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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva obsahem polyfenolickytbkl v zavislosti na jednotlivych
ro¢nicich ve vybranych oddach vin. K analyzam bylo pouzittyt druhi vin — dva druhy

¢erveného a dva druhy bilého vina, celkem devatdahet. Vzorky byly hodnoceny sen-
zorickou, chemickou a fyzikatrchemickou metodou. Vhodnymi postupy a vityobyly

ziskany jednotlivé vysledky.

Klicova slova: vino, polyfenolické latky, anthokyaniditisloviny, antioxidantyginidlo

Folin-Ciocalteau, tanin, senzoricka analyza

ABSTRACT

Graduation theses concerned with content of polyplesubstances in dependence on
severally vintages in sampled species of wine.ayais were used four kinds of wine —
two kinds of red wine and two kinds of white wihe total nineghteen bottles. Species
were evaluated by senzoric, chemici and physicalvsbal methods. With suitable proce-

dures were gained individual results.

Key words: wine, polyphenolic substances, anthadyas, tanstuffs, antioxidants, sur-

factant Folin-Ciocalteau, tannin, senzoric analyse
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UvoD

Vino je nejstarsi kultovni napoj. Ve staé&u bylo velkym pomocnikem a inspirdtorem
¢loveéka pi vytvareni a Sieni civilizaci v zemich Blizkého vychodu #&epevsim kultury
fecko-latinské. Spolu s olejem a chlebeiedstavovalo zdravi a zaklad Zivota. Vino je

bezpochyby jeden z nejcefjich napaj.

Je zndmo, Ze vinn4 réva rostla jizg 150-ti miliony lety, tzn., Ze v obdobi konce luou
hor. Na severni polokouli se stal&Zhou rostlinou v obdobfdtihor. Evropskeé typy vinné
révy (Vitis vinifera) maji swij pavod v Zakavkazsku (Gzemi dne3niho Azerbajdzanu; Gru

zie a Armeénie). Vino se zde vyidb pred 8000 lety.

Vinna réva dokazalarpzit d¥ doby ledové wadt chrargnych oblasti, zvlasdtna severu

Afriky, ve Spardlsku, v Italii, Recku, na Balk&ha v jiz zmigném Zakavkazsku.

Tato diplomové prace se zabyva zastoupenim jeagotlisloZzek ve vié (polyfenolickych

latek) z Giznych r@nika ze stejné oblasti. Zastoupe#ghto slozek je ovlivéno agrotech-
nickymi podminkami a p&asim v jednotlivych sezonackegtovani. Polyfenolické latky
jsou @irodnimi antioxidanty majici vliv na lidské zdraw.préaci je vino brano jakozto

hotovy produkt, proto nebude pojednano o technokygh procesechipvyrob¢ vina.
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1 VINNA REVA

Z paleontologickych objavje Zejmé, Ze révovité rostliny vigstaly v nejtizr¢jSich oblas-
tech naSi planety. Jejich morfologické a fyziold@wlastnosti se utvaly pod vlivem roz-
dilnych stanoviStnich podminek; pidnich nebo klimatickych, péjpad vlivem rostlin-
nych spoléenstewvci pasobenim zZivoisSnych Skdci. V obdobi svéhoifrozeného vyvoje
podléhaly révovité rostlinyifrodnimu vykru jedindi nacetnych stanovistich. Postupse
vytvorilo nékolik druha rodu Vitis, adaptovanych k titym ekologickym podminkam. &N
které zakladni vlastnosti vSak maji sgolé. Vznik kulturnich odrd vinné révy, jejiz od-
radové bohatstvi je dnes rieperné, je mozno vysilit jediné sowinnosti irody aclove-
ka pi jejich postupném vzniku. Existuji vzdy skupinyraéd vinné révy, které obsahuji

odnidy sol& blizké svymi biologickymi vlastnostmi.

1.1 Rodina révovitych

Rod Vitis délime na dva podrody. Podrdduscadinia ma jen dva druhy a tvbprechod
mezi rodyVitis a Ampelopsis Od ostatnich druhrodu Vitis se lisi tim, Ze v jednoletych
vyzralych vyhonech jeiginovy valec neferusovany fepazkami. Kroré toho i tim, Ze oba
jeho druhy maji vyssi @et chromozom (40) nez ostatni druhy rodvitis (38). Jeden
Z jeho druli, Vitis rotundifolia, ktery pochazi z jihovychodigsti USA, ma vysoky stu-
pen vzdornosti proti révokazu i houbovym chorobam. tbesfruh méa #kolik odnid, které
se gstuji v nejteplejSicitastech USA jako stolni ovocefipadre i vyrobe stolnich vin.
Odrady se obtizé rozmnoZujitizkovanim, protoze révi Spdtaakdenuje. Nesnasi vapno
v pade. Vitis rotundifolia se vyuziva zatim jen sporadicky ke Sl€aihiha rezistenci, proto-
Ze mi kiiZzeni s evropskymi oddami vznikaji ¥tSinou neplodnd potomstva a seme&na

maji vysoké naroky na teplé mikroklima. [10,13]

1.2 Souwasna vyziva vinné reévy ve vztahu k §stovani

Momentalnim problémem je to, Ze vinavou midu po mnoho let tak intenzigrvyu-
Zivali, Ze ¥tSina vinné révy jiz nezakeiuje do hloubky a stdva se zavislou natlénvy-
Zivé. Nyni se stale&astji usiluje o mensi hektarovy vynos a ndéchemickych hnojiv a

postiku. Vétsi diraz se klade naiplu a menSi na vinnou révu. [1]
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2 PODNEBI A POCASIi PRO PESTOVANI

Jedingny charakter kazdého vina je dan kombinagkolika faktori. Jemna odchylka
v padnim slozeni nebo mikroklimatutrbe zmsobit odliSnost chuti vin ze sousednich vi-
nic. Podnebi wuje odiady hrozni, které Ize pstovat, podnebi spolu s asim vSak ovliv-
nuje druh a kvalitu vina, které se z nich vyrabidiebi se tyka vice geografické polohy
dané oblasti: zda je vSeobé&arhladné nebo teplé, vnitrozemské nebionpiské, nechra-
néné a ¥trné, se sklonem k mlham, nebo v blizkém sousedstwpisnych charakteristik,
jako jsou hory nebo lesy, které mohou oblasdpklimatickymi podminkami chrénit nebo

je sami mohou &ak ovliviovat.

Pctasi je Upl# jina zéleZitost. Pe&asi dokazeloveéka riznym zmgisobem pekvapovat. Po-
kud je @iliS horko, stZujeme si. Kdyz prsi, jsme mrzuti, a kdyz z&$nvSe se tégi za-
stavi. Jakékoliv extrémni p&wnostni podminky jako vidite, uragany nebo silné desé
¢i srehové botie nas upla znici. Vinna réva se, pokud jde o podnebi &gsd, chova po-
dobre jako lidé. [1,20]

2.1 Vinna réva a klimatické podminky

Vinna réva se nedokaze vyrovnat s extrémnimi pokiamm a je piliS zavisla na svych
klimatickych podminkach. &teré odtidy (nagiklad Ryzlink) davaji pednost podnebi
chladrgéjSimu, zatimco jiné,féba Syrah, maji rady teplejSi podnebi. Ty nejznatjéh
hrozny vzdy pochazeji z oblasti, které jim dovoldgizravat zvolna, v dlouhém obdobi
zrani. To znamena dlouhé, teplé, ne vSak horka alé&uchy slunmy podzim. VSude jinde
je péstovani mozné pouze s lidskou pomoci. Diky po Staliskavanym a igdavanym
zkuSenostem a netnavnému hledani nejvjétin odfid hrozri se vinohradnictvi mohlo
rozvinout i v zemich s relati¢nvelmi studenym klimatem jako jsou¢iecko, Nizozem-
sko, Belgie a Anglie, nebo naopak #ili§ horkych a suchych oblastech, k nimZip&tre-
dozemi. Obechlze fici, Ze nejlepsi vysledky wptovani vinné révy jsou dosahovany na
severni polokouli mezi 3ba 50° zerepisné &lky a na jizni polokouli mezi 30. a 40. rov-
nok¥Zkou. Toto pravidlo samdejme neplati absolut) jedna se pouze ojmérné hodno-
ty, neba@ néktera velmi dobra vina lze nalézt i sevend 50. rovnobzky — napiklad

v Némecku, Anglii a v Nizozemi. [1, 3]
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2.1.1 Pokasi

Hlavni starosti gstiteli jsou srazky. Vinna réva pebuje asi 680 mm srazelcre a pssti-
telé by byli radji, kdyby vétSina z nich spadlaéghem zimy a jara, kdy réva twgbracuje na
vytvareni @ek a hrozf novych plod. ProtoZze hrozny miluji dlouhé, pomalé obdobi zrani
takZze minimalni srazkydnem léta jsou idealni. Dé&Ehem léta v teplém podnebi zvySuje
riziko plisni a plisovych chorob a dé€3/ obdobi sklizs, & v podnebi teplénii chladném,

je rovreZz problematicky, protoZze z hrokrmpokrytych degovymi kapkami vznika iedkne

vino.

Na op&ném konci pstitelské sezony byegtitelé ugednostnili, kdyby Bhem skliz ne-
bylo pxilis teplo. Kdyz hrozny fezraji, nmize totiz Uroveé kyselosti rychle poklesnout. Také
proces kvaSeni probiha mnohem oldjizrjsou-li sklizené hrozny dopraveny do lisovny
piiliS horké. V oblastech, kde jsou denni teplotyndzim velmi vysoké, jako n&pv Jizni
Africe, v Austrdlii, v Chile a #kterych¢astech jizni Evropy, probih&asto sklizé hrozm

v noci. [1, 3]

2.1.2 Podnebi

Klimatické faktory rozhoduji o tom, kde se &vwude dé&t nejlépe. Zimy by raly byt mir-
né a v dob kvétu by se nertly vyskytovat Zadné vyrazjsi naini mraziky. Jaro musi byt
vihké a léto dostate¢ teplé, aby hrozny mohlyadre dozrat. Charakteristika podnebi
(srazky, slunce, teplota, vitr) nejenzéuje, je-li psstovani réevy mozné, ale do zn& miry

také to, jaky bude vynos a kvalita ady.

2.1.2.1 Slunce

Obecr lzetici, Ze k plnému dozrani hroife poteba pimerné 1800-2000 hodin sluge
niho svitu za rok. Slunce samo o &dhagiklad ve velmi horkych a suchych oblastech)
vSak v hroznech produkujeifis mnoho cuki a malo kyselin. Vznika tak velmézke a
fadni vino. Proto je takéitkZity dostatek srazek. Ten zdjige spravné mnozstvi kyselin, a

tim i vyvazerjsi chu’ vina.

2.1.2.2 Vlaha

Réva patebuje pro sij vyvoj také vodu. Do jisté miry fize byt tato vodaiivedena zven-

¢i, ale @stovani vinné révy vyzaduje alegpminimalni srazky, fiblizné 500 mm r@n¢.
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Réw jist¢ neprospivaji intenzivni destktere, jestlize fda neni dostase¢ propustna,
mohou zfisobit tolik obavané ,mokré nohy“. Dokonce, i kdy gida propustna, mohou
intenzivni de&t a zcela jist krupobiti zgisobit poSkozeni pupéra mladych hrozin Vy-

vazené rozloZeni srazek je pro dokondaht révy dilezité.

2.1.2.3 Teplota

Kromé¢ nezbytnych hodin slugaiho svitu a mnozstvi srazek je pro vinohradnieglimi
dileZita také pimérna raini teplota. Ta by nedfa klesnout pod 9C a jist by nengla
presahnout 22C, protoZe réva v takovém priedi nedokaZeist. V klimatickych oblas-
tech, kde je pimérna teplota spiSe nizsi (niddad v Nemecku) se produkujirpdevsim

vina bila, kdeZzto v teplejSich regionechi¢8bzemi) obvykleigvazuji vinaervena.

Réva dokazeipckat tydny trvajici silné zimni mrazy, avSakéndé mraziky na jge, zvIast
v obdobi k¥tu, jsou pro ni velmi Skodlivé. 8iem tohoto obdobi musi byégiitelé jiz i
prvnim naznaku nmich mrazik okamzi¢ pripraveni rostliny chranit. K modernim &p
solim ochrany proti namraze patoaky a teplomety nebo zkrépi révy vodou. Voda

zmrzne a obali mladé vyhonky ochrannou izoiasrstvou.

2.1.2.4 Vitr

Silné &try nebo poryvy mohou Zgobit velké Skody, i@devSim na je&, kdy je réva jest
mekka a zranitelna. Studené severdiry obvykle pisobi problémy, ale v oblastech, které
jsou ilis horké, mohou naopak révu ochladit a ve vihkgblastech mohou vyfoukatey
bytetnou vihkost. V horkych oblastectiguistavuiji teplé &try nebezpé& usychéni révy, ale

v chladnych a vihkych oblastech vytef idealni podminky pro uSlechtilou plisBotrytis
cinereg ktera je zaklademifodre sladkych vin, jako je Sauternes. VIhkéisi@ \&try

v oblasti Vinho Verde v Portugalsku nuti viravést révu do vySe 2-3 m, aby ji uchranili
pied nezadoucim vlivem Sedé plsiMoiské \&try také mohou byt slané a vysoké koncent-

race soli mohou poskodit listy a hrozny. [1, 19]
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3 SLOZENI VINA

SloZeni vina si wdomujeme do wité miry vnimanim uni a chuti g ochutnavaniiz-
nych odfid a druli vin. Fi posuzovani kvality se uplatni nejprve viemy znakacichové
(pokud jde o ung, vino je tim nejmnohotvaésim produktem firody), ale rozhodujici
byva jeho chtl. Jednotlivé zakladni slozky chuti (sladka, kyséldka a gipadré slana),

by meli u kvalitniho vina vytvéet ugitou chuovou souhru — harmonii. Chemicky posou-
zeno je vino sis vody, alkoholu,tznych kyselin a jejich vedlejSich produkiTyto za-
kladni slozZky mohou navzajem vyted nespoetné mnozstvi kombinaci. SloZeni se Za-
doucimici nezadoucimi procesydni. K tomu pat nagiklad enzymatick&innost, zvyse-

ni cukernatosti, alkoholové kvaseni, vysraZzeni &mnkamene, biologické odbouravani
kyselin, stabilizace¢iteni mladého vina.iPom se na jednu stranu sniZuje mnozstvi jed-
néch slowenin, nebo jsou zcela odstavany, a na druhou stranu vznikaghlem kvaseni i

zcela noveé slateniny.

Tab. 1: Podil jednotlivych sloZek vijpnérne vyzralém hroznu

slozka Zastoupeni v %
Voda 75-80
Cukry (glukéza, fruktdza) 10-22
Kyselina vinna 0,6
Kyselina jabléna 0,5
Polyfenolickeé latky 0,05
Mineraly 0,5
Ostatni latky (stopové prvky, pektiny) 0,55

[5.6,8]

3.1 Viné (aroma) vina

Aroma vina je tveeno rgkolika stovkami &kavych latek, jejichz koncentrace kolisa od
n¢kolika miligrami po rekolik nanogrand. Jsou obsazenygvazrié ve slupce. Aromatické
latky jsou zastoupeny velkym mnoZstvim latestaré z nich pat do skupiny fenolickych
latek. Jsou toievazre estery, ty vznikaji slatienim kyselin a alkohal Nejvyraziji jsou

zastoupeny etylacetat, izoamylacetéat, etylformi&ncentrace latek se liSfiznorodosti
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odrmad. Aromaticke latky davaji vimm chu’, vani a celkovy oditdovy charakter. Prah vni-
mani tchto slodenin také velmi kolisa. Diky tomu zavi&thovy vjem z vina préavna
typu slokeniny a jeji koncentraci. Gité sloweniny, jejichz obsah je v jednotkach nano-
grami mohou hrat v aroma vyznamnou roli, zatimco jirgstaupené vdkolikandsobné
koncentraci, maji na aroma vina jen mirny vliv. Mim, vliv kazdé sloéeniny na atrak-
tivnost aroma vina zavisi na specifickych podmihkako je nafiklad obsah cukru, al-
koholu a kyselin ve vif) st&i vina nebo jeho typ. Cliwina se sklada z mnoha ngjnéj-
Sich vini. Konzument vina je nevnima jednatliPoct'uje je jako celkovou chua podle

ni si vytv&i chuwovou podobu vina. Rozeznavat jednotliva aromajJovat je a urdt je

pojmenovat, v tom sgidva vysoka Skola degustace. [6, 7, 37, 51]

Francouzsky vinaky syn Jean Lenoir se zabyva zachycovanimni vin a jejich konzerva-
ci véichovych lahvtkach a vytvéil tak vzdilavaci produkt v podab flakonki
s koncentrovanymidanémi, které se vyskytuji ve vinech. Vifi@i tak trénuji rozpoznavani
aroma v fiznych vinech. Lenoir shromazdil ve svérpice o wvinich ,Le Nez du Vin“

(,Nos na vino*) 54 typickych&ni vina.
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Obr. 2: Master kit ¥in¢ (kompletni sada 54ini,
které Ize naléziie)
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cervenych a 12-ti bilychumi, které Ize ve vinech
naléZf, 11, 12]

Tab. 2: Francouzské rozliSovani aroma na primasekundarni a tercialni

Primarni viané

Sekundarni viiné

Tercialni vané

Citron
Grapefruit
Kvét akatu
Fialky

Raze

TreSre
Cerny rybiz
Maliny
Brusinky
Ostruziny
Trava
Kopriva
Zeleny cliest
Zelena paprika

Med

Kdoule
HrusSka
Ananas
Papaja
Mango
Banan
VlaSsky @gech
Méaslo
Chlebovaikka (kvasnice)
Safran
Cerny pep

Susené ovoce
Marmelada
Rozinky
Portské vino
Febicek

Olivovy olej
Kakao

Cokolada

Zrnka kavy
Cedrové&elvo
Sladké&evo

Vanilka

KoZena politura
Karamel

Dehet

Lékaice

Zampiony

Mech (lesni p-
da)

Tabak

[6]
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3.2 Slozky sladké chuti

Vyskytuji se ve vinech plnych, obsaznych, kulatyglobsahem zbytkového cukru. #A-p
rodnich cuké jsou to hexdzy — glukoza a fruktéza (pomg:f = 0,95). \&tSina kmei kva-
sinek zkvaSuje ii@dnost® glukdzu. Ve vinech sipozenym zbytkovym cukremipvazuje
fruktdza, ktera ma dvakrat sladsi €mez glukdza. Protorpstejném, analyticky stanove-
ném zbytku cukru chutnaji vina, v nichZ bylo kvdSeastaveno, vyraznsladteji neZzli
vina, do nichz byl fidan sterilni most k ziskani sladkého dojmu. Pdazesi kvasného
procesu (u vina stfwlastkem), Ize zjistit fevahu fruktozy progednictvim znény optické
ot&ivosti. Glukdza je cukrem pravatoym s aldehydickou fundni skupinou, zatimco
fruktéza je levotsivym s ketonickou funéni skupinou. Hdavkem moStu se épzaiina
blizit pomer g:f = 1:1.

