. Hmota by pii provadéni zkousek méla prochézet co
nejmensimi zménami. Bezcukerny extrakt predstavuje rozdil mezi veSkerym extraktem a
obsahem veskerych cukrt. Zbytkovy extrakt predstavuje rozdil mezi bezcukernym extraktem
a obsahem netékavych kyselin vyjadienych jako kyselina vinna. [9] Veskery extrakt se
stanovi nepiimo z relativni hustoty destilatu a relativni hustoty vina jako relativni extrakt a
vyhleda se v tabulce. Slozeni extraktu nam dava podrobnéjsi informace o slozkach vina.
Stanoveni oxidu siFi¢itého. Volny oxid sifi¢ity se vyskytuje ve viné ve form¢ SO,, H,SOs,
HSO3", SO;> . Veskery oxid sificity zahrnuje oxid sifigity jak ve volné, tak i ve védzané formé.
Volny oxid sificity je pisobenim kyseliny fosfore¢né pfenesen z testovaného vina proudem
vzduchu do absorpéni nddoby pfi nizké teploté. Veskery oxid sifi¢ity je prenesen do absorpéni
nadoby za varu testovaného vina. V absorpcni nadob¢ je zachytavan a oxidovan neutralnim
roztokem peroxidu vodiku. Vznikld kys.sirova je titrovdna odmérnym roztokem louhu. Pii
stanoveni titraci odmérnym roztokem jodu roztok jodu oxiduje piimo volny oxid sificity
obsazeny ve viné. Po uvolnéni oxidu sifi¢it¢ho z vazeb s karbonylovymi slouceninami
v alkalickém prostiedi se stanovi soucasné i vazany oxid sificity. [9]

Test bikovinné stability vina uvedenymi postupy simulujeme v testovaném vin€é podminky,
pii kterych pfitomné termolabilni bilkoviny vypadavaji nebo méni povrchové napéti. Je to
tepelny test s pridavkem nasyceného roztoku siranu amonného. Pénova zkouska nebo test
s kyselinou fosfomolybdenovou.
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Test krystalické stability vina. Ochlazenim vina sniZujeme rozpustnost piitomnych,
podminéné rozpustnych vinant, pfedev§im vinného kamene.

Stanoveni davek cificich prosttedki rizného druhu a v rtizné kombinaci v zavislosti na druhu
zékalu vina, popfipadé¢ hrozby vzniku zakalu. Jednd se predevSim o eliminaci sloucenin
bilkovinné povahy, polyfenoly, polysacharidy. Mezi zakladni Cefici prostiedky patii bentonit,
zelatina a gel kyseliny kfemicité.

Senzorické hodnoceni vina.

Chemicka analyza jednotlivych slozek vina pfedstavuje sice zakladni parametry vina a je
dalezitym podkladem pro urCeni stavu a vlastnosti vina, pfesto je zcela nedostacujici pro
posouzeni vina vjeho komplexnosti, které je zachytitelné pouze smyslovymi organy
zkusenych degustatord. Senzorickd analyza mé v procesu hodnoceni vina nezastupitelné
misto, které se ned4d ani v dne$ni dobé technickych vymozZenosti pfistrojové nahradit ani
napodobit. Hodnoceni vina je pomérné komplikované jak z hlediska vina, pfedstavujici zivy a
vyvijejici se roztok tak 1 zhlediska hodnotitelii, s potiebou dostatecnych teoretickych 1
praktickych znalosti a dostatecné objektivity. Protoze smyslové hodnoceni je u kazdého
Clovéka velmi subjektivni zalezitost zavisla na stupni citlivosti, teoretickych znalosti a
praktické zkuSenosti je potfeba pro zajisténi maximalni objektivizace zabezpecit urCitou
standardizaci a opakovatelnost metod. Za timto ucelem jsou stanoveny piesn¢ definované
podminky pfed 1 v prib¢hu vlastniho hodnoceni. Celd fada smyslovych vjemi se necha
zachytit at’ uz obrazovou nebo zvukovou technikou téméf na vécnost. Proto je tak obtizné
stanovit co nejpresnéj§i a zaroven nejobjektivnéjsi systém hodnoceni pro zachyceni
jedine¢nosti kazdého jednotlivého vina. Existuje celd fada oficidlnich hodnoticich systému se
svymi vyhodami i nevyhodami. VétSina z nich hodnoti vino pomoci ¢iselné fady vzestupné,
¢im vic bodl tim lepsi kvalita. Nebo systém trestnych bodi, a to ¢im vice bodl, tim horsi
kvalita. Penalizani systém se pouzivd pfedevS§im na mezinarodnich vystavach, kde neni
mozné znat vSechny odridy vina a dalezity je minimalni pocet trestnych bodl. Zachycuje se
zpravidla barva, viiné a chut’ vina. Popis musi byt jednoduchy a vystizny, ¢asto se pouziva
srovnani s bézné¢ se vyskytujicimi vlastnostmi, které jsou vSem dobfe zndmé a snadno
v paméti vybavitelné jako napt. viiné po lipovém kvétu. 20ti bodovy systém byl donedavna
nejvic pouzivan. Ma vSak velmi malé rozmezi bodl a nepostihuje celou skalu kvality vin. 100
bodovy systém se pouziva stile Castéji pro dostate€né rozmezi hodnot. Vitézi vina
s nejvysSim poctem bodt.[7] ZkuSeni degustatofi jiz musi mit schopnost umét se adekvatné
slovné vyjadfit k popisu vlastnosti vina, nez aby je pouze vyhodnotili Cislem.

Pro hodnoceni je velmi dilezitd odpovidajici sklenice na stopce, nahofe mirn¢ uzaviena, Ciré
sklo bez ozdob. Sefazeni vin od bila, mlada, suchd nearomaticka az k ¢ervené, starsi, sladké,
vyrazné. Déle pak teplota podle typu vina, ktera se pohybuje v rozmezi od 6-18°C, bilé 9-
11°C, ¢ervené 15°C, a ptiprava degustatora. Kromé presn¢ definovanych vnéjsich vlivi, které
jsou podminkou v degusta¢ni mistnosti je dalezita 1 osobni piipravenost jako napi. zadna
aromatickd kosmetika. Zrakem se urci Cistota vina. Podle vinafského zakona je mirny zakal
ptipustny. Ptipadny zdkal mtze signalizovat chybu vina. Proti svétlu a polozenim na bilou
podlozku pak popis barevného odstinu a intenzity barvy. Barva by méla byt piijemna, zdrava
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ne vodova ¢i nahnédla. Je dilezitym znakem odriidy, staii 1 ukazatel vady ¢i choroby. Malo
zkuSeni degustatofi pouzivaji zpocatku vzornik barev. Barva by méla byt pfitazliva a vesela.
Po zakrouzeni sklenice uré¢ime podle stopy stékajiciho vina viskozitu, je dana mnozstvim
alkoholu, glycerolu apod. Lze oznadit jako vodnaté, tenké, husté ¢i olejovité. Pii uréeni
¢ichového vjemu je potfeba sklenici n€kolikrat zakrouzit, aby se urychlilo uvoliovani
tékavych latek. Hned poté je potieba vnofit ¢ichovy orgén hluboko do sklenky a také vini
hluboce vtahnout do sebe. Hodnoti se intenzita vun€, Cistota a charakter vune, také
piijemnost. Na zakladé viné lze zjistit 1 zdravotni stav vina.Charakter viné je velmi
specificky, n¢kdy rozpoznatelny jen degustatory. Znalci vina urcuji jeho charakter az
k jednotlivostem. Chut patii ke sté€Zejnim vlastnostem vina a pifi jeho uréovani misime
postupovat vzdy stejn¢, abychom byli schopni rozpoznat rozdily. U nas se vyhledavaji a
hodnoti typické odridové vlastnosti vina, zatimco v jinych zemich se vic dba na jeho
celkovou harmonic¢nost, pomér cukru ke kyselindm, k alkoholu, k hotkym latkdm, trpké latky
ke kyselinam. [7] Dilezita je vSak vzdy ptijemnd chut’. Urcuje se 1 délka chutového vjemu, 4s
kratka, 7-15s dlouh4, jakoz i dochut’ nékolik vtefin po polknuti. Mtze byt hotka, tiislovita,
alkoholicka, kysela-ptijemna, nepfijemna. V dochuti se projevi odriidovost vina.[7 ] Existuje
cela fada hodnotitelskych komisi. Nékteré z nich jsou stalé, jiné jsou urceny pro jednordzové
akce pfi vystavach vin. Hodnoceni vina na vystavach provadi hodnotitelé z vinatské obce,
vinafské oblasti ¢i kraje. U celostatni vystavy jsou to odbornici z celého statu. Mezinarodni
vystavy jsou zastoupeny odbornici z kazdé zacastnéné vinatrské zeme. V nasi republice ptsobi
Statni ocenovaci komise, ktera hodnoti jakost a odriidovou pravost u vin vyrobenych
v tuzemsku. Piedsedou této celostatni komise je predstavitel Ceské zemédélské a
potravinarské inspekce Brno.Schéma hodnoceni vina 20ti bodovym systémem

CIROST, CISTOTA 0 —2 body
slepé, kalné 0-0,3
zakalené,matné 0,4-0,8
se zavojem 0,9-1,3
¢iré (Cisté) 1,4-1,8
jiskrné 1,8-2
BARVA, INTENZITA 0-2
nahnédla (zcela neodpovidajici) 0-0,5
vodova (méné odpovidajici) 0,6-1,5
odpovidajici 1,6 -2,0
VUNE, cistota, intenzita, kvalita 0-4
cizi, chybna 0-0,2
nevyrazna, lehce naruSend 0,3-0,5
méné odpovidajici, méné Cista 0,6 - 0,8
slaba, Cista 09-12
odpovidajici, ¢ista, pfijemna 1,3-1,6
pln€ odpovidajici, prijemna, vyrazna 1,7-2,0
0-12
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CHUT,

cizi (zcela neodpovidajici) 0-2
méng Cistd (mysina, t€kavé kyseliny) 2,1-4
mén¢ odpovidajici 4,1- 6
prazdna, neutralni 6,1 -8
pfijemna, 8,1-10
vyrazna 10,1 - 12

2.3 VALIDACE

Validace je procedura, jejimz cilem je demonstrovat a dokumentovat kvalitu analytické
metody ustanovenim definovanych kritérii a méfenim hodnot téchto kriterii. Validace slouzi
k prokazani spolehlivosti analytické metody a k ovéfeni platnosti zvolené¢ho analytického
postupu. Pouziva se pii validaci nové metody, pii pfevodu validované metody (z vyvojové do
ptijimaci laboratote), pii kontrole zptisobilosti systému, pfi revalidaci.

2.3.1 Stanoveni vybranych validacnich parametri

Shodnost

Je definovana jako mira tésnosti shody mezi navzijem nezavislymi vysledky zkousek za
piedem specifikovanych podminek. Shodnost zavisi pouze na rozdéleni nahodnych chyb a
nema vztah k pravé hodnoté. Mira shodnosti se pocita jako smérodatna odchylka vysledki
zkousek.

a) Smérodatna odchylka
Priklad vypoctu smeérodatné odchylky a chyby metody:

" 2
Smérodatna odchylka: s = Ll z (xi - x)
n— i=1

n — pocet méfeni
n-1 — pocet stupiili volnosti
Chyba metody (relativni smérodatna odchylka): x — vySka piku
x - primérma vyska piku

RDS =2.100(%)

X
Smérodatna odchylka predstavuje rozptyleni jednotlivych hodnot xi okolo priméru x.

b) Opakovatelnost metody
V ptipadé¢ dvou paralelnich stanoveni se presnost vysledkii uréuje pomoci tzv.dovolené
diference paralelnich stanoveni, tj.maximalni rozpéti, které charakterizuje ptesnost vysledk.
Definovano jako té€snost shody mezi navzijem nezavislymi vysledky zkouSek ziskanymi za
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podminek opakovatelnosti (opakované pouZiti téze zkuSebni metody na identickém materialu,
v téze laboratofi, tymz pracovnikem, pouzitim tychz pfistroji béhem kratkého casového
rozmezi). Pro vypocet dovolené diference pro n — paralelnich stanoveni se vychazi
z vypoctené smerodatné odchylky

Rmax = Q. Sx R max — maximalni rozpéti
Sx - je smerodatna odchylka
q = 2,8 Studentizované rozpéti

2.3.2 Presnost metody

a) Test regresni rovnici
Pomoci tohoto testu se zjiSt'uje, zda je soustavna chyba konstantni, nebo proporcionalni,
tj.zavisla na obsahu analytu Pro nékolik standardnich vzorkl se urc¢i velikost signalu (odezva
analyzatoru) a vzajemna zavislost se vyjadii formou linearni regrese.

yi =a+ bx; yi — velikost signdlu, xi — standardni vzorek

a=0,b=1 zavislost je linearni, nalezena i referenc¢ni hodnota standardu je stejna
a # 0 konstantni chyba
b # 1 soustavna chyba

2.3.3 Volba kalibra¢niho modelu

a) Linearita
Je chédpana jako ptimkova zavislost mezi dvéma nahodnymi proménnymi, tj. odezvou
instrumentace (analyticky signal) a koncentraci analytu. Tésnost vzajemné zavislosti dvou
nahodnych proménnych charakterizuje korelacni koeficient (r).

