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ABSTRAKT 
 
Předložená diplomová práce využívá základní analytické techniky pro kontrolu kvalitativních 
parametrů vína. V úvodní teoretické části práce je krátce popsána historie vinařství. Dále jsou 
zde zmíněny základní fáze zpracování hroznů a výroby vína, od lisování moštu až 
po lahvování. Krátce je pojednáno o chorobách a vadách vína. Pozornost je věnována také 
hodnocení vína. 
Experimentální část je rozdělena na 2 oddíly. První se zabývá stanovením základních 
kvalitativních parametrů čtyř odrůdových vín. Analýzy se soustředily na poslední fáze výroby 
vína tj.závěrečné čiření, filtrace a stabilizace vína až po lahvování. 
Při sledování hodnot analytických výsledků jednotlivých vín v průběhu procesu jejich 
závěrečných úprav nebyl zjištěn žádný zásadní rozdíl v těchto parametrech. Rozdíly 
v hodnotách jednotlivých kvalitativních parametrů byly malé, ale zásadně přispívají 
ke zkvalitnění vína. 
  
 
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. 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
KLÍČOVÁ SLOVA  
víno, stabilizace vína, normované analytické metody, automatizované metody 
 
KEYWORDS  
wine, stabilization of wine, standardized analytical metods, automatized methods 
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1  ÚVOD 
 
Víno bylo od nejstarších dob používáno nejen jako součást náboženských rituálů a jako 

účinný prostředek v lékařství, v neposlední řadě si získalo svoji oblibu díky uvolňujícím 

účinkům na tělo a psychiku. Jedinečná kombinace obsahových složek vína z něj činí 

nenahraditelný a významný dietetický nápoj. 

Výroba vína až po konečný produkt s vyváženou kombinací všech složek, jež z něj činí 

královský nápoj, představuje dlouhodobý proces vyžadující léta zkušeností, znalostí a praxe. 

K produkci jakostního vína je mimo jakostních hroznů zapotřebí i dostatečných vědomostí 

ve všech oblastech sklepního hospodářství. 

Jako se každý rok vyznačuje odlišným průběhem a vývojem počasí, má i vyzrálý hrozen vína 

každý rok jiný „potenciál“, jiný poměr jednotlivých složek a tím je zásadně ovlivněn i proces 

výroby a výsledné složení vína. I ze sebelepšího hroznového vína může nezkušený vinař 

vyrobit nepitelné víno a naopak z průměrného hroznového vína je zkušený vinař schopen 

vyrobit kvalitní víno. 

Vinař musí v jednotlivých stupních výroby a zrání vína včas určit a odhadnout ten správný 

okamžik pro určité zásahy a úpravy vína, protože víno je živý organismus musí se jeho vývoj 

neustále sledovat a kontrolovat.  

V této diplomové práci byl sledován vývoj čtyř druhů odrůdových vín od okamžiku první 

filtrace, tedy po prvním stočení, přes školení a formování těchto vín až po jejich nalahvování. 

Postupně byly analyticky měřeny základní parametry ve vývoji kvality vín vždy po určitém 

technologickém zásahu vinaře. Při měření byly částečně aplikovány každým vinařem běžně 

používané techniky měření, ostatní parametry byly měřeny analytickými postupy v souladu se 

schválenými postupy Evropského společenství.  

Tato diplomová práce má za cíl sledovat změny v chemickém složení jednotlivých druhů vín 

v průběhu jejich úprav a výroby a tím zjistit, jak se jednotlivé technologické zásahy ve výrobě 

vína zobrazí v analyticky sledovaných parametrech. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 
 
 

2.1 Vinařství 
 
2.1.1 Historie vinařství  
 

Přesto, že víno doprovází člověka již od pradávna, je také jisté, že ne na všech územích, kde 

se dařilo plané révě, z ní bylo také vyráběno. Na rozdíl od destilace tvrdého alkoholu či vaření 

piva může víno vzniknout i přirozeně, bez zásahu lidské ruky. 1 
Druh Vitis vinifera, z něhož se v současnosti zhotovuje většina vín, údajně pochází z doby 

kolem roku 7500 př. Kr. ze Zakavkazka, dnešní Arménie a Gruzie. Tam byly nalezeny zbytky 

hliněných džbánů zdobených reliéfy hroznů. 1 Z Kavkazu přes Malou Asii a Egypt 

překročila réva Středozemní moře přes ostrovy Kréta, Naxos a Chios. Ve starověku se již 

pěstovala v téměř všech státech na pobřeží Středozemního moře. O chutnosti tehdejšího vína 

však existují určité pochybnosti, protože bylo doslazováno medem nebo kořeněno různými 

bylinkami či absintem. 2 Víno vzniklo nejspíš náhodou. V Přední Asii byla hroznová šťáva 

uchovávána ve džbánech nebo měších z kozí nebo velbloudí kůže. Při vysoké teplotě tam 

začala rychle kvasit. Existence vína v těchto končinách svědčí o tom, že hrozny měly vysoký 

obsah cukru a šťáva mohla zkvasit, proto latinský název Vitis vinifera – réva vhodná pro 

výrobu vína. 1 
V Egyptě bylo víno známo již 3200 let před Kristem. V hrobkách faraonů bylo znázorněno 

pěstování révy vinné i získávání šťávy z rozdrcených hroznů. Nástěnné kresby v Luxoru 

zobrazují listy odrůdy Chrupka. Poblíž Káhiry se tato odrůda pěstuje dodnes. 2 Řečtí 

kolonisté révu dopravili jak na dnešní turecké pobřeží Egejského a Středozemního moře, tak i 

do Francie a přes Sicílii do Itálie. 4 Pro staré Řeky bylo víno základem jejich pozoruhodné 

kultury a důležitou součástí každodenního života. 1 Řekové stejně jako Féničané rozšiřovali 

pěstování révy vinné všude tam, kam na svých cestách přišli. Réva vinná se pěstuje po celém 

Řecku i v dnešní době. Ostrov Kós byl v té době znám těžkým vínem. Vinný kámen z tohoto 

vína byl používán při žaludečních nemocech. Aby bylo mladé víno uchováno v dobrém 

zdravotním stavu, přidávala se do něj pryskyřice. Někdy se přidávaly i různé vonné látky jako 

skořice, med i mateřídouška. 2 K vínu byla občas přidávána mořská voda – údajně aby bylo 

vláčnější. 1 Víno bylo uchováváno v pytlech z kozí, vepřové nebo oslí kůže. Připravovalo se 

v amforách, jejichž stěny byly vytřeny pryskyřicí.2 
Víno představovalo nedílnou složku i římské kultury a bylo významným přínosem 

hospodářství císařského Říma. 1 Doprovázelo dobyvatele všude také z taktických důvodů. 

Římané totiž pili víno s vodou jako jeden z nejhlavnějších nápojů. Přidávání vína do vody, 

pocházející z ne vždy čistých zdrojů, bránilo šíření infekcí. 4 Římský legionář dostal denně 

přidělený zhruba 1litr vína. 

O rozšíření révy vinné ve střední a severní Itálii se zasloužili Etruskové, kteří sem přišli asi 

v 11.stol. před naším letopočtem. Ze starověkých římských spisů se dozvídáme také o výrobě 
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vína. Po vykvašení bylo čisté víno přelito do jiných nádob, kde se čistilo vaječným bílkem, 

sebraným kozím mlékem nebo i sádrou či křídou. K udržení stability vína se mnohdy 

používalo i kadidlo, pryskyřice, jíl nebo drcený mramor. Neplné nádoby byly zality olejem, 

který se držel na hladině a zabraňoval křísovatění vína, octění nebo oxidaci. 1 
Římské legie postupovaly Evropou podle velkých vodních toků. A tak se réva dostala 

s legiemi Marka Aurelia údolím Rýna a Mosely do dnešního Německa. 4 Nejstarší 

vinohrady v  Bordeaux a Burgundsku byly vysázeny zřejmě ve 3 stol. Ve 4. a 5. následovaly 

další v Ile-de-France, v Champagne a v údolí Loiry. 

Po temném období pohanského věku se mohlo pěstování vinné révy a výroba vína opět 

rozvíjet za vlády Karla Velikého. Pod jeho pevnou vládou vzkvétala klášterní společenství, 

která vyvinula tak dobré vinohradnické a sklepní metody, že se někteří tradicionalističtí vinaři 

podnes drží jejich zásad. 1 
Své největší rozšíření zažila réva v 16.stol., kdy byla v Evropě pěstována na čtyřnásobku 

dnešní plochy. Spotřeba vína tehdy musela činit 200 litrů na osobu a rok. Poté zlatá éra vína 

skončila. Války a nemoci, ale i ochlazení klimatu způsobily, že pěstování vína se omezilo 

na několik málo center, která jsou totožná s dnešními vinařskými oblastmi. 

Největší pohromou novodobé historie vinohradnictví bylo padlí a révokaz. V roce 1854 byla 

ve Francii díky padlí sklizena pouhá desetina normálního množství a révokaz zničil víc než 

milion hektarů vinic. Od roku 1863 ničil révokaz vinice Evropy opět a zdecimoval porosty 

na dlouhá desetiletí. 2. 
V letech šedesátých až devadesátých byl v zemích bývalého RVHP zaznamenán velký rozvoj 

vinohradnictví. 

 
ČECHY A MORAVA 

 

Pěstování révy vinné na Moravě se datuje od 3.stol.n.l. Tehdy za vlády římského císaře Marka 

Aurelia Proba byly římské legie rozloženy na jižním Slovensku a na jižní Moravě. 

Nejseverněji byl vybudován opěrný bod u obce Mušov pod Pálavským pohořím při jižní 

hranici dnešní Moravy. Při vykopávkách byl nalezen vinařský nůž. Je tedy pravděpodobné, že 

zde byly vysazeny první vinice. 3 
Z těchto míst se pěstování révy vinné postupně rozšířilo po celé jižní Moravě. Z období 

Velkomoravské říše pochází ze slovanských sídlišť nálezy vinařských nožů a semena révy. To 

potvrzuje rozvinuté vinařství. První vinice v Čechách byly vysázeny v okolí Mělníka 

za knížete Bořivoje v roce 892. Poměrně rozšířené byly tehdy i na Litoměřicku. 3 
Z let 1100-1200 pochází první písemné zmínky o vinicích, které jsou spojeny se zakládáním 

klášterů. Nejstarší viniční řády a horenská práva pochází z období kolem roku 1300. Roku 

1325 ustanovil král Jan Lucemburský na žádost měšťanů z Brna omezení pro dovoz 

rakouských vín v období od sklizně do velikonoc. 3 
O rozvoj vinařství v Čechách se zasloužil císař Karel IV., který přivezl révu vinnou 

z Burgundska a nechal ji vysázet v Praze i na Karlštejně. V roce 1358 vydal Karel IV. viniční 

řád a nařízení o zakládání vinic na všech vhodných pozemcích. 3 Zvýhodňoval zakladatele 
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vinic, ale i tvrdě trestal jejich poškozovatele. Podle závažnosti mohla být přistiženému škůdci 

useknuta ruka, mohl propadnout hrdlem nebo přijít o majetek. Mnoho vinic bylo založeno jak 

u severočeských měst tak i u měst jižní Moravy např. u Hustopečí, Židlochovic a v okolí 

Mikulova. 

Roku 1370 vydal Karel IV.zákaz na dovoz cizích vín v období od října do dubna. 1 Víno 

bylo v té době natolik ceněno, že byla pro ochranu vinic zavedena v jednotlivých obcích tzv. 

horenská práva a vinice se také zapisovaly do gruntovní knihy. Např. v roce 1509 investovali 

brněnští měšťané až 42 % svého majetku do vinic.[3] Víno představovalo v této době lék proti 

nachlazení a chřipkám a bylo možné jej obdržet na lékařský předpis. Nejstarší zápis ve střední 

Evropě o jakostní kontrole vína pochází z období vlády krále Vladislava Jagelonského z roku 

1497. [3] Povinná kontrola probíhala ochutnávkou. 

Přesto, že množství obyvatel bylo mnohonásobně nižší, víno se k nám i dováželo. Období 

mezi lety 1500-1700 je silně poznamenáno konkurenčními boji ve vývozu a dovozu vína. 

Střídavě je v Čechách, na Moravě a v Rakousku omezován různými nařízeními dovoz cizího 

vína a posilován vývoz vína domácí produkce. Silná konkurence a ochrana vlastní produkce 

vládla i mezi jednotlivými městy. To vedlo k dalšímu rozšíření vinic v Čechách a na Moravě. 

V roku 1558 byla vydána první česky psaná odborná kniha o pěstování révy vinné a o výrobě 

vína. V roce 1784 byla moravská vína rozdělena do jakostních tříd. [3] S rozvojem průmyslu 

od roku 1848 se zájem obrací ke konzumaci piva a kořalky. Zároveň se koncem 19 stol. 

zakládají první vinařské školy. V této době dochází také k šíření mnoha škůdců a houbových 

chorob (révokaz, peronospora a oidium aj.). 1 V roce 1907 byl vydán první vinařský zákon 

s přesnou definicí révového vína a vyjmenování dovolených a zakázaných manipulací při jeho 

výrobě. V roce 1954 byl tento zákon nahrazen Československou jakostní normou.[3] 

Díky velkým ztrátám vinic jež způsobila mučenka révová nejen v našich zemích, ale i jinde 

v Evropě se přikročilo k roubování oček ušlechtilé evropské révy na odolné americké 

podnože. V letech hospodářské krize a rekonstrukce vinohradnictví vznikala svépomocná 

vinařská družstva, která vytvořila základy vinařského průmyslu.1 Tato byla v roce 1952 

znárodněna a proměnila se v národní podniky-vinařské závody. V důsledku kolektivizace 

vinařství dočasně stagnovalo. Na Moravě bylo v krizovém období třicátých let dohromady 

pouze 3800 ha vinic. V r.1961 bylo vydáno nařízení o zvelebení vinohradnictví, ovocnářství a 

zelinářství. V důsledku toho došlo k velkým rekonstrukcím vinohradů. Od poloviny 

šedesátých letech začaly vinohradnické plochy narůstat až na 16 000 ha v devadesátých letech 

a stačily pokrýt asi 80 % potřeb trhu. Ke zmenšení plochy vinic došlo v letech 1990-93, kdy 

byly sníženy nákupní ceny hroznů a jejich pěstování již nebylo rentabilní. 

Dnes zaujímají vinice plochu skoro 12 tis. ha, optimum by bylo 16 tis. V důsledku 

nadprodukce vína, kdy až 20 % převážně stolního vína bylo použito na destilaci, byly 

Evropskou uniií stanoveny pro jednotlivé země maximální plochy vinic. Ve všech členských 

zemích EU platí přísné vinařské zákony, které jsou podmínkou výroby kvalitních vín. 1 Bez 

zavedení těchto právních předpisů není víno uznáno za kvalitní. V návaznosti na tuto situaci 

byl v roce 1995 vydán v ČR nový vinařský zákon č.115/95. Následovala novela 216/2000 

s prováděcími vyhláškami. 
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2.1.2   Získání moštu 

 

2.1.2.1 Hrozny, získání moštu 

Stupeň cukernatosti je důležitý indikátor jakosti hroznu, ne však nejdůležitější. Hrozen je 

zralý, když cukr a kyseliny jsou ve správném vzájemném poměru 2 Hrozen se skládá 

z třapiny a bobule. Bobule ze slupky, dužniny a semen. Vyzrálost a zdravotní stav všech 

součástí má vliv na jakost vyrobeného vína. Nevyzrálé třapiny se při zpracování snadno drtí a 

vyluhují do moštu. Je nutné je odstopkovat, protože se z nich vylouží třísloviny a chlorofyl, 

které snižují kvalitu moštu. Vyzrálé třapiny jsou zdřevnatělé, není třeba je odstopkovat, jejich 

přítomnost ovlivní kladně výlisnost. Slupka  má velký vliv na barvu, vůni, chuť a celkový 

odrůdový charakter vína. Obsahuje cukry, kyseliny, třísloviny, barviva, aromatické látky, 

vosky, dusíkaté a minerální látky. 1 
Bílé odrůdy vína obsahují ve slupce flavonová barviva a chlorofyl. Červené a modré odrůdy 

anthokyany (poměr jednotlivých anthokyanů podle odrůdy). Z modrých odrůd lze vyrobit i 

bílá nebo podle technologie růžová vína. Anthokyany se uvolní z buněk slupky až po jejím 

umrtvení alkoholem, teplem nebo atmosférou s CO2. Ve slupkách bobulí jsou koncentrovány 

aromatické látky, které se z nich vylouží krátkým kvašením po odzrnění hroznů. Bobule je 

tvořena převážně z dužniny (5-8 % svazky cévní, zbytek je mošt). Obsahuje cukry (nejvíce 

fruktosy a glukosu), kyseliny jablečnou a vinnou (volné či vázané jako K-, Ca- soli). Dále 

obsahuje dusíkaté látky, pektiny, enzymy, minerální látky a vitaminy, barviva a třísloviny (jen 

nepatrně, podle odrůdy). Konzistence dužniny závisí na obsahu pektinů. Pro moštové odrůdy 

znamenají snížení výlisnosti a možnost zvýšení obsahu methanolu ve víně. 6 Především 

modré odrůdy hroznů mají vysoký obsah tříslovin. Slupky, stopky a semena obsahují různé 

množství tříslovin. Nejžádanější je vyluhování taninu ze slupek, který je nejjemnější. Dává 

červenému vínu komplexnost a stálost při stárnutí. Váže kyslík pronikající do lahve. 2 
Semena obsahují až 20 % oleje, který je velmi ceněn pro přípravu jemných kulinářských 

výrobků. Bobule hroznů jsou kryty voskovou vrstvou která chrání před přílišným odparem 

vody, před rozmočením při deštích, před infekcí mikroorganizmy. 

Zdravou surovinou pro výrobu kvalitního přírodního hroznového vína jsou nezávadné, dobře 

vyzrálé hrozny révy vinné. Hrozny silně nahnilé a poškozené chorobami jsou zpracovány 

odděleně od hroznů zdravých. Mošty a vína z takto poškozených plodů jsou ošetřovány 

speciálním způsobem za použití většího množství oxidu siřičitého. 

Vlastnosti hroznového vína velmi závisí na vyzrání, odrůdě a vlastnostech stanoviště. 

V současné době bylo sice zrušeno rozdělení odrůd do jakostních skupin, avšak zůstává 

skutečností, že vysoce jakostní odrůdy mají schopnost kumulovat ve větším množství cukry 

v dužnině bobulí. Pokud se hrozny nezpracují co nejdříve po jejich sklizni, může dojít 

k oxidaci vytékající hroznové šťávy, k nakvašení šťávy, která prudkým kvašením octovatí. 

Kromě toho se šťávou vyluhují fenoly ze stopek, což je nežádoucí. 2 
Hrozny je nutné co nejdříve podrtit, pokud se budou nakvášet, pak i odzrnit. Používají se 

k tomu mlýnky nebo mlýnkoodzrňovače s ručním nebo elektrickým pohonem. Drť padá 

do kádě, nebo přechází do odzrňovače. Bílé odrůdy hroznového vína se odzrní. Rmuty se drtí 
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a lisují ihned, některé z aromatických odrůd se nechají naležet či mírně nakvasit 10 - 24 hodin 

čímž se uvolní chuťové a buketní látky .[1] 

U modrých odrůd hroznového vína je odzrnění nutné. Při nakvášení červených rmutů by se 

z hroznových stopek do vína vyluhoval chlorofyl a třísloviny. 

Je velmi důležité odhadnout správně dobu nakvášení, aby se nepoškodila výchozí surovina 

do níž by se dostalo nadbytek tříslovin, octových bakterií či nežádoucí zbarvení. Délka 

nakvášení je závislá na teplotě rmutu. Dodává vínu barvu a mohutnost. Lze využít i 

pektolytické enzymy. Rmuty se lisují po 5-6 denním nakvašování odzrněných hroznů 

v otevřených jímkách při pravidelném ponořování matolinového koláče. Ponořování je 

důležité pro vyluhování co největšího množství červeného barviva ze slupek. Vznikající 

alkohol tomu výrazně napomáhá. Lisováním se odděluje mošt od tuhé části drtě nebo rmutu. 

Použivají se šroubové, pneumatické nebo hydraulické lisy. Mírným lisováním nedrcených 

hroznů můžeme po naplnění lisu oddělit samotok neboli také klaret, z kterého je nejjemnější a 

nejkvalitnější víno. Mírné zvyšování tlaku lisu je přerušováno fázemi klidu, kdy šťáva pomalu 

samovolně odtéká, čímž se zvyšuje výtěžnost. 

Pak se postupně zvyšuje tlak na lisovanou hmotu až do 1,2-2,5 mPa. Vyšší tlak může již 

způsobit drcení semen a tím zhoršení jakosti vína. Výtěžek moštu se pohybuje kolem 70 %. 

Lisování trvá 2 až 5 hodin. 6 Pro výlisnost má velký význam struktura hroznu, která je dána 

poměrem dužniny k pevným částem. S vysokou výlisností se do hroznových moštů a 

do mladých vín dostane značné množství termolabilních bílkovin, které se musí odstranit, 

jinak by mohly při změnách teploty vína v lahvích kalit. 1 
Tvrdým lisováním rozdrcených hroznů se do moštů dostane také větší podíl různých cizích 

látek, které je vhodné odstranit. Zejména u moštů z nahnilých či chorobami poškozených 

hroznů se doporučuje provádět tzv. odkalování. 
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Chemické sloučeniny obsažené v moštu: 

Voda 

Sacharidy: monosacharidy hexosy glukosa (hroznový cukr) 

  fruktosa (ovocný cukr) 

  pentosy arabinosa, xylosa, rhamnosa, sorbitol 

 disacharidy sacharosa (řepný, třtinový cukr) 

Kyseliny kyselina vinná, jablečná, citronová, jantarová, glukonová, 

  šťavelová, octová 

N – sloučeniny bílkoviny, aminokyseliny, amonné sloučeniny 

Třísloviny polyfenoly, fenoly 

Flavonoidy flavonoly, flavan-3-oly, flavan-3,4-dioly a anthokyanidiny 

Aromatické látky vyšší alkoholy, terpeny, karbonylové sloučeniny, acetaldehyd, 

 formaldehyd, vanilín, estery karboxylových kyselin 

Minerální látky kovy, K, Ca, Fe, Na, Mg, uhličitany,sírany, fosforečnany, 

                         chloridy 

Vitamíny kyselina askorbová, pantothenová, thiamin, biotin. 