Sladce chutnaji i nezkvasitelné pentdzy — arabindgibza aj., obsazené ve ¥ifen
v nepatrnych mnozstvich. Jejich obsah aulje hodnoty pi analytickém stanovovani cuk-
ra zpravidla o 0,5 — 1 g/I. Byva jich vice v moStertotazk (doliski), vzniklych lisovéa-

nim pod velkym tlakem, kdy se uvilji ze slupek a zbytktrapin.

Dale to jsou polyalkoholy (polyoly) obsazené v blattu — sorbitol, nebo vznikléinnosti
kvasinek¢i bakterii — arabitol, manitol. Jsou mezi niminéi alkoholy, dlezité z organo-
leptického hlediska, neBorytvéri spolu s aminokyselinami aromatické estery (ocsaa-

mylnaty v mladych vinech typu ,Svatomartinské®), 8

3.2.1 Meéreni sladkosti

Hustota moStu se u naginpodleceskoslovenského normalizovaného mo&tana udava
se ve stupnich NM,fgemz jeden stupgecukernatosti odpovida mnozstvi 1 kg cukru roz-
puseéného ve 100 | mostu. Jeden stumelkernatosti pak odpovida mnozstvi 0,54 % obj.
alkoholu. Jinde ve st existuji i dalSi odlisSné ZBoby néfeni. Aby vino ndlo poZzadova-
né mnozstvi alkoholu, musi mit odpovidajici cukersta U bilych vin se poZaduje cuker-
natost mostu 2INM, u Gervenych vin 22NM. Doslazovanim se @ite cukernatost mostu
podle zakona zvysit nejvyse ONMM. Ne kazdy rok vyzraji hrozny do Zadouci cukeosat

ti. V naSich podminkach je to spiSe vyjimka. Pre¢omost doslazuje roztokem cukep-

ného (sachardzy), ktery se po kratké dobzklada na zkvasitelnou fruktézu a glukozu.
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Repny cukr se rozpousti zas&dwn odpovidajicim mnozstvi mostu. V posledni date

fepny cukr pi doslazovani nahrazuje zah&r$tm mosStem.

Pro ilustraci souvislosti mezi mnoZzstvim clukna jedné strana mnozstvim vzniklého

alkoholu a oxidu uhtitého na strafidruhé je uvedena nasledujici rovnice:
CsH1206 — 2GHsOH + 2CQ
Glukoza, fruktoza —  alkohol + oxid uhfity

Sucha vina jsou takova, u kterych doSlo k dokonal@nokvaSeni cukra jejich prongné
na alkohol. Mira konmé sladkosti vina je dana mnozstvim zbytkovéhowcukinoha ze
sladkych vin jsou vyrobena jako vina sucha a daglae pak dodate¢. Nejde tedy o fi-
rozeny proces, ale o Wy zasah, ktery vede k vyhéwi chuti. Naréngjsi, ale girozergjsi

je vyrobit vino pozadované sladkosti zastavenins&madive, nez vSechen cukr prokvasi.
NejuSlechtilejsi vinaifitazlivé sladkosti jsou vyrobena z mdbdak bohatych na obsaltip
rodnich cuki, Ze jejich zbytek a mnozstvi vznikajiciho alkohakkonec v ufitou chvili
kvasinky umrtvi a proces kvaSeni se tak zastav@nkuto umrtvujicimu procesu dochazi i
u mosti vybérovych, z vylkirové sklizré, u most slamovych a ledovych vin. U nich je
zbytkovy cukr velmi vysoky aisobi konzervéné. Pro z@azeni vina do dité kategorie
sladkosti nerozhoduje jenom obsah zbytkového culruynima se i souvislost s obsahem
kyselin (gepaiet na kyselinu vinnou). Pro slovni vyj&di obsahu cukru ve Wirize na

vinete pouzit &chto vyra#:

Suché- méa maximal&a 4 g/l zbytkového cukru, nebo vSak i 9 g/l, pokubah kyselin je

nejvyse o 2 g/l nizSi nez obsah zbytkového cukru

Polosuché— obsah zbytkového cukru je do 12 g/l, nebo tadjgySe 18 g/l, pokud obsah

kyselin je nejvySe o 2 g/l nizSi nez obsah zbytkavéukru
Polosladké— obsah cukru musi byt vy3$Si neZz u vina polosumhéjvySe vSak 45 g/l

Sladké— obsah zbytkového cukru je vySSi nez 45 g/l
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Nazvy Sumiveého vina podle obsahu cukru jsou zaimuatsledujici tabulce:

Tab. 3: Nazvy Sumivého vina dle obsahu cukru

Oznateni Sumivého vina Pieklad Obsah cukru
Brut nature Ptirodni tvrdé Mén nez 3 g/l
Extra brut Zvlase tvrde Od 0do 6 g/l
Brut Tvrdé Mérg nez 15 g/l
Extra dry Zvlase sucheé Od 12 do 20 g/l
Sec Suché 0Od 17 do 35 g/l
Demi sec Polosuché Od 33 do 50 g/l
Doux Sladké Vice nez 50 g/l

Pokud obsah cukru umidje pouziti dvou zZ@zeni, zalezi na vyrobci, ktery vybere. [15]

3.3 Slozky kyselé chuti

Slozky kyselé chuti vina vznikajirgdre jako produkt latkoveé vyemy pii rastu révy vinne.

V bobulich hrozi se kyselina jabtsa v obdobi zrani pomalu odbourava respirsicigp-

lot¢ kolem 20°C. V nevyzralych rénicich grevaZuje tedy kyselina jatiied, naopak v
dohe vyzralych rénicich gevazuje kyselina vinnaifom se nesmi zapomenout, Zemé
jiné kyseliny a substanceézuji jejich stanoveni v mostu. Obsah kyseliny vian@blé&ne
muze byt proto ve skuteosti o 1 az 2 %ySSi, nez udava vysledek stanoveni titrovatel-
nych kyselin. Kyselost vina se vyjage jako obsah titrovatelnych kyselin v gramu ria li

vina gepaitanych na kyselinu vinnou.

3.3.1 Kyselina vinna

Zelenécasti vytvaeji téz kyselinu vinnou, ktera séepadi do kéeni a pozdji stoupa

znovu do zelenych organJeji obsah v hroznech je stabjBi a snizi se azipeplotach
kolem 20°C. Jeji obsah se sniZuje zvySenim obsahu alkobnifigvanim teploty a filtraci
mladych vin za vzniku vindndraselného a vipenatého. V nedostéteastenych vinech
piechovavanych v teplejSim préstli mohou miéné bakterie rozkladat kyselinu vinnou na
kyselinu mié€nou a octovouwtimz dochazi k necéthému, tzv. zvrhnuti vina. Kvasinky

kyselinu vinnou Bhem kvasSeni nenapadaji. AvSak asi 0,5 az 1,5 géliky vinné se vy-
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srazi jako vinny kamen vidledku obsahu alkoholu ve ¥irktery poznéiuje jeji rozpust-
nost. Velmi vysoky obsah kyselinigs 12 g/l) niZe byt snizen odkyselovaninij gterém
kyselina vinna vypadne pomoci utilanu vapenatého. Tinmigtane ve viévice drasliku,
ktery je jinak reaknim partnerem. Toimasi na jednu stranu zakulaceni a plnost vina, na

druhou stranu &Si nebezp# pro biologické odbouravani kyselin. [5, 8, 14]

COOH COOH COOH COOH
H—|* OH HO——H H—"—0OH HO —F—H
HO —* H H—F— OH H—*— OH Ho —F—H
COOH COOH COOH COOH
keys. (+) vinna kys. (-) vinna kys. meso-vinna
b.t. 170 °C b.t. 170 °C b.t. 140 °C

\/

kys. (£) vinna
b.t. 206 °C

Obr. 4: Kyselina vinn§16]

3.3.2 Kyselina jable¢na

Oproti kyselirg vinné je jablénd kyselina lehce zpracovana mikroorganismy. | ikkgs
pienenuji béchem kvaSeni kyselinu jaldleou, vznikd ptom alkohol, nikoliv kyselina

mléna jako pi biologickém odbouravani kyselin.

0 OH
AN

HO

HO O

Obr. 5: Kyselina jabléna (vlevo) a
kyselwian& (vpravo)18]
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3.3.3 Odkyselovani

V naSich zemypisnych dikdch neméame vzdy optimalni ¢asi ke sklizni. V destivém pa-
si musime sklizet i hrozny, které jesiedozraly. V takovémifpact je v nich kyselin 15
g/l a vic. Tak vysoky obsah by ovSsemigpbil takovou kyselost vina, Ze by bylo tm
nepozivatelné. Pokud je celkovy obsah kyselin vtmoad 10 g/l nebo ve wmad 8-9 g/,
melo by se vino odkyselit. Kyselina v mostu jgetava prakticky vyléné z jabl&né kyse-
liny a kyseliny vinné. R odkyseleni jeitba dbat na to, ZefipgkvaSeni se obsah kyselin

jeS€ mirrg snizi.

3.3.3.1 Odkyselovani pomoci uhfitanu vapenatého (CaCg¢)

Tato metoda se pouziva u mostu i u budouciho wiylssovaného z nakvaseného rmutu.
Touto metodou Ize odbourat jen kyselinu vinnou.kGey obsah kyselin tedy netbe
klesnout vic nez aietinu. Aby obsah kyselin klesl o 1 g/, peitbujeme 0,67 g ulitanu
vapenatého. Jestlize je most fegkvasné nadal) asictvrtina se stdéi do otevené nadoby,
rozpusti se CaCfa vrati ke zbylemu mostu. VéezEném stavu nebude toliképit. Ca-
CO; neutralizuje kyselinu vinnou. Vznikly vinan vapénaedimentuje ke dnu. V mladém

viné muze beze vSehaigtat az do doby, kdy se mladé vinaista

3.3.3.2 Srazeni dvou soli (odkyselovani acidexem)

Jestlize je obsah kyseliny jabte v mosStu fliS vysoky, je jednoduché odkyselovani uhli-
¢itanem vapenatym néinné. Pak Ize proveést odkyselovani acidexem (jesna uhkitan
vapenaty, vyrobcem aktivovany podvojnou soli jabéno-vinanu vapenatého), kdy se
sowasre vysrazi kyselina vinna i kyselina jabi&é ve forn¢ vapenatych podvojnych soli
(odtud srézeni dvou soli). Tato metoda vSak nemiviotae amatéra s jeho omezenymi
moznostmi lehce proveditelna. V kazdérppdk ji I1ze snizit obsah kyselin az na polovinu.
[17]

3.3.3.3 Biologické odkyseleni (BOK)

Bakterie mohou odbourat v chuti ostrou kyselinugé&tmou na zaoblefjSi kyselinu mlé-
nou a oxid uhbiity. Tento proces se nazyva biologické odbourak@sélin, malolaktické
kvasSeni nebo jabi@o-ml&né kvaseni. Mimo snizovani obsahu kyselin je dsixano i

aroma vina, coz fize byt pozitivni nebo negativnitifrocesu pemény vznika oxid uhli-
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city, ktery laik zangni za proces kvaSeni, i kdyz ten uz byl wl@m Odbourani 1 g kyseli-
ny jable&né/l snizuje celkovy obsah kyselin ve &im0,5 g/l. [17, 29]

Zatimco uc¢erveného vina je BOK standardni metodou, pro biié 8e pouziva opat, i
kdyZz @i zrani vina v sudech barrique (dubovy sud o obj@®2h | uzivany fivodré ve
francouzskéem vinakém regionu Bordeaux ke zramrvenych vin. Dnes rozgny po ce-
lém swté nejen ke zrani, ale i k vyluhovani zvlastnich amtiokych latek z dubujpovnez
zdomacsilo. Od vina zrajiciho v sudu barrique sekava, Ze praihlo BOK. Naopak zase
vyZaduje velkou pozornost a kontrolu ve sklepokud BOK nema praihnout. A to tim

VEtSi, ¢im ma vino déle zrat.

Prednosti BOK:

Snizeni obsahu kyseliny jabfeé (vino s touto kyselinou chutna jako nevy-
zralé)
- Vytvorenim kyseliny mléné je vino plgjsi

- NizSi poteba SQ (10 — 15 mg/l) v dsledku redukce vedlejSich prodiikt

kvaseni

- Mikrobiologické stabilita

Nedostatky BOK:

- U nevyzrédlych vin svysokym podilem kyseliny jailé vznikd velké
mnoZstvi produki premeny, které se senzoricky projevuji negatiton po

kyselém zeli)
- U malo vybarvenyclkiervenych vin je patrna ztrata barvy

- Riziko nezadouctinnosti bakterii

Sklepni hygiena:

Jestlize ve sklepzraji bila acervend vina, je sklepni hygiengegpokladem pro neinfiko-
vani (hadice) vSech nadob bakteriemi, a tim zahayenadouciho odbouravani kyselin.

Zvlase v drevénych sudech plati ,jednou BOK = pak jiz pokazdé BOK
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Bakterie a pedpoklady pro BOK:

Existuje asi 25tznych druli bakterii, které mohou odbouravat kyselinu jabtai, aviak
jen dva, které nevytwaji nezadouci vedlejSi produkty, se pro vino paajzivsou to

Oenococcus oer(diive Leuconostoc oengsaLactobacillus plantarum

Oenococcus oerje k&Zzne uzivany mikroorganismus, ktery snasi alkohol. J&lzaé kme-

ny jsou selektovany s cilem dosazeni vyssi tolerafiéi alkoholu a S@ a dosazeni lep

Sich senzorickych hodnot vina.

Lactobacillus plantarumnesnasi alkohol, a musi se proto aplikovatgkvasenim. Nedo
statkem je, Ze kyselina jaldlega neni zpravidla zcela odbourana, protoze vzmikajkohol
pii zahajeni kvaSentinnost bakterii zastavi. Naslednym kvaSenim je \@akinovano

pravodni aroma BOK. Mlada vina pak nejsou poznamet@mapo BOK.