2. (% .5)

,ﬂf(r. FHZ =)

Fal |

Yi=y;-¥ Xi=x;- X, odchylka od priméru - ¥ je prumér hodnoty yj,

- X je pramér hodnoty x;.
r =+1 pfi linedrni zavislosti,

- ¢im vice se blizi jedné, tim je zavislost obou proménnych tésnéjsi
- hodnota korela.koeficientu nesmi klesnout pod hodnotu 0,98
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¢) Mez detekce

Mez detekce odpovida koncentraci,pro kterou je analyticky signal vyznamné odlisny

od Sumu. Mez detekce udava skutecnou uroven signalu, kterd jest¢ umoznuje detekci
koncentrace. U separacnich metod se pouziva k vypoctu meze detekce velikost hodnoty
signalu slepého pokusu. Podminkou je, Ze jsou k dispozici chromatogram slepého pokusu a
smérnice kalibra¢ni pifimky. Postup vypoctu je nasledujici: z chromatogramu slepého
pokusu se ur¢i maximdlni kolisani zdkladni linie (4,,.) Vv oblasti dané dvacetindsobkem
polositky piku stanovovaného analytu.

Pro odezvu meze detekce plati : yp = 3.l
Pro koncentraci meze detekce : Xp=yp/b;  b;—smérnice kalibracni krivky

2.3.4 Automaticky analyzator SKALAR SAN™

je segmentovany kontinudlné pratokovy automaticky analyzator.

1) Analyza : redukce cukru
Rozsah : 1-20g/l
Vzorek : vino, standardy

Analyzator se skladd z davkovace, chemické jednotky, detektoru a zapisovace piip.Software
jednotky. Robustni peristalticka pumpa pro presné davkovani s pfesnym vzduchovym
injektorem zabezpecuje pravidelny ptitok. Vzduchovy injektor ma zabudovany kompresor a
regulator tlaku pro vzduchové segmenty. Cerpaci hadi¢ky jsou pro dvé oblasti pouZiti.
Peristaltickd pumpa nasava a davkuje vzorky pfipravené v oto¢ném davkovacim mechanismu
a zéroven si davkuje jednotlivd ¢inidla. Chemické jednotka dikladné promicha vSechny
slozky tzn.vzorek a cinidla se vzduchem. Vzorek je smichan a prochazi dialyzou spolu
s roztokem uhli¢itanu sodného. Po pfidani médi smési neocuproin se proud ohieje na 97°C.
Chelat médi neocuproin je piitomnym cukrem redukovan a vytvari zluty komplex cupro-
neocuproin, ktery je detekovan spektrofotometrem pii 460 nm. Fotometry jsou integrované
v napojeni na chemické moduly v chemické jednotce.
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3. EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Chemikalie, roztoky, ¢inidla

Chemikalie :

Cinidla :

vinan sodno — draselny
hydroxid sodny
ethanol

diethylether

tlumivé roztoky o zndmém pH

1 mol.I-1 0,1 mol 1! 0,02 mol.I" roztok NaOH

Fehling I: 69,3 g CuSO4.5H,0 v 1000 ml

Fehling II : 346,0 vinan sodno-draselny, 103,2 g NaOH v 1000 ml
Roztok I. : 15% K4Fe(CN).3H20

Roztok II.: 30% ZnSO,4 7H20

0,02 mol .I"' roztok NaOH

1% fenolftalein v alkoholu.

0,02 mol.I"" roztok jodu

0,5 % Skrobovy maz

16 % roztok H,SOq4

roztok NaCl - 18 g NaCl+1,5ml Brij do 500ml

roztok Na,CO; — 13,25 g Na,COs3 +1,5ml Brij 35 do 500ml

barevny neocuproin hydrochlorid - 100mg C;4H,N,.HCl,+ 50mg CuSO4.5H,0
do 250 ml

Brij 35 (30%) — 3 ml Brij do 1000 ml destilované vody

3.2 Vzorky a material

ptivlastkova moravska vina vybéry z hroznil vypéstovana v systému integrované
produkce
— Veltlinské zelené, Ryzlink vlassky, Rulandské bil¢, Rulandské Sedé

Byla ziskéna postupné v ¢asovém sledu vzdy po ukonceni urcité faze Gpravy a vyvoje

vin v pribé¢hu 2 roku, Cervenec - prosinec. Pro udrZeni optimalnich fyzikalné-

chemickych vlastnosti byly vzorky uchovavany v chladu pii teploté +2°C.

Standardy cukru - 2g glukozy ve 100ml destil.vody

1,6g-1,2g-0,8g — 0,4g —0,3g - 0,2g - 0,1g

bilad vina : Sylvanské zelené (SZ), Ryzlink rynsky (RR), Tramin ¢erveny (TC),
Chardonnay (CH), Veltlinské zelené (VZ)

modré vina : Modry portugal (MP), Cabernet sauvignon (CS), Frankovka (F),
Rulandské modré (RM)
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3.3 Pristroje, pomiicky

Pristroje :

suSarna

pH- metr

lednice

automaticky analyzator SKALAR

Pomiicky :

vysuSeny pyknometr

analytické vahy

destila¢ni aparatura

vafi¢, pemza

teplomér

frity

destila¢ni banka, kadinky, nalevky
byrety

filtracni papir

3.4 Pracovni postup, metody

Kazdé stanoveni se provedlo nejméné tiikrat a vypocetla se relativni smérodatna
odchylka. Pro ptiklad vyhodnoceni byla pouzita naméfena hodnota vzorku.

Stanoveni hustoty vina pyknometricky

- zjisti se pfesna hmotnost vzorku o ur¢itém objem

- vysuseny pyknometr se zvazi, naplni destilovanou vodou, necha

vytemperovat pill hodiny pii 20°C a zvazi. Pak se voda z pyknometru vyleje,
pyknometr se vysus$i a naplni vzorkem vina. Pied naplnénim se odstrani z vina
oxid sifi¢ity vytiepanim nebo probublanim dusikem. Nechd se temperovat pii
20°C a odméii ptesny objem. Po vyrovnani teploty se pyknometr se vzorkem vina

ZVazi.

Stanoveni pritomného alkoholu

- vino se z pyknometru vydestiluje a hustota ptitomného destilatu se stanovi
pyknometricky, koncentrace se vyhleda v tabulkach

- vino obsazené po piedchozim meéfeni v pyknometru se prenese do destilacni
baiiky, pfida se 40 ml destilované vody, zneutralizuje se roztokem NaOH, pfida se
pemza a zapoji destilacni aparatura. Pyknometr se naplni destilatem do % a doplni
po znacku desilovanou vodou. Nechd se pul hodiny temperovat pii 20°C a
pyknometr se zvazi.
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Gravimetricke stanoveni redukujicich cukrii

- do banky se odméii 25ml roztoku Fehling I a 25 ml roztoku Fehling II a piida se
50 ml upraveného vina. Smés se promicha a béhem 5 minut piivede k varu. Smés
se 2 minuty vafi, pak se ochladi na teplotu laboratoife. Redukujicimi cukry
vylouceny Cerveny oxid médny se zfiltruje, promyje ethanolem a diethyletherem.
Frita s oxidem méd’nym se vysusi do konstantni hmotnosti v susarné a zvazi.

- uprava vzorkd (EEC No 2676/90)- pro odstranéni latek, které interferuji nebo rusi
stanoveni redukujicich cukri jako aminokyseliny, bilkoviny, barviva, gumovité,
slizovité latky se k 50 ml vina pfida 5 ml roztoku I. a 5 ml roztoku II.

Vse se dikladné promichd, necha 10 minut stat a doplni do 100 ml destilovanou
vodou, promicha a zfiltruje.

Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin (EEC No 2676/90)

- suma sloucenin titrovatelnych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7.

- pH metr se kalibruje na standardni tlumivy roztok o pH 7. Do 10 ml vzorku
pfidame do kadinky 10 ml destilované vody a ponofime kombinovanou elektrodu
pro méfeni pH. Za stadlého michani pomalu pfiddvame z byrety roztok 0,1 mol/l
NaOH az do vyrovnani pH na hodnotu 7.

Stanoveni tekavych kyselin modifikovanou metodou

- pti destilaci piechazi t¢kavé kyseliny vodni parou do destilatu napf. kys.octova
(volna nebo ve formé soli)

- varna barika se naplni destilovanou vodou, 10 ml testovaného vina se odméii do
destilacni nadobky. Varna batika se zahfiva a pomalu se zavird regulacni ventil,
aby se pénéni v bance ustalilo. Destilat je jiman do kadinky a destilace je ukoncena
po ziskani 50-60 ml destilatu. Destilat se titruje 0,02 mol/l roztokem NaOH na
fenoltalein az do trvalého slabé rdzového zabarveni.

Stanoveni pH

- meii se na zéklad¢ potencialu sklenéné elektrody, ktery zavisi od aktivity
vodikovych kationtii vzhledem k referencni kalomelové elektrodé¢ vhodnym pH
metrem. Ten je kalibrovan tlumivymi roztoky o zndmém pH

- 10 ml vzorku se odméii do titra¢ni kadinky, pfida se 10 ml destilované vody a do
smési se ponoii kombinovana elektroda, po ustaleni hodnoty se zméfi pH

Stanoveni extraktu

- po odstranéni tékavych latek ziistane ve viné rozpustény extrakt

- veSkery extrakt se stanovi neptimo z relativni hustoty destilatu a relativni
hustoty vina, hodnota veSkerého extraktu se vyhledd v tabulce na zakladé

vypocitané relativni hustoty extraktu vina
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Stanoveni oxidu siricitého titraci odmeérnym roztokem jodu
- odmérny roztok jodu oxiduje pfimo volny oxid sifiCity obsazeny ve ving,
pfipadné 1 vazany po jeho uvolnéni
- volny oxid sifi¢ity — do banky se naméfi pipetou 50 ml vina, neprodlené se prida
10 ml 16 % roztoku H,SO4 a asi 5 ml 0,5 % Skrobového mazu a ihned se titruje
0,02 mol.I" roztokem jédu do modrého zabarveni, které vydrzi 30 sekund
(spotieba a;).
- veskery oxid sifi¢ity - do baiiky se odméii pipetou 50 ml testovaného vina tak,
7e pipeta se stale dotyka dna baiiky. P¥id4 se 25 ml - 1 mol.I"" roztoku NaOH. Po
15 minutach stani se ptida 15 ml
16 % roztoku H,SO4 a asi 5 ml 0,5 % Skrobového mazu a ihned se titruje
0,02 mol.I''roztokem jodu do modrého zabarveni, které vydrzi 30 sekund
(spotieba ay).

Stanoveni bilkovin

- Stanoveni mnozstvi bilkovin je dulezité pro stabilizaci vina a pro prevenci
moznych zakali.

- dale uvedenym postupem se simuluji v testovaném vinu podminky, pfi kterych
pritomné termolabilni bilkoviny vypadavaji nebo méni povrchové napéti vina. Do
zkumavky se odméti 10 ml vina, ohfeje se na 80°C. Pak se ochladi na laboratorni
teplotu a intenzivné tfepe do vytvotreni pény. Jestlize se vytvoiend péna do 1
minuty neztrati,hrozi vypadavani dodate¢ného bilkovinného zékalu.

Stanoveni vinného kamene

- kyselina vinné je sama o sobé dobfe rozpustnd jak ve vod¢, tak v alkoholu 1 pii
pokojové teploté. Reakci kyseliny vinné s draslikem vznikd vinny kamen, jeho
rozpustnost se méni podle teploty, obsahu alkoholu, draselnych iontl, kyseliny
vinné a dalSich latek. Nizka teplota a alkohol jeho rozpustnost snizuje.

- Krystalické zakaly vina vznikaji predevsim pii nizsich teplotach jeho uskladnéni.
Nejcastéji jsou jejich pricinou hydrogenvinan draselny a vinan vapenaty.

- 150 ml vina se umisti na 24 hod. do mraziciho zafizeni. Pak se vyhodnoti
mnozstvi krystalt i zékal.

Automaticky analyzator SKALAR
Pfed vlastnim spusténim analyzatoru jej musime pfipravit na provoz. Napneme hadicky do

klipsen otaCeciho mechanismu na malém peristaltu. Zkontrolujeme spodni stranu uzavéra

velkého peristaltu, zda jsou dostatecné promazany, pak je uzavieme, dale oto¢ime a spustime

klicky vzduchového mechanismu do stavu provozu. Vyjmeme hadicky pfislusného

analytického rozboru z destilované vody a vlozime je do jednotlivych ¢inidel tak, aby byly po

celou dobu provozu analyzatoru ponotfeny dostatecné pod hladinou ¢inidel. Pii vétSim poctu
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analyzovanych vzorkl si pfipravime vzdy dostatek vSech cCinidel, abychom je nemuseli
v prub¢hu danych analyz toho dané¢ho dne dopliiovat.

Analyzator je nutno ptred vlastni analyzou pfipravit a najet. Je nutno zajistit jeho bezchybny
provoz a zabezpecit potiebné parametry provozu po dobu min.1/2h pted vlastni analyzou
vzorku ¢i standardu. Neodpovida-li provoz ani po 1h najeti pozadovanym parametriim, je
nutno ponofit ¢erpaci hadicky analyzatoru dol Mol chlorovodiku a po dobu 15min. nechat
promyvat. Nasledné ponofit hadi¢ky do destilované vody a nechat promyt po dobu 20min.
Ptipadné vyménit membranu v dialyza¢ni jednotce.

