NUTRICNI HODNOTA VINA

MILADA KRIVANKOVA, DiS.

Bakalaiska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2011 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav technologie a mikrobiologie potravin
akademicky rok: 2010/2011

ZADAN{ BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijmeni: Milada KRIVANKOVA

Osobni ¢islo: T08936

Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Technologie a fizeni v gastronomii
Téma prace: Nutriéni hodnota vina

Zasady pro vypracovani:
l. Teoreticka ¢ast
1. Vyziva élovéka
2. Charakteristika vina
3. Chemické sloZeni vina
Il. Prakticka cast

1. Stanoveni sacharidi ve viné metodou HPLC.



Rozsah bakalafské prace:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovéni bakalafské prace: tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:

[11 BUNKA, F., NOVAK, V., KADIDLOVA, H. Ekonomika vyZivy a vyZivova politika I.
[skriptal. 1. vyd. Zlin: UTB, 2006, 71 s. ISBN 80-7318-429-X.

[2]1 MUSIL, S. a MENSIK, J. Vinafstvi. 1. vyd. Praha: Statni zemédélské nakladatelstvi,
1963, 389 s. 07-017-63.

[31 FEDOR, M. Ze Zivota vina. 1. vyd. Pardubice: Filip Trend Publishing, 2003, 50 s. ISBN
86282-27-9.

[4] LIPPI, G., FRANCHINI, M., FAVAORO, EJ., TARHER, G. Moderate Red Wine
Consumption and Cardiovascular Disease Risk: Beyond the "French Paradox", Seminars
in thrombosis and hemostasis, sv. 36, ¢. 1, 2010, 59-70 s.

[51 FREJ, D. Dietni sestra. Diety ve zdravi. 1.vyd. Praha: Triton, 2006. ISBN
80-7254-537-X

Vedouci bakalafské préce: Ing. Petr Ptacek
Bzenec - externista

Datum zadéani bakalafské prace: 11. dnora 2011
Termin odevzdani bakalafské prace:  30. kvétna 2011

Ve Zlin& dne 12. dubna 2011

/ / :
doc. Ing.Pétr Hlavacek, CSc. . < doc. Ing. Jar Hrabé, Ph.D.
dékan Jedzt/e;us v



Pi{jmeni a jméno: MILADA KRIVANKOVA  Obor: Technologie a fizeni v gastronomii

PROHLASENI
Prohlasuji, Ze

»  beru na védomi, Ze odevzdanim diplomové/bakaléaiské prace souhlasim se zvefejnénim
své prace podle zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych $kolach a o zméné a doplnéni dal-
Sich zékont (zékon o vysokych skolach), ve znéni pozdéjsich pravnich predpist, bez
ohledu na vysledek obhajoby ”;

* beru na védomi, Ze diplomovéa/bakalarské prace bude uloZena v elektronické podobé
v univerzitnim informaénim systému dostupné k nahlédnuti, Ze jeden vytisk diplomo-
vé/bakalaiské prace bude uloZen na pfislusném ustavu Fakulty technologické UTB
ve Zliné a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho prace;

*  byl/a jsem seznamen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakalafskou praci se plné vztahu-
je zakon ¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autor-
skym a o zméné nekterych zakont (autorsky zakon) ve znéni pozdéjsich pravnich
predpist, zejm. § 35 odst. 3 7;

«  beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zakona ma UTB ve Zlin& pravo
na uzavieni licenéni smlouvy o uziti $kolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského
zakona;

+ beru na védomi, 7¢ podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uzit své dilo — diplomo-
vou/bakaléfskou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuZiti jen s pfedchozim pi-
semnym souhlasem Univerzity Tomase Bati ve Zliné, kterd je opravnéna v takovém
ptipadé¢ ode mne pozadovat piiméfeny piispévek na thradu nakladd, které byly Uni-
verzitou Tomase Bati ve Zlin¢ na vytvofeni dila vynaloZeny (aZ do jejich skute¢né vy-
Se);

» beru na védomi, Ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakalaiské prace vyuzito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati ve Zliné nebo jinymi subjekty pouze
ke studijnim a vyzkumnym uceltiim (tedy pouze k nekomerénimu vyuziti), nelze vy-
sledky diplomové/bakalatské prace vyuzit ke komerénim uéeltim;

e beru na védomi, Ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské prace jakykoliv softwa-
rovy produkt, povaZuji se za soufast prace rovnéz i zdrojové kédy, popt. soubory,
ze kterych se projekt sklada. Neodevzdani této soucasti miize byt diivodem k neobha-
jeni prace.

Ve ZUNE «..rerrivssinsssn o (

.....................................................



%) zékon & 111/1998 Sh. o vysokych Skoldch a o zméné a dopinéni dalsich zdkond (zdkon o vysokych skoldch), ve znéni pozdéjsich prév-
nich pfedpist, § 47 Zverejiiovani zavérecnych praci:

(1) Vysokd skola nevydéleéné zverejiiuje disertacni, diplomové, bakaldiské a rigorozni prdace, u kterych probéhla obhajoba, véetné
posudkii oponenti a vysledku obhajoby prostrednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zptsob zvefejnéni stanovi vnitini
predpis vysoké skoly.

(2) Disertaéni, diplomové, bakaldfské a rigorézni préce odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dnd
pred kondnim obhajoby zverejnény k nahliZeni vefejnosti v misté uréeném vnitinim predpisem vysoké Skoly nebo neni-li tak uréeno,
v misté pracovisté vysoké 3koly, kde se md konat obhajoba prdce. KaZdy si muzZe ze zvefejnéné prdce porizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim préce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohiedu na vysledek obhajoby.

2 26kon & 121/2000 Sh. o pravu autorském, o prévech souvisejicich s prévem autorskym a o zméné nékterych zdkont (autorsky zékon)
ve znéni pozdéjSich pravnich pfedpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prava autorského také nezasahuje skola nebo $kolské ¢i vzdéldvaci zafizeni, uZije-li nikoli za ucelem pfimého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potrebé dilo vytvorené Zdkem nebo studentem ke spinéni $kolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prdvniho vztahu ke skole nebo skolskému ¢i vzdélévaciho zafizeni (Skolni dilo).

% z6kon & 121/2000 Sh. o prévu autorském, o prévech souvisejicich s prévem autorskym a o zméné nékterych zékonii (autorsky zékon)
ve znéni pozdéjsich pravnich piedpisa, § 60 Skoini dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek prévo na uzavieni licenéni smiouvy o ufiti skolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vézného divodu, mohou se tyto osoby doméhat nahrazeni chybéjiciho projevu
jeho viile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zustdvad nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, miZe autor $kolniho dila své dilo uZit &i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s opravnénymi zéjmy
Skoly nebo Skolského ¢i vzdélavaciho zafizeni.

(3) Skola nebo 3kolské & vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor skolniho dila z vydélku jim dosaZeného
v souvislosti s uzitim dila & poskytnutim licence podle odstavce 2 pfiméiené prispél na dhradu nékladd, které na vytvoreni dila vynaloZi-
ly, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného skolou nebo skolskym & vzdéldvacim
zafizenim z uZitl $kolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Cilem prace bylo zpracovat literarni reser$i zaméfenou na souhrnny piehled nutri¢ni hod-
noty vina. V praci je kratce popsana vyziva ¢lovéka. Dale je zde zminéna zakladni charak-
teristika vina, od rozdéleni vin v CR podle vinai'ského zakona aZ po vybrané odridy révy
vinné. Pozornost je vénovana také chemickému sloZeni vina. Prace je doplnénd o chemicky
rozbor sacharidd ve viné pomoci metody HPLC a alkoholu ve vingé. K analyzam byl pouzit

vzorek suchého a polosladkého vina.

Klicova slova: nutri¢ni hodnota, vyziva ¢lovéka, charakteristika vina, vinafsky zakon, od-

rudy, slozeni vina, HPLC.

ABSTRACT

Aim of this study was to develop a literature search focused on a summary of the nutritio-
nal value of wine. The study briefly describes the human nutrition. There is also mentioned
the fundamental characteristics of wine ranging from the wine division in the CR accor-
ding to the Wine Act, to selected varieties of grapevine. Attention is paid to the chemical
composition of wine. The study is complemented by chemical analysis of carbohydrates in
wine by HPLC method and the alcohol in wine. There were used dry and demi-sweet wine
samples in the analysis.

Keywords: nutritional value, human nutrition, characteristics of wine, wine law, varieties,

wine composition, HPLC.
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UvVOD

nuje vyzivu ¢lovéka. Svym charakterem a pouZitim se vino zafazuje mezi pochutiny, obsa-
huje vSak mnoho raznych latek, které jsou nevyhnutelné pro vyzivu clovéka. Jeho doloze-
na historie se vyvijela od davnovékych obyvatel Mezopotamie a starého Egypta pies antiku
Recka a Rima a stiedovék Evropy az k dne$nim dnéim. Péstovani vinné révy na nagem
uzemi je podle geologickych nalezii zndamo necelé¢ dva tisice let, k rozSifeni vinafstvi

Vv Siroké mife vSak doslo az za vlady Karla IV.

Vino vznika alkoholovym kvaSenim, pfi kterém jsou pfirodni cukry z hroznl révy vinné
pieménovany kvasinkami na alkohol a oxid uhli¢ity. Do vina pfechazi z hrozni mnoho

chemickych latek, které spolu s alkoholem a zbytky cukri vytvaii vysledny charakter vina.

Jak jiz bylo zminéno, vino se muzZe povazovat za nejzdravéjsi napoj. Z toho davodu jsem
se v této praci zaméfila na nutricni hodnotu vina, konkrétn¢ na vyzivy ¢lovéka a charakte-
ristiku vina, shrnula jsem zakladni poznatky chemického slozeni vina a v praktické casti
jsem prezentovala vysledky ze stanoveni sacharidd pomoci metody HPLC a stanoveni al-
koholu pomoci automatické destila¢ni jednotky DEE Gibertini a hustoméru DMA 4500

Anton Paar.

Hlavni roli pii volbé tématu pro mou bakaldiskou préci hralo to, Ze jsem se narodila na
jizni Moravée, ke které jako takové patii vino a vyborné jidlo.Na zdkladé¢ mych dobrych

zkusenosti s témito pozitky (slasti) m¢ napadlo napsat na toto téma praci.

Dobré vino tvori dobrou ndladu, dobra nalada prinasi dobré myslenky,
dobré myslenky davaji vznik dobrym skutkium a dobré skutky délaji ¢lovéka clovékem.

[z moudrosti starych Cechii]
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. TEORETICKA CAST
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1 VYZIVA CLOVEKA

1.1 Vyznam a aloha vyzZivy
»Vyziva patii k zakladnim zdravotnim faktoriim Zivotnich podminek. Je-li vhodné sloZzena

a zabezpecena, vyrazné upeviuje zdravi, odolnost a vykonnost, vV opa¢ném piipad¢ miize

naopak zdravi zna¢né poskozovat“ [1].

Mezi dalsi dilezité funkce vyzivy patii:
e Dodava ziviny a latky nutné pro tvorbu a obnovu tkani v celém organismu.
e Poskytuje energii dilezitou pro ¢innost organa.
e Vyziva je zdrojem tepla a reguluje télesnou teplotu.

e Vytvaii zalozni zdroje z okamzité nevyuzitych slozek potravy [2].

Lidské télo je slozita struktura. Aby mohlo pracovat odpovidajicim zplisobem, pottebuje
vyhovujici a spravnou vyzivu. Pokud nedodavame vyzivu spravné kvality, nebude nase
télo pracovat na plny vykon. Potraviny, které snime, obsahuji jednotlivé ziviny. Tyto zivi-
ny nam umoziuji udrZet se pfi zivoté pomoci zakladnich substanci, které nase téla potiebu-
ji k bézné funkci. Jednotlivé slozky vyzivy se lisi ve formé, funkci i v mnoZstvi, v jakém je
télo vyzaduje. VSechny jsou vSak nutné pro zZivot. Pokud svému télu neposkytujeme dosta-
tek zivin, mtizeme narus$it normalni funkci organismu a zptisobit si zna¢né poskozeni zdra-
vi [3].
1.2 Faktory ovliviiujici vyZivu
Mezi faktory, které ovliviiuji vyzivu patfi:

e Hilad.

e Chut. Je zavisla na genetickych dispozicich a senzorickych vlastnostech stravy.

e Emocni naladéni a fyzické Uinava.

e Vychova. Zvyklosti z rodiny, tradice, nabozenstvi.

e Urovei vzdélani.

e Hodnoty jedince a zivotni styl.

e Koufeni. Drogy.
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e Socialni a pracovni uroven.
e Reklama.
e Dostupnost potravin.

e Ekonomicka situace [2, 4].

1.3 Vyzivova doporuceni

Obecné byvaji vyzivova doporuceni podle jejich obsahu a zptsobu vyjadieni clenéna do tii
stupiill, a to na nutricni standardy (referen¢ni davky — nutritional standards), obecna vyzi-
vova doporuceni (dietary recommendations) a na doporuceni zaloZena na skupinach potra-

vin (food-based dietary guidelines) [5].

Nutri¢ni standard

Je definovan jako mnozstvi ziviny na den, které na zakladé soudobych znalosti hradi fyzio-
logickou potiebu ,,téméf vSech* zdravych osob. Fyziologickymi pozadavky individui pied-
stavuji takové mnozstvi energie nebo Zivin, které je potfebné k zajisténi fyziologickych a

metabolickych funkci a k udrzeni adekvatnich zasob téchto zivin v téle [5].

Obecna vyZivova doporuceni

Obecna vyzivova doporuceni se od nutri¢nich standarda 1isi tim, Ze doporucuji spotiebu
uréitych typtl potravin, které maji vztah k ochrané zdravi popula¢nich skupin. Casto se
pouzivaji i pro ty slozky potravin, pro které neni VDD dostupna, v¢etné tzv. neesencialnich
latek. Pouzivaji se ke kvalitativnimu nebo kvantitativnimu vyjadieni ve vztahu k celkové

vyzivé. Tato obecna vyzivova doporuceni jsou urcena pro $irsi vefejnost [5].

Doporuceni zaloZena na skupinach potravin

Jsou nutri¢ni standardy a obecna vyzivova doporuceni pielozena do ,,kazdodenni feci lai-
ka*. Vyjadiuji se v podob¢ konkrétnich druhti potravin a jejich mnozstvi, ¢asto v podobé
poctu typickych porci. Popularni zplisob vyjadieni doporuceni zaloZzenych na skupinach

potravin jsou tzv. pyramidy vyzivy [5].
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1.3.1 Pomér nutri¢nich hodnot

wewvr

zeni piijmu sacharidu, jako zdroji energie pro lidské télo. Existuje stanoveny pomér mezi
vSemi tfemi vyzivovymi slozkami jidla (bilkoviny, tuky, sacharidy), ktery je nutno dodrzo-
vat pro dosazeni zadanych vysledkt. Podle doporu¢eni WHO je procentuelni trojpomér

hlavnich zivin na celkovém energetickém piijmu nésledujici:
11 — 13 % bilkoviny : 30 % tuky : 57 — 59 % sacharidy

Z pom¢éru nutri¢nich hodnot je nutno vypocitat, jaké mnozstvi jidla ma ¢lovék denné pti-
jmout. To samoziejmé nelze zobecnit pro vSechny lidi, avSak 1ze to zhruba vypocitat podle
vztahu mezi vySkou a hmotnosti (tzv. ,,Body Mass Index* zkratkou BMI), ktery se vypoc¢-
te:

hmotnost élovéka [kgl

EMI = 2
! télesna vyska [m*l  [5].

1.3.2 Obecné vyZivové doporuceni

e jist vyzivnou stravu zalozenou na rozmanitosti potravin pifedevsim rostlinného ptu-
vodu, méné na potravinach zivoc¢isného ptivodu

e nckolikrat denné jist chléb, obiloviny, té€stoviny, ryzi nebo brambory

e jist rozmanité¢ druhy zeleniny a ovoce, nejlépe Cerstvé a z mistni produkce (400 g
denng)

e nejlépe kazdy den cvicit a udrzovat si télesnou vahu v doporuc¢eném rozmezi (BMI
20-25)

e kontrolovat pfijem tukil a vétSinu nasycenych tukti nahrazovat nenasycenymi rost-
linnymi oleji

e nahrazovat tuéné maso a masné vyrobky fazolemi, lusténinami, ¢ockou, rybami,
dritbezim nebo libovym masem

e konzumovat nizkotu¢né¢ mléko a jeho produkty (kefir, jogurt, syr), které maji nizky
obsah tuku i soli

e vybirat potraviny s nizkym obsahem cukru a rafinovany cukr jist sttidmé, omezovat
konzumaci slazenych napoju a sladkosti

e volit stravu s nizkym obsahem soli
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e omezit pfijem alkoholu

e pfipravovat jidlo nezavadnym a hygienickym zplisobem [6]

1.3.3 Potravinova pyramida

Podil jednotlivych potravin v jidelni¢ku vytvaii pomyslnou potravinovou pyramidu (Obr.
1). Zaklad ptedstavuji obilniny, lusténiny, téstoviny, ryZe, chléb jako zdroj sacharidd,
energie pro organismus, s diirazem na celozrnné vyrobky, které obsahuji dostatek vlakniny.
Kromé celozrnnych obilnin se na stejné vyznamné misto ve vyzivové pyramidé dostavaji
rostlinné oleje (olivovy, sojovy, fepkovy apod.). Dalsi stupent pyramidy tvofi zelenina a
ovoce. Zelenina se hojné doporucuje, ale rezervovanéjsi piistup je k naduzivani brambor.
Ovoce a zelenina maji mnoho ochrannych vlivii na lidsky organismus. Dal$im stupném
jsou ofechy. Jsou sice tuéné, ale obsahuji nenasycené mastné kyseliny, které upravuji rov-
novéahu cholesterolu v organismu, jejich konzumace je tedy prospésna. Ctvrtou ¢ast pyra-
midy tvoii ryby, dribez, bilé maso, vejce. Dale nasleduji mlé€né vyrobky. Vhodné jsou
zejména zakysané mlécné vyrobky obohacené probiotickymi bakteriemi. Na vrcholu py-

ramidy je Cervené maso, tuky a sladkosti [7].

Obr. 1. Potravinova pyramida [8].
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1.3.4 Denni rezim stravovani

Dutlezity je také denni reZim stravovani. Rozlozeni jidla by mélo byt nasledujici: snidané
by méla obsahovat 20-25 % celkové denni spotteby, dopoledni svacina 10 %, obéd 30-35
%, svacina 10 %, vecefe 20-25 % a ptipadné druhd veceie 5 %. Uvedené poméry je nutné
prizptisobit svym moznostem a zvyklostem. Vyhodnéjsi je piesunout vice jidla do prvni
poloviny dne. Realita je ale jina. Pravé vecefe je jidlem, na které ma vétsina lidi nejvice

Casu a cht&ji si na ném v klidu pochutnat. Pokud vynechame néjaké jidlo, hrozi nebezpeci,

7e jsme pozdé&ji velice vyhladovéli a snime vétsi davku jidla [5].

1.3.5 Nemoci spojené s vyZivou

e Poruchy zaZivani a pozdéji jeho onemocnéni.

e Nadvaha.

e Spatna funkce ledvin.

o Spatna funkce jater.

e Zhorseni tolerance ke stresu psychickému i fyzickému.
e Cukrovka.

e Ateroskler6za a ob¢hové onemocnéni.

e Zkraceni dosahovaného véku.

e Rakovina.

e Srdecni infarkt [9, 10].

1.3.6 Francouzsky paradox

Francouzsky paradox byl vytvoien v roce 1992. Podstata francouzského paradoxu spociva
v tom, ze Francouzi nemaji zvlasté zdravy zivotni styl (jejich potrava obsahuje vice ne-
zdravych zivociSnych tukd nez u Americant, jedi hodné tuénych syrt, pastik s cholestero-
lem, hodn¢ koufi atd.) a pfesto maji nizsi vyskyt infarkti a nddorovych onemocnéni nez
béZna evropska populace. Je to zpusobeno zvySenou konzumaci ¢erveného vina, které ob-
sahuje latku resveratrol. Resveratrol je pfirodni produkt, ktery si rostliny vytvareji na svoji
ochranu pted Skodlivymi vlivy - UV zafenim, plisnémi atd., pfed v§im, co by mohlo po-
Skodit jejich genetickou informaci (DNA). Podobny efekt ma resveratrol na lidské bunky.
Chrani je pted poskozenim, a proto i proti zhoubnym nédortim. Resveratrol rovnéz snizuje
cholesterol a tim brani vzniku infarktu. Jeho dal$im u¢inkem je zpomaleni starnuti a rege-

nerace organismu.
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Podle francouzskych védcu je pravidelna a mirna konzumace vina také zptisobem, jak se

vyhnout infarktu u lidi, které toto onemocnéni uz jednou postihlo.
Ve viné se tedy nevyplati hledat jen pravdu ale i dlouhovékost. Je az s podivem, ze pozi-
tivni G¢inek vina Gizce souvisi i se starym ¢eskym ptislovim ,,Jez dopolosyta, pij dopolopi-

ta, vyjdou ti naplno 1éta“ [11, 12].
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2 CHARAKTERISTIKA VINA

2.1 Rozdéleni vin v Ceské republice podle vinaiského zikona

Zakon o vinohradnictvi a vinarstvi ¢. 321/2004 Sh.

Dnem vstupu Ceské republiky do EU (1. kvétna 2004) vesla v CR v platnost spoleéna of-
ganizace trhu EU s vinem. Plny soulad s EU normami — v€etné téch pfiijatych po roce 1999
— prinesl az zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi. Dulezitou reformou, kte-
rou pfinesl, bylo rozdéleni Gizemi péstovani vinné révy na dveé oblasti — vinarskou oblast
Morava a vinaiskou oblast Cechy. Byla implementovana také problematika stop stavu pii
vysadbé vinic po vstupu Ceské republiky do EU a zavedl se nejvyssi hektarovy vynos na
vinici. Zakon také zakazal pouzivat chemické latky ke konzervaci vina, povolen je pouze

SO, a sorban sodny [14].

Jednotlivé druhy vina jsou rozdélovany na nékolik skupin. Posledni zména vinatského za-
kona dala také moznost oznaCovat vino predevsim podle ptivodu hroznt, ze kterych bylo
vino vyrobeno [14, 15].

Poznédmka: dale uvadéna zkratka "°NM" znamend stupeii normalizovaného mostoméru.

Jeden stupent NM predstavuje 10 g ptirodniho cukru na 1 litr hroznového mostu [14, 15].

2.1.1 Kvalitativni rozdéleni vin

Vino
Vino je oznafeno jako produkt, ktery byl ziskdn Uplnym, nebo Castecnym alkoholovym
zkvasenim rmutu, nebo hroznového mostu z odrad révy vinné, registrovanych ve Statni

odradové knize.

Zemské vino

Vino se muze oznacit nazvem ,,zemské vino* splituje - li nasledujici pozadavky:
e Je vyrobeno z vinnych hrozni sklizenych na tizemi Ceské republiky, které jsou
vhodné pro vyrobu jakostniho vina stanovené oblasti nebo z odrtd, které jsou uve-
deny v seznamu odrad stanovenych provadécim pravnim predpisem.

e Vino s oznaCenim odridy nebo ro¢niku musi vykazovat maximalni vynos hroznt

14 t/ha.
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e Splnuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem.
e Splnuje pozadavky predpisti Evropskych spolecenstvi.
e Pochazi vyluéné z uvedené vinatské oblasti a hrozny byly v této oblasti zpracovany

na vino [15].

Jakostni vino

e Vino bylo vyrobeno z vinnych hroznt, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vi-
no stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinai'ské oblasti.

e Vyroba vina, s vyjimkou sta€eni, prob¢hla ve vinatfské oblasti, v niZ byly vinné
hrozny sklizeny.

e Nebyl piekro€en hektarovy vynos prekrocit 14 tun na jeden hektar.

e Vinné hrozny, z nichZ bylo vino vyrobeno, dosahly cukernatosti nejméné 15 stupiii
normalizovaného moStoméru.

e Vino spliuje jakostni pozadavky a musi byt zatiidéno Statni zemédélskou a potra-

vinatskou inspekci, a to bud’ jako:

Jakostni vino odriidové - vino vyrobené z vinnych hroznti, rmutu, z hroznového mostu, z
vina vyrobeného z vinnych hroznt sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené

oblasti nebo smisenim jakostnich vin a to nejvyse z 3 odrtid. Vzor etikety (Obr. 2) [14, 15].

Jakostni vino znamkové - vino vyrobené ze smési hroznli, rmutu, hroznového mostu, pfi-
padné z vina vyrobeného z vinnych hroznii sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino

stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin. [14, 15].

Etiketa jakostniho vina obsahuje nazev vinatfské oblasti, v niz bylo vyrobeno, oznaceni
»Jakostni vino* s pfipadnym dovétkem nebo zndmkou a evidenéni Cislo jakosti. Dale mize
etiketa obsahovat nazev odridy, nazev vinaifské podoblasti, nazev vinaiské obce a také

nazev vinicni traté. [16]
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Tramin ¢erveny
jakostni vino odridové
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rocnik 2005

vinaiski oblast VIOTAVA
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vinarska obec Velkeé Pavlovice
viniéni trat Staré hory
alk - 12,5 % obj. ¢.Sarze 5-05 0,751

Plnéno v:
Jan Novak, Vinaiskd 8, Velké Pavlovice, CZ 691 06

obsahuje oxid sifi¢ity

Obr. 2. Vzor etikety jakostniho vina odrudového [16].

Jakostni vino s privlastkem

Bylo vyrobeno z vinnych hroznt, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinatské podoblasti.

Vyroba probéhla ve vinatské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny.

Nebyl ptekrocen hektarovy vynos prekrocit 14 t/ha.

Vino bylo vyrobeno z vinnych hrozni, jejichz piivod, cukernatost a hmotnost, po-
ptipad¢ odriida nebo smés odriid anebo napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis
cinerea P. byly ovéfeny Inspekei.

Vino bylo vyrobeno z vinnych hroznti, rmutu nebo hroznového mostu, popiipadé z
vina vyrobeného z vinnych hroznl sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které spliuji pozadavky pro jednotlivy druh jakostniho vina s
pfivlastkem nebo smisenim jakostnich vin s ptivlastkem.

Vino splituje jakostni pozadavky a musi byt zatiidéno Statni zemédé€lskou a potra-

vinafskou inspekci.
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o Etiketa jakostniho vina s ptivlastkem na obr. 3.

Vina s ptivlastkem se dé€li na jednotlivé druhy: [14, 15].

a) Kabinetni vino
Jakostni vino s pfivlastkem - kabinetni vino lze vyrabét pouze z vinnych hroznil cukerna-

tosti nejméne 19 °NM — 20,9 °NM. Byvaji to leh¢i, sucha, ptijemné pitelna vina [14, 15].

b) Pozdni sber
Jsou to vina, u nichz byla sklizett hrozni v pozdéjSim terminu, teprve kdyz cukernatost
hroznl dosahne 21 °NM — 23,9°C. Byvaji to kvalitni, extraktivni, sucha ¢i polosuchd vina

[14, 15].

c) Vybér z hroznu
Nazev ptivlastkového vina vyrobeného z hroznt, které vyzraly nejméné na 24 °NM — 26,9
°NM. Byva to vino plné, extraktivni, s vy$§im obsahem alkoholu, nékdy s vys$sim obsahem

zbytkového cukru [14, 15].

d) Vybér z bobuli
Nazev privlastkového vina vyrobeného z vybranych hroznd, které zraly velmi dlouho na
vinici a ziskany most obsahoval nejméné 27 °NM — 31,9 °NM. Byvaji to velmi plna, ex-

traktivni, polosladka ¢i sladka vina [14, 15].

e) Vybérz cibéb
Nazev privlastkového vina vyrobeného z hroznt, které¢ vyzraly na vinici na nejméné 32
°NM. Takto vyzralé hrozny se diky extrémné dlouhé dob€ zrani na vinici vétSinou zménily

na hrozinky - cibéby. Byva to vino velmi extraktivni, sladké, vzacné a proto drahé [14, 15].

f) Ledové vino
Stejné jako ostatni vina s ptivlastkem je lze vyrabét pouze po ovéteni cukernatosti SZPIL
Vyrabi se pouze z vinnych hroznti, které¢ byly sklizeny pfi teplotdch — 7 °C a nizSich a
v prub&hu sklizné a zpracovani zistaly zmrazeny a ziskany most vykazoval cukernatost

nejméné 27 °NM. Hrozny pfi lisovani nesmi rozmrznout, proto zustane ¢ast vody nevyli-
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sovana v hroznech ve formé ledovych krystal. Ledova vina byvaji velmi extraktivni, slad-

ké a jsou pomérné vzacna a proto draha [1,2].

g) Slamové vino
Slamové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznt, které byly pied zpracovanim
skladovany na slamé ¢i rdkosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po dobu nejméné
3 mésici, a ziskany moSt vykazoval cukernatost nejméné 27 °NM. Vykazuje-li vS§ak most
JiZ po dvou meésicich cukernatost nejméné 32 °NM, miiZe prob&hnout lisovani. Slamova

vina byvaji velmi extraktivni, sladka a jsou pomérné vzacna a proto draha [14, 15].

Tramin Cerveny
jakostni vino s pfivlastkem
pozdni shér

suché
ro¢nik 2005

vinaiski oblast VIOT'AVA
podoblast Velkopavlovicka
vinatska obec Velke Pavilovice
viniéni trat' Staré hory

alk - 12,5 % obj. 0,751
ev. & jak.78K2-06 / 23 ¢.8arze 5-05
Plnéno v:

Jan Novik, Vinaiska 8, Velké Pavlovice, CZ 691 06

obsahuje oxid sificity

Obr. 3. Vzor etikety jakostniho vina s privlastkem [16].
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Vino originalni certifikace

e Vino originalni certifikace je novou kategorii vin podle vinafského zakona
321/2004 Sb.

e Musi byt vyrobeno na stejném nebo mensim tizemi, nez je vinaiské oblast.

e Vyrobce musi byt ¢lenem sdruzeni, které je opravnéné ptiznavat oznaceni vina ori-
gindlni certifikace podle tohoto zakona.

e Vino odpovida alespoii jakostnim poZzadavkim pro jakostni vino podle tohoto za-
kona.

e Vino spliluje podminky stanovené v rozhodnuti o povoleni pfizndvat oznaceni vina
origindlni certifikace; v ostatnim musi vino spliovat pozadavky stanovené timto
zakonem pro jednotlivé druhy vin.

e Pravo udélovat oznaceni VOC ud¢luje pfisluSnému sdruzeni vinaii Ministerstvo
zemé&délstvi za ptisnych podminek.

e Vino originalni certifikace se na etiket¢ oznac¢i slovnim tdajem "vino originalni

certifikace" nebo zkratkou "V. O. C.", ptipadné "VOC" [14, 15].

Vinafsky zdkon Ceské republiky definuje jesté¢ dalsi druhy vina napf. Sumivé vino, perlivé
vino a likérové vino. Déle také jesté definuje druhy napoji vyrobenych z hrozni, napft.
vinny napoj, aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj aromatizovany koktejl, odal-

koholizované vino a nizkoalkoholické vino [14, 15].

2.1.2 Rozdéleni vin podle obsahu zbytkového cukru

a) Sucha

Vino, které prokvasilo na nizky obsah zbytkového cukru, ktery smi obsahovat:
- max. 4 g zbytkového cukru na litr
- max. 9 g cukru v litru, pokud rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin pte-

pocteny na kyselinu vinnou je 2 g nebo méné [14, 15].

b) Polosucha

Vina, ktera vykazala vyssi obsah cukru nez u suchych vin, ale nepiesahuji 12 g/l [14, 15].
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c) Polosladka
Hladina cukru u tohoto druhu vin je stanovena v hranici od vySe uvedenych 12 g do 45 g
na litr [14, 15].

d) Sladka

Vina s vy$§im obsahem zbytkového neprokvaseného cukru a to jak senzoricky, tak analy-
ticky. VétSinou se jedna o vina s dlouhym zranim, tj. ledova, slamova, vybér z cibéb, ¢i o
vina likérova, ktera obsahuji vyssi procento alkoholu. Obsah cukrii v takovémto produktu

musi ¢init minimalné 45 g na jeden litr [14, 15].

2.1.3 Rozdéleni vin dle barvy

Barevny odstin je ovlivnén odriidou révy, stafim, technologii vyroby a klimatickymi pod-

minkami.
a) Cervené vino
Cihlové cervené, rubinové Cervené, visnove ¢ervené, grandtoveé cervené, purpurove
cervené a inkoustové tmavé [17].
b) Bilé vino
Bledé¢ sedozluté, bled¢ zlutozelené, svétle zlatozluté, zlatozluté, Zlutohnédé a hnédé [17].
¢) RuZové vino

Sedortizové, lososove rizové a malinove razové [17].
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2.2 Odridy révy vinné

Identifikaci jednotlivych druhti a rodi révy vinné se zabyva ampelografie (ampelos =

fecky réva vinnd) a graphe (popis). Ampelografové popsali n€kolik tisic odriid vinné [18,

19].

2.2.1

Ryzlink rynsky (Obr. 4)

Barva: svétle Zluto - zelena.

Vine: kvétinova, typicka - po lipovém kvétu, miize byt i muskatova, broskvova ne-
bo jako lucni kvéty.

Chut: peprné kofenitd a plna zvyraznénou pikantni kyselinkou, nékdy 1 S vysSimi a
delikatnimi aromatickymi latkami.

Plivod: Pochdzi pravdépodobné z Poryni. Ryzlink rynsky je u nas odrida znama
pod synonymy Rynék, Lipka a Rohac, v ostatnich zemich pod synonymem Rhe-
inrieslin, Petit Riesling, White Riesling, Rajnai Rizling, Graschevina, aj..
Charakteristika odridy: Hrozen je maly az stfedné velky, husty s kratkou stopkou.
Bobule je mala, kulatd. Barva bobule je Zlutozelena. Skliziiova zralost za¢ind v po-
loving fijna. Proti poSkozeni mrazy je odriida odolnd. Vysazuje se na jizni svahy,
patii mezi pozdni odrudy.

Zvlastnosti: Odrida je povazovana za jednu z nejkvalitnéjsich pro vyrobu jakost-
nich vin. Je to odrida, kterd ma vysokou mezindrodni prestiz, ziskanou zejména

vybéry z prezralych bobuli. Rik4 se o ném, Ze je to vino krali a kral vin [14, 20].

Obr. 4. Ryzlink rynsky [21]
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2.2.2

Chardonnay (Obr. 5)

Barva: svétle zZluta.

Viiné: ovocna, po jablkdch, mize byt i méné vyrazna az neutralni.

Chut’: v chuti pfipomina liskovy ofech nebo banan. Vino je kofenitéjsi s pikantni
kyselinkou, je plné a extraktivni.

Pivod: Jde o odridu, kterd pravdépodobné vznikla samovolnym kiizenim Pinot
blanc (Rulandské bilé¢) s odridou Heunisch weiss, kterou v zapadni Evropé rozsifili
Hunové pro jeji dobrou vzristnost a velmi dobré sklizn€¢. Odrida nese ndzev ves-
nicky odkud udajné pochazi. Synonyma této odridy jsou Pinot Chardonnay, Char-
dennet, Chardenai, Chaudenay, Beaunois, Shardone, aj..

Charakteristika odriidy: List je stfedné velky a tvar Cepele pétithelnikovy. Hrozen
je stiedné velky, stfedn¢ husty az husty. Bobule je stfedné velka, kulata. Barva bo-
bule je zlutozelena. Skliziiova zralost zac¢ina v druhé poloviné zafi. VEétSinou znaka
piipomind Rulandské bilé. Proti poskozeni mrazy je sttedné odolnd. Chardonnnay
je naro¢né na stanovisté a pidu, podobné jako Rulandské bilé.

Zvlastnosti: Vino je vhodné k del§imu zrani v 1dhvi. V souc€asnosti je velmi modni a
znalci vyhleddvané. Je také vhodné pro vyrobu jakostnich Sumivych vin, i barique.
Kdyz srovname Chardonnay s vinem sesterské odridy Rulandské bilé, vitézi Char-
donnay. Poskytuje pInéjsi, harmonic¢téjsi vina s vyssi koncentraci latek primarniho
buketu [14, 20].

Obr. 5. Chardonnay [22]
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2.2.3 Rulandské bilé (Obr. 6)

e Barva: zlatavé zeleno — Zluta.

e Vin¢: vino nemd vyrazné aroma, vyznacuje se neutralni vliini a mize vonét po
mandlich. U vyzralého vina miize byt viin€ chlebnata.

e Chut’: vino je kulaté, plné ohnivosti, extraktivni s nasladlou chuti. U mladého vina
muzeme zaznamenat vyssi kyselinku.

e Plvod: Francouzské odriida, pupenova mutace v ramci skupiny Pinot a bylo ozna-
¢eno Burgundské bilé (Pinot blanc). Nazev Burgundské bilé se musel zménit na za-
klad¢ rozhodnuti soudu v Haagu vychdzejiciho z mezinarodni lisabonské dohody
na ochranu oznaceni ptivodu a tehdejsiho nesouhlasu vinatské vefejnosti s daleko
vhodngj$im ndzvem Pinot, tak jak je odrtida zndma v celém vinafském svété. Syno-
nyma pro tuto odradu jsou Pinot blanc, Pinot Chardonnay, Blanc de Champagne,
Auvernat Franco, Pinot Bianco, Rouc¢i bilé, aj..

e Charakteristika odriidy: List je stfedné velky, tvar ¢epele kruhovity, pétilalocnaty s
meélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je stfedné velky, husty s kratkou stop-
kou. Bobule je mald, kulata. Barva bobule je Zlutozelena. Skliziiova zralost za¢ina v
druhé poloviné =zafi. Proti poSkozeni mrazy je odriada stfedné odolna.
Odrada klade vysoké naroky na polohu i piidu. Polohy vyzaduje slunné, ptdy za-
htevné, hlinité, dostate¢né vododrzné s vyssim obsahem CaCOs,

e Zvlastnosti: Diky schopnosti dosahovat vysokou pfirodni cukernatost, je Rulandské
bilé vhodné pro vyrobu vin s ptivlastkem. Zranim vina vyrazn¢ stoupa jeho jakost.

V celosvétovém meéftitku jsou vina velmi cenéna [ 14, 20].

Obr. 6. Rulandskeé bile [21]
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2.2.4 Miiller — Thurgau (Obr. 7)

e Barva: svétle zluto — zelena.

e Vin¢: jemna muskatova az koptivove broskvova.

e Chut’: harmonicka chut’ s niz§im obsahem kyselin a pfijemnymi aromatickymi lat-
kami, extraktivni.

e Pivod: Odriida ma ve Svycarsku nazev Riesling x Silvaner podle domnéle prove-
deného kiiZzeni mezi témito odridami, které¢ uskutecnil prof. Herrmann Miiller, pt-
vodem ze $vycarského kantonu Thurgau, v roce 1882 ve Vyzkumném a Slechtitel-
ském tustavu v Geisenheimu v Némecku, kde tehdy vyucoval botaniku. Synonyma
pro tuto odriidu jsou Miillerka, Miillerovo, Riesling x Sylvaner, Rivaner, Rizvanac
Bijeli a Rizvanec.

e Charakteristika odrudy: List je velky, tvar Cepele pétithelnikovy, pétilalo¢naty ne-
bo sedmilalo¢naty. Hrozen je stfedné velky az velky, stfedné husty s kratkou stop-
kou. Bobule je stfedn¢ velkd, Siroce elipsovita. Barva bobule je zlutozelena. Chut
duzniny jemn¢ muskatova. Skliziiova zralost za¢ina v poloviné zafi. Proti poskoze-
ni mrazy je odriida méné odolnd. Na polohu ma naroky nizké, na pidy vyssi. Ne-
snasi suché pudy. Nejlépe mu vyhovuji hlubsi, zahifevné a Zivné pidy. Snasi i tézké
vapenité pudy, nesnasi pidy piscité a kamenité.

e ZvlaStnosti: Jedna se o leh¢i, uslechtilé vino. Je vhodné do riiznych smési a spolu s
Ryzlinkem vlasskym a Veltlinskym zelenym je hlavnim zakladem naSich znamko-

vych vin [14, 20].

Obr. 7. Miiller — Thurgau [23]
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2.2.5

Frankovka (Obr. 8)

Barva: tmavé rubinova

Viné: ptipomind jadra peckovin, nékdy jemn¢ skoticova.

Chut’: plna, pfijemné drsna - vino je pikantni. Mlada vina byvaji tvrda, zvyraznéna
trpkosti po tiislovinach, extraktivni s vyssi kyselinkou. Vino vyzrava do bohaté §i-
fe.

Piivod: Je to velmi stard odrida, kterd podle nékterych pramenti ma némecky pi-
vod. Odtud se odvozuje 1 jeji jméno. Je to kiizenec odridy "HEUNISCH". Jeji sy-
nonyma jsou Blaufrankisch, Lemberger, Kék Frankos, Crna Moravka a Limberger.
Charakteristika odridy: Odrida je bujného rastu, ma dobrou mrazuodolnost a
plodnost. List je velky, okrouhly, nepatrné tii az pétilalo¢ny nebo bez laloku s vel-
mi mélkymi az mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je velky kiidlaty, stfedné
husty s kratkou stopkou. Bobule je stfedné velka az velka, kulatd. Barva bobule je
modrocernd, duznina je bez zbarveni. Frankovce vyhovuji lep$i, nejteplejsi polohy
a lehce zahtevné pudy se sprasemi. Skliziiova zralost hrozni byva pozdni, zac¢ind v
poloviné fijna.

Zvlastnosti: Vino je vhodné do archivu, vyuZiva se také k vyrobé barrique vina. Ri-
ka se o ném, Ze je rozmarné jako nestala Zena a ze mé vSechny jeji dobré i Spatné

vlastnosti [14, 17, 20].

Obr. 8. Frankovka [24]
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2.2.6 Modry Portugal (Obr. 9)

Barva: rubinova

Ving: jemna, kvétinova

Chut’: pfijemna, sametova, vino je leh¢i s niz§im obsahem kyselin, jemné natrpklé
Puvod: Traduje se, Ze roku 1772 povolal hrabé de Fries na svij zamek v Bad
Voslau u Vidné nékolik vinait z okoli a ptedal jim svazky révi odrudy, které dostal
od své obchodni agentury v Oportu v Portugalsku. Odrida méla takové prednosti,
ze za n€kolik let byly v okoli obce vysazeny dvé tfetiny vinic odriidou Blauer Por-
tugieser, které se podle obce fikalo téZ ,,Voslauer”. Synonyma, povolena v CR uva-
dét na etiketé vina misto ¢eského nazvu - Blauer Portugieser, Portugieser Blau.
Dalsi synonyma: Portugais Bleu, Kékoporto, Oporto, Portugaljka, Kraljevina, aj..
Charakteristika odridy: List odridy je velky, tvar ¢epele pétitthelnikovity, tiilaloc¢-
ny s mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je libivy, velky, kiidlaty, stfedné
husty s kratkou stopkou. Bobule ma tenkou slupku, je stiedné velkd, kulatd. Barva
bobule je modro¢ernd, duznina je bez zbarveni. Skliziiova zralost zac¢ina v prvni po-
loving zafi. Naroky na polohu i ptidu ma tato vdé¢né odrtida nizké. Dobfte snasi su-
cho, naopak nema rada trvale zamokiené, mokré pidy. Na druhé strané je malo
odolna vii¢i houbovym chorobdm, ale 1 vii€i zimnim a jarnim mrazim.

Zvlastnosti: Vino rychle vyzrava, neda se déle uchovat, uziva se ke scelovani s tvr-
dymi a kyselymi viny - které tak zjemnuje. Mize davat piivlastkova vina [14, 17,

20].

Obr. 9. Modry Portugal [25]
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2.2.7

Svatovavrinecké (Obr. 10)

Barva: tmavé Cervena

Ving: svézi ovocna s typickym odridovym aroma, piipomind susené Svestky, po-
vidla nebo ¢erny rybiz.

Chut’: plnd, ptijemné natrpkla - mladsi ro¢niky obsahuji vice kyselin

Piivod: Odrada Svatovaviinecké, jejimz oficidlnim synonymem je také Saint Lau-
rent, je sttedn€ rana az pozdni mosStova modréa odriida. Plivod neni pfesné znam, ale
soudi se, ze pochazi z Francie (obec St. Laurent). Nékteré prameny pro zménu po-
vazuji za jeji pravlast Alsasko, kde se péstuje odnepaméti pod nazvem ,,Schwar-
zer”. Synonyma: St. Laurent, Pinot Saint Laurent, Lorenztraube, Szent Loerins, aj..
Charakteristika odriidy: List je stiedné velky, pfevazné tfilalocny. Hrozen je stiedné
velky, husty, s kratkou az stfedni stopkou. Bobule je stfedné velka, kulatd, nebo
elipsovitd. Barva bobule je modrocernd, duznina je bez zbarveni. Pfi podzimnich
destich jsou bobule nachylné k praskani a nasledné k napadeni plisni Sedou. Skliz-
nova zralost za¢ina v prvni poloving fijna. Naroky na polohu i pidu jsou pomérné
nizké. Vyssi jakosti vina se dosahuje v leh¢ich, zdhtfevnych ptdach.

Zvlastnosti: Vino této odrudy je vhodné do kupazi (smési) k vyrobé znamkovych
vin, kde jsou kyseliny vitané pfi spojovani se zahrani¢nimi viny z jiznich oblasti.

Kwvalita vina taktéz narusta zranim v lahvi [14, 20].

Obr. 10. Svatovavrinecké [21]
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2.3 Vinarské oblasti a podoblasti

Vinafska oblast je geograficky vymezené uzemi, na kterém je povoleno péstovat vinnou
révu pro vyrobu vina a dalSich produkt. Vymezeni jednotlivych vinai'skych oblasti v da-
ném stat¢ provadi ptislusna legislativa (obvykle vinatsky zdkon). Tato legislativa vétSinou
také stanovuje seznam odriid vinné révy, které se v jednotlivych vinafskych oblastech smé-
ji péstovat. Vinaiské oblasti mohou byt rozdéleny na vinaiské podoblasti. Dale byva pro
kazdou vinatskou oblast ¢i podoblast stanoven seznam vinaiskych obci a vini¢nich trati, v

nichz smé&ji byt zakladany vinice. [26]

Vinatsky zakon ¢. 321/2004 z 28. 4.2004 zménil rozdéleni vinaiskych regionii v celé Ces-
ké republice. Proti ptivodnimu ¢lenéni se cela CR déli jen na dvé produkéni oblasti Cechy

a Moravu. Tyto oblasti se dale ¢leni na podoblasti (Obr. 11). [26]

Tabulka ¢.1 Prehled vinarskych podoblasti — srovnani poctu vinarskych obci, poctu pésti-

telit a vymer registr.vinic. [27]

Vinarska Pocet vinarskych Pocet péstiteli Vyméra registro-
podoblast obci vanych
vinic (ha)
Meélnicka 37 81 384,3
Litométicka 29 48 299,5
Mikulovska 30 2 503 4 490,8
Slovacka 115 8379 4 400,9
Velkopavlovicka 75 7276 4 818,2
Znojemska 91 1153 32527
CELKEM V CR | 377 19517 17 675,2
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Obr. 11. Vinarské oblasti a podoblasti Ceské republiky dle vyhlasky ¢.324/2004 Sb. [14]

2.3.1 Vinaiska oblast Cechy

Vinatska oblast Cechy ma rozlohu cca 550 ha a obsahuje 66 vinatskych obci. V sou¢asnos-
ti je nejvice vinic v okoli Mélnika, Litomé&fic a Mostu. V téchto &astech Cech dosahuje

pramérnd teplota 8,7 °C a prumérné ro¢ni srazky ¢ini 547 mm [26].

Meélnicka vinaiska podoblast

Rozloha cca 300 ha. Rozklada se na vinicich Mélnicka, Roudnicka, Prahy a Caslavska.
Nejvice péstovanou odrtidou je Miiller-Thurgau. Na ptdach s vapenitym podlozim nebo na
stérkopiskovych naplavech se dafi odridé Rulandské modré. Dalsi nejvice péstované od-
rady: Sylvanské zelené, Ryzlink rynsky, Rulandské bilé¢, Modry Portugal, Svatovaviinecké
a Zweigeltrebe. V Praze se dochovalo nékolik vinic v tradi¢nich polohach v Tréji, jizné od
Prahy, v Karl$tejn¢, kde je vyzkumna vinai'ska stanice, ktera se zabyva uchovanim a studi-

em genofondu révy vinné [26, 28].

Litoméricka vinaiskd podoblast

Rozloha cca 250 ha. Rozklada se na vinicich Zernosecka, Litomé&ticka a Mostecka. Histo-

rie vinaf'stvi na Litoméficku saha do nejstarSich dob osidleni krajiny ¢eskym obyvatel-
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stvem a soucasné¢ do obdobi Sifeni kiestanstvi. Ve stfedovéku byly Litoméfice po Praze
druhym nejvétsim vinaiskym méstem v Cechach. V okoli Zernosek se péstuji hlavné bilé
odridy Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Rulandské $edé a Miiller-Thurgau. Vinice Litomé-
ficka a Mostecka jsou vhodné pro péstovani Ryzlinku rynského, Rulandského Sedého,
Miilleru-Thurgau, Rulandského modrého, Svatovaviineckého a Zweigeltrebe. Dalsi nejvice
péstované odriidy: Sylvanské zelené a Tramin Cerveny. V mésté Velké Zernoseky se na-

chéazi vyzkumna vinaiska stanice [26, 28].

2.3.2 Vinarska oblast Morava

Vinatské oblast Morava mé rozlohu cca 17 450 ha a obsahuje 312 vinafskych obci. Roz-
klada se v Jihomoravském kraji a nepatrn€ zasahuje do kraje Zlinského. Ro¢ni primérna

teplota je 9,42 °C a prumér ro¢nich srazek 510 mm.

Mikulovska vinaiskd podoblast

Rozloha cca 4 500 ha. Tuto podoblast charakterizuji Palavské vrchy (posledni vybézek
vapencovych Alp), které jsou nejenom krasné, ale hlavné umoziuji vinné révé skvéle vy-
zravat. Podlozi je slozeno z vapenitych jila, piska a sprasi. Nejvyznamnéjsi odradou je
Ryzlink vlassky, ktery zde vyzrava do skvélé kvality s nezaménitelnym charakterem.
Dobrou kvalitu mé i zdejsi Rulandské bilé a Chardonnay. Severné od Palavy se dobte dafi
odradam Ryzlink rynsky, Tramin Cerveny, Palava a Aurelius. Dalsi nejvice péstované od-
rady: Veltlinské zelené, Miiller-Thurgau, Svatovaviinecké, Frankovka, Neuburské a Syl-

vanské zelené [26].

Slovacké vinarska podoblast

Rozloha cca 4 400 ha. Tato nova vinaiska podoblast je sloZzena z puvodnich vinaiskych
oblasti muténickd, kyjovska, bzenecka, straznicka, uhersko - hradiSt'ska a Podluzi. Nachézi
se v jihovychodnim cipu Moravy a ma velmi rtiznorodé pfirodni podminky - tento fakt
ovliviiuje i bohatou odriidovou skladbu. Lezi tu dvé vyrazna vinafska centra - Muténice a
Polesovice s vinafskou stanici, kde byla vyslechténa naSe nejrozsitenéj$i domaci odruda
Muskat moravsky a nékolik stolnich odrtd. Nejvice péstované odrudy: Miiller - Thurgau,

Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Frankovka, Cabernet Moravia, Muskat
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moravsky, Sylvanské zelené. Vinné sklepy a sklipky na Slovacku se nazyvaji ,,bady*. Ob-

vykle jsou zdobeny slovackymi ornamenty [18, 26].

Velkopavlovicka vinaiska podoblast

Rozloha cca 4 750 ha. Rozklada se na vinicich pivodni velkopavlovické a brnénské oblas-
ti. Vyznamnym historickym vinafskym centrem podoblasti jsou Cejkovice s gotickou tvrzi
a rozsahlym sklepenim, které tu vybudovali v roce 1232 Templati. Vini¢ni svahy maji ji-
hozédpadni a jiZzni orientaci a jsou na podzim omyvany teplymi fénickymi vétry urychluji-
cimi zrani hroznl. Podlozi centralni ¢asti podoblasti je vesmés slozeno z vapenitych jilu,
slinti, piskovct a slepenct, coz je vhodné pro péstovani modrych odrid. V severni casti
oblasti se dobie dafi bilym odriddm Veltlinské zelené, Rulandské Sedé, tramin Cerveny,
Péalava, Muskat moravsky a Miiller-Thurgau. Jihozépad a jih podoblasti je znam péstova-
nim Veltlinského zeleného, Ryzlinku vlaS§ského a Modrého Portugalu. Dalsi nejvice pésto-
vané odrudy: Svatovaviinecké, Frankovka, Neuburské a Sauvignon. Ve Velkych Pavlovi-

cich se nachéazi vyzkumna vinatska stanice [26, 29].

Znojemska vinarska podoblast

Rozloha cca 3 800 ha. Je nejmensi z moravskych vinafskych oblasti. Cela jihovychodni
cast znojemského okresu patii mezi nejteplejsi kraje jizni a jihozapadni Moravy, vyznacu-
jici se brzkym piichodem jara, teplym a pomérné suchym létem, dlouho trvajicim podzi-
mem a mirnou zimou. Tyto podminky jsou velmi pfiznivé pro péstovani révy. Znojemsko
je hlavni oblasti bilych aromatickych odrid Miiller - Thurgau, Sauvignon, Palava, dafi se
tu také Rulandskému bilému, Rulandskému Sedému a Chardonnay. Dalsi nejvice péstované
odriidy: Svatovaviinecké, Ryzlink vlassky, Tramin Cerveny a Zweigeltrebe. Vyzkumna

vinarska stanice v této podoblasti se nachazi ve Znojme [18, 26, 30].
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3 CHEMICKE SLOZENI VINA

Slozeni mostu se zadoucimi i nezddoucimi procesy méni. K tomu patii napi. enzymaticka
¢innost, zvySeni cukernatosti, alkoholové kvaseni, vysraZzeni vinného kamene, biologické
odbouravani kyselin, stabilizace, ¢ifeni mladého vina. Pfitom se na jednu stranu sniZuje
mnozstvi jednéch sloucenin, nebo jsou zcela odstraniovany a na druhou stranu vznikaji bé-

hem kvaseni i zcela nové slouceniny [13].

3.1 Morfologické stanoveni hroznu
Hrozen se sklada z bobule a trapiny.
Bobule se sklada z:
o voskova vrstva
. slupka (s tfislovinami a barvivy)
° duznina (Stavnata tkan)
° pecicky nebo semena
Ttapina:

o stopka s hlavni a vedlej$imi osami

3.1.1 Voskova vrstva

Tenka voskova vrstva potahuje celou bobuli a chrani ji pfed mechanickym poskozenim a
nadmérnym vyparovanim. Tato vrstva ovliviluje ulpivani prostiedkti ochrany rostlin a po-

hlcovani pachi z okoli [13].

3.1.2 Slupka bobule

Slupka bobule sestava z 10 — 12 vrstev relativné malych bunék, které jsou odpovédny za
mechanickou pevnost a ochranu. Kazd4 buiika navazuje na sousednich 14 bunék a je slo-
zena z elementarnich vlaken celulézy pro dosazeni pevnosti v tahu a zdkladni hmoty

z hemicelulézy, proteinii a pektinovych latek dodavajici pruznost. Obsahuji vétSinové
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mnozstvi fenolickych latek, minerdlnich latek, pektint, proteinii a hroznovych enzymi

[13].

3.1.3 DuZnina

Velmi velké bunky duzniny maji velmi slabé, malo stabilni stény. V nich se nachazi nej-
vetsi mnozstvi §tavy, kterou lze lehce ziskat. Jejimi hlavnimi slozkami jsou cukry glukéza

a fruktéza a kyseliny vinna a jable¢na [13].

3.1.4 Pecicky a trapiny

Pecicky a tfapiny obsahuji velké mnozstvi tfislovin a mohou vinu dodat nepiijemné hotkou

a Skrablavou chut. Proto je tfeba omezit jejich poSkozeni a vyluhovani.

Rozdilné ¢asti bobule umoziuji, aby pii ziskavani mostu pro bilé vino nemusela byt slupka
podrobena nadmérnému narusené, kdy by se do mostu uvolnily 1 tak jen malo negativni

latky — fenolické latky a jemné kaly. Tomu se zabrani Setrnym zpracovanim hroznti [13].

3.2 SlozZeni vina

3.2.1 Voda

vvvvvv

nia a samotného vina hraje rozhodujici roli v ustanoveni zakladnich charakteristik vina.
Udéluje vinu tekouci charakter a je esencialni slozkou pro mnoho chemickych reakci zapo-
jenych do rastu hroznt, fermentace $tavy a zrani vina [31, 32].

Vyzivova hodnota 1 g vody je 0 kJ.

3.2.2 Alkoholy

Etanol - po vodé je etanol s primérnymi 9 az 13 % hlavni slozkou vina. Je dilezitym ja-
kostnim kritériem, Casto souvisi s obchodni hodnotou vina. Jeho zasluhou je vino plné a

extraktivni a podporuje 1 aroma ve ving.
Glycerol — jako primarni produkt kvaseni dodava vinu té€lo a plnost. Vznika pievazné na
pocatku kvaSeni a je vytvaren piredev§im divokymi kvasinkami. RozliSuje se kvasny 1 mos-

tovy glycerol.
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Vyssi alkoholy - i1 kdyz jsou ve viné zastoupeny jen v relativné malém mnozstvi, maji na

zaklad€ vyrazného vlivu na vlini a chut’ dileZitou roli pro aroma vina. Casto jsou nazyvany

,priboudlinou®.

Metanol - vznika odbouravanim pektind a zvySuje se jen intenzivnim nakvasenim rmutu

[13].

Vyzivovéa hodnota 1 g alkoholu je 29 kJ.

3.2.3 Sacharidy

Glukoéza a fruktéza se béhem kvaSeni pfeméiuji rozdilnou rychlosti. Pomér mezi GLU a
FRU se z poméru 1 : 1 v moStu béhem kvaSeni méni ve prospéch FRU. Pokud je kvasny
proces zastaven lze zjistit pfevahu FRU prostfednictvim zmény optické otacivosti. Piidav-
kem mostu se opét zacina blizit pomér 1 : 1. Frukt6za pusobi sladsim dojmem, proto exis-

tuji 1 senzorické rozdily ve vin¢.

V malych koncentracich obsahuje vino i1 pentozy, které jsou nezkvasitelné a jejichz obsah
ovliviiuje hodnoty pfi analytickém stanovovéni cukrt zpravidla 0,5 az 1 g/I.
Polysacharidy jsou jako podstatnd ¢ast koloidnich sloucenin ve viné¢ nezadouci, mohou

zpusobovat potize pfi filtraci [13].

Vyzivova hodnota 1 g sacharidt je 17 kJ.

3.2.4 Primarni produkty kvasSeni

Acetaldehyd — vznika z kyseliny pyrohroznové a je predstupném etanolu pfi alkoholovém
kvaSeni. Jakmile nemiiZe enzym alkoholdehydrogenaza redukovat acetaldehyd na alkohol,
zustane veétsi mnozstvi acetaldehydu ve ving, coz znamena potiebu zvysSenych davek SO,.
Vysoka koncentrace acetaldehydu béhem kvaSeni se pti ukon¢ovani kvaseni vyrazné sni-
Zuje.

Kyselina pyrohroznova — pti kvaseni je pfedstupném acetaldehydu.

Kyselina 2 — ketoglutarova — vznika v cyklu kyseliny citronové jako produkt kvaseni. Ne-

jde o vedlejsi produkt kvaSeni, ale o latku, kterou syntetizuji kvasinky k vytvareni vlast-

nich bunéénych substanci [13].

Vyzivova hodnota 1 g acetaldehydu ve vin€ je zanedbatelna.
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3.25 Kyseliny

Veétsinu obsahu kyselin tvoii kyselina vinna a jable¢na. V nevyzralych ro¢nicich pfevazuje

kyselina jablecna, naopak v dobie vyzralych ro¢nicich pievazuje kyselina vinna.

Kyselina vinna — kvasinky tuto kyselinu béhem kvaSeni nenapadaji. AvSak néjaka Cast

kyseliny vinné se vysrazi jako vinny kamen v dusledku obsahu alkoholu ve ving, ktery
pozménuje jeji rozpustnost. Velmi vysoky obsah kyselin mlize byt snizen odkyselovanim,
pfi kterém kyselina vinna vypadne pomoci CaCOj3 (uhli¢itanu vapenatého). Tim ziistane ve
ving vice drasliku, ktery je jinak reakénim partnerem. To pfinasi na jednu stranu zakulace-

ni a plnost vina, na druhou stranu vétsi nebezpeci pti biologické odbouravani kyselin.

Kyselina jablecnd — oproti kyselin¢ vinné je jablecna kyselina lehce zpracovana mikroor-

ganismy. I kvasinky pfeménuji béhem kvaSeni kyselinu jable¢nou. Vznika ptitom alkohol,

nikoliv kyselina mlé¢na jako pii biologickém odbouravani kyselin.

Kyselina mléénd — vétsi mnoZstvi této kyseliny vznika ve viné jen pfi bakterialni pfeméné

kyseliny jable¢né na mlécnou.

Kyselina octovd — také kvasinky mohou za nepfistupu vzduchu vytvéret tuto kyselinu.

Primérng¢, ale vznika v aerobnim prostiedi oxidaci etanolu na kyselinu octovou.

Kyselina citronova — mize byt enzymaticky odbouravana bakteriemi jable¢no — mlé¢ného

kvaSeni. To ma vyznam pfi biologickém odbouravani kyselin, kdy mize vznikat diacetyl.
V ledovém ving je obsah kyseliny citronové zvySen, jinak ma ve viné relativné¢ maly vy-
znam. Kyselina citronova je stabilizaénim prvkem proti kovovym zakalim na zdkladé

schopnosti vytvaret chalaty.

Kyselina jantarovd — vznika predevsim odbouravanim kyseliny jablecné kvasinkami a je

tak pravideln¢ vznikajicim vedlejSim produktem kvaseni [13].

Vyzivova hodnota 1 g kyselin je 10 — 13 kJ [33].

3.2.6 Mineralni latky

Obsah mineralnich latek je ovlivnén pidnimi podminkami. Jejich mnozstvi ve viné zavisi
na zpusobu hnojeni vinné révy a zvolené vyrobni technologii, pohybuje se v rozmezi 1,5 —
4 g/l. Z mineralnich latek jsou obsaZeny nejvice draslik (K), vapnik (Ca) a hoicik (Mg),
dale fosfor (P), zelezo (Fe) a Mangan (Mn) a fada stopovych prvkil. Obsah téchto latek

vV mostu se snizuje jejich krystalizaci, vysrazenim a vyuzitim kvasinkami. Celkové mnoz-
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stvi se uvadi jako ,,obsah popelovin“ — zbytek po spaleni organickych soucéasti vina pii 500
°C. Nejvice se na popelu podili draslik, u €ervenych vin miiZze byt jeho obsah vyssi. Vysra-
zenim vinného kamene pii kvaseni se ptivodni obsah drasliku snizuje asi o 1000 mg/l.
Vapnik se vyskytuje v bilych vinech, jeho obsah se zvySuje pii odkyselovani a musi se

pocitat i s jeho vypadnutim [13].

Vyzivova hodnota 1 g mineralnich latek je zanedbatelna.

3.2.7 Dusikaté slou¢eniny

Tvofii proteiny, polypeptidy, aminokyseliny a organické dusikaté slouceniny. Prevazné u
¢ervenych vin se miiZze vyskytovat vySsi obsah biogennich aminii. Z nich ma vyznam hlav-
n¢ histamin, ktery vznika pfi kvaseni kyseliny mlé¢né. Slouceniny, obsazené v mostu jsou
ve zna¢ném mnozstvi vstiebavani kvasinkami. Pfi zrani vina na kvasnicich se obsah ami-

nokyselin opét o néco zvysuje [11].

Vyzivova hodnota 1 g dusikatych slou€enin je zanedbatelna.

3.2.8 Bilkoviny

Obsah bilkovin se zna¢né 1isi, je ovlivnén odriiddou 1 rocnikem, v suchych letech je bilkovin
vice. Koncentraci bilkovin snizuje kvaseni, reakce s tiislovinami a oSetfeni bentonitem.
,» Lermolabilni bilkoviny mohou vést v lahvi k zédkaliim. Bilkovina je nosi¢ aromatickych

sloucenin [13].

Vyzivova hodnota 1 g bilkovin je 17 kJ.

3.2.9 Polyfenoly

Polyfenoly jsou Casto zahrnovany pod spole¢né oznaceni ttisloviny a barviva. Tato skupina

latek obsahuje asi 8000 sloucenin a podle zpiisobu reakce je Ize rozd¢lit do péti tiid:
Kyseliny fenolkarboxylové

o Flavonoly

o Flavan-3-oly

° Flavan-3,4-dioly

o Antokyanidiy
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Polyfenoly ovliviuji barvu, hotkost, stahujici pocit v chuti, jimavost kysliku a prab¢h star-
nuti mostu a vina. V ptipadé Setrného zpracovani hrozn a lisovani se pohybuje obsah po-
lyfenolll v bilém vin¢ v mnozstvi pod 200 mg/l. Nalezeni rmutu a silnéjsi lisovani podpo-
ruje zvysSovani obsahu polyfenold, zvlasté velky je pak v mostu z jiz diive narusenych bo-
buli. U ¢erveného vina je obsah polyfenold 3x az 10x vyssi. Vznik antokyanii odpovidaji-

cich za barvu je zavisly na dostatecném slune¢nim zéateni [13].

Natrpklé ptichut’ a Cervené barvivo je dikazem pfitomnych tanint, které se do vina dosta-
vaji v dobé fermentace ze slupky, pecicek a tfapiny. Vino, které dal zraje v sudech stejné
tak vina $kolena v dubovych sudech technologii barique jsou obohacena o dalsi skupinu
tiislovin - vanilin, kumarin, ...). Taniny jsou jako polyfenolické latky také vyznamnymi
antioxidanty. Kromé antibakterialnich 0i¢inkd, posiliiuji imunitni systém, snizuji krevni tlak
a riziko vzniku nadord. Pii konzumaci vétsiho mnozstvi ¢erveného vina na laéno mohou

byt taniny pfi¢inou migrény [34].

Modré odrudy révy vinné obsahuji Cervend barviva antokyany, které ptechdzi do vina v
dobé& nakvaseni ze slupek bobuli. JelikoZ nejsou tato barviva obsaZzena v duzning, lisova-
nim hroznt bez nakvaseni vyrobime bilé nebo rtizové vino. Vyjimku tvoii tzv. barviiky,
které obsahuji antokyany také v duzniné. Mnozstvi antokyand ve viné€ je dan odradou,
pudnimi podminkami, také zptisobem oSetfovani vina. Jejich mnozstvi mize dosahnout
hodnoty az 3 g na litr. Slupka bobuli bilych odriid obsahuje zIuta barviva flavonoidy a xan-
tofyl [34].

Vyzivova hodnota polyfenolt je zanedbatelna.

3.2.10 Aromatické latky

Pod timto ndzvem se rozumi vonné a chutové latky mostu a vina, které shrnuje vyraz bu-
ket. Kvonnym latkam patii lehce tékavé substance jako alkoholy, estery, zatimco
K chutovym latkam Spatné tékavé nebo netékavé slouceniny (organické kyseliny, cukr,
fenolické slouceniny). Slozeni aromatickych latek je velmi riznorodé. Pro odridovy cha-
rakter vina maji velky vyznam terpeny, velka skupina aromatickych latek. Vazi se na cukr

a teprve béhem kvasSeni a skladovani se uvolnuji a pisobi jako aroma [13].

Vyzivova hodnota aromatickych latek je zanedbatelna.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Vanilin
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tanin
http://cs.wikipedia.org/wiki/Migr%C3%A9na
http://blog.vinostyl.cz/static.php?page=vyroba_vina
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Obr. 12. Methoxypyrazin [35].

3.2.11 Vitaminy

Obsah vitamina se li$i podle jednotlivych odrid, je ovlivnén technologickym postupem
vyroby vina. Nejvice jsou obsazeny vitaminy skupiny B, thiamin B; (napoméha srde¢ni
¢innosti, je pfitomen premény cukrl v téle, je dilezity pro spravnou funkci nervové sou-
stavy), riboflavin B2 (udrZzuje dobry stav pokozky, podporuje ¢innost rohovky a sitnice,
reguluje rustové a Zivotni procesy), kyselina pantotetonova Bs (ovliviiuje nervovou koor-
dinaci, ucastni se pfemény bilkovin, cukrt a tukid, zvySuje imunitu), pyridoxin Bg (je vy-
znamny pii tvorb&é hemoglobinu, podporuje regeneraci kiize a funkci nervového systému),
kobalamin By, (ma vliv na l1éCeni zhoubné chudokrevnosti, omezuje unavu, napomaha
1é¢be depresi). Nejveétsi mnozstvi vitamini B-komplexu obsahuje burcak. Vitamin B se
spotfebovava pii kvaseni. Biotin H ma vliv na kvalitu pokozky a niacin PP ovliviiuje ¢in-
nost zaludku a stiev, prokrvuje pokozku. Vino obsahuje velmi malé mnozstvi vitaminu C
(kyselina askorbova) brani vzniku infekci a podporuje imunitni reakci organismu, zvySuje
mozkovou ¢innost, vitamin A se ve viné téméf nevyskytuje. Ve viné tedy nalezneme malo

vitamint [11].

Vyzivova hodnota vitamini je zanedbatelna.
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Tab. 2. Priklad slozeni zcela prokvaseného bilého vina (Cer-

vena vina se lisi od bilych predevsim vyssim obsahem trislo-

vin) [34].
Latka cca mnoZstvi v %
Voda 83
Alkohol 12
Sacharidy 1
Kyseliny 0,8
Mineralni latky 0,3
Dusikaté latky 0,25
Aromatické latky 0,001
Polyfenoly 0,02
Vitaminy 0,001
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II. PRAKTICKA CAST
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4 STANOVENI SACHARIDU VE VINE METODOU HPLC

4.1 Vysokoudinna kapalinova chromatografie HPLC

Vysokoucinnd kapalinova chromatografie (HPLC) je separani metoda, ktera umoziuje
rozdé€lit smési latek podobnych fyzikalné-chemickych vlastnosti. Principem metody je
mnohonéasobné opakované ustaveni a poruseni rozdélovaci rovnovahy slouceniny mezi dvé
faze, z nichz jedna je nepohybliva (stacionarni) a druhd pohybliva (mobilni). V ptipadé

HPLC je stacionarni faze pevna nebo kapalna, mobilni faze je vzdy kapalna [36].

Pti samotné analyze je hlavni skute¢nosti signal z detektoru, ktery vytvaii chromatogram.
Chromatogram je tedy graficky zdznam odezvy detektoru. Obvykle je imérny koncentraci
eluované latky. Sklada se z fady piki, v idealnim pfipadé od sebe oddélenych a leZicich na
zakladni linii. Chromatogram slouzi pro nasledné kvantitativni i kvalitativni vyhodnoceni

analyzy [37].

Pro identifikaci separovanych slozek smési je dulezity tzv. retenéni Cas, coz je doba, ktera
uplyne od vstupu vzorku do kolony az do zaznamu maxima piku na chromatogramu, resp.
je to doba, kterou prtislusna slou¢enina stravi v koloné. Uréeni reten¢niho casu je tedy du-
lezité pro identifikaci latky. Pro stanoveni koncentrace latky je dilezita plocha piku. Pro
urceni kvantity i kvality se pouziva pfisluSnych standardd. Standardizace muze byt externi
(standard je analyzovan samostatné) nebo interni (standard je pfidan k analyzovanému

vzorku) [37].

Z hlediska slozeni mobilni faze mizeme separacni proces (eluci) rozdélit na izokraticky
(sloZeni mobilni faze se neméni po celou dobu analyzy) a na gradientovy (sloZzeni mobilni
faze se v pribéhu analyzy méni, koncentrace jedné slozky mobilni faze roste na ukor dru-
hé). Je-li mobilni faze viceslozkova, je vhodné z divodu objemové kontrakce objemy jed-

notlivych slozek predem odmérit a smisit [37].

Kolony pouzivané pro HPLC jsou ocelové trubice dlouhé az 25 cm s vnitinim primérem 2
- 8 mm. Jsou naplnéné stacionarni fazi o velikosti ¢astic 1,5 - 10 um. Kvalita stacionarni
faze (velikost a pravidelny tvar Castic, porozita apod.) vyznamné ovliviiuje kvalitu separa-
ce. Pouziva se napft. silikagel, oxid hlinity, specidlné¢ upravené polymery aj. V kapalinové
chromatografii se pouZivaji detektory jako fotometricky, refraktometricky, fluorescencni,

hmotnostni a dalsi. Nejbéznéjsi je fotometricky detektor. Pii dané vinové délce méii absor-
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banci mobilni faze vychazejici z kolony. Citlivost je pro ruzné latky rtizna a zavisi na veli-

kosti molarniho absorp¢niho koeficientu latky pti zvolené vinové délce [38].

4.2 Princip metody

Cukry se ptimo urcuji pomoci HPLC. Byl pouzit kapalinovy chromatograf YL 9100
s refraktometrickou detekci. Pro separaci sacharidi byla pouzita SUPELCOSIL LC — NH,
HPLC kolona.

4.2.1 Refraktometricky detektor (RI)

M¢éfti rozdil indexu lomu mobilni faze uzaviené v referencni cele a eluentem vychazejicim
z kolony. Mobilni faze a vzorky musi byt peclivé zbaveny rozpusténych plynt, protoze
plyny zcela rusi detekci [39].

Detektor nelze pouzit pti gradientové eluci. Nevyhodou tohoto detektoru je to, Ze neni se-
lektivni a je pomérné malo citlivy. Pro stanoveni sacharidil je v§ak vhodny. Index lomu je

také zavisly na teploté. Proto refraktometrické detektory musi byt temperovany, aby mohlo

byt dosazeno reprodukovatelnych a piesnych stanoveni [39].

Kromé konstantni teploty je nutné v priub&éhu méteni pracovat pii specifické vinové délce.

Detekéni limit se pro mono-, di- a oligosacharidy pohybuje kolem 5 ug [39].

4.2.2 Priprava standardnich roztoki pro kalibraci

Byly ptipraveny smésné standardni roztoky glukoza + fruktdza + sachar6za o koncentraci
10 g/l £ 0,01 g/L.

4.3 Postup stanoveni

4.3.1 Priprava vzorki

Lahve s vinem byly po celou dobu skladovany v lednici. Vzorky byly pied analyzou zfil-
trovany ptes celulosové filtry 0,45 pm a nastiiknuty injekéni stiikackou do dévkovaciho

ventilu.
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4.3.2 Podminky pro HPLC analyzu s RI detekci

Podle pouzité kolony byly sacharidy eluovany v potadi fruktoza, glukoza a sachar6za. Mo-
bilni fazi byla smés ACN/voda v poméru 75/25 s pratokem 1,5 ml/min, objem davkované-
ho vzorku byl dan davkovaci smyckou, tj. 10 ul a pii tlaku na kolonu 6,6 MPa. Separace
sacharidi byly detekovany RI detektorem pti 35 °C.

4.3.3 Identifikace sacharidua

Ptipravené vzorky vin byly dvakrat zméteny a v kazdém vzorku bylo stanoveno mnozstvi
fruktozy a glukdzy, poptipadé sachardzy. K identifikaci jednotlivych sacharidi bylo pouzi-
to srovnani retencnich ¢ast vzorku s reten¢nimi ¢asy standardnich latek. Pro kvantitativni
vyhodnoceni glukdzy, fruktdzy a sachardzy byl pouzit chromatograficky systém a separac-

ni podminky, které¢ jsou uvedeny vyse.

4.4 Opakovatelnost a reprodukovatelnost pristroje

4.4.1 Opakovatelnost
ProGLU + FRU >5 g/l
RSDr=1%

Limit opakovatelnost r = 3 %

ProGLU + FRU 2 az 5 g/l
RSDr=3 %

Limit opakovatelnost r = 8 %

4.4.2 Reprodukovatelnost
Pro GLU + FRU > 5 g/I
RSDR =4 %

Limit reprodukovatelnosti R = 10 %
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Pro GLU + FRU >5 g/l
RSDR =10 %

Limit reprodukovatelnosti R = 30 %
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5 STANOVENI ALKOHOLU VE VINE

5.1 Princip metody

Metoda je zalozena na stanoveni pfitomného alkoholu pomoci destilace a poté na méteni

hustoty destilatu hustomérem s oscila¢ni U — trubici.

Pritomny alkohol je alkohol vytvoieny kvasnym procesem stanovitelna destilaéné, vyjad-
feny jako objem etanolu v litrech obsazeného ve 100 1 vina pii 20 °C. Pfitom se nejedna
vyhradné o etanol, ale o sumu t€kavych alkoholt a esterti, které se pii destilaci od etanolu
neodd¢li [40].

Destilace je Cistici operace, pii niz se oddéluji dvé nebo vice kapalin, které se 1iSi bodem
baru (t¢kavosti). Pti zahtati dvousloZkové smési na teplotu varu pfechazi do plynné faze
smés bohatsi na tc¢kavéjsi slozku. Kondenzaci plynné faze v tepelném vymeéniku se ziska

destilat [40].

5.2 Pristroje

Pii stanoveni bylo pouzito automatické destilacni jednotky DEE Gibertini a hustoméru

DMA 4500 Anton Paar.

5.3 Postup stanoveni

Pfesn¢ 100 ml vina zbaveného CO, bylo pfevedeno kvantitativné do destilaéni komory
destila¢ni jednotky DEE. 100 ml odmérnou banku s 3 ml studené destilované vody bylo
vloZeno na rameno vah pfistroje, na které¢ bylo ptedem umisténo zavazi. Pfidalo se 5 ml
vapenného mléka a 5 kapek odpénovace. Sklopil se plexisklovy kryt a destilacni komora se
uzaviela tésnici zatkou. Pockalo se n¢kolik minut, nez m¢l destilat teplotu = 2 °C stejnou
jako vino pied destilaci a potom se doplnilo destilovanou rysku v baice. Vzorek byl pii-
praven k méfeni hustoty. Po dikladném promichani byla zmétena hustota destilatu na hus-
toméru DMA 4500. Po zaznéni zvukového signalu se zapsala hodnota hustoty zmétena pii
20 °C a hodnota obsahu alkoholu v % obj.
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5.4 Opakovatelnost a reprodukovatelnost pristroje

Opakovatelnost r =0,07 % obj.

Reprodukovatelnost R =0,0454 + 0,0105 x obsah alkoholu v % obj.
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6 VYSLEDKY

Vzorek €. 1. Vino suché, vyrobené v roce 2010.

Vzorek €. 2. Vino polosladké, vyrobené v roce 2010.
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Obr. 13. Namérené hodnoty GLU a FRU a pribéh analyzy pro vzorek ¢.1.
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Result Table (ESTD - 20110114_15_Vzorek & 81 - RID)
Compound Reten, Time Response Amount Amount Peak
Name [min] fa/1] [%] Type
7
e S
3
4" iFruktosa 4,133 926,137 265.891 77,4 Ordnr
5" Giukosa 4,583 296,041 7,568 226 Ordnr ™
5
e e e
e
Total 33,460 100.0

Obr.14. Namerené hodnoty GLU a FRU a priibéh analyzy pro vzorek ¢.2.

Tab. 3. Obsah celkového cukru ve vzorku & 1 a ve vzorku ¢. 2.

GLU (g/l) FRU (g/l) CUKR CELKEM (g/l)
Vzorek & 1 | 1,449 1,815 3,264 + 0,098
Vzorek & 2 | 25,891 7,568 33,460 + 0,335
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Vypocet celkového obsahu cukru na celkovou energii:

1 g sacharidi =17 kJ

Vzorek €. 1 obsahoval 3,264 g cukru

3,264 - 17 = 55,488 kJ

Tab. 4. Obsah celkového cukru ve vzorku ¢. 1 a ve vzorku ¢. 2 v prepoctu na celkovou

energii (kJ).
CUKR CELKEM (g/I) CELKOVA ENERGIE (kJ)
Vzorek €. 1 3,264 55,488
Vzorek ¢. 2 33,460 568,820
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6.2 Analyticky rozbor alkoholu ve viné

Ve vzorku €. 1 byla zméfena relativni hustota pomoci automatické destilacni jednotky
DEE Gibertini a hustoméru DMA 4500 Anton Paar a z tab. zavislosti relativni hustoty a
skute¢ného alkoholu odeétena hodnota 12,40 obj.% + 0,07 obj.% etanolu.

Ve vzorku €. 2 byla zméfena relativni hustota pomoci automatické destilaéni jednotky
DEE Gibertini a hustoméru DMA 4500 Anton Paar a z tab. zavislosti relativni hustoty a
skute¢ného alkoholu odectena hodnota 11,31 obj.% + 0,07 obj.% etanolu.

Vypocet skute¢ného alkoholu ve vzorku v 0bj.% v piepoc¢tu na g/l:

0.8 (hustota etanolu) x objem sklenky/lahve (ml) x obsah alkoholu (objemové %)
100 [38].

0.8 x 1000 x 12,40
100

obsah alkoholu ve vzorku = 99,20 g/l

Vypocet skute¢ného alkoholu ve vzorku v 0bj.% v pi‘epoctu na celkovou energii (kJ):

1 g alkoholu = 29 kJ

Vzorek €. 1 obsahoval 99,20 g skute¢ného alkoholu.

99,20 - 29 = 2876,80 kJ

Tab. 5. Skutecny obsah alkoholu ve viné prepocteny na g/l a energii.

Alkohol (obj.%0) Alkohol (g/l) Energie alkoholu (kJ)

Vzorek €. 1 | 12,40 99,20 2876,80

Vzorek ¢.2 | 11,31 90,48 2623,92
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Tab. 6. Nutriéni hodnota etanolu a cukru ve vzorku ¢. 1 a vzorku ¢. 2
Energie etanolu (kJ) Energie cukru (kJ) Celkova energie (kJ)
Vzorek ¢.1 | 2876,80 55,488 2932,288
Vzorek &.2 | 2623,92 568,820 3192,740
3500
3000 A
2500 A
@ 2000 A O cukr
-% B etanol
© 1500 A O celkem
(0]
1000 -
500 A
0 n T
Vzorek €. 1 Vzorek €. 2

Obr. 15. Nutricni hodnota etanolu a cukru ve vzorku ¢. 1 a vzorku ¢.2.
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Obr. 16. Srovnani zbytkového cukru a skutecného alkoholu ve vzorku ¢. 1 a vzorku ¢.2.
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ZAVER

Nutri¢ni (vyzivovd) hodnota potraviny vyjadiuje pomoci udajli o mnoZstvi obsazenych
latek, do jaké miry je potravina pro vyzivu ¢lovéka vyznamna a do jaké miry je prospésna
¢1 nezaddouci. K zakladnim parametrim vyzivy patii udaj o obsazené energii (energeticka
hodnota vyjadiena v joulech) a udaje o mnozstvi obsazenych zakladnich zivin (bilkoviny,
tuky, sacharidy), vitaminti, mineralnich a stopovych prvki, vldkniny, ale také karotenoidu,

polyfenolt, fytosteroli aj.
Vino z nutri¢niho hlediska je nejvice zavislé na mnozstvi alkoholu a cukru.

Potvrdil se nam nas piedpoklad, Ze pokud srovnavame dvé vina s podobnym obsahem al-

koholu, tak vino s mensim obsahem cukru ma nutri¢niho hodnotu také niZzsi.

.....

U vzorku ¢. 1 (suchého vina) je nutri¢ni hodnota cukru oproti alkoholu zanedbatelna a u
vzorku €. 2 (polosladkého vina) tvoii mnozstvi nutriéni hodnoty cukru pouze 1/6 z celkové

nutri¢ni hodnoty vina.


http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=92241
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=92241
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ACN

BMI

DNA

EU

FRU

GLU

HPLC

°NM

VDD

VOC

WHO

acetonitril

Index télesné hmotnosti
deoxyribonukleova kyselina

Evropska unie

fruktdza

glukoza

Vysoce uc¢inna kapalinova chromatografie
stupen normalizovaného mostoméru
vyzivové doporucené davky

Vino originalni certifikace

Svétova zdravotnicka organizace
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SEZNAM PRILOH

Priloha P I: Protokol o zkousSce o analytickém rozboru vina suchého.

Ptiloha P II: Protokol o zkouSce o analytickém rozboru vina polosladkého.
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PRILOHA P I: PROTOKOL O ZKOUSCE O ANALYTICKEM
ROZBORU VINA SUCHEHO.

Nazev laboratofe: Zamecké vinarstvi Bzenec s.r.o.
Svoboda Boiek, Ing. IC: 47683295

Sidlo laboratofe: Zamecka 1508, Bzenec, 696 81
Protokol o zkousce o analytickém rozboru vina &. 004414-61
Firma;
Jméno, pfijmeni, titul: IC:
Ulice a €islo:
Obec a PSC:
Druh vina: NG Roénik: 2010 Cislo 8arze: 7/10
Datum pifijeti vzorku: 25512011 Velikost 8arze vI: 380
Vysledky rozbord: Vysledek Jednotka | Opakovatelnost| A/N | Metodarkod
Skute&ny obsah alkoholu 12,40 obj% [0,07 N e
Celkovy obsah alkoholu 12,60 obj% N
Obsah bezcukerného extraktu 21,8 all 0,5 N S;K'MA'ASZ'
Obsah tékavych kyselin 8,8 mea/l [0,7 N g;V'MA‘AS“}

; OIV-MA-AS323-
Volny SO2 10 mg/l 2 N 1oag

: OIV-MA-AS323-

Celkovy obsah SO2 58 mg/l 5 N |oag
Redukujici latky g/l
Cukr (fruktéza+glukéza) 3,2 g/l 3% e
Celkovy obsah kyselin 8,4 gl 0,07 N OOiV_MA_ASh}
Sacharéza 0,0 gl 3% N g;vfMA’ASBM’
Hustota relativni 0,99516 0,00010 N |OIV-MA-AS-01A
Pretlak MPa
Cukr (fruktoza+glukéza+sacharoza) g/l 3% N Sév'MA'ABl .
Protokol verze 2.5V Ve sloupci AN znamend A=metoda akmdﬁovana, N=metoda neakreditovana

aktualizace 1.12.2010

Datum vystaveni: 26.1.2011

Zodpovédny pracovnik:
(razitko, podpis)

Ing. Marcela Olbrechtova

Zimeckd vinafstvi Bzeng
Zémeckd 15 21

tel. 518 384 123

IC: 47683295, DI

x: 596 384 125
& Ca47683295
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PRILOHA P II: PROTOKOL O ZKOUSCE O ANALYTICKEM
ROZBORU VINA POLOSLADKEHO.

Nazev laboratore: Zamecké vinarstvi Bzenec s.r.o.

Svoboda Boiek, Ing. IC: 47683295
Sidlo laboratore: Zamecka 1508, Bzenec, 696 81
Protokol o zkousSce o analytickém rozboru vina €. 004337-25
Firma:
Jméno, pfijmeni, titul: IC:
Ulice a ¢islo:
Obec a PSC:
Druh vina: HIB Ro&nik: 2010 Cislo sarze: 8
Datum pfijeti vzorku: 12.1.2011 Velikost Sarzevl: 800
Vysledky rozbord: Vysledek Jednotka | Opakovatelnost | A/N Metoda/kéd
Skutetny obsah alkoholu 11,31 obj% 0,07 N
Celkovy obsah alkoholu 13,30 obj% N 8{X-MA—AS312-
Obsah bezcukerného extraktu 27,8 g/l 0,5 N S;X'MA'ASZ'
Obsah tékavych kyselin 8,7 mea/l 0,7 N 8;V~MA-AS313-
Volny SO2 41 mg/l 2 N 0O;\é-MA-AS323-
Celkovy obsah SO2 134 mg/l 5 N 0Ollt\é-MA-AS323-
Redukujici latky gll
Cukr (fruktéza+glukéza) 33,5 g/l 3% N g;V'MA‘AS“ 1-
Celkovy obsah kyselin 9,5 gll 0,07 N 8;V-MA-AS313-
Sacharéza 0,0 g/l 3% N OO;V-MA-ASBM_
Hustota relativni 1,00863 0,00010 N |OIV-MA-AS-01A
Pretlak MPa
Cukr (fruktoza+glukodza+sacharoza) all 3% N S;V'MA'A%“'
Protokol verze 2.5V Ve sloupci A/N znameng A=metoda akreditovand, N=metoda neakreditovana
aktualizace 1.12.2010
Datum vystaveni: 14.1.2011 Zodpovédny pracovnik:  Ing. Marcela Olbrechtova

(razitko, podpis)

Zamecké vinatsiyi Brenef s.ro 9
Zdmeckd 1508, 695 81 B ;

ol al bEens
— tel.: 518 384 12 5:5;54 1025
IC: 47683295, p|s CZ47683295