NejpouzivagjSi moznosti kontroly BOK je pozorovani vyvoje €0 dokud jest unika,

BOK probiha. Zji&ni obsahu titrovatelnych kyselin j€2nou metodou pro zji&i, zda se
jeS€ ,néco kje". Jestlize je zndm pa¥n kyseliny vinné ke kyselinjableiné, I1ze odhad-
nout, @ jaké vysi obsahu kyselin musi byt BOK ukeno. Kdo vlastni pHifstroj, neméa
problém s mifenim pH pimo v sudu. Sice tim neziskdéepny Udaj o skut®ém obsahu
kyselin, ale v kazdémifpadt muze sledovat, zda dosSlo ke &mi. Analyticka kontrola
pomoci papirové chromatografie, nabizené wimajako testovaci sada, je dalSi moznosti.
Obsahuje obsah obou kyselifeprji, ale za vysSich naklad Ve specializovanych labora-
torich dochazi ke stanoveni obsahu kysefedpvSim pomoci enzymatickych metod. Po-

tkrebna reaéni cinidla a (Fistroje se vyplati jenipvétSim mnozstvi vzork [29, 52]
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4 VADY A CHOROBY VINA

Vady vina jsou zrny, které vznikaji Bhem ziskavani,ifpravy a skladovani. Nejsou mik-
robialniho givodu a ¥tSinou je Ize ficist na vrub nedbalosti. Rozumime tim nedostatky,
které vznikly chemickou nebo fyzikalni reakci. Tama s¢domi nedostatmé vySkoleni
vina anebo styk vina s kovyipeho st&eni do lahvi. Vino se po steni do lahvi a fepra-

vé dale mEni, dokonce jes$t i na polici v prodejs. Vino, které opustilo vyrobce

v bezvadném stavu, seékay mize cestou do sklenice zkazit. Pod pojmem vadazzge-
me napiklad jakoukoliv neZzadouci nebo rigpmnou gichw’, treba hnilobnou nebo plis-
novou. Jednim z né&psgjSich problénd je kontaminace vina chemikalii trichloranisol
(TCA), zpisobena #tSinou houbovitym bujenim v korku (anisol — fenytimdether). Tak-

to kontaminované vino voni zatuchle a Rrubapach ppomina vihke, Spinavé ponozky.
Chutna bida a hdce, jeho ovocnéifchug zmizely a ponechaly vino bez charakteru. Rov-
néz oxidani (zwtrald) @ichuw a ji doprovazejici zeémy barvy jsou chybou, které sfigaji

v chemickych reakcich vina a p@fdse mohou odstranit nebo ,opravit‘ jen odbornym
zadsahem. DalSim problémemide byt oxidace vina. Pokud byl uméanpristup gilis
velkému mnozstvi vzduchu do lahve, jeho kontakinem zisobi mdlou a Werpanou
chu’ a ztratu ovocnosti. Extrémni oxidace zavini, Zo\ude chutnat jakarechové Sher-
ry. Aby oxidaci zamezili, fidavaji vyrobci do vina jako konzerra prostedek oxid i ¢i-

ty. Choroby vina maji mikrobiologickétiginy. Jsou zfisobeny bakteriemi nebo jinymi
mikroorganismy. Sprawnje ,diagnostikovat* a ,|éit"* vyZzaduje velkou zkuSenost. [3, 17,
20]

4.1 Nejcastéjsi vady vina

4.1.1 Vadné prichuté

DalSi vadou, jakou lze zjistit az po otemi lahve, je nezadouci ovli&mi viné i chuti niz-
nymi latkami, s nimiz pichazi vino do styku. U vin vyrédbych moderni technologii ve
vétSich zavodech se tyto vady objevuji jen ojéinu vin od malovyrohicse mohou ob-
jevovatcastji. Muze to bytprichut’ i pach po plisni pii styku vina s naplesnilym n&a-
dim nebo nddobamprichut’ po korku pii pouZiti nejakostnich korkovych zatekarna
pirichut’ vznikajici i neSetrné pasteraci vinyasniéna prichut’, pokud vino lezelo po

kvaseni dlouho na kalech. Wegsieného vina se objevujéiphu’ po kyseliné sifi¢ité a u
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siln¢ presieného vina leziciho dlouho na kalech s&enobjevitpach i prichut’ po siro-
vodiku piipominajici zkazena vejce. Mohou se objevit i dpBthud zpisobené nejiz-

n¢jSimi latkami, se kterymiijslo vino do styku. [20]

4.1.1.1 PFichur a winé po korkové zatce

Kli¢ovou vlastnosti korkem zkazeného vina je, Zze se ¢l a viné pii styku se vzdu-
chem znan¢ zhorSi. Fichuw’ a viné je velmi nepijemna, hoko-trpka a paliva. Vznika i
zpracovani #ry korkového dubu, ktera byla napadena gisinna korkové zatky a nasled-
nym klenim chlorem. V pletivech korku vznikéa trichloraal, ktery zgisobuje nefijem-
nou @ichw'. Vino je nepitelné. i oteweni Iahve s vinem se vzdyigichne k zatce, aby se
zjistilo, zda je zdrava. Korkova zatka vyage negijemnou vini jeS€ intenzivrgji po pro-
fiznuti. Kdyz se k vinu ovlivnému korkem fida dvojnasobné mnozstvi vody, zakryje se

rukou pohar a prégpe se, pak Ize cititighuw’ po vadném korku ve zvySenéimi[21, 3]

4.1.1.2 Prichur’ po sirovodiku

Lidove ,sirka“ se projevuje zapachem po zkazenych vejcfecbma vina se skladé z 800-
1000 jednotlivych komponent, ke kterym nalezZejirnaté komponenty. ifichw’ nemusi
byt vzdy tak silna, ale vnimame jtipslabé koncentraci sirovodiku jakani silngjSi, nez
mivaji kEZna vina, a prozrazuje se mhiggmnym tonem. Jde-li skute¢ o sirku, zjisti se
tak, ze se odlijg¢ast vina do dalSiho poharu a do vina se vhadiEna mince. V kladném
piipadt zmizi po utité dok& negijemna wing. Vlozi-li se do vina se sirkourgitirna lZice,
potahne s€ernym povlakem a néfgemna viné se snizi nebo zmizi. Sirka vznika ve vi-

nechcinnosti r’kterych druli kvasinek neboipnadntrném zaseni most. [8, 21]

4.1.1.3 P#Fichur zwtrala a stdina

Pricinou je ¢asté stéeni, filtrovani za fistupu vzduchu a provzdudvani, gi némz vino
ztrati svou s¥Zest. Sténu je mozno jen velmiégko odstranit. Da se zmirnit zcelenim
s mladym vinem a og¥enim oxidem uhditym, dale gimérenym sfenim i vS8ech mani-

pulacich, udrzovanim plnych sud wWasnym stéenim sudo¥ zralého vina do lahvi. [56]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

4.1.1.4 PFichur’ po plisni

M7V

Prenasi se do mast vina z hrozi poSkozenych plisni a nahnilych. Jdjicpmou jsou za-
nedbané plesnivé sudy, h&di nebo sklepni riadi. Plisova gichw’, neni-li @ilis vy-
razna, se odstraniirshim,¢irenim Zelatinou, kaseinem, aktivnim uhlim a zdravymny-

mi kvasnicemi. [56]

4.1.1.5 PFichur’ po dew

Je zpiisobovana vyluhovanim ndgmné pachnoucich substanci ziéeda, byva narusena i
barva vina. Zapach po Spatsetovaném devéném sudu se obvykle prozradi plesnivinou,
ztuchlinou, pipadr jinymi zapachy ze sklepa, kde bylo vino uloZenolss jinymi mate-
ridly, jejichz pachy vino snadnagjima a dostavaji se dého nejen ze sud ale i ges
korkové zatky. Vyskytuje se obgjr¢ u vin plrenych do novych sud(dubovychei akato-
vych). V chuti se projevi Skrablavyntiglovitym pocitem. U bilych vin se tat@iphw
projevuje vyrazji nez ucervenych. V lebich piipadech se da zmirnit &gfenim Zelati-
nou, ucervenych vin vagnym bilkem. V zavaz$Sich gipadech se pouziva kasein. [21,
56]

4.1.1.6 PFichur po trapinach (travnata gichur’)

Objevuje se ve vinech, ktera byla vyrobena z negdych rmuf.. Vina maji hrubou, drs-
nou chi' a ¢asto i nahidlou barvu. Vada se odstratdgrenim zelatinou a taninem a také

scelenim s extraktivnim kentnym vinem.

4.1.1.7 PFichur’ po oleji

Vyskytuje se u vin, ktera se dostala do stykénstb latkami. \&tSinou se neda odstranit,

proto je nutné styku gmito latkami gredchazet. [56]

4.1.2 Ostatni vady vin

4.1.2.1 Hnédnuti vina

Hnédnuti vina (zlomeni barvy) se vyskytuje ¢ej€ji u bilych vin, ale i wervenych. Zp-
sobuje ho oxidace rozhych latek, hlavé tiislovin vzdusnym kyslikem,fgemz jako ka-

talyzatory jsou oxidéni enzymy.Cim vic zakalovychsastic most nebo vino obsahuje, tim



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 30

je nachylrjsi k hrednuti. NejlepSi je hidnuti pozorovat tehdy, dame-li chybné vino do
pohéru anebo napiné lahve a nechame ho 12 — 14 hodin stat na vzdMiha postups
hnédne, viné zvétrava a zhorsuje se chuHlavne nahnilé hrozny v néfznivych ra@nicich

obsahuji velké mnoZstvi oxitlaich enzyni, které zfisobuji hrdnuti. [23]

4.1.2.2 Bilkovinné zakaly

Objevuji se u vin, u nichz byly nedostatgm zpisobem odstramy stedre- a vysokomo-
lekularni bilkoviny. Ty se i klasické vyrold vina @Zn¢ odstraiuji nékolikerym pet&e-
nim vina ze sudu do sudéhem dvou azit let, nebo pouzitimiznychcitidel. Nejpouzi-

ni bilkoviny se odstrauji také zakivanim vin, pi némz koaguluji a po reakci s taninem se
vysrazeji. U vin s vysokym obsahem bilkovinnyclekéa tislovin se sice &sSi ¢ast bilko-
vin vysrazi, ale jejicitast Zistane a vypadava teprvé fezeni vin v lahvich, a to i u vin

zdanliv petlive vyskolenych.

4.1.2.3 Zakaly zpisobené stykem s kovy

Jen ve velmi malém #&iitku se u nas objevuji wbr¢ vyrakenych vin zéakaly zfisobené
stykem vina s Zelezem,édh, hlinikem anebo jinymi kovy. K takovym zakel pati zakal
¢erny, ktery se objevuje u vin s vysokym obsahem Zelgzovin a nizkym obsahem ky-
selin). Zakal bily vznika u vin s vysokym obsahem Zeleza a alkohaohalym obsahem
kyselin. Zakaly zptasobené nédi se objevuji u vin s vysokym obsahentdna kyseliny

sifi¢ité pri vysSi teplok a bez pistupu vzduchu.

4.1.2.4 Ostatni zakaly

Mezi zakaly, s nimiZz se lze setkati xoupi vina, paf i krystalické zakaly zpisobené
hlavré vysraZzenim vinného kamene. Mezi figgmné zakaly pét dalezakaly kvasniéné.
Ty vznikaji druhotnou infekci vysoce odolnymi kmekwasinek, které se ve w¥imozmno-

Zuji i pri vy5Sim obsahu alkoholu. [20]
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4.2 NejcastéjSi choroby vina

421 Krisovagni vina

Vv s

t¢ji druh Candida vinj Hansenula anomalaPichia membranaefaciersCandida crusei
Napada nejvice slabsi vina s obsahem alkoholu aabfemovych %, fitom velmi oxi-
dované. Proto Izetlsovatni nefastji pozorovat v oteienych lahvich a v nedolitych n&-

dobach. Na povrchu vina se vyiivbila kozka. [23]

4.2.2 Octovaténi

Pricinou jsou ¢kavé kyseliny — ty vznikaji iedevSiméinnosti octovych bakterii, které ke
svému rozmnozovani gebuji vzdusny kyslik. JeSpred alkoholovym kvasenimimie za
vhodnych podminek vznikat ocet jiZz na vinici (hrgara @ijmu je teba posuzovat i podle
viné). Rmuty jsou nakazeny vice nez mosty, protozZeloljgaice kysliku. Po vykvaseni je
alkohol vhodnym substratem pro vyteai octu. V ne zcela nagimych nadobach je pod-
pofen vznik octu. Mimo octové bakterie produkujkavé kyseliny i bakterie mé@ého
kvaSeni a kvasinky {pdevsim divoké). Prevenci je pouzivat jen zdrawzry. Ze zapa-
chajicich hrozf nelze ziskat hodnotné vino. Ve zpracovatelskémmigadoati pravidelné
¢isteni a dezinfekce k nejdezitéjSim opatenim, gedevsSim Bhem zpracovani hro#n
Siteni rmutu brani rozvoji bakterii, rychly nastup &ai omezuje obsah kysliku v mostu
¢i rmutu. Octovaini pati k nejgzSim chorobam vina. Jeji odstanje mozné jen v leh-
kych pipadech scelovanim se zdravym vinertitobh je nutné nemocné vindgga scelo-
vanim nejdive sterilré prefiltrovat, aby z 8 byly odstragny bakterie octoveho kvaSeni a

kvasinky.

4.2.3 Vlaékovaténi

Bakterie mléného kvaSeni mohou mimo kyselinu jainleu getvéet i cukr na polysacha-
ridy zvySujici viskozitu. Sliz vytv&ji predevsim bakterie kmérPediococcusa Lactoba-
cillus. Rozvijeji se zvlastpii vysokych hodnotach pH (nad 3,5) & lgZeni vina na kvas-
nicich. Jako prevence byeho byt vino po vykvaSeni i®no. Ma-li prokshnout biologické
odbouravani kyselin, $ise vino az po odbouravani kyselin, pak sgstiya steril@ prefil-

truje. Vina se zbytkovym cukrem by né&an byt podrobena odbouravani kyselircthBm
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lahvovani je teba Uzkostli¢ dodrZzovat kriteria sterilni filtrace. Tomu naporaihmem-

branové filtry. [8]

4.2.4 MySina

Mysina se¢asto vyskytuje u vin s pomalym kvaenitiastou picinou je i nedostatek ky-
selin. Velmicasto se vyskytuje v ovocném vitnagiklad jahodovém a rybizovém). Jako
pii¢ina jsoucasto uvadny bakterie [(actobacillus brevisa Lactobacillus cellobiosysa
jindy zase kvasinkyBRrettanomycés Proti mirné mysiét pomiZze gidavek oxidu gicité-
ho. Ritom maze jit o jeho kratkodabvySSi obsah (nd@p70 mg/l). RBi intenzivrejSi mySire

je nutné git je3t vice.Casto se mysina vytrati, kdyz vino lezkalik tydni siieno 100 —
120 mg/l SQ. Pak ale musi byt vingezano s jinym vinem, které obsahuje &,
U¢inné je i odaeni aktivnim uhlim (10 — 20 g/hl) nelerstvymi vinnymi kvasnicemi (5
I/hl). [8]

425 MIééné a manitolové kvaseni

Tuto chorobu zfisobuji bakterie miého kvaseni, zejména ve vinech s nizkym obsahem
kyselin ¥islovin a zvySenym obsahem cukru, kvaSenyighvysokych teplotach. Na rozdil

od bakterii octového kvaSeni se bakteriecmdfo kvaseni rozmnoZuji be#igiupu vzdu-
chu. Zkvasuji cukr na kyselinu ndléou, kyselinu octovou,igemz se z fruktozy tvd Ses-
timocny alkohol sladké chuti, tzv. manitol. Vino mégijemnou Skrablavou chiva vini,
ktera gipomina kysané zeli. Obgjn¢ se vino newisti a vznikne tzv. plavouci zékal. Ma-
nitolové kvaseni ve vinzpisobuji hlave heterofermentativni mé@éé bakterid_actobacil-

lus sp. Preventivéh se ffedchazicinnosti Skodlivych bakterii mté&ého kvasSeni zejména
tim, Ze mosty z vadnych hrokr(hniloba) odkalujeme a zd@sjeme vysSi davkou SO
Choroboplodné zarodky se tak&inpasteraci. Ngfjemna gichuw se zmirni fidavkem

aktivniho uhli nebo scelenim s kyselym aigoprokvasenym vinem. [23, 24]

4.2.6 Maselné kvaSeni

V naSich vinech se vyskytuje malo. Tuto chorobusppujeBacillus amylobacterktery
v malo kyselych vinech rozklada cukry, kyselinunon a vinny kamen. Vino nabyva oso-
bity zdpach aifchu’ po kyselit maselné. Ochrana je podobna jakionpiééném a manito-

lovém kvaseni. [23]
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5 FENOLICKE LATKYAT RISLOVINY

Konzumace vinnych hrozna piti vina, zejmén&erveného, bylo jiz v davnych dobéch
cereno pro swj pozitivni vliv na lidské zdravi. Toto hledisko ygyznamné i v dnesni dop
kdy se lidé snazi konzumovat zdravi pr&sg potraviny. Vinné hrozny jsouGeské re-
publice vyhledavanym ovocem dostupnym pro #giotele po cely rok. Polyfenolické
sloweniny obsazené ve vinnych hroznech maji vyznameveprci kardiovaskularnich
onemockni a rakoviny a jsou vyznamnymi antioxidanty. Postlinu jsou polyfenolické
sloweniny vyznamnymi fytoalexiny, které ji napoméahaglotivat nefiznivym vlivim

prostedi, jako je UV-zEeni, poSkozeni anebo napadeni patogeny. [33, 34, 35

5.1 Fenolicke latky

Jedna se o obsahlou skupinu gknin, ktera tvé asi 85 % flavonoidnich latek - quercetin,
katechin, také antokyany, zbytek tisdatky neflavonoidni. Obsah fenolickych latek je u
cervenych vin vyssi, od 800 - 4000 mg/l, u bilych sé jejich podil pohybuje mezi 200 -
500 mg/l.Quercetin ma silné antioxidativni dinky. MnoZstvi quercetinu v hroznech révy
vinné je dano intenzitou slué@ho svitu. Ma schopnost rozpoétSkrevni srazeniny, ma
protizarétlivé vlastnosti.Katechin spolu s epikatechinem m4 silné antioxigialcinky. Z
celkového mnozstvi fenolickych latek se vyskytujeeptSim pongru. Resveratrol vzni-
ka ve slupkach bobuli jako ochrannd latka (fungicidprirozeném boji proti plisnim.
Mnozstvim resveratroldeli rostlina vystavena stresovym situacim, jakoadani plisni
Botrytis cinereapii Ucinku ultrafialového zéeni, vlivu chladgjSiho p@&asi, chrani rostlinu
proti Skodlivému vlivu aktivnich forem kysliku. Jelobsah ve vihje ovlivnén zvolenou
technologii vyroby. NakvaSenim rmutu dochazi&Simu vyluhovani, nefiltrovana vina
obsahuji ¥tSi mnozstvi resveratrolu. Obsah resveratrolu $glpge od 0,1 - 8 mg/l. Re-
sveratrol pai k latkam se silnym antioxidaim (inkem, potla@uje Spatny LDL choleste-
rol a zvySuje podil dobrého HDL cholesterolu, maotimadoroveé dainky.
Tyto latky jsou obsazeny i v jinych potravinachb{de, paprika....), aléada z nich neni
rozpustna ve vada organismus jej ziskava slozitymagpbem, navic mohou byt zZeny
Spatnym skladovanim a nasledndippavou pokrni. Ve virg jsou tyto latky rozpushy v

alkoholu a chr&ny ostatnimi gitomnymi latkami. [38]
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Fenoly jsou sotasti prakticky vSech potravin. Jsou velice hetemagekupinou slotenin,
Z nichZ se &které uplaiiuji jako vonné latky (&které jednoduché fenoly, které vznikaji
jako degradéni produkty fenolovych kyselin, a derivaty hydrosgblovych kyselin, nap
kumariny). Fenoly jsou také ctavymi latkami (jednoduché fenoly i tzv. polyfenojgko

jsou napiklad kondenzovanéisloviny zvané flavolany, které jsou nositeli trpk&Ruti),
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piirodnimi barvivy (gkteré chinony, lignany, flavonoidy a jintipuzné stilbeny, xantiny
aj.). Nekteré fenoly vykazuji vyrazné biologickéinky afadi se proto napmezi girodni
antioxidanty. Fenoly, které se uplaji v potravinach jako vonné a atavé latky, jsou bdi
primarnimi slozkami &kterych silic, nebo vznikaji jako sekundarni aroiciad latky i
zpracovani potravin. Sekundarnvznikaji zejména {Bsobenim mikroorganisin

z fenolovych kyselin a ligninu a také permickych procesech.