Priprava standardnich roztokii pro kalibraci
D-glukésa byla pouzita pro pfipravu standardnich roztokd o koncentraci 1, 2, 3, 4, 8, 12, 16,
20 g-l'l. Do odmérné banky na 100 ml bylo navazeno 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,8; 1,2; 1,6; 2,0 g
glukosy a doplnéno deionizovanou vodou po znacku.
Vzorky :
bila vina : Sylvanské zelené (SZ), Ryzlink rynsky (RR), Tramin Cerveny (TC),

Chardonnay (CH), Veltlinské zelené (VZ)
modra vina : Modry portugal (MP), Cabernet sauvignon (CS), Frankovka (F),

Rulandské modré (RM)
Lahve s vinem byly po celou dobu skladovéany v lednici. Pfed analyzou nebylo potieba vzorky
upravovat, rovnou byly podrobeny analyze pfi laboratorni teplot¢.

Priprava Cinidel

Destilovana voda + Brij

Odmérné banka na 1000 ml byla naplnéna deionizovanou vodou po znacku. Teprve poté bylo
pfidano 3 ml 30% Brije a roztok byl promichan.

Roztok NaCl

Do odmérné baiikky na 500 ml bylo navazeno 18 g NaCl, doplnéno destilovanou vodou po
znacku a bylo ptidano 1,5 ml 30% Brije, vSe bylo promichano.

Roztok Na,CO;

Do odmérné baiiky na 500 ml bylo navazeno 13,25 g Na,COs3 ,doplnéno destilovanou vodou
po znacku a bylo pfidano 1,5 ml 30% Brije, vSe bylo promichano.

Colour reagent

Do odmérné banky bylo navazeno 100 mg neocuproinu a poté¢ 50 mg CuSQOg4, doplnéno
destilovanou vodou po znacku a promichéno.

Priprava pristroje a analyza

Nejprve se zasunou hadicky do jednotlivych pracovnich roztokli, napnou hadicky na
davkovaci pumpé, zaklapnou Cerpadla a krouzky pro rovnomérnou tvorbu bublin v hadickach.
Teprve poté se zapne cely pfistroj, regulator teploty, detektor a nechéd se cca 20 min. ustalit
(blikajici kontrolka ukazuje dosazeni spravné teploty). V celém systému hadi¢ek
a smé&Sovacich spiral je nutné dosdhnout rovnomérného rozlozeni bublin. Je to velice dilezité
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pro celou analyzu. Znamend to dikladné rozloZeni zoén roztokli a vzorkli. Fotometr se
kalibruje zhruba na 50 mV, za pouziti aretacniho Sroubu (pfi pocateCnim napéti nizSim nez
Plastové vialky se standardy a vzorky se vlozi do koloto¢e davkovaciho zafizeni. Po
standardech nésleduje vialka s deionizovanou vodou jako blank, po kazdych deseti vzorcich je
téz zatrazena vialka s deionizovanou vodou.
Navoli se pocet vzorka v kolotoc€i, €as nasavani vzorki, vzduchu a promyvani. Nakonec se
zapne start. Stanoveni 8 vzorkli trvd a asi 90 min. Celd analyza je pIné automaticka
a kontinualni. Vysledkem je vystup ze zapisovace.
Po analyze se systém promyva (20 min) deionizovanou vodou. Jednou za tyden, aby se
zabranilo kontaminaci systému, se systém promyva 1M HCI (15 min) a opét deionizoivanou
vodou (20 min).

Parametry pristroje
Cas nasavani vzorku: 60 s, promyvani: 60 s, vzduch: 0 s
Stabilizace systému: pfiblizn¢ 20 min
Teplota: 97 °C
Vlnova délka méfeni: 460 nm
Nastaveni poctu vzorki: 56, 33

3.5 Vypocty
3.5.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky EEC No 2676/90

a—c¢

b—c

Vypocet: X =

X [g.ml'l] — hustota stanovovaného vzorku vina

a[g] - hmotnost pyknometru s vzorkem

b[g] - hmotnost pyknometru s destilovanou vodou
c[g] -hmotnost prazdného pyknometru

a—c 78,5164 —29,2283
b—c 78,9386-29,2283

Priklad: =0,9915 g.ml”

3.5.2  Stanoveni pritomného alkoholu pyknometricky EEC No 2676/90

L ma —mc
Vypocet: p= ——
mb —mc
p [% obj.] — hustota ptitomného alkoholu
ma [g.ml'] - hmotnost pyknometru s alkoholem
mb [g.ml"] - hmotnost pyknometru s destilovanou vodou
me [gml™] - hmotnost prazdného pyknometru
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ma —mc _ 78,0739 — 29,2283

=0,98260 ~ 13,31% obj;.
mb—mc 78,9386 29,2283

Priklad: p=

3.5.3  Gravimetrické stanoveni redukujicich cukrii

Vypocet:

1 mg CuO2 odpovida 0,462 mg cukru

0,3713 g CuO2 odpovida 0,1715 g cukru ............ 25 ml vina
x g cukru ........ 1000 ml

x =1000/25.0,1715=6,8 g.ml”
x [g.ml"] — mnozstvi redukujicich cukri
3.5.4  Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin (EEC No 2676/90)
Vypocet: x=a, 140,75
x [g.I"] - veskeré titrovatelné kyseliny
a[ml] - spotiebovany roztok 0,1 mol .I" NaOH
f - faktor 0,1 mol .I"' roztoku NaOH
Priklad: x=6,5.0,858.0,75=4,18 g.I"
3.5.5 Stanoveni tékavych kyselin modifikovanou metodou
Vypocet: x=0,124a
a - spotfeba 0,02 mol.I" roztoku Na OH

x [g.I'']- mnoZstvi t&kavych kyselin vyjadfenych jako hmotnost
kyseliny octové

Priklad : x=0,12.3,25=0,39 g.I"
Korekce na SO;:
1 mg SO2 ......... 1,875 mg kyseliny octové (veskerych tékavych kyselin)

x—1,875.10°=0,39 - 1,875.10° =0,388 g.I"!
3.5.6  Stanoveni netekavych kyselin EEC No 2676/90
Vypocet: x=a— (1,25« b)
x [g.I"']- mnoZstvi netdkavych kyselin jako kyselina vinna

a [g.I"]- veskerych titrovatelnych kyselin jako kyselina vinna
b [g.1"]- tékavych kyselin jako kyselina octova

Priklad :  x=3,85-(1,25 x 0,39) = 3,36 g.I"
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3.5.7 Stanoveni extraktu EEC No 2676/90

Vypocet:
d 20/20 (extraktu) = 1,0000 + [d 20/20 (Vina) — 0,00014 Va] —d 20/20 (destilétu)

d 2010 (extraktu) - relativni hustota extraktu pti 20°C
d 2020 (vina) - relativni hustota vina pii 20°C
d 20n0 (destilatu) - relativni hustota destilatu pti 20°C

Va ... koncentrace t€kavych kyselin ve viné jako kyselina octova g/l

Priklad:
d 2010 (extraktu) = 1,0000 + [0,9915 — 0,00014. 0,39] — 0,9826 = 1,0088
E= 232 gl veskerého extraktu

3.5.8 Stanoveni oxidu siricitého titraci odmérnym roztokem jodu

V)ﬁpoéet: X12=4ai,2. f. 12,8
X3 = X2 — X1

x; [mg.I"']= mnozstvi volného oxidu sifi¢itého

X2 [mg.l'l]Z mnozstvi veskerého oxidu sifi¢itého

x3 [mg.I"' = mnozstvi vazaného oxidu sifi¢itého

a1,» = spotieba 0,02 mol.I" roztoku jodu na volny nebo veskery oxid sifi¢ity
f = faktor 0,02 mol.l" roztoku jodu

Priklad -

X1 =.3.1,4894 .12,8 = 57 mg.I"

X2 =.10,9. 1,4894 .12,8 = 208 mg.I"
X3 =208,7-57,2=151,5



3.6 Popis vzorki analyzovanych vin

Vzorky jednotlivych vin byly analyzovany v nasledujicim ¢asovém sledu :

Sklizeii .............. fijen — listopad
hrozny vinné révy jsou lisovany a most je zbaven hrubych kali flotaci a pfidanim
bentonitu..

Kvaseni ............ listopad - prosinec

most je po flotaci precerpan do zasifenych nerezovych nadrzi
a zakvaSen Cistou kulturou kvasinek.
- kvaseni 20-25°C (zacatek,bouflivé kvaseni,dokvaseni)
- alkoholové kvaseni, biologické odbouravani kyselin, jable¢no-mlécné kvasent, -
- vylouceni HVK, nésleduje formovani vina- dobihaji biochemické zmény,
- fyzikaln€ chemické zmény — kon¢i redukéni ¢innost

Vino se Cisti .......... prosinec-leden- -(4-8 tydnll) — sedimentace kalt
Mladé vino ............ unor

- L staeni - stahne se z hrubého kalu a precerpa do zasitenych dubovych sudu.
Dokvaseni ............. biezen, duben, kvéten, Cerven- (3-4 meésice)

- lezi na jemném kalu, uvoliuji se autolyzaty kvasinek
- /jable¢no-mlécné kvaseni,vypadne vinny kdmen,bilkoviny,tfisloviny,

1. vzorek pfted filtraci 3.7. - Cervenec
kiemelinovy filtr
2. vzorek po filtraci 20.7.- Cervenec
- Cifeni srpen, zari

bentonit, taninem + Zelatina nebo Clarsol (kfemicita stl),
Tosil (kfemicity gel) + Erbigel (Zelatina), Vyzina

- filtrace kiemelinovy filtr
3. vzorek pted lahvi 23.9.-zar
II.staceni membranova filtrace
lahvovani 14.10. fijen
4. vzorek , lahev 8.1. - leden

Popis pouzitych prostiedki k upravé a ¢ireni

Sifeni vina

Sira je ve svych riiznych formach prostfedkem k oSetfeni vina. Tento zplsob byl vyuZivan jiz
Reky a Rimany. Oxid sifi¢ity je bezbarvy, §tiplavy plyn. Ve vodném roztoku z n&j vznika
kyselina sificita.

biologicky ucinek — zabranéni aktivit divokych kvasinek a bakterii (octového kvasSent,

mlécného kvaseni) vyuzivana uz béhem zpracovani hroznt.
Antioxidacni G€inek — vyvazani kyseliku, latky obsazené ve viné jsou tim chranény pred

oxidaci, vino zlstava svézi, ovocné, vynikd odridové aroma.
Udinek deaktivujici enzymy — deaktivuje enzymy prenasejici kyslik, potlacuje hnédnuti.
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Aroma zlepSujici u€inek — vyvazanim kvasnych produktt napt.acetaldehydu, kyseliny
pyrohroznové apod. se zlepSuje aroma vina.

Analyticky je rozliSovan volny a vazany oxid sifi¢ity, jejich soucCet pak udava veskery oxid
sifiCity. Vazany se vaze na rtizné produkty kvaseni jako acetaldehyd, kyselina ketoglutarova,
kyselina pyrohroznova apod. a nepiisobi pak ani antibakteridlné ani nedeaktivuje enzymy.
[17]

Citicimi prostfedky se osetiuje vino aby bylo stabilni i po skladovani v riznych podminkach a

pouziva se i misto filtrace a odstied’ovani. Lze je 1 vyuzit ke snizeni ¢i odstranéni vadnych
vini a chuti.

Bentonit

Bentonity jsou zeminy obsahujici silikaty vapniku, sodiku a hliniku, vyznacuji se adsorp¢ni
schopnosti vii¢i rozpusténym bilkovindm, odstranéni termolabilnich bilkovin, aby vino bylo
stabilni 1 pii zménach teploty. Adsorbuje 1 barviva a latky ovliviiujici chut. Bentonit byl
aplikovan do mostu (50 g/hl) a béhem c¢ifeni do vina (100 g/hl). Po jedné hodiné po
nadavkovani je adsorpce ukoncena a cca.l tyden bentonit sedimentuje. Pak je odstranén
kifemelinovym filtrem. Ca-Na sm¢si bentonitd 1épe vyvazuji bilkoviny.

Termolabilni bilkoviny se pifi zahtati na 75-80°C, 60sec., nebo plsobenim alkoholu srazi,
zvlast v pritomnosti tfislovin. Tato vlastnost se vyuziva pii Cifeni vina prostiedky
obsahujicimi bilkovinu (Zelatina).