 
 

2.1.2.2 Složení moštu, vína  

 

Hrozno sestává až z 90 % vody. Veškerá činnost vinařů je před sklizní zaměřena na snižování 

jejího podílu ve prospěch ostatních obsahových látek. Tj. zvyšování především koncentrace 

cukrů, v jižních oblastech zase kyselin. A to buď přirozenou cestou přezráváním hroznů při 

vhodném klimatu (horko, mráz) kdy množství cukru již nevzrůstá, ale dochází k vypařování, 

vymražení vody. Nebo prostřednictvím ušlechtilé houby Botrytis cinerea, nebo vlastním 

zásahem tj. přikrytím půdy fólií, osušením hrozna horkým vzduchem či zahuštěním moštu 

reverzní osmózou. Cukry tvoří základní součást hroznového vína a jejich obsah závisí kromě 

jiných podmínek jako půda, stanoviště, počasí, povětrnostvní podmínky, především na odrůdě 

a na jejich akumulačních schopnostech. Réva vinná je z ovocných rostlin největším 

hromaditelem cukru na světě. 15-25 % šťávy tvoří zkvasitelný cukr. [2 ] 

Z monosacharidů obsahuje mošt fruktosu a glukosu v poměru 1-1,4 : 0,7-1, méně pak 

sacharosu, ribosu, xylosu, galaktosu, arabinosu, maltosu aj. 6 Mikroorganismy zpracovávají 

přednostně glukosu, takže do vína přechází především fruktosa a další cukry (pentózy), které 

kvasinky nezpracovávají. Právě převažující různé klimatické podmínky té které vinařské 

oblasti a země určují zásadní faktory optimální doby sklizně hroznového vína. V severnějších 

oblastech se dbá na dostatečné množství cukru, zatímco v jižněji položených oblastech je 

zásadní dostatek kyselin, protože kvalitní víno se neobejde bez optimálního množství obou 

těchto složek. Musí mít dostatek cukru a nesmí během zrání odbourat příliš mnoho kyselin.  

Kyseliny jsou produktem fotosyntézy a disimilace organických látek. [6] Během zrání hrozna 

jejich množství ubývá. Množství a druh kyselin obsažených v hroznech je stejně tak jako 

u jiných obsahových složek závislé nejen na odrůdě a oblasti, ale je velmi ovlivněno počasím. 
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Díky nižším teplotám, podmračenému počasí a dostatku vody se hromadí víc kyselin než 

cukrů. Hromadí se více kyselina jablečná, která se zároveň při slunečném počasí a vyšší 

teplotě přednostně prodýchává ve prospěch kyseliny vinné. Z kyseliny jablečné vzniká 

kyselina pyrohroznová, která se transformuje na cukr. Během zrání se prodýchává jen volná 

kyselina, zatím co kyseliny vázané na kationty se až ztrojnásobí (např.hydrogenvinan 

draselný). Kyselina vinná tedy existuje jak ve volné formě, tak ve formě vázan jako draselné 

nebo vápenaté soli. [2] Kyseliny vinná a jablečná tvoří dohromady 90 % celkových kyselin. 

Kyselina vinná se vyskytuje pouze v hroznovém víně, má měkkou a příjemnou chuť, je tedy 

vítána, na rozdíl od kyseliny jablečné, která je agresivní a její přemíra dělá víno hranaté a 

tvrdé. Je nežádoucí především v červeném vínu, kde se odstraňuje přeměnou na kyselinu 

mléčnou. 5 Proto podstupují vína po alkoholovém kvašení jablečno-mléčnou fermentaci. 

Zráním klesá obsah kyseliny jantarové, roste obsah kyseliny citronové [10 ]. Při kvašení klesá 

množství kyselin rozkladem kyseliny jablečné, vypadne vinný kámen. 

Hlavní složkou alkoholů ve víně je ethanol. Vzniká kvašením cukrů obsažených v moště a 

výtěžnost je cca 51 %. Díky němu je víno plné a extraktivní. 17 
Aromatické látky jsou vonné a chuťové látky moštu a vína. Vonné látky jsou těkavé složky 

jako alkoholy, estery. Pro odrůdový charakter mají význam terpeny, které se vážou na cukr a 

uvolňují postupně. 17 Chuťové látky jsou netěkavé sloučeniny (organické kyseliny, cukr, 

fenolické sloučeniny. 25 Podle doby vzniku se také dělí na primární buket z hroznů, 

sekundární buket vzniká v průběhu kvašení (uvolňování, přeměna látek) a terciální buket 

způsobují změny během zrání vína. 25  Primární aromatické látky se nacházejí ve slupce 

hroznového vína a vylouží se krátkým nakvášením po odzrnění hroznů. Sekundární vznikají 

především během kvašení a zrání vína jako estery. 4 Jsou to těkavé látky jako směs 

aromatických a alifatických alkoholů, jejich esterů s kyselinami, aldehydů a heterocyklických 

sloučenin. Vyšší alkoholy, těkavé kyseliny vznikají z produktů, vzniklých odbouráváním 

cukrů nebo jako produkty odbourávání bílkovin. Množství a poměr jednotlivých 

aromatických látek vína závisí především na odrůdě vína a je pro ni typické. Zásadní je však 

odhadnout optimální dobu zralosti a sklizně, protože u některých odrůd se při přezrání 

odparem snižuje jejich obsah. Jelikož se snadno odpařují jsou i hniloba hroznů nebo živočišní 

škůdci velmi nepříznivým faktorem pro jejich výskyt. 

Na tvorbu barviv ve slupce má rozhodující vliv kvalita a intenzita slunečního záření a také  

přítomnost kovů s nimiž je v komplexu. [10]  Slupka bílých odrůd,ale i červených obsahuje 

flavonová barviva (žluté, žluto-zelené) a chlorofyl.V červených a modrých odrůdách se 

vyskytují anthokyany. Rozmezí jejich barev je modré-fialové-červené v závislosti  

na pH prostředí, na příslušném aglykonu a přítomnosti kovů, s nimiž jsou v komplexu. [6] 

Vyskytují se jen ve slupce a lze je uvolnit až po usmrcení buněk alkoholem (jsou rozpustné 

především v alkoholu), teplotou nebo atmosférou CO2, tedy převážně nakvášením 

podrcených bobulí, takže podle technologie výroby lze z modrých odrůd vyrobit i bílé nebo 

růžové víno. Dusíkaté sloučeniny tvoří bílkoviny (proteiny), aminokyseliny a amonné 

sloučeniny. Jsou důležité pro výživu kvasinek, které je až z 75 % spotřebují. 17 Množství 

bílkovin závisí na odrůdě a ročníku. V suchých letech je jich více. Koncentrace bílkovin se 
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snižuje kvašením, reakce s tříslovinami a bentonitem.  Volné aminokyseliny jsou významné 

pro tvorbu buketu, plnost vína, v šumivém vínu váže CO2. 

Třísloviny náleží spolu s barvivy do skupiny polyfenolů a vyskytují se převážně v semenech a 

v třapině. Během zrání hroznového vína se syntetizují kondenzované třísloviny a jejich obsah 

postupně klesá. Fenoly tvoří poměrně rozsáhlou a pestrou skupinu látek. Podle způsobu 

reakce se rozdělují na kyseliny fenolkarboxylové (deriváty kyseliny benzoové a 

skořicové),Flavonoly, Flavan-3-oly, Flavan-3,4-dioly a Anthokyanidiny 25.  Největší část 

fenolů je ve slupce, zároveň jsou nejjemnější (tanin). Polyfenoly polymerují a tvoří stále nové 

sloučeniny. Jsou žádané především v červeném víně, intenzivní barva, chuť, třísloviny. 

Zatímco vyluhování barviv ze slupek modrých odrůd je nanejvíš žádané, vyluhování tříslovin 

a chlorofylu je pro zvýšenou trpkost vína na závadu především v bílých vínech. V červeném 

víně je do jisté míry žádoucí (tanin), dává jim komplexnost a stálost při stárnutí. 6  
Váže kyslík pronikající do lahve, víno se tak nekazí.  Musí se proto buď přiměřeně zkrátit 

doba vyluhování, nebo dbát na to, aby byly třapiny vyzrálé tj.zdřevnatělé. V této formě víno 

neovlivní, ale naopak zlepší jeho výlisnost. 

Enzymy mají důležitou katalytickou a řídící funkci. Jsou to např. pektinázy 

(pektinmetylesterázy, polygalakturonázy), oxidázy jako fenoloxidázy, které transportují 

kyslík a tím způsobí hnědnutí moštu. Invertáza pro štěpení sacharózy na glukózu a fruktózu, 

čímž umožní prokvašení. Také glykosidázy uvolní například aromatické látky vázané 

glykosidickou vazbou na cukr. 25 Jsou zastoupeny podle zdravotního stavu hrozna 

především hydrolázy a oxidoreduktázy. Zasířením a rychlým zpracováním se snažíme 

vyloučit především oxidoreduktázy. [2] 

Hrozny napadené ušlechtilou hnilobou vykazují také více kyseliny citronové, glukonové či 

kyseliny slizové (galaktarová,oxidací pektinů). 25 Pektiny podmiňují konzistenci dužniny 

hroznu. Jsou vítány u stolních odrůd hroznu, u moštové odrůdy však snižují výlisnost a čištění 

vína (působí jako ochranný koloid), zvyšují také obsah methanolu ve víně. Rozpustné 

spolutvoří plnost vína. Během dozrávání hroznů se pektiny rozkládají. 

Část minerálních látek je spotřebována při kvašení, část se vysráží a část zůstává. Množství je 

závislé na složení půdy, na počasí, hnojení, odrůdě a vyzrálosti. Minerální látky pochází 

z půdy a uvádí se jako součást popelovin po spálení organických složek vína. 25 
Vína z napadených hroznů mají nízkou redukční schopnost, nutno stále sledovat obsah volné 

kyseliny siřičité. Zásadní vliv na poměr jednotlivých obsahových složek moštu má především 

klima daného ročníku sběru spolu s aktuálním složením půdy a dobou sklizně. Metabolické 

schopnosti druhu dané odrůdy révy vinné a její osobitý charakter pak spoludotváří výsledné 

poměrové zastoupení jednotlivých složek. 
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2.1.2.3   Úpravy moštu 
 

Ve zvláštních případech se mošt provzdušňuje, síří, doslazuje, odkyseluje či ošetřuje enzymy. 

Úpravy se používají především pro mošt, jehož kvalita je určitým způsobem narušena. Platí to 

často pro vína z nahnilých hroznů, předčasné sklizně, nedostatečně vyzrálé apod. Mošt se 

docukřuje koncentrovaným moštem nebo třtinovým cukrem. Odkyseluje se uhličitanem 

vápenatým maximálně o 2/oo. Pro jakostní vína s přívlastkem jsou určité úpravy moštu 

zakázány právě proto, že surovina musí být nejen zdravá, ale i vysoce kvalitní a původní. 

Evropské zákonodárství tyto postupy přísně reguluje a rozděluje podle vinařských zón. 

Před kvašením se mošt pro bílá vína musí odkalit,což je velmi důležité pro získání čisté 

suroviny a pro klidné kvašení. Mošt odtékající při lisování hroznů je žlutozelený, hustý a 

kalný. Obsahuje drobné částečky dužniny, kousky slupek, stopky, hlínu a jiné nečistoty, které 

by nepříznivě ovlivnily jakost vína. Kalové částice podporují uvolňování CO2, tím se mošt 

promísí a kvašení je intenzivnější. Před kvašením moštu je tedy důležité jej odkalit 

na optimální hodnotu 0,6 % obj. kalů. 17 Kvašení je pak klidné, rovnoměrné s optimální 

teplotou ohřevu, mladá vína jsou bez postranních tónů, získává se více alkoholu i aroma. 17 
Velké podniky přidávají často i enzymy rozpouštějící pektin, který zvyšuje viskozitu a hustotu 

moštu a zabraňuje tím i lepší sedimentaci nečistot. Čím pozdější sklizeň a sušší počasí, tím 

více pektinu. 2 Odkalení by však nemělo být velmi ostré, aby se tím nezničili obsahové 

látky podporující jakost včetně důležitých kvasinek. Nejjednodušším postupem je usazování. 

Během 24 hodin se veškeré nerozpuštěné látky usadí a mošt se sám odkalí. Kaly při 

sedimentaci sebou strhnou i slizové látky, vysokomolekulární dusíkaté látky, těžké kovy a 

pesticidy. 6 Důležité je snížit teplotu moštu, aby nezačal kvasit, ale zároveň dbát na to, aby 

tím nebyl ohrožen kvasný proces, který bude následovat. Některé vysoce jakostní mošty se 

nechávají krátce naležet (rmut) a jsou pak proti oxidaci chráněny větším množstvím fenolů. 

Pokud vinař nemá podmínky pro chlazení vína, odkalí se pomocí separátoru či rotačním 

vakuovým filtrem bez potřeby síření. Ztráta cenných obsahových látek vína je však tímto 

způsobem podstatná. 2 
Síření se používá jako účinná dezinfekce. Prázdných prostor,sudů, nářadí. Odnímá moštu a 

vínu kyslík, čímž ničí aerobní bakterie Dočasně omezí prokvášení, příznivě ovlivní tvorbu 

aromatických látek. Síří se oxidem siřičitým, který působí jako redukční činidlo a konzervační 

prostředek, proti plísním, kvasinkám a aerobním bakteriím. Síření spolu s pasteurizací jsou 

jediné povolené způsoby konzervací vína během jeho výroby. Teprve víno před lahvováním 

je možno konzervovat kys.sorbovou. 17 
 
2.1.3  Vznik vína a úpravy 
 

2.1.3. Kvašení 
 
Kvašení probíhá ve třech etapách. Kvašení začíná postupným rozmnožováním a 
přizpůsobováním kvasinek. Po adaptaci kvasinek nastává fáze bouřlivého kvašení spojená 
s maximálním rozmnožováním a růstem kvasinek, které vede k zahřívání moštu a tvorbě 
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oxidu uhličitého. Velmi bouřlivý průběh je nežádoucí, vede ke strhávání aromatických a 
buketních látek vína. Je zakončeno postupným dokvašováním. Největším zdrojem 
mikroorganismů infikující následně hrozny je viniční půda. Jejich množství a variabilita 
úměrně roste s postupným dozráváním hroznového vína, kdy jsou díky měknutí hroznů a 
sklizni vytvořeny nejvhodnější podmínky k jejich kontaminaci. Jsou to nejen kvasinky, ale 
mnoho plísní a nežádoucích bakterií. 1 Při bouřlivém kvašení se teplota moštů podstatně 
zvyšuje, čímž jsou vytvořeny nejvhodnější podmínky pro rozvoj a činnost nežádoucí 
mikroflóry jako jsou octové a jiné bakterie. Bez chlazení by teplota během krátké doby 
vyskočila až na 30C. Proto je nutné teplotu kvašení regulovat. Pro optimální průběh 
alkoholového kvašení je potřeba udržovat teplotu do 19C. Při teplotě moštu 15C se 
kvasinky množí plynule až do spotřeby veškerého cukru. V případě ušlechtilých sladkých vín 
není veškerý cukr prokvašen, protože při dosažení 15 % obj.alkoholu kvasinky hynou. 2  
 

2.1.3.2 Druhy kvašení 

 

Kvašení zahajují vesměs divoké druhy kvasinek jako Candida Pulcherrima a Kloeckera 

apiculata, druhy Metschnikowia. Z vinice přichází 16 různých kmenů kvasinek, z nichž může 

jen 5 kmenů mošt zcela prokvasit. 17 Candida se rychle rozmnožuje, ale její převaha trvá 

jen několik dní, při 1-2 % alkoholu je vytlačena vytálnější kvasinkou Kloekerou, která má 

schopnost odolávat alkoholu do 4–5 %. Při zvýšené fermentační schopnosti Kloeckera 

apiculata se pozvolna prosazují pravé vinné kvasinky rodu Sacharomyces cerevisiae var. 

ejlipsoideus a S.oviformis. 1 Vyznačují se vysokou produkcí alkoholu. Kvašení ukončuje 

Saccharomyces bayanus, které je vůči alkoholu rezistentnější než většina kmenů 

Saccharomyces cerevisiae. 17 Tímto způsobem vzniká selekce ve prospěch kvasinek 

ušlechtilých, které pak kvašení moštů zakončují. Při alkoholovém kvašení se cukr rozkládá 

na  ethanol a oxid uhličitý. Divoké kvasinky mají nízkou snášenlivost vůči alkoholu, 

produkují jak pozitivní látky jako glycerol, tak mohou vytvářet až 0,5 g/l kyseliny octové, což 

je až desetkrát více než ušlechtilé kvasinky. 17 Kromě toho vznikají i další produkty jako 

kyselina jantarová, kyselina mléčná, kyselina octová, vyšší alkoholy. Metanol vzniká 

rozkladem pektinů methylesterázou hub. 6 Nepatří tedy k produktu kvašení. 

V posledních letech se často uplatňuje metoda řízeného kvašení. Při metodě řízeného kvašení 

se uplatňují zákvasy čistými kulturami kvasinek nebo jejich směsi. Tyto jsou k dostání 

v podobě suspenze nebo ve formě aktivní suché vinné kvasinky. 6. Tímto způsobem lze 

potlačit činnost škodlivé mikroflóry a zajistit hluboké a rychlé prokvašení. Při použití směsi 

čistých kultur převládne ten kmen kvasinek, kterému složení moštu nejlépe vyhovuje. Většina 

vinařů dnes ke kvašení běžně používá čisté kultury. Na základě někdy trpkých zkušeností 

využívají čisté kultury pro jejich pozitivní vlastnosti jako jsou předvídatelnost průběhu 

kvašení i jeho výsledku a snadná regulovatelnost, vysoké výtěžky bez vedlejších produktů 

kvašení. Optimální teplota pro množení buněk a kvašení je 25˚C. Doba kvašení je velmi 

různorodá a pro každý druh vína a podle ročníku individuální. Zásadní roli hraje průběh 

počasí a s tím související ostatní faktory. Trvá čtrnáct a více dnů. Při vysokém obsahu cukru 

v  moštu dokváší pozvolna. Např. při 26 cukernatosti dokváší pozvolna až do jara.  
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Při dokvášení dochází k intenzivnímu odbourávání kyseliny jablečné. Zejména červená vína 

mají značný přebytek této kyseliny. Jedná se o jablečno-mléčné kvašení také označováno za 

biologické odbourávání kyselin a je velmi cenné zejména v ročnících s vysokým obsahem 

kyselin. Část kyseliny jablečné mohou odbourávat i kvasinky rodu Schizosaccharomyces, 

které ji přeměňují na ethanol v anaerobním prostředí. 6 Významnější jsou však bakterie 

mléčného kvašení. Nacházejí se v kvasinkách na dně sudů, proto je kvasinková sedlina 

pravidelně rozmíchávána, víno se tím zároveň provzdušňuje. Sníží se tím i riziko, že víno 

natáhne nepříjemné pachy. 2 Dochází k němu spontánně na jaře vlivem stoupajících teplot 

se vykvašené víno opět aktivuje. Začne perlit a bublat. Bakterie se rozmnoží i v kyselém 

prostředí a nepotřebují cukr. V procesu jablečno-mléčného kvašení se nesnižuje extrakt, ale 

víno se stává jemnější. Ostrá kyselost kyseliny jablečné se přeměňuje na kyselinu mléčnou a 

oxid uhličitý. Kyselost se snižuje i vylučováním vinného kamene, který je málo rozpustný 

v moště. Jeho rozpustnost je závislá na obsahu alkoholu a teplotě vína. V závěru kvašení 

kvasinky odumírají a autolýzou uvolňují aminokyseliny, vitamin B1 a další růstové látky, 

které činnost bakterií podporují. Příznivě působí i zvýšené pH po krystalizaci vinného 

kamene. Činnost těchto bakterií brzdí vysoký obsah alkoholu, při 12-15 % se již úplně 

zastavuje.6 Jsou to Pediococcus, Leuconostoc a Lactobacillus. Optimální teplota je   

18-25C. Pod 10C se zcela zastavuje. Důsledkem tohoto kvašení je snížení celkové kyselosti, 

dosažení harmonie poměru kyselin a alkoholu, případně kyselin a zbytkového cukru a zvýšení 

stability vína po druhém stočení, takže není třeba se tolik obávat kvašení v lahvích. Trvá dva 

až tři týdny. V případě, že má víno málo kyselin nebo by se jeho senzorické vlastnosti mohly 

vznikající kyselinou mléčnou poškodit, se tento proces brzdí. Zastavit jej lze stočením vína 

z kvasnic, jeho silnějším zasířením a snížením teploty ve sklepě. Dokvášení probíhá pozvolna, 

vzniklý alkohol postupně zpomaluje činnost kvasinek. Dokvášení je závislé nejen na teplotě, 

ale i na množství alkoholu ve víně. Vína s nižší hladinou alkoholu dokváší rychleji. Po 

skončení alkoholového kvašení a biologického odbourávání kyselin dochází k formování 

vína. Dobíhají intenzivní biochemické změny kvašení a probíhají změny fyzikálně chemické. 

6 Když mladé víno dokváší, lze sudy plnit až po zátkovnici, intenzita dokvášení je mírná. 

Tvoří se při něm malé množství oxidu uhličitého,takže nestačí chránit povrch vína před 

působením vzduchu. Únikem oxidu uhličitého si víno sedá, nádoby se musí dolévat vínem, 

aby nedocházelo k oxidaci a hnědnutí a uzavřít. Dolévá se vždy vínem jakostním. V tuto dobu 

má víno ještě 2-10g zbytkového cukru. 6 Podle potřeby kvasný proces již ukončíme nebo jej 

necháme ještě probíhat. Při předčasně ukončeném kvašení je třeba teplotu zvýšit. Zjišťuje se i 

množství obsažených kyselin, které je závislé nejen na jejich původní koncentraci v hroznech, 

ale i na intenzitě biologického odbourávání. Po dokvašení se sníží teplota a ustane činnost 

kvasinek. Kvasinky klesají ke dnu a strhávají sebou různé nečistoty. Mladé víno se čistí 4-8 

týdnů v závislosti nejen na vzájemném poměru jeho obsahových složek, ale i na teplotě, 

provzdušnění a síření.. Dochází k usazování sraženin a mikroorganismů. Mladé víno 

potřebuje klid a teplotu 12C. 1 
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Mladé víno je velmi citlivé na všechny druhy zápachů a aromat, které snadno vstřebá, proto je 

důležité udržovat v jeho okolí maximální čistotu. Víno se v dalších krocích ošetřuje v souladu 

s požadavky na konečný produkt.  

 
 

 
 

  
 
 
 

2.1.3.3 Stáčení vína 

 

Objeví-li se u mladého vína nějaká závada, nedostatek či nemoc jako např. octové kvašení, 

křísovatění či sirovodík, pak musí být víno stočeno okamžitě po zjištění závady. První stáčení 

se řídí také obsahem veškerých kyselin v mladém víně. Je-li jich málo, stočí se dříve. Vysoký 

obsah se sníží automaticky ležením na kvasnicích. Čiré víno nad usazeninou se odčerpá.  