Tab. 4: Hlavni skupiny fenolovych st@min

Pocet uhlika Z&kladni skelet Skupina fenohi
6 GCs Jednoduché fenoly,benzochinony
7 GCs-C1 Fenolové (benzoové) kyseliny
8 Cs-C2 Acetofenony, fenyloctové kyseliny
9 GCs-Cs3 Fenolové (skiicoveé) kyseliny, fenylpro-

peny, kumariny, chromony

10 G-Ca Naftochinony

13 Gs-C1-Cs Xanthony

14 Gs-C2-Cs Stilbeny, antrachinony
15 Gs-Cs3-Cs Flavonoidy, isoflavonoidy
18 (Gs-C3)2 Lignany, neolignany
30 (Gs-C3-Cs)2 biflavonoidy

n (Gs-C3)n, (Cs-C3-Ce)n Lignin, flavonaly

V alkoholickych napojich je obsah fefioznané proménny. Koncentrace fendlbyvaji

relativré nizké, ale nizké jsou i jejich prahové hodnotyéxila se pohybuji v mezich 0,1
— 0,3 mg/dm). Fenoly byvaji jen vyjiméng nositeli netypickych pachuti. Vys$i obsahy
fenoli jsou v fiznych specialnich pivech (niapv pivech vyrabnych ze sladu suSeného

spalinami) a pedevSim ve vinech typu sherry a v lihovinach zieljiz dubovych sudech.
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Tab. 5: Obsah hlavnich fenoV rekterych alkoholickych napojich v pg/dm

Slou¢enina Pivo Vino (sherry) Whisky
Fenol Stopy Stopy-100 Stopy-12
o-kresol (2-methylfenol) Stopy Stopy 0-75
m-kresol (3-methylfenol) 10000 0-35
p-kresol (4-methylfenol) 10000 9-50
2-ethylfenol 50000 2
4-ethylfenol 90 350000 35-39
2-methoxyfenol (guajakol) 10-50 0-12
2-methoxy-4-methylfenol Stopy-90 Stopy Stopy-5
4-ethyl-2-methoxyfenol 0-300 80000 2-36
4-vinylfenol 5-170 20
2-methoxy-4-vinylfenol 7-100 50
4-allyl-2-methoxyfenol (eugenol) 80 10000 11-195
4-ethyl-2,6-dimethoxyfenol 30-1200 40000

[2]
Trisloviny, obsazené v hroznech a veégyipati do skupiny fenolickych latek. Fenolické
latky maji vyznamnou ulohuipvytvareni chuti a charakteru vina. Jejich chemické slbzen

je rizné. | nazory na tvorbwdhto latek v hroznech sézni. Podle tinkid a chemickych

vlastnosti ve viéise fenolickeé latky di na:
a) Fenolové kyseliny
b) Flavonoly
c) Anthokyaniny

d) Taniny nebolitisloviny.
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5.2 Fenolové kyseliny

K fenolovym kyselinam péit tyto kyseliny: p-hydroxybenzoovd, protokatechowanilino-
va, galova, syrindova, salicylova, p-kumarova, kéva ferulova. Jsou v hroznech a mostu
volné, zejména vSak vazané &iterymi anthokyaniny afiislovinami. Jejich obsah zalezi
na odfdé hrozri. Cervena vina nebo bila nakvasovana vina jich obsaiitg nez bila

vina.

5.3 Flavonoly

Mezi flavonoly pati kvercetin, kvercitrin a myricitrin. Jsou obsaZzergjména viapinach
cervenych a bilych odd hrozri. V moStu a ve vi& hydrolyzuji a zarove se odtpuje

piislusny monoglukosid.

5.4 Anthokyaniny

Vyskytuji se v pirodé v glykosidické fornd. Pivodni barevna sloZka, tzv. aglykon (antho-
kyanidin), je vazana na glycid, zejména na D-glukd3-galaktosu, me&nna L-arabinosu a
L-rhamnosu. Je-li vazana jedna molekula cukru sqadmolekulou aglykonu, mluvime o
monoglykosidech. Vazou-li se éiwnolekuly cukru s jednou molekulou aglykonu, mlugim
o diglykosidech. USlechtilé evropské ady révy obsahuji anthokyaniny ve fofrmono-
glykosidi, pogripack pouze stopy diglykosid kdezto americké ofldy nebo hybridy obsa-
huji krom& monoglykosid i diglykosidy. K anthokyani@im ve forn& monoglykosid pati
delfinidin, petunidin, malvidin a peonidin. Podstaii ¢ast, az 70 %, tud malvidin. Tvor-
ba a zn¥ny antokyafi v hroznech zavisi na stupni zralosti. Zranim ssabbanthokyanih
zvySuje, ale p prezravani klesa. Tyto ziny lze zjistit i vizualg, protozecervena vina
z prezralych hrozth maji mér intenzivni barevny odstin. Kratrstupré zralosti maji na
tvorbu anthokyanit vliv dalSi faktory. Barva a jeji intenzita zaler @islusném aglyko-
nu, dale na pH a ndaipmnosti kow, které vytvéeji ve vire komplexy. GileZity je i zpi-
sob zpracovani hroanBarviva, respektive anthokyaniny, jsou obsazesjyngéna ve slup-
kach bobuli. Maji-li se proto v maximalni iaiziskat, musi se bky slupek rozrusit, aby
se anthokyaniny uvolnily. Nejznaisi zpisob uvohovani barviv jsou rozdrceni hrozma
mlynkovém odziiova’i a nakvaseni rmutu aizné zfisoby tepelného zpracovani hrézn

nebo rmutu. Velky vyznamipvytvaieni a udrzenterveného barviva v mostu a ve ¥ima
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oSeteni oxidem gic¢itym, ktery se pouziva jako antioxittd a antiseptickéinidlo. Barvi-
Vo se @inkem kyseliny dicité ¢ast&én¢ odbarvi a fejde na bezbarvou formu. DalSi reakci
— oxidaci S@Q na SQ — se barvivo znovu objevi a ma intenzivni a sygtn. Z toho je

ziejmé, Ze reakce je reverzibilni.

5.4.1 Jina barviva

Kromé anthokyanii, které jsou zbarvenserverg, je v hroznech, a tedy i v mostu, barvivo
zelené a Zluté. Zelené barvivo m&dlozky, a to modrozeleny a Zlutozeleny chlorofyl.
Chlorofyl se tvdi v hroznech § jejich ristu. S postupnym dozravanim se jeho obsah
v bunkach bobuli zmensSuje & piplné zralosti hrozih se rozpadava. Velk#&st chlorofylu

je v nezralychiapinach a pravgbodobré zpisobuje i nefijemnou chti, ktera se obvykle
pricita tislovinam. Vnika do mostuipvelmi silném lisovani hrozin Ke zZlutym barvivm

hrozni a moStu pét karoten a xantofyl. [36]

5.4.2 Stabilizace barvy

Patinaje extrakci ze slupek bobuli probiha az &mohkameésicniho zrani velmi komplexni
a mnohotvarny proces zaloZeny na oxidaci a polyonedaou-li mlada vina jeShaoka a
adstringentni (sviravd), mohou byt p&doo prokEhnuti chemickych reakci zragervena

vina senzoricky vyraznlepsSi a zakulacejsi.

5.4.2.1 Oxidace

K polymerizaci dochazi na zakkdxidace, ktera fize byt enzymaticka nebo chemicka.
Precerpava-li se rmuties vzduch jestbéhem kvaSeni, zahji se polymeriza¢wel Pro-
toZe v neofivaném rmutu jsou enzymy aktivni, dochazi k tisatkychlejsSi oxidaci nezip
dodatén¢ vyvolané enzymatické oxidaci. \fipad zpracovani nevyzralych nebo nahni-
lych hrozni hraje enzymaticka oxidace velmi negativni rolih@ji ji dva komplexy en-
zymi, které vtomto fipadt hrozny obsahuji ve velkém mnoZstvi. Tyrosinazaadbsa
zvlase v nevyzralych hroznech a laccasa (produkufojirytis) zpisobuji fes mezikroky
znaneé poskozeni barviv.tBobenim kysliku dochazi keiv&eni polyfenolickych latek a
ke vzniku acetaldehydu a alkoholu. Acetaldehydyjezivan pi nékterych kondenzmich
reakcich a nepochazfimo z kvasného procesu. Tento druh oxidace je podpo [iji-

manim kysliku a teprve pogdim pisifenim mladého vina a probiha podstgiomaleji.
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5.4.2.2 Polymerace
Pti polymera&ni reakci jsou nezbytné nasledujici komponenty:
a) Barviva (anthokyany)
b) Ttisloviny (flavonoidni polyfenoly — tanin)
c) Kyslik
d) Acetaldehyd

Nasledné slkovaci rekce mohou probihatésrito latkami:

1. KOMPIGMENTACE : anthokyan — anthokyan
2. PRIMA KONDENZACE: anhtokyan —fslovina
3. SMISENA KONDENZACE: anthokyan #islovina — acetaldehyd

Kompigmentace (anthokyan — anthokyan)

Vznikajici agregaty molekul maji intenzivni barvikdyZz maji jenom volnou vazbu. Tato
reakce probihaipdevsim v moStech z filaného rmutu. KvaSenim vznikly alkohol&p
deli tyto svazky molekul a vznikaghna barevnost, obsah antokyase ale v podstamne-

méni.

Ptima kondenzace (anhtokyantistovina)

Tato reakce probihargdevsim v reduktivnich podminkach. Z anhtoKyanjejich reak-
nich partneak (prekurzot ttislovin) vznikaji stabilni, ale p@ékud malé kondenzai mole-
kuly. Jejich vytvdeni se dje relativie pomalu, produkty jsou v chuti tvrd&fasto jsou
vnimany az jako h&é, coz se riive stat v pokraujicim stdi reduktivreé zrajicichcerve-

nych vin.

Pro barevnost jeudezity pon®r mezi anthokyany a reagujicimi polyfenoly:

Vysoky obsah f¥islovin: Kondenzace probiha intenzéranthokyany reaguji ihnned s vice
molekulami, i fisloviny reaguji mezi sebou. Nasledkem je sniZzemnba higdaw oran-

Zoveé tony.
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Velmi nizky obsah ¥islovin: Kondenzace probiha maliada anthokyain zistane ve for-
m¢ monomeii. Nasledky jsou pak nizSi barevna intenzita, nd#@bbarva se nevyviji,

vino je nachylné na oxidigtity.

Pouze prekurzory tfislovin a neanthokyany reaguji mezi sebowznikaji swtlehnédo-
oranzové kondenzaty. Nasledkem toho dochazekrpti cervené barvy, je mozny az od-

stin dozluta.

Spravny obsah prekurzoni a tiislovin: Rada volnych anhtokyanreaguje, vznika velky
pocet barvivo-tislovinovych komplek. Piitom se néni i bezbarvé polyfenalna barevné

sloweniny (,sekundarni tv@ni barvy").

Idealni by bylo, kdyby reagovala pkajedna molekula anthokyanu s jedinou molekulou

doprovazejiciho polyfenolu. Optimalni pénirislovin:antokyadm je giblizne 5 : 1.

SmiSena kondenzace (anthokyatisldvina — acetaldehyd)

PoZadované barevné komplexy vznikaji pouze s ag#mgk jinak vznikaji Zluté az kdé
produkty. Tyto slotieniny z antokyain acetaldehwil a taniri hraji velmi dilezitou roli,
protoZze vysSi stupepolymerace nejenom Ze stabilizuje barvu, ale t&ak&uje senzoricky
viem hdkosti a adstringentni (sviravé) chuti. Tato regebiha pi skladovani mladého
vina v mirg oxidativnich podminkach. idezitou roli gitom hraje mivod acetaldehydu.
Vznika vyhrad® chemickou cestou a nikoliv jako mikrobiologickydiejSi produkt alko-

holového kvaSeni.
5.4.2.3 Neékteré vlivy pisobici na oxidaci

Vliv t¥islovin:

Trisloviny ze deva a sud (taniny) ged oxidaci dodate¢ urychluji polymerizaci a zlepSu-
ji tim vyvoj barvy.Cervena barva se zesiluje,damuti se potléuje. Aby vino bylo sameto-
vé jemné, je zapoebi nepatrné mnozstvi kysliku, které bglonbyt nizSi, nez odpovida
syceni mnozstvim 8,5 mg/l. ProtoZze polymerizaceatyie ¢as, je vhod§si celkové
mnozstvi kysliku rozdlit do nékolika ¢asow odstugovanych davek. Lze toho dosahnout i

jednoduchym fec¢erpavanim na vzduchu.
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Vyznam SQ:

V lehkych ¢ervenych vinech bez taninu je ochrandiedp nadmirnou oxidaci, kdezto
v ttislovitych vinech ma podstatmizsi vyznam. Dostatea nabidka polyfenalspotebo-
vava kyslik. Barevéh mére intenzivni vina je nutnéfisict, jinak se ztrati jejich ovocnost.
[31]

5.4.3 Proanthokyanidiny

Kondenzaci monomernich flavafiokatalyzovanou oxidoreduktasami vznikaji dimerni,
vysSi oligomerni az polymerni proanthokyanidinyav@nolové jednotky byvaji negstji
spojeny vazbami £— Cg a G, — Cg, kdy vznikaji proanthokyanidiny typu B. Mé&gasto
jsou flavanolové jednotky spojeny &aa vazbami, vazbouG- Cg a vazbou ¢ - O—

C7, kdy vznikaji proanthokyanidiny typu A. Proanthakydiny odvozené v kruhu B od
protokatechuové kyseliny se podlgigiusnych leukoanthokyanidintaké nazyvajipro-
kyanidiny, derivaty gallové kyseliny se nazyvagrodelfinidiny . V molekule dimeru je
navic dalSi choralni centrum, proto existuje vammernich dimér. Potravinésky vyznam
maji zejména proanthokyanidiny typu B hrézmin acajovych listi. Casto jsou tyto slou-

¢eniny i vyznamnymi sloZzkami mnoha dalSich potraastliinného gvodu. [2]

5.5 T¥isloviny

Trisloviny jsou poZzadovany &ervenych vinech, naopak s vyjimkou barrikovych néza-
dany ve vinech bilych. #em zrani seipvazrit syntetizuji kondenzovanégloviny. Ku-
muluji se pevazri v trapirg, slupce a semenechéliem dalSiho zrani argeravani jejich
obsah postupgnklesa. Syntézu a kumulagidlovin ovliviiuje odfida, midni, klimatické a
agrotechnické podminky. SniZeni tvorbiglbovin zpisobuje pebytek gijatelného dusiku v
pudé a nedostatek Zeleza. Z hlediska chemického slggenivlastg trisloviny polyhyr-
droxyfenoly, které majitiznou molekulovou hmotnost a vSeob&¢sou charakterizovany
jako fenolické sloteniny. Vyzn&uji se trpkou, sviravou chuti. Ve ¥imaji tisloviny vliv

na chu’ a barvu a kromtoho podstathovliviuji i ¢iSténi a stabilitu vina, protoZe se sraze-
ji s bilkovinami. O klasifikaciislovin se pokusilo vice auiorNegastji se pouziva klasi-

fikace podle Freudenberga, ve kterérggdviny dli takto:
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1. Hydrolyzovatelnétisloviny:

a) Galotaniny — estery kyseliny gallové a aiukr
b) Elagotaniny — estery kyselin elagovych a éukr

c) Nesacharidové estery fenolkarboxylovych kyselin

2. Kondenzovanéisloviny:

a) Trisloviny na bazi flavan-3-al
b) Tiisloviny na bazi flavan-3,4-didl
c) Trisloviny na bazi hydroxystilben

Hydrolyzovatelnéiisloviny, galotaniny a elagotaniny, septvlivem kyselin a enzyfna
puvodni slozky — kyselinu gallovou a elagovou a pbdjétéz chemickym fiemenam,

zejména vlivem oxidace a redukce. [36, 53]

Obsah ttislovin se pohybuje kolem 2 g/l. Natrpkléighuw' a cervené barvivo je ikazem
piitomnych tanif, které se do vina dostavaji v ddiermentace ze slupky, péek a tapi-

ny. Vino, které dal zraje v sudech stejak vina Skolena v dubovych sudech technologii
barriqgue jsou obohacena o dalSi skupifisldvin - vanilin, kumarin a jiné. Taniny jsou
jako polyfenolické latky také vyznamnymi antioxidanKromé antibakterialnich &inka,
posiliuji  imunitni  systém, snizuji krevni tlak a riziko zniku nadoi.

