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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva chemickymi zménami vinného mostu v pribéhu kvaseni.
V teoretické c¢asti je popsdna historie vinafstvi, charakteristika révy vinné a odrid
analyzovanych v této praci. Dale je v teoretické casti rozebrano morfologické a chemické
sloZeni hrozni révy vinné a také jsou zde uvedeny zakladni technologické kroky vyroby vina.
Dalsi kapitola je vénovana principiim metod pro chemicky rozbor vina.

V experimentalni casti jsou uvedeny vysledky sledovdni zmén chemickych parametri
v mostech v pribéhu kvaseni. Méfenymi parametry v této praci jsou redukujici sacharidy, pH,
titrovatelné kyseliny a ethanol. Analyzované moSty byly ziskany zodrid Sauvignon
a Rulandské modré, které pochazely z integrované a ekologické vinice.

ABSTRACT

This bachelor work deals with chemical changes of grape must during fermentation
process. The theoretical part describes history of viticulture, characteristics of vine and
varieties analyzed in this work. There are discussed the morphological and chemical
composition of grapes in the theoretical part and also basic technological steps of wine
production. Another chapter is devoted to the principles of methods for chemical analysis
of wine.

In the experimental part, monitoring results of changes in chemical parameters of musts
during fermentation are discussed. The measured parameters in this work were reducing
sugars, pH, titratable acid and ethanol. The analyzed musts were obtained from Sauvignon
and Pinot Noir varieties, which originated from integrated and organic vineyards.
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1 UVOD

Lid¢ jiz ve starovéku povazovali vino za zdravy napoj, ktery ma uvoliujici ucinky na télo
1 psychiku. Jedna se o alkoholicky napoj vyrdbény ze $tavy plodi vinné révy kvaSenim.
Ke kvaseni jsou pouzivany ruzné druhy kvasinek, které preméni zkvasitelné sacharidy
obsazené v bobulich na ethanol a oxid uhli¢ity. Hrozny na vyrobu kvalitniho vina by m¢ly byt
zdravé a dostatecné vyzralé. Obsahuji velké mnozstvi riznych chemickych latek, které
ovlivituji senzoricky charakter vyrobeného vina. Zralost hroznili i profil chemickych slozek
velmi zavisi na pribéhu pocasi, proto se i vina stejnych odrid od jednoho vinafe ro¢nik
od ro¢niku 1isi.

V poslednich letech stale vzristd zdjem o ochranu zivotniho prostfedi. Tomuto trendu
podléhaji i vinafi na celém svété a piechazi tedy z integrované produkce vina na ekologickou.
Ekologické zemédé€lstvi zakazuje pouZivani chemickych hnojiv 1 veSkerych dalSich
syntetickych pfipravki. Vinafi mohou pouzivat pouze latky na pfirodni bazi, které jsou
ohleduplné k zivotnimu prostiedi, podporuji zdravi pidy a nezneCistuji odpadni vodu
chemikaliemi.

V této bakalatrské praci byly sledovany zmény chemickych parametri u mosta v pribéhu
kvasného procesu. Zakladnimi analytickymi metodami byl zji§tovan ubytek koncentrace
redukovatelnych sacharidii, narGist obsahu ethanolu a zmény koncentrace titrovatelnych
kyselin a hodnot pH. Cilem prace bylo srovnat tyto zmény u mostl odriid Sauvignon
a Rulandské modré, které pochéazely z integrované a ekologické produkce.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Historie vinarstvi

Vino patii mezi nejstars§i alkoholické napoje. Mnohé archeologické néalezy dokladaji, ze
vyroba vina je stard jiz 7500 let. Ve starovékém Egypté se uz bézné€ pro zpracovani vinnych
hroznti pouzival lis na hrozny a to pfiblizné v dob& 2500 let pi. n. . Ve starovékém Recku
aRimé se pouzivaly na vyrobu a skladovani nidoby, tzv. amfory. Jiz tenkrat se pred
naplnénim oSetfovaly sirou, kterd slouzila jako konzervaéni ¢inidlo. Do celé Evropy se
vinohradnictvi a vyroba vina dostaly diky fimskym vybojim. Podle geologickych nélezl se
prvni vinna réva na nasem uzemi péstovala jiz v 11. stoleti. K nejvétSimu rozmachu
vinohradnictvi a vinatstvi v Cechach doslo za vlady Karla IV. [3, 9]

2.2 Réva vinna a jeji péstovani

Réva vinna (Vitis vinifera) je lidnovita rostlina z ¢eledi révovitych, ktera dortistd do vysky
10 az 30 m. Je to teplomilna rostlina, Zivotni d¢je nadzemni ¢ésti kefe probihaji pii denni
teploté vyssi nez 10°C, jeji vegetacni obdobi je tedy v naSich geografickych podminkéach
od jara do podzimu, kdy denni teplota pod 10°C neklesd. V kvétnu az v Cervnu kvete
nenapadnymi bilymi kvéty, které sladce voni. Plody této rostliny jsou bobule dozravajici
v priibéhu zafi a fijna. V tomto obdobi se také bobule sklizi a vyuzivaji se nejen na vyrobu
vina ¢i jinych napojl, ale také k pfimé konzumaci. Pozadavky na polohu, plidu, svaZzitost
pozemku ¢i vlahu se 1isi podle odriidy. Obecné zasady pro péstovani jsou vSak podobné,
obvykle by pozemek mél byt chranén pied chladnymi vétry a svazovat by se mél k jihu.
Dal8im dilezitym piedpokladem je dostatek slunecniho zéfeni ve vinici, kterd nesmi byt
zastinéna. Ke kvalitnimu dozrani hroznt je potieba teply a suchy podzim. Optimalni mnoZzstvi
srazek pro péstovani révy vinné je 600 az 800 mm za rok. Silné vodni piivaly jsou
nebezpecné pro prili§ svazité pozemky, kde mize dochéazet k erozi pidy. Pida by obecné
m¢éla byt dostate¢né provzdusnéna a vlhka, kypra a bohatd na mineraly. Omezujicim faktorem
pro péstovani révy vinné je nadmoiska vyska. Obvykle Ize révu péstovat do 250 az 300 metr
nad mofem, tato hranice se vSak odviji i od zemé&pisné polohy regionu. [8, 11, 12]

2.3 Vybrané odrudy pro tuto studii

2.3.1 Sauvignon

Tato odrlida révy vinné ma francouzsky plivod, ale jedna se o odriidu veelku rozsitfenou.
Mimo Francii je vyznamna zejména na Novém Zélandu a o poznani méné ve Spojenych
statech americkych, Austrélii, jizni Africe a Spanélsku. Po Chardonnay je Sauvignon druha
nejrozsitenéjsi odrida bilych hroznl. Vino Sauvignon je bledé, relativné lehké a kyselé
s pronikavou vini. Pokud se sklizeni hroznl pecliveé kontroluje, Sauvignon obvykle vykazuje
vyraznou zralou ovocnou chut’, nejvyraznéji ze vsech suchych bilych vin. Kromé toho Ize
pii péstovani na velmi tvrdych pudach v udoli horni Loiry ve stfedu Francie dosahnout
zvlastni koutfové chuti. OvSem ve vyjimecné teplych letech, kdy piirozend koufovost
Sauvignonu neni tolik zfetelna, nahrazuji ji vinafi kvasenim ¢i zranim ve vypalenych
dubovych sudech. Krom¢ vyraznéjSich ovocnych chuti a prchavého praminku koure muize
Sauvignon vykazovat i zeleninové chuté. U vin z Nového Z¢landu jsou zietelné znamky chuti
po hrasku, chiestu a sladké ¢ervené paprice. V chladném podnebi, zvlasté pak v oblasti Loiry,



je citit zvitecimi pachy a také muzskym potem [2]. U Sauvignonu vypéstovaném v Ceské
republice je vyrazna chut’ i viné s tdny po broskvich, ¢erném rybizu ¢i po koptivach.
Sauvignon ziskal oblibu piedevS§im pro své vyuziti do riiznych produktii. Nejcastéji je
spojovan dohromady s dal$i slavnou odridou Sémillon. Je zakladem dvou nejvice
oslavovanych suchych bilych vin Francie Sancerre a Pouilly-Fumé. [10]

Obrazek 1: Odrida Sauvignon [25]

2.3.2 Rulandské modré

Rulandské modré ma pivodni francouzsky nazev Pinot Noir. Kromé francouzskych oblasti
Burgundska a Champagne se také péstuje v Kalifornii, v Oregonu, v Australii, na Novém
Z¢landu a méné v jizni Africe. Vyznamna je tato odriida i ve stfedni Evropé. Pinot Noir spolu
s Chardonnay a Pinot Meunier jsou jedinymi povolenymi odriidami pii vyrobé klasického
Sampanského ve vinafské oblasti Champagne. Odriida Rulandské modré je velmi zavisla
na pocasi 1 ptidé¢, nejvhodnéjsi je pida s obsahem vapence. Pro péstovani je vhodné spiSe
chladné a vlhké pocasi, které je typické pro Burgundsko, kde se vyrdbi Rulandské modré
nejlepsi kvality.

Nevyhodou této odridy je, ze hrozny maji velmi tenkou slupku, coz zplsobuje vétsi
nachylnost k chorobam. Na druhé strané pfinosem tenké slupky je ale urcita lehkost vina,
protoZze se zné&j da vyextrahovat mén¢ taninu neZ z ostatnich cervenych odrid. I pfes tyto
narocné péstitelské podminky touzi vinafi po celém svété vypéstovat kvalitni hrozny odridy
Rulandského modrého pro vyrobu vyborného vina. Pfi ochutndvce mladého vina lze citit
aroma cerveného ovoce, jako jsou maliny, jahody, tfesné ¢i rybiz. V nékterych oblastech
Kalifornie a Australie lze citit zdvan kavového zrna. Rulandské modré ma také témér vzdy
vlni masa, které pfechdzi od hovéziho vyvaru az po uzrdlou zvéfinu. Zrald vina mohou také
vykazovat téméf neptijemny zapach po zvitecim trusu. [2]



Obrazek 2: Odruda Rulandské modreé [25]

2.4 Morfologicka stavba vinné révy

Hrozny rostliny vinné révy se skladaji z bobuli a tfapin. Bobule pifedstavuji ptes 95 %
hmotnosti hroznu, skladaji se z duziny, semen a slupek. Stopky a tfapiny obsahuji chutové
nepiijemné polyfenoly a drevité latky, proto se musi pfed samotnym zpracovanim hrozna
odstranit. Duzina obsahuje most, jeji barva je u vétSiny odrid bezbarva nebo slabé
nartizovéld, vyjimecéné nacervenald. Uvnitf bobuli jsou uloZena seminka ve formé pecicek
s vysokym obsahem lipidi a tfislovin, které mohou vinu dodat nepiijemnou hoikou chut,
proto se musi omezit jejich poskozeni a vyluhovani. Slupka byva zabarvena rizné. Na jejim
povrchu je tenkd voskova vrstvicka neboli kutikula, ktera zabrafuje vyparovani vody
z bobuli. Slupky maji vysoky obsah polyfenold, obsahuji barviva a aromatické latky, které
ovliviiuji odridovy charakter, chut’ i viini vina. [9]