Kiemelinovy filtr - naplavovy

Kiemelina se ziskava v povrchovych dolech z usazenin motskych fas a je tvofena z 85-90 %
kifemikem a 4-10% oxidem hlinitym. Je sloZena ze stabilnich ¢astic, které vytvari oporu a
prichodnost filtra¢ni vrstvy. Na vhodném sité se vytvoii spolu s kaly filtraéni kol&¢ a tak se
kfemelina i kaly odd¢lli. [17]

Membranova filtrace — ostra filtrace

Ptes presné definovanou velikost otvorti neprojdou kvasinky ani bakterie. Kvasinky 2,5 um ,
Bakterie octového kvaseni 0,5-1 um Bakterie mlé¢ného kvaseni 0,4 -1,5 pm [17]
Tanin(tfislovina) — smés riznych esterti glukosy a kyseliny galové

Klar-sol (kiemicita sul). tosil — kiemicity gel

Mlééné bily kysely specidlni kiemicity sol s extrémné vysokym ndbojem, umoziujicim
mimotadné vysokou ucinnost a tim 1 hospodarnost pouziti piipravku. Vedle elektrického
naboje zvy$uje uéinnost i specificky tvar ¢astedek solu. U¢inné &ifeni vina, ovocnych §tav a
jinych napoji zaroven s pouzitim zelatiny. Mimo vybornych Cificich vlastnosti se jeho
aplikaci snizi hladina polyfenolt a bilkovin. KLAR-SOL SUPER ftc¢inkuje jen soucasné se
zelatinou. Flokulace nastdva reakci zaporné nabitych céastecek kiemicitého sélu a kladné
nabitych koloidl Zelatiny. Obsah tfislovin ve viné nehraje pfi vzniku sraZeniny rozhodujici
tlohu. Cifeni tedy probiha do Gplného konce. Mimo to ma kysely kiemicity sol tu vyhodu, Ze
rychle vlockuje a vytvari kompaktni usazeninu. Ve vétsing pripadi staci davka v rozmezi 20 -
50 ml KLAR SOL SUPER na 100 1 osetfovaného napoje. Davkujte s Zelatinou v poméru cca
5:1. Do vina se nejdiive aplikuje kiemicity sol a potom zelatina. [27]
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Erbigel je zelatina zivociSného piivodu urcend k aplikaci do ovocnych §tdv, do vina a do
jinych napoju. Je urcen k odstranéni piebyte¢ného mnozstvi tfislovin a polyfenoli, predevsim
z mostu. Tim se zabezpeci optimalni stabilizace proti koloidnim zékalim. Dal$i pouziti je pfi
¢ifeni spolecné s aplikaci kiemicitého solu. [27]

Komplexon (Ferroplex). Preparat je uren k zamezeni tvorby kovovych zakalt. Je vyroben z
kombinace upraveného polymeru arabské gumy a kyseliny citronové. Tyto latky vytvareji
ochranny obal, ktery zamezuje vysrazeni médi a Zeleza. FERROPLEX zamezuje ve viné
flokulaci kovii s ostatnimi slozkami nachéazejicimi se v néapoji. FERROPLEX je jemné
krystalicky, a proto je jeho pouziti jednoduché. Zvyseny obsah kovi, zvlast zeleza a médi,
muize vést ke vzniku zdkalG v lahvovaném ving€. Tyto zékaly zpiisobuji v pfevazné mife
komplexy kov - tfislovina. U modernich sklepnich technologii je snaha udrzet zatizeni kovy
na co nejnizsi Urovni. Piesto se napft. technologii z vinohradu, skladovanim nebo oSetfovanim
nespravnymi preparaty muze stat, ze obsah tézkych kovii dosdhne kritické hranice Takto lze
udrzet ve vin¢ obsah kovli odpovidajic az 7 g/hl aniz by doslo ke srazening. [17] Davkovani je
50 g/hl. [27]

Vyzina (+) je klasicky Cifici prostfedek pochazi ze susenych meéchyit ryb vyzy, jesetera nebo
sumce. Nepatrn€¢ pozménuje tiislovinovy komplex. Pouziva se ke zlepSeni filtrovatelnosti
vina pfed plnénim do lahvi. Jemné cifeni pro skladovani vin. Listy, praSek nebo pasta. 1-2
g/hl. [17]
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

V této diplomové praci byl sledovan vyvoj ¢tyt druhti odridovych vin od okamziku prvni
filtrace, tedy po prvnim stoceni, pies Skoleni a formovéni vin az po jejich nalahvovani.
Postupné byly analyticky sledovany zadkladni parametry kvality vin vzdy po urcitém
technologickém zasahu vinafe. Pii méfeni byly Casteéné aplikovany kazdym vinafem bézné
pouzivané techniky meéfeni, ostatni parametry byly méfeny analytickymi postupy podle
navodu do laboratornich cvifeni pro vinafstvi. Analyzy oznacené EEC No 2676/90 jsou
shodné s referenénimi metodami platnymi v ¢lenskych statech Evropského spolecenstvi.
Sledovaly se zmény v chemickém sloZeni jednotlivych druhii vin v pribéhu jejich Gprav a
vyroby a jejich souvislost s uskutecnénymi technologickymi zdsahy. Tedy jak se postupné
aplikované prostiedky a metody ve vyrob¢ vina zobrazi v analyticky zjiSténych hodnotéach.

Vzorky jednotlivych vin byly odebirany v nasledujicim ¢asovém obdobi:

1. vzorek prted filtraci 3.7. - Cervenec
kfemelinovy filtr

2. vzorek po filtraci 20.7.- cervenec
- Cifeni srpen, zari
- filtrace kiemelinovy filtr

3. vzorek pied lahvi 23.9.-zari
IL.stacent membranova filtrace
lahvovani 14.10. fijen

4. vzorek , lahev 8.1. - leden

Po dokvaseni vina ur¢i vinaf na zaklad€ svych zkuSenosti a dlouholeté praxe spravny okamzik
pro prvni sto€eni vina z hrubého kalu. Nasledn€ lezi vino na jemnych kalech, aby ziskalo
nejen potifebnou vyzivu pro ¢innost bakterii mlééného kvaseni, ale 1 potfebny buket a aroma.
Po ukonceni jable¢no-mlééného kvaSeni ur¢i vinai senzorickou zkouskou kvalitu vina a
vzajemnou vyvazenost jeho zakladnich slozek, tedy alkoholu, kyselin a cukru. Po dosazeni
zékladnich pozadavki, které ma kazdé vino spliiovat v souladu s jeho odridou a ro¢nikem
ptistoupi vinaf ke kiemelinové filtraci, aby vino zbavil veSkerych usazenin a zbytki kalu.Poté
se vizualné stanovi pro kazdé vino zvIast’ potfebnd davka a slozeni Cificich prostredkil
Uvedena vina byla ¢ifena nasledujicimi prostifedky:

taninem + Zelatina nebo Clarsol (kfemicita sul), Tosil (kfemicity gel) + Erbigel (Zelatina).

U mladych vin odd¢€luje kvasni¢né kaly a zlepsuje filtrovatelnost. [17]

Vysina byla pouzita pro zévérecné jemné Cifeni. Do vina byl jesté ptidan Ferroplex, proti
kovovym zakalim Pfed lahvovanim je pouzita membranova filtrace jako prevence proti

mikrobiologickym zménam vina.
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4.1 Stanoveni koncentrace cukru v jednotlivych vinech podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivych vinech stanoveny koncentrace
cukru v zéavislosti na stupni vyroby

Graf 4.1.1 : gravimetrické stanoveni koncentrace cukru v jednotlivych vinech
podle faze vyroby
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Tabulka 4.1.2: rozdily v koncentraci cukru v jednotlivych vinech
vzhledem k zjisténé predchdzejici hodnoté

CUKR lf’.fl‘:r‘lci 1 |Po filtraci | pied lahvi | 14hev
\v 3,8 - 0,1 +0,2 +0,0
RV 1,7 20,06 |+005 |+00
RB 3,6 0,08  [+0,18 [+0,0
RS 6,6 -0,1 +037  |+0,0

Diskuze

Vv

nejvyssi u RS pod 7 g/l. Vina VZ a RB obsahuji 3 az 4 g/1.

Po filtraci dochazi u vSech vin k mirnému sniZeni koncentrace cukru a sice zhruba o -0,1g/1.
Toto miiZze byt zplisobeno pokrac¢ujici mikrobiologickou ¢innosti kvasinek a bakterii.
Bakterie pottebuji k tvorbé biomasy malé mnozstvi cukri (2 g/l).[17] Po filtraci dojde
k zasifeni vina a oxid sifi¢ity vaze urcité mnozstvi glukosy, coz mize byt dalsi z faktort.
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Po ¢ifeni byl u vSech vin zjiStén mirny narast koncentrace cukru. U vina RV o +0,05 g/

u vina RB a VZ o0 +0,2 g/l a vino RS mélo o +0,37 g/l vyssi koncentraci. V lahvi jiz nebyly
zaznamenany zadné zmény koncentrace cukru.

Béhem cifeni se odstranuji také oxidacni enzymy adsorpci na kalové Castice, ¢imz je jejich
¢innost dale eliminovana. Po filtraci je vino pfecerpano do dubovych sudi, kde se dale
formuje a zraje. Pti delsim skladovani vina v sudech mtlize dojit k vyluhovani pentos ze dieva.
Po skonceni kvaseni a pii zrani vina v sudech je nutno udrzovat v sudech redukéni prostiedi a
vino v sudech neustale dopliovat,aby hladina nepfisla do styku se vzdusnym kyslikem a
nedoslo k nezadoucim oxidacnim procesim. V priméru se doplni vino stejné odrudy a jakosti
v mnozstvi obj.5 %. Zjistény nartist koncentrace cukru odpovidd uvedenému mnozstvi
dolévaného vina.

Hodnoty naméfeného zbytkového cukru odpovidaji charakteristice méfenych vin. Podle
naméfenych hodnot jsou to vSe vina suchd, s obsahem zbytkového cukru nejvys 4 g/l , nebo
nejvys 9 g/l cukru, pokud obsah kyselin je nejvys o 2 g/l nizsi nez obsah cukru. [17] Pouze u
vina RS byl v lahvi zjistén obsah kyselin vyssi nez 2 g/l nez obsah cukru

Tabulka 4.1.3: rozdil ve stanoveni hustoty v jednotlivych vinech vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté

Ig{/ngOTA %flfici po filtraci {fg‘(}i lahev celkem
vZ 0,9898 -0,06 % |-0,02% [-0,0 % -0,1 %
RV 0,9893 -0,13% |-0,04 % [-0,0 % -0,2 %
RB 0,9889 -0,05% |-0,15% |-0,0 % -0,2 %
RS 0,9902 -0,06 % |-0,07% |-0,0 % [-0,1 %

4.1.1 Hustota

U vsech analyzovanych vin poklesla po filtraci hustota v priméru o - 0,05 %.

Nejvic u RV 0 -0,13 %. Po ¢irfeni doslo k dal§imu poklesu v priméru o -0,06 %.

Nejvice u RB 0 -0,15 %. Hustota je tvofena pfedev$im obsahem cukru, ktery po filtraci také
poklesl. Zarovent dochédzi po filtraci i po Cifeni k poklesu netékavych kyselin, které tvofi
rozpustnou soucast extraktu, coz mé¢lo vliv na pokles hustoty.

Suché vino je leh¢i nez voda, hustota je tedy mensi nez 1.

4.1.2 Extrakt

Po filtraci doslo u vSech vin ke sniZeni veskerého i1 bezcukerného extraktu. Vina Rulandské
bilé a Ryzlink vlassky zaznamenala po Cifeni dalsi pokles hodnoty extraktu. Veltlinské zelené
a Rulandské Sed¢ méla hodnotu extraktu jiz beze zmén. Bezcukerny extrakt poklesl

v zavislosti na koncentraci cukru u jednotlivych vin.
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Hodnota extraktu poklesla v zavislosti na Gpravach vin tj. filtrace a Cifeni, které¢ snizily obsah
extraktivnich latek. V obou ptipadech byl zjistén pokles netékavych kyselin.

1 g/l vysrazeného vinného kamene snizi obsah titrovatelnych kyselin o0 0,4 g/l. Extrakt se
snizi o 1,4 g/l. [17] Pti vysrazeni 0,9 g/l vinného kamene po filtraci i po Cifeni ¢ini celkovy
ubytek extraktu 2,8 g/l coz odpovidd namétenym hodnotam.
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4. 2 Stanoveni koncentrace alkoholu v jednotlivych vinech podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivych vinech stanoveny v zavislosti na
stupni vyroby objemové koncentrace alkoholu pyknometricky.

Graf 4.2.1: pyknometrické stanoveni pritomného alkoholu v jednotlivych vinech podle faze

vyroby
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Tabulka 4.2.2 : rozdily v koncentraci ethanolu vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté
ETHANOL | pted . e
% filtraci % |P° filtraci | pred lahvi | lahev celkem
\/4 13,7 +0,3% |-0,1% -03%  |-0,1%
RV 14,2 +0,1% |-02% [-0,1% |-0,2%
RB 14,8 +0,1% |-03% [-02% |-0,4%
RS 13,9 +0,2% |-0,2% -03% |-0,3%

Diskuze

Po filtraci doslo vSeobecné k naristu koncentrace ethanolu v priméru o 0,2 %.

Nartist koncentrace poukazuje na mikrobiologickou aktivitu, ¢emuz nasvédcuje 1 mirny
pokles koncentrace cukru zjistény po filtraci. V dalSich stanovenich byl zjiStén postupny
pokles koncentrace alkoholu. Pokles ethanolu lze zaznamenat nejen v diisledku vyparu pii
manipulaci vina, ¢ast se také chemicky méni na buketni latky jako napf. acetaly, estery zvlasté
pak vznikd vinan ethylnaty, jable¢nan ethylnaty, které nejsou t€kavé a oznacuji se jako kyselé
estery.
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4. 3 Stanoveni koncentrace veSkerych titrovatelnych kyselin
v jednotlivych vinech podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivych vinech stanoveny koncentrace
veskerych titrovatelnych kyselin v zavislosti na stupni vyroby

Graf 4.3.1: stanoveni obsahu veskerych titrovatelnych kyselin v jednotlivych vinech podle
stupné vyroby
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Tabulka 4.3.2 rozdily v obsahu veskerych kyselin vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté

gK/;{SEL' Ileflfilci o/l po filtraci | pted lahvi |1ahev celkem
VZ 4,2 -0,30 + 0,20 + 0,26 +0,2
RV 5,5 -0,70 -0,20 + 0,26 -0,6
RB 4,5 - 0,60 -0,26 + 0,30 -0,6
RS 4,6 - 0,60 -0,16 + 0,30 -0,5

Diskuze

Koncentrace titrovatelnych kyselin postupné klesala po filtraci a dal jesté i pred lahvi, nartst
byl zjistén pouze u vin v lahvi v priméru o +0,3 g/l. Celkove obsah titrovatelnych.kyselin
vzrostl u vina VZ o +0,2 g/, u RV i RB poklesl o -0,6 g/l, u RS o -0,5 g/l. Veskeré
titrovatelné kyseliny zahrnuji tékavé kyseliny a netékavé kyseliny. Po filtraci poklesla
koncentrace obou forem kyselin. Pfed lahvi jiz nebyl pokles veskerych kyselin tak markantni
jako po filtraci a sice diky tékavym kyselinam, jejichz koncentrace pted lahvi na rozdil od
netékavych kyselin vzrostla. Koncentrace neté¢kavych kyselin znovu poklesla.