Pfi konzumaci ¥tSiho mnozstvierveného vina nadao mohou byt taninyitinou mi-

grény. [37]

5.5.1 Trisloviny hrozna a vin

Obsah proanthokyanidinprokyanidinového typu v semenech hrdzervenych odid je
2-5 krat vysSi nez ve slupkach. V semenechisedir vyskytuji oligomery s 2-6 jednot-
kami flavanoti, ve slupkach jsouifiomny také vy3Si oligomery. Existuji 4 dimerni pro
kyanidiny s vazbou £-Cg a 4 dimery s vazbou,&Cs, které se ozriaji jako prokyani-
diny B; - By, resp. B - Bg. Krom¢ prokyanidiri jsou v malém mnozZstviifpomny také pro-
delfinidiny. Podobné slozeni tarinmaji takécervena vina, kam taninygchazeji pede-
vSim ze semen vinnych hraznKatechiny a nizsi oligomery jsou malo trpké a azji

souwasre spisSe htkou chu’. Malo haké a nejvice trpkeé jsou oligomery obsahujici vie2 n
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¢tyii molekuly oligomet. Krom¢ bezbarvych taniin jsou véervenych vinech ifitomny
komplexy tanifi s polysacharidy a mineralnimi latkami a barevr@dpkty reakci taniin
s antokyany. Dimerni a oligomerni taniny podobnéksury se také vyskytuji v dalSim

ovoci (jablka,cerny rybiz). [2]

5.5.2 Katechiny (flavan-3-oly)

Katechiny flavan-3-oly jsou maximalmredukované firozené flavonoidy. Ve vihje ka-
techin a galokatechin. Katechiny se vyskytuji \eesté vazb na kyselinu gallovou, vaza-

né hydroxylem v poloze {ako katechin-3-galat.

5.5.3 Leukoanthokyanidiny

Leukoanthokyanidiny a katechiny jsou steniny, které maji stejnou uhlikatou kostru a lisi

se pouze stugm oxidorekce. [36]
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6 POLYFENOLY A JEJICH VLIV NA LIDSKE ZDRAVI

Negetné mnozstvi rozsdhlych vyzkirbylo vnovano tvrzeni, Ze mirn4 konzumace alko-
holu, nebo pouze vina (nebo podeeveného vina) je pros&gné lidskému zdravi. Za poly-
fenoly jsou obech ozna&ovany organické fenolické latky s vice nez jedngdrbxylovou
skupinou v molekule. Patsem jednoduché fenolové kyseliny (gallova, kaydwanarova
aj.) a jejich derivaty, dale polycyklické struktumgzyvané flavonoidy. Polyfenoly jsou nej-
rozSiengjSimi sloweninami s reduwknimi &inky v nasi stra¥. [32, 50] V rostlinach se
vyskytuji strukturg velmi miznorodé fenolové sl@eniny. Vzhledem k jejich Sirokému
rozSieni a vysoké koncentraci v rostlinach js@idrou sodasti lidské potravy. Nefznej-
Simi rostlinnymi polyfenoly jsou flavonoidy, fenalé kyseliny a lignany. V s@asnosti
roste zajem o studiunddhto g@irodnich latek, protoze jejichéipem v potra¥ je davan do
souvislosti se snizenim vyskytu zavaznych nemaki je rakovina a kardiovaskularni
choroby. ZvySenyifliem cerveného vina, které je zvldgiohaté na polyfenoly, je jednim z
pravdpodobnych vysétleni tzv. francouzského paradoxu, tedy relativysokym obsa-
hem tuki v potra¥ a nizkou mortalitou na kardiovaskularni onentoérve Francii. Epi-
demiologicka data upozituji na korelaci mezi mnozstvim flavondie potra¥ a snizenim
rizika kardiovaskularnich onemaani, v rekterych provedenych klinickych studiich o vice
nez 50 %. Nizsi prawgodobnost nddorovych onemeai u osob, které konzumuji vice
potravin bohatych na polyfenoly, neni talejma a akceptovana u odbornéejeosti, jako
je tomu u kardiovaskularnich onemeénn Fresto i zde ékteré studie nazraji, Ze gijem
potravin obsahujici dité polyfenoly, niize chranit organismusigd rekterymi formami
rakoviny, gedevsim rakoviny plic, traviciho traktu a rakovipnsu u Zen a rakoviny pro-
staty u mui#i. Rovrez fada experimeiitna laboratornich zkatech a nadorovych hkach
prokézala antikarcinogennéiaky rostlinnych polyfenal. Predpokladéa se, Ze na protektiv-
nim &inku se podili schopnost rostlinnych polyfehahaSet reaktivni kyslikove radikaly a
omezovat jejich tvorbu chelataci idmrechodnych kofr, predevsim katiorit Zeleza, které
jsou schopny generovat vysoce reaktivni hydroxyl@adikaly. Polyfenoly chrani lipopro-
teiny o nizké hustétpred oxid&ni modifikaci, ktera je povaZzovana za jeden Zdxych
déju pri rozvoji ateroskler6zy. Mohou také&gobit proti vzniku krevnich srazenin a timto
zpisobem snizovat riziko infarktu myokardu nebo mozZawtvice. Malo je vSak zndmo
o tom, zda a v jakém mnozstvi jsou rostlinné polgfg resorbovany z traviciho traktu

¢loveéka, jaké je rozgti koncentraci v krevni plazimjak jsou metabolizovany a vylova-
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ny z organismu. RowZ znalosti o0 jejich mnoZstvi v potravinach nejsoaleka komplet-
ni. [48]

Tab. 6: Riklady antioxidant obsaZzenych v potravinach rostlinnéhivpdu

Antioxidant Zdroj ZAastupce
Tokoferoly, tokotrienoly rostlinné oleje a-tokoferol
Askorbova kyselina ovoce, zelenina
Flavonoidy
flavanoly zeleny g&ernycaj katechiny
flavony celer, petrzel apigenin
flavonoly porek, brokolice, grapefruiterny¢aj kaemferol
cibule, jablka, olivovy olejaj kvercetin
flavanony citrusové plody naringenin, hespe-
retin
isoflavony sbja daidzein, genistein
anthokyanidiny maliny, jahody¢ervené hrozny kyanidin

Fenolové kyseliny

hydroxyskdicové olivy, kavabilé vino, Spenat kavova kyselina
p3enice, ryZe, kukice, rafata ferulova kyselina
hydroxybenzoové  tepka, pSenice syringova kyselina
Karotenoidy ovoce, zelenina, palmovy olej B-karoten
[49]

6.1 Francouzsky paradox

Oznaeni ,Francouzsky paradox“ zna dnes jiz i Sirok&Kai veejnost, a je pouzivan
takika desitky let. Hlavni podstata tohoto jevu&pa v tom, Ze i kdyZ si Francouzi jidlo
vychutnavaji a nedovedou diguistavit obd bezcerstvého ovoce, zeleniny a ryb, proklada-
ji svij jidelnicek "vysoce nebezpaymi pokrmy". Francouzi ovSem nejsou znami jen vy-
soce tdnou stravou, je to také ponocovani a vysokaispatcigaret a alkoholu, ktera ne-
prispiva Kk jejich zdravi. | f@sto maji ve Francii nejnizsi vyskyt infakld cévnich onemoc-
néni u obyvatel ve &ku 55 az 64 let (pBtano na 1000 obyvatel). To vSaibe byt zfiso-
beno, Ze k jidlu popijeji sklenici kvalitniho viniZz po dlouha staleti vyuziva francouzska
medicina léebné vlastnosttervenych i bilych révovych vin. Zjistili, Zefippravidelném

uzivani mirného mnozstvi vina, a to hl&awapolu s jidlem, sniZzuje vyskyt kardiovaskular-
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nich chorob. Strava, ke které popijime vino, anibyt bohata na vitaminy, hla¥wita-
min C. Kdo pije vino pravidetn musi také pravidetnjist WtSi mnoZstvi zeleniny a ovoce.
Alkohol totiz zpisobuje vyplavovani vitaminu z krve, proto se musejistale dogibvat.

74V

n¢, nybrz souvisi s obsahem minoritnich slozek Vid@l

6.2 Vyskyt a slozeni polyfenak v potravinach

~ st s

Rostlinné polyfenoly jsou nejrozgingjSimi sloweninami s redudnimi &inky v nasi stra-
vé. Jejich denni filjem byl odhadnut na 1 g a je tedy vyrazyssi, nez je iljem antioxi-
datnich vitamird, jako jsou tokoferoly, karoteny nebo askorbovéaekys.. Roviz v tes-
tech antioxidani aktivity polyfenolyc¢asto gedii vitaminy nebo endogenni antioxidanty
jako je nap. kyselina moova. Hlavnimi zdroji polyfendl jsou gedevsSim napoje (vino,
kava,caj, ovocné dzusy)okolada a ovoce. Celkovy obsah polyfénelpivé je také vyso-
ky, priblizné 350 mg/l, alecast z toho fipada na Maillardovy produkty. Na celkovém
piijmu polyfenoli se flavonoidy podili asi ze dvoketin, fenolové kyselinyifiblizné jed-
nou tetinou a ostatni polyfenoly (nadignany a stilbeny) tvi@ minoritni podil. V rostli-
nach se flavonoidy vyskytujitpvaz jako p-glykosidy. Sacharidovou sloZkou je &a$tji
glukosa nebo rhamnosanpe to byt také glukuronova kyselina, galaktosa rjetyosacha-
rid. Negastji je pripojen jeden glykosyl, ¢kdy vSak jsou substituovany dva nebiohtyd-
roxyly polyfenolu. Aglykon nebo sacharidova slozkéze byt dale substituovana hydro-
xykyselinou, nap kyselinou jablénou nebo gallovou. Z flavonaidse v potra¥ negast;i
vyskytuji oligomerni proanthokyanidiny a flavandljatechiny), pimérny denni pijem
kazdé skupiny fevysSuje 100 mg. Oligomerni proanthokyanidiny, verfth je spojeno
2-11 flavanolovych jednotek, rgstji vazbou G-Cg, maji vyrazné adstringentni vlast-
nosti a vyskytuji se zejména v ovoddkolads acerveném vin. Katechiny pijimame fe-
devsim v¢aji, ovoci ac¢okolac. Anthokyany jsou barevné pigmenty ovocé€eaveného
vina, jejich denni fijjem je velmi rozdilny, mize dosahnout az 200 mg. Flavonoly se vy-
skytuji v ovoci, zeleni& (cibule) i v napojichdaj), avsak v porrné malém mnozstvi a
tedy jejich denni fijiem byl odhadnut pouze na 20 mdges$to pati, predevsim kvercetin a
jeho derivaty jako je rutin, k n&gstji studovanym flavonoi@im. Je to dano jejich komer
ni dostupnosti a vyznamnou biologickou aktivitaoflavony seradi mezi fytoestrogeny,

vyskytuji se pedevSim v soji, ha celkovéntinu flavonoidi se podileji jen z mal&asti,
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jejich prijem byl v Japonsku stanoven jen na 30—-40 mg/dewvaRony z citrusového ovo-
ce steji jako flavony a isoflavony, fispivaji k pémérnému dennimuigmu polyfenoti
maximalré nékolika desitkami miligrar. Fiznivy vliv rostlinnych polyfenal na zdravi
¢lovéka, dokumentovany jak klinickymi studiemi, tak pskuna zvfatech a bugtnych

kulturach, podnitil zajem o studium biologické dgstosti €chto latek. [48]

6.3 Skodlivé latky ve ving

Vino miZze obsahovat, ostatfako dnes kazda potravina iciié rezidua. Bive se ve vié
vyskytoval arsen, protoze jej obsahovaly pigtproti Skidcim, ale tyto chemické latky se
jiz u nas nepouzivaji. Olovo se nachazi ve vrvinohrad vysazenych v blizkosti frek-
ventovanych silnic, ale i zde se rdzgicim pouzivanim bezolovnatého benzinu situace
postupr zlepsSuje. Ukitym problémem fi stanoveni cizorodych latek ve ¥ifsou haloge-

ny, zejména v fimoiskych oblastech, kde jsou vy3sSi koncentrace brdRutgka az 3
mg/l) a chloru, ktery se @ize dostat do vina ale fipnojovanim jedlou soli nebo chloridem

amonnym.
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7 VLIV POLYFENOL U NA ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI
VIN

7.1 Trisloviny z hlediska organoleptickych viastnosti

Tanin je podstatnou soasti redevsim mladyckiervenych vin a nefive je vniman jako
trpky, suchy a stahujici pocit. Pochaziapiny hrozi, ze slupek a petk bobuli a ze
dieva sud. Tiisloviny hraji ve vii velmi rozdilnou roli v zavislosti na zpracovanhna
chuwovém vyrazu jednotlivyckiervenych nebo bilych vin. Na rozdil od bilych de je
shaha co nejrychleji ziskat z &litirozrmi most, ktery pak kvasijstava pi klasické gipra-
vé ¢erveného vina mostkolik dni spolu s rozdrcenymi hrozny v kvasném tankby se
do budouciho vina vyluhovalyigkvaSeni barevné latky ze slupek bobutfitdPn se dosta-
vaji samovols i tiisloviny do vina., coz ale nemusi byt Zadnou chylbaopak. V pinych
¢ervenych vinech jsou taniny do¢ité miry vitany. Mluviva se dokonce o taninové kest
vina, kterou ostatni cliavé latky utitym zpisobem popinaji a udrzuji se na ni. Rieg
vené vino psobi bez trpce drsné chuti tahitehce a {iliS bombasticky alkoholicky.
V lehkych vinech nejsou taniny vhodnym obohacerfnzranicervenych vin hrajirtslo-
viny rozhoduijici roli. VSeobeeénplati, Ze vysoky obsah tariirpropij¢uje vinu dlouhou
Zivotnost. Narona cervena vina z teplych oblastigobi v mladi geviadajici chuti taniin
¢asto hrub a neharmonicky, teprve $ilpyvajicim stédim zjemni a stanou se sametovymi.
[54]

7.2 PFi¢iny sviravé chuti

Trisloviny vina jsou slozité fenolové skrniny, které se projevuji trpkou, az sviravou (ad-
stringentni) chuti na Keni jazyka. Ta vznika vysrazenim mutciobsaZzenych ve slinach,
jazyk prestava klouzat, slinné Zlazy se stahnou a vznikiét gosnosti. Taniny jsou hydro-
lyzovatelné tisloviny a skladaji se z glukdzy esterifikovartégevsim kyselinou gallovou
a jejimi derivaty. Nachazeji se véetk révy, tapiré a semenech. Do vina se dostavaji i z
dieva dubovych sud [52]
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8 POUZITE VZORKY VINA K PROVEDENI ANALYZ

Vzorky pouZzité k vypracovani diplomové prace poéh@Krumvie z Vindastvi Josef Va-

lihrach. Vzorky jsou ze stejné trati, stejného bge a vyrobeny stejnou technologii. @dr

du, ranik a zatidéni jednotlivych vin charakterizuje tabulka 7.

Tab. 7: Odrdy, rachik a zakideni jednotlivych vin pouzitych k analyzam

Cislo vzorku Odrida roénik Zatridéni
1 Neuburske 2007 Pozdniesb
2 Neuburské 2006 Pozdniesb
3 Neuburske 2005 Pozdniesb
4 Neuburskeé 2003 Vi z hrozr
5 Neuburske 2001
6 Muskéat moravsky 2006
7 Muskéat moravsky 2005 Vybz hrozni
8 Muskat moravsky 2003 Pozdniesb
9 Muskéat moravsky 2002 Pozdnishb
10 Muskat moravsky 2000 Pozdnisb
11 Svatovatinecké 2006
12 Svatovaiinecké 2005
13 Svatovakinecké 2004 Pozdni &b
14 Svatovakinecké 2002 Pozdni &b
15 Svatovatinecké 1996 Jakostni vino
16 Rulandské modré 2003 Witz hrozrii
17 Rulandské modré 2002 Pozdndrsb
18 Rulandské modré 2000 Pozdndrsb
19 Rulandské modré 1995 Jakostni vino
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9 USPORADANI (PREHLED) PROVEDENYCH ANALYZ PRO
JEDNOTLIVA VINA

Cervena vina

Senzorické hodno Starjovev.nl'polyfe- Stf:\novenl polyfe- Fyznfalre-chemlcke
. nola scinidlem noli dle Neubauer analyza (WineScan
ceni o ..
Folin-Ciocalteau Léwenthala
Bila vina

Stanoveni polyferlé dle Fyzikalns-chemicka

SEMPEEE EEnEEen Neubauer-Lowenthala analyza (WineScan)
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10 POUZITA CINIDLA, ROZTOKY AP RISTROJE

10.1 Stanoveni polyfenoh podle Neubauer-Lowenthala

10.1.1 Pouzita¢inidla a roztoky
- 0,02 mol/l KMnQ, (dodavatel KMNQLACHEMA n. p. Brno)
- 16% HSO, (LACHEMA n. p. Brno)

- roztok indigokarminu (2,33 g indigokarminu se réeet 10 ml koncentro-
vané HSO, a dolplni se do 1000 ml odimé baiky destilovanou vodou
(CAMBRIAN CHEMICALS)

10.1.2 Priprava a standardizace roztoku KMnQO,

Pro gipravu 0,02 mol/l KMnQ@se vychazi ze vztahu:

m=C-M-V

kde:

M........... vypaitena navazka KMn©

Covevvrennnn koncentrace KMng@mol/l)

M., molarni hmotnost KMn®

Vi celkovy objem fipravovaného roztoku (1 litr)
po dosazeni:

m = 0,02 - 158,034 - 1
m = 3,16 g KMnQ

Pro gipravu 1 litru KMnQ je zapotebi navazit 3,16 g KMn© Skuté&na navazka vsak
¢inila 3,1684 g, néez skuténa koncentraceéinila 0,02004 mol/l.