2.5 Chemické sloZeni hroznu

Nejlepsi vino lze vyrobit pouze z nejlepSich hrozntli, proto se vinafi snazi vypéstovat
zdravé hrozny perfektni kvality. Celkové sloZeni hroznli je ovlivnéno ptedevsim jejich
vyzralosti, ddle ma také vliv priibéh pocasi a samotnd odriida vinné révy. Pro uréeni vhodné
doby sklizné je tfeba sledovat analytické parametry hroznu, ale také opticky pozorovatelné
faktory. Béhem zrani se zvySuje obsah cukrii v bobulich, snizuje se obsah veskerych kyselin,
bobule se vybarvuji a mé&knou, stopky dievnati. Pti fyziologické zralosti bobule obsahuji
nejvetsi mnozstvi Zivin a barviv. Je dosazeno maximalniho obsahu cukru a vytvoii se typické
aroma. Hlavni slozkou bobuli je voda, ve které jsou ostatni latky rozpustény. [1, 5]

2.5.1 Sacharidy

Sacharidy jsou pro rostliny velmi dtlezité. Tvofti zakladni stavebni kamen bunécnych stén
a slouzi jako zéasoba energie. NejvyznamnéjSimi sacharidy obsazenymi v bobulich vinné révy
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jsou jednoduché cukry glukéza a fruktéza a disacharid sachardéza, ktery se v bobulich
enzymaticky §té€pi na glukdzu a fruktézu. Dale se zde v malém mnozstvi nachazeji pentdzy,
napf. rafindza, maltoza, galaktdza, arabindza a xyloza, coz jsou cukry nezkvasitelné. Glukoza
se v bobulich vytvati jako prvni. Fruktdza je nejsladsi pfirodni cukr a v bobulich vznika az pti
vyzravani. Tyto dva cukry jsou v dobé fyziologické zralosti v bobulich obsaZzeny pftiblizné
v poméru 1:1. Alkoholovym kvasenim, kdy se cukry pfeméiiuji na ethanol a oxid uhlicity se
jako prvni zpracovava glukoza, tudiz se pomér cukrii méni ve prospéch fruktdzy. Obsah cukrt
neboli cukernatost urCuje zatfidéni vin do jakostnich stupnd, protoze se od ni odviji
potenciondlni obsah alkoholu v budoucim viné. [1, 3]

CH,0H HOCH; _0 OH

CH,OH

OH H

Fruktoza

Sacharoza

Obrazek 3:Vzorce glukozy, fruktozy a sacharozy [26]

2.5.2 Organické kyseliny

Velmi vyznamnou skupinou latek obsazenych v bobulich jsou organické kyseliny, z nichz
maji nejvetsi zastoupeni kyseliny vinna a jablec¢nd, které predstavuji 70 az 90 %. V mens$im
mnozstvi jsou v bobulich zastoupeny kyseliny citronova, glukonova, slizova, jantarova apod.
Kyseliny ovliviiuji hlavné senzoricky charakter vyrobeného vina. Vyssi obsah kyselin (5 az
9 gI'") je pozitivni u bilych vin, protoZe dodava vinu sv&zi chut a uceluje aromaticky projev
vina. U cervenych vin je vSak zadouci niz8i obsah kyseliny jable¢né, kterd dodava vinu
nepiijemnou drsnou chut. Celkovy obsah kyselin je zavisly na odrid¢, vyzralosti, ro¢niku
a podnebi. [1, 3]

e Kyselina vinna

Kyselina vinnd se hromadi zejména ve slupce avnéjs$i casti duziny. V bobulich se
po vytvofeni uz neodbourdva. Je rozpustnd ve vodé a alkoholu i pfi pokojové teploté.
Kyselina vinna tvoii s chloridem draselnym nerozpustny hydrogenvinan draselny, znamy také
jako vinny kamen. Je-li v pidé ptfitomno vét§i mnozstvi drasliku, mize vlivem S$patné
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rozpustnosti hydrogenvinanu draselného dochédzet k jeho vysrdZeni jiz v bobulich. Tim
dochéazi ke snizeni obsahu kyseliny vinné v mostu. Hydrogenvinan draselny se srazi také
v pribéhu kvaseni, kdy alkohol jeho rozpustnost jesté vice snizuje. V mostu je kyselina vinna
titrovatelnych kyselin. V ro¢nicich méné vyzralych klesa jeji obsah na 35 az 40 %
ve prospéch podilu kyseliny jable¢né. [1, 3]

OH O

HO
OH

O OH

Obrazek 4: Vzorec kyseliny vinné [27]

e Kyselina jable¢na
Obsah kyseliny jablecné v bobulich vinné révy se postupné zvysSuje s rastem hroznii az

na 15—20 g-I". Pak se béhem zrani hrozni v dasledku dychani jeji obsah trvale sniZuje
na3-5gl' [1,3]

O OH

HO OH

O

Obrazek 5: Vzorec kyseliny jablecné [27]

2.5.3 Mineralni latky

Mineralni latky, které jsou spolecné s vodou pfijimany kotfeny vinné révy, jsou velmi
potiebné pro vystavbu a vyzivu rostliny. Na obsah téchto latek v bobulich ma vliv slozeni
pudy, jeji geologicky ptivod a hnojeni, poc¢asi, odriida a vyzralost. Obsah mineralnich latek se
pohybuje v rozmezi 3 —5 g1 vina. Toto mnoZstvi je ovlivndno pfedeviim dostatkem &
nedostatkem vody v daném obdobi. Jednou z nejvyznamnéjSich mineralnich latek ve viné je
draslik, ktery se naléza v buiikdch duziny bobule. Tvoii ptes 50 % popelu vina. Draslik je
dilezity kvili své schopnosti aktivovat enzymatické procesy, dale pozitivné ovliviiuje tvorbu
extraktu vina a snizuje jeho kyselost vznikem vinanu draselného. DalSimi dalezitymi latkami
ze skupiny kationti jsou hoi¢ik, vapnik a sodik. Vyznamnymi anionty obsazenymi v bobulich
vinné révy jsou fosforecnany, sirany, uhli¢itany a chloridy. [1, 3]

2.5.4 Dusikaté slouceniny

Dtlezitym kvalitativnim parametrem vina je obsah dusiku, reprezentovany ptredevSim
mnozstvim aminokyselin obsazenych v bobulich. Obvykle se jeho obsah pohybuje mezi 0,2
al,4 g, K dusikatym latkdm obsaZenych v mostu patii krom& aminokyselin i bilkoviny,
amonné soli, aminy a dusi¢nany. Dostatecné mnozstvi dusiku je zékladem pro vlastni
rozmnozovani bun¢k kvasinek v pribéhu kvaseni. Pti nedostatku dochazi k porucham kvaSeni
¢i k netplnému prokvaseni mosti. Hlavnim zdrojem dusiku jsou primarni aminokyseliny
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aamonné ionty. Dilezitym faktorem ovlivilujicim mnozstvi aminokyselin v bobulich je
teplota okolniho prostfedi a mnozstvi srazek. V teplych oblastech se mnoZstvi aminokyselin
tvoifi vyrazné mén€ neZ v oblastech chladnéjSich. Obsah aminokyselin déle zavisi na
agrotechnice ve vinici a na o$etfovani a hnojeni ptidy dusikatymi hnojivy.

Dalsi vyznamnou skupinou dusikatych latek pfitomnou v bobulich révy vinné jsou
enzymy. Jejich funkci je vyvolavat a urychlovat celou fadu zakladnich biochemickych
procest. Kazdd chemickd reakce probihajici v bunikdch bobuli je vyvoldna specifickym

vvvvvv

invertazy, glykosidazy a peroxidazy. [1, 3, 10]

2.5.5 Fenolické latky

Fenolické latky se v révé vinné nachéazi v trapinach, slupce bobuli, semenech i duzing.
U modrych odrid je zastoupeni vSech fenolickych latek ve slupce 30 az 40 % a v semenech
60 az 70 %. Jejich obsah ovliviiuji nejen klimatické a plidni vlastnosti stanovisté, ale
i agrotechnické zésahy ve vinici. Profil fenolickych latek ve vyrobeném viné zavisi
na zpusobu zpracovani hroznl, zejména na podminkdch macerace. V piipadé Setrného
zpracovani a lisovani hrozn@i se jejich mnozstvi pohybuje do 200 g-I"' u bilych vin. U vin
cervenych je obsah fenolickych latek trikrat az desetkrat vyssi. Tyto latky ovliviiuji
u ¢ervenych vin pfedevs§im jejich zbarveni a u vin bilych oxidativni hnédnuti. Maji podil
1 na chutovych vlastnostech vina, zptisobuji hotkou a trpkou chut’.

Fenolické latky se déli na nékolik zakladnich skupin, jednou z nich jsou antokyaniny.
Jejich obsah se od faze zamékani do faze zralosti bobuli zvySuje. Antokyaninova barviva se
nachdzi u vétSiny odrid v hornich vrstvach slupky, pouze u odrid, které nazyvame
,barvitky®, jsou obsazena 1 v duzin€¢. Mezi anthokyanova barviva patii malvidin, delphinidin,
cyanidin, petunidinapeonidin.

Dalsi vyznamnou skupinou fenolickych latek jsou taniny, do nichz zahrnujeme slouceniny
patiici mezi flavan-3-oly. Jsou to napftiklad katechin, epikatechin a jejich dimery, trimery
arazné vysSi oligomery. Taniny ovliviiuji hlavné chutové vlastnosti cervenych vin.
Koncentrace taninti se méni v pribéhu dozravani hrozni, je vSak jiz pomérn¢ vysoka v dobé
zam¢kani bobuli. Taniny jsou obsazeny piedevs§im ve slupkach a semenech. [3]

2.5.6 Aromatické latky

Vzijemnym plsobenim aromatickych latek je uréovano celkové aroma vina, to znamena
piedevsim jeho chut’ a viiné. Mezi vonné aromatické slouceniny patii té¢kavé latky, jako jsou
alkoholy a estery, zatimco chut’ tvoii mén¢ t€kavé ¢i netékavé slouceniny. Jsou to napiiklad
organické kyseliny, dusikaté a fenolické latky. Aromatické slouCeniny obsazené v bobulich
oznacujeme jako primarni, hroznové nebo odridové aroma, déli se na aromatické latky
a aromatické prekurzory. Vytvaii se pfi zrani hrozni. Kazda odrida se vyznacuje urcitym
charakterem chut'ovych a aromatickych latek. Kromé odridy ovliviiuje vyskyt aromatickych
latek také podnebi, piidni podminky a agrotechnika ve vinici. Aromatické prekurzory se
projevi az po prokvaSeni mostu v mladém viné jako aromatické latky sekundarni. Kromé
uvedenych aromatickych latek hraje diilezitou roli 1 tercidlni buket, ktery se vytvaii zménami
béhem dlouhodobého zrani vina. Pti technologickém zpracovani hroznii se postupuje tak, aby
co nejvice aromatickych latek pteSlo do mostu. [1, 3, 10]
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2.6 Technologie vyroby vina

Technologie vyroby vina se zrodila jiz pted 7 500 lety [9]. Od té doby se mnoho technologickych
zptisobld ménilo a zdokonalovalo az do dne$ni podoby. Zakladni technologické operace jsou
schematicky znazornény na obrazku €. 6, viz strana 18.

2.6.1 Sklizen

Sklizeni hroznl révy vinné probihd na podzim. V naSich klimatickych podminkach je to
obvykle nakonci zafi a zacatkem fijna. Pfesna doba sklizn€ neboli vinobrani se urcuje
na zékladé¢ néckolika faktorti, kterymi jsou vyzralost hroznti, zdravotni stav hroznl
a pozadovany typ vina [1]. Pfi pribéhu sklizn€ se musi dbat pifedevS§im na to, aby se hrozny
prili§ neposkodily ¢i nerozmackaly. U poSkozenych hrozni mutze totiz dochazet
k oxidativnimu hnédnuti a most je poté snaze infikovan kvasinkami nebo bakteriemi. M¢la by
se rovnéz dodrzovat maximalni teplota sklizné, ktera je u bilych odrid 15°C a u odrid
modrych 20°C. Cim vys§i je totiZ teplota sklizng, tim snadngji dochazi k napadeni hroznti
nezadoucimi mikroorganismy. Hrozny napadené hnilobami ohrozuji kvalitu budouciho vina.

[3]

2.6.2 Zpracovani hrozni na most

Velmi dalezitym krokem pfi vyrobé vina je Setrné a rychlé zpracovani hroznl révy vinné.
Sklizené hrozny je tifeba nejrychleji dopravit na misto zpracovani, kde se zjistuje hmotnost,
prumérna cukernatost a zdravi hrozna [9]. Po pfejimce hroznli je provadéno odstopkovani
a odzriiovani, protoze tfapiny i seminka obsahuji velké mnozstvi tfislovitych latek, které
ovlivituji aromaticky charakter i kvalitu vina. Zafizeni, ve kterém se bobule odd¢luji
od tfapin, kde dochézi i k drceni bobuli, se nazyva mlynkoodzriiova¢. Takto pfipraveny rmut
se sifi oxidem sifi¢itym v davce 20 az 25 mg-1", aby doslo k utlumeni oxida¢nich enzyma,
potlaceni rozvoje divokych kvasinek a bakterii a vyvazani vzdus$ného kysliku. NaleZeni rmutu
pied lisovanim se nazyva macerace, tim se vyluhuji buketni latky a barviva. Pti vyrob¢ bilych
vin se rmut dale cedi, coz pfedchdzi samotnému lisovani. Pii scezovani dochéazi k odd¢leni
nejkvalitnéjsi ¢asti mostu, tzv. samotoku, ktery tvoii 40 az 60 % moStu. Lisovani probiha
v horizontalnich nebo vertikélnich lisech. Diive se tlak potiebny pro funkéni lisovani vyvijel
mechanicky, v dnesni dob¢€ jsou pouzivany lisy hydraulické ¢i pneumatické. Vylisnost zavisi
na odriidé, ro¢niku, vyzralosti a zplisobu lisovani, primérnd hodnota je 75 az 80 litri mostu
ze 100 kilograma hroznd [1, 3, 5]. Cervena vina jsou vyrdbéna trochu jinym postupem nez
vina bil4. Pfi vyrob¢ vin ¢ervenych se po rozmackani hroznii slupky nechévaji ve rmutu i po
urcitou dobu fermentace kvili extrakci barviv do vina [13]. Scezovani od zbytki hrozna
probiha az po tomto nakvaSovani, které trva piiblizn¢ 4 az 14 dni pii teploté¢ okolo 25°C.
[9, 14]

2.6.3 Upravy mostu

Upravami mostu se rozumi né¢kolik technologickych operaci pfed zahédjenim kvaseni. Je to
dilezita soucast celého procesu, kterd rozhoduje o budoucim charakteru a kvalité vina.
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e Provzdusiovani

Most se provzdusiuje kvili zvySeni obsahu kysliku, coz podporuje lepsi mnozeni
kvasinek. Na druhou stranu se zvySuje riziko napadeni nezadoucimi mikroorganismy. Most se
obvykle provzdusnuje v piipadé ptesifeni. Dalsim diivodem provzdusiovani je snaha snizit
pocet tfislovin podporou ¢innosti oxidac¢nich enzym, které zpisobi vysrazeni fenolickych
latek. To se provadi pifi vyskytu nahnilych mostd a pfilisovani modrych odrid hroznii
pro vyrobu bilého vina. Zdravé mosty se bézn¢ neprovzdusiuji. [1]

e Odkaleni

Odkalenim se vinafi zbavuji nezddoucich latek, které ziistaly v mostu po lisovani. Jsou to
napiiklad kousky slupek, hlina, pecicky, pesticidy a podobné zbytky, ale také kontaminujici
mikroorganismy. Muze probihat diskontinudlné, to znamena sedimentaci nebo kontinudlné
v odstfedivce. Kdyby se odkaleni neprovedlo, mohlo by dojit k velmi bouflivému prokvaseni,
ztrat€ aroma, vysSimu obsahu tfislovin a barviv a také ovlivnéni kvality vina rezidui pesticidui.
[1,9]

e Doslazeni

Uprava cukernatosti mo§tu neboli doslazeni se provadi zejména v letech, kdy kvili
nepifiznivému pocasi hrozny neobsahuji dostate¢né mnozstvi sacharidi. Doslazuje se
predev§im pro zvySeni pfirozeného mnozstvi alkoholu. Most se doslazuje piidavkem
sacharozy nebo zahu$téného mostu a to maximdalné v mnozstvi povoleném podle platného
znéni zadkona €. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi. Tento zakrok se musi provadét
velmi opatrné, aby se nezménil odridovy charakter vina. Vinar je také povinen tento zakrok
nahlasit pfedem Statni zeméd¢€lské a potravinaiské inspekci. [1, 9]

e Upravy kyselosti

Odkyselovani se provadi v letech, kdy je pfirozeny obsah cukrd velmi nizky a obsah
kyselin vysoky. Z pravidla se odkyseluji mosty, které obsahuji vice nez 12 g-1" kyselin. Casto
se kyselé mosty michaji s méné kyselymi v rdmci jedné odridy. Tento proces se nazyva
scelovani. DalSim moZnym postupem pro snizeni kyselosti je ptidavek uhli¢itanu vapenatého,
ktery reaguje s kyselinou vinnou na nerozpustny vinan vapenaty. Pfidavek uhli¢itanu
vapenatého s malym mnozstvim podvojné vapenaté soli kyseliny vinné a jablecné podporuje
odkyselovani. [1, 9, 10]

Naopak v letech, kdy je pfirozeny obsah kyselin v hroznech nizky, se mohou mosty
okyselovat piidavkem kyseliny vinné v maximalnim mnozstvi 2 g-1". Celkovéa kyselost by
neméla presdhnout 7 g-17. [9]

e SiFeni

Obvykle byva sifen rmut nebo jiz hrozny tak, aby obsah volného oxidu sifi¢itého v mostu
byl priblizné 20 az 25 mg-1"". Sifenim se zabraniuje nezadouci oxidaci tim, Ze oxid sificity jako
redukéni Cinidlo na sebe vaze molekuly kysliku. Sifeni také chrani most pred divokymi
kvasinkami, bakteriemi ¢i plisnémi, ¢astecn€ brani vytvoreni kvasni¢nych zakalli. Zabratiuje
ptilis rychlému prokvaSeni mostu a tim ptiznivé ovliviiuje pribéh kvaSeni. Sifi se prakticky
vSechny mosty, aby se ptedeslo vadam a chorobdm vina. Vina, kterd jsou vSak zasifena pitili§
mnoho, mohou citlivéj$im lidem zptsobit kromé ovlivnéni senzorickych vlastnosti také
zaludec¢ni obtize, paleni zahy nebo bolest hlavy. [1, 9, 10]
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2.6.4 Alkoholové kvaSeni

——

Teoreticky vytézek této reakce je 51,1 %, coz znamend, ze ze 100 g cukru vznikne 51,1 g
ethanolu. V praxi se vSak dosahuje vysledkl pouze 47 az 48 g. Dal§im produktem alkoholové
fermentace je oxid uhliCity, bezbarvy plyn bez zdpachu, ktery je t€z$i nez vzduch. Tim
predstavuje nebezpe¢i pro vinafe v hlubSich sklepech bez ventilace, kde hrozi nebezpeci
pii nadychani, pficemz smrtelné koncentrace tohoto plynu je 18 % obj. [1, 3]

Fermentace byla tradi¢né¢ provadéna ve velkych dfevénych sudech nebo v betonovych
nadrzich. Moderni vinafi dnes pouZzivaji snadnéji omyvatelné sofistikované nerezové tanky se
zafizenim pro kontrolu teploty a dal$imi funkcemi pro fizeni procesti. AvSak pro kvaSeni
nekterych bilych vin perfektni kvality se stale pouzivaji dfevéné, obvykle dubové sudy. Bila
vina vétSinou kvasi pfi teploté¢ 10 — 18°C po dobu 7 az 14 dni nebo déle, kde nizké teplota
apomald fermentace urcuji miru zachovani aromatickych tékavych latek, zatimco teploty
nad 20°C podporuji produkci vyssich alkoholii jako isoamylalkohol a hexanol. Cervena vina
kvasi ptiblizné 7 dni pii teploté 20 — 30°C, kdy je vysoka teplota nezbytna pro extrakci barviv
ze slupky hrozna [6, 14, 15]. Béhem fermentace ma hroznovy materidl tendenci vznaSet se
nahoru a tvofit matolinovy klobouk. Pro umoznéni lepsi extrakce barviv a ovlivnéni chuté
vina vinafi obvykle promichavaji kvasici rmut a tuto ¢epici. Po urc€ité dobé¢ se vino separuje
od slupek a kvaseni je dokonceno v jiné nddobé. [13]

RozliSujeme dva druhy kvaSeni vina, jednd se o spontdnni fermentaci, nebo fermentaci
ve vinném mostu. U fizené fermentace jsou vybrané kmeny kvasinek, obvykle rody
Saccharomyces cerevisiae, naotkovany do mostu v po&ateénim mnozstvi 10° — 107 bungk
na mililitr. Za poslednich 30 az 40 let bylo vyvinuto velké mnozstvi komeréné dostupnych
aktivnich suchych vinnych kvasinek (ASVK), které jsou nyni velmi hojné¢ vyuzivany
po celém svété. Vyhody a nevyhody fermentace spontdnni a tizené byly jiz mnohokrat
diskutovany. V podstaté¢ je fizené kvaSeni rychlejsi a predvidatelné, zatimco kvaSeni
pfirozenymi kvasinkami ma diky pfispévklim rozmanité mikrofory pestiejsi vysledek s velice
zajimavym charakterem, avSak s urCitym nebezpecim nakazeni nezddoucimi mikroorganismy.

Alkoholové kvaSeni je Uplné, kdyz jsou fermentacni cukry glukdéza a fruktdéza v mostu
kompletn¢ spotifebovany. Vino je pak scezeno nebo preCerpano od sedimentu kvasinek
a zbytkl hroznt a prevedeno do ¢istého nerezového tanku nebo dievéného sudu pro jable¢no-
mlécné kvaSeni, které preméni vysoky podil kyseliny jable¢né na méné vyraznou kyselinu
mlécnou za pomoci bakterii mlééného kvaseni. V této fazi mize byt také provedeno cifeni
filtraci nebo centrifugaci. Nechavat vino v kontaktu se zbytky hroznti a kvasinek po delsi
dobu se nedoporucuje, protoze butiky kvasinek podléhaji autolyze. Tim je neptizniveé
ovlivnéna chut a aroma vina a jsou poskytnuty ziviny pro nasledny rlst bakterii.
[3, 13, 14, 15]

2.6.5 Zrani a §koleni vina

Po skonceni kvaSeni a stoceni mladého vina do Cistych zasitfenych lezackych tankt, kdy je
nutno dbat na to, aby dochazelo k minimalnimu kontaktu vina se vzduchem, se provadi
technologické upravy mladého vina. Zranim i Skolenim vina se vytvafi organoleptické
vlastnosti vysledného produktu a jeho celkovy charakter [9]. Zrani probihd v lezackych
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tancich pii optimalni teploté vinného sklepa 9 az 12°C, utvaii se buket a celkova chut’ 1 aroma
se zaokrouhluji. Doba zrani se velmi li§i podle odriidy a charakteru vina, teploty, pfistupu
kysliku, materialu tankt apod. [3, 9]

Dosazenim tzv. sudové zralosti vina konc¢i proces zrani a nasleduje nékolik uprav, které
souhrnné nazyvame Skoleni vina. Jednd se o Cifeni, stabilizaci, pasteraci a filtraci [9, 10].
Citenim se odstrafiuji nizkomolekularni latky, které mladé vino obsahuje ve formé koloidnich
roztokli. Neprob&hne-li ¢ifeni v dostate¢né mife samovolné, pouzivaji se Cifidla, kterych je
na trhu velké mnozstvi. Jsou to na priiklad betonit pro odstranéni termolabilnich bilkovin,
hexakyanozeleznatan draselny (tzv. modré ¢ifeni) pro odstranéni Zeleza, médi a dalSich kovd,
dale Zelatina, tanin, siran méd'naty, aktivni uhli a dal3i. Cifici prostiedky slouzi také jako
stabiliza¢ni ¢inidla. [1, 5, 9, 14]

Stabilizace se provadi bud’ za pouziti popsanych prostedk, které na sebe koloidni latky
adsorbuji nebo podchlazenim pod 0°C, kdy hydrogenvinan draselny vypadava ve formé
krystalki. Dal§im krokem oSetfeni mladého vina je pasterace, ktera se uskutecniuje
kratkodobym ohfevem na 60 az 70°C a ndslednym rychlym zchlazenim. K odstranéni vSech
nezadoucich pevnych kalovych castic slouzi filtrace, pti které se nejCastéji pouzivaji
kfemelinové filtry nebo kalové odstfedivky pro dosazeni co nejlepsi Cistoty. [1, 10, 14]

2.6.6 Zavérecné upravy vina, lahvovani

Vyzralé vino musi pied stacenim do lahvi projit senzorickymi kontrolami a poslednimi
upravami. Vino musi byt bez vad a musi vykazovat vlastnosti obvyklé pro danou jakost
a odridu. Nemélo by se ukvapené lahvovat vino, které neodpovida pozadavkim z hlediska
organoleptickych vlastnosti, protoZe pak uz nelze nic upravovat. [1, 6]

Prvni z téchto operaci je scelovani, kdy se misi jednotlivé partie vina a dosahuje se tedy
sjednoceni a standardizovéani kvality. Provadi se analyza koncentrace zbytkového cukru,
obsahu ethanolu a kyselin. Podle pozadavkl na organoleptické vlastnosti se vino dodatecné
odkyseluje pifidavkem uhlic¢itanu vapenatého nebo naopak okyseluje potravinaiskymi
kyselinami. Déle se kontroluje, popt. upravuje obsah oxidu uhli¢itého a oxidu sificitého
ve viné. Provadi se zkouska na pifitomnost kovii, ptevazné zeleza a médi, a piipadné se jejich
obsah snizuje modrym cifenim. V neposledni fad¢ se vino také podrobuje testu tepelné
stability bilkovin. V pfipad¢, Ze vzniknou usazeniny, se musi Cifit betonitem. Je-li potieba, je
vino po téchto tpravach opétovné zfiltrovano. [1, 4, 6, 9]

Vino, které je dostate¢né vyzralé, ma senzoricky odpovidajici kvalitu a jsou odstranény
vSechny choroby a vady muze byt stoceno do lahvi. Pro vina s ptivlastkem se obvykle
pouzivaji lahve o objemu 0,5 litru, 0,375 litru nebo méné a pro vina ostatni lahve o objemu
veétsim, tedy 0,7 nebo 1 litr. Lahve, do kterych se bude vino plnit, musi byt umyté
a sterilizované. Po stoCeni vina je lahev opatfena korkovym, plastovym nebo Sroubovacim
uzaveérem a etiketou, tzv. vinétou s informacemi o odrid¢, ro¢niku, vinici, vyrobci, obsahu
alkoholu a podobné. U nékterych vin se zvySuje kvalita zranim v lahvich, coz muze trvat
i n¢kolik let. [1, 2, 9]
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Bilé vino

Cervené vino
Hrozny se drti, maceruji,
Most se scezuje {mohou Erozy jsou
se pfidat pektolytické odstopkovany a drceny
enzymy) [macerace]
Usazovani za studena
; z Stupka, seminka a duZina
A lz‘xysi": jsou Zerpany do tanku
e ce dena
Precerpani mostu do
tanku nebo nadrze
Naockovani kvasinkami Naockovani kvasinkami
Kvaseni~~15C Kvasenins20-30-35C
Michani cepice a tavy
(pribeéiné Zerpani)
Odstranéni zbytka H
kvasinek z vina Zrani v dubovych sudech
Citeni (vice neZ 24 mésich)
ifeni
[Zrani v sudech] Jable¢no-mlécné kvaseni
[Jableéno-mlécné kvaseni] Stabilizace vina
Skoleni vina a Filtrace
stabilizace za studena
Filtrace 4
Sifeni Lahvovani Siteni
Lahvovani & Lahvovani
' A ‘

Obrazek 6. Technologie vyroby vina [28]
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3 CHEMICKY ROZBOR ViNA

3.1 Stanoveni cukernatosti

e Refraktometrické stanoveni cukerné susiny

Obsah cukru v mostu nebo ve viné se stanovi méfenim indexu lomu svétla pomoci Abbého
refraktometru. Rozpustna suSina neboli mnozstvi rozpusSténych latek v roztoku ovliviiuje
index lomu. Naméfend hodnota indexu lomu se vyjadii jako procentudlni zastoupeni
sachardzy v ptislusném vzorku. [7, 16]

e Stanoveni redukujicich sacharida podle Bertranda

Tato metoda je zaloZena na schopnosti redukujicich sacharidi vyredukovat z Fehlingova
¢inidla oxid médny. Cinidlo vznikd reakci Fehlingova roztoku I — siranu médnatého,
Fehlingova roztoku II — vinanu sodno-draselného a hydroxidu sodného. Oxid médny déle
reaguje se siranem Zelezitym v kyselém prostiedi, redukuje ho na ekvivalentni mnoZzstvi
siranu Zeleznatého. Vznikly siran Zeleznaty se stanovi manganometricky [7, 13, 16].
Stanoveni podle Bertranda vyjadiuji nasledujici rovnice:

CuSOy4 + 2NaOH — Cu(OH), + Na,SOy4

HO COOK o COOK
/
Cu(OH), + - Cu\ + 2H,0
o)
HO COONa COONa
o COONa HO COOK
0
COONa HO COONa

Cuy0 + Fey(S04)3 + HySO4— 2 CuSO4 + 2 FeSO4 + HyO
10 FeSO4 + 2 KMnOy4 + 8 H,SO4— 5 Fey(SO4)3 + 2 MnSO4 + K,SO4 + 8 HO

e Gravimetrické stanoveni redukujicich sacharida

Gravimetrické stanoveni je zalozeno na stejné reakci redukujicich cukrii s Fehlingovym
¢inidlem jako stanoveni podle Bertranda. Z Fehlingova roztoku se vyredukuje oxid médny,
cervenohnédy prések, ktery se po vysuSeni stanovi gravimetricky. [7, 20]

e Stanoveni redukujicich sacharidu podle Schoorla

Princip tohoto stanoveni spocivéd v redukci dvojmocné médi z Fehlingova c¢inidla na oxid
médny. Nezreagované nadbytecné médnaté ionty v komplexu vinanu sodno-draselném se
uvolni okyselenim smési kyselinou sirovou. Uvolnéné méd’naté ionty se stanovi jodometricky
nasledujicim zptsobem. Médnaté ionty se redukuji na méd'né ionty jodidem draselnym,
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ze kterého se soucasné oxiduje jodidovy anion na elementarni jod. Uvolnény jod se titruje
standardnim roztokem thiosiranu sodného, z jehoZ spotieby se stanovi koncentrace sacharidi
[17, 18, 20]. Stanoveni redukujicich cukrt podle Schoorla probiha podle téchto reakci:

2 CUSO4 +4KI > 2Cul+2 KQSO4 + Iz

I, + 2 NayS,03; — 2 Nal + Na,S,0¢

e Stanoveni redukujicich sacharidi metodou Somogyiho-Nelsona

Redukujici sacharid redukuje méd’natou stil, ktera je obsazena v Somogyiho-Nelsonové
¢inidle II, na oxid médny. Tato reakce probihda za horka v alkalickém prostiedi.
Vyredukovany oxid médny tvoii s arsenomolybdenovym ¢inidlem III Somogyiho-Nelsona
modrozeleny komplex, jehoZz koncentrace se ur¢i proméfenim absorbance pii vinové délce
720 nm na spektrofotometru proti slepému vzorku. [18, 19, 21]

3.2 Stanoveni obsahu ethanolu

e Stanoveni ethanolu pyknometricky

Principem tohoto stanoveni je oddestilovani pfitomného ethanolu ze vzorku vina o urcitém
objemu, ktery byl zneutralizovdan roztokem hydroxidu. Po ukonceni destilace je
pyknometricky stanovena hustota destilatu a koncentrace alkoholu je urcena podle tabulky
udévajici vztah mezi hustotou a slozenim roztok ethanolu a vody. [7, 16, 20]

e Stanoveni ethanolu enzymaticky

Metoda stanoveni ethanolu enzymaticky je zaloZena na oxidaci ethanolu v pfitomnosti
enzymu alkoholdehydrogenazy. Reakce se ucastni NAD, ktery je pfeveden na redukovanou
formu koenzymu NADH + H'. Vznikly NADH se stanovi spektrofotometricky pfi vinové
délce 334 nm. [22]

3.3 Stanoveni kyselin

e Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Toto stanoveni urc¢uje souhrn vSech tékavych i1 netékavych volnych kyselin a kyselych soli
kromé kyseliny uhlicité. Pfed zahédjenim titrace se vzorek zahiiva piiblizn¢ na 80°C, aby unikl
oxid uhli¢ity. Po ochlazeni se vzorek vina titruje odmérnym roztokem hydroxidu sodného
nebo draselného do pH 7. Timto stanovenim lze z celkového mnozstvi titrovatelnych kyselin
stanovit pomoci pfepocitavaciho faktoru obsah kyseliny vinné ve vzorku vina. [7, 16, 20]

e Stanoveni tékavych kyselin

Tekavé kyseliny predstavuji souhrn ptfitomnych mastnych kyselin, které se vyskytuji
ve viné volné nebo ve formé soli. V nejvétsi mife je zde zastoupena kyselina octova. Veskeré
tékavé kyseliny se ze vzorku odd¢li destilaci s vodni parou. Pred destilaci se ze vzorku musi
vytiepat oxid uhli¢ity, aby jeho pfitomnost nezkreslovala vysledky. T¢kavé kyseliny se poté
stanovi titraci destilatu odmérnym roztokem hydroxidu na fenolftalein. Neptfesnost zptisobena
obsahem oxidu sifi¢itého se odstrani okyselenim vzorku a néslednou titraci roztokem jodu
na Skrobovy maz. Celkové mnozstvi t€kavych kyselin 1ze za pomoci piepocitavaciho faktoru
také vyjadrit jako obsah kyseliny octové ve vzorku. [7, 16, 20]
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e Stanoveni netékavych kyselin
Netekavé kyseliny ve vzorku vina se urci z rozdilu obsaht veskerych titrovatelnych kyselin
a kyselin tékavych, které byly ze vzorku vypuzeny destilaci s vodni parou. [16, 20]

e Stanoveni kyseliny vinné

Kyselina vinnd se ve vin¢ stanovuje, pokud obsahuje velké mnozstvi kyselin, aby se
prokazal jeji plivod z hrozni révy vinné. Jedna moznost stanoveni kyseliny vinné je po reakci
s metavanadicnanem amonnym, se kterym vytvaii barevny komplex méfitelny spektro-
fotometricky [7]. Dalsim moZznym zplsobem stanoveni kyseliny vinné je jeji prevedeni
na vinny kamen, ktery se vylou¢i po ptidani alkoholu a jeho mnozZstvi se ur¢i titraéné. [20]

e Stanoveni kyseliny mlé¢né

Kyselina mlé¢na je produktem jablecno-mlééného kvaSeni, kdy se kyselina jable¢na
pomoci bakterii mlécného kvaseni pfeménuje na kyselinu mlécnou [13]. Stanoveni kyseliny
mlééné ve vin€ se provadi jodometricky. Kyselina mlécnad reaguje s manganistanem
draselnym za vzniku acetaldehydu, ktery se po oddestilovani vaze v piedloze na sifiitan.
Vznika aldehyd-sifi¢itanovy komplex, jez se plsobenim hydrogenuhli¢itanu sodného
rozklada. Uvolnény oxid sifiCity se stanovi jodometricky. [16, 20]

e Stanoveni kyseliny sorbové

Kyselina sorbovd, znama také jako E 200, je konzervacni latka inhibujici ¢innost fady
plisni, bakterii a kvasinek [17]. Kyselinu sorbovou lze ve vin¢ stanovit n¢kolika metodami.
Pritomnost kyseliny sorbové lze dokdzat po jeji extrakci ze vzorku vina diethyléterem
a nasledné identifikaci chromatografii na tenké vrstvé pii ultrafialovém osvétleni. [7]

Koncentrace kyseliny sorbové se stanovi po jejim vydestilovani ze vzorku vodni parou.
Interferujici latky se musi odstranit odpafenim do sucha v ptfitomnosti hydroxidu vapenatého
a mnozstvi kyseliny sorbové se ur¢i métenim v ultrafialové oblasti spektra. Rozhodci
metodou je vSak spektrofotometrické stanoveni, kdy se po odstranéni interferujicich latek
kyselina sorbova také izoluje ze vzorku vodni péarou. Destilat se poté zoxiduje piidavkem
dichromanu draselného a vznikly dialdehyd kyseliny malonové reaguje s kyselinou
thiobarbiturovou za vzniku cerveného komplexu. Intenzita Cerveného zbarveni se méfi
pii vinové délce 532 nm. [7, 20, 22]

3.4 Stanoveni pH

Hodnota pH je zdporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationtd. Stanovi se na
zékladé méteni potencidlu sklenéné elektrody vzhledem k referencéni kalomelové elektrodé
pomoci kalibrovaného pH metru. [7, 22]

3.5 Stanoveni oxidu siFi¢itého
e Stanoveni volného oxidu siri¢itého

Volny oxid sifi¢ity se ve ving vyskytuje ve form& SO,, H,SOs;, HSO5", SO;2. MnoZstvi
volného oxidu sifi¢itého se ve viné stanovuje titracné. Metoda spociva v oxidaci volného
oxidu sifi¢itého odmérnym roztokem jodu o zndmé koncentraci. [7, 20]
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e Stanoveni veskerého oxidu sific¢itého

Veskery oxid sifi€ity se ve vin€ stanovuje titraéné nebo gravimetricky. Titracni metoda je
zaloZena na uvolnéni oxidu sifi¢itého v alkalickém prostifedi a poté se oxiduje odmérnym
roztokem jodu stejné¢ jako v piipadé¢ stanoveni volného oxidu sifiCitého. Pfi vazkovém
stanoveni podle Rotehfussera se oxid sificity vydestiluje z okyseleného vzorku a oxiduje se
peroxidem vodiku na kyselinu sirovou. Piidavkem roztoku benzidinu v ethanolu se vysrazi
kyselina sirova z roztoku jako benzidinsulfat, jeZ se po vysuseni zvazi. [20]

3.6 Stanoveni hustoty

Hustota latky pii 20°C vyjadiuje pomér hmotnosti a objemu latky pti 20°C. Hustota moStu
nebo vina se stanovuje pomoci kalibrovaného pyknometru. Pro vypocfet musime zjistit
hmotnost suchého a Cistého pyknometru, dale hmotnost pyknometru naplnéného vodou
a hmotnost pyknometru naplnéného stanovovanym vzorkem. [20]

3.7 Stanoveni extraktu a extraktového zbytku

Veskery extrakt vina je souhrn vSech netékavych, ve vin€ rozpusténych latek, které zbyvaji
po oddestilovani veskerych té€kavych soucésti vina. Pro stanoveni extraktu ve viné se
nejcastéji uzivaji dvé metody. Prvni z nich je metoda nepiimd, kterd je urCena pro vina
neobsahujici sacharézu. Tato metoda spociva ve stanoveni extraktu z hustoty vzorku vina,
z n¢hoz byl oddestilovan alkohol. Oddestilované mnozstvi alkoholu bylo doplnéno vodou na
puvodni objem. Druhou metodou je urceni veskerého extraktu vypoctem podle vzorce
Tabariera, kdy se veskery extrakt vypocita z hustoty plivodniho vzorku vina a z hustoty
alkoholického destilatu. Lze ji pouzit i u vin, které obsahuji sacharézu.

Extraktovym zbytkem se rozumi veskery extrakt po odstranéni cukrti a netékavych kyselin.
Mnozstvi extraktového zbytku se stanovi vypoctem, kdyz se od celkového extraktu odecte
zjisténé mnozstvi netékavych kyselin a sacharidi. [20]

3.8 Stanoveni popela

Popel predstavuje sumu vsech latek zbyvajicich po zpopelnéni extraktu pii 550 — 650°C.
Pti stanoveni se nejdiive urity objem vina odpafi ve zvazené platinové misce, odparek se
nasledné spali a zvazi. [7]

22



4 EXPERIMENTALNI CAST

4.1 Pouzité chemikalie a roztoky

4.1.1 Chemikalie
—  Glukéza — C¢H 1,06 (Lachema, CR)
— Uhligitan sodny bezvody — Na,COs(Lach-Ner,CR)
— Hydrogenuhligitan sodny — NaHCO; (Lachema, CR)
— Vinansodno-draselny — C4;H4O¢KNa (Lachema, CR)
— Pentahydrat siranu méd’natého — CuSO4-5H,0 (Lach-Ner, CR)
— Siran sodny bezvody — Na,SO4(Lachema, CR)
—  Molybdenan amonnytetrahydrat — (NH4)sMo07024-4H20 (Lachema, CR)
— Heptahydrathydrogenarseni¢nanu sodného - Na,HAsO4:7H,0 (Fluka, Némecko)
— Kyselina sirova — H,SO4 (Lach-Ner, CR)
— Hydroxid sodny — NaOH (Lach-Ner, CR)
— Ethanolbezvody pro UV spektrometrii — C;HsOH (Lach-Ner, CR)
— B-Nikotinamidadenindinukleotid — C;1H»7014P, (Serva,Némecko)
— Alkohol dehydrogenéza (Sigma — Alorich, Némecko)

4.1.2 Priprava roztoku

e Stanoveni redukujicich sacharida

Somogyi-Nelsonovo ¢inidlo I: Bylo navazeno 24 g bezvodého Na,COs, 16 g NaHCOs,
144 g bezvodého Na,SO4 a 12 g C4H4O¢KNa. VSechny navédzené latky byly rozpustény
v 800 ml destilované vody.

Somogyi-Nelsonovo ¢inidlo II: V 200 ml destilované vody byly rozpustény 4 ¢ CuSO4-5H,0
a 24 g bezvodého Na,SOy.

Somogyi-Nelsonovo ¢inidlo III: Ve 450 ml destilované vody bylo rozpusténo 25g molybdenanu
amonného. Dale byly navazeny 3 g Na,HAsO,-7H,0 a toto mnozstvi bylo rozpusténo ve 25 ml
destilované vody. Tyto dva roztoky byly smichany a postupné bylo pfidavano 21 ml
koncentrované H,SO,4. Takto pfipraveny roztok byl ponechédn 48 hodin na temném misté
pii laboratorni teploté.

e Stanoveni titrovatelnych Kkyselin

Standardni roztok hydroxidu sodného: Bylo navazeno 4,0066 g NaOH a toto mnozstvi
bylo rozpusténo v 1 1 destilované vody. Vznikly standardni roztok mél koncentraci 0,1 mol.1"".

e Enzymatické stanoveni obsahu ethanolu
B-Nikotinamidadenindinukleotid: 0,33 g NAD bylo rozpusténo v 0,5 ml tlumivého roztoku.

Alkoholdehydrogenaza: 0,001 g alkoholdehydrogendzy bylo rozpusténo v 1 ml tlumivého
roztoku.
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4.2 Vzorky pro analyzu

Vzorky pouzité pro chemicky rozbor byly mosty odridy Sauvignon a Rulandské modré.
Tyto vzorky byly odebirany v pribéhu kvaseni na podzim v obdobi od 27. 9. do 3. 11. 2011.
Mosty pochézely z hroznii vypéstovanych v ekologické a integrované vinici v obci Ivail ve
vinatfské Mikulovské podoblasti. V moStech, které byly pro analyzu pouzity, byly ponechany
rozemleté hrozny po celou dobu kvasSeni. Zajimalo nas, jestli se budou ménit vybrané
parametry rozdilnéji, nez v prib¢hu klasického kvaseni, kdy se pouze v Cervenych vinech
nechavaji nakvaset celé pomleté hrozny 2 aZ 3 dny a bilad vina se od zbytkli hroznli staci
okamzité, takze kvaseni probiha v ¢istém mostu.

4.3 Pristroje
— UV/VIS Spektrofotometr Helios (Unicam, Velka Britdnie)
— Analytické vahy (AND, Japonsko)
— Digitalni pH metr (Radolkis, Mad’arsko)
— Centrifuga (Centurion scientific, Velka Britanie)
— Elektromagnetickd michacka (IkaTopolino, Némecko)

4.4 Pracovni postupy

4.4.1 Stanoveni redukujicich sacharidi podle Somogyiho-Nelsona

K 1 ml vhodn¢ ziedéného vzorku bylo ptidano po 0,5 ml Somogyiho-Nelsonova ¢inidla I
a Somogyiho-Nelsonova ¢inidla II. Tato smés byla vlozena do vrouci vodni lazn€ na 10
minut. Po zchlazeni bylo pfiddno 0,5 ml Somogyiho-Nelsonova ¢inidla III a smés byla
promichédna, aby se rozpustil vylouceny oxid médny. Vznikly modrozeleny roztok byl
doplnén destilovanou vodou na celkovy objem 10 ml a byla proméiena absorbance pii vinové
délce 720 nm. Princip této metody je uveden v kapitole 3.1.

Pro kalibra¢ni ktivku byly pfipraveny vodné roztoky glukédzy o koncentracich 0,005;
0,010; 0,015; 0,020; 0,025; 0,030; 0,035; 0,040; 0,045; 0,050 g-1". U téchto standardnich
roztokll bylo provedeno stejné méteni jako u vzorkd.

4.4.2 Stanoveni pH

Méteni bylo provedeno podle principu stanoveni pH uvedeného v kapitole 3.4. Byla
provedena kalibrace digitadlniho pH metru na laboratorni teplotu pomoci tlumivych roztoka o
znamych hodnotach pH. Do vzorku mostu byla ponofena elektroda a byla zméfena hodnota
pH.

4.4.3 Stanoveni titrovatelnych Kkyselin

Stanoveni titrovatelnych kyseliny probihalo podle principu metody uvedeného v kapitole
3.3. Vzorky mostu byly zahtivany na 80°C, aby byl vypuzen oxid uhli¢ity. Poté byly vzorky
ochlazeny na laboratorni teplotu. Kadinka se vzorkem byla umisténa na magnetickou
michacku, byla do ni vlozena elektroda a byretou byl ptikapavan standardni roztok hydroxidu
sodného do pH 7. Hodnota pH byla méfena na kalibrovaném pH metru.
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4.4.4 Enzymatické stanoveni obsahu ethanolu

Z vhodné natedéného vzorku mostu bylo pipetovano 20 pl, ke kterym bylo pfidano 160 ul
tlumivého roztoku, 10 pl pfipraveného roztoku alkoholdehydrogenazy a 10 pl ptfipraveného
roztoku NAD. Tato smés byla okamzité po promichani spektrometricky proméfena pii vinové
délce 340 nm. Reakce probihala 15 minut a po uplynuti této doby byla opét zméfena
absorbance. Princip této metody je uveden v kapitole 3.2.

Na kalibra¢ni kiivku byly pfipraveny standardni roztoky ethanolu fedéné tlumivého
roztokem, které obsahovaly 0,1; 0,25; 0,50; 0,75 a 1% ethanolu. Tyto roztoky byly podrobeny
stejnému testu jako vzorky mosti.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Stanoveni redukujicich sacharidi podle Somogyiho-Nelsona

Stanoveni redukujicich sacharidii zvolenou metodou bylo provedeno podle postupu
uvedeného v kapitole 4.1.1. Pro stanoveni koncentrace redukujicich sacharidi ve vzorcich
mosti byla sestrojena kalibra¢ni kiivka zavislosti koncentrace glukdzy na absorbanci
(A =720 nm). Tato kalibra¢ni kiivka (viz graf ¢. 1) byla sestavena podle vysledkii méfeni
uvedenych v tabulce ¢islo 1.

Tabulka 1: Koncentrace redukujicich sacharidii a jim odpovidajici namérené hodnoty
absorbanci pouZzité v kalibracni kiivce

¢ (gl_l) Al AZ A3 Apn‘im
0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 £ 0,000
0,005 0,079 0,080 0,091 0,083 +£0,005

0,010 0,173 0,166 0,171 0,170 + 0,003
0,015 0,264 0,289 0,210 0,254 £ 0,033
0,020 0,363 0,315 0,340 0,339 £ 0,020
0,025 0,416 0,413 0,407 0,412 £ 0,004
0,035 0,555 0,614 0,624 0,598 £ 0,030
0,040 0,694 0,663 0,614 0,657 £ 0,033
0,045 0,816 0,753 0,659 0,743 £0,131
0,050 0,756 0,795 0,847 0,799 £ 0,037

0,9 -

0,8 -

0,6 -

0,5

y = 16,25x + 0,0075
R> = 0,9985

0,2 -

0,1

0 0,01 0,02 0,03 0,04 0,05 0,06
c(glh

Graf 1: Kalibracni krivka zavislosti absorbance na koncentraci redukujicich sacharidi
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Tabulka 2: Namérené hodnoty absorbanci a vypocitané hodnoty koncentraci redukujicich
sacharidii v jednotlivych vzorcich mostu

SAUVIGNON INTEGROVANA PRODUKCE

den Ay A, A; ¢ C C3 Fedéni c g-l'l
1 [0939 | 0973 | 0,958 | 286,638 | 297,099 | 292,484 5000 292,074 + 4,281
3 ] 0,868 | 0,865 | 0,852 | 264,791 | 263.868 | 259,868 5000 262,842 + 2,137
7 10,551 | 0,550 | 0,538 | 167,250 | 166,942 | 163,250 5000 165,814 + 1,817
9 | 0,155 | 0,133 | 0,128 | 45,401 38,631 37,093 5000 40,375 + 3,609
11 | 0,051 | 0,058 | 0,050 | 5,360 6,221 5,237 2000 5,606 + 0,438
14 | 0,042 | 0,040 | 0,040 | 1,063 1,002 1,002 500 1,022 + 0,029
16 | 0,037 | 0,030 | 0,030 | 0,909 0,694 0,694 500 0,766 + 0,102
18 | 0,031 | 0,025 | 0,030 | 0,725 0,540 0,694 500 0,653 + 0,081

vino | 0,155 | 0,155 | 0,154 | 0,908 0,908 0,902 100 0,906 + 0,003

SAUVIGNON EKOLOGICKA PRODUKCE

den | A, A, A; ¢ C s Fedéni cgl!
1 | 0961 | 0968 | 0,965 | 352,088 | 354,673 | 353,565 6000 353,442 + 1,059
3 | 1,004 | 0,932 | 0,951 | 306,638 | 284,484 | 290,330 5000 293,817 + 9,375
7 | 0,486 | 0,498 | 0,483 | 147,249 | 150,942 | 146,326 5000 148,172 + 1,994
9 | 0,043 | 0,033 | 0,024 | 10,938 7,861 5,092 5000 7,964 + 2,388
11 | 0,040 | 0,039 | 0,043 | 4,006 3,883 4,375 2000 4,088 + 0,209
14 | 0,087 | 0,065 | 0,067 | 4,895 3,542 3,665 1000 4,034+ 0,611
16 | 0,055 | 0,052 | 0,051 | 2,926 2,741 2,680 1000 2,783 + 0,105
18 | 0,095 | 0,098 | 0,100 | 2,694 2,786 2,848 500 2,776 + 0,063

vino | 0,250 | 0,173 | 0,175 1,493 1,019 1,031 100 1,181 £ 0,221

RULANDSKE MODRE INTEGROVANA PRODUKCE

den Aq A, A; C1 C C3 Fedéni c g-l'1
1 | 0880 | 0,845 | 0,844 | 268,483 | 257,714 | 257,406 5000 261,201 + 5,151
3 10,751 | 0,718 | 0,725 | 228,790 | 218,636 | 220,790 5000 222,738 + 4,368
7 10,691 | 0,682 | 0,652 | 210,328 | 207.559 | 198,328 5000 205,405 + 5,130
9 10,307 | 0,314 | 0,294 | 92,171 94,325 88,171 5000 91,556 + 2,550
11 | 0,194 | 0,200 | 0,201 | 22,960 23,699 23,822 2000 23,494 + 0,380
14 | 0,059 | 0,075 | 0,061 1,586 2,078 1,648 500 1,771 £ 0,219
16 | 0,057 | 0,057 | 0,062 | 1,525 1,525 1,678 500 1,576 + 0,073
18 | 0,049 | 0,037 | 0,054 | 1,278 0,909 1,432 500 1,207 £ 0,220

vino | 0,272 | 0,281 | 0,269 | 1,628 1,683 1,610 100 1,640 £ 0,031
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RULANDSKE MODRE EKOLOGICKA PRODUKCE

den Ay A, Az ¢ C; C3 redéni c g-l'1
1 1,024 | 0,981 | 0,997 | 312,792 299,561 304,484 5000 305,612 + 5,460
3 0,931 | 0,835 | 0,875 | 284,176 254,637 266,945 5000 268,586+ 12,115
7 0,845 | 0,804 | 0,844 | 257,714 245,098 257,406 5000 253,406 + 5,876
9 0,538 | 0,580 | 0,545 | 163,250 176,173 165,404 5000 168,276 + 5,653
11 | 0,538 | 0,502 | 0,533 | 163,250 152,173 161,711 5000 159,045 + 4,900
14 | 0,796 | 0,733 | 0,885 48,527 44,650 54,004 1000 49,061 + 3,837
16 | 0,830 | 1,064 | 1,112 25,310 32,510 33,987 500 30,602 + 3,791
18 | 0,676 | 0,757 | 0,702 20,571 23,064 21,371 500 21,669 + 1,039

vino | 0,277 | 0,279 | 0,288 1,659 1,671 1,726 100 1,685+ 0,029

400 -

—>»— Integrovana
—>»— Ekologicka

13 15 17 19
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Graf 2: Zavislost redukujicich sacharidit na case odriidy Sauvignon

Graf cCislo 2 znazorniuje pokles redukujicich sacharidii v pribéhu kvaSeni odridy
Sauvignon. Stanovenim redukujicich cukri bylo zjisténo, Ze jejich ptivodni obsah v bobulich
byl vys3i u hroznd z ekologické produkce neZ u hroznii z integrované o 61g-1". Metabolickou
aktivitou kvasinek vyrazné klesala koncentrace redukujicich sacharidi az do 9. dne kvaSeni
vinného moSstu, poté se jejich koncentrace snizovala jen mirné. Naméfend koncentrace
redukujicich sacharidi v hotovém viné po 6 mésicich od zacatku kvaSeni z integrované
produkce byla 0,9 g-l'1 a zprodukce ekologické 1,2 g-l'l. Diky této nizké koncentraci
sacharidu se vina z integrované i ekologické produkce fadi do kategorie suchych vin.
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Graf 3: Zavislost redukujicich sacharidii na case odrudy Rulandské modré

Graf ¢islo 3 zndzortiuje pokles redukujicich sacharidii v pribehu kvaseni odridy
Rulandské modré. Stanovenim redukujicich sacharidii bylo zjisténo, ze jejich piivodni obsah
v bobulich byl i u této odridy vyssi uhrozni z ekologické produkce nez u hroznd
z integrované o 45 g-1"". Pisobenim kvasinek koncentrace redukujicich sacharid od pocatku
mirné klesala do 7. dne, na rozdil od pribéhu odbourdvani sacharidi v bilém viné odridy
Sauvignon (viz graf ¢. 2). Poté koncentrace redukujicich sacharidi prudce klesala u mostu
z integrované produkce aZ na hodnotu 1,2 g-1" a u mostu z ekologické produkce na hodnotu
21,7 g'I'".U vinného mostu z integrované produkce se koncentrace redukujicich sacharidi
témer ustalila ve 14. dni kvasného procesu, ale u mostu z ekologické produkce dochazelo
ke snizovani koncentrace jest¢ 1 po 18. dni fermentace. Konecné hodnoty koncentrace
redukujicich sacharidii v hotovém viné naméfené po 6 mésicich od pocatku kvaseni byly
1,6 g'1"" umostu z integrované produkce, coZ je o 0,7 g-I"! vice, nez u odridy Sauvignon a
u ekologické produkee 1,7 g-17, coZ je 0 0,5 g-1"" vice nez u odridy Sauvignon. I tato vina
z integrované 1 ekologické produkce se fadi do kategorie suchych vin.

Porovnanim kvasného procesu zaznamenaného v grafech 2 a 3 je mozné konstatovat, ze
adaptace kvasinek na podminky v prostiedi bilého mostu odriidy Sauvignon, a to jak u mostu
z ekologické, tak iz integrované produkce, ve kterych probihalo kvaSeni, byla velmi rychla.
Z tohoto divodu vyznamn¢ klesala hladina sacharidii od pocatku kvaSeni do 11. dne, a pak se
meénila jen nepatrné (viz tabulka ¢.2). Zajimavy je ztohoto pohledu pribéh kvaseni
v ¢erveném vin€ odriidy Rulandské modré, kde zfejmé adaptace na dané prostiedi trvala
kvasinkam del$i dobu. Proto je mozné sledovat daleko pozvolngj$i pokles koncentrace
sacharidt az do posledniho odbéru vzork, ktery byl proveden 18. den od poc¢atku kvaseni.
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5.2 Stanoveni pH

Meéieni pH bylo provedeno podle postupu, ktery je uveden v kapitole 4.3.2. Vysledky
stanoveni jsou shrnuty v nésledujici tabulce ¢islo 3 a znazornény v grafech ¢islo 4 a 5
v zavislosti na ¢ase odbéru nize.

Tabulka 3: Namerené hodnoty pH vzorkii mosti

SAUVIGNON SAUVIGNON RULANDSKE MODRE | RULANDSKE MODRE
INTEGROVANA EKOLOGICKA INTEGROVANA EKOLOGICKA
PRODUKCE PRODUKCE PRODUKCE PRODUKCE
den pH den pH den pH den pH
1 3,1 1 34 1 3,0 1 3,1
3 3,6 3 3,6 3 3.4 3 3,5
7 3.9 7 3,7 7 3,6 7 3,6
9 3,7 9 3,9 9 3,5 9 3,6
11 3,6 11 4,0 11 3,6 11 3,7
14 3,6 14 4,0 14 3,7 14 3,7
16 3,7 16 3,9 16 3,7 16 338
18 3,7 18 3,8 18 3,8 18 3,8
vino 3.8 vino 4.1 vino 3,8 vino 3,9
4,5 -
43 -
4,1 -
3,9 1
3,7 1
3,5 -
3,3 1
3,1 > —<— Integrovana
2,9 - —<—Ekologicka
2,7
2,5 T T T T T T T T 1
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19
den

Graf 4:Zavislost pH na case odberu vzorku odriidy Sauvignon
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Z grafu ¢&islo 9 je patrné, Ze hodnota pH se v moStech v pribéhu kvaSeni ménila.
Od pocate¢niho nizkého pH nezkvaseného moStu se tato hodnota kolisavé zvySovala.
V ptipadé¢ mostu integrované produkce se pH zvySovalo prudce do 7. dne, poté se mirné
snizilo a od 11. dne se hodnota pH jiz téméf neménila. U odridy Sauvignon mél vyssi
hodnotu pH most z ekologické vinice nez most z integrované. Obvykle maji vina hodnotu pH
mezi 3,3 a 3,8 [6]. Dle naméfenych hodnot pH u kone¢nych produkti vin po 6 mésicich od
pocatku kvaSeni odridy Sauvignon, které jsou vys$si nez 3,8, Ize hodnotit, Ze vina jsou méné
kysela.

3,6 -

34 -

pH

3,0 >

238 —»<—Integrovana
—>—Ekologicka
2,6

2,0 . T .
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19

den

Graf 5: Zavislost pH na case odberu vzorku odriidy Rulandské modré

Z grafu cislo 5 vyplyva, Ze se namétfené hodnoty pH mosti odridy Rulandské modré
s Casem mirn¢ zvySovaly. I u této odrady je opét vyssi pH u mostu z ekologické vinice nez
z integrované. Namétené hodnoty pH konecnych produkti vin jsou také vyssi nez 3,8, takze
jsou to méné¢ kysela vina.

Byl zaznamenan postupny narGst hodnot pH u obou analyzovanych odriid mostu
integrované i ekologické produkce, coz koresponduje s pribéhem zmén koncentraci
celkovych kyselin piitomnych v kvasicich mostech.

5.3 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Stanoveni koncentrace titrovatelnych kyselin v jednotlivych mostech bylo provedeno podle
postupu popsaného v kapitole 4.3.3. Naméfené hodnoty jednotlivych spotieb odmérného
roztoku NaOH pro vSechny vzorky mosti jsou uvedeny v tabulce ¢islo 4. Pomoci téchto
namétfenych hodnot byly uréeny koncentrace kyseliny vinné v jednotlivych vzorcich mostt a
tyto koncentrace jsou uvedeny rovnéz v tabulce Cislo 4 a jsou zndzornény v grafech Cislo 6 a 7
v zévislosti na Case odbéru.
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Tabulka 4: Namérené hodnoty spotreb odmerného roztoku NaOH a vysledné koncentrace
kyseliny vinné v jednotlivych vzorcich mostu

SAUVIGNON INTEGOROVANA PRODUKCE

den | Vi(mD | V,(mD) | Vs(mD) | ei(gl) | e&(@l) | a@l) c (gl
1 | 11,00 | 11,50 | 10,95 8,250 8,625 8,194 8,356 + 0,191
3 8,00 8,05 8,10 6,000 6,038 6,075 6,038 + 0,031
7 1 910 9,30 9,30 6,825 6,975 6,975 6,925 + 0,071
9 | 810 8,20 8,20 6,075 6,150 6,131 6,119 + 0,032
11| 795 7,90 7,90 5,963 5,925 5906 | 5,931+0,023
14 | 620 6,25 6,15 4,650 4,669 4,613 4,644 + 0,023
16 | 6,03 6,05 6,10 4,519 4,538 4,575 4,544 + 0,023
18 | 645 6,40 6,45 4,838 4,800 4819 | 4,819+0,015

vino| 7,10 7,10 7,05 5,325 5,325 5,288 5,313+0,018

SAUVIGNON EKOLOGICKA PRODUKCE

den | Vi(mD | V,(mD | Vs(mD | e (g1) | e(@l") | e(gl) c (gl
1 8,75 8,065 8,70 6,563 6,488 6,525 6,525+ 0,031
3 7,10 7,05 7,10 5,325 5,288 5,325 5,313+ 0,018
7 8,80 8,85 8,90 6,600 6,638 6,675 6,638 £0,031
9 7,15 7,00 7,10 5,363 5,250 5,325 5,313 £0,047
11 7,30 7,40 7,35 5,475 5,550 5,513 5,513+ 0,031
14 7,05 7,10 7,15 5,288 5,325 5,363 5,325 +£0,031
16 7,70 7,80 7,85 5,775 5,850 5,888 5,838 £ 0,047
18 8,05 8,00 8,00 6,038 6,000 6,000 6,013 +£0,018

vino 7,60 7,75 7,70 5,700 5,813 5,775 5,763 £ 0,047

RULANDSKE MODRE INTEGROVANA PRODUKCE

den | Vi(ml) | V;(mD) | Vi(mD) | ¢, (g1") | ex(gl") | es(gT) c(glh
1 12,00 12,05 12,05 9,000 9,038 9,038 9,025 +£0,018
3 8,00 8,05 8,10 6,000 6,038 6,075 6,038 £0,031
7 8,85 8,90 8,90 6,638 6,675 6,675 6,663 £0,018
9 8,65 8,65 8,70 6,488 6,488 6,525 6,500+ 0,018
11 8,60 8,50 8,55 6,450 6,375 6,413 6,413 £0,031
14 7,30 7,10 7,20 5,475 5,325 5,400 5,400 £ 0,061
16 7,70 7,80 7,75 5,775 5,850 5,813 5,813 +£0,031
18 7,80 7,90 7,90 5,850 5,925 5,925 5,900 + 0,035

vino 9,20 9,25 9,20 6,900 6,938 6,900 6,913 +£0,018




RULANDSKE MODRE EKOLOGICKA PRODUKCE
den | Vi(ml) | V;(mD) | Vs(mD) | ¢ (gT) | e(gl) | es(gl) c (gl
1 9,10 9,10 9,05 6,825 6,825 6,788 6,813+ 0,018
3 7,35 7,40 7,40 5,513 5,550 5,550 5,538+ 0,018
7 7,60 7,65 7,65 5,700 5,738 5,738 5,725+ 0,018
9 8,35 8,30 8,35 6,263 6,225 6,263 6,250 + 0,018
11 | 10,20 10,45 10,85 7,650 7,838 8,138 7,875+ 0,201
14 | 9,50 9,30 8,90 7,125 6,975 6,675 6,925+ 0,187
16 | 9,40 9,50 9,45 7,050 7,125 7,088 7,088 + 0,031
18 | 9,85 9,70 9,75 7,388 7,275 7,313 7,325 + 0,047
vino| 8,55 8,55 8,60 6,413 6,413 6,450 6,425+ 0,018
9 -
]
——Ekologicka
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Graf 6: Zavislost koncentrace kyseliny vinné na case odbérii vzorkii odriidy Sauvignon

Z grafu Cislo 6 je patrné, ze koncentrace kyseliny vinné se u mosti odriidy Sauvignon
znatelné meénila. Zatimco u vzorkili mostu z integrované produkce byl pokles koncentrace
kyseliny vinné velky, u mostu z ekologické produkce byl tento pokles mirnéjsi. Zajimavy je
nariist koncentrace kyseliny vinné okolo 7. dne kvasného procesu, coz lze vysvétlit
pritomnosti celych rozemletych hroznii ve kvasicich mostech. Kyseliny jsou v hroznech
ptitomny hlavné ve slupkéch a tésné pod nimi, takze je mozné, ze doslo k jejich postupnému
uvoliiovani do most béhem celého kvasného procesu. U vin se obvykle koncentrace kyseliny
vinné pohybuje mezi 5 a 6 g-1"' [3], coZ analyzované vzorky piesné splituji.
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Graf'7: Zavislost koncentrace kyseliny vinné na case odbérii vzorkii odriidy Rulandské modré

Graf ¢islo 7 znazormiuje zmény koncentraci kyseliny vinné u vzorki mosti odridy
Rulandské modré v pribéhu kvaseni. Miizeme pozorovat, Ze priibéh koncentraci kyseliny
vinné se u vzorki z ekologické produkce znac¢né lis§i od vzorkd zintegrované. U mostu
z ekologické produkce také doslo k neobvyklému nérlistu kyseliny vinné v pribé¢hu kvaseni,
podobné jako u mosti odridy Sauvignon (viz graf €. 6), coz lze opét vysvétlit postupnym
uvolniovanim kyselin ze slupek hroznii do mostu béhem kvaSeni. Naméfené koncentrace
uvyslednych vin po 6 mésicich od pocatku kvaSeni jsou ol g1 vy$§i nez u odridy
Sauvignon, piesahuji 6 g-I"', coZ se jen velmi maélo lisi od obvyklé hodnoty.

5.4 Enzymatické stanoveni obsahu ethanolu

Obsah ethanolu byl stanoven enzymaticky v jednotlivych vzorcich mosti podle postupu
uvedeného v kapitole 4.3.4. Pro stanoveni ethanolu enzymaticky byla vytvotena kalibracni
kiivka, do které byly pouzity standardni roztoky ethanolu o koncentracich 0 — 1 %. V tabulce
¢islo 5 je uvedena koncentrace standardniho roztoku ethanolu a stanovena hodnota rozdilu
absorbanci v ¢ase 0 a 15 minut. V grafu Cislo 8 je zobrazena kalibracni kiivka.

Tabulka 5: Koncentrace standardnich roztokii ethanolu v % a jim odpovidajici
nameérené hodnoty absorbanci

¢ (%) A
0,0 0,000
0,1 0,156
0,3 0,322
0,5 0,667
1,0 1,346
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Graf 8: Kalibracni krivka zavislosti rozdilu absorbanci v case 0 a 15 minut na

koncentraci ethanolu

V tabulce ¢islo 6 jsou uvedeny stanovené hodnoty koncentraci ethanolu v % v zavislosti
na dnech, kdy byly jednotlivé vzorky odebrany. Tyto vysledky jsou zndzornény graficky

v nasledujicich grafech ¢islo 9 a 10.

Tabulka 6: Namerené hodnoty koncentraci ethanolu v jednotlivych vzorcich mosti

SAUVIGNON EKOLOGICKA PRODUKCE

den ¢; (%) ¢, (%) ¢ (%)
0 0,000 0,000 0,000 + 0,000
3 2,367 2,732 2,550 +£0,183
7 6,597 5,926 6,262 + 0,335
9 6,730 6,464 6,597 +£ 0,133
11 7,284 6,819 7,051 £ 0,233
14 6,686 8,255 7,471 £ 0,784
16 9,209 9,301 9,255+ 0,046
18 10,299 10,837 10,568 £ 0,269
38 12,451 13,809 13,130 £ 0,679

vino 12,709 13,498 13,104 £ 0,395
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SAUVIGNON INTEGROVANA PRODUKCE

den ¢; (%) ¢, (%) ¢ (%)
0 0,000 0,000 0,000 + 0,000
3 1,543 1,708 1,626 £ 0,082
7 2,595 2,933 2,764+ 0,169
9 4,864 4,607 4,736 £ 0,129
11 7,353 8,577 7,965 £0,612
14 8,427 10,129 9,278 £ 0,851
16 8,482 10,492 9,487 + 1,005
18 12,349 9,066 10,707 £ 1,641
38 11,450 12,396 11,923 £ 0,473

vino 11,555 11,849 11,702 + 0,147

RULANDSKE MODRE EKOLOGICKA PRODUKCE

den ¢ (%) ¢, (%) ¢ (%)
0 0,000 0,000 0,000 + 0,000
3 1,761 1,912 1,837 £ 0,076
7 1,927 3,325 2,626 = 0,699
9 3,152 4,710 3,931+ 0,779
11 6,074 4,708 5,391 + 0,683
14 6,058 6,569 6,314 £ 0,256
16 5,995 7,591 6,793 + 0,798
18 9,571 8,221 8,896 + 0,675
38 12,251 10,638 11,445+ 0,807

vino 12,497 12,862 12,680 + 0,183

RULANDSKE MODRE INTEGROVANA PRODUKCE

den ¢; (%) c; (%) ¢ (%)
0 0,000 0,000 0,000 + 0,000
3 2,624 2,597 2,611+£0,014
7 3,395 3,865 3,630 + 0,235
9 5,451 6,146 5,799 + 0,347
11 7,359 6,988 7,174 +£ 0,186
14 7,756 7,719 7,738 £ 0,019
16 8,557 9,549 9,053 + 0,496
18 10,018 9,895 9,957 + 0,062
38 11,094 12,809 11,951 £ 0,857

vino 12,835 12,991 12,913 £ 0,078
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Graf 9: Zavislost koncentrace ethanolu na dnech, kdy byly jednotlivé vzorky mostii odrudy
Sauvignon odebrdany

Graf ¢islo 9 znazornuje ndrlst ethanolu ve vzorcich mosti odridy Sauvignon po dobu
fermentace. Mnozstvi ethanolu pomérné prudce rostlo az do 18. dne kvaseni. Tento velky
nariist obsahu ethanolu hned po zacatku kvaseni koresponduje s rychlym poklesem
koncentrace sacharidi u mostl odrady Sauvignon (viz graf ¢. 2). Poté uz se mnozstvi
ethanolu zvySovalo jen velmi mirn¢ az do 38. dne priibéhu kvaSeni, kdy byla koncentrace
ethanolu u vzorku mostu z integrované produkce 11,9 % au moStu z ekologické produkce
13,4 %. Mnozstvi ethanolu bylo métfeno také v koneé-nych produktech po 6 mésicich
od pocatku kvaSeni. U vina z ekologické produkce byla koncentrace ethanolu 13,1 % a u vina
z integrované produkce 11,7 %. Tento mirny pokles koncentrace ethanolu u hotovych vin byl
ziejme zpusoben zranim a skladovanim vin v nevhodnych podminkach. Vyssi procento

ethanolu u vina z ekologické produkce souvisi s vy$Sim pocateCnim obsahem sacharidi
u tohoto mostu (viz graf €. 2).
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Graf 10: Zavislost koncentrace ethanolu na dnech, kdy byly jednotlivé vzorky mostii odriidy
Rulandské modré odebrany

V grafu Cislo 10 je znazornén nariist koncentrace ethanolu v pribéhu kvaseni. Mnozstvi
ethanolu se zvySovalo do 18. dne kvaSeni mirnéji nez u mosti odriidy Sauvignon. Toto
souvisi s mirn¢j$im poklesem koncentrace sacharidii v mostech odriidy Rulandské modré nez
v moStech odridy Sauvignon (viz grafy €. 2 a 3), kviili pomalejsi adaptaci kvasinek na dané
prostiedi, jak bylo diskutovano v kapitole 5.1. Naméiené mnozstvi ethanolu ve vzorcich
odebranych 38. den bylo u vina zintegrované produkce 12,0 % a u vina z ekologické
produkce 11,4 %. V hotovém viné z ekologické produkce byla po 6 mésicich od pocatku
fermentace stanovena koncentrace ethanolu na 12,9 % ave viné z integrované produkce
na 12,7 %. Tyto naméfené hodnoty dokazuji, Ze ve vzorcich mosti odriidy Rulandské modré
trvalo kvaSeni déle nez 38 dni.

38



6 ZAVER

V teoretické ¢asti této bakalatské prace jsou shrnuty zakladni poznatky problematiky vina
a vinafstvi. Je zde popsana historie vinafstvi, charakteristika révy vinné a odrid
analyzovanych v této praci. V teoretické Casti je také popis morfologického a chemického
sloZzeni hroznl révy vinné. Jsou zde charakterizovany zakladni technologické kroky vyroby
vina a principy nejcastéji vyuzivanych analytickych metod pro chemicky rozbor vina ¢i
vinného mostu.

V experimentalni ¢asti jsou zaznamenany postupy a vysledky stanoveni Ctyf chemickych
parametrl u vzorkli mostii odebiranych v pribéhu fermentace. Analyzovanymi vzorky byly
mosty odrid Sauvignon a Rulandské modré, které pochdzely z integrované a ekologické
vinice. Jeden z méfenych parametrii byl obsah redukujicich cukrid. Z naméfenych hodnot
vyplyva, Ze Cerstvé vylisované mosty byly sladsi z hrozna vyrtstajicich v ekologické vinici
045 g-1" u odridy Sauvignon a o 61 g-1" u odriidy Rulandské modré. Pro srovnani jsou
k dispozici vysledky métfeni koncentrace redukujicich sacharidi odridy Rulandské modré
z minulého roku, kdy nepftiznivé pocasi tyto hodnoty zna¢n¢ ovlivnilo. Tyto koncentrace byly
227 g1 u Gerstvé vylisovaného mostu z ekologické produkce a 226 g-1' u mostu
z integrované produkce [23]. Vysledky z letos$ni sezony, kterd doptéala hroznlim suchy a teply
podzim, jsou 306 g-1"' u mostu z ekologické a 261 g-1"' z integrované produkee.

Dal$im stanovovanym parametrem byla koncentrace titrovatelnych kyselin v jednotlivych
vzorcich mosti. VSechny naméfené hodnoty byly vyjadieny jako koncentrace kyseliny vinné.
Koncentrace kyseliny vinné naméfené v minulém roce u vzorkll odridy Rulandské modré
z posledniho odbéru byly 16 g1 u vzorku mostu z ekologické vinice a 15 g1 u vzorku
mostu z integrované vinice [24]. Tyto hodnoty jsou 0 9 g-1"' vys&i nez koncentrace kyseliny
vinné naméiené v letosSnim roce. Skutecnost, ze lofiskéd vina byla mnohem kyselejsi, dokazuje
1 naméfend hodnota pH. Ta se u vzorkd z minulého roku pohybovala kolem hodnoty 3,0 [24],
kdezto u letosnich vzorkii byla naméfend hodnota pH 3,8 u vzorkl odriidy Rulandské modré
z integrované produkce a 3,9 z ekologické produkce.

Poslednim méfenym parametrem byla koncentrace ethanolu ve vzorcich mostt. V pribéhu
fermentace mnozstvi ethanolu ve vzorcich vzristalo za soucasného spotfebovavani sacharidii
kvasinkami. V minulém roce byl zaznamenan nartst koncentrace ethanolu z pocatku kvaseni
mirnéjsi [23], coz lze vysvétlit nizsi pocatecni koncentraci sacharidi v moStu a také pomale;jsi
adaptaci kvasinek na prostifedi daného mostu.

Z experimentalni ¢asti vyplyva, Ze pocasi pii dozravani hroznl ve vinici ma velky vliv na
vlastnosti budouciho vina. Ze srovnani pribéhu kvaseni v bilych mostech odrtidy Sauvignon
a v ¢ervenych mostech odriidy Rulandské modré vyplyva, Ze kvasinky se 1épe adaptovaly
arychleji zahdjily kvaseni v moStech odridy Sauvignon, coz dokazuje rychlejsi narust
koncentrace ethanolu a prudsi pokles koncentrace sacharidii nez u odriidy Rulandské modré.
Pti srovnani vin z ekologické a integrované produkce lze konstatovat, ze vina z ekologické
produkce maji vyss$i obsah sacharidli i vétsi mnozstvi kyselin nez vina vyrobend z hroznt
produkovanych integrovanou vinici.
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