Pouze u vina VZ byl nértst t€kavych kyselin pied lahvi vyssi, neZ pokles kyselin neté¢kavych.
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4.4 Stanoveni koncentrace tékavych kyselin modifikovanou metodou
v jednotlivych vinech podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivych vinech stanoveny koncentrace
tékavych kyselin v zavislosti na stupni vyroby

Graf 4.4.1: stanoveni koncentrace tékavych kyselin v jednotlivych vinech
podle stupné vyroby
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Tabulka 4.4.2 rozdily v koncentraci tékavych kyselin vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté

gK/;{SEL' Ileflfici o/l po filtraci |pted lahvi | lahev celkem
\4 0,333 - 0,100 +0,222  |-0,090 + 0,032
RV 0,37 -0,168 +0,204 |-0,072 - 0,036
RB 0,474 - 0,240 +0,240 |-0,066 - 0,066
RS 0,360 - 0,180 +0,264 |-0,054 + 0,030

Diskuze

Zavedenim SO, (g) do vody vznikd kys.sifi¢itd H,SOs3, jeho oxidaci vznika kyselina sirova
H,SO4. Kyselina sifi¢ita ovliviiuje stanoveni t€kavych kyselin, kyselina sirovd stanoveni
netékavych kyselin.

Pokles tékavych kyselin u vina RV ¢inil po filtraci 25% z celkového poklesu kyselin. Rozdil
¢inil 0,168 g/l. Zaroven dochazi k narastu volného SO, o 20 mg/ coz €ini nartst o 0,02 g/l
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tékavych kyselin. Vzhledem k poklesu je to jen nepatrny narlst, ktery se ve stanoveni
tékavych kyselin neprojevil. U vina RB byl pokles t€kavych kyselin jesté vyssi o 0,240 g/l a
¢inil 41% z poklesu titr.kyselin. Volna forma SO2 vzrostla o 0,016 g/l. U vina RS ¢€inil pokles
0,18 g/l (30%), volna SO, vzrostla 0 0,02 g/l. U VZ se koncentrace snizila o 0,1 g/l. Narist
volné¢ formy SO, o 0,02 g/l. Narast volného SO, byl i v ostatnich ptipadech vzhledem
k poklesu tékavych.kyselin nepatrny. Béhem procesu filtrace doslo tedy diky provzduSnéni
k uniku tékavych kyselin.

Pted lahvi doSlo vSeobecné k vyraznému narastu koncentrace t€kavych kyselin v priméru

0 0,230 g/l. Toto zjisténi potvrzuje skutecnost, ze béhem uprav Cifenim doslo k provzdusnéni
vina a k nasledné mikrobiologické tvorbé té¢kavych kyselin. Jsou to kys.octova, kys.mravenci,
vznikaji jako vedlej$i produkty alkoholového kvaSeni Cinnosti kvasinek, zejména vSak
bakterii. Kvasinky tvofi anaerobné kys.octovou 0,3 — 0,6 g/1. I po filtraci obsahuje mladé vino
ur¢ité mnozstvi kvasni¢nych kal. Bakterie mlécného kvaSeni ve viné predevSim rody
Leuconostoc, Lactobacillus nebo Pediococcus tvori také t¢kavé kyseliny.

V lahvi byl u vSech vin zjistén pokles tékavych kyselin v priméru o 0,07 g/l . K tomu doslo
unikem tékavych kyselin béhem procesu lahvovani. Zaroven vznikaji pfi zrani vina ve viné
vzajemnym pusobenim kyselin a alkoholl estery, tedy chemickou reakei a k dal§imu poklesu
t€kavych kyselin. [25] Mnozstvi t€kavych kyselin odpovida hodnotdm v literatute,

kdy vina v priméru obsahuji 0,2 — 0,6 g/l kyseliny octové, k. mravenci a dalSich t€kavych
kyselin. [17].
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4.5 Stanoveni koncentrace netékavych kyselin v jednotlivych vinech
podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivych vinech stanoveny koncentrace
netékavych kyselin v zavislosti na stupni vyroby

Graf 4.5.1 : stanoveni koncentrace netékavych kyselin v jednotlivych vinech podle stupné

vyroby
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Tabulka 4.5.2 rozdily v koncentraci netékavych kyselin vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté
KYSEL. |pted . ‘s
o/l filtrac g/l po filtraci |pted lahvi | lahev celkem
VZ 3,7 -0,11 -0,10 + 0,37 +0,16
RV 5.1 -0,51 -0,45 + 0,35 - 0,61
RB 3,9 -0,34 - 0,56 + 0,39 - 0,51
RS 4,2 -0,42 - 0,48 + 0,34 - 0,56

Diskuze

Po filtraci vyrazné poklesla koncentrace net€kavych kyselin postupné u RV 0 -0,51 g/l, RB
0-0,340 g/1, RS 0 -0,420 g/l a VZ 0 -0,113 g/l a po Cifeni byl zjistén dalsi pokles neté¢kavych
kyselin u RV 0 -0,45 g/l, RB 0 -0,56 g/l, RS 0 -0,480 a VZ o -0,10 g/l. Obsah titrovatelnych
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kyselin se udava v prepoctu na kyselinu vinnou. Pfi titraci se spolustanovi i kyselé soli jako
vinan draselny. Koncentrace netékavych kyselin vyrazné¢ klesla u vSech vin jak po filtraci, tak
po cifeni. Dle analyz z literatury se bakterialni ¢innosti ve vinech kyselina jablecna uplné
odbourala, obsah kyseliny vinné a citronové klesl na minimum, naproti tomu se zvysil obsah
kys.mlécné a te¢kavych kyselin. Snizil se obsah glycerinu a ¢aste¢né i obsah cukru. [25]

Pokles byl zptisoben piedevsim vypadnutim vinného kamene ve formé soli, hydrogenvinan
draselny, podpofeno provzdusnénim béhem uprav. Dobfe vyzralé ro¢niky vina tvoii 65-70%
kyselina vinna. Béhem kvasSeni a Skoleni vina se 0,5-1,5 g/l kys.vinné vysrdzi jako vinny
kamen. Pfi 14% alkoholu a 10°C je rozpustnost vinného kamene 1,6 g/l. [25] Po ochlazeni
vzorki vina doslo ve vSech ptfipadech ke krystalizaci a vypadnuti vinného kamene. Tvofi-li
kyselina vinna 65 % veskerych kyselin, pak je to pfi koncentraci 4 g/l kyselin v priméru

2,6 g/l kyseliny vinné. A pii uvedené rozpustnosti se 1 g/l kyseliny vysrazi, coz odpovida
celkové zjisténym parametrim ve vSech piipadech. Kromé vina Veltlinské zelené. Nejvice

Cvwr

Cvwr

vvvvv

pouzit vapenaty bentonit, uvoliiuje do vina vapnik a ma mirny odkyselovaci efekt, coz mélo
také vliv na pokles kyselosti a kyselin. Pokles kyselin mlize nastat i1 v dsledku dalSich reakci
jako reakci kyselin a alkoholl vznikaji pfevazné Cinnosti kvasinek a bakterii neutralni estery,
kter¢ nemaji funkci kyselin a jsou t¢kavé (laktat ethylnaty, octan ethylnaty). Bakterie
jable¢no-mlécného kvaseni enzymaticky odbouravaji kyselinu citronovou. [17]

O mikrobiologické ¢innosti svéd¢i 1 narist tékavych kyselin ve vSech vzorcich vina po Cifeni
a to v pruméru o 0,230 g/l. Jsou to kyselina octova, kyselina mravenci, vznikaji jako vedlejsi
produkty alkoholového kvaseni ¢innosti kvasinek, zejména vsak bakterii.

Koncentrace volného oxidu sificitého byla pted lahvi v rozmezi 20-35 mg/l. Nizké davky do
20 mg/l ptisobi na kvasny proces (kvasinky) stimula¢né, 50 az 100 mg/l kvasny proces
prodlouzi.[25]. Po Cdifeni obsahovala vSechna vina v priméru 30 mg/l volného oxidu
sifi¢itého. Cinnost mlé&nych bakterii i octovych G&inné zastavi 50 mg/l volného SO,
Kvasinky Saccharomyces cerevisiae var.elipsoidus, Saccharomyces oviformis, bayanus snasi
mnohem vyssi davky SO,.

V lahvi byl u vSech vin zjistén nartst netékavych kyselin v priméru o 0,350 g/l. Tento lze
prisoudit v mensi mife nariistu vazané formy SO2. Do vina byl pfidan prosttedek Ferroplex
pro eliminaci zakall zpisobenych Zelezem. Piipravek obsahuje také kyselinu citronovou.

Pti doporucené davce 50 g/hl pred zdvérecnou ostrou filtraci se nezvysi celkovy obsah vice
nez o 0,5 g/l. Pouzita davka byla nizsi. Podle nafizeni ES muze byt kyselina citronova ptidana
do vina do celkového obsahu 1,0 g/l a nepovazuje se to za prikyselovani.
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4. 6 Stanoveni koncentrace veSkerého oxidu sifi¢itého v jednotlivych vinech
podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byla v jednotlivych vinech stanovena koncentrace
veskerého oxidu sifi¢itého v zavislosti na stupni vyroby

Graf 4.6.1 : stanoveni koncentrace veskerého SO, v jednotlivych vinech podle faze vyroby

260 - o
240 - e
220 -
200 -
180 +
= 160 1
€ 140 A
120 -
100 -
80 -
60 -
40 T T T 1
pred filtr. po filtr. pred lahvi v lahvi
Tabulka 4.6.2 : rozdily v koncentraci veskerého oxidu sifi¢itého vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté
SO, mg/l pfed , po filtraci |pted lahvi | ldhev celkem
filtraci
VZ 72,4 + 30,0 -2,6 + 81,0 + 108
RV 116,4 +29,0 + 7,6 + 48,6 + 85
RB 81,5 +31,6 + 8,9 +117,7 + 158
RS 90,9 +27,7 + 1,6 +77,2 + 106

Diskuze

Po kazdé upravé vina bylo vino piecerpano do nového sudu, ktery byl predtim oSetfen sifenim
tj. spalovanim platka siry za Gcelem dezinfekce a konzervace sudii. Naplnénim téchto suda
doslo castecné k vyvazani oxidu sifiCitého vinem a ¢ast oxidu zustala ve volné plynné formé.
Stanoveni koncentrace veskerého oxidu sifi¢itého zahrnuje ob¢ formy oxidu. Koncentrace
veskerého oxidu sitfi¢itého postupné rostla ve vSech fazich tpravy vina, coz dokazuje G¢innost
sifeni sudi, pouze v jednom piipadé nastal pokles veskerého oxidu sifi¢ité¢ho a to u vina VZ
po ¢ifeni. Bylo tedy vice oxidu sifi¢it¢ho vyvazano, nez ptfidano. Doslo tedy k ubytku jak
volné formy, tak vdzané formy oxidu vlivem procesu ¢ifeni.
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podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byla v jednotlivych vinech stanovena koncentrace
volného oxidu sifi¢itého v zavislosti na stupni vyroby

Graf 4.7.1 : stanoveni koncentrace volného oxidu siricitého v jednotlivych vinech

podle faze vyroby
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Tabulka 4.7.2: rozdily v koncentraci volného oxidu sifi¢itého vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté
S@p el [P | it e s | Tey celkem
filtraci
VZ 23,8 +20,00 |-15,6 + 50,8 + 55
RV 17,2 +20,00 |- 3,8 + 9,5 +26
RB 17,2 + 15,5 + 0,2 + 60,5 +76
RS 21,0 + 19,0 - 10,0 +27,2 + 36
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Diskuze

Po filtraci bylo vino pfeCerpano do zasifenych sudii coz se projevilo v nariistu koncentrace
volné 1 vazané formy SO2. Volna forma vzrostla v priméru o 20 mg/1, nejméné u vina RB

o 15,6 mg/l kde doslo zaroven k nardstu vazané formy o 16 mg/l. Sudy byly zasifeny tak,aby
se koncentrace volné formy zvysila o 20 mg/l. U RB bylo 16 mg/l SO2 vyvazéano kyslikem a
produkty kvaSeni, doslo tedy k provzdu$néni, coz se projevilo i ve vy$S§im Uniku t€kavych
kyselin. I u vSech ostatnich vin doSlo k nartistu koncentrace vazané formy SO, v priméru

0 9 mg/l diky provzdusnéni vina béhem filtrace. Po ¢ifeni koncentrace volné formy SO,
poklesla v priméru o 10 mg/l a zaroven vzrostla koncentrace vazané formy SO, v priméru

o 11 mg/l. SO, bylo vyvazano v disledku provzdusnéni béhem ¢ifeni vina. Sudy byly
snizuje rH vina, odstraniuje z vina oxida¢ni enzymy, postaci tedy slabsi sifeni. [25] Aplikace
spalovanim sirnych platkdi neni zcela ptesnd, asi 50% SO, se béhem kvaSeni vaze, cast
vyprcha. Uginnost ma pouze volny oxid sifi¢ity, ktery postupné vyvazuje kyslik a také
produkty kvaseni jako acetaldehyd, kys.pyrohroznova ¢i ketoglutarova. [17]

V lahvi byl zjistén vyrazny nartist volné i vazané formy SO,. NarGst koncentrace oxidu
sifi¢it¢ho v jednotlivych vinech je pomérné rozdilny podle toho, kolik volného SO, bylo
vinatem pfed lahvovanim zjisténo. Oxidacni a redukéni procesy probihaji i ve vinech
udrZzovanych bez ptistupu vzduchu. Vino je schopno okyslicovat se z vlastnich zasob.
Ptfedstavuje mnozstvi kysliku rozpusténého v oxidech a kysliku, ktery je vazan v solich
tézkych kova. [25] Volny SO, byl tedy u vina v lahvi vyvéazén i timto zpisobem. Vina
obsahuji pfed filtraci riznou koncentraci SO,. Po filtraci jsou vina piecerpana do piedem
zasitenych sudi, stejné tak po cefeni se plni do piedem zasifenych sudi. Pied lahvovanim
provadi vinaf pfenosnou laboratoii analyzu koncentrace volného SO,. Podle toho pak siti pod
tlakem zkapalnénym SO,. Sudy maji 35hl a 50hl. Vzdy pfed naplnénim zasiti sudy
odpovidajicim poctem sirnych platka. Po filtraci zasifil 1 platek / 1001, po cefeni 0,5
platku/1001. Na 100 1 vina 1,5 platkt pro zvySeni koncentrace o 30mg/l volné¢ho SO,, 1 platek
pro zvyseni koncentrace o 20 mg/1 a 0,5 platku pro 10 mg/1.