Takto gipraveny roztok je nutno standardizovat. Hodnotddiau f je nutna k vyp&tu ke

stanoveni polyfendl Standardizovani préhlo na kyselinu &avelovou dle vztahu:

5(CO0Y” +2MnQ; + 16H — 2Mr** + 8H,0 + 10CQ
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Vychazi se z toho, Ze 1 ml 0,1 N (COQH)2H.O odpovida 0,0063 g. Navazka kyseliny
Srtavelové se pitala na 25 ml, coz znamené 25 ml - 0,0063 g,1pTb g kyseliny tave-
lové. Po odvazeni pi@bného mnozstvi (skuteda navazkainila 0,1575 g) se kyselina&-
velova rozpustila v 50-100 ml destilovangH(destilovana voda bylaedeltata cca na 70
°C). Poté seffdalo 10 ml HSO, ziedné 1:4 (odnifilo se 10 ml koncentrované, 80, a
piidalo se 40 ml destilované,8). Do takto pipraveného roztoku se titroval manganistan
draselny (KMnQ). Zprvu se titruje po kapkach (pdigani prvniho podilu manganistanu
draselného stdva roztok kratkou dobuizovy a dalSi fidavky se jiz rychle odbarvuiji),
pak Ize titrovat rychleji, protoZze vznikaji manganaoli, které fisobi katalyticky. Titruje

se do tZzového zabarveni. Sgebu KMnQ, udava tabulk&. 8.

Pozn.: Faktor ponechan pro zachovani originalitjoaedle pouzité literatury. Ze stejného

duvodu je zachovana i normalita, ktera je zde poyitezjednoduSeni vygti.

Tab.¢. 8: Spoteba manganistanu draselného pro jeho standardiganioci kyselinyz&-

velové

Cislo titrace  spotireba

1 25,2
2 25,2
pramer 25,2

Hodnota faktoru f pro 0,1 N roztok KMnQe vypgita ze vztahu:
f = navazka kyselinyt&velové / (0,0063 - speba KMnQ)

po dosazeni:

f=0,1575/(0,0063 - 25,2)

f=0,992

Hodnota faktoru f pdebna pro vypeéet obsahu polyfenaléini 0,992.
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10.1.3 Piiprava 16 % H,SO,

Pro stanoveni polyfenblse gipravilo 500 ml kyseliny. Vyp&et pres hmotnostni koncent-

raci je nasledujici:

Ve 100G .covvvenn., 160 g 100 %480,

V5004...............80 g 100 % %0,
80 G ..coisiirrinnnn 1009

DX G ereeerireieeieininns 96 %

X/80=100/96

=>x=83,33996 % O, + 416, 67 g destilované@

Hmotnost kyseliny sirové ségvede na objem:

oswnzso~ 1,83g/ml =>V=m/[l =>83,33 /1,83

V = 45,54 ml 96 % KSO,

Pro pipravu 16 % HSO, se odrdiilo 416, 67 ml destilované i@ a 45,54 ml 96 % $$O..

10.2 Stanoveni polyfenoh v ¢ervenych vinech ginidlem Folin-

Ciocalteau

10.2.1 Pouzita¢inidla a roztoky

- Standardni roztok: 50 mg taninu ve 100 ml roztokodavatel taninu
LACHEMA n. p. Brno)

- Cinidlo Folin-Ciocalteau (Sigma Aldrich) — jedna sesnés fosfomolybde-

nové a fosfowolframové kyseliny

- Filtrovany 20 % roztok N&O; - bezvody(LACHEMA n. p. Brno)
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10.2.2 Piiprava 20 % NaCO3;

Pro stanoveni sefipravilo 0,5 | 20 % NgCOs. Vypocet roztoku se proved! podle nasledu-

jiciho vzorce pes hmotnostni procenta:

W(A) = m(A) - 100/ m

Kde:

W(A) ........ hmotnostni procenta, ktera ma roztok mit

m(A) ......... hmotnost rozpouité latky

m hmotnost roztoku (rozpodgé latka + rozpouétllo)
po dosazeni:

20 = m(A) - 100 / 500
20 = 100 m(A) / 500
20 =0,2 m(A)

m(A) =100 g

Pro gipravu 20 % roztoku se odvazi 100 g,0@; a 400 g HO. Skuténd navazka
NaCO; ¢inila 99,9907 g, tudiz vysledny roztok byl 19,9984 COs;.

10.2.3 Pouzité pistroje

Pro nefeni absorbance byl pouzitiptroj SPEKOL 11 (obr. 6 a 7). &Fni prokthlo pFi
vinové délce 700 nm. Spekol 11 (vyrobce Carl Zeissia) je jednopaprskovy spektrofo-
tometr vybaveny mikroprocesorovou jednotkou. Pathieghu gripojené nétici nasady se
meni i druh jeho pouZiti k gfeni tiznych vel€in. Zdrojem zéeni je halogenova projéki
Zarovka, pijimacem prosSlého zéni je vakuova fotonka citliva na modrou (rozaB40 -
620 nm) nebaervenou (620 — 850). Indikace n&®né hodnoty je digitalnityrmistna.
Zareni prochazi nejprve kondenzorem a filtrem, ktgmnezi gislusnou vinovou délku (v
rozmezi 340 — 850 nm). Podghodu kyvetou dopada zeslabengenana fotonku a déle se

vyhodnocuje. [57]
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Obr. 9: Pristroj SPEKOL 11 Obr. Hristroj SPEKOL 11
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Obr. 11: Schéma spektrome{&s]

10.3Fyzikalni a chemicka analyza

Pro analyzu celkového rozboru vin byl poufitsfroj WineScan™ FT120 Basic (obr. 9 a
10). WineScan ™ FT120 je jednoduchy nastroj prdilgie analyzu hotovych vin a vin
v procesu kvaSeni. Vysledky pro vSechny hlavni matay jsou dodavany za 30 sekund.
Automaticky davkovéa umoziuje bezobsluzné analyzy az 120 vZoda hodinu. Ossdce-

na FOSS technologie zajife spolehlivost vysledka software, ktery je soasti fFistroje

umo#iuje prenést vysledky daiznych softwarovych prograim[59]
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Obr. 12: Pristroj WineScan ™ FT12[9]

Obr. 13: Pohled do fpstroje WineScan ™ FT170]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 58

11 POPIS PROVEDENYCH ANALYZ JEDNOTLIVYCH VIN

Prace je zagfena na zji&ni obsahu celkovych polyfenolickych latek ve vylyem dru-
zich vin v zavislosti na tmiku vina ze stejné trati vyrobeného stejnou teldygiio Jako
zkuSebni vzorky poslouzilytyti rady vin (d¥ fady ¢cerveného a dviady bilého vina).
Kazdoufadu tvdi jedna odiida vina po i lahvich (pouze Rulandské modré itivéadu
¢tyii lahve) po fiznych r@nicich. Odady spolu s rénikem a zatdénim jsou uvedeny vyse

v tabulceg. 7.

11.1Senzoricka analyza

Nedilnou souasti této prace musi byt samejm¢ senzorické hodnoceni, nabpraw
vzhled, ing¢ a chu’ rozhoduji o kvali vina. Chemické rozbory o legm napovi, avSak
to, jak konzumentovi chutna, je préjmozhodujici. Senzoricka analyza byla provedena v
senzorické laboratbdne 15. bezna 2010 na Ustavu potraviséého inzenyrstvi technolo-
gické fakulty Univerzity TomaSe Bati ve ZéinVzorku pro degustaci se podavalo po 25
ml. Odzatkovani lahvi prahlo cca 30 min fed viastni degustaci. K dispozici na zneutra-
lizovani chuti bylcerstvy chléb a jemnperliva pramenita voda. Vzorky byly hodnoceny
z degusténich sklentek z pfaihledného skla. Pro senzorickou analyzu byl poudibado-

vy systém hodnoceni.fiPéasto pouzivaném dvacetibodovém systému se vinootioda
desetiny bodu, kdy dvacet biogk maximum. B stobodovém hodnoceni se hodnoti na celé
body s maximem sta bod Hodnotici protokol, dle kterého se hodnotilo, yeeden

v priloze.

Degusténi komisi tvdilo sedm¢lend, z nichzétyti ¢lenové maji vykonany mezinarodni

degustani zkouSky. Komisi tviili tito ¢lenové:

Predseda komise: ing. Pavel BartoSek
Clenové:
VK ing. Pavel BartoSek

1 ing. Michal Mitaek

2 Doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc

3 Ing. Pavel Valasek, CSc.
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4 Doc. Ing. Jan Hrah PhD
5 Ing. Antonin BartoSek

6 Otto Dolezal

11.1.1 Serazeni vzorki k senzorické analyze

PredlozZi-li se vino jedné a téZe ady ze stejné oblasti, postupuje se od mladych @i p
stupré ke starSim. MiZze se porovnat, jakiznoroda vina se rodi v jednotlivychérmicich a
jak se léty vina mni. Dle jakostnich kategorii se & lehkym stolnim vinem a poté se
piech&zi na jakostni vino. Potom nasleduji vifialgstkova: kabinet, pozdni &b vyker,

popipadt bobulovy vykr nebo ledové vino. [54]
Clenové poroty fidéluji vinu body podle tabulky, ktera vypadé takto:

Tab. 9: Tabulka, podle niz séqeluji body vinu pi stobodovém hodnoticim systému

vynikajici velmi dobré dobré uspokojujici neuspokojujici
Vzhled cirost 5 4 3 2 1
barva 10 8 6 4 2
Viané intenzita 8 7 6 4 2
cistota 6 5 4 3 2
harmonie 16 14 12 10 8
Chut intenzita 8 7 6 4 2
cistota 6 5 4 3 2
harmonie 22 19 16 13 10
perzistence 8 7 6 5 4
Celkovy
dojem 11 10 9 8 7
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Kdyz se sé&tou body v poslednim sloupci ( 40 b.), zjisti s&tarslabina, protoze 100 bo-
dova stupnice mé jen 60 bioda to je&t spiSe teoreticky, v praxi se body pod 60 davaiji je

velmi ztidka - a pod 50 uzibec ne. To uz se tak Spatné vino dpiyradi a neboduje.

Je vlastn otadzkou, co je proifsluSného ving horsi, zda vino nebodovarétakové, kte-
ré dostalo ostudnych nagpb3 bodh.

Podle pétu bodi se pak utuje kvalita vina. Stupnice se na&nych soutzich nize trochu
odliSovat. Stupnici ohodnoceni vinatuje tabulka 10. V tabulce je také uveddikiad

zisku medaile (pafpad: diplomu).

Tab. 10: Bodové ohodnoceni vina

Body Kvalita vina dle bodového hodnoceni Medaile
90-100 Mimdadné vino Velka zlatad medaile
85-89 Vynikajici vino Zlata medaile
80-84 Velmi dobré vino Hbrna medaile
75-79 Dobré vino Bronzova medaile
70-74 Pémeérné vino Diplom
62-69 Slaby pimér -
Pod 61 Spatné vino -

[55]

Jako u kazdé senzorické analyzy vina se nejprvadibdzhled. U vina se u vzhledu hod-
noti ¢irost a barva. Nasledujaing, kde se hodnoti intenzitaistota a harmonie. Jako po-

sledni se hodnoti ckiukde se posuzuje jeji intenzitastota, harmonie a perzistence.

V celkovém hodnoceni se provedhiprr bodového ohodnoceni jednotlivych degustator
Od kazdého vzorku se zanedbaji nejvyssi a nejoiiddnoceni (v tabulce zvyrasy).
Praimér bodového hodnoceni se nasleédraokrouhli na celé€islo, takZze kon@ny paet

bodi daného vina charakterizuje posledni sloupec tatiik
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11.2 Stanoveni celkovych polyfenolickych latek

11.2.1 Stanoveni polyfenoii podle Neubauer-Lowenthala

Analyza prolshla v leznu 2010 v biochemické labortitaa Ustavu biochemie a analyzy

potravin. Jedna se o manganometrické stanoveni.

11.2.1.1Princip metody

Analyza je zaloZzena na oxidaci rostlinnyéislovin a barviv odrérnym roztokem manga-
nistanu draselného (KMn{pa schopnosti aktivniho uhli adsorbovat je ng povrch. Je-
jich koncentraci stanovime z rozdilu sfgdt na vSechnyifiomné latky schopné oxidace
manganistanem draselnym a na latky zbyvajici pawipadsorpci) aktivnim uhlim. Ana-
lyza je vhodna ke stanoveni celkovych polyféngk vcervenych tak v bilych vinech.
Stanoveni prokhlo dvakrat. Pro kazdé stanoveni polyfénoylo zapotebi 50 micervené-

ho vina a 100 ml bilého vina.

11.2.1.2Pracovni postup

Do 150 ml porcelanové misky se pipetou @tifo 50 ml cerveného nebo 100 ml bilého
vina a odp#lo se na vrouci l1azni na polovinu. Po sniZenidagphsi na 50 — 68C se ob-
sah porcelanové misky kvantitat&vypomoci destilované vodygnesl do 100 ml odénné

baiky a i teplot 20°C doplnil destilovanou vodou po zfia.

Obsah baky se dikladné promichal, pipetou se oditilo 20 ml do 150 ml kadinky s 0,5 —
2 g aktivniho uhli a z&tlo se na 80 — RL. Po zchlazeni se obsah kadinkgfiitroval do

2000 ml kadinky a filtr skolikrat promyl destilovanou vodou.

Do 2000 ml kadinky seflalo 10 ml 16 % HSO,, 30 ml roztoku indigokarminu a 500 —
1000 ml destilované vody. Titrovalo se za staléhichdni 0,02 mol/l roztokem KMn{ilo

zeleno-Zluté barvy. Tim se ziskala $pbt a.

Dale v 2000 ml kadince se za stejnych podminek qaitavtitrace 0,02 mol/l roztokem
KMnO, pipetou odnsienych 20 ml gedéneho vina ze 100 ml odimé baiky bez Upravy

aktivnim uhlim. Tim se ziskala speba b.
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11.2.1.3Zpasob vyhodnoceni a ziskané vysledky

Vyhodnoceni: 1 ml 0,02 mol/l roztoku KMn@dpovida 0,00416 g taninu. Vy§ei poly-

fenola se ziska ze vztahu:

x=4,16-f-(b—-a)/V

kde:

) QU koncentrace polyfenibl g/l vyjadena na d¥ desetinna mista
foeinin, faktor 0,02 mol/l roztoku KMn©

ab..... spdatby 0,02 mol/l roztoku KMngv mi

Vo skut&ny objem titrovaného vina v ml

11.2.2 Stanoveni polyfenaii v ¢ervenych vinech ginidlem Folin-Ciocalteau

Analyza byla provedena wéznu 2010 v laboratbanalyzy potravin na Ustavu biochemie
a analyzy potravin. Touto metodou se analyzuji pagzvena vina. Mieni prokhlo pro

reprodukovatelnost vysledidvakrat. Pro kazdé jednotlivésheni postailo 1 ml vzorku.

11.2.2.1Princip metody

Analyza je zaloZena na spektrofotometrickégiani barevnych produktreakce hydroxi-

dovych skupin fenolickych sl@enin s¢inidlem Folin-Ciocalteau.

11.2.2.2Pracovni postup

Ze standardniho roztoku taninurifrava viz. kap. pouzitdinidla, roztoky a fistroje) se
odpipetovalo do 6-ti 50 ml odkmych bagk 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 ml roztoku. S@srE se
odpipetovalo 1 mkirého vzorkucerveného vingdedného destilovanou vodou 1: 4 do
sedmé 50 ml od#mné baiky. Do vSech odrrnych bark se gidalo asi 20 ml destilované
vody, 1 ml Folin-Ciocalteadinidla a promichalo se. Peéeth minutach sefjgalo 5 ml 20
% roztoku NaCQ;, promichalo se a doplnilo destilovanou vodou paikm. Po 30 minu-
tach se niila intenzita zabarveni v 10 mm ky¥airi 700nm proti slepému pokusu (nulo-

vy obsah taninu).
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11.2.2.3Zpasob zpracovani vysledk

Vychazi se z kalibgi zavislosti, kde rovnice kalibtai kiivky ma tvar:y = 0,1494x +
0,0356 Kalibraini kiivka se sestavi ze zavislosti absorbance na kara@naninu (mg/l).
Vysledky se ziskaji pomoci linearni zavislosti abance od koncentrace taninu a objemu

vina pouzitého v praci. Obsah veSkerych polyférsel vyjadi v mg taninu v 1000 ml vina.