Pro formování vína je důležité, aby mohlo víno po prokvašení a v souladu s jeho obsahovými 

složkami přiměřenou dobu tzv.ležet na kvasnicích, do vína se tím dostanou další kvasná 

aromata, která jej činí plnějším a delikátnějším.2 Pokud však nevystihneme ten správný 

okamžik může být chuť vína poškozena působením mikrobiálního rozkladu, stejně tak jako 

při předčasném stočení vláčkovatěním. Důležité je nejen odhadnout ten správný okamžik pro  

stáčení vína, ale i zvolit ten správný postup stáčení pro daný druh a charakter vína, abychom 

jej také nepoškodily. V případě, že parametry vína jako např.obsah kyselin a cukru dosáhly 

námi požadované optimální hodnoty pro daný druh vína, přistoupíme ke stáčení vína. Stáčení 

je proces, během něhož oddělíme víno od kalů a kvasinek usazených ve spodní části kvasné 

nádoby. Rozlišujeme způsob stáčení za přístupu vzduchu a bez přístupu vzduchu. Vína jemná, 

odrůdová, buketní stáčíme bez přístupu vzduchu, neboť by se tím zhoršily jeho senzorické 

vlastnosti. Za přístupu vzduchu pak většinou vína nedostatečně prokvašená či jinak 

nedokonalá, jejichž vlastnosti se tímto způsobem nijak nezmění, nebo se dokonce zlepší. Při 

prvním stáčení se provádí i první čiření, lze víno současně filtrovat křemelinovým filtrem 

nebo odstředit. Praktikuje se převážně u stolního vína, které nemusí dlouho vyzrávat. To už 

jsou procesy školení. Většinou se druhé stáčení vína spojuje se scelováním /kupážování/ vína 

před jeho dalším školením. Což je důležité pro vína, jež se nechávají vyzrát delší dobu, tedy 
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jakostní a odrůdová. Druhé stáčení se uskuteční přibližně za dva měsíce a obvykle bez 

přístupu vzduchu. Víno se tím zbavuje jemného kalu. 2 Počet stáčení závisí na odrůdě, 

způsobu kvašení a uskladnění. Běžná konzumní a aromatická vína se stáčejí obvykle dvakrát. 

 

2.1.3.4 Filtrace 

 

Filtrací se oddělují pevné částice vína pomocí pórovitého filtru. K filtraci se používá textilní 

vlákno, celuóza, křemelina apod. 6  
 

2.1.3.5 Školení 

  

Cílem školení vína je dosáhnout jeho maximální stability a jakosti (odstranění příp.čichových 

a chuťových vad). Školení vína začíná už při jeho prvním stočení z kvasnic. Ve fázi školení 

existují tři možnosti přístupu vzduchu k vínu. Nejvíce oxiduje při přečerpávání vína z jednoho 

sudu do druhého. Méně pak povrchem zátky nebo prostřednictvím porézního charakteru 

dřevěných sudů. Od ukončení kvasného procesu dochází k formování a zrání vína. Fyzikální i 

biochemické procesy vedou ke změně chuti, vůně i barvy. Okysličení sice podpoří zrání vína, 

ve větším množství však působí nepříznivě a víno stárne. Je tedy nutné dodat vínu jen takové 

minimální množství kyslíku, které potřebuje pro úspěšný průběh zrání , tedy co možná 

nejméně,ale tolik, kolik je třeba. 2 Po stočení vína následuje podle jeho vlastností čiření 

vhodnými prostředky. Čiřením se odstraní zákal a víno se opticky vyčistí, následuje filtrace a 

separace, šetrnější je chlazení a sedimentace. Neboli otužování zabrání pozdějším zákalům 

vína v lahvi. Čiří se prostřednictvím povrchové adsorpční schopnosti čiřidel nebo schopnosti 

tvořit s nežádoucími látkami sraženiny. Vysráží se koloidní nečistoty ve shluky, které pak 

klesají ke dnu.1 Odstraňují se tak například ve víně rozpuštěné bílkoviny (bentonitem), které 

by později mohly vytvořit v lahvi sraženinu. Může se přidávat i již do kvasících moštů,pak se 

mošty nemusí mechanicky míchat, pohyb díky CO2. 

Chuťové, čichové vady lze odstranit působením živočišného uhlí, želatinou. Po vyčeření a 

zjištění aktuálních vlastností vína se přistoupí k scelování. Pomocí scelování se vynaři snaží 

zlepšit vzhled, chuť a aroma vína a dosáhnout tím harmonického sladění všech složek vína jež 

je pro danou odrůdu charakteristické. Scelování je jedno z nejdůležitějších úprav vína. 

Scelování se provádí už při prvním přetáčení z kvasnic anebo pak při přípravě na čeření před 

lahvováním. 1 Dochází při něm k míchání vín se stejným odrůdovým charakterem. Vína s 

nižší kyselostí s vínem s vyšší kyselostí, vína s vysokou barvou s vínem světlým atp.Díky 

různým manipulacím víno ztrácí oxid uhličitý, pro osvěžení se vína sekundárně sytí oxidem 

uhličitým. Méně sladká vína lze upravit přidáním zahuštěného moštu.    

 

2.1.3.6 Zrání 

 

V případě skladování vína bez úplného přístupu vzduchu hrozí nebezpečí vzniku 

nepříjemných pachů např. po zkažených vejcích či podobně. Po každém vykvašení obsahuje 
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víno páchnoucí sloučeniny jako sirovodík nebo merkaptany, které je nutno přístupem kyslíku 

zneutralizovat. 2 Po vykvašení obsahuje víno mnoho složek, které reagují s kyslíkem jako 

např. anthokyany a fenoly. Primární aroma organické sloučeniny po působení kyslíku dávají 

komplexnější kombinace vůní. 10 Působením kyslíku dochází k polymeracím jednotlivých 

složek jako fenolů na taninové polymery nebo taninové polysacharidy, čímž se mohou 

vyvinout nová aromata jako kořenitá či zemitá. Při pokračujícím dozrávání dochází 

k polymeracím složek tak dlouho, dokud se nerozpustné makromolekuly nevysráží a vytvoří 

tak usazeninu na dně. 2 Při nadměrném přístupu vzduchu se ethanol obsažený ve víně 

oxiduje na acetaldehyd, který jej znehodnotí. Proces dozrávání má pro konečné aroma vína 

zásadní význam. Víno je jemnější, čiřejší získává komplexnost. U dlouhodobě skladovaných 

vín se sníží kyselost a změní se trpkost a tříslovitost v pikantní chuť jemného taninu.1 
Jednou z dalších důležitých složek vína jsou estery. Jsou to organické sloučeniny vznikající 

reakcí alkoholu s kyselinami. Vznikají nejen při kvašení vína jako např.octan etylnatý, který 

je původcem ovocného aroma vína, ale i po kvašení reakcí kyseliny vinné, jantarové nebo 

jablečné s alkoholem. Právě vznik těchto esterů zjemňuje kyselý charakter vína. [10] Víno je 

na svém vrcholu, když má optimální poměr kyselin, esterů alkoholu a cukru. V posledních 

letech je patrná tendence zkracovat zrání vína v sudech ve prospěch zrání v lahvích, nebo 

spíše zjemňování vína v lahvích v důsledku nepřístupu vzduchu. Jsou vyváženější.     
 

2.1.3.7 Lahvování 

 

Správná doba pro nalahvování vína je pro každou odrůdu a každý typ vína rozdílná. Víno by 

mělo být dostatečně stabilní a s optimálním množstvím kyselin. Vína lehčí, málo extraktivní 

s nižším podílem kyselin lze lahvovat po vyškolení již začátkem roku.6 Přesto, že se víno 

naplní do lahví, neznamená to vždy, že je konzumně zralé. Doba úchovy lahvového vína až 

do jeho lahvové zralosti je pro každou odrůdu jiná. Bílá vína dozrávají většinou dříve jsou již 

v únoru nebo březnu připravena ke konzumaci. Každé víno se vyvíjí podle jednotlivých 

ročníků i podle jednotlivých odrůd. Vína vyrobená z hroznů raných odrůd dosahují vrcholu 

své jakosti v prvním či druhém roce po nalahvování. Vína špičkových pozdních odrůd révy 

vinné jako např. Ryzlink rýnský, Ryzlink vlašský, Tramín, Sauvignon, Veltlínské zelené 

potřebují ke svému vyzrání delší dobu. Některá z nich dosahují právě až po několika letech 

nejvyšší jakosti a odrůdového charakteru. 1 Domněnka, že čím je víno starší, tím je 

jakostnější, není tedy vždy pravdivá. Víno je živá látka, která se vyvíjí a probíhají v něm 

biochemické procesy i po nalahvování. Víno po určité době dosáhne kulminačního bodu své 

jakosti, chvíli v tomto stádiu vydrží a posléze jeho jakost pozvolna upadá. Avšak také ne 

každé víno vyzraje do odpovídajících odrůdových parametrů. 14 Pro dosažení lahvové 

zralosti je zásadní vyváženost a harmonie mezi jednotlivými složkami jako jsou alkohol, 

kyseliny, cukr, třísloviny.  
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2.1.4 Choroby a vady vína 
 

Pro výrobu kvalitního vína je důležité, aby výchozí zpracovávaná surovina, tedy hroznové 

víno bylo zdravé, vyzrálé a mechanicky nepoškozené. Pak lze očekávat i normální průběh 

vývoje vína. Může se však stát, že neodbornou manipulací nebo nedbalým ošetřováním víno 

zkazíme popřípadě, že hrozny kvalitativně neodpovídají zcela požadavkům pro výrobu 

kvalitního vína. Pak vznikne nemocné víno, nebo víno vykazuje určité vady. Nemoci vína 

způsobují většinou mikroorganismy, které je znehodnotí do té míry, že víno není v konečné 

fázi poživatelné. Je to křísovatění, octovatění, vláčkovitost, mléčné a manitolové kvašení, 

myšina. Křísovatění se vyskytuje ve vínech s nízkým obsahem alkoholu, málo zasířených a 

v neplných nádobách. Hladina vína je za přístupu vzduchu napadena kvasinkou Candida 

mycoderma. Křís tvoří šedobílá blána plovoucí na hladině, postupně zesiluje, rozpadá se a 

klesá ke dnu. 7 Porušuje chuť i vůni, oxidací alkoholu na oxid uhličitý a vodu. Ochranou je 

zamezit přístup vzduchu k hladině už při lisování rmutů. Octovatění je nejběžnější bakteriální 

onemocnění vína. Octové bakterie mění alkohol za přístupu vzduchu přes acetaldehyd  

na  kyselinu octovou a oxid uhličitý. Octové bakterie napadají hlavně vína s nižším obsahem 

alkoholu, se zbytkem cukru, při vyšší teplotě a za přístupu vzduchu. 7 Musí se zamezit 

přístup vzduchu popřípadě zasířit. Vláčkovitost se projevuje zakalením vína a olejovitou 

konzistencí. Způsobují ji mléčné bakterie které napadají víno mladé, málo kyselé a 

nevykvašené. Zpočátku je víno beze změn, k zakalení a změně chuti dochází později. Lze ji 

odstranit silným promícháním, provzdušněním a zasířením. 7  
Vady vína vznikají během technologického procesu vína a jsou většinou zapříčiněny 

nesprávným a nedbalým zacházením s vínem, moštem nebo rmutem. Stejně jako u nemocí 

vína je základem prevence dostatečná čistota, a hygiena nejen prostředí, ale i veškerého nářadí 

a vybavení sklepa. Víno je poměrně citlivý a živý biologický produkt a v případě, že se 

dostane do styku s nevhodným materiálem snadno přebírá různé pachy či příchutě a díky 

kyselinám také velmi ochotně reaguje. Jsou to např. kovové zákaly, příchuť sirovodíku,  

po  korku, sudovina. Mnoho nemocí i vad jako např. hnědnutí vína je důsledkem nadměrného 

působení kyslíku na víno, a to již při jeho výrobě. Víno začne hnědnout od povrchu hladiny a 

získává netypickou chuť, také se kalí. Krystalické sraženiny vinného kamene nejsou přímo 

vadou vína, je zdravotně nezávadný a neovlivní ani chuť vína. Vinný kámen se vysráží 

v případě vyššího množství kyseliny vinné a minerálních látek. Odstraní se vymražením nebo 

přídavkem kyseliny metavinné. 7 Bílkovinné zákaly se objevují při nedostatečném 

odstranění vysokomolekulárních bílkovin pomocí bentonitu či jinými čiřidly. Vína se zákalem 

bílkovin jsou nejen nevzhledná,ale mění se i jejich chuť a vůně. 

 

2.1.5 Víno a zdraví 
 
Třísloviny 

Taniny jsou jako polyfenolické látky také významnými antioxidanty. Kromě antibakteriálních 

účinků, posilňují imunitní systém, snižují krevní tlak a riziko vzniku nádorů. 
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Fenolické látky především flavonoidní látky  

Jako quercetin, katechin resveratrol,epikatechin, fenolkarboxylové kyseliny-gallová, 

kumarová,protokatechová,kávová...působí jako antioxidanty, potlačují vznik krevních 

sraženin, dokáží ji i rozpustit. V kombinaci s vitamíny se podílí na odbourávání špatného 

LDL cholesterolu. Flavonoidy obsažené ve víně zlepšují bakteriální fermentaci a tím 

vstřebávání vitamínů a minerálních látek, potlačují zánětlivé reakce  

vitamíny skupiny B 

thiamin B1- srdeční činnost, nervová soustava, riboflavin B2 - pokožka, oči,  

kyselina pantotenová B5 - nervová koordinace, imunita, pyridoxin B6 - tvorba hemoglobinu, 

regenerace kůže, fce nervového systému, kobalamin B12 - léčí zhoubnou chudokrevnost, 

deprese, únava, biotin H - pokožka, niacin PP - žaludek střeva, pokožka  

Z minerálních látek jsou obsaženy nejvíce draslík (K), vápník (Ca) a hořčík (Mg), dále 

fosfor (P),železo (Fe) a Mangan (Mn) a řada stopových prvků.  

Kyseliny 

Víno zvyšuje tvorbu enzymů, které štěpí bílkoviny obsažené v pokrmech. Příznivě podporuje 

svými kyselinami trávící činnost. Kyseliny vína a jejich organické soli tvoří uhličitany, které 

působí zásaditě. Víno konzumované s jídlem příznivě ovlivňuje poměr mezi zásadotvornými 

a kyselinotvornými procesy důležitých při trávení. Alkohol usnadňuje trávení tuků a dalších 

látek nerozpustných ve vodě. 

Tělesná hmotnost 

Umírněnou konzumací vína lze také docílit váhového úbytku. Vědci tento vliv vysvětlují 

nízkým obsahem kalorií ve víně, které se místo ukládání ve formě tuku mají tendenci 

okamžitě spalovat. Alkohol usnadňuje trávení tuků a dalších látek nerozpustných ve vodě. 

Stárnutí 

Fenolická látka resveratrol zpomaluje poškozování organismu spojené se stárnutím. Příčinou 

stárnutí buněk a jejich ničení jsou volné radikály, které vznikají při energetických přeměnách 

v buňkách. Resveratrol jako účinný antioxidant je zneškodňuje a brání v jejich tvorbě. 

Současné výzkumy prokazují zásadní vliv resveratrolu na zpomalení změny DNA způsobené 

stárnutím u kvasinek, hmyzu a myší. 

Imunitní systém 

Víno má účinky antivirální a antibakteriální. Přesto, že alkohol v těle má podle provedených 

výzkumů imunitní systém potlačovat, v případě konzumace vína se žádné podobné účinky 

neprokázaly. Díky obsahu tříslovin na rozdíl od jiných alkoholických nápojů je funkce 

imunitního systému podporována. Látky obsažené ve víně pomáhají redukovat 

životaschopnost staphylokoků, detoxikují bakterie, bakteriální jedy a viry. Vínem se lze 

preventivně chránit před napadením virového onemocnění chřipky. 

Rakovina - víno má účinky antimutagenní. Ochrana před zhoubným bujením buněk je 

přičítána látce resveratrol, který potlačuje vznik karcinogenů. 

Cukrovka - dlouhodobý výzkum Harvardské školy prokázal, že pravidelné a mírné pití vína 

snížilo u sledované skupiny riziko rozvoje dědičné cukrovky téměř o 60% oproti abstinentům 

nebo příležitostním konzumentům vína. 
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Zrak - přiměřená spotřeba vína je spojována s nižším rizikem věkového stárnutí oční sítnice, 

které může vést až ke slepotě. 

Křečové žíly - konzumenti jedné nebo dvou skleniček vína za den snižují riziko tvorby 

křečových žil. 

Pleť - účinky vína zpomalují lokální záněty na pleti, posiluje průběh hojení ran, působí 

adstringentně. 

  

 
2.1.6 Popis analyzovaných odrůd vín 
 

Rulandské bílé 

Ve skutečnosti se jedná o francouzskou odrůdu Pinot blanc pocházející z Burgundska. Na Moravě je 

poměrně rozšířené, zejména v oblasti bzenecké, znojemské a mostecké. Je to odrůda středního 

růstu s hustěji olistěnými letorosty a tří až pětilaločnatými listy. Hrozen je malý až střední, 

válcovitý  a hustý. Bobule jsou malé s tenkou slupkou a řídkou dužninou. 7 Je málo odolné 

proti plísni šedé, je dobře odolné proti mrazu. Hrozny dozrávají později a nejlépe  

na  vápenitých půdách. Velmi záleží nejen na půdním složení a vinařské oblasti, ale i  

na  aktuálním průběhu počasí na podzim s čím souvisí výnosy a vyzrálost hroznů. Pokud je 

podzim suchý a teplý, je víno vhodné pro tvorbu bobulových i botrytických výběrů. Jsou 

velmi vhodná pro zrání a archivaci. Vína jsou harmonická, plná a bohatá na extraktivní látky, 

nepůsobí těžkopádně a jejich kyselina je zralá. 7     
 

Rulandské šedé 

Původně francouzsky Pinot gris vznikl v Burgundsku mutací Rulandského modrého (Pinot 

noir). V Německu Rulander. Dosahuje střední růst, má středně veliké listy málo vykrajované. 

Dobře odolné proti mrazu, ale citlivé na plíseň šedou. Vyžaduje hlinitou půdu, roste však i na 

písčité a štěrkovité půdě. [7] U nás se pěstuje stejně jako Rulandské bílé od 14 stol. především 

v oblasti mělnické, mostecké, brněnské a velkopavlovické.[14] Hrozny na slunných stráních 

dobře vyzrávají na stupeň pozdního sběru a výše, což je důležité pro dosažení jejich 

typičnosti. Hrozny pak obsahují poměrně hodně cukru a v důsledku toho má pak víno vyšší 

obsah alkoholu a glycerolu. Při dostatečném množství kyselin a extraktuse pak řadí mezi 

nejjakostnější vína. [7] 

 

Ryzlink vlašský 

Je zatím neznámého původu a je velmi rozšířen na stráních kolem pálavských vrchů na půdě 

štěrkovité a vápenité, oblast mikulovská, Podluží (ČR 13% ploch vinic). Ryzlink je středního 

vzrůstu se středně velkými listy méně dělenými. Hrozen je válcovitý, poměrně malý 

s dlouhou stopkou a drobnými bobulemi. Dobře odolává zimním mrazům a vyznačuje se 

pozdním sběrem s vysokou sklizní. [7] Zrání hroznů je velmi pozdní a cukernatost stoupne 

především koncem října či začátkem listopadu. [14] Díky vyššímu obsahu kyselin by měl být 

hrozen dobře vyzrálý. Vyznačuje se pak i vysokou cukernatostí s dostatkem chuťových a 
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aromatických látek, což se pozitivně projeví ve vlastnostech vína. [7] Často se používá ke 

kupážím a k výrobě sektů. [14] 
 

Veltlínské zelené  

Nejspíš pochází ze severní Itálie a jako i předchozí vína je poměrně rozšířen ve východní 

Evropě. Rakousko, Morava, Slovensko, Maďarsko. U nás rozšířen zejména na Mikulovsku, 

Znojemsku a Velkopavlivicku (v ČR 18% ploch vinic). Růst má střední, list střední, 

pětilaločnatý, hluboce dělený. Hrozen je velký, kuželovitý. Dobře odolné proti mrazům, méně 

na choroby. Díky pozdnímu zrání vyžaduje stejně jako předchozí odrůdy dobrou viniční 

polohu a půdy hlubší hlinité nebo sprašové. Podle složení půdy se vyznačuje pikantní, mírně 

medovou vůní, vůní lipového květu nebo hořkomandlovou. Velmi dobře se hodí ke scelování 

s vínem odrůdy Ryzlink vlašský a k výrobě dobrých známkových vín. 7 Dosahuje také 

výborné lahvové zralosti a hodí se i jako archivní víno.       

 
2.1.7 Výběry  -  Fáze přezrávání hroznů  
 

Většina vinic se celosvětově vyskytuje především v mírném podnebném pásu. Hrozny sice 

potřebují teplo, ale v případě nižších teplot se cukry asimilují pomaleji a kyseliny se při 

dozrávání odbourávají méně. Vzniklá vína jsou méně alkoholická a lehčí. Platí především pro 

bílá vína. Česká republika patří mezi severněji položené oblasti v pěstování révy vinné.  

Zralost určuje vinař. Většina hroznů se sklízí před plnou zralostí, jako zralé. Tedy přírůstky 

cukru jsou nižší než je pokles obsahu kyselin. [10] Právě převažující různé klimatické 

podmínky té které vinařské oblasti a země určují zásadní faktory optimální doby sklizně 

hroznového vína. V severnějších oblastech se dbá na dostatečné množství cukru, zatímco 

v jižněji položených oblastech je zásadní dostatek kyselin, protože kvalitní víno se neobejde 

bez optimálního množství obou těchto složek. Musí mít dostatek cukru a nesmí během zrání 

odbourat příliš mnoho kyselin.V případě příznivých klimatických podmínek tj.teplé a suché 

počasí lze hroznové víno ponechat po dosažení jeho „plné zralosti“ na keřích tj.v noci je 

odbouráno více cukru, než je přes den do bobule přivedeno, poznáme na základě zdřevnatělé 

stopky.[2] Plně zralé hrozny lze sklízet jen při pozdním sběru. Množství cukru uloženého  

v  bobulích přes den začíná být sice v rovnováze s množstvím odbouraného cukru (oxiduje, 

prodýchá) za chladnější noci, ale díky  postupnému odpařování vody z bobulí, dochází ke 

zkoncentrování šťávy čímž se opět zvyšuje cukernatost a extrakt.Víno je plnější, silnější, 

s komplexním aroma. Odparem postupně vznikají dehydratované, seschlé „cibéby“. 

V podmínkách České republiky zákon počítá pouze s „pozdním sběrem“ a „výběrem 

z hroznů“. „Bobulkový výběr“ a „výběr suchých bobulek“ lze dosáhnout buď v jižně 

položených vinařských oblastech kontinentálního klimatu nebo umělým sušením na slámě jak 

je tomu např. v Rakousku. Optimální zralost bobulí pro počátek jejich sběru určuje většinou 

vinař ochutnávkou na základě dlouholetých zkušeností a praxe.      
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Jakostní víno s přívlastkem 

Legislativa EU člení víno na jakostní a stolní, přívlastková vína neřeší. Legislativa České 

republiky proto z hlediska svých vlastních potřeb třídí vína ještě na přívlastková vína jako 

kabinetní, slámové, ledové víno.  

Hrozny pro výrobu vína s přívlastkem – výběr z bobulí a vyšších přívlastků, se musejí sklízet 

ručně, pouze z hroznů tuzemského původu. [15] Musí být sklizeny ve stejné vinařské 

podoblasti a výroba musí proběhnout ve vinařské oblasti, v níž byly vinné hrozny sklizeny, 

lze je vyrábět pouze z hroznů, jejichž odrůda, původ, cukernatost a hmotnost byla ověřena 

státní zemědělskou a potravinářskou inspekcí. Víno může být vyrobeno z vinných hroznů, 

rmutu nebo hroznového moštu nejvýše 3 odrůd. (dříve pouze 1) 7 Pozdní sběry jsou plná 

vína s komplexním aromatem.  
 

Výběr z hroznů 

Výběr z hroznů je pozdní sběr z pečlivě vybraných hroznů, tedy po vytřídění hroznů 

nezralých, vadných a nemocných. Mošt musí mít cukernatost nejméně 24˚NM. Víno může být 

vyrobeno jako suché s vysokým obsahem alkoholu, nebo v kategorii polosuché až polosladké. 

Díky přezrání hroznů získávají vína specifickou vůni a chuť, jsou schopna vytvořit odrůdový 

charakter a dostávají nádech medu a hrozinek. Tato kvalita svědčí zejména některým odrůdám 

(např. Tramín červený, Ryzlink vlašský i rýnský, Rulandské bílé i šedé, Chardonnay).  

Jsou však odrůdy, které tato vysoká zralost může připravit o kyseliny a víno se pak stává fádní 

a méně harmonické.  
 
2.1.8 Vývoj produkce 
 

V důsledku průmyslové revoluce, která měla za následek zásadní změnu našeho životního 

stylu se v posledních 100 letech výrazně změnily i naše vyživovací zvyky. Domácnosti, které 

byly do této chvíle z hlediska zajištění zásob potravin převážně soběstačné se stávají 

z časových a pracovních důvodů závislé na zásobování a nabídce z vnějších zdrojů tj. trhu. 

S cílem zajistit hromadně dostatek potravy pro co největší počet obyvatel se mění nejen 

procesy a způsoby zemědělské produkce, ale i navazujícího zpracovatelského průmyslu. 

Potraviny a nápoje se stávají zbožím, předmětem obchodování. A tedy i falšování a nekalé 

produkce, což mělo za následek potřebu kontroly a uzákonění povolených postupů a 

prostředků výroby.Vinice jakož i ostatní zemědělské produkty se pěstují jako monokultury a 

musí být založeny co nejvýhodněji pro obdělávání pomocí strojů. K zajištění maximální 

výkonnosti je třeba chránit monokultury před nemocemi a živočišnými škůdci..Vinice musí 

být tedy již od jara pečlivě připravovány, hojně se využívají speciální minerální hnojiva a 

chemické postřiky. Jsou to pesticidy jako herbicidy, fungicidy a insekticidy. Snaha  

o  maximální prevenci a ochranu vinařské produkce pomocí chemických postřiků však při 

dlouhodobém a pravidelném používání narušuje přirozenou rovnováhu všech složek biotopu. 

Rostliny často  zatěžuje a tedy i oslabuje a činí je v konečném důsledku opět náchylné na 

napadení a o to více musí být opět ošetřovány, kromě toho se projevuje i rezistence. 
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V neposlední řadě má silný postřik ve formě fungicidů a insekticidů negativní vliv na vývoj 

kvasinkových kultur každé vinice.(tlumí je) V 60-70 letech docházelo kvůli výnosnosti až 

k přehnojování. Používání syntetických chemických postřiků je sice jednoduché a pohodlné, 

ale drahé, poškozuje životní prostředí a je dlouhodobě neúnosné. Jak literatura uvádí, 

pěstovala se réva až do 19.stol jako smíšená kultura. Např. spolu s ovocnými stromy, ve 

střední Itálii se vyskytoval mezi řádky oves, pšenice, za každou pátou révou byl olivovník 

atp.[20] Mnoho pěstitelů se nyní přeorientovává na ekologické vinohradnictví.  
 

2.1.9  Pěstování révy vinné a zpracování hroznů v systému integrované produkce 

 

Víno, které je v této diplomové práci posuzováno, pochází z vlastních vinic rodinné vinařské 

firmy. Vinař hospodaří systémem integrované produkce. Pro vytvoření přirozené rovnováhy 

v ekosystému vinice jsou tyto celoplošně zatravněny s potřebou minimálních zásahů 

chemickými prostředky.    

IP je celosvětově nejvýznamnější směr ekologického zemědělství. Pěstování a ochrana vinné 

révy stejně tak jako zpracování hroznů a produkce vína probíhají co možná nejpřirozenějším 

způsobem v souladu s životním prostředím a podle přesně stanovených mezinárodních 

kritériím Svazu IP. Základní snahou je minimalizace, resp. úplné vyloučení použití hnojiv a 

chemických pesticidů. [10] Přednostně se v tomto způsobu hospodaření využívají a podporují 

přirozené regulační mechanismy. Hlavní zásady zahrnují povinné a zakázané postupy 

v ochraně rostlin, péče o půdu a hnojení, regulaci chorob a živočišných škůdců. Pro názornost 

a lepší pochopení následuje několik příkladů aplikace kritérií IP v souladu s přirozenými 

pochody  životního prostředí. Např. při nevhodné výživě révy vinné dusíkem je tato mnohem 

náchylnější na napadení botrytidou ještě před dosažením zralosti, což je vysoce nežádoucí. 

Směrnice IP omezuje množství použitého dusíku během jedné sezóny do 50 kg čistých živin a 

zároveň je podmínka i zatravnění meziřadí vinic, které kumuluje přebytek dusíku 

v rozhodujícím období a snižuje tak přirozenou cestou citlivost hroznů na napadení. Hnojení 

se provádí na základě rozborů půdy, doporučené dávky nesmí být překročeny. Je omezen i 

počet ošetření proti houbovým chorobám, z hlediska ekologie měďnaté prostředky do 

maximálně. 2 kg čisté mědi na hektar. Proti živočišným škůdcům se upřednostňuje biologická 

ochrana např. nasazení dravých roztočů nebo dojde díky zatravnění k samovolnému vytvoření 

biologické rovnováhy. Omezený počet postřiků a pesticidů je regulován krátkodobě, tedy 

každý týden se zveřejňuje krátkodobá prognóza ohrožení produkce na základě aktuálního 

počasí. Směrnice stanovuje kritéria nejen pro činnost na vinicích, ale také pro sklepní 

technologii. Např. je zakázáno čiření ferokyanidem, není dovoleno používat ke stabilizaci 

vína kyselinu sorbovou. Při jejich dodržování je finální produkt deklarován jako produkt z IP 

a označen ochrannou známkou.   
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2.1.10   Kontrolní orgány 
 

Zákon o vinohradnictví a vinařství ČR č. 115/1995, novelizován zákonem 216/2000. Základní 

zákon 321/2004 novela 215. obsahuje mnoho vyhlášek. Novela 437/2005.obsahuje prováděcí 

vyhlášky 297, 298, 299. Tento zákon upravuje ochranu pěstované révy vinné, a révového vína 

stanovením podmínek pro zabezpečení jeho jakosti. Kromě územního rozdělení pro pěstování 

vinné révy se zabývá také kontrolou výroby révového vína a jeho uvádění do oběhu. 23 
Státními dozory pro dodržování zásad uvedených ve Vinařském zákoně jsou: Ústřední 

kontrolní a zkušební ústav zemědělský Brno má na starosti evidenci vinic a odrůd révy vinné. 

Česká zemědělská a potravinářská inspekce SZPI je orgán dozoru pro vinařství, kontroluje 

vedení vinařské evidence, zjišťuje prostřednictvím svých vinařských důvěrníků cukernatost 

hroznů, jež přicházejí v úvahu pro výrobu jakostních vín s přívlastkem a hodnocení vín 

tuzemských i dovezených. Má pravomoc zákazu uvádět víno na trh nebo udělovat pokuty. 

Orgány hygienické služby a v obchodech Česká obchodní inspekce zajišťují zdravotní 

nezávadnost vín. 1  
 
 

2.2 Hodnocení vína   

 

2.2.1 Chemický rozbor vína 

 

Vyhláška 189/1995 Ministerstva zemědělství z r.1995, kterou se provádějí některá ustanovení 

zákona o vinohradnictví a vinařství stanovuje kromě jiného také látky a výrobní operace, 

které lze použít při výrobě révového vína. Podle této vyhlášky se provádí i hodnocení jakosti 

révového vína a odběr vzorků pro chemický rozbor.  

Vína s přívlastkem vyrobená z vinných hroznů vypěstovaných na území České republiky 

podléhají zatřídění. Pro hodnocení a zatřiďování vína se podle §26 odst.10 zákona č.321/2004 

Sb. o vinohradnictví a vinařství vyrobená vína pravidelně po dvou letech předkládají Komisi 

inspekce (Státní zemědělské a potravinářské inspekce). Rozhodnutí jsou řazena podle měsíců. 

Zveřejnění rozhodnutí o zatřídění vína obsahuje obchodní označení vína, evidenční číslo 

jakosti, šarže, zeměpisné údaje původu vína, ročník vína a výrobce vína. [15].Součástí žádosti 

výrobce vína o jeho zatřídění je i výsledek rozboru vína z akreditované laboratoře nebo 

laboratoře pověřené inspekcí. Výsledky laboratorního rozboru vína musí ve sledovaných 

znacích odpovídat požadavkům stanovených předpisy Evropského společenství nebo 

v prováděcích předpisech zákona. [15] Výsledky laboratorních rozborů uvedené v protokolu o 

zkoušce uvádějí alkohol skutečný, bezcukerný extrakt, těkavé kyseliny, volný SO2, veškerý 

SO2, cukr, alkohol celkový, relativní hustotu, celkový extrakt a jiné. Pokud výsledky 

neodpovídají stanoveným požadavkům, není toto víno předloženo k zatřídění komisi a ředitel 

inspektorátu v Brně pak rozhodne, zda toto víno lze nebo nelze uvést do oběhu. 

Stanovení hustoty vína určíme pomocí pyknometru. Relativní hustota při 20°C je poměr 

hustoty homogenní látky při 20°C k hustotě vody při 20°C nebo-li poměr hmotnosti 
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homogenní látky a vody stejných objemů při 20°C. [9] Z poměru hmotnosti vzorku a vody se 

vypočte hustota vína v g.ml –1. Tato hodnota se dále použije při výpočtu extraktu vína.  

Stanovení přítomného alkoholu. Ethanol je velmi důležitá součást vína. Udává vínu nejen  

výsledný charakter a chuť, ale je důležitý spolu s dalšími složkami i pro jeho konzervaci. Je 

tvořen v průběhu kvasného procesu při zkvašováním cukru. Množství přítomného alkoholu 

závisí od cukernatosti výchozího moštu a zastoupení kvasinkové mikroflory a od jejich 

metabolických schopností za daných podmínek. Alkohol ve víně lze stanovit různými 

metodami např. Ebulioskopické stanovení je založeno na stanovení bodu varu alkoholického 

roztoku, jehož hodnota se mění v závislosti od koncentrace alkoholu ve vodě. Obsah alkoholu 

se stanoví podle bodu ustálení rtuťového sloupce ebulioskopu. Bod varu vína klesá s rostoucí 

koncentrací ethanolu. [9] Pyknometricky  se stanoví hustota vydestilovaného alkoholu 

případně relativní hustotu při 20°C. Koncentraci přítomného alkoholu vína v % obj.  

nebo v g.l –1 vyhledáme v tabulce, která vyjadřuje vztah mezi hustotou případně, zdánlivou 

relativní hustotou a složením roztoků vody a ethanolu. [9] Takto vydestilovaný alkohol 

obsahuje ethanol a sumu těkavých alkoholů a esterů, které se při destilaci od ethanolu 

neoddělí.  

Stanovení redukujících cukrů. Víno obsahuje řadu látek, které mohou interferovat nebo rušit 

stanovení redukujících cukrů jako např. aminokyseliny, bílkoviny, barviva, gumovité a 

slizovité látky. Proto se víno před vlastním stanovením upraví čiřením. Redukující cukry ve 

víně jsou všechny cukry s aldehydickou funkční skupinou, které ve varu přimo redukují 

alkalicko-měďnatý roztok. Koncentraci redukujících cukrů stanovíme titrací přebytku 

měďnatého kationu thiosíranem sodným jodometricky. Stanovení podle Henniga je založeno 

na vizuálním posouzení reakce přítomných redukujících cukrů s Fehlingovým roztokem ve 

zkumavkách. [9] Podle zabarvení lze určit přebytek či nedostatek Fehlingova roztoku. 

Gravimetrické stanovení redukujících cukrů je založeno na redukci alkalicko-měďnatého 

roztoku z něhož se vylučuje redukujícími cukry oxid měďný, jehož hmotnost stanovíme. 

Manganometricky se oxid měďný převede pomocí síranu železitého na oxid měďnatý a 

množství vytvořeného oxidu železnatého stanovíme manganometricky. [9] Stanovení 

sacharózy a veškerých cukrů se provádí většinou při podezření na neohlášené či nepovolené 

docukřování produktu. Sacharóza za varu přímo neredukuje alkalicko-měďnatý roztok. Její 

koncentrace se stanoví z rozdílu stanovené koncentrace redukujících cukrů  

Stanovení veškerých titrovatelných kyselin Veškerými titrovatelnými kyselinami ve víně 

rozumíme sumu volných kyselin těkavých (mimo kyseliny uhličité), netěkavých a kyselých 

solí, které je možné zneutralizovat titrací hydroxidem sodným nebo draselným. [9] 

Stanovení těkavých kyselin. Malé množství těkavých kyselin je přirozenou součástí vína a 

vzniká v průběhu alkoholového kvašení, je to především kyselina octová. V případě výskytu 

většího množství by mohlo jít o kontaminaci octovými bakteriemi. Těkavé kyseliny jsou 

tvořeny přítomnými mastnými kyselinami, zejména kyselinou octovou, které se vyskytují ve 

víně volně nebo ve formě solí. Tyto přecházejí mimo kyseliny uhličité destilací vína vodní 

parou do destilátu. Stanoví se titrací destilátu roztokem louhu. [9]  
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Stanovení kyseliny vinné. Stanovuje se když víno obsahuje příliš mnoho kyselin a je třeba 

prokázat jeho původ z vinných hroznů. Kyselina se nachází ve víně jako volná nebo vázaná 

ve formě vinného kamene. Stanovuje se spektrofotometricky při 530 nm. Kyselina vytváří 

s metavanadičnanem amonným barevný komplex. Gravimetricky se stanoví vysrážením jako 

vinan vápenatý. Nebo se převede na vinný kámen, který se přidáním alkoholu vyloučí a 

stanoví titračně. [9] 

Stanovení pH  Hodnota pH je záporný dekadický logaritmus aktivity vodíkových kationů 

v moště nebo víně. Stanoví se na základě měření potenciálu skleněné elektrody, jenž závisí 

od  aktivity vodíkových kationtů, vzhledem k referenční kalomelové elektrodě vhodným  

pH-metrem kalibrovaným tlumivými roztoky o známém pH. 

Hodnota rH vína podává informaci o stavu rovnováhy mezi reverzibilními formami sloučenin 

redoxsystémů, tj. látek přítomných ve své oxidované a redukované podobě. Vína s hodnotou 

rH nad 25 jsou velmi naoxidována. Hodnota se stanoví na základě pH vína a potenciálu 

platinové elektrody popř. kombinované redox-elektrody proti kalomelové nebo 

argentochloridové.  

Stanovení popela se provádí spálením, kdy se všechny přítomné kationy vína (kromě 

amonného) převedou do podoby uhličitanů nebo jiných bezvodých anorganických solí. Popel 

je souhrn všech látek zbylých po úplném spálení (oxidaci organického materiálu) odparku 

vína při 500-550°C a vzniklý popel se stanoví gravimetricky. [6] 

Stanovení extraktu. Veškerý extrakt vína (označovaný též jako veškerý suchý extrakt, 

veškerá suchá hmota) je suma netěkavých, ve víně rozpuštěných látek zbývajících  

po  odstranění těkavých součástí z vína. Hmota by při provádění zkoušek měla procházet co 

nejmenšími změnami. Bezcukerný extrakt představuje rozdíl mezi veškerým extraktem a 

obsahem veškerých cukrů. Zbytkový extrakt představuje rozdíl mezi bezcukerným extraktem 

a obsahem netěkavých kyselin vyjádřených jako kyselina vinná. [9] Veškerý extrakt se 

stanoví nepřímo z relativní hustoty destilátu a relativní hustoty vína jako relativní extrakt a 

vyhledá se v tabulce. Složení extraktu nám dává podrobnější informace o složkách vína.   

Stanovení oxidu siřičitého. Volný oxid siřičitý se vyskytuje ve víně ve formě SO2, H2SO3, 

HSO3
-, SO3

2- . Veškerý oxid siřičitý zahrnuje oxid siřičitý jak ve volné, tak i ve vázané formě. 

Volný oxid siřičitý je působením kyseliny fosforečné přenesen z testovaného vína proudem 

vzduchu do absorpční nádoby při nízké teplotě. Veškerý oxid siřičitý je přenesen do absorpční 

nádoby za varu testovaného vína. V absorpční nádobě je zachytáván a oxidován neutrálním 

roztokem peroxidu vodíku. Vzniklá kys.sírová je titrována odměrným roztokem louhu. Při 

stanovení titrací odměrným roztokem jódu roztok jódu oxiduje přímo volný oxid siřičitý 

obsažený ve víně. Po uvolnění oxidu siřičitého z vazeb s karbonylovými sloučeninami 

v alkalickém prostředí se stanoví současně i vázaný oxid siřičitý. [9] 

Test bíkovinné stability vína uvedenými postupy simulujeme v testovaném víně podmínky, 

při kterých přítomné termolabilní bílkoviny vypadávají nebo mění povrchové napětí. Je to 

tepelný test s přídavkem nasyceného roztoku síranu amonného. Pěnová zkouška nebo test 

s kyselinou fosfomolybdenovou.  
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Test krystalické stability vína. Ochlazením vína snižujeme rozpustnost přítomných, 

podmíněně rozpustných vinanů, především vinného kamene.  

Stanovení dávek čiřících prostředků různého druhu a v různé kombinaci v závislosti na druhu 

zákalu vína, popřípadě hrozby vzniku zákalu. Jedná se především o eliminaci sloučenin 

bílkovinné povahy, polyfenoly, polysacharidy. Mezi základní čeřicí prostředky patří bentonit, 

želatina a gel kyseliny křemičité.   

Senzorické hodnocení vína. 

Chemická analýza jednotlivých složek vína představuje sice základní parametry vína a je 

důležitým podkladem pro určení stavu a vlastností vína, přesto je zcela nedostačující pro 

posouzení vína v jeho komplexnosti, které je zachytitelné pouze smyslovými orgány 

zkušených degustátorů. Senzorická analýza má v procesu hodnocení vína nezastupitelné 

místo, které se nedá ani v dnešní době technických vymožeností přístrojově nahradit ani 

napodobit. Hodnocení vína je poměrně komplikované jak z hlediska vína, představující živý a 

vyvíjející se roztok tak i z hlediska hodnotitelů, s potřebou dostatečných teoretických i 

praktických znalostí a dostatečné objektivity. Protože smyslové hodnocení je u každého 

člověka velmi subjektivní záležitost závislá na stupni citlivosti, teoretických znalostí a 

praktické zkušenosti je potřeba pro zajištění maximální objektivizace zabezpečit určitou 

standardizaci a opakovatelnost metod. Za tímto účelem jsou stanoveny přesně definované 

podmínky před i v průběhu vlastního hodnocení. Celá řada smyslových vjemů se nechá 

zachytit ať už obrazovou nebo zvukovou technikou téměř na věčnost. Proto je tak obtížné 

stanovit co nejpřesnější a zároveň nejobjektivnější systém hodnoceni pro zachycení 

jedinečnosti každého jednotlivého vína. Existuje celá řada oficiálních hodnotících systémů se 

svými výhodami i nevýhodami. Většina z nich hodnotí víno pomocí číselné řady vzestupně, 

čím víc bodů tím lepší kvalita. Nebo systém trestných bodů, a to čím více bodů, tím horší 

kvalita. Penalizační systém se používá především na mezinárodních výstavách, kde není 

možné znát všechny odrůdy vína a důležitý je minimální počet trestných bodů. Zachycuje se 

zpravidla barva, vůně a chuť vína. Popis musí být jednoduchý a výstižný, často se používá 

srovnání s běžně se vyskytujícími vlastnostmi, které jsou všem dobře známé a snadno 

v paměti vybavitelné jako např. vůně po lipovém květu. 20ti bodový systém byl donedávna 

nejvíc používán. Má však velmi malé rozmezí bodů a nepostihuje celou škálu kvality vín. 100 

bodový systém se používá stále častěji pro dostatečné rozmezí hodnot. Vítězí vína 

s nejvyšším počtem bodů.[7] Zkušení degustátoři již musí mít schopnost umět se adekvátně 

slovně vyjádřit k popisu vlastností vína, než aby je pouze vyhodnotili číslem.   

Pro hodnocení je velmi důležitá odpovídající sklenice na stopce, nahoře mírně uzavřená, čiré 

sklo bez ozdob. Seřazení vín od bílá, mladá, suchá nearomatická až k červené, starší, sladké, 

výrazné. Dále pak teplota podle typu vína, která se pohybuje v rozmezí od 6-18°C, bílé 9-

11°C, červené 15°C, a příprava degustátora. Kromě přesně definovaných vnějších vlivů, které 

jsou podmínkou v degustační místnosti je důležitá i osobní připravenost jako např. žádná 

aromatická kosmetika. Zrakem se určí čistota vína. Podle vinařského zákona je mírný zákal 

přípustný. Případný zákal může signalizovat chybu vína. Proti světlu a položením na bílou 

podložku pak popis barevného odstínu a intenzity barvy. Barva by měla být příjemná, zdravá 
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ne vodová či nahnědlá. Je důležitým znakem odrůdy, stáří i ukazatel vady či choroby. Málo 

zkušení degustátoři používají zpočátku vzorník barev. Barva by měla být přitažlivá a veselá. 

Po zakroužení sklenice určíme podle stopy stékajícího vína viskozitu, je dána množstvím 

alkoholu, glycerolu apod. Lze označit jako vodnaté, tenké, husté či olejovité. Při určení 

čichového vjemu je potřeba sklenicí několikrát zakroužit, aby se urychlilo uvolňování 

těkavých látek. Hned poté je potřeba vnořit čichový orgán hluboko do sklenky a také vůni 

hluboce vtáhnout do sebe. Hodnotí se intenzita vůně, čistota a charakter vůně, také 

příjemnost. Na základě vůně lze zjistit i zdravotní stav vína.Charakter vůně je velmi 

specifický, někdy rozpoznatelný jen degustátory. Znalci vína určují jeho charakter až 

k jednotlivostem. Chuť patří ke stěžejním vlastnostem vína a při jeho určování můsíme 

postupovat vždy stejně, abychom byli schopni rozpoznat rozdíly. U nás se vyhledávají a 

hodnotí typické odrůdové vlastnosti vína, zatímco v jiných zemích se víc dbá na jeho 

celkovou harmoničnost, poměr cukru ke kyselinám, k alkoholu, k hořkým látkám, trpké látky 

ke kyselinám. 7 Důležitá je však vždy příjemná chuť. Určuje se i délka chuťového vjemu, 4s 

krátká, 7-15s dlouhá, jakož i dochuť několik vteřin po polknutí. Může být hořká, tříslovitá, 

alkoholická, kyselá-příjemná, nepříjemná. V dochuti se projeví odrůdovost vína.[7 ] Existuje 

celá řada hodnotitelských komisí. Některé z nich jsou stálé, jiné jsou určeny pro jednorázové 

akce při výstavách vín. Hodnocení vína na výstavách provádí hodnotitelé z vinařské obce, 

vinařské oblasti či kraje. U celostátní výstavy jsou to odborníci z celého státu. Mezinárodní 

výstavy jsou zastoupeny odborníci z každé zúčastněné vinařské země. V naší republice působí 

Státní oceňovací komise, která hodnotí jakost a odrůdovou pravost u vín vyrobených 

v tuzemsku. Předsedou této celostátní komise je představitel České zemědělské a 

potravinářské inspekce Brno.Schéma hodnocení vína 20ti bodovým systémem 

 
ČIROST, ČISTOTA     0 – 2 body 

slepé, kalné   0 – 0,3 

zakalené,matné 0,4 – 0,8 

se závojem 0,9 – 1,3 

čiré (čisté) 1,4 – 1,8 

jiskrné 1,8 - 2 

BARVA, INTENZITA 0 - 2 

nahnědlá  (zcela neodpovídající) 0 – 0,5 

vodová   (méně odpovídající) 0,6 – 1,5 

odpovídající  1,6 – 2,0 

VUNĚ, cistota, intenzita, kvalita 0 – 4 

cizí, chybná 0 – 0,2 

nevýrazná, lehce narušená 0,3 – 0,5 

méně odpovídající, méně čistá 0,6 – 0,8 

slabá, čistá 0,9 – 1,2 

odpovídající, čistá, příjemná 1,3 – 1,6 

plně odpovídající, príjemná, výrazná 1,7 – 2,0 

 0 - 12 
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CHUŤ,  

cizí (zcela neodpovídající) 0 – 2 

méně čistá  (myšina, těkavé kyseliny) 2,1 - 4 

méně odpovídající 4,1- 6 

prázdná, neutrální 6,1 - 8 

příjemná,  8,1 - 10 

výrazná 10,1 - 12 

 

 
2.3  VALIDACE 
 

Validace je procedura, jejímž cílem je demonstrovat a dokumentovat kvalitu analytické 

metody ustanovením definovaných kritérií a měřením hodnot těchto kriterií. Validace slouží 

k  prokázání spolehlivosti analytické metody a k ověření platnosti zvoleného analytického 

postupu. Používá se při validaci nové metody, při převodu validované metody (z vývojové do  

přijímací laboratoře), při kontrole způsobilosti systému, při revalidaci. 

 
2.3.1  Stanovení vybraných validačních parametrů 
 
Shodnost 

Je definována jako míra těsnosti shody mezi navzájem nezávislými výsledky zkoušek za 

předem specifikovaných podmínek. Shodnost závisí pouze na rozdělení náhodných chyb a 

nemá vztah k pravé hodnotě. Míra shodnosti se počítá jako směrodatná odchylka výsledků 

zkoušek.  

 

a) Směrodatná odchylka 

Příklad výpočtu směrodatné odchylky a chyby metody: 
 

Směrodatná odchylka: 
2

11

1 






n

i
i xx

n
s      

n – počet měření 

n-1 – počet stupňů volnosti 

Chyba metody (relativní směrodatná odchylka):   x – výška píku 

         x  - průměrná výška píku 

(%)100
x

s
RDS  

Směrodatná odchylka představuje rozptýlení jednotlivých hodnot xi okolo průměru x. 
 

b) Opakovatelnost metody 

V případě dvou paralelních stanovení se přesnost výsledků určuje pomocí tzv.dovolené 

diference paralelních stanovení, tj.maximální rozpětí, které charakterizuje přesnost výsledků. 

Definováno jako těsnost shody mezi navzájem nezávislými výsledky zkoušek získanými za 
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podmínek opakovatelnosti (opakované použití téže zkušební metody na identickém materiálu, 

v téže laboratoři, týmž pracovníkem, použitím týchž přístrojů během krátkého časového 

rozmezí). Pro výpočet dovolené diference pro n – paralelních stanovení se vychází 

z vypočtené směrodatné odchylky    
      

Rmax =  q. sx   Rmax – maximální rozpětí 

sx -  je směrodatná odchylka  

     q = 2,8  Studentizované rozpětí 

 
2.3.2  Přesnost metody 
 

a)  Test regresní rovnicí 
Pomocí tohoto testu se zjišťuje, zda je soustavná chyba konstantní, nebo proporcionální, 
tj.závislá na obsahu analytu Pro několik standardních vzorků se určí velikost signálu (odezva 
analyzátoru) a vzájemná závislost se vyjádří formou lineární regrese. 
 

yi = a + bxi  yi – velikost signálu,  xi – standardní vzorek 
   

a = 0, b =1  závislost je lineární, nalezená i referenční hodnota standardu je stejná 

  a ≠ 0  konstantní chyba 

b ≠ 1 soustavná chyba 

 
2.3.3  Volba kalibračního modelu 
 

a) Linearita 

Je chápána jako přímková závislost mezi dvěma náhodnými proměnnými, tj. odezvou 

instrumentace (analytický signál) a koncentrací analytu. Těsnost vzájemné závislosti dvou 

náhodných proměnných charakterizuje korelační koeficient (r). 
 

    

Yi=yi-  Xi=xi- , odchylka od průměru -   je průměr hodnoty yi,  

-  je průměr hodnoty xi. 
 

r = +1 při lineární závislosti,  

- čím více se blíží jedné, tím je závislost obou proměnných těsnější 

- hodnota korela.koeficientu nesmí klesnout pod hodnotu 0,98 
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c) Mez detekce  

Mez detekce odpovídá koncentraci,pro kterou je analytický signál významně odlišný  

od  šumu. Mez detekce udává skutečnou úroveň signálu, která ještě umožňuje detekci 

koncentrace. U separačních metod se používá k výpočtu meze detekce velikost hodnoty 

signálu slepého pokusu. Podmínkou je, že jsou k dispozici chromatogram slepého pokusu a 

směrnice kalibrační přímky. Postup výpočtu je následující: z chromatogramu slepého 

pokusu se určí maximální kolísání základní linie (hmax) v oblasti dané dvacetinásobkem 

pološířky píku stanovovaného analytu. 
 
Pro odezvu meze detekce platí :  yD = 3.hmax 

Pro koncentraci meze detekce : xD = yD/ b1 b1 – směrnice kalibrační křivky 

 

 

2.3.4 Automatický analyzátor SKALAR SAN++ 

 

je segmentovaný kontinuálně průtokový automatický analyzátor.  

 

1)  Analýza : redukce cukru 

Rozsah : 1 – 20 g/l 

Vzorek : víno, standardy 

 

Analyzátor se skládá z dávkovače, chemické jednotky, detektoru a zapisovače příp.Software 

jednotky. Robustní peristaltická pumpa pro přesné dávkování s přesným vzduchovým 

injektorem zabezpečuje pravidelný přítok. Vzduchový injektor má zabudovaný kompresor a 

regulátor tlaku pro vzduchové segmenty. Čerpací hadičky jsou pro dvě oblasti použití. 

Peristaltická pumpa nasává a dávkuje vzorky připravené v otočném dávkovacím mechanismu 

a zároveň si dávkuje jednotlivá činidla. Chemická jednotka důkladně promíchá všechny 

složky tzn.vzorek a činidla se vzduchem. Vzorek je smíchán a prochází dialýzou spolu 

s roztokem uhličitanu sodného. Po přidání mědi směsi neocuproin se proud ohřeje na 97°C. 

Chelát mědi neocuproin je přítomným cukrem redukován a vytváří žlutý komplex cupro-

neocuproin, který je detekován spektrofotometrem  při 460 nm. Fotometry jsou integrované 

v napojení na chemické moduly v chemické jednotce. 
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3. EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
 
3.1 Chemikálie, roztoky, činidla 
 
Chemikálie :  

 vinan sodno – draselný 
 hydroxid sodný 
 ethanol 
 diethylether 
 tlumivé roztoky o známém pH 

Roztoky : 
 1 mol.l-1  0,1 mol .l-1 0,02 mol.l-1  roztok NaOH  
 Fehling I :   69,3 g CuSO4.5H2O v 1000 ml   
 Fehling II :  346,0 vinan sodno-draselný, 103,2 g NaOH v 1000 ml 
 Roztok I. : 15% K4Fe(CN)6.3H2O 
 Roztok II.: 30% ZnSO4.7H2O 
 0,02 mol .l-1 roztok NaOH 
 1% fenolftalein v alkoholu. 
 0,02 mol.l-1 roztok jódu 
 0,5 % škrobový maz 
 16 % roztok H2SO4 
 roztok NaCl - 18 g NaCl+1,5ml Brij do 500ml 
 roztok Na2CO3 – 13,25 g Na2CO3 +1,5ml Brij 35 do 500ml 

l 

 barevný neocuproin hydrochlorid - 100mg C14H12N2.HCl,+ 50mg CuSO4.5H2O 

do 250 m
Činidla : 

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

3.2 Vzorky a materiál  
 

 přívlastková moravská vína výběry z hroznů vypěstovaná v systému integrované 
produkce 

– Veltlínské zelené, Ryzlink vlašský, Rulandské bílé, Rulandské šedé 

Byla získána postupně v časovém sledu vždy po ukončení určité fáze úpravy a vývoje 

vín v průběhu ½ roku, červenec - prosinec. Pro udržení optimálních fyzikálně-

chemických vlastností byly vzorky uchovávány v chladu při teplotě +2°C. 

 Standardy cukru - 2g glukozy ve 100ml destil.vody 
1,6g-1,2g-0,8g – 0,4g –0,3g - 0,2g – 0,1g 

 bílá vína : Sylvánské zelené (SZ), Ryzlink rýnský (RR), Tramín červený (TC),  

Chardonnay (CH), Veltlínské zelené (VZ) 

 modrá vína : Modrý portugal (MP), Cabernet sauvignon (CS), Frankovka (F),  

Rulandské modré (RM) 
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3.3  Přístroje, pomůcky 
 
Přístroje : 

 sušárna 
 pH- metr 
 lednice 
 automatický analyzátor SKALAR 
 

Pomůcky : 
 vysušený pyknometr 
 analytické váhy 
 destilační aparatura 
 vařič,  pemza  
 teploměr 
 frity 
 destilační baňka, kádinky, nálevky 
 byrety 
 filtrační papír 

 
3.4   Pracovní postup, metody 
 

 Každé stanovení se provedlo nejméně třikrát a vypočetla se relativní směrodatná 

odchylka. Pro příklad vyhodnocení byla použita naměřená hodnota vzorku.  

 

 Stanovení hustoty vína pyknometricky 

- zjistí se přesná hmotnost vzorku o určitém objem 

- vysušený pyknometr se zváží, naplní destilovanou vodou, nechá  

vytemperovat půl hodiny při 20°C a zváží. Pak se voda z pyknometru vyleje, 

pyknometr se vysuší a naplní vzorkem vína. Před naplněním se odstraní z vína 

oxid siřičitý vytřepáním nebo probubláním dusíkem. Nechá se temperovat při 

20°C a odměří přesný objem. Po vyrovnání teploty se pyknometr se vzorkem vína 

zváží.   
 

 Stanovení přítomného alkoholu 

- víno se z pyknometru vydestiluje a hustota přítomného destilátu se stanoví 

pyknometricky, koncentrace se vyhledá v tabulkách 

- víno obsažené po předchozím měření v pyknometru se přenese do destilační 

baňky, přidá se 40 ml destilované vody, zneutralizuje se roztokem NaOH, přidá se 

pemza a zapojí destilační aparatura. Pyknometr se naplní destilátem do ¾ a doplní 

po značku desilovanou vodou. Nechá se půl hodiny temperovat při 20°C a 

pyknometr se zváží. 
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 Gravimetrické stanovení redukujících cukrů 

- do baňky se odměří 25ml roztoku Fehling I a 25 ml roztoku Fehling II a přidá se 

50 ml upraveného vína. Směs se promíchá a během 5 minut přivede k varu. Směs 

se 2 minuty vaří, pak se ochladí na teplotu laboratoře. Redukujícími cukry 

vyloučený červený oxid měďný se zfiltruje, promyje ethanolem a diethyletherem. 

Frita s oxidem měďným se vysuší do konstantní hmotnosti v sušárně a zváží. 

- úprava vzorků (EEC No 2676/90)- pro odstranění látek, které interferují nebo ruší 

stanovení redukujících cukrů jako aminokyseliny, bílkoviny, barviva, gumovité, 

slizovité látky se k 50 ml vína přidá 5 ml roztoku I. a 5 ml roztoku II.  

Vše se důkladně promíchá, nechá 10 minut stát a doplní do 100 ml destilovanou 

vodou, promíchá a zfiltruje.  
   

 Stanovení veškerých titrovatelných kyselin (EEC No 2676/90) 

- suma sloučenin titrovatelných odměrným alkalickým roztokem do pH 7.  

- pH metr se kalibruje na standardní tlumivý roztok o pH 7. Do 10 ml vzorku 

přidáme do kádinky 10 ml destilované vody a ponoříme kombinovanou elektrodu 

pro měření pH. Za stálého míchání pomalu přidáváme z byrety roztok 0,1 mol/l 

NaOH až do vyrovnání pH na hodnotu 7. 

 

 Stanovení těkavých kyselin modifikovanou metodou 
- při destilaci přechází těkavé kyseliny vodní parou do destilátu např. kys.octová 

(volná nebo ve formě soli) 
- varná baňka se naplní destilovanou vodou, 10 ml testovaného vína se odměří do 

destilační nádobky. Varná baňka se zahřívá a pomalu se zavírá regulační ventil, 

aby se pěnění v baňce ustálilo. Destilát je jímán do kádinky a destilace je ukončena 

po získání 50-60 ml destilátu. Destilát se titruje 0,02 mol/l roztokem NaOH na 

fenoltalein až do trvalého slabě růžového zabarvení.   

 

 Stanovení pH 

- měří se na základě potenciálu skleněné elektrody, který závisí od aktivity 

vodíkových kationtů vzhledem k referenční kalomelové elektrodě vhodným pH 

metrem. Ten je kalibrován tlumivými roztoky o známém pH 

- 10 ml vzorku se odměří do titrační kádinky, přidá se 10 ml destilované vody a do 

směsi se ponoří kombinovaná elektroda, po ustálení hodnoty se změří pH 

 
 Stanovení extraktu 

- po odstranění těkavých látek zůstane ve víně rozpuštěný extrakt  
- veškerý extrakt se stanoví nepřímo z relativní hustoty destilátu a relativní  
  hustoty vína, hodnota veškerého extraktu se vyhledá v tabulce na základě 
vypočítané relativní hustoty extraktu vína 
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 Stanovení oxidu siřičitého titrací odměrným roztokem jódu 

- odměrný roztok jódu oxiduje přímo volný oxid siřičitý obsažený ve víně, 

případně i vázaný po jeho uvolnění 

- volný oxid siřičitý – do baňky se naměří pipetou 50 ml vína, neprodleně se přidá 

10 ml 16 % roztoku  H2SO4   a asi 5 ml 0,5 % škrobového mazu a ihned se titruje 

0,02 mol.l-1 roztokem jódu do modrého zabarvení, které vydrží 30 sekund  

(spotřeba a1). 

- veškerý oxid siřičitý - do baňky se odměří pipetou 50 ml testovaného vína tak,   

že pipeta se stále dotýká dna baňky. Přidá se 25 ml - 1 mol.l-1 roztoku NaOH. Po 

15 minutách stání se přidá 15 ml  

16 % roztoku H2SO4 a asi 5 ml 0,5 % škrobového mazu a ihned se titruje 

 0,02 mol.l-1roztokem jódu do modrého zabarvení, které vydrží 30 sekund 

(spotřeba a2). 
 

 Stanovení bílkovin 

- Stanovení množství bílkovin je důležité pro stabilizaci vína a pro prevenci 

možných zákalů. 

- dále uvedeným postupem se simulují v testovaném vínu podmínky, při kterých 

přítomné termolabilní bílkoviny vypadávají nebo mění povrchové napětí vína. Do 

zkumavky se odměří 10 ml vína, ohřeje se na 80˚C. Pak se ochladí na laboratorní 

teplotu a intenzivně třepe do vytvoření pěny. Jestliže se vytvořená pěna do 1 

minuty neztratí,hrozí vypadávání dodatečného bílkovinného zákalu.  
 

 Stanovení vinného kamene 

- kyselina vinná je sama o sobě dobře rozpustná jak ve vodě, tak v alkoholu i při 

pokojové teplotě. Reakcí kyseliny vinné s draslíkem vzniká vinný kámen, jeho 

rozpustnost se mění podle teploty, obsahu alkoholu, draselných iontů, kyseliny 

vinné a dalších látek. Nízká teplota a alkohol jeho rozpustnost snižuje.   

- Krystalické zákaly vína vznikají především při nižších teplotách jeho uskladnění.  

Nejčastěji jsou jejich příčinou hydrogenvinan draselný a vinan vápenatý.   

- 150 ml vína se umístí na 24 hod. do mrazicího zařízení. Pak se vyhodnotí 

množství krystalů i zákal.  
 

Automatický analyzátor SKALAR 

Před vlastním spuštěním analyzátoru jej musíme připravit na provoz. Napneme hadičky do 

klipsen otáčecího mechanismu na malém peristaltu. Zkontrolujeme spodní stranu uzávěrů 

velkého peristaltu, zda jsou dostatečně promazány, pak je uzavřeme, dále otočíme a spustíme 

kličky vzduchového mechanismu do stavu provozu. Vyjmeme hadičky příslušného 

analytického rozboru z destilované vody a vložíme je do jednotlivých činidel tak, aby byly po 

celou dobu provozu analyzátoru ponořeny dostatečně pod hladinou činidel. Při větším počtu 
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analyzovaných vzorků si připravíme vždy dostatek všech činidel, abychom je nemuseli 

v průběhu daných analýz toho daného dne doplňovat.       

Analyzátor je nutno před vlastní analýzou připravit a najet. Je nutno zajistit jeho bezchybný 

provoz a zabezpečit potřebné parametry provozu po dobu min.1/2h před vlastní analýzou 

vzorku či standardu. Neodpovídá-li provoz ani po 1h najetí požadovaným parametrům, je 

nutno ponořit čerpací hadičky analyzátoru do1 Mol chlorovodíku a po dobu 15min. nechat 

promývat.  Následně ponořit hadičky do destilované vody a nechat promýt po dobu 20min. 

Případně vyměnit membránu v dialyzační jednotce.  

 

Příprava standardních roztoků pro kalibraci 

D-glukósa byla použita pro přípravu standardních roztoků o koncentraci 1, 2, 3, 4, 8, 12, 16, 

20 g·l-1. Do odměrné baňky na 100 ml bylo naváženo 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,8; 1,2; 1,6; 2,0 g 

glukosy a doplněno deionizovanou vodou po značku. 

Vzorky :  

bílá vína : Sylvánské zelené (SZ), Ryzlink rýnský (RR), Tramín červený (TC),  

Chardonnay (CH), Veltlínské zelené (VZ) 

modrá vína : Modrý portugal (MP), Cabernet sauvignon (CS), Frankovka (F),  

Rulandské modré (RM) 

Láhve s vínem byly po celou dobu skladovány v lednici. Před analýzou nebylo potřeba vzorky 

upravovat, rovnou byly podrobeny analýze při laboratorní teplotě. 

 

Příprava činidel 

Destilovaná voda + Brij 

Odměrná baňka na 1000 ml byla naplněna deionizovanou vodou po značku. Teprve poté bylo 

přidáno 3 ml 30% Brije a roztok byl promíchán. 

Roztok NaCl 

Do odměrné baňky na 500 ml bylo naváženo 18 g NaCl, doplněno destilovanou vodou po 

značku a bylo přidáno 1,5 ml 30% Brije, vše bylo promícháno. 

Roztok Na2CO3 

Do odměrné baňky na 500 ml bylo naváženo 13,25 g Na2CO3 ,doplněno destilovanou vodou 

po značku a bylo přidáno 1,5 ml 30% Brije, vše bylo promícháno. 

Colour reagent 

Do odměrné baňky bylo naváženo 100 mg neocuproinu a poté 50 mg CuSO4, doplněno 

destilovanou vodou po značku a promícháno. 

 

Příprava přístroje a analýza 

Nejprve se zasunou hadičky do jednotlivých pracovních roztoků, napnou hadičky na 

dávkovací pumpě, zaklapnou čerpadla a kroužky pro rovnoměrnou tvorbu bublin v hadičkách. 

Teprve poté se zapne celý přístroj, regulátor teploty, detektor a nechá se cca 20 min. ustálit 

(blikající kontrolka ukazuje dosažení správné teploty). V celém systému hadiček 

a směšovacích spirál je nutné dosáhnout rovnoměrného rozložení bublin. Je to velice důležité 
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pro celou analýzu. Znamená to důkladné rozložení zón roztoků a vzorků. Fotometr se 

kalibruje zhruba na 50 mV, za použití aretačního šroubu (při počátečním napětí nižším než 

50 mV budou nižší i výsledné píky). Nakonec se zapne zapisovač. 

Plastové vialky se standardy a vzorky se vloží do kolotoče dávkovacího zařízení. Po 

standardech následuje vialka s deionizovanou vodou jako blank, po každých deseti vzorcích je 

též zařazena vialka s deionizovanou vodou.  

Navolí se počet vzorků v kolotoči, čas nasávání vzorků, vzduchu a promývání. Nakonec se 

zapne start. Stanovení 8 vzorků trvá a asi 90 min. Celá analýza je plně automatická 

a kontinuální. Výsledkem je výstup ze zapisovače. 

Po analýze se systém promývá (20 min) deionizovanou vodou. Jednou za týden, aby se  

zabránilo kontaminaci systému, se systém promývá 1M HCl  (15 min) a opět deionizoivanou 

vodou (20 min). 

Parametry přístroje 

Čas nasávání vzorku: 60 s, promývání: 60 s, vzduch: 0 s 

Stabilizace systému: přibližně 20 min 

Teplota: 97 °C 

Vlnová délka měření: 460 nm 

Nastavení počtu vzorků: 56, 33 

 
3.5   Výpočty 
 
3.5.1 Stanovení hustoty vína pyknometricky EEC No 2676/90 

  Výpočet:    x = 
cb

ca




  

 
x [g.ml-1] – hustota stanovovaného vzorku vína 
a [g] - hmotnost pyknometru s vzorkem 
b [g] - hmotnost pyknometru s destilovanou vodou 
c [g] - hmotnost prázdného pyknometru 

 

Příklad:  9915,0
2283,299386,78

2283,295164,78









cb

ca
 g.ml-1 

 
3.5.2  Stanovení přítomného alkoholu pyknometricky EEC No 2676/90 
 

  Výpočet:   ρ =  
mcmb

mcma




 

 
ρ [% obj.]  – hustota přítomného alkoholu 
ma [g.ml-1] - hmotnost pyknometru s alkoholem 
mb [g.ml-1] - hmotnost pyknometru s destilovanou vodou 
mc [gml-1] - hmotnost prázdného pyknometru 
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  Příklad:  ρ =  
mcmb

mcma




= 31,1398260,0
2283,299386,78

2283,290739,78





% obj. 

 
3.5.3 Gravimetrické stanovení redukujících cukrů  
 
  Výpočet: 

1 mg CuO2 odpovídá 0,462 mg cukru  
0,3713 g CuO2 odpovídá 0,1715 g cukru ............25 ml vína 

                     x g cukru ........1000 ml 
       

x = 1000/25 . 0,1715 = 6,8 g.ml-1 
 

x  [g.ml-1] – množství redukujících cukrů 
 
3.5.4  Stanovení veškerých titrovatelných kyselin (EEC No 2676/90) 
 
  Výpočet:      x = a x f x 0,75  
 

x  [g.l-1] – veškeré titrovatelné kyseliny   
a [ml]  - spotřebovaný roztok  0,1 mol .l-1  NaOH  
f  - faktor 0,1 mol .l-1 roztoku NaOH 
 
Příklad:   x =  6,5 . 0,858 . 0,75 = 4,18 g.l-1 

 
3.5.5  Stanovení těkavých kyselin modifikovanou metodou  
 
  Výpočet:  x = 0,12 x a  
 

a  - spotřeba 0,02 mol.l-1  roztoku Na OH  
x [g.l-1]- množství těkavých kyselin vyjádřených jako hmotnost  

kyseliny octové 
   

Příklad :  x = 0,12 . 3,25 = 0,39 g.l-1 

 
Korekce na SO2: 
1 mg SO2 ......... 1,875 mg kyseliny octové (veškerých těkavých kyselin) 

x – 1,875.10-3 = 0,39 – 1,875. 10-3   = 0,388 g.l-1 

 

3.5.6  Stanovení netěkavých kyselin  EEC No 2676/90 
 

  Výpočet:  x = a – (1,25 x b)  
 

x [g.l-1]- množství netěkavých kyselin jako kyselina vinná  
a [g.l-1]- veškerých titrovatelných kyselin jako kyselina vinná  

  b [g.l-1]- těkavých kyselin jako kyselina octová 
   

Příklad :  x = 3,85 - (1,25 x 0,39) = 3,36 g.l-1 
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3.5.7  Stanovení extraktu EEC No 2676/90 
 
Výpočet:  
d 20/20 (extraktu) = 1,0000 + [d 20/20 (vína) – 0,00014. Va] – d 20/20 (destilátu) 

 
d 20/20 (extraktu) - relativní hustota extraktu při 20°C 
d 20/20 (vína)  - relativní hustota vína při 20°C 
d 20/20 (destilátu) - relativní hustota destilátu při 20°C 
Va … koncentrace těkavých kyselin ve víně jako kyselina octová g/l 

 
Příklad:  
d 20/20 (extraktu) = 1,0000 + [0,9915 – 0,00014. 0,39] – 0,9826 = 1,0088 

 E =  23,2  g.l-1 veškerého extraktu 
 
3.5.8 Stanovení oxidu siřičitého titrací odměrným roztokem jódu 
 

Výpočet:    x 1,2 = a1,2 . f . 12,8 

x3 = x2 – x1 

 
x1 [mg.l-1]= množství volného oxidu siřičitého 
x2 [mg.l-1]= množství veškerého oxidu siřičitého   
x3 [mg.l-1]= množství vázaného oxidu siřičitého 
a1,2  = spotřeba 0,02 mol.l-1 roztoku jódu na volný nebo veškerý oxid siřičitý  
f  = faktor  0,02 mol.l-1 roztoku jódu 

 
Příklad : 
x1 =. 3. 1,4894 .12,8 = 57 mg.l-1 

x2 =. 10,9. 1,4894 .12,8 = 208 mg.l-1 

x3 = 208,7 – 57,2 = 151,5 
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3.6 Popis vzorků analyzovaných vín  
 
Vzorky jednotlivých vín byly analyzovány v následujícím časovém sledu : 
 
Sklizeň ………….. říjen – listopad   

hrozny vinné révy jsou lisovány a mošt je zbaven hrubých kalů flotací a přidáním  
bentonitu.. 

Kvašení ………… listopad -  prosinec 
mošt je po flotaci přečerpán do zasířených nerezových nádrží 
a  zakvašen čistou kulturou kvasinek.  
- kvašení  20-25°C  (začátek,bouřlivé kvašení,dokvašení) 
- alkoholové kvašení, biologické odbourávání kyselin, jablečno-mléčné kvašení, - 

.  - vyloučení HVK, následuje formování vína- dobíhají biochemické změny, 
- fyzikálně chemické změny – končí redukční činnost 

Víno se čistí ………. prosinec-leden- -(4-8 týdnů) – sedimentace kalů 
Mladé víno …………únor 

- I. stáčení - stáhne se z hrubého kalu a přečerpá do zasířených dubových sudů.  
Dokvašení …………. březen, duben, květen, červen- (3-4 měsíce)  

- leží na jemném kalu, uvolňují se autolyzáty kvasinek   
- /jablečno-mléčné kvašení,vypadne vinný kámen,bílkoviny,třísloviny,  

 
1. vzorek  před filtrací   3.7. - červenec  

    křemelinový filtr 
2. vzorek  po filtraci    20.7.-  červenec 

- čiření    srpen, září   

bentonit, taninem + želatina nebo Clarsol (křemičitá sůl),  

Tosil (křemičitý gel) + Erbigel (želatina), Vyzina 

- filtrace   křemelinový filtr 
3. vzorek  před lahví    23.9.-září 

II.stáčení  membránová filtrace  
lahvování   14.10. říjen 

4. vzorek , lahev   8.1. - leden  
 
Popis použitých prostředků k úpravě a čiření  
 

Síření vína 

Síra je ve svých různých formách prostředkem k ošetření vína. Tento způsob byl využíván již 

Řeky a Římany. Oxid siřičitý je bezbarvý, štiplavý plyn. Ve vodném roztoku z něj vzniká 

kyselina siřičitá. 

biologický účinek – zabránění aktivit divokých kvasinek a bakterií (octového kvašení, 

mléčného kvašení) využívána už během zpracování hroznů. 

Antioxidační účinek – vyvázání kyselíku, látky obsažené ve víně jsou tím chráněny před 

oxidací, víno zůstává svěží, ovocné, vyniká odrůdové aroma. 

Účinek deaktivující enzymy – deaktivuje enzymy přenášející kyslík, potlačuje hnědnutí. 
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Aroma zlepšující účinek – vyvázáním kvasných produktů např.acetaldehydu, kyseliny 

pyrohroznové apod. se zlepšuje aroma vína. 

Analyticky je rozlišován volný a vázaný oxid siřičitý, jejich součet pak udává veškerý oxid 

siřičitý. Vázaný se váže na různé produkty kvašení jako acetaldehyd, kyselina ketoglutarová, 

kyselina pyrohroznová apod. a nepůsobí pak ani antibakteriálně ani nedeaktivuje enzymy. 

[17] 

 

Čiřicími prostředky se ošetřuje víno aby bylo stabilní i po skladování v různých podmínkách a 

používá se i místo filtrace a odstřeďování. Lze je i využít ke snížení či odstranění vadných 

vůní a chutí.  

Bentonit   

Bentonity jsou zeminy obsahující silikáty vápníku, sodíku a hliníku, vyznačují se adsorpční 

schopností vůči rozpuštěným bílkovinám, odstranění termolabilních bílkovin, aby víno bylo 

stabilní i při změnách teploty. Adsorbuje i barviva a látky ovlivňující chuť. Bentonit byl 

aplikován do moštu (50 g/hl) a během čiření do vína (100 g/hl). Po jedné hodině po 

nadávkování je adsorpce ukončena a cca.1 týden bentonit sedimentuje. Pak je odstraněn 

křemelinovým filtrem.  Ca-Na směsi bentonitů lépe vyvazují bílkoviny.  
Termolabilní bílkoviny se při zahřátí na 75-80°C, 60sec., nebo působením alkoholu sráží, 
zvlášť v přítomnosti tříslovin. Tato vlastnost se využívá při čiření vína prostředky 
obsahujícími bílkovinu (želatina).  

Křemelinový filtr - náplavový 

Křemelina se získává v povrchových dolech z usazenin mořských řas a je tvořena z 85-90 % 

křemíkem a 4-10% oxidem hlinitým. Je složena ze stabilních částic, které vytváří oporu a 

průchodnost filtrační vrstvy. Na vhodném sítě se vytvoří spolu s kaly filtrační koláč a tak se 

křemelina i kaly odděllí. [17] 

Membránová filtrace – ostrá filtrace 

Přes přesně definovanou velikost otvorů neprojdou kvasinky ani bakterie. Kvasinky 2,5 μm , 

Bakterie octového kvašení 0,5-1 μm Bakterie mléčného kvašení 0,4 -1,5 μm [17] 

Tanin(tříslovina) – směs různých esterů glukosy a kyseliny galové  

Klar-sol (křemičitá sůl). tosil – křemičitý gel 

Mléčně bílý kyselý speciální křemičitý sól s extrémně vysokým nábojem, umožňujícím 

mimořádně vysokou účinnost a tím i hospodárnost použití přípravku. Vedle elektrického 

náboje zvyšuje účinnost i specifický tvar částeček sólu. Účinné čiření vína, ovocných šťáv a 

jiných nápojů zároveň s použitím želatiny. Mimo výborných čiřících vlastností se jeho 

aplikací sníží hladina polyfenolů a bílkovin. KLAR-SOL SUPER účinkuje jen současně se 

želatinou. Flokulace nastává reakcí záporně nabitých částeček křemičitého sólu a kladně 

nabitých koloidů želatiny. Obsah tříslovin ve víně nehraje při vzniku sraženiny rozhodující 

úlohu. Čiření tedy probíhá do úplného konce. Mimo to má kyselý křemičitý sól tu výhodu, že 

rychle vločkuje a vytváří kompaktní usazeninu. Ve většině případů stačí dávka v rozmezí 20 - 

50 ml KLAR SOL SUPER na 100 l ošetřovaného nápoje. Dávkujte s želatinou v poměru cca 

5:1. Do vína se nejdříve aplikuje křemičitý sól a potom želatina. [27] 
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Erbigel je želatina živočišného původu určená k aplikaci do ovocných šťáv, do vína a do 

jiných nápojů. Je určen k odstranění přebytečného množství tříslovin a polyfenolů, především 

z moštu. Tím se zabezpečí optimální stabilizace proti koloidním zákalům. Další použití je při 

čiření společně s aplikací křemičitého sólu. [27] 

 Komplexon (Ferroplex). Preparát je určen k zamezení tvorby kovových zákalů. Je vyroben z 

kombinace upraveného polymeru arabské gumy a kyseliny citrónové. Tyto látky vytvářejí 

ochranný obal, který zamezuje vysrážení mědi a železa.FERROPLEX zamezuje ve víně 

flokulaci kovů s ostatními složkami nacházejícími se v nápoji. FERROPLEX je jemně 

krystalický, a proto je jeho použití jednoduché. Zvýšený obsah kovů, zvlášť železa a mědi, 

může vést ke vzniku zákalů v lahvovaném víně. Tyto zákaly způsobují v převážné míře 

komplexy kov - tříslovina. U moderních sklepních technologií je snaha udržet zatížení kovy 

na co nejnižší úrovni. Přesto se např. technologií z vinohradu, skladováním nebo ošetřováním 

nesprávnými preparáty může stát, že obsah těžkých kovů dosáhne kritické hranice Takto lze 

udržet ve víně obsah kovů odpovídajíc až 7 g/hl aniž by došlo ke sraženině. [17] Dávkování je 

50 g/hl. [27] 

Vyzina (+) je klasický čiřící prostředek pochází ze sušených měchýřů ryb vyzy, jesetera nebo 

sumce. Nepatrně pozměňuje tříslovinový komplex. Používá se ke zlepšení filtrovatelnosti 

vína před plněním do lahví. Jemné čiření pro skladování vín. Listy, prášek nebo pasta. 1-2 

g/hl. [17] 
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4 VÝSLEDKY A DISKUZE 
 
V této diplomové práci byl sledován vývoj čtyř druhů odrůdových vín od okamžiku první 

filtrace, tedy po prvním stočení, přes školení a formování vín až po jejich nalahvování. 

Postupně byly analyticky sledovány základní parametry kvality vín vždy po určitém 

technologickém zásahu vinaře. Při měření byly částečně aplikovány každým vinařem běžně 

používané techniky měření, ostatní parametry byly měřeny analytickými postupy podle 

návodu do laboratorních cvičení pro vinařství. Analýzy označené EEC No 2676/90 jsou 

shodné s referenčními metodami platnými v členských státech Evropského společenství.  

Sledovaly se změny v chemickém složení jednotlivých druhů vín v průběhu jejich úprav a 

výroby a jejich souvislost s uskutečněnými technologickými zásahy. Tedy jak se postupně 

aplikované prostředky a metody ve výrobě vína zobrazí v analyticky zjištěných hodnotách.   

 

Vzorky jednotlivých vín byly odebírány v následujícím časovém období:  
1. vzorek  před filtrací   3.7. - červenec  

 křemelinový filtr 
2. vzorek  po filtraci    20.7.-  červenec 

- čiření    srpen, září    
- filtrace   křemelinový filtr 

3. vzorek  před lahví    23.9.-září 
II.stáčení  membránová filtrace  
lahvování   14.10. říjen 

4. vzorek , lahev   8.1. - leden  
 

Po dokvašení vína určí vinař na základě svých zkušeností a dlouholeté praxe správný okamžik 

pro první stočení vína z hrubého kalu. Následně leží víno na jemných kalech, aby získalo 

nejen potřebnou výživu pro činnost bakterií mléčného kvašení, ale i potřebný buket a aroma. 

Po ukončení jablečno-mléčného kvašení určí vinař senzorickou zkouškou kvalitu vína a 

vzájemnou vyváženost jeho základních složek, tedy alkoholu, kyselin a cukru. Po dosažení 

základních požadavků, které má každé víno splňovat v souladu s jeho odrůdou a ročníkem 

přistoupí vinař ke křemelinové filtraci, aby víno zbavil veškerých usazenin a zbytků kalu.Poté 

se vizuálně stanoví pro každé víno zvlášť potřebná dávka a složení čiřicích prostředků  

Uvedená vína byla čiřena následujícími prostředky:  

taninem + želatina nebo Clarsol (křemičitá sůl), Tosil (křemičitý gel) + Erbigel (želatina). 

U mladých vín odděluje kvasničné kaly a zlepšuje filtrovatelnost. [17]  

Vysina byla použita pro závěrečné jemné čiření. Do vína byl ještě přidán Ferroplex, proti 

kovovým zákalům Před lahvováním je použita membránová filtrace jako prevence proti 

mikrobiologickým změnám vína.  
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4.1 Stanovení koncentrace cukru v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivých vínech stanoveny koncentrace 

cukru v závislosti na stupni výroby 

 
      Graf  4.1.1 :  gravimetrické stanovení koncentrace cukru v jednotlivých vínech  

podle fáze výroby 
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     Tabulka  4.1.2:   rozdíly v koncentraci cukru v jednotlivých vínech 

   vzhledem k zjištěné předcházející hodnotě 
 
 

CUKR  
před 
filtrací g/l

po filtraci před lahví láhev 

VZ 3,8 - 0,1  + 0,2  + 0,0  

RV 1,7 - 0,06 + 0,05 + 0,0 

RB 3,6 - 0,08 + 0,18  + 0,0  

RS 6,6 - 0,1  + 0,37 + 0,0 

 
 
 
 
 
 
 
 
Diskuze 

Koncentrace cukru je u každého vína velmi odlišná. Nejnižší u vína RV pod 2 g/l, 

nejvyšší u RS pod 7 g/l. Vína  VZ a RB obsahují 3 až 4 g/l.  

Po filtraci dochází u všech vín k mírnému snížení koncentrace cukru a sice zhruba o -0,1g/l. 

Toto může být způsobeno pokračující mikrobiologickou činností  kvasinek a bakterií. 

Bakterie potřebují k tvorbě biomasy malé množství cukrů (2 g/l).[17] Po filtraci dojde 

k zasíření vína a oxid siřičitý váže určité množství glukosy, což může být další z faktorů. 
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Po  čiření byl u všech vín zjištěn mírný nárůst koncentrace cukru. U vína RV o +0,05 g/l  

u  vína RB a VZ o +0,2 g/l a víno RS mělo o +0,37 g/l vyšší koncentraci. V lahvi již nebyly 

zaznamenány žádné změny koncentrace cukru. 

Během čiření se odstraňují také oxidační enzymy adsorpcí na kalové částice, čímž je jejich 

činnost dále eliminována. Po filtraci je víno přečerpáno do dubových sudů, kde se dále 

formuje a zraje. Při delším skladování vína v sudech může dojít k vyluhování pentos ze dřeva. 

Po skončení kvašení a při zrání vína v sudech je nutno udržovat v sudech redukční prostředí a 

víno v sudech neustále doplňovat,aby hladina nepřišla do styku se vzdušným kyslíkem a 

nedošlo k nežádoucím oxidačním procesům. V průměru se doplní víno stejné odrůdy a jakosti 

v množství obj.5 %. Zjištěný nárůst koncentrace cukru odpovídá uvedenému množství 

dolévaného vína.  

Hodnoty naměřeného zbytkového cukru odpovídají charakteristice měřených vín. Podle 

naměřených hodnot jsou to vše vína suchá, s obsahem zbytkového cukru nejvýš 4 g/l , nebo 

nejvýš 9 g/l cukru, pokud obsah kyselin je nejvýš o 2 g/l nižší než obsah cukru. [17] Pouze u  

vína RS byl v lahvi zjištěn obsah kyselin vyšší než 2 g/l než obsah cukru  

 
Tabulka 4.1.3: rozdíl ve stanovení hustoty v jednotlivých vínech vzhledem ke  
    zjištěné předcházející hodnotě 
 
 

HUSTOTA 
g/ml 

před 
filtrací 

po filtraci
před 
lahví 

láhev 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 všech analyzovaných vín poklesla po filtraci hustota v průměru o - 0,05 %.  

Nejvíc u RV o -0,13 %. Po čiření došlo k dalšímu poklesu v průměru o -0,06 %.  

Nejvíce u RB o -0,15 %.  Hustota je tvořena především obsahem cukru, který po filtraci také 

poklesl. Zároveň dochází po filtraci i po čiření k poklesu netěkavých kyselin, které tvoří 

rozpustnou součást extraktu, což mělo vliv na pokles hustoty.   

Suché víno je lehčí než voda, hustota je tedy menší než 1.  

 

4.1.2  Extrakt 

Po filtraci došlo u všech vín ke snížení veškerého i bezcukerného extraktu. Vína Rulandské 

bílé a Ryzlink vlašský zaznamenala po čiření další pokles hodnoty extraktu. Veltlínské zelené 

a Rulandské šedé měla hodnotu extraktu již beze změn. Bezcukerný extrakt poklesl 

v závislosti na koncentraci cukru u jednotlivých vín. 
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Hodnota extraktu poklesla v závislosti na úpravách vín tj. filtrace a čiření, které snížily obsah 

extraktivních látek. V obou případech byl zjištěn pokles netěkavých kyselin. 

 1 g/l vysráženého vinného kamene sníží obsah titrovatelných kyselin o 0,4 g/l. Extrakt se 

sníží o 1,4 g/l. [17] Při vysrážení 0,9 g/l vinného kamene po filtraci i po čiření činí celkový 

úbytek extraktu 2,8 g/l což odpovídá naměřeným hodnotám. 
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4. 2 Stanovení koncentrace alkoholu v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4  byly v jednotlivých vínech stanoveny v závislosti na 

stupni výroby objemové koncentrace alkoholu pyknometricky. 

 
Graf  4.2.1: pyknometrické stanovení přítomného alkoholu v jednotlivých vínech podle fáze  

výroby 
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Tabulka  4.2.2 : rozdíly v koncentraci ethanolu vzhledem ke  
      zjištěné předcházející hodnotě 
 

ETHANOL 
% 

před 
filtrací % 

po filtraci před lahví láhev celkem 

VZ 13,7  + 0,3 % - 0,1 % - 0,3 % - 0,1 % 

RV 14,2 + 0,1 % - 0,2  % - 0,1 % - 0,2 % 

RB 14,8 + 0,1 %   - 0,3  %   - 0,2 %  - 0,4 % 

RS 13,9 + 0,2 %  - 0,2 %  -  0,3 %  - 0,3 % 

 
Diskuze 

Po filtraci došlo všeobecně k nárůstu koncentrace ethanolu v průměru o 0,2 %.  

Nárůst koncentrace poukazuje na mikrobiologickou aktivitu, čemuž nasvědčuje i mírný 

pokles koncentrace cukru zjištěný po filtraci. V dalších stanoveních byl zjištěn postupný 

pokles koncentrace alkoholu.  Pokles ethanolu lze zaznamenat nejen v důsledku výparu při 

manipulaci vína, část se také chemicky mění na buketní látky jako např. acetaly, estery zvláště 

pak vzniká vínan ethylnatý, jablečnan ethylnatý, které nejsou těkavé a označují se jako kyselé 

estery.  
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4. 3 Stanovení koncentrace veškerých titrovatelných kyselin 
 v jednotlivých vínech podle fáze výroby 

 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4  byly v jednotlivých vínech stanoveny koncentrace 

veškerých titrovatelných kyselin v závislosti na stupni výroby 

 
 Graf  4.3.1 :  stanovení obsahu veškerých titrovatelných kyselin v jednotlivých vínech podle  

stupně výroby 
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 Tabulka  4.3.2   rozdíly v obsahu veškerých kyselin vzhledem ke  
   zjištěné předcházející hodnotě 
 
 
 
 
 
  

KYSEL. 
g/l 

před 
filtrací g/l 

po filtraci před lahví láhev 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 titrovatelných kyselin postupně klesala po filtraci a dál ještě i před lahví, nárůst 

byl zjištěn pouze u vín v lahvi v průměru o +0,3 g/l. Celkově obsah titrovatelných.kyselin 

vzrostl u vína VZ o +0,2 g/l, u RV i RB poklesl o -0,6 g/l, u RS o -0,5 g/l. Veškeré 

titrovatelné kyseliny zahrnují těkavé kyseliny a netěkavé kyseliny. Po filtraci poklesla 

koncentrace obou forem kyselin. Před lahví již nebyl pokles veškerých kyselin tak markantní 

jako po filtraci a sice díky těkavým kyselinám, jejichž koncentrace před lahví na rozdíl od 

netěkavých kyselin vzrostla. Koncentrace netěkavých kyselin znovu poklesla.  

Pouze u vína VZ byl  nárůst těkavých kyselin před lahví vyšší, než pokles kyselin netěkavých.   
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4. 4  Stanovení koncentrace těkavých kyselin modifikovanou metodou 
 v jednotlivých vínech podle fáze výroby 

 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4 byly v jednotlivých vínech stanoveny koncentrace 

těkavých kyselin v závislosti na stupni výroby 

 
Graf  4.4.1 :   stanovení koncentrace  těkavých kyselin v jednotlivých vínech 

 podle stupně výroby 
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Tabulka 4.4.2   rozdíly v koncentraci těkavých kyselin vzhledem ke  
   zjištěné předcházející hodnotě 
 

KYSEL. 
g/l 

před 
filtrací g/l 

po filtraci před lahví láhev celkem 

VZ 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 

Zavedením SO2 (g) do vody vzniká kys.siřičitá H2SO3, jeho oxidací vzniká kyselina sírová 

H2SO4. Kyselina siřičitá ovlivňuje stanovení těkavých kyselin, kyselina sírová stanovení 

netěkavých kyselin.  

Pokles těkavých kyselin u vína RV činil po filtraci 25% z celkového poklesu kyselin. Rozdíl 

činil 0,168 g/l.  Zároveň dochází k nárůstu volného SO2 o 20 mg/ což činí nárůst o 0,02 g/l 
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těkavých kyselin. Vzhledem k poklesu je to jen nepatrný nárůst, který se ve stanovení 

těkavých kyselin neprojevil. U vína RB byl pokles těkavých kyselin ještě vyšší o 0,240 g/l a 

činil 41% z poklesu titr.kyselin. Volná forma SO2 vzrostla o 0,016 g/l. U vína RS činil pokles 

0,18 g/l  (30%), volná SO2 vzrostla o 0,02 g/l. U VZ se koncentrace snížila o 0,1 g/l. Nárůst 

volné formy SO2 o 0,02 g/l. Nárůst volného SO2 byl i v ostatních případech vzhledem 

k poklesu těkavých.kyselin nepatrný. Během procesu filtrace došlo tedy díky provzdušnění 

k úniku těkavých kyselin. 

Před lahví došlo všeobecně k výraznému nárůstu koncentrace těkavých kyselin v průměru 

 o 0,230 g/l.  Toto zjištění potvrzuje skutečnost, že během úprav čiřením došlo k provzdušnění 

vína a k následné mikrobiologické tvorbě těkavých kyselin. Jsou to kys.octová, kys.mravenčí, 

vznikají jako vedlejší produkty alkoholového kvašení činností kvasinek, zejména však 

bakterií. Kvasinky tvoří anaerobně kys.octovou 0,3 – 0,6 g/l. I po filtraci obsahuje mladé víno 

určité množství kvasničných kalů. Bakterie mléčného kvašení ve víně především rody 

Leuconostoc, Lactobacillus nebo Pediococcus tvoří také těkavé kyseliny. 

V lahvi byl u všech vín zjištěn pokles těkavých kyselin v průměru o 0,07 g/l . K tomu došlo 

únikem těkavých kyselin během procesu lahvování. Zároveň vznikají při zrání vína ve víně 

vzájemným působením kyselin a alkoholů estery, tedy chemickou reakcí a k dalšímu poklesu 

těkavých kyselin. [25] Množství těkavých kyselin odpovídá hodnotám v literatuře,  

kdy vína v průměru obsahují 0,2 – 0,6 g/l kyseliny octové, k. mravenčí a dalších těkavých 

kyselin. [17].  
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4. 5  Stanovení koncentrace netěkavých kyselin  v jednotlivých vínech  

podle fáze výroby 
 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4  byly v jednotlivých vínech stanoveny koncentrace 

netěkavých kyselin v závislosti na stupni výroby 

 
Graf  4.5.1 :  stanovení koncentrace netěkavých kyselin v jednotlivých vínech podle stupně  

          výroby 
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Tabulka  4.5.2 rozdíly v koncentraci netěkavých kyselin vzhledem ke  
   zjištěné předcházející hodnotě 
 
 
 KYSEL. 

g/l 
před 
filtrací g/l 

po filtraci před lahví láhev 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 výrazně poklesla koncentrace netěkavých kyselin postupně u RV o -0,51 g/l, RB 

 o -0,340 g/l, RS o -0,420 g/l a VZ o -0,113 g/l a po čiření byl zjištěn další pokles netěkavých 

kyselin u RV o -0,45 g/l, RB o -0,56 g/l, RS o -0,480 a VZ o  -0,10 g/l. Obsah titrovatelných 
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kyselin se udává v přepočtu na kyselinu vinnou. Při titraci se spolustanoví i kyselé soli jako 

vinan draselný. Koncentrace netěkavých kyselin výrazně klesla u všech vín jak po filtraci, tak  

po čiření. Dle analýz z literatury se bakteriální činností ve vínech kyselina jablečná úplně 

odbourala, obsah kyseliny vinné a citronové klesl na minimum, naproti tomu se zvýšil obsah 

kys.mléčné a těkavých kyselin. Snížil se obsah glycerinu a částečně i obsah cukru. [25]  

Pokles byl způsoben především vypadnutím vinného kamene ve formě soli, hydrogenvinan 

draselný, podpořeno provzdušněním během úprav. Dobře vyzrálé ročníky vína tvoří 65-70% 

kyselina vinná. Během kvašení a školení vína se 0,5-1,5 g/l kys.vinné vysráží jako vinný 

kámen. Při 14% alkoholu a 10ºC je rozpustnost vinného kamene 1,6 g/l. [25] Po ochlazení 

vzorků vína došlo ve všech případech ke krystalizaci a vypadnutí vinného kamene. Tvoří-li 

kyselina vinná 65 % veškerých kyselin, pak je to při koncentraci 4 g/l kyselin v průměru  

2,6 g/l kyseliny vinné. A při uvedené rozpustnosti se 1 g/l kyseliny vysráží, což odpovídá 

celkově zjištěným parametrům ve všech případech. Kromě vína Veltlínské zelené. Nejvíce 

vinného kamene vzniká při 3,6-3,8 pH. [25] Čím nižší je pH, tím vyšší je rozpustnost 

kys.vinné.  Nejnižší pH má víno VZ a v průběhu úprav se změnilo nejméně. Při průměrné 

teplotě sklepa 8-10ºC trvá vysrážení vinného kamene 2-3 měsíce. Čiření trvalo dva měsíce. 

Důležitou roli zde hraje i obsah kovů ve víně, především draslíku a vápníku. Při čiření byl 

použit vápenatý bentonit, uvolňuje do vína vápník a má mírný odkyselovací efekt, což mělo 

také vliv na pokles kyselosti a kyselin. Pokles kyselin může nastat i v důsledku dalších reakcí 

jako reakcí kyselin a alkoholů vznikají převážně činností kvasinek a bakterií neutrální estery, 

které nemají funkci kyselin a jsou těkavé (laktát ethylnatý, octan ethylnatý). Bakterie 

jablečno-mléčného kvašení enzymaticky odbourávají kyselinu citronovou. [17]  

O mikrobiologické činnosti svědčí i nárůst těkavých kyselin ve všech vzorcích vína po čiření 

a to v průměru o 0,230 g/l. Jsou to kyselina octová, kyselina mravenčí, vznikají jako vedlejší 

produkty alkoholového kvašení činností kvasinek, zejména však bakterií.  

Koncentrace volného oxidu siřičitého byla před lahví v rozmezí 20-35 mg/l. Nízké dávky do 

20 mg/l působí na kvasný proces (kvasinky) stimulačně, 50 až 100 mg/l kvasný proces 

prodlouží.[25]. Po čiření obsahovala všechna vína v průměru 30 mg/l volného oxidu 

siřičitého. Činnost mléčných bakterií i octových účinně zastaví 50 mg/l volného SO2 

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae var.elipsoidus, Saccharomyces oviformis, bayanus snáší 

mnohem vyšší dávky SO2.  

V lahvi byl u všech vín zjištěn nárůst netěkavých kyselin v průměru o 0,350 g/l. Tento lze 

přisoudit v menší míře nárůstu vázané formy SO2. Do vína byl přidán prostředek Ferroplex 

pro eliminaci zákalů způsobených železem. Přípravek obsahuje také kyselinu citronovou. 

Při doporučené dávce 50 g/hl před závěrečnou ostrou filtrací se nezvýší celkový obsah více 

než o 0,5 g/l. Použitá dávka byla nižší. Podle nařízení ES může být kyselina citronová přidána 

do vína do celkového obsahu 1,0 g/l a nepovažuje se to za přikyselování.  
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4. 6  Stanovení koncentrace veškerého oxidu siřičitého  v jednotlivých vínech  
podle fáze výroby 

 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4  byla v jednotlivých vínech stanovena koncentrace 

veškerého oxidu siřičitého  v závislosti na stupni výroby 

 
Graf 4.6.1 : stanovení koncentrace veškerého SO2 v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
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Tabulka  4.6.2 :  rozdíly v koncentraci veškerého oxidu siřičitého vzhledem ke  
   zjištěné předcházející hodnotě 

 

SO2 mg/l 
před 
filtrací 

po filtraci před lahví láhev celkem 

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 každé úpravě vína bylo víno přečerpáno do nového sudu, který byl předtím ošetřen sířením 

tj. spalováním plátků síry za účelem dezinfekce a konzervace sudů. Naplněním těchto sudů 

došlo částečně k vyvázání oxidu siřičitého vínem a část oxidu zůstala ve volné plynné formě. 

Stanovení koncentrace veškerého oxidu siřičitého zahrnuje obě formy oxidu. Koncentrace 

veškerého oxidu siřičitého postupně rostla ve všech fázích úpravy vína, což dokazuje účinnost 

síření sudů, pouze v jednom případě nastal pokles veškerého oxidu siřičitého a to u vína VZ 

po čiření. Bylo tedy více oxidu siřičitého vyvázáno, než přidáno. Došlo tedy k úbytku jak 

volné formy, tak vázané formy oxidu vlivem procesu čiření.  
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4. 7  Stanovení koncentrace volného oxidu siřičitého  v jednotlivých vínech  
podle fáze výroby 

 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4  byla v jednotlivých vínech stanovena koncentrace 

volného oxidu siřičitého  v závislosti na stupni výroby 

 
Graf 4.7.1 : stanovení koncentrace volného oxidu siřičitého v jednotlivých vínech 
  podle fáze výroby  
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Tabulka  4.7.2: rozdíly v koncentraci volného oxidu siřičitého vzhledem ke  
   zjištěné předcházející hodnotě 

 

SO2 mg/l 
před 
filtrací 

po filtraci před lahví láhev celkem 

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 víno přečerpáno do zasířených sudů což se projevilo v nárůstu koncentrace 

volné i vázané formy SO2. Volná forma vzrostla v průměru o 20 mg/l, nejméně u vína RB  

o 15,6 mg/l kde došlo zároveň k nárůstu vázané formy o 16 mg/l. Sudy byly zasířeny tak,aby 

se koncentrace volné formy zvýšila o 20 mg/l.  U RB bylo 16 mg/l SO2 vyvázáno kyslíkem a 

produkty kvašení, došlo tedy k provzdušnění, což se projevilo i ve vyšším úniku těkavých 

kyselin.  I u všech ostatních vín došlo k nárůstu koncentrace vázané formy SO2 v průměru 

 o 9 mg/l díky provzdušnění vína během filtrace. Po čiření koncentrace volné formy SO2 

poklesla v průměru o 10 mg/l a zároveň vzrostla koncentrace vázané formy SO2 v průměru  

o 11 mg/l. SO2 bylo vyvázáno v důsledku provzdušnění během čiření vína. Sudy byly 

zasířeny, aby koncentrace volné formy vzrostla o 10 mg/l. Při čiření byl použit bentonit, který 

snižuje rH vína, odstraňuje z vína oxidační enzymy, postačí tedy slabší síření. [25] Aplikace 

spalováním sirných plátků není zcela přesná, asi 50% SO2 se během kvašení váže, část 

vyprchá. Účinnost má pouze volný oxid siřičitý, který postupně vyvazuje kyslík a také 

produkty kvašení jako acetaldehyd, kys.pyrohroznová či ketoglutarová. [17] 

V lahvi byl zjištěn výrazný nárůst volné i vázané formy SO2. Nárůst koncentrace oxidu 

siřičitého v jednotlivých vínech je poměrně rozdílný podle toho, kolik volného SO2 bylo 

vinařem před lahvováním zjištěno. Oxidační a redukční procesy probíhají i ve vínech 

udržovaných bez přístupu vzduchu. Víno je schopno okysličovat se z vlastních zásob. 

Představuje množství kyslíku rozpuštěného v oxidech a kyslíku, který je vázán v solích 

těžkých kovů. [25] Volný SO2 byl tedy u vína v lahvi vyvázán i tímto způsobem. Vína 

obsahují před filtrací různou koncentraci SO2. Po filtraci jsou vína přečerpána do předem 

zasířených sudů, stejně tak po čeření se plní do předem zasířených sudů. Před lahvováním 

provádí vinař přenosnou laboratoří analýzu koncentrace volného SO2. Podle toho pak síří pod 

tlakem zkapalněným SO2. Sudy mají 35hl a 50hl. Vždy před naplněním zasíří sudy 

odpovídajícím počtem sirných plátků. Po filtraci zasířil 1 plátek / 100l, po čeření 0,5 

plátku/100l. Na 100 l vína 1,5 plátků pro zvýšení koncentrace o 30mg/l volného SO2, 1 plátek 

pro zvýšení koncentrace o 20 mg/l a 0,5 plátku pro 10 mg/l.   

Pro stabilizační účinky oxidu siřičitého je rozhodující aktuální koncentrace volného SO2  

ve víně. V literatuře se uvádí různé rozmezí hodnot koncentrace volného SO2 před 

lahvováním by měl činit 30-50 mg/l, příp. 40-60mg/l.  [17] Této hodnotě odpovídají před 

lahvováním všechna vína.  

Bílé víno se zbytkovým cukrem do 5 g/l má obsahovat celkové SO2 210 mg/l, od  5 g/l  

pak 260 mg/l. [17]  Víno Rulandské bílé obsahuje v lahvi nejvyšší hodnotu veškerého  SO2 a 

to 249 mg/l . Rulandské šedé s obsahem cukru 6,9 g/l obsahuje ve víně 209 mg/l SO2. Obsah 

veškerého oxidu siřičitého je ve všech vínech pod normou platnou v ČR kde je stanoven 

obsah pouze veškerého SO2. Pro výběr z hroznů je to 350 mg/l. [17]  Protože je kyselina 

siřičitá zařazena mezinárodně mezi alergeny denní příjem člověka by neměl přesáhnout  

40 mg/l. Podle kritérií IP je zakázáno překročit hygienickou normu obsahu síry 

 ve víně.  
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4. 8  Stanovení koncentrace vázaného oxidu siřičitého  v jednotlivých vínech  
podle fáze výroby 

 

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4  byla v jednotlivých vínech stanovena koncentrace 

vázaného oxidu siřičitého  v závislosti na stupni výroby 

 

Graf 4.8.1 : stanovení vázaného  SO2 v jednotlivých vínech podle stupně výroby 
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Tabulka  4.8.2 : rozdíly v koncentraci vázaného oxidu siřičitého vzhledem ke  
   zjištěné předcházející hodnotě 

 

SO2 mg/l 
před 
filtrací 

po filtraci před lahví láhev 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 

 

Zhodnocení 

Koncentrace vázaného oxidu siřičitého postupně rostla ve všech případech ve všech fázích 

úpravy vína, což svědčí o neustálém biochemickém procesu, který ve víně probíhá, ať už 

vlivem provzdušnění tedy z vnějšího prostředí, nebo vlivem procesů probíhajících uvnitř vína 

samotného.  Viz. volný oxid siřičitý. Jedinou výjimku tvoří víno RS před lahví, kde došlo 

k uvolnění vázané formy. 
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4. 9  Senzorické hodnocení 
 

Čirost vína se postupně ve všech případech projasňovala. 

Víno je obecně čiré nejen po filtraci, ale i před ní. V lahvi je jiskrné s krásným odleskem. 

Po filtraci je vždy víno více čiré a jiskrné.  

Barva je před filrací často výraznější, žlutější, zůstává v zásadě zachována i po filtraci. Před 

lahví vykazuje výrazné zesvětlení důsledkem zasíření a v lahvi je již opět sytější a líbivější, i 

když ne tolik, jako před filtrací. Podle literatury je u přírodních bílých vín žádoucí barva 

světle žlutozelenkavá nebo zelenožlutá s různým odstínem až do zlatova. Dáno odrůdou i 

stářím.  

Chuť a buket vína velmi ovlivňují štěpné produkty dusíkatých látek a bílkovin. Vůně je před 

filtrací všeobecně velmi intenzivní, někdy až vtíravá, je komplexní, různorodá, plnější. Dle 

literatury je intenzita určována jak odrůdou, vinicí, půdou a ročníkem, tak i průběhem 

kvašení. Čím nižší teplota kvašení v rozmezí 15-25°C, tím menší ztráta aroma. Postupně se 

zjemňuje a zjednodušuje, před lahví působí v porovnání s předchozím stavem někdy až fádně 

nejspíš důsledkem čiření. V lahvi nabývá opět vyváženého charakteru, je jemnější, 

výběrovější, převládají odrůdové tóny, jeden druh vůně, pro laika těžko popsatelné však o 

poznání čistší a příjemné. Chuť vína před filtrací často nepředčí jeho aromatické přednosti a 

vlastnosti v této fázi. Pro laika je také hůře rozlišitelná, víno je o něco sladší, jednodušší a ne 

tolik příjemné v porovnání s lahvovým vínem. V  dochuti je podobné, malinko kyselejší a 

malinko trpké, což podle popisu odpovídá danému typu vína. Chuť odpovídá suchému vínu, 

bez rozeznatelné sladkosti, malinko trpké, prokvašené. Vína se postupně během jednotlivých 

úprav pročišťují i v chuti a buketu, rozdíl je patrný především u vína před lahví a v lahvi, kdy 

víno v lahvi dozraje a rozvine své vlastnosti.    

Viskozita se postupně snižuje. Před filtrací zůstane po zakroužení sklenice s vínem na okraji 

tekutinou omyté sklenky kroužek, z kterého se vytvoří různě velké kapky, které pak pomalu 

v pramínkách stékají ke dnu. Kapičky často zůstanou viset v pramíncích i delší dobu, takže 

dobře vidíme kroužek a okraj, po který víno smáčelo sklenku. S úpravou vína stopa vína ve 

formě stékajících kapek postupně slábne, kapky jsou menší a stékají rychleji. Víno v lahvi je 

již nejméně viskózní, po zakroužení zůstanou na sklence jemné kapičky a tekutina rychle 

steče zpět bez výrazných stop. Čím víc stop, tím víc alkoholu, ale pouze z hlediska mnoha 

drobných a jemných kapiček, které zůstanou na skleničce po zakroužení s vínem. Tzv. mosty 

vína, které po zakroužení sklenice tvoří pomalu stékající oblouky jsou spíše než alkoholem 

důkazem vyššího obsahu olejovitého glycerolu, také hustoty spolu s rozptýlenými koloidy . 

Patrné především před filtrací. Glycerol je jedním z vedlejších produktů kvašení. Dodává vínu 

chuťovou plnost, viskozitu i určitou měkkost. Je sladký. 4  
V literatuře se uvádí také hodnocení vína z hlediska těla vína, při kterém hraje důležitou roli 

nejen obsah složek , ale i struktura a mnohovrstevnost dojmů, která je v tomto případě díky 

možnosti postupného srovnání v průběhu úpravy a zrání vína především před filtrací poměrně 

výrazná.  
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Tabulka 4.9.1:  celkové zhodnocení senzorických změn v jednotlivých stupních úpravy vína 
 
 

 
před filtr. po filtraci před lahví v lahvi 

Čirost, čistota 
čiré, čiré, jiskrné čiré, čiré, jiskrné 

Barva, 
intenzita 

světlá 
žlutozelená 
sytější 

sytější 
žlutozelená 

žlutozelená, 
světlejší 

bledě 
žlutozelená, 
sytější 

Vůně 

intenzivní,těžší 
komplexní, 
různorodá, 
vyvážená 

výrazné, 
intenzivní 
komplexní, 
sladší, 
jemnější 

Jednodušší 
Výraznější 
 1 tón 

čistší,jemnější 
ne tolik 
komplexní, 
výrazně 
odrůdová 

Chuť 
malinko sladší 

trpší v dochuti 
méně sladká 

kyselejší 
dochuť 
kyselejší, 
alkoholičtější 

Viskozita 

Větší 
kapky stékají 
pomaleji 

větší  kapky 
stékají v delší 
a širší 
pramínky, 
soudržné 

menší 
kapičky, tečou 
rychleji 

méně 
viskozní, bez 
dlouhých 
kapek, nahoře 
jemné 
kapičky, dole 
větší, tvoří 
okraj a stéká 
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4.10. Vybrané validační parametry 
 

Ve druhé části diplomové práce byla provedena validace metody stanovení redukujících 

sacharidů na automatickém analyzátoru. Jednalo se o interní validaci v rámci jedné laboratoře. 

Smyslem validace bylo charakterizovat tuto pracovní metodu z hlediska jejího omezení a 

možného využití k rutinním analýzám. Výsledky stanovení na analyzátoru byly srovnány 

s výsledky identického analytického postupu, který byl proveden manuálně. 

Na automatickém analyzátoru byly nejdřív analyzovány standardy cukru a následně jednotlivé 

vzorky vín.  

 

 
4.10.1 Shodnost 
 
1.1 Směrodatná odchylka 
 

Směrodatná odchylka je definována podle vzorce v kapitole 2.3.1. Pro výpočet směrodatné 

odchylky byly použity průměrné hodnoty výšek píků pro jednotlivé standardy sacharosy  

o koncentracích v rozsahu 1 až 20 g.l-1 (tabulka 4.10.1). 

Míra shodnosti počítaná jako směrodatná odchylka výsledků zkoušek se pohybovala u nižších 

hodnot koncentrace kolem hodnoty 0,2 procentuálně v průměru 2,5 %. Od koncentrace 8g/l se 

hodnota směrodatné odchylky pohybovala kolem 0,05 tj. 0,43 %. Při koncentraci 16 g/l byla 

hodnota 0,16 tj. 1%. Směrodatná odchylka byla nejvyšší při koncentraci 6 g/l a sice 0,7 tj. 

3,8%. Těsnost shody mezi navzájem nezávislými výsledky zkoušek je při vyšších 

koncentracích analyzované látky vyšší, měření je tedy přesnější s nižší procentuální chybou 

jednotlivých měření. Lze konstatovat,že analyzátor je při nižší koncentraci analyzované látky 

méně citlivý na přesnější stanovení. 
 
1.2 Opakovatelnost metody 
 

Pro stanovení opakovatelnosti byly použity jednotlivé standardy sacharosy v koncentračním 

rozmezí 1 – 20 g.l-1(tabulka 4.10.1) Každý ze standardů byl analyzován celkem šestkrát, 

k výpočtu byla použita směrodatná odchylka stanovení jednotlivých standardů a byla 

vypočítána dovolená diference. Opakovatelnost byla vypočtena podle vzorce v kapitole 2.3.1. 

Dílčí údaje jsou uvedeny v příloze v tabulce 9.10 . 
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Tabulka 4.10.1 : výsledky stanovení automatickým analyzátorem 
       analýza standardů sacharosy 
 

koncentrace 
glukosy g.l-1 

průměrná 
hodnota 
výšky 

píku (cm) 

směrodatná 
odchylka 

(sx) 

RDS 
Relativní 
(sx) v  % 

Opakova-
telnost 
Rmax 

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 

 
 

Dovolená diference paralelních stanovení je nejvyšší u standardu 6 g/l jako tomu bylo 

 i v případě směrodatné odchylky. Pro nižší koncentrace se hodnota diference pohybuje 

v rozmezí 0,3 až 0,7 v případě vyšší koncentrace standardu tedy od 8 g/l je hodnota diference 

od 0,1 do 0,4. Což potvrzuje vyšší citlivost analyzátoru při stanovení vyšší koncentrace 

standardu zmíněnou v případě shodnosti. 

 

4.10.2 Přesnost metody 

 

2.1 Test regresní rovnicí 

 

Pomocí tohoto testu se zjišťuje, zda je soustavná chyba konstantní, nebo proporcionální, 

tj.závislá na obsahu analytu  Pro koncentrace standardů sacharosy v rozmezí 1 až 20 g.l-1    

byla zjištěna odezva analyzátoru viz. tabulka 9.10. v příloze  a vzájemná závislost byla 

vyjádřena kalibrační křivkou lineární závislosti. (graf 4.10.2) 
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Graf  4.10.2  : Kalibrační křivka lineární závislosti koncentrace standardů sacharosy pomocí 
 automatického analyzátoru 
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 Pro dobrou rozlišitelnost výšky jednotlivých píků při opakované analýze téhož standardu byl 
snížen rozsah zapisovače z 1V na 50mV. Pro zápis analýzy vyšší koncentrace standardu se 
však pík nevešel celý na zapisovací papír, proto bylo nutno opět snížit příjem zapisovače  
na 20 mV. V souladu s tím byly vytvořeny dvě regresní rovnice v závislosti na koncentraci 
standardu. Regresní rovnice pro koncentraci cukru 1 až 6 g.l-1má tvar y = 30,115x + 1,0932 
Pro 8 až 20 g.l-1je y = 6,9175x + 4,188. Protože b ≠ 1 byla zjištěna soustavná chyba. 
Dle výsledků stanovení shodnosti a opakovatelnosti bylo zde také zjištěno, že soustavná 
chyba není konstantní ale proporcionální, závislá na obsahu analytu. 
 
4.10.3 Volba kalibračního modelu 
 
3.1 Linearita 
 
Na základě měření bylo zjištťováno, zda je přímková závislost mezi dvěma náhodnými 
proměnnými, tj. odezvou instrumentace (analytický signál) a koncentrací analytu lineární.  
Pro koncentrace standardů sacharosy v rozmezí 1 až 20 g.l-1 byla naměřena odezva 
analyzátoru viz. tabulka 9.10. v příloze  a vzájemná závislost byla vyjádřena kalibrační 
křivkou lineární závislosti. (graf 4.10.2) Zároveň byl podle vzorce uvedeného v kapitole 2.3.3 
vypočítán korelační koeficient, který udává těsnost vzájemné závislosti (r).  
Korelační koeficient stanovený ve všech analytických měřeních měl hodnotu r = 1. 
Čím více se korelační koeficient blíží jedné, tím je závislost obou proměnných těsnější. Při 
lineární závislosti se r = +1.Výsledek všech analytických měření měl lineární závislost. 
 
3.2 Mez detekce 
 
Mez detekce odpovídá koncentraci,pro kterou je analytický signál významně odlišný od 
šumu. Nejprve byl zaznamenán šum detektoru. Následně bylo určeno maximální kolísání 
základní linie v oblasti dané dvacetinásobkem pološířky píku podle vzorce uvedeného 
v kapitole 2.3.3.  hmax =  4 
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4.11. Porovnání výsledků stanovení sacharidů ve víně prostřednictvím  
analyzátoru a manuálním postupem  

 

Dle pracovního postupu podle kapitoly 3.4 byla prostřednictvím automatického analyzátoru 

stanovena koncentrace sacharidů následujících vzorků vín.  

 bílá vína : Sylvánské zelené (SZ), Ryzlink rýnský (RR), Tramín červený (TC),  

Chardonnay (CH), Veltlínské zelené (VZ) 

 modrá vína : Modrý portugal (MP), Cabernet sauvignon (CS), Frankovka (F),  

Rulandské modré (RM) 

Následně byly tytéž vzorky analyzovány manuálně a byly   dle postupu stanovení uvedeném 

v kapitole 3.4.  zjištěny koncentrace sacharidů. 

Výsledky měření analytickým analyzátorem a výsledky manuálního stanovení v laboratoři 

jsou uvedeny v tabulce  4.10.3. 
 
Tabulka 4.10.3.1  : analýza vzorků bílého vína provedená automatickým analyzátorem 
   a vypočtená koncentrace, srovnání s výsledky ručního stanovení 
 

vzorky 
bílé 
víno 

výška píku 
vypočtená 

koncentrace 
ručně 

 
měření 
č.1 

měření 
č.2 

měření 
č.3 

průměr
g/100 

ml 
g.l-1 g.l-1 

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 

VZ 1,6 1,6 1,6 1,6 0,5 5,0 4,0 
 
 
Tabulka 4.10.3.2  : analýza vzorků červeného vína provedená automatickým analyzátorem  

a vypočtená koncentrace, srovnání s výsledky ručního stanovení 
 

vzorky 
modré 
víno 

výška píku 
vypočtená 
koncentrace 

ručně 

 
měření 
č.1 

měření 
č.2 

měření 
č.3 

průměr 
g/100 
ml 

g.l-1 g.l-1 

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 0,4 0,4 

RM 1,8 1,8 1,8 1,8 0,023 0,2 0,3 
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Srovnáním výsledků stanovení koncentrace sacharidů v jednotlivých vínech jednotlivými 

pracovními postupy bylo zjištěno, že ručním stanovením byla stanovena nepatrně nižší 

koncentrace sacharidů v analyzovaných vzorcích, než prostřednictvím automatického 

analyzátoru.  Stanovení automatického analyzátoru je tedy přesnější.  
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5. ZÁVĚR 
 

V literární části této diplomové práce je krátce představen postup výroby vína od lisování až 

po lahvování. Dále jsou zde zmíněny choroby a vady vína, zdravotní prospěšnost, vývoj 

produkce až po kontrolní orgány. Také hodnocení vína a validace automatického analyzátoru. 

Automatický analyzátor byl použit pro srovnání přesnosti měření v případě stejného 

analytického postupu uskutečněného pomocí analyzátoru a manuálním procesem. 

V této diplomové práci byl sledován vývoj čtyř druhů odrůdových vín od okamžiku první 

filtrace, tedy po prvním stočení, přes školení a formování těchto vín až po jejich nalahvování. 

Postupně byly analyticky měřeny základní parametry ve vývoji kvality vín vždy po určitém 

technologickém zásahu vinaře. Při měření byly částečně aplikovány jednoduché běžně 

používané techniky měření, ostatní parametry byly měřeny analytickými postupy podle 

návodu do laboratorních cvičení. Analýzy označené EEC No 2676/90 jsou shodné 

s referenčními metodami platnými v členských státech  Evropského společenství. 

Sledovaly se změny v chemickém složení jednotlivých druhů vín v průběhu jejich úprav a 

výroby a jak se jednotlivé technologické zásahy ve výrobě vína zobrazí v analyticky 

zjištěných hodnotách. 

Pro filtraci byl použit křemelinový náplavový filtr. Víno je chráněno před nežádoucími 

změnami vlivem oxidace zasířením sudů, do kterých je víno plněno.  

Víno se čiří taninem + želatina (Clarsol (křemičitá sůl), Tosil (křemičitý gel) + Erbigel 

(želatina).  U mladých vín odděluje kvasničné kaly a zlepšuje filtrovatelnost. [17] 

Následovalo jemně čiření Vysinou a před lahvováním prostředek Ferroplex na stabilizaci proti 

nežádoucím kovovým zákalům. Před lahvováním je použita membránová filtrace jako 

prevence proti mikrobiologickým změnám vína. V lahvích je pak dosířeno tekutou formou 

síry. 

 

Po filtraci dochází u všech vín k mírnému snížení koncentrace cukru a zároveň k mírnému 

zvýšení koncentrace ethanolu. Poklesla i hustota. To vše svědčí o mikrobiologické aktivitě, 

která může probíhat činností kvasinek i bakterií. Koncentrace volného oxidu siřičitého po 

filtraci a především před lahví, kdy došlo k poklesu, to také umožňuje.  Po filtraci, stejně tak 

jako po čiření došlo k poměrnému snížení koncentrace netěkavých kyselin vlivem vypadnutí 

vinného kamene, které se projevilo i v poklesu hodnoty extraktu. Ke snížení přispěl i 

mikrobiologický proces odbourávání kyselin vyznačující se po čiření také vzrůstem těkavých 

kyselin. K tomu přispělo i částečné provzdušnění vína během jeho technologických úprav. 

Proces čiření zásadně eliminoval  i výskyt termolabilních bílkovin. Před lahví byl u všech vín 

zjištěn mírný nárůst koncentrace cukru v důsledku doplňování hladiny vína v sudech pro 

zamezení přístupu vzduchu. V lahvi se již hodnoty nijak nezměnili, kromě koncentrace 

veškerých kyselin a to především netěkavých kyselin. Koncentrace se zvýšila díky aplikaci 

přípravku pro stabilizaci vína, který mimo jiné obsahuje i kyselinu citronovou. 

Koncentrace různých forem oxidu siřičitého se měnila v souladu s jeho přídavkem a 

v souvislosti s provzdušněním vína, během jeho úprav. 
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Ve druhé části diplomové práce byla provedena validace metody stanovení redukujících 

sacharidů na automatickém analyzátoru. Na automatickém analyzátoru byly nejdřív 

analyzovány standardy cukru a následně jednotlivé vzorky vín. Srovnáním výsledků stanovení 

koncentrace sacharidů v jednotlivých vínech jednotlivými pracovními postupy bylo zjištěno, 

že ručním stanovením byla stanovena nepatrně nižší koncentrace sacharidů v analyzovaných 

vzorcích, než prostřednictvím automatického analyzátoru.  Stanovení automatického 

analyzátoru je tedy přesnější.  
 

Při stanovení vybraných validačních parametrů bylo zjištěno, že analyzátor je schopen 

stanovit vyšší koncentrace analyzované látky s větší přesností, což potvrdilo i stanovení 

opakovatelnosti a přesnosti metody, kdy bylo zjištěno, že soustavná chyba není konstantní ale 

proporcionální, závislá na obsahu analytu. Výsledek všech analytických měření měl lineární 

závislost. 
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7. SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLU 

 

VZ Veltlínské zelené 

RV Ryzlink vlašský 

RB Rulandské bílé 

RS Rulandské šedé 

IP integrovaná produkce 
ES Evropské společenství 
RDS relativní směrodatná odchylka 
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9.  PŘÍLOHY 
 
Tabulka 9.1  rozdíly ve změně koncentrace těkavých a vázaných kyselin v průběhu 

jednotlivých stanovení podle stupně výroby vína a porovnání se změnou koncentrace 
volného a vázaného oxidu siřičitého  
Veltlínské zelené 

 VZ těk. kyseliny (g/l)  volný SO2 (mg/l) 
po filtraci -  0,100 po filtraci +  20,0 
před lahví +  0,222 před lahví -  15,6 

v lahvi -  0,090 v lahvi +  50,8 
 netěkavé kyseliny  vázaný SO2 

po filtraci -  0,113 po filtraci +  10,3 
před lahví -  0,104 před lahví +  13 

v lahvi +  0,374 v lahvi +  30,0 
 

Ryzlink vlašský 

RV těk. kyseliny (g/l)  volný SO2 (mg/l) 
po filtraci -  0,168 po filtraci +  20,9 
před lahví +  0,204 před lahví -  3,8 

v lahvi -  0,072 v lahvi +  9,5 
 netěkavé kyseliny  vázaný SO2 

po filtraci -  0,505 po filtraci +  7,5 
před lahví -  0,455 před lahví +  11,4 

v lahvi +  0,350 v lahvi +  39,0 
 

Rulandské bílé 

RB těk. kyseliny (g/l)  volný SO2 (mg/l) 
po filtraci - 0,240 po filtraci +  15,6 
před lahví +  0,240 před lahví + 0,17 

v lahvi -  0,066 v lahvi +  60,5 
 netěkavé kyseliny  vázaný SO2 

po filtraci -  0,340 po filtraci +  16,0 
před lahví -  0,560 před lahví +  8,7 

v lahvi +  0,390 v lahvi +  57,2 
 

Rulandské šedé 

RS těk. kyseliny (g/l)  volný SO2 (mg/l) 
po filtraci -  0,180 po filtraci +  19,0 
před lahví +  0,260 před lahví -  10,0 

v lahvi -  0,054 v lahvi +  27,0 
 netěkavé kyseliny  vázaný SO2 

po filtraci -  0,420 po filtraci +  8,7 
před lahví -  0,480 před lahví +  11,6 

v lahvi +  0,340 v lahvi +  50,0 
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Tabulka 9.2  Výsledky vybraných stanovení podle norem EEC a směrodatné odchylky 
 

  RYZLINK VLAŠSKÝ 
 

 před filtrací po filtraci před lahví lahev 

Hustota  
vína   (g/ml) 

0,99065 0,98931 0,98895 0,98890 

RDS % ±0,099 ±0,066 ±0,0782 ±0,056 
Alkohol 
(obj %) 

14,2 14,3 14,1 14,0 

RDS % ±0,148 ±0,062 ±0,038 ±0,063 

Redukující 
cukry  (g/l) 

1,7 1,6 1,7 1,7 

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. 
Kyseliny  (g/l) 

5,55 4,83 4,63 4,89 

RDS % ±0,827 ±1,860 ±0,00 ±1,860 

Těkavé  
Kyseliny  (g/l) 

0,372 0,204 0,408 0,336 

RDS % ±0,00 ±0,067 ±0,00 ±0,006 

Netěkavé 
Kyseliny  (g/l) 

5,08 4,57 4,12 4,47 

RDS % ±0,324 ±0,657 ±0,00 ±0,530 
Extrakt  
Veškerý (g/l) 

23,2 20,6 18,0 18,0 

RDS % ±0,568 ±0,342 ±1,340 ±1,253 
Extrakt 
bezcukerný 

21,5 19,0 16,3 16,3 

RDS % ±0,438 ±0.177 ±0,937 ±0,980 

Kys.siřičitá 
veškerá  (mg/l) 

116,4 144,9 152,5 201,1 

RDS % ±1,096 ±1,860 ±1,513 ±0,670 

Kys.siřičitá 
volná (mg/l) 

17,16 38,13 34,31 43,85 

RDS % ±2,311 ±0,00 ±1,55 ±0,00 

Kys.siřičitá 
vázaná  (mg/l) 

99,27 106,77 118,19 157,25 

Bílkoviny výskyt výskyt více v pořádku v pořádku 

Vinný kámen vypadl vypadl vypadl v pořádku 
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Tabulka 9.3  Výsledky vybraných stanovení podle norem EEC a směrodatné odchylky 
          
  VELTLÍNSKÉ  ZELENÉ 
 

 před filtrací po filtraci před lahví lahev 

Hustota  
vína   (g/ml) 

0,99167 0,99108 0,99089 0,99080 

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 

Redukující 
cukry  (g/l) 

3,8 3,7 3,9 3,9 

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. 
Kyseliny  (g/l) 

4,2 3,87 4,05 4,30 

RDS %  (±) 2,318 1,131 0,00 0,529 

Těkavé  
Kyseliny  (g/l) 

0,333 0,234 0,456 0,366 

RDS %  (±) 1,216 1,274 0,00 1,714 

Netěkavé 
Kyseliny  (g/l) 

3,69 3,58 3,48 3,85 

RDS %  (±) 1,130 1,010 0,00 0,890 
Extrakt  
Veškerý (g/l) 

23,2 20,6 20,6 20,6 

RDS %  (±) 0,431 0,530 0,390 0,600 
Extrakt 
bezcukerný 

19,4 16,9 16,7 16,7 

RDS %   (±) 0,331 0,692 0.466 0,598 

Kys.siřičitá 
veškerá  (mg/l) 

72,4 102,8 100,2 181,1 

RDS %  (±) 3,973 1,274 1,208 2,977 

Kys.siřičitá 
volná (mg/l) 

23,83 43,85 28,25 79,12 

RDS %  (±) 2,657 0,00 2,815 3,30 

Kys.siřičitá 
vázaná  (mg/l) 

48,61 58,96 71,96 101,99 

Bílkoviny výskyt výskyt více v pořádku v pořádku 

Vinný kámen vypadl vypadl vypadl v pořádku 
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Tabulka 9.4  Výsledky vybraných stanovení podle norem EEC a směrodatné odchylky 
 měření 

RULANDSKÉ  BÍLÉ    
 

 před filtrací po filtraci před lahví lahev 

Hustota  
vína   (g/ml) 

0,99116 0,99063 0,98909 0,98900 

RDS %  (±) 0,067 0,063 1,193 0,017 
Alkohol 
(obj %) 

14,8 14,9 14,6 14,4 

RDS %  (±) 0,084 0,106 0,073 0,019 
Redukující 
cukry  (g/l) 

3,6 3,5 3,7 3,7 

RDS %  (±) 1,092 2,50 1,612 3,305 
pH 3,51 3,53 3,57 3,41 

RDS %  (±) 0,00 0,00 0,00 0,00 

Titrovat. 
Kyseliny  (g/l) 

4,5 3,86 3,60 3,91 

RDS %  (±) 0,507 0,00 0,00 0,00 
Těkavé  
Kyseliny  (g/l) 

0,474 0,234 0,474 0,408 

RDS %  (±) 1,790 2,626 1,790 0,00 
Netěkavé 
Kyseliny  (g/l) 

3,91 3,57 3,01 3,4 

RDS %  (±) 0,780 1,200 0,870 0,00 
Extrakt  
Veškerý (g/l) 

25,8 23,2 20,6 20,6 

RDS %  (±) 0,287 0,984 0,367 1,871 
Extrakt 
bezcukerný 

22,2 19,7 16,9 16,9 

RDS %  (±) 0,137 1,010 0,462 2,729 
Kys.siřičitá 
veškerá  (mg/l) 

81,5 113,11 122,01 239,74 

RDS %  (±) 0,827 3,23 2,643 1,079 
Kys.siřičitá 
volná (mg/l) 

17,16 32,72 32,89 93,41 

RDS %  (±) 0,00 2,104 3,516 2,886 
Kys.siřičitá 
vázaná  (mg/l) 

64,34 80,39 89,12 146,33   

Bílkoviny výskyt výskyt více v pořádku v pořádku 

Vinný kámen vypadl vypadl vypadl v pořádku 
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Tabulka 9.5: Výsledky vybraných stanovení podle norem EEC a směrodatné odchylky  
měření 

RULANDSKÉ  ŠEDÉ    
 

 před filtrací po filtraci před lahví lahev 

Hustota  
vína   (g/ml) 

0,99185 0,99129 0,99056 0,9906 

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 

Redukující 
cukry  (g/l) 

6,6 6,5 6,9 6,9 

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. 
Kyseliny  (g/l) 

4,66 4,02 3,86 4,14 

RDS %  (±) 0,975 2,413 0,00 0,00 

Těkavé  
Kyseliny  (g/l) 

0,36 0,18 0,44 0,39 

RDS %  (±) 0,00 0,00 3,822 0,00 

Netěkavé 
Kyseliny  (g/l) 

4,21 3,79 3,31 3,65 

RDS %  (±) 0, 324 0,925 1,540 0,00 
Extrakt  
Veškerý (g/l) 

25,8 23,2 23,2 23,2 

RDS %  (±) 0,234 0,792 1,450 0,672 
Extrakt 
bezcukerný 

18,4 16,7 16,3 16,3 

RDS %  (±) 0,289 0,869 1,098 0,546 

Kys.siřičitá 
veškerá  (mg/l) 

90,9 118,67 120,3 197,5 

RDS %  (±) 0,00 0,568 0,697 1,937 

Kys.siřičitá 
volná (mg/l) 

20,97 40,03 30,03 57,19 

RDS %  (±) 0,00 2,715 3,104 0,00 

Kys.siřičitá 
vázaná  (mg/l) 

69,94 78,64 90,24 140,3   

Bílkoviny výskyt málo v pořádku v pořádku 

Vinný kámen vypadl vypadl vypadl v pořádku 
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Graf 9.1 : Gravimetrické stanovení koncentrace cukru v jednotlivých vínech  
                      podle fáze výroby 
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Graf 9.2 : Stanovení alkoholu pyknometricky  v jednotlivých vínech  
                        podle fáze výroby 
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Graf 9.3 :  Stanovení veškerých titrovatelných kyselin v jednotlivých vínech  
                               podle fází výroby 
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Graf  9.4 :  Stanovení těkavých kyselin modifikovanou metodou 
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Graf  9.5 :  stanovení netěkavých kyselin v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
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 Graf  9.6 :  stanovení koncentrace SO2 v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
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Graf 9.7:  stanovení koncentrace SO2 v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
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Graf  9.8 :  stanovení koncentrace SO2 v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
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Graf  9.9 :  Stanovení oxidu siřičitého v jednotlivých vínech podle fáze výroby 
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Rulandské bílé 
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Tabulka 9.10  : výška píku naměřená při analýze jednotlivých standardů měřených 
 automatickým analyzátorem SKALAR 

 
 

standardy výška píku 

koncentrace 
glukosy  
(g.l-1) 

měření 
č.1 

měření 
č.2 

měření 
č.3 

měření 
č.4 

měření 
č.5 

měření 
č.6 

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 : záznam výsledku analýzy automatickým analyzátorem 

standardy 1- 6 g.l-1sacharosy, nastavení zapisovače 50mV 
 

 

Graf 4.10.5 :  záznam výsledku analýzy automatickým analyzátorem 

Analýza 4 vzorků červeného vína 
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