Pro stabiliza¢ni u€inky oxidu sifi¢itého je rozhodujici aktualni koncentrace volného SO,

ve viné. V literatuie se uvadi rizné rozmezi hodnot koncentrace volného SO, pied
lahvovanim by mél Cinit 30-50 mg/l, ptip. 40-60mg/l. [17] Této hodnoté odpovidaji pred
lahvovanim vSechna vina.

Bilé vino se zbytkovym cukrem do 5 g/l ma obsahovat celkové SO, 210 mg/l, od 5 g/l

pak 260 mg/l. [17] Vino Rulandské bilé¢ obsahuje v lahvi nejvyssi hodnotu veskerého SO, a
to 249 mg/l . Rulandské sedé s obsahem cukru 6,9 g/l obsahuje ve viné 209 mg/1 SO,. Obsah
veskerého oxidu sifi¢itého je ve viech vinech pod normou platnou v CR kde je stanoven
obsah pouze veskeré¢ho SO,. Pro vybér z hroznt je to 350 mg/l. [17] ProtoZe je kyselina
sifiCita zafazena mezinarodné mezi alergeny denni piijem ¢lovéka by nemél presahnout

40 mg/l. Podle kritérii IP je zakazano ptekrocit hygienickou normu obsahu siry

ve ving.
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4. 8 Stanoveni koncentrace vazaného oxidu sifi¢itého v jednotlivych vinech
podle faze vyroby

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byla v jednotlivych vinech stanovena koncentrace
vazaného oxidu sifiCitého v zavislosti na stupni vyroby

Graf 4.8.1 : stanoveni vazaného SO, v jednotlivych vinech podle stupné vyroby
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Tabulka 4.8.2 : rozdily v koncentraci vdzaného oxidu sifi¢itého vzhledem ke
zjisténé predchazejici hodnoté

SO; mg/l %fl:r(;ci po filtraci | pted lahvi |1dhev celkem

VZ 48,6 +10,3 +13,0 + 30,0 +53

RV 99,3 + 7,5 +11,4 + 39,0 + 58

RB 64,3 + 16,0 + 8,7 +57,2 + 82

RS 70,0 + 8,7 +11,6 + 50,0 +70
Zhodnoceni

Koncentrace vazaného oxidu sifi¢itého postupné rostla ve vSech ptipadech ve vSech fazich
upravy vina, coz svéd¢i o neustalém biochemickém procesu, ktery ve vin¢ probiha, at’ uz
vlivem provzdusnéni tedy z vnéjsiho prostiedi, nebo vlivem procest probihajicich uvnitt vina
samotného. Viz. volny oxid sifi¢ity. Jedinou vyjimku tvoii vino RS pted lahvi, kde doslo

k uvolnéni vazané formy.
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4.9 Senzorické hodnoceni

Cirost vina se postupné ve vech ptipadech projastiovala.

Vino je obecné ¢iré nejen po filtraci, ale 1 pfed ni. V lahvi je jiskrné s krasnym odleskem.

Po filtraci je vzdy vino vice ¢iré a jiskrné.

lahvi vykazuje vyrazné zesvétleni disledkem zasifeni a v lahvi je jiz opét syt&jsi a libivejsi, 1
kdyZ ne tolik, jako pied filtraci. Podle literatury je u ptirodnich bilych vin zddouci barva
svétle zlutozelenkava nebo zelenozlutd s riiznym odstinem az do zlatova. Dano odradou i
starim.

Chut’ a buket vina velmi ovliviuji §t€pné produkty dusikatych latek a bilkovin. Viné je pred
filtraci vSeobecné velmi intenzivni, nékdy az vtirava, je komplexni, riznorodé, plnéjsi. Dle
literatury je intenzita urovana jak odrGdou, vinici, plidou a ro¢nikem, tak i prab¢hem
kvaseni. Cim niZ&i teplota kvaseni v rozmezi 15-25°C, tim mensi ztrata aroma. Postupné se
zjemnuje a zjednodusuje, pted lahvi plisobi v porovnani s pfedchozim stavem nékdy az fadné
nejspi§ disledkem cCifeni. V lahvi nabyva opét vyvazeného charakteru, je jemnéjsi,
vybérovesi, prevladaji odridové tony, jeden druh ving, pro laika tézko popsatelné vsak o
poznani Cistsi a ptijemné. Chut’ vina pied filtraci ¢asto nepfedc¢i jeho aromatické piednosti a
vlastnosti v této fazi. Pro laika je také hiife rozliSitelnd, vino je o néco sladsi, jednodussi a ne
tolik pfijemné v porovnani s lahvovym vinem. V dochuti je podobné, malinko kyselejsi a
malinko trpké, coz podle popisu odpovida danému typu vina. Chut’ odpovida suchému vinu,
bez rozeznatelné sladkosti, malinko trpké, prokvaSené. Vina se postupné béhem jednotlivych
uprav proc¢istuji i v chuti a buketu, rozdil je patrny pfedevsim u vina pted lahvi a v lahvi, kdy
vino v lahvi dozraje a rozvine své vlastnosti.

Viskozita se postupné snizuje. Pied filtraci ziistane po zakrouZzeni sklenice s vinem na okraji
tekutinou omyté sklenky krouzek, z kterého se vytvoii rizné velké kapky, které pak pomalu
v praminkéch stékaji ke dnu. Kapicky Casto zistanou viset v pramincich i1 delsi dobu, takze
dobte vidime krouzek a okraj, po ktery vino smacelo sklenku. S ipravou vina stopa vina ve
formé stékajicich kapek postupné slabne, kapky jsou mensi a stékaji rychleji. Vino v lahvi je
Jiz nejméné viskdzni, po zakrouZeni zlstanou na sklence jemné kapicky a tekutina rychle
steée zpét bez vyraznych stop. Cim vic stop, tim vic alkoholu, ale pouze z hlediska mnoha
drobnych a jemnych kapicek, které zlstanou na sklenicce po zakrouzeni s vinem. Tzv. mosty
vina, které po zakrouZeni sklenice tvofi pomalu stékajici oblouky jsou spise nez alkoholem
dikazem vysSiho obsahu olejovitého glycerolu, také hustoty spolu s rozptylenymi koloidy .
Patrné predevsim pied filtraci. Glycerol je jednim z vedlejSich produktt kvaseni. Dodava vinu
chutovou plnost, viskozitu i ur¢itou mekkost. Je sladky. [4]

V literature se uvadi také hodnoceni vina z hlediska téla vina, pfi kterém hraje dualezitou roli
nejen obsah slozek , ale i struktura a mnohovrstevnost dojmii, ktera je v tomto ptipadé diky
moznosti postupného srovnani v priibéhu Gpravy a zrani vina predevsim pred filtraci pomérné

vyrazna.

61



pred filtr. po filtraci pred lahvi v lahvi
Cirost, Cistota | .. , v g e , ey P ,
i Ciré, Ciré, jiskrné Ciré, Ciré, jiskrné
Barva, svétla s . , bledé
. . . , syt€)si zlutozelena, N ,
intenzita zlutozelena N , e zlutozelena,
s zlutozelena svétlejsi s
Syt€jsi sytejsi
. . xwes | VYTAzZng, CistSi,jemnéjsi
intenzivni,tezsi | . ., v .
. intenzivni Jednodussi ne tolik
o komplexni, ] , \oxr ,
Viiné . ; komplexni, Vyraznéjsi komplexni,
ruznoroda, . , , .
. sladsi, 1 ton vyrazné
vyvazena . e c
jemnéjsi odridova
Chut’ ” . dochut’
. ., | trp8i v dochuti s s
malinko slad$i | ", . | kyselejsi kyselejsi,
méné sladka iy
alkoholictéjsi
Viskozita méné
" viskozni, bez
veétsi  kapky ,
" e . " dlouhych
VeEtsi stékaji v del§i | mensi "
., e, L . | kapek, nahote
kapky stékaji|a Sirsi | kapicky, teCou jemné
omaleji ramink chleji .
P ] praniimiy, yend kapicky, dole
soudrzné s w
vetsi, tvori

okraj a stéka

Tabulka 4.9.1: celkové zhodnoceni senzorickych zmén v jednotlivych stupnich upravy vina
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4.10. Vybrané valida¢ni parametry

Ve druhé casti diplomové prace byla provedena validace metody stanoveni redukujicich
sacharidli na automatickém analyzatoru. Jednalo se o interni validaci v ramci jedné laboratofte.
Smyslem validace bylo charakterizovat tuto pracovni metodu z hlediska jejiho omezeni a
mozného vyuziti k rutinnim analyzadm. Vysledky stanoveni na analyzatoru byly srovnany
s vysledky identického analytického postupu, ktery byl proveden manualné.

Na automatickém analyzatoru byly nejdiiv analyzovany standardy cukru a nasledné jednotlivé
vzorky vin.

4.10.1 Shodnost

1.1 Smérodatna odchylka

Smérodatna odchylka je definovana podle vzorce v kapitole 2.3.1. Pro vypocet smérodatné
odchylky byly pouzity primérné hodnoty vysek pikii pro jednotlivé standardy sacharosy

o koncentracich v rozsahu 1 az 20 g.l'1 (tabulka 4.10.1).

Mira shodnosti poc€itana jako smérodatna odchylka vysledki zkousek se pohybovala u nizsich
hodnot koncentrace kolem hodnoty 0,2 procentudlné v priméru 2,5 %. Od koncentrace 8g/1 se
hodnota smérodatné odchylky pohybovala kolem 0,05 tj. 0,43 %. Pti koncentraci 16 g/l byla
hodnota 0,16 tj. 1%. Smérodatna odchylka byla nejvyssi pii koncentraci 6 g/l a sice 0,7 tj.
3,8%. Tésnost shody mezi navzijem nezdvislymi vysledky zkousek je pii vySSich
koncentracich analyzované latky vyssi, méteni je tedy presnéjsi s niz§i procentudlni chybou
jednotlivych méfeni. Lze konstatovat,ze analyzator je pfi nizsi koncentraci analyzované latky
méné citlivy na presnéjsi stanoveni.

1.2 Opakovatelnost metody

Pro stanoveni opakovatelnosti byly pouzity jednotlivé standardy sacharosy v koncentratnim
rozmezi 1 — 20 g.1'(tabulka 4.10.1) Kazdy ze standardii byl analyzovan celkem 3estkrat,
k vypoctu byla pouzita smérodatna odchylka stanoveni jednotlivych standard a byla
vypocitana dovolena diference. Opakovatelnost byla vypoctena podle vzorce v kapitole 2.3.1.
Dil¢i udaje jsou uvedeny v piiloze v tabulce 9.10 .
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Tabulka 4.10.1 : vysledky stanoveni automatickym analyzatorem
analyza standardii sacharosy

PIUmeIna 1 &rodatna RDS Opakova-
koncentrace | hodnota _
1 ry odchylka | Relativni telnost
glukosy g.1 vysky (s2) (s) v % R
piku (cm) X X e
1 3,75 0,105 2,8 0,294
2 7,17 0,234 3,3 0,655
3 10,60 0,258 2,4 0,722
4 13,21 0,209 1,6 0,585
6 18,92 0,722 3.8 2,02
8 9,43 0,067 0,7 0,187
12 12,82 0,045 0,4 0,126
16 15,47 0,156 1,0 0,437
20 17,77 0,045 0,3 0,126

Dovolena diference paralelnich stanoveni je nejvyssi u standardu 6 g/l jako tomu bylo

1 vptipadé¢ smérodatné odchylky. Pro niz$i koncentrace se hodnota diference pohybuje
v rozmezi 0,3 az 0,7 v pfipad¢ vyssi koncentrace standardu tedy od 8 g/l je hodnota diference
od 0,1 do 0,4. Coz potvrzuje vyssi citlivost analyzatoru pii stanoveni vysSi koncentrace
standardu zminénou v piipad¢ shodnosti.

4.10.2 Presnost metody

2.1 Test regresni rovnici

Pomoci tohoto testu se zjiStuje, zda je soustavnd chyba konstantni, nebo proporciondlni,
tj.zavisla na obsahu analytu Pro koncentrace standardii sacharosy v rozmezi 1 az 20 gl
byla zjisténa odezva analyzatoru viz. tabulka 9.10. v pfiloze a vzajemnd zavislost byla
vyjadiena kalibra¢ni kiivkou linedrni zavislosti. (graf 4.10.2)
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Graf 4.10.2 : Kalibracni kirivka linedrni zavislosti koncentrace standardii sacharosy pomoci
automatického analyzatoru
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Pro dobrou rozlisitelnost vysky jednotlivych pikt pfi opakované analyze t€hoz standardu byl
sniZzen rozsah zapisovace z 1V na 50mV. Pro zapis analyzy vyssi koncentrace standardu se
vSak pik nevesel cely na zapisovaci papir, proto bylo nutno opé€t snizit piijem zapisovace

na 20 mV. V souladu s tim byly vytvofeny dvé regresni rovnice v zavislosti na koncentraci
standardu. Regresni rovnice pro koncentraci cukru 1 az 6 g.1"'ma tvar y = 30,115x + 1,0932
Pro 8 a7 20 g.1"je y = 6,9175x + 4,188. Protoze b # 1 byla zji3téna soustavna chyba.

Dle vysledkti stanoveni shodnosti a opakovatelnosti bylo zde také zjisténo, ze soustavna
chyba neni konstantni ale proporcionalni, zavisla na obsahu analytu.

4.10.3 Volba kalibra¢niho modelu
3.1 Linearita

Na zakladé méfeni bylo zjisttovano, zda je pfimkova zavislost mezi dvéma nahodnymi
proménnymi, tj. odezvou instrumentace (analyticky signdl) a koncentraci analytu linedrni.

Pro koncentrace standardii sacharosy vrozmezi 1 az 20 gl' byla naméfena odezva
analyzatoru viz. tabulka 9.10. v pfiloze a vzdjemna zavislost byla vyjadiena kalibracni
kiivkou line4rni zavislosti. (graf 4.10.2) Zaroven byl podle vzorce uvedeného v kapitole 2.3.3
vypocitan korelacni koeficient, ktery udava tésnost vzajemné zavislosti (r).

Korela¢ni koeficient stanoveny ve vSech analytickych métenich mél hodnotu r = 1.

Cim vice se korelaéni koeficient blizi jedné, tim je zavislost obou proménnych t&snéjsi. P¥i
linearni zavislosti se r = +1.Vysledek vSech analytickych méteni mél linearni zavislost.

3.2 Mez detekce
Mez detekce odpovida koncentraci,pro kterou je analyticky signal vyznamné odlisny od
Sumu. Nejprve byl zaznamenin Sum detektoru. Nasledné bylo ur¢eno maximalni kolisadni

zékladni linie v oblasti dané¢ dvacetindsobkem poloSitky piku podle vzorce uvedeného
v kapitole 2.3.3. hyuc- 4
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4.11. Porovnani vysledkii stanoveni sacharidii ve viné prostiednictvim
analyzatoru a manualnim postupem

Dle pracovniho postupu podle kapitoly 3.4 byla prostfednictvim automatického analyzatoru
stanovena koncentrace sacharidi nasledujicich vzorka vin.
e bild vina : Sylvanské zelené (SZ), Ryzlink rynsky (RR), Tramin ¢erveny (TC),
Chardonnay (CH), Veltlinské zelené (VZ)
e modra vina : Modry portugal (MP), Cabernet sauvignon (CS), Frankovka (F),
Rulandské modré (RM)
Nasledné byly tytéz vzorky analyzovany manudlné a byly dle postupu stanoveni uvedeném
v kapitole 3.4. zjistény koncentrace sacharidi.
Vysledky méfeni analytickym analyzatorem a vysledky manuélniho stanoveni v laboratofi
jsou uvedeny v tabulce 4.10.3.

Tabulka 4.10.3.1 : analyza vzorku bilého vina provedena automatickym analyzatorem
a vypoctend koncentrace, srovnani s vysledky ru¢niho stanoveni

VO vypoctena
bilé ySka piku ru¢né
, vyskap koncentrace
vino
méfeni | méfeni | méfeni e g/100 I !
&1 ) ¢3 |P m | & &

SZ 7,6 7,7 7,6 7,6 0,5 5,0 4,2
RR 3.8 3.8 3.8 3.8 0,09 0,9 0,8
TC 9.8 10,1 9.9 9,9 0,8 8,4 7,0
CH 13,9 13,8 13,8 13,8 1,4 14,0 12,3
\4 1,6 1,6 1,6 1,6 0,5 5,0 4,0

Tabulka 4.10.3.2 : analyza vzorkl ¢erveného vina provedend automatickym analyzatorem
a vypoctena koncentrace, srovnani s vysledky ru¢niho stanoveni

VT vypoctena
modré | vyska piku yp ruéné
i koncentrace
vino
mefeni | méfeni | métfeni imer g/100 ! !
&1 ) &3 P ml & &
MP 2,3 2,3 2,3 2.3 0,04 0,4 0,4
CS 11,4 11,4 11,6 11,5 0,34 3.4 2,9
F 2,2 2,2 2,2 2.2 0,036 |04 0,4
RM 1,8 1,8 1,8 1.8 0,023 0,2 0,3
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Srovnanim vysledkidl stanoveni koncentrace sacharidi v jednotlivych vinech jednotlivymi
pracovnimi postupy bylo zjist€no, ze rucnim stanovenim byla stanovena nepatrné nizsi
koncentrace sacharidii v analyzovanych vzorcich, nez prostiednictvim automatického
analyzatoru. Stanoveni automatického analyzatoru je tedy presnéjsi.
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5. ZAVER

V literarni ¢asti této diplomové prace je kratce piedstaven postup vyroby vina od lisovani az
po lahvovani. Déle jsou zde zminény choroby a vady vina, zdravotni prospésnost, vyvoj
produkce az po kontrolni organy. Také hodnoceni vina a validace automatického analyzatoru.
Automaticky analyzator byl pouzit pro srovnani piesnosti méfeni v piipad¢ stejného
analytického postupu uskutecnéného pomoci analyzatoru a manualnim procesem.

V této diplomové praci byl sledovan vyvoj ¢tyt druhti odridovych vin od okamziku prvni
filtrace, tedy po prvnim stoceni, ptes Skoleni a formovani téchto vin az po jejich nalahvovani.
Postupné byly analyticky méfeny zakladni parametry ve vyvoji kvality vin vzdy po urcitém
technologickém zasahu vinafe. Pfi méfeni byly caste¢né aplikovany jednoduché bézné
pouzivané techniky meéfeni, ostatni parametry byly méfeny analytickymi postupy podle
navodu do laboratornich cvieni. Analyzy oznatené EEC No 2676/90 jsou shodné
s referenénimi metodami platnymi v ¢lenskych statech Evropského spolecenstvi.

Sledovaly se zmény v chemickém slozeni jednotlivych druhti vin v pribéhu jejich tGprav a
vyroby a jak se jednotlivé technologické zasahy ve vyrob¢é vina zobrazi v analyticky
zjisténych hodnotach.

Pro filtraci byl pouzit kiemelinovy néplavovy filtr. Vino je chranéno pied nezadoucimi
zménami vlivem oxidace zasifenim sudii, do kterych je vino plnéno.

Vino se Cifi taninem + zelatina (Clarsol (kfemicita sul), Tosil (kfemicity gel) + Erbigel
(zelatina). U mladych vin odd¢€luje kvasni¢né kaly a zlepsuje filtrovatelnost. [17]
Nasledovalo jemné ¢ifeni Vysinou a pted lahvovanim prostiedek Ferroplex na stabilizaci proti
nezadoucim kovovym zdkalim. Pfed lahvovanim je pouZzita membranova filtrace jako
prevence proti mikrobiologickym zméndm vina. V lahvich je pak dosifeno tekutou formou

siry.

Po filtraci dochazi u vSech vin k mirnému snizeni koncentrace cukru a zaroven k mirnému
zvySeni koncentrace ethanolu. Poklesla i hustota. To vSe sv€d¢i o mikrobiologické aktivite,
kterd mtze probihat Cinnosti kvasinek i1 bakterii. Koncentrace volného oxidu sifi¢itého po
filtraci a ptfedevsim pted lahvi, kdy doslo k poklesu, to také umoziuje. Po filtraci, stejné tak
jako po c¢ifeni doslo k pomérnému snizeni koncentrace netékavych kyselin vlivem vypadnuti
vinného kamene, které se projevilo i v poklesu hodnoty extraktu. Ke snizeni piispél i
mikrobiologicky proces odbouravani kyselin vyznacujici se po €ifeni také vzristem tékavych
kyselin. K tomu pfispélo i ¢aste¢né provzduSnéni vina béhem jeho technologickych Uprav.
Proces cifeni zdsadné€ eliminoval 1 vyskyt termolabilnich bilkovin. Pied lahvi byl u vSech vin
zjistén mirny nartst koncentrace cukru v disledku dopliiovani hladiny vina v sudech pro
zamezeni pristupu vzduchu. V lahvi se jiz hodnoty nijak nezménili, kromé koncentrace
veskerych kyselin a to predevsim net¢kavych kyselin. Koncentrace se zvysila diky aplikaci
ptipravku pro stabilizaci vina, ktery mimo jiné obsahuje i kyselinu citronovou.

Koncentrace riiznych forem oxidu sifi¢it¢tho se ménila v souladu sjeho pifidavkem a
v souvislosti s provzdusnénim vina, béhem jeho uprav.
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Ve druhé casti diplomové prace byla provedena validace metody stanoveni redukujicich
sacharidi na automatickém analyzatoru. Na automatickém analyzatoru byly nejdiiv
analyzovany standardy cukru a nésledn¢ jednotlivé vzorky vin. Srovnanim vysledkii stanoveni
koncentrace sacharidd v jednotlivych vinech jednotlivymi pracovnimi postupy bylo zjisténo,
ze ruénim stanovenim byla stanovena nepatrné niz8i koncentrace sacharidii v analyzovanych
vzorcich, neZ prostfednictvim automatického analyzatoru. Stanoveni automatického
analyzatoru je tedy presnéjsi.

Pfi stanoveni vybranych validacnich parametri bylo zjiSténo, Ze analyzator je schopen
stanovit vyS$i koncentrace analyzované latky s vEt§i presnosti, coz potvrdilo 1 stanoveni
opakovatelnosti a pfesnosti metody, kdy bylo zjisténo, Ze soustavna chyba neni konstantni ale
proporciondlni, zavisla na obsahu analytu. Vysledek vSech analytickych méfeni mél linearni
zavislost.

69



6. SEZNAM POUZITYCH ZDROJU

[1] Jaroslav Patek: Zrozeni vina. prvni vydani Brno: Books 1998. 248 s.
ISBN 80-7242-039-9

[2] Jens Priewe : Nova Skola vina. prvni vydani Praha: Euromedia Group k.s 2003. 256 s.
ISBN 80-242-1047-9, pteklad z némeckého orig.

[3] Helena Baker: /ptiv.23/Kapesni priivodce 2002 po vinaiskych oblastech a vinech CR,
Vydavatelstvi Henry, vydani prvni 2002. 255 s. ISBN 80-238-8246-5

[4] Libor Sev¢ik: Bild vina. prvni vydani Praha: Grada Publishing 2000, 144 s.
ISBN 80-7169-754-0

[5] http://www.proneco.cz/link/info 79.htm

[6/ dostupné z : www.czechwines.cz, Hrozen jako surovina, citovano 6.1. 2009

[7] Vilém Kraus, Jiti Kopecek: Setkani s vinem.druhé vydani Praha: Radix 2004. 158 s.
ISBN 80-86031-36-5

[8] Ing.Petr Ackermann, Csc., Dr.Ing.Milan Hluchy: Smérnice integrované produkce
hroznu, Svaz integrované produkce hroznti a vina 2007 Brno

[9] J.Balik: Vinarstvi, navody do laboratornich cviceni.tieti vydani.Brno:
Mendelova zeméd¢lska a lesnickd univerzita v Brn€ 2006. 98 s. ISBN 80-7157-933-5
[10] CSN 56 0216: 1964. Metody zkouseni révovych vin, tokajskych vin a vin sladovych
Praha: Cesky normaliza¢ni institut , 1964. 47 s.
[11] seminét ,, Chemicky rozbor ve vinarské technologii*“ (16.11.07 Valtice),
Vinatské narodni centrum, prednasejici ing.Josef Balik, PhD Ustav poskliziiové
Technologie zahradnickych produktii, zahradnicka fakulta Lednice MZLU v Brné,
[12] dostupné z :www.bfr.bund.de/cm/238/verwendung von mineralstoffen in Lebensmitteln
citovano 4.12. 20008
[13] Jones, P.R., Gawel,R.,Francis, I.L.,Waters,E.J., The influence of ineractions between
major white wine components on the aroma, flavour and texture of model white wine,
Food Quality and Preference 2008, doi: 10.1016/j.foodqual.2008.03.005
available online at www.sciencedirect.com
[14] Kamil Matik, Lubos Bilik: Cesty za moravskym a ceskym vinem. prvni vydani Praha:
Edition Professional 2004 .180 s. ISBN 80-86419-75-4
[15] dostupné z : www.szpi. Statni zemédelska a potravinaiska inspekce (oveéfovani)

[16] Doc.Ing.Helena Uhrova,CSc.:Délame si sami slivovici, merunkovici, vina,
stavy, sirupy.prvni vydani : Vikend 2001.107 s.ISBN 80-7222-180-9
Vydavatelstvi Vikend 2001,

[17] Robert Steidl: Sklepni hospoddrstv.prvni vydani: Narodni salon vin Valtice 2002.
303 s. ISBN 80-903201-0-4 .pteklad z rakouského originalu /ptv. 25/

[18] A.G.H.Lea, J.R.Piggott: Fermented beverage production, First edition
Glasgow 1995 Chapman § Hall. ISBN 07514 00270

70


http://www.czechwines.cz/
http://www.bfr.bund.de/cm/238/verwendung
http://www.szpi/

[19] Goméz-Miguez, M.J.Cacho, J.F.Ferreira, V.Vicario,[.M.Heredia: Food chemistry.
2007. vol.100 pp. 1464-1473

[20] Gerd Billen, Otmar Schmitz: Alternative Ernahrung. Fischer Taschenbuch Verlag
Frankfurt am Main 1982. 154 s. 680-ISBN-3-596-24067-0

[21] Salazar F.N., Achaerandio, I.Labbé, M.A.Guell, C.Lopez,F Comparative study of
protein stabilisation in white wine using zirconia and bentonite: Physicochemical
and wine senzory analysis. Journal of agricultural and food chemistry.
2006.vol.54.pp.9955-9958

[23] A.Jos, .Moreno, A.G.Gonzalez, g.Repetto, A.M.Camean: Differentiation of
sparkling wines according to their mineral content, Talanta 63 (2004) 377-382,
available online at www.sciencedirect.com

[24] dostupné z : http://www.chudicek.cz/biovino-sireni, citovano 3.12. 2008

[25] J.Farkas: Biotechnologia vina. druhé vydani Bratislava: Alfa 1983. 984 s.
[26] dostupné z : http://www.proneco.cz/link/info_79.htm, citovano 3.4. 2009
[27] dostupné z : www.sweb.cz , citovano 1.5. 2009

7. SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

VZ  Veltlinské zelené
RV  Ryzlink vlassky
RB  Rulandské bilé
RS Rulandské sedé

IP integrovana produkce
ES Evropské spolecenstvi
RDS relativni smérodatna odchylka
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9. PRILOHY

Tabulka 9.1 rozdily ve zméné koncentrace t€kavych a vazanych kyselin v pribéhu

jednotlivych stanoveni podle stupné vyroby vina a porovnani se zménou koncentrace
volného a vazaného oxidu siti¢itého

Veltlinské zelené

VZ ték. kyseliny (g/1) volny SO2 (mg/l)
po filtraci - 0,100 po filtraci + 20,0
pted lahvi + 0,222 pted lahvi - 15,6
v lahvi - 0,090 v lahvi + 50,8
netékavé kyseliny vazany SO2
po filtraci - 0,113 po filtraci + 10,3
pted lahvi - 0,104 pred lahvi + 13
v lahvi + 0,374 v lahvi + 30,0
Ryzlink vlassky
RV ték. kyseliny (g/l) volny SO2 (mg/1)
po filtraci - 0,168 po filtraci + 20,9
pted lahvi + 0,204 pred lahvi - 3,8
v lahvi - 0,072 v lahvi + 9,5
netékavé kyseliny vazany SO2
po filtraci - 0,505 po filtraci + 7,5
pted lahvi - 0,455 pted lahvi + 11,4
v lahvi + 0,350 v lahvi + 39,0
Rulandské bilé
RB ték. kyseliny (g/l) volny SO2 (mg/l)
po filtraci - 0,240 po filtraci + 15,6
pted lahvi + 0,240 pted lahvi + 0,17
v lahvi - 0,066 v lahvi + 60,5
netékavé kyseliny vazany SO2
po filtraci - 0,340 po filtraci + 16,0
pred lahvi - 0,560 pied lahvi + 8,7
v lahvi + 0,390 v lahvi + 57,2
Rulandské Sedé
RS ték. kyseliny (g/l) volny SO2 (mg/l)
po filtraci - 0,180 po filtraci + 19,0
pred lahvi + 0,260 pred lahvi - 10,0
v lahvi - 0,054 v lahvi + 27,0
netékavé kyseliny vazany SO2
po filtraci - 0,420 po filtraci + 8,7
pted lahvi - 0,480 pted lahvi + 11,6
v lahvi + 0,340 v lahvi + 50,0
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Tabulka 9.2 Vysledky vybranych stanoveni podle norem EEC a smérodatné odchylky

RYZLINK VLASSKY
pied filtraci po filtraci pied lahvi lahev
Hustota 0,99065 0,98931 0,98895 0,98890
vina (g/ml)
RDS % 0,099 0,066 +£0,0782 +0,056
Alkohol
. 14,2 14 14,1 14
(ObJ %) 9 93 9 30
RDS % +0,148 +0,062 +0,038 +0,063
Redukujici
1,7 1,6 1,7 1,7
cukry (g/l) ’ ’ ’ ’
RDS % +0,100 +1,304 2,436 +0,853
pH 3,18 3,25 3,24 3,3
RDS % 0,00 0,00 0,00 0,02
Titrovat.
5,55 4,83 4,63 4,89
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % +0,827 +1,860 0,00 +1,860
Tékavé
0,372 0,204 0,408 0,336
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % +0,00 +0,067 0,00 +0,006
Netekave 5,08 4,57 4,12 4,47
Kyseliny (g/l)
RDS % +0,324 0,657 0,00 0,530
Extrakt 232 20,6 18,0 18,0
Veskery (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % +0,568 +0,342 +1,340 +1,253
Extrakt 21,5 19,0 16,3 16,3
bezcukerny
RDS % +0,438 +0.177 £0,937 0,980
Kys.siFicita 116,4 144.,9 152,5 201,1
veSkera (mg/l)
RDS % +1,096 +1,860 +1,513 0,670
Kys.siFicita 17,16 38,13 3431 43,85
volna (mg/1)
RDS % +2311 0,00 1,55 +0,00
Kys.siFicita 99,27 106,77 118,19 157,25
vazana (mg/l)
Bilkoviny vyskyt vyskyt vice v potadku v poradku
Vinny kamen vypadl vypadl vypadl v potadku




Tabulka 9.3 Vysledky vybranych stanoveni podle norem EEC a smérodatné odchylky

VELTLINSKE ZELENE

pted filtraci | po filtraci pted lahvi lahev
Hustota 0.99167 0.99108 0.99089 0,99080
vina (g/ml)
RDS % (%) 0,044 0,045 0,0069 0,0046
Alkohol
(obj %) 13,7 14,0 13,8 13,6
RDS % (&) 0,112 0,113 0,180 0,054
Redukujici
3,8 3,7 3,9 3.9
cukry (g/l) ’ ’ ’ ’
RDS % (%) 1,607 2,025 2,620 2,875
pH 3,46 3,46 3.45 3.41
RDS % (%) 0,00 0,02 0,01 0,00
Titrovat.
472 3,87 4.05 4.30

Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (=) 2318 1,131 0,00 0,529
Tékavé

0,333 0,234 0,456 0,366
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (%) 1216 1274 0,00 1,714
Netékavé

3,69 3,58 3,48 3,85
Kyseliny (g/l)
RDS % (%) 1,130 1,010 0,00 0,890
Extrakt
Veskery (e/l) 23,2 20,6 20,6 20,6
RDS % (¥) 0,431 0,530 0,390 0,600
Extrakt 19,4 16,9 16,7 16,7
bezcukerny
RDS % (%) 0,331 0,692 0.466 0,598
Kys.siricita 72.4 102.8 100,2 181,1
veskera (mg/l)
RDS % (%) 3,973 1274 1,208 2,977
Kys.sificita 23,83 43 85 2825 79,12
volna (mg/l)
RDS % (%) 2,657 0,00 2,815 3,30
Kys.siFicita 48,61 58,96 71,96 101,99
vazana (mg/l)
Bilkoviny vyskyt vyskyt vice v potadku v potradku
Vinny kamen vypadl vypadl vypadl v potadku




Tabulka 9.4 Vysledky vybranych stanoveni podle norem EEC a smérodatné odchylky

meéieni
RULANDSKE BILE
pted filtraci | po filtraci pted lahvi lahev
Hustota 0,99116 0,99063 0,98909 0,98900
vina (g/ml)
RDS % (%) 0,067 0,063 1,193 0,017
Alkohol
) 14 14 14 14.4
(Obj %) )8 )9 )6 9
RDS % (£) 0,084 0,106 0,073 0,019
Redukujici
3.6 3.5 3.7 3.7
cukry (g/l) ’ ’ ’ ’
RDS % (+) 1,092 2,50 1,612 3,305
pH 3,51 3,53 3,57 341
RDS % (+) 0,00 0,00 0,00 0,00
Titrovat.
4,5 3,86 3,60 3,91
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (&) 0,507 0,00 0,00 0,00
Tékavé
0,474 0,234 0,474 0,408
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (%) 1,790 2,626 1,790 0,00
Netékavé
3,91 3,57 3,01 3,4
Kyseliny (g/l)
RDS % (+) 0,780 1,200 0,870 0,00
Extrakt
Veskery (o/]) 25.8 23,2 20,6 20,6
RDS % (&) 0,287 0,984 0,367 1,871
Extrakt 222 19,7 16,9 16,9
bezcukerny
RDS % (+) 0,137 1,010 0,462 2,729
Kys.siricita 81,5 113,11 122,01 239,74
veskera (mg/l)
RDS % (£) 0,827 3,23 2,643 1,079
Kys.siricita 17,16 32,72 32,89 93,41
volna (mg/l)
RDS % (%) 0,00 2,104 3,516 2,886
Kys.sificita 64,34 80,39 89.12 146,33
vazana (mg/l)
Bilkoviny vyskyt vyskyt vice v potadku v poradku
Vinny kamen vypadl vypadl vypadl v potadku
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Tabulka 9.5: Vysledky vybranych stanoveni podle norem EEC a smérodatné odchylky

meéreni
RULANDSKE SEDE
pred filtraci | po filtraci pred lahvi lahev

Hustota 0.99185 0,99129 0.99056 0,9906
vina (g/ml)
RDS % (%) 0,088 0,078 0,033 0,025
Alkohol
(obj %) 13,9 14,1 13,9 13,9
RDS % (%) 0,079 0,050 0,017 0,232
Redukujici

6.6 6.5 6.9 6.9
cukry (g/l) ’ ’ ’ ’
RDS % (%) 0,905 1,728 2,183 1,283
pH 3,41 3.43 3,46 3.43
RDS % (%) 0,00 0,00 0,00 0,00
Titrovat.

4,66 4,02 3.86 4,14
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (<) 0,975 2,413 0,00 0,00
Tékavé

0,36 0,18 0,44 0,39
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (£) 0,00 0,00 3,822 0,00
Netékavé

421 3.79 331 3.65
Kyseliny (g/1) ’ ’ ’ ’
RDS % (%) 0, 324 0,925 1,540 0,00
Extrakt
Veskery (/) 25,8 23,2 23,2 23,2
RDS % (%) 0,234 0,792 1,450 0,672
Extrakt 18,4 16,7 16,3 16,3
bezcukerny
RDS % (%) 0,289 0,869 1,098 0,546
Kys.siFicita 90,9 118,67 120,3 197,5
veskera (mg/l)
RDS % (<) 0,00 0,568 0,697 1,937
Kys.siFicita 20,97 40,03 30,03 57,19
volna (mg/1)
RDS % (£) 0,00 2,715 3,104 0,00
Kys.siFicita 69.94 78.64 90.24 1403
vazana (mg/l)
Bilkoviny vyskyt malo v poradku v poradku
Vinny kamen vypadl vypadl vypadl v poradku
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Graf 9.1 : Gravimetrickée stanoveni koncentrace cukru v jednotlivych vinech
podle faze vyroby
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Graf 9.2 : Stanoveni alkoholu pyknometricky v jednotlivych vinech
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Graf 9.3 : Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin v jednotlivych vinech

podle fazi vyroby
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Graf 9.4 : Stanoveni tekavych kyselin modifikovanou metodou
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Graf 9.5 : stanoveni netékavych kyselin v jednotlivych vinech podle faze vyroby
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Graf 9.6 : stanoveni koncentrace SO2 v jednotlivych vinech podle faze vyroby
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Graf 9.7: stanoveni koncentrace SO2 v jednotlivych vinech podle fize vyroby
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Graf 9.8 : stanoveni koncentrace SO2 v jednotlivych vinech podle fize vyroby
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Graf 9.9 : Stanoveni oxidu siricitého v jednotlivych vinech podle faze vyroby
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Tabulka 9.10 : vyska piku namétend pii analyze jednotlivych standardti métenych
automatickym analyzatorem SKALAR

standardy vyska piku
LTS méfeni | méfeni | méfeni | méfeni | méfeni | méfeni
glukosy | ¢2 | &3 ¢4 | &5 &6
(gl)
1 3,7 3,6 3,7 3,8 3,8 3,9
2 6,9 7 7,1 7,4 7,5 7,1
3 10,4 10,45 10,3 10,9 10,9 10,6
4 13 13,1 13,1 13,15 13,6 13,3
6 17,5 19,1 19,1 19,1 19,6 19,1
8 9,35 9,5 9,5 9,4 9,4 9,4
12 12,8 12,8 12,8 12,8 12,9 12,8
16 15,2 15,6 15,55 15,5 15,5 15,5
20 17,7 17,8 17,8 17,8 17,75 17,7

Graf 4.10.4 : zdznam vysledku analyzy automatickym analyzatorem
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Graf 4.10.5 : zdznam vysledku analyzy automatickym analyzatorem
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