11.3Fyzikalni a chemicka analyza

Analyza celkového rozboru vina byla provedena furRiRONECO s r. o. v Klentnici dne
18. 3. 2010 nafjstroji WineScan™ FT120 Basic. Bylo provedeno stamd na alkohol
(%), redukujici cukry (g/l), pH,é&kavé kyseliny (g/l), kyselinu vinnou (g/l), kyselin
jableznou (g/l) a kyselinu mk&ou (g/l).
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12 VYSLEDKY A DISKUZE

12.1Vysledky senzorického hodnoceni

Hodnocené vzorky byly oztiany g@isluSnymdéislem pro snadijSi orientaci. Kazdy de-
gustator nil k dispozici tabulku, kde pod kazdym dovymcislem bylo jednotlivé vino
charakterizovano oddou, r@nikem a zaidénim. Vzorky byly séazeny dle degustaich
reguli (posloupnosti vina pro degustovani - uvedg&apitole 9.1.1). Jako vzorek pro srov-
nani chuti, tzv.nulty vzorek poslouzil Ryzlink vliassky, kmik 2009. V tabulce. 10 je
uvedencgislo vzorku spolu s oddou, r@&nikem, zatidénim, bodovym ohodnocenim jed-

notlivych ¢lenia degustani komise, pimérnym a vyslednym hodnocenim.

Tab. 11: Tabulka batljednotlivych degustatdra celkovych vyslednych hibd

C. odrida roénik zatii- VK 1 2 3 4 5 6 Pri- VY-
déni mér sled-
né
(celé
¢)
1 Neuburské 2007 PS 82 75 72 74 75 79 76 75,8 76
2 Neuburské 2006 PS 8486 79 77 81 80 81 81,0 81
3 Neuburské 2005 PS 7869 82 72 80 74 80 76,8 77
4  Neuburské 2003 VH 74 8691 75 74 86 85 81,2 81
5 Neuburské 2001 72 6456 67 62 76 79 68,2 68
6 MusSkat morav- 2006 78 79 80 8690 79 77 804 80
sky
7 Muskat morav- 2005 VH 78 85 59 77 82 68 76 76,2 76
sky
8 Muskat morav- 2003 PS 82 7659 75 89 79 79 78,2 78
sky
9 Muskat morav- 2002 PS 70 83 54 74 74 80 80 75,6 76
sky
10 Muskat morav- 2000 PS 84 88 79 76 79 86 83 822 82
sky
11 Svatovavi- 2006 82 73 82 75 84 81 77 794 79
necké
12 Svatovavi- 2005 85 58 86 76 79 76 82 79,6 80
necké
13 Svatovavi- 2004 PS 81 72 7169 70 85 72 73,2 73
necké
14 Svatovavi- 2002 PS 74 82 75 76 74 74 76 75,0 75
necké
15 Svatovavi- 1996 JAK 83 72 80 75 70 74 79 76,0 76

necké




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 65

16

17

18

19

Rulandské 2003 VH 84 86 86 74 74 85 84 82,6 83
modré
Rulandské 2002 PS 83 84 75 76 83 84 77 80,6 81
modré
Rulandské 2000 PS 80 83 73 7565 83 79 78,0 78
modré
Rulandské 1995 JAK 78 86 86 76 75 79 80 79,8 80
modré

Vysvétlivky k tabulcec. 10:
PS — pozdni sip

VH — vyker z hrozr

JAK — jakostni vino

Jako nejlépe ohodnocené vino vyslo Rulandské megiér z hrozri, rocnik 2003 s po-
¢tem 83 ziskanych béd Naopak nejiire hodnocenym vinem se stalo Neuburskénito
2001 s potem 68 ziskanych béd Hodnoceni jednotlivyckileni degustani komise od
praméru ziskanych bail nijak zvlas¢ nevyb@uje. Nejwtsi rozdil u hodnoceni nastal u
racislo 2, ktery vzorek ohodnotil 54 body a naopak/ivg bod vzorek ziskal od degusta-

toracislo 1, a to 83 bad piicemz pamér bodx ¢inil 75,6 bodi, celkow pak 76 bod.

12.2Vysledky stanoveni polyfenai podle Neubauer-Lowenthala

VySe uvedenym postupem se ziskaly vysledky obsaliemoli v ¢ervenych a bilych vi-
nech. Tabulka&. 12 udav&islo vzorku (odpovidairazenym odrdam, r@nikim a zaiti-
déni dle tabulky. 10), spateby 0,02 mol/l roztoku KMn@) rozdil spaoteb (b - a) a kore
nou hodnotu obsahu polyfenolickych latek v bilyéhech. U¢ervenych vin tyhle hodnoty
zahrnuje tabulk&. 13. Kazdé réreni prokhlo pro reprodukovatelnost vysleidkzdy dva-
krat. Obsah polyfenolickych latekéervenych a bilych vinech byl stanovenieinu 2010.
VSechna stanoveni préfida v biochemické laborationa Ustavu biochemie a analyzy po-

travin.
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Tab.¢. 12: Namgrené hodnoty sp&by 0,02 mol/l roztoku KMn ziskané vysledky ob-

sahu polyfenolickych latek v bilych vinech

Vzorek Spotebaa Spotebab Pramer Pramer b-a koncentrace
¢. spoteby a spoteby b polyfenoha
(mg/l)
1 50 49 51 52 4,95 5,15 0,2 41,27
2 51 51 53 52 5,10 5,25 0,15 31,00
3 53 52 54 54 5,25 5,40 0,25 51,58
4 49 49 51 572 4,90 5,15 0,25 51,58
5 51 52 53 53 5,15 5,30 0,15 30,95
6 45 44 52 572 4,45 5,20 0,75 154,75
7 44 44 51 572 4,40 5,15 0,75 154,75
8 51 50 53 52 5,05 5,25 0,2 41,27
9 47 4,7 51 51 4,70 5,10 0,4 82,53
10 47 46 52 52 4,65 5,20 0,55 113,48

Z vysledki v tabulce 12 je patrné, Ze nejmensi koncentrabggomlickych latek ze zkou-
manych vzork bilych vin m& vzoreKislo 2 (Neuburské, 2006, pozdniégh a to 31,00
mg/l. NejvySSi koncentraci polyfenolickych latekkeyuji vzorky 6 a 7, u obou vzarlse
jedna o Muskéat moravsky. U vzorkislo 6 jde o rénik 2006, u vzorkéislo 7 se jedna o
vybér z hrozmi, ro¢nik 2005. V bilych vinech seit§inou obsah polyfendlpohybuje ko-
lem 100 — 250 mg/l. Da se konstatovat, Ze ziskame&dntrace polyfenolickych latek ve
zkoumanych bilych vinech jsou nizsi, aki@lip mnoho se normalu nevzdaluji. Z danych
vzorki jsou vySSi koncentrace (tyto koncentrace jsou wSa@rmalu pro bila vina) pozo-
rovatelné u vySe uvedenych vzor& a 7 a da s#ci, Ze i u vzorku 10, kde se také jedna o
Muskéat moravsky (pozdni &b 2000). MiZe to byt zgsobeno tim, Ze pro vika je zpra-
covat aromatickou oddu obtizné. Vin& chtji z aromatickych odrd dostat co nejvice
aromatickych latek, a to tim, Ze nechajég lisovanim rmut nakvaset. @da Muskatu
moravského vyZzaduje zpracovaiii pizkych teplotach. Pokud tedy nakvaseni rmutu-(ma
cerace) probihaipvysokych teplotach, ze slupek se uuge nejen aroma, aleiisloviny a
barvivo. Takovéto zpracovani pakiae mit za nasledek zvySenou koncentraci polyfeno-

lickych latek.
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Tab.¢. 13: Namgrené hodnoty sp&by 0,02 mol/l roztoku KMn ziskané vysledky ob-

sahu polyfenolickych latekcervenych vinech

Vzorek Spotebaa Spotebab  Pramer Pramér b-a koncentrace
¢. spoteby a spoteby b polyfenoha
(mgfl)
11 41 42 53 54 4,15 5,35 1,20 247,60
12 43 44 69 6,7 4,35 6,80 2,45 505,52
13 42 42 6,6 6,6 4,20 6,60 2,40 495,21
14 46 47 6,0 6,1 4,65 6,05 1,40 288,87
15 45 46 85 86 4,55 8,55 4,00 825,34
16 47 48 84 84 4,75 8,40 3,65 753,13
18 41 40 6,1 6,0 4,15 6,15 2,00 412,67
18 43 43 76 7,7 4,30 7,65 3,35 691,23
19 43 44 74 75 4,35 7,45 3,10 639,64

Z tabulky¢islo 13 Ize vyist vysledné hodnoty koncentrace polyfenolickydiekér cerve-
nych vinech. Ve srovnani s bilymi viny jsou tytmmkentrace polyfenolickych latek mno-
hem vysSi. Polyfenolické latky davaji totidrvenému vinu barvu a také charakteristickou
trpkost.Obsah polyfenolickych latek servenych vinech f¥e dosahovat koncentrace az
4500 mg/l. K této koncentraci se vSak zadny ze kizoegiblizoval. Ptimérny obsah po-
lyfenoli v ¢ervenych vinech je&o kolem 1700 mg/l. VySSi obsabchto latek mivaji
mlada vina. Parado¥mejmladsi vzorekislo 11 (Svatovainecké, rénik 2006) vykazo-
val nejmensi koncentraci polyfenolickych latekp&@#47,60 mg/l. Naopak nejvyssi koncen-
traci obsahoval vzore&islo 15 (Svatovainecké, jakostni vino, tmik 1996). Tento vzo-
rek byl ze zkoumanych vinabkec druhy nejstarsi po vzorkislo 19 (Rulandské modré,
jakostni vino, ronik 1995) u Bhoz byla stanovena vysledna koncentrace 639,64. mg/l
V praméru nejvyssi koncentrace polyfenolickych latek zecobs stanovovanych vzark

obsahuje odrda Rulandské modré.
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12.3Vysledky stanoveni polyfenai v ¢ervenych vinech ginidlem Folin-
Ciocalteau
VySe uvedenym postupem se ziskali hodnoty absoebaacstandardniho roztoku taninu

(kalibratni kiivka) a nasledthodnoty absorbance jednotlivych vzémkin. Samotny obsah

polyfenoli se vypdte z rovnice kalibréni kiivky a bude vyjagen v mgl/l.

Absorbance ze standardniho roztoku taninu

0,794

y=0,1494x+ 0,0356
R?=0,9855

4 absorbance

Hodnoty absorbance

—— Linearni (absorbance)

Koncentrace taninu (mg/l)

Graf & 1: Absorbance ze standardniho roztoku taninu

Zakladni roztok taninginilo 50 mg do 100 ml od#mné baiky doplniné destilovanou vo-
dou, tudiz koncentrace taninéepaitena na 1 litcinila 500 mg. Z takového mnoZzstvi se
odpipetovalo 0,1 ml do 50 ml odirmé baiky, tzn., Ze takovéto mnoZzstvi bylo 50Qed:-
né. Pokud se tedyedi 500 mg taninu 500x, dostaneme vyslednou kora@rianinu 1
mg/l. Taninu se pro ziskani kalildrd zavislosti pipetovalo mnozstvi 0 — 0,5 ml vZady p
0,1 ml. Po pepaiteni skuténé koncentrace taninu na 1 litr se ziskali hodkotycentrace

taninu v mg/l — osa x.

Ze ziskanych hodnot absorbance jednotlivych viamdrvenych vin se proved! vypet
obsahu celkovych polyfenblpomoci rovnice kalibgi kiivky. Ziskana vypétena hodno-
ta z rovnice kalibréni kiivky se jeS¢ vynésobila 250x, protoZze analyzované vino bylo ve

skute&nosti 250x ¥redno. Poprvé se vintedilo 1:4, tzn., Ze bylofedno 5x, dale se 1 ml
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takto Zedného vina fevedl do 50 ml odgrné baiky. Celkow bylo tedy 250x #dno.

Rovnice kalibrani kiivky je nasleduijici:

y = 0,1494x + 0,0356

Ukazkovy vypdet koncentrace polyfenblu vzorku¢. 11, kde byla nattena hodnota ab-

sorbance 0,427. Vysledky obsahu polyféned zaokrouhli na dwdesetinna mista:
0,427 = 0,1494x + 0,0356

x = (0,427 — 0,0356) / 0,1494

X =2,6198

skute&ny obsah polyfendl pak¢ini: 2,619813 . 250 = 654,953 = 654,95 mg/ |

Vysledky celkového obsahu polyfedopro jednotliva vina ziskanych pomoci kalidara

kiivky jsou uvedeny v tabulag 14.

Tabulkac. 14: Vysledky celkového obsahu polyférmskanych pomoci kalibdai kivky.

C. vzorku absorbance Celkovy obsah polyfenai v mg/I
11 0,427 654.95
12 0,361 544 51
13 0,366 552.88
14 0,310 459 17
15 0.717 1140,23
16 0,771 1230,59
17 0,357 537.82
18 0,621 979,59

19 0,490 760,37
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Touto metodou byl stanoven nejvysSi obsah polytermelvzorciche. 15 a 16, kde u vzor-
ku 15 (Svatovatinecké, jakostni vino, 1996) byl obsah polyfénsianoven 1140,23 mg/l
a u vzorkué¢. 16 (Rulandské modré, Wbz hrozri, 2003) byl obsah stanoven 1230,59

mg/l. U €chto vzorki byl i metodou dle Neubauer-Léwenthala stanoveny3gj obsah

polyfenoli.

12.3.1 Srovnani s metodou dle Neubauer-Lowenthala

Ziskané hodnoty obsahu celkovych polyfénol cervenych vinech &nidlem Folin-
Ciocalteau jsou v porovnani s metodou dle Neubh@ementhala vyssi. # vypracovavani
této diplomové prace se ¢italo s tim, Ze se vysledné obsahy celkovych pobifebudou
u obou metod liSit. Pro srovnani vyslédébou metod byl vypracovan srovnavaci graf vy-
slednych hodnot obsahu polyfetidiskanych pomoci absorbance a titrace Kirf&bov-

nani udava tabulka 15 a grat. 2.

Tabulkac. 15: Hodnoty obsahu polyferiatiskané pomoci jednotlivych metod

C. vzorku Hodnoty ziskané metodou  Hodnoty ziskané metodou
s¢inidlem Folin-Ciocalteau  dle Neubauer-Léwenthala
(mgl/) (mgfl)
11 654,95 247,6
12 544,51 505,52
13 552,88 495,21
14 459,17 288,87
15 1140,23 825,34
16 1230,59 753,13
17 537.82 412,67
18 979,59 691,23

19 760,37 639,64
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Srovnani vyslednych hodnot obsahu polyfenolt
ziskanych pomoci absorbance a titrace KMnO,

—i—hodnoty ziskané pomoci absorbance hodnoty ziskané titracni metodou

1230,59
1140,23

760,37
654,95

544,51 552,88

459,1

691,23 639,64

50552 49521
247.6 288,87

412,67

11 12 13 14 15 16 17 18 19

Graf ¢. 2: Srovnani vyslednych hodnot obsahu polyieaidkanych pomoci absorbance a

titrace KMnQ,u cervenych vin

Z kiivek srovnavaciho grafu jsou patrné rozdily ve egisych hodnotach obsahu
polyfenoli. Hodnoty ziskané pomoci absorbance jsou u vSeeotkivxysSi nez u hodnot
ziskanych pomaoci titrace, nicmese da konstatovat, Zéiwky obou metod maji podobny
priabéh. Z pohledu citlivosti obou provedenych metod leydalo s ohledem na ziskané
vysledky fici, Zze metoda &nidlem Folin-Ciocalteau je spedifgjSi, v praxi secéasto
pouziva. Protoze kazda metoda je zaloZena na jipgntipu, vysledky obou metod
nebudou nikdy totozné. Metodaisidlm Folin-Ciocalteau je ve srovnani s metodoa dl
Neubauer-Léwenthalaiesréjsi, nebd barevné produkty siiené spektrofotometricky jsou
vysledkem reakce hydroxylovych skupin pouze fekgtitr slogenin. Naopak metoda dle
Neubauer-Léwenthala e byt mén selektivni. Metoda vyhazi z rozdilu speli na
vSechny pitomné latky schopné oxidace manganistanem drasednga latky zbyvajici po
aprav aktivnim uhlim. Polyfenolické latky se na aktiwtili sice adsorbuji, ale celkovy
rozdil spoteb latek schopné oxidace manganistanem draselnybe tyt ve skut@osti
vySSi, nebd se zde neoxiduji pouze polyfenolické latkyigibviny, barviva), které se
adsorbuji na aktivni uhli, ale také jiné latky sohé oxidace, které adsorbovany nebudou.
vSech vinech, ktery se vSak vetsim mnozstvi vyskytuje v Sherry) a Sirokd Skala
karbonylovych slogenin. V lehkych stolnich vinech zvyrage malé mnoZstvi acetalde-
hydu buket, ale jehoipbytek je nezadouci, protozZe je nestabilni, vedal&i oxidaci. Ob-

sah acetaldehydu tedyire celkové stanoveni polyferiabvlivnit.
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12.3.1.1Korelacni koeficient pro srovnani obou metod

Z téchto ziskanych obsalpolyfenoli byl pomoci softwaru Microsoft Excel 2007 vyjpen
korelatni koeficient pro srovnani obou metod. Hodnota kgrého koeficientu vysla
0,8494. Idedlni koretai koeficient je roven 1. Hodnota 0,8494 vypovidam, Ze vysled-

ky obou metod spolu koresponduji, jak uz nal/srovnavaci graf.

12.4Vysledky fyzikalné-chemické analyzy pomoci WineScan ™ FT120

Tab.c¢. 16: Vysledky fyzikadachemické analyzy

Vzoreké. Nazev  Alko- Cukr pH Tékavé Kys. Kys. Kys.

vzorku hol  redukuiji- kyseliny vinna jablex- mléina
(%)  ci(g/l) (9/l) (@) na(gl) (9/)
1 NG 2007 12,7 1,8 3,3 0,50 2,7 3,0 0,3
2 NG 2006 12,5 2,0 3,5 0,51 2,2 2,1 0,6
3 NG 2005 11,5 2,8 3,5 0,44 2,5 11 11
4 NG 2003 13,4 2,0 3,6 0,51 2,5 0,3 1,3
5 NG 2001 11,2 1,7 3,6 0,52 2,3 0,4 2,0
6 MM 2006 111 1,0 3,7 0,39 1,7 0,0 2,7
7 MM 2005 12,8 1,0 3,7 0,58 15 0,1 2,6
8 MM 2003 12,2 3,2 3,5 0,48 2,4 0,3 1,4
9 MM 2002 12,1 1,6 3,6 0,55 2,1 0,0 1,8
10 MM 2000 11,8 15 3,6 0,45 2,2 0,0 19
11 SV 2006 11,7 3,7 3,6 1,05 1,8 0,1 1,8
12 SV 2005 11,6 5,0 3,7 0,88 2,1 0,2 2,1
13 SV 2004 12,2 2,0 3,6 1,00 2,0 0,0 2,4
14 SV 2002 11,7 4,5 3,5 0,78 2,3 0,4 2,0
15 SV 1996 11,6 2,5 3,4 0,65 3,3 0,0 1,3
16 RM 2003 12,9 4,5 3,5 0,78 2,3 0,0 1,5
17 RM 2002 12,3 2,0 3,5 0,58 2,1 2,0 1,2
18 RM 200 13,0 2,5 3,5 0,88 2,1 0,0 1,6
19 RM 1995 11,9 3,3 3,5 0,66 1,9 0,2 1,6

Vysledky z WineScan ™ FT120 vypovidaji o kvalitjetinotlivych vin. V této diplomové
praci jsou tahle stanoveni nedilnou &mti kvili celkovému obrazu zkoumanych vin a

k ziskani celkovéhoiphledu o nich.
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12.5Srovnani vysledki obsahu polyfenol a senzorického hodnoceni

Vino, jakozZto slozita sis nejtzrejSich latek, chutna kazdému jinakkkomu stejné vino
chutné vice, jinému mém naopak. Ze zkuSenosti ziskanych na praxi u gZPvislost
obsahu zkoumanych latek obsaZzenych vé& aan senzorickém hodnoceni Znarelativni.
Na celkové vySi bodového hodnocetii genzorické analyze se podili cé#a faktoh a
vSechny spolu vytu@ji vysledny celek. Zvla§tvyznamnou Ulohu zde sehravaji také aro-
maticke latky, které jsou tveny velmi Sirokym spektrem chemickyznych slodenin, coz
v8ak uz pesahuje ramec této pracgi Brovnani bodového ohodnoceni vith genzorické
analyze a obsahu polyferiol hodnocenych vinech neni patrriggtrci pokles gidélenych
bodi v zavislosti natrstu ¢i poklesu obsahu polyfenl Vino je v chuti a ¥ni vnimano
jako bohata sk latek, které se podili na celkovém vjentuhmdnoceni. Samaejme, Ze
obsah polyfendl v senzorickém hodnoceni hraje takéitou roli a podili se na sviravé
chuti (pojednano v kapitole 7), avSak zastoupetdtogh latek ve vinmohou udlit lepsi

¢i horsi celkovy dojem. Jakdiflad se zde rive uvést bodové hodnoceni vzotki2 (Ne-
uburské, 2006, pozdni &b, kde byl péet bodi stanoven degustatory na 81 a &ji§tob-
sah polyfenal ¢inil 31 mg/l. Dale bodové ohodnoceni u vzokul9 (Rulandské modré,
1995, jakostni¥inilo 80 bodi, i kdyz zjisS€ny obsah polyfendl byl pfi pouziti stejné me-
tody daleko vyssi, a to 639,64 mg/l. Z bodovéhontmoeéni vin a obsahu polyfefiatiska-
nych stejnou metodou pk@rvena a bila vina (dle Neubauer-Lowenthala) bgttgm po-
moci softwaru Microsoft Excel 2007 koreta koeficient. Hodnota koeficientu vysla
0,1812, coz je koeficient velmi nizky a potvrzuje, vysledné hodnoty obsahu polyfenol
nevypovidaji o tom, zda jeskteré vino hors¢i lepSi z hlediska organoleptickych viastnos-
ti.

12.6 Srovnani senzorického hodnoceni a hodnot ziskany@omoci pri-
stroje WineScan
Jak je pojednano v kapitole 12.5 tykajici se sravisénzorické analyzy a obsahem polyfe-

nold, tak stej@ tomu bude P srovnani vysledk ziskanych z WineScanu. Vysledky kore-

la¢nich koeficient udava tabulkg. 17.
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Tab. ¢. 17: Hodnoty korelénich koeficient bodového ohodnoceni senzorické analyzy a

vybranych latek obsazenych veevin

Korelaeni koeficient

Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,3260
obsah alkoholu (%)
Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,2196
obsah redukujicich cuki(g/l)
Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,0296
pH
Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,0665

obsah g¢kavych kyselin (g/l)

Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,1292
obsah kyseliny vinné (g/l)

Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,0474
obsah kyseliny jabtaé (g/l)

Bodové ohodnoceni senzorické analyzy a 0,2207
obsah kyseliny miiné (g/l)

Chuovy viem neni zavisly pouze na jedné latce obsa¥endre. Byly spateny koreld-

ni koeficienty z bodového hodnoceni senzorickéyayah obsahem alkoholu (%), reduku-
jicich cuki (g/l), pH, obsahenmgkavych kyselin, obsahem kyseliny vinné (g/l), oleah
kyseliny jabl€éné (g/l), obsahem kyseliny ndigéé (g/l). Hodnoty korekmich koeficient
jsou velmi nizké, coz $dci o tom, Ze srovnani senzorické analyzy a vybraryatinot
ziskanych pomoci WineScan spolu nekorespondujizé@ehké hodnoceni je vzdy indivi-
dudélini hodnoceni degustatora. O senzorické jak@iséi mohou hodnoty ziskané z analy-
tickych zkouSek sice mnohé nagdit (jsou pro kazdého vitia informativni a mnohdy
odhaluji chyby @i technologickém postupu), ovSem zdaleka nenahrggledky ziskané

degustaci.
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13 ZAV ERY A DOPORUCENI

Mezi obsahem polyfenolickych latek v zavislosti jednotlivych r@nicich ve vybranych
odradach vin ze ziskanych vysladkeni patrna Zadn&ima souvislost s emikem gsto-
vani. OvSem u jednotlivych oilit Ize pozorovat alespadadow podobné hodnoty obsahu
zkoumanych latek. Obsah polyfenolickych latek ja tchnologii, kterd mimo jiné souvisi
se snahou o ziskani maxima aromatickych latek zniraZ bilych vin je patrny zvySeny
obsah polyfenolickych latek u MusSkatu moravskéhehai se jedna o aromatickou ddiu

a technologickym postupem je velice obtizné obsdyfenolickych latek zredukovat.

Jak je jiz zmigno, obsah polyfenolickych latek je u jednotlivyatiriod fadow podobny a
to i pres to, Ze rozmezi mezi jednotlivymicroky dané odidy je WtSinou vice neZ d let.
VeétSi vyjimku tvai Svatovavinecké (vzorky 11 — 15), kde rozmezi mezi nejmlsd&i
nejstarsSim vzorkem je 10 let. U nejstarSiho vzoBuatovavineckého (ronik 1996) je
obsah polyfenolickych latek oproti ostatnétgiem ra@nikam zvySeny. Obsah polyfenolic-
kych latek ve vit ovliviiuje fada faktol pii péstovani, zpracovani hrogznod doby mace-
race rmutu aZz po nastaveni mezery mezi mlecimii vatslynkoodstopkovava. Timto
zpisobem lze teoreticky vysilit zvySeny obsah polyfenblu Svatovakineckého (1996).
Jedna se o pa¥me starSi ronik a technologické postupy stejného vendnes, fi moder-
nich gipravach vin aigd patnacti lety, budou do zZme& miry ovlivreny technickym za-
zemim i zpracovavani hrozn Na celkovy obsah polyfenbma nemaly vliv také sluge
ni z&eni. Napiklad tvorba barviva (hlavnu ¢ervenych vin) je zavisla na vystaveni bobuli

slune&nimu svitu pi dozravani.

Korelatni koeficienty pro korespondenci senzorického heeno (fidélené body) a pro-
vedeného latkového rozboru pomoci WineScanu jsticeveizké a roviéZ nevypovidaji o
piimém vlivu EZnych analytickych ukazatel Jak je uvedeno v kapitole 12.6, vysledky
provedenych analyz jsou pro viegpouze informativnimi hodnotami. Pro viege rozho-
dujicim kriteriem kvality vina senzorické hodnocdpioto vindi sva vina davaji naizné
vystavy vin, kde odborni degustétpiisiusné vzorky ohodnoti. Toto ohodnoceni vypovi o
tom, zda je vino kvalitni (zd#é a chutnéki naopak. Ta nejlepsi vina jsou o&pa ziskem
medaile. Samdejmé nejetsSi vahu ma ocemi ziskané na mezinarodnich sg@ith vin.
Kvalitni vina jsou pak saméegjm¢ drazsi a drtiva &tSina z nich dostupna pouze ve vybra-

nych vinotékach.
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ProtozZe je prace zaififena na stanoveni celkovych polyfenolickych latek bddoucna by
bylo vhodné rozgéni o stanoveni konkrétnich polyfenolickych latélarakterizovanych
dale vhodné dohledat statistické udaje o srazk&tdnych rénicich, slunénim z&eni ¢i
agrotechnickych podminkach pr@gtovani, protoze tyto faktory se nemalymiggbem
podili na vysledném obsahu polyfeinek vinech. Tyto studie by mohly do budoucna vina-
fi napovdét o vlivu agrotechnickych podminek a jejich podilai obsahu polyfenolickych
latek. Spolu s technologickym postupem by to byddry zpisob, jak obsah zkoumanych

latek kontrolovat (ovliviovat), nebé dalSim faktorem je g@si a to vinaovlivnit nemize.
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14 SHRNUTI

Tato diplomova se zaobira vinem, jakoZto hotovymoblgem. Teoretick&ast se zabyva
charakteristikou vinné révy, jejimi podminkami geéstovani, sloZzenim vina, vadami a
chorobami vina a polyfenolickymi latkami obsazenyehvirg. V teoretickécasti jsou po-
lyfenolické latky charakterizovany, roddny na podskupiny a uvedenyipady jejich re-
akci. Dale je pojednano o jejich vlivu na lidskéad, nebd je znamo, Ze tyto latky hraji

ve vyZiw velkou roli jako girodni antioxidanty.

V praktické casti je provedena senzorickd analyza zkoumanychzai@asti odborné ko-
mise. Vzorky byly ohodnoceny a obodovany stobodowgstemem hodnoceni. Celkovy
dojem z hodnocenych vin byl velice dobry. Dale ljekticka cast zanifena na stanoveni
celkovych polyfenolickych latek pomocinidla Folin-Ciocalteau (metoda na stanoveni
polyfenoli pouze wervenych vin), kdy je tato metoda zaloZena na spiekbometrickém
meieni barevnych produkireakce hydroxidovych skupin fenolickych steain scinidlem
Folin-Ciocalteau a metodou stanoveni polyfén@l ¢ervenych i bilych vin) podle Neu-
bauer-Lowenthala zaloZzené na oxiddslovin a barviv odrérnym roztokem manganista-
nu draselného. Vysledky obou metod jsou uvedeng wgislusné kapitole. V praktické

casti byla také provedena fyzikéhahemicka analyza n&igtroji WineScan ™ FT120.

Tato prace mize byt nApomocna laické i odborné&ejaosti zabyvajici se tématikou vina
stvi a ponize nahlédnout do problematiky polyfenolickych lateservenych a bilych vi-

nech v souvislosti s jejickeinky na lidské zdravi.
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ANONYM. Hodnoceni vina. Bodovaci systémgstupné z:
http://milasko.blog.cz/0804/hodnoceni-vina

ANONYM. Vady vinaDostupné z: http://vino.lbc.cz/vady.htm

ANONYM. Spektrofotometr SPEKOL 1Dostupny z :
http://www.kch.zcu.cz/cz/di/sks/04-
VIS_ABSORPCNI_SPEKTROFOTOMETRIE.pdf

ANONYM. Schéma spektrometrDostupné z :
http://ksicht.iglu.cz/images/2002/spektrometr.png
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[59]

[60]

[61]

[62]

ANONYM. Charakteristika pistroje WineScaf FT120.Dostupna z :
http://translate.google.cz/translate?hl=cs&sl=eniity//
www.winebusiness.com/classifieds/usedequipment/%3d-g
3Dlisting%26listingid%3D43530&ei=qp61S5G6FNGdgkrz9
Ag&sa=X&oi=translate&ct=result&resnum=6&ved=0CCYQ
7gEwWBQ&prev=/search%3Fq%3DWineScan%2BFT%2B120
%26h1%3Dcs%261r%3D

ANONYM. QuercetinDostupny z:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/9/Qdkrcetin.png

ANONYM. Katechin.Dostupny z :

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/fffdtechin_structure.png

ANONYM. ResveratrolDostupny z : http://en.wikipedia.org/wiki/Resvemdtr
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
Aj  ajiné

BOK biologické odbouravani kyselin

TCA trichloranisol

LDL low density lipoproteins

HDL high density lipoproteins
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SEZNAM OBRAZK U

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

1

2

N

10

11

12

13

Jean Lenoir

Master kit &tm¢ (kompletni sada 54imi, které Ize nalézt ve wih

viN s

Ize ve vinech nalézt)

Kyselina vinna

Kyselina jablena a kyselina vinna
Quercetin

Katechin

Resveratrol

Ristroj SPEKOL

Pristroj SPEKOL 11

Schéma spektrometru

Pristroj WineScan ™ FT120

Pohled do fistroje WineScan ™ FT120
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SEZNAM TABULEK

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

1

10

11

12

13

14

15

16

17

Podil jednotlivych sloZzek v pmérn¢ vyzralém hroznu
Francouzskeé rozliSovani aroma na primaakiiindarni a tercialni
Nazvy Sumivého vina dle obsahu cukru
Hlavni skupiny fenolovych sk&nin
Obsah hlavnich feriiol nskterych alkoholickych népojich v pg/dm

Priklady antioxidani obsaZzenych v potravinach rostlinnéhirgdu
Odidy, racnik a zatidéni jednotlivych vin pouZzitych k analyzam

Spadtba manganistanu draselného pro jeho standardiaawoci kyseliny G&ave-

lové

Tabulka, podle niz s&qzluji body vinu @i stobodovém hodnoticim systému
Bodové ohodnoceni vina

Tabulka bod jednotlivych degustéatéra celkovych vyslednych béd

Nametené hodnoty spgby 0,02 mol/l roztoku KMn@a ziskané vysledky obsa-
hu polyfenolickych latek v bilych vinech

Nametené hodnoty spegby 0,02 mol/l roztoku KMn@a ziskané vysledky obsa-

hu polyfenolickych latek ¥ervenych vinech

Vysledky celkového obsahu polyfefidiskanych pomoci kalibéai kiivky
Hodnoty obsahu polyfenbkziskané pomoci jednotlivych metod
Vysledky fyzikalré-chemické analyzy

Hodnoty korelanich koeficient bodového ohodnoceni senzorické analyzy a vy-

branych latek obsazenych ve &in
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SEZNAM PRILOH

Priloha P 1 Vindské oblasti a podoblagtieské republiky dle vyhlasky 324/2004 Sb.

Priloha P Il Tabulka pro senzorické hodnoceni vitab@dovy systém)



Priloha P IVinaiské oblasti a podoblagfieské republiky dle vyhlasky 324/2004 Sb.

Vina¥ské oblasti a podoblasti Ceské republiky dle vyhlasky &. 324/2004 Sb.

VINARSKA OBLAST CECHY
Vina¥ska podoblast

[ mélnicka

‘ litomé&Ficka

VINARSKA OBLAST MORAVA
VinaFska podoblast

- mikulovska

[ slovacka

Il ve'kopaviovicka

[ znojemska

Liberecky kraj

L2
-

Ustecky kraj

Karlovarsky kraj

-
Krélovéhradecky kraj

StFedocesky kraj Pardubicky kraj

Plzefisky kraj

Moravskoslezsky kraj

Jihogesky kraj

Olomoucky kraj

KrajVyso&ina

Jihomoravsky kraj



Ptiloha P 1l. Tabulka pro senzorické hodnoceni vatakiodovy systém)

TICHA VINA

omize/hodnotitel:

vzorek C.:

racmik:

kategorie vina:

vzhiep [Tt
barva 2
intenzita 2
VOME  |gistota 6| 5| 4|32
harmonie 16 | 1412 [ 10| 8
intenzita BT | 6| 412
. cistota 6 [ 5] 4] 3|2
cHUT harmonie 22 [ 19| 16 | 13 | 10
perzistence 8| 7| 6| 5|4
celkovy dojem 1w |s8]7
vyfazeno: [l Datum:

podpis degustatora:

body celkem:

Fodpis predsedy:




