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ABSTRAKT

Tato diplomova prace je zaena na sledovani kyselinového profilu révového vina
v pribéhu technologického procesu. V teoretickdsti je popsana technologie vyroby
révového vina sefetelem na rozdilnosti vyroby bilychjizovych a cervenych vin,
chemické sloZzeni mostu, vysledného vina seégamim na organické kyseliny a stny
popis vybranych odid révy vinné. Déle je zdeighled metod pouzitychipstanoveni
kyselinového profilu vybranych vzaoikvin. Praktickacast je zamtena na sledovani
kyselinového profilu v pibéhu jednotlivych technologickych operaci v ramci étel

vyrobniho procesu od vylisovani az po lahvovanowath vin.

Klicova slova: technologicky proces, vino, vysoacgnia kapalinovd chromatografie,

kyselinovy profil

ABSTRACT

The thesis is focused on following of acid profdewine during technological process.
The theoretical part describes the technology ohewiaking taking into account
the differences of production of white, rose andl wenes, chemical composition of must
and wine focusing on organic acids and brief dpsion of selected vine varieties.
Futhermore, there is summary of the methods useetermine acidity profile of selected
wines. The experimental part is focused on therdetation of acidity profile during all

technological operations throughout the technokllgprocess from pressing to bottling

wines.

Keywords: technological process, wine, high pressiguid chromatography, acid profile
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UvoD

Vino je alkoholicky napoj vyrobeny fermentaci mioZthrozr révy vinnéVitis vinifera
Vino se dli podle fiznych kritérii. Dle barvy na biléiizové acervené, dle obsahu cukru
na suché, polosuché, polosladké a sladké nebo pmdl2ité technologie ip vyrobe.
Jinou technologii se vyrabi vino tiché, Sumiv@erlivé a likérové vino. Tato diplomova
prace je zagiena na analyzu tichych vin vygatych ve spolénosti Zamecké viriatvi
Bzenec s.r.o. V poslednich letech nastal velky opzvyuZziti poznatk chemie

a biochemie v oblasti technologie vyroby vina. Hatitnkvasici, dokvasejici anebo
hotové vino ped lahvovanim pouze podle organoleptickych viastnosmusi byt vzdy
odpovidajici. Proto dochazi v posledni &olkke stale ¢asgjSimu sledovani
technologickych procé&spomoci fyzikalg-chemickych analyz. Vino obsahuje pestrou
Skalu slozek od alkoholu,igs cukry, barviva, aromatické latky a dalSi ne¢ndilezité
latky jak z technologického hlediska, tak i zh#di nutréniho. Jednou
z nejvyznampyjSich sloZek vina jsou kyseliny. Organické kyselg®gy aktivie z(cashuji
metabolickych pemén & uz na k& ¢i v prabéhu vyroby vina. Kyselost vina se také
a také nejsledovdjsi organické kyseliny v moStech a vinechipéiseliny jablé€na,
vinna a mléna. Stanoveni kyselinového profilu Hatii vyrobé vina kjednomu
z nejdilezit¢jSich indikatoti prabéhu technologického procesuii Ryrob¢ vina existuji
technologické postupy, kterymi Ize obsah organibkiggselin v moStu a vénovliviiovat.
Mezi tyto postupy pé@t odkyselovani mogt pred kvaSenim nebo jaldleo-ml&na

fermentace uplébvana zejména v technolog@rvenych vin.

Mezi metody sledovani zin organickych kyselin v gbéhu technologického procesu
vyroby vina paf stale vice se uplabjici metoda vysoce ¢inné kapalinové
chromatografie. Tato sep&m metoda umaiuje sledovat slozeni jednotlivych

organickych kyselin s velmi vysokougsnosti.

Tato prace je za#iena na monitorovani zm kyselinového profilu v gibéhu celého

technologického procestiwyrobé ¢ervenych, iizovych a zejména pak bilych vin.
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1 TECHNOLOGIE VYROBY REVOVYCH VIN

Surovinou pro vyrobu vina jsaierstvé hrozny révy vinné. Révové vino smi byt vyrib
podle zasad platného zakona o vinohradnictvi arsina kterym je zakor.321/2004 Sb.
ve zréni pozdjSich gredpisi. Tento zakon mimo jiné stanovi podminky pro zalbézipi

jakosti révového vinarpuvadcni do okghu.

Hrozny révy vinné by i byt pro vyrobu vina shirdny ve zralosti dle cdderu a druhu
vysledného vina [1]. Kromntohoto faktoru hraji § vyrobé vina dilezitou roli i dalsi
faktory, mezi které pé#t nagiklad i barva vyraéného vina (bilé¢ervené nebodazové
vino) [2].

1.1 Vyroba bilého vina

Bilé vino se vyrabi té#i vyhradre z moStu oddeného od pevnycltasti bobuli [3].

Od cervenych vin se nelisi jen barvou, ale také svauticibivodem je nizSi obsah
taninu, jelikoz se tyto mosty ziskavaji lisovaniezbmacerace [4]. Vyjimkou mohou byt
mosty aromatickych bilych otll, které je mozno pro uvaini aromatickych latek

ze slupky maceraci podrobit [5].

Zdravé hrozny tvih zakladni pedpoklad pro vyrobu kvalitnich jakostnich vin. Nser
hrozny davaji vinu ifichw po tapinach a chlorofylu. Zpracované hrozny napadené
hnilobou je nutno ihned za&gj aby se pedeslo Skodlivémuisobeni oxidénich enzyni

a naslednym vadam vina. Hrozny jsou zpracovavamilect, dle jednotlivych odrd

a mely by byt zpracovany co nejive [6]. Schématicky postup vyroby bilych vin jelsti

na Obr. 1.
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1.1.1 Odzriiovani a drceni

Drcenim a odzrovanim hrozf se bobule roznékaji, ¢imz se usnadni a urychli lisovani
a podstaté zvySi vy€znost mostu [7]. Zaroweby nelo byt dbano na to, aby byly
odcleny bobule od tapin. JelikoZz by mohly byt #p lisovani rozmakany
a do mostu by se dostala higgmna gichw nezadoucich latek, jako jsatistoviny, oleje

a chlorofyl [8]. Timto postupem vznikne rmut.

Hrozny aromatickych, muskatovych ar&oinych odiid se mohou podrobit kratkodobé

maceraci neboli nakvaseni po dobu zpravidla 6 diotih gred samotnym lisovanim [9].

1.1.2 Lisovani

Lisovanim dochazi k odtbvani mosStu od tuhychéasti rmutu [10]. K lisovani se
pouzivaji fizné typy lisi. V dnesSni dob jsou nejpouziva¥)Si typy lisi pneumatické,
hydraulické ¢i Sroubové. Intenzitu lisovani ovhwuje konstrukce lisu, pouZzity tlak,

mechanické vlastnosti rmutun@Zzity je také stupezralosti hrozi a odada [11].

Na zaatek lisovani se voli lisovaci tlaky menSi, aby malost souvisle odtékat,
a aby byl vygZzek co nej¥tSi [12]. Vy&Zek mostu kolisa podle adty, vyzralosti hrozi,
roéniku a podle lisovaci techniky. Zpravidla se vytish pohybuje kolem 70 — 75 %.
Z celkového vytZku mostu fipada piblizné 60 % na samotok, 27 % na most z prvniho
lisovani, 10 % z druhého lisovani a 3 %etiho lisovani [13]. Samotok mé& vzdy vysSi
obsah cukru a kyselin, ale ntéextraktu a buketnich latek. Oproti tomu most zhého

lisovani ma méacukru a kyselin, ale vySSi extrakt [14].

1.1.3 Uprava mostu pred kvasenim

Aby byl most kvalitni a byl zakien optimalni pkbéh kvaseni a vysoka jakost vyrobeného
vina, je mozné most ziskany lisovanim upravovaj. [@8eteni mostu ped kvaSenim je
zameteno na zlepSeni jak jeho nedostatkkteré vznikaji vlivem nefiznivych

klimatickych podminek, tak na jehdipravu ke kvaseni [8].

K zakladnim dpravdm mosStuiqrl kvaSenim p#t Uprava cukernatosti, odkaleni,

odkyselovani, okyselovani, provzdéana sfteni mostu [15].
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1.1.3.1 Odkalovani mostu

Odkalovanim se rozumi odstesni slozek a fimési, které zpsobuji zakaly v mostu.
Z prevazmr casti jde o ulomkyiapin, nevyvinutd semenaiqni ¢astice, prach a nahnilé
casti hrozri, které mohou bytiignaséem mnoha Skodlivych mikroorganizna enzyni
[13]. Kaly mostu tvei také sloZijsi téisloviny, dusikaté latky s velkou molekulovou
hmotnosti, proteiny, celuléza, pektinové latkyzaliité, gumovité latky a komplexy
postikovych koloidi na bazi midi, zinku a organickych fungicid[16]. Vyluhovanim

téchto neistot v kvasicim mostu se ziskavaji neharmonicka {4].

Odkalovani se provadi statickym nebo dynamickymsapem. Statické odkalovani je
principielné nenaréné. Most se nechava stat v klidu a chladezKe ¢astice pi tomto
zpasobu odkalovani sedimentuji samovoira dno nadoby. Sedimentaci je mozné zlepsit
piidanim bentonitu, Zelatiny, pektolytickych enaympogipad jinych cinidel [17].

Dynamicky zpgisob odkalovani zahrnuje filtraci na vakuovych éitth¢i odsted’ovani.

1.1.3.2 Uprava cukernatosti, odkyselovani a okyselovani tno3

V negiznivych letech hrozny gkterych odédd nedozravaji, takze obsahuji malo cukru
a hodr kyselin. Bez zlepSeni¢thto most by budouci vino neodpovidalo éitym
poZzadavkm na kvalitu [18]. MoSty s nizkym obsahem cukru ajawina alkoholicky
slab4, neharmonicka, snadno podléhajiisdvatni a jinym nemocem [7]. ZvySeni
cukernatosti je moznétidanim sachardzy, zahg8eho hroznového mostu nebo rmutu.
U vin jakostnich sifivlastkem nelze upravovat cukernatost jakymkoliisgbem a takto
je uvadt do okkhu [3]. Hislazovani kvalitnim zahuftym mostem je lepSieSenim,

nez gislazovani sacharézou [16].

Mosty s nizkym obsahem cukru maji 6bye vysSSi obsah kyselin. Aby byl harmonicky
pongr mezi cukry a kyselinami v moStu a v budoucimeéyinestai jen docukeni,

ale v r&nicich, kdy hrozny Spaindozravaji, by se #h snizit i vysoky obsah kyselin.

V mostu se vyskytujeipdevSim kyselina vinna a jabté. Jiz pi kvaSeni jsou kyseliny
odbouravany. Kyselina vinna séhem kvasSeni vysrazi s draslikem na hydrogenvinan
draselny. Kyselina jabt@a zas podléha biologickému odbourasiSinou po ukodeni
kvasného procesu. Pokud odkyseleni toutmopenou cestou nesia piistupuje se

k odkyseleni chemickou cestou pomoci &itdnu vapenatého nebo Ize pouzit speégialn

piipravené anexy [14].
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V situaci, kdy maji mosty malo kyselin, vznika nepei, Ze vyrobené vino bude fadni
a neharmonické a bude mit sklon krychlému starntiskové moSty se upravuji
okyselenim gidanim kyseliny vinné. Obsah kyselin také Ize ufiragelenim s mostem

s vy$8im obsahem kyselin [19].

1.1.3.3 Sifeni moStu

Oxid siicity pasobi v mosStu konzer¢aé¢ a redukné [18]. Sienim moStu je zabrédno
¢innosti Skodlivych mikroorganisim zvlast octovych bakterii. U bilych vin jeishim
dosazeno sitlejSi barvy, vytvdi se fedpoklad pro zvySeni obsahu buketnich latek, jako
jsou estery kyseliny 8tité a zarovét dojde k omezeni biologickéhoépeni kyseliny
jablezné [19].

1.1.4 Kvaseni mostu

Alkoholové kvaSeni je slozity biochemicky procesii [xterém kvasinky a jimi
produkované enzymy zkvasuji cukr v mosStu na etarmtid uhlgity [20]. Mimo uvedené
hlavni produkty vznikaji v @ibéhu kvaSeni i vedlejSi produkty, zejména glycerol,
kyselina octovd a méda, aldehydy, estery, acetaty a jiné latky [21]. IN@Seni se
podileji jak kvasinky divoke, které se do mosStutdesji spontanhze zdravych hrozn
tak ¢isté  kultury kvasinek [9]. VySlectné cisté  kultury  kvasinek
Saccharomyces cerevisjggaccharomyces oviformagsSaccharomyces bayanaajis’uji

rychlé a hluboké prokvaseni [22].

KvaSeni moStu Ize roztit na ti faze a to z&atek kvaseni, bdlivé kvaSeni a dokvaseni.
Zacatek kvaSeni je charakteristicky rozmnozovanim ieks Vznika zde i neptSi
mnozstvi glycerolu. Oproti tomu hlavni kvaSeni, @zvané také jako bdlivé kvaseni,
je charakteristické velmi intenziviinnosti vinnych kvasinek, zvySenym vyvojem oxidu
uhlicittho a uvaitovanim tepelné energie. V tomto obdobi vityia kvasinky velké
mnozstvi alkoholu, ktery omezuje nebo zcela za@avtinnost neZadoucich
mikroorganiznii. Most se v této fazi kvasSesasto zativa az na 25 — 35 °C, proto je
vhodnétidit kvaSeni regulaci teploty, jelikoZiprysSich teplotdch mohou vznikat ztraty
v obsahu buketnich latkek. Posledni faze kvaSenichjarakterizovana jako faze
dokvasSeni. V &kterych gipadech mze trvat i kkolik mésiai. V tomto obdobi séinnost

kvasinek upla zastavi [9].
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V prabéhu kvasSeni a dokvaseni se formuje aktivni i ditfakyselost mladych vin.

Pi kvaSeni most s vy$Sim pH vznikd vySSi mnozZstvi kyseliny &nié a jantarové nez je

obvyklé mnozZstvidgchto kyselin ve via[23].

1.1.5 Skoleni a o$atovani vina

Po kvasném procesu nastavaji veévitizné fyzikalni, chemické a biologické zny.
Obdobi od ukoteni kvasného procesu do prvnihoéetd se nazyva formovani vina. Je
charakterizovano odbouravanim kyselin a samovoldginim vina. Plib¢h formovani
vina je mozné vhodnymi technologickymi zasahy &rsiih a tak podstatnzlepsit kvalitu

vina [4]. Jedna sefedevsim o dolévani, s&ni, filtraci a pipravu vina k plani [24].

Béhem dokvaseni se tkiouz jen mélo oxidu uhiitého, ktery nestd vino v nadob

konzervovat, a tak vznika nebezpexidace. Proto se vino po dokvaSeni musi dodif. [1

Dale nastava i postupné samovotigeni vina [3]. Na délku a gbeh ¢isténi maji vliv
I vngjSi cinitelé jako je teplota, provzdiidvani, sfeni. SraZeniny, které postupn
sedimentuji, jsou tueny bilkovinami, pektinovymi latkami, vznikaji sex@ny vinného
kamene [13]. V podabkvasnénych kali se na d& usazuji také ristoty a odurrelé
kvasinky [18]. Dlouhym lezenim na kvagnych kalech by mohla vzniknout ve ¥in
negijemna gichw’ po kvasnicich, pajpact i tvorba zakal. V prabéhu zrani se proto

vino st&i, negastji dvakrat [25].

Aby bylo dosazengistého a jiskrného vina v lahvi, musi sedgdted napldnim do lahvi

dokonale vyistit a stabilizovat tak, aby se nevytghzakal v I4hvi. Tato stabilizace se
sklada =zireni doplgného filtraci. Jakocitidla se vyuzivaji latky, které reaguji
s rekterymi sloZzkami vina, koaguluji, vytigi koloidni shluky a usazuji se na dno

s ostatnimi n&stotami. K¢ifeni bilych vin se mastji pouzivaji kasein a bentonit [3].

Jako jeden z poslednich kffolpied lahvovanim vina je filtrace, ktera z&jige nejen
vycisteni vina, ale i jeho jiskrnost. V dnesni dade pouzivaji nejizrejsi typy filtracnich

zaizeni od filtt deskovych, fes naplavovaci filtry aZz po cross-flow filtraci [24

1.1.6 Lahvovani vina

NejvhodréjSi doba pro st&#ni vina do lahvi se tuje podle vysledk senzorického

posouzeni vina. Vino séqal stéenim do lahvi dle pétby daiti, zfiltruje a zadi [26].
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Na trhu se vino prodava v typizovanych, fippd tvarovanych lahvich [27]. Lahve musi
byt vZzdy dokonal&isté. Vlastni stéeni mé probhnout za omezenéhdgigtupu vzduchu.
Naplrené lahve se ihned zatkuji [28]. Lahve s vinem savinaji zpravidla korkovymi

zatkami, které jsou pruzné, detsni a neovlivuji kvalitu vina [29]

1.2 Vyroba ¢erveného vina

Cervené vino se vyrabi z modrych ddrhrozri. M& odlisny charakter neZ bilé vino

a i zpisob zpracovani je odlisny [30].

Cervené barvivo je az na vyjimky uloZzeno pouze uelshch bobuli. Pokud by byly
hrozny na vyrobierveného vina ihned po sklizni lisovany, ziskakbytimto zpsobem
bezbarvy most, ze kterého po prokvaSeni vznikne \dflo, které se nazyva klaret [10].
Odzmovani a drceni hroZnmodrych odiid je stejnym technologickym krokem a tudiz se
neliSi od zpracovani bilych adf hrozni. Rozdilnost technologického procesu zpracovani
bilych a modrych odid nastava az dpravou a zpracovanim rmutu [31]é@ahvyroby

¢erveného vina je znazamo na Obr. 2.
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1.2.1Zpracovani rmutu

Rmut modrych odrd hrozni se ged samotnym lisovanim podrobuje nakvaseni. Nakvasi
se proto, aby se zbek slupky dostalo do vina co nejvicéerveno-fialovych
antokyanovych pigmedt [32]. DalSi nemé# dalezité latky gechazejici do mostu
v pribéhu nakvaseni jsouisloviny a katechiny. Vlivem vznikajiciho alkohotiochazi

k rozruSeni buktnych struktur slupky, iixxemz vznikajici alkohol spolu s kyselinami
za &inku pektolytickych enzyrin uvoliuji polyfenoly do rozkvasenych mastDoba
nakvaseni se pohybuje od 6 do 1@ @rridi se vyzrélosti hrozna teplotou. Optimalni
teplota pro nakvaseni je 18 — 22 °C [30j. \B/SSi teplot, za fistupu vzduchu se rychle
rozmnoZzuji bakterie octového kvaSeni a vznika ned&ézoctovatni vina. Proto je
vhodné teplotu v @ibéhu nakvaseni sledovat a podle moZznosti i reguld@t Unikajici
oxid uhlicity vznikajici v pabéhu nakvaseni nadnasi pevddstice, které na povrchu
kvasiciho moStu vyt¥a souvislou vrstvu tzv. matolinovy klobouk. Tentcatolinovy
klobouk velmi snadno oxiduje. Oxidace postihujeyferoly, zejména antokyany, které
jsou degradovany na oxidovanéété formy, zhorSujici chiové vlastnosticervenych
vin. Oxidace je omezovana pravidelnym michanim a&ofmvanim matolinového
klobouku. Nakvaseni probiha v otemych¢i uzawenych kvasnych kadich, betonovych
i kovovych tancich, fipadre i pod ochrannou atmosférou oxidu ufigho [4].
Aby bchem nakvaSeni nedochazelo k nezadoucim infekcinsypgoa se rmut

disificitanem draselnym [33].

Po skokeni nakvaseni je pi@ba rmut co nejrychleji vylisovat. Lisovani prob#tajnym
zpisobem jako P vyrobé bilého vina. Vylisované mladé&rvené vino se pini do taink

¢i sudi, kde je ponechan jen maly prostor pro dokvasesii [1

1.2.2 Jableéno-mlééna fermentace

Jabléno-ml&na fermentace je enzymatickéepena dikarboxylové kyseliny L-jabt&é
na monokarboxylovou kyselinu L-n#l@ou za vzniku oxidu uhlitého diky aktivit
mlécnych bakterii [34]. Tato fermentace dastji vyuzivana ucervenych vin k podge
chuti a ving, kdy je potl&en vyskyt rostlinnych tdna zvyrazgni ovocného buketu [35].
KvaSeni zjsobuji specifické mtne bakterie, které jsou nd&re na Zziviny a citlivé
na prostedi [36]. Mezi rody Gastnici se fermentace fiatactobacillus Leuconostoc

Pediococcus Oenococcu$37]. Homofermentativni ro@ediococcupientnuje glukozu
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nebo frukt6zu na kyselinu ndBou, heterofermentativni rodyaktobacillls aOenococcus
vytvareji vedle kyseliny miéné také dalSi produkty jako kyselinu octovou, etanoxid
uhlicity [38]. Tento &) probiha pi dokvaseni. MIéné bakterie pdebuji mnoho Zivin

zejména dusikatych latek, které ziskavaji z autslgmych kvasinek [39].

Tato fermentace fize prokkhnout v mladém dokvasSejicim ¥isamovolg nebo mohou
byt bakterie mléného kvaSeni fjdlany zamdrné. V praxi se vyuzivaji bakterie druhu
Oenococcus oeni3]. Prib¢h jable&no-mi&né fermentace ovliuje obsah oxidu
sifi¢itého a teplota. Oxid 8Eity ma velky inhibéni &inek na mléné bakterie [40].

Odbouravani je mozné urychlit a podipoegulaci teplot vin na 13 — 17 °C [23].

DalSi technologické postupy jsou shodné jako ulwyiailého vina.

1.3 Vyroba riZového vina

RiZzové vino je vyr&no z hrozih modrych odiid révy vinné a obsahuje vzdy menSi

mnoZzstvi antokyaniha tanirii. Tento typ vina je stak&astji oznatovan jako Rosé [41].

Technologie vyroby tZzového vina je velmi podobnéa technologii vyrobyébd vina.

U razovych vin niize byt aplikovano i jabt@o-mi&né kvaseni. V ivéjSich dobach bylo
béZnym zmisobem vyroby i&Zového vina prosté michani vi@rveného a bilého
¢i spole&né zpracovaniervenych a bilych hroZin Postupg se vSak stale zvySovaly
na vyrobu @Zovych vin naroky, coz podfito vyvoj novych technologii. Zpravidla se
postup vyroby di na ti zakladni postupy, diky kterym lze ziskat viidave barvy. Jsou

to piimé lisovani, krvaceni hroamebo kratkodoba macerace [3].

1.3.1 P¥#¥imé lisovani

Metoda je zaloZena na lisovani celych modrych hidme gedchoziho naruseni bobuli
a to tak dlouho a do takového tlaku, dokud mosStoeéldne pozadované intenzity

zbarveni. Takto vyrobené vino m4 velmétbou barvu [41].

1.3.2 Krvaceni hroznia

Casto také zvana metoda samotoku. Jde o postupyykdp se podrcené modré hrozny
lisuji vlastni vahou. Most se odebira az po dosaperxzadované barevné intenzity.

Jelikoz kEhem tohoto procesu dochazi k delSimu kontaktu kligpenoStem, ktery se
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uvoluje jiz v pribéhu mleti, ma vino vyrobené touto metodou obvykigemne

narizovelou barvu.

1.3.3 Kratkodoba macerace

Ve své podstét se tento zfisob vyroby @Zového vina shoduje s technologii vyroby
cerveneho vina.iiPtomto zpisobu vyroby probiha nakvaseni rmutu, které je mléceno
na takovou dobu, aby most ziskal barvu vhodnou rpe®. Oilezitou roli zde hraje
teplota, ktera by se #a pohybovat kolem 10 — 15 °C a obsah barviv v hech dané
odnidy. Kratkodoba macerace tire probihat mo na lisu. Délka macerace trva
v zavislosti na odid¢ 5 — 36 hodin [3, 23].

Tato metoda zpracovani modrych hrbzpro vyrobu #@Zového vina je uplabvana
v Zameckém vinistvi Bzenec s.r.o., kde byly vzorky md&t vin odebirany a podrobeny

analyze.

DalSi postup vyroby je velmi podobny vygobilého vina a zahrnuje kroky, mezi které
pati statické odkaleni mostu nebo odkalefidavkem bentonitu, v vhodného kmene

kvasinekgiteni, filtrace a stabilizace [3].
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2 CHEMICKE SLOZENI VINA

2.1 Chemické slozeni hroznového mosStu a vina

Celkovou jakost mostu a vysledného vina awlje mnohocinitelid. Mezi tyto faktory
pati odrida hrozii, pida, poloha a Zisob lisovani [4]. Podstatny vliv na chemické
sloZzeni ma i stugezralosti bobuli. Nezralé bobule maji nizky obsalkr&, buketnich
latek, antokyanovych barviv v fipack modrych odid, bilkovin a aminokyselin,
ale naopak zvySeny obsah kyselin. Mosty z vyzraly@zni jsou bohatSi na latky tvici
extrakt vin, buket a chiu[16]. DalSim dlezitym faktorem, na kterém zavisi chemické
slozeni, je pibéh patasi khem vegeténiho obdobi. Diky tomuto faktoru je prémiivy
predevsim obsah hlavnich s@sti tj. cukd a kyselin [19]. SloZeni moStu ma tedy vliv
na kvalitu z & ziskaného vina a &umje i potebné oSéeni mostu. Most z vylisovanych
hrozni je chemicky roztok mnoha rozpsych latek [42]. Z chemického hlediska jsou
podstatnymi sloZzkami moStu voda, cukry, kyselinisloviny, barviva, bilkoviny,

mineralni latky, tuky a vosky, aromatické latkyreeemy [19].

Vino obsahuje latky, jeZz jsouupodni sowasti moStu nebo rmutu, latky vznikajici
pii kvaSeni a latky cizorodé, které se dostavaji doaw pfibéhu technologického
procesu a pétbud k béZnym slozkam vina, nebo gadi mezi kontaminanty [26]. Také
pomér a koncentrace jednotlivych latek je jina. Vlivelmentace vznikaji ve wén

alkoholy a tim dochazi k ubytku sachdrich dusikatych latek, které vyuzivaji

mikroorganismy fi kvaseni [42].

2.1.1 Voda

Tvori podstatnowast mostu. Jeji obsah se pohybuje od 70 — 90 %sizda kvalig,
vyzralosti hrozh a powtrnostnich podminkachtipdozravani hrozin Fi pirezravani se
muze obsah vody podstaétrsnizovat v dsledku vyparu. Jelikoz je vysoky obsah vody
v moStu nezadouci, iweme obsah zredukovat na vakuovych odparkach, zmiver
osmoOzou nebo vymrazovanim. DalSim postupeirnktprém dochazi ke sniZzovani obsah
vody, je suSeni bobuli na sl&dnTento postup souvisi se specialni technolog&aprani
[8]. Voda je hlavni slozkou a rozposdtem pro vSechny ostatni latky, jeileZitq
pro chemické reakce probihajici jak pistu hrozi, tak @i kvaseni most a zrani vina
[9, 42].
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2.1.2 Sacharidy

Tato skupina latek slouzi wipodk jako z&kladni stavebni kdmen Bamych sén

a jako chemicky akumulator energie [42]. Vyja se asimilaci oxidu ukiitého

v buinkach zelenychiasti rostlin [4]. Obsah sachalids moStu je okolo 17 — 24 %.
V hroznovém mostu setiplizné ve stejném mnozstvi vyskytuji dva jednoduché cukry
a to glukéza a fruktdéza. V foéhu zrani se zp@tku tvai zejména glukéza. Pogji se
zvySuje obsah i fruktdzy. Nakonec se jejich gomyrovna, takZze v uplné zralosti se
vyskytuji @iblizné v pongru 1 : 1. V rktery pgripadech, zejménatipptezravani, mze
pievladat fruktoza. # fermentaci nejsou tyto cukry jen prekurzorem etanale také
mnoha latek chiovych i aromatickych [14]. Glukéza a fruktéza sehém kvasSeni
pienenuji rozdilnou rychlosti. Poén mezi glukézou a fruktézou se zpém 1 : 1

v mostu hem kvaSeni gni ve prospch fruktozy [42].

Sachar6za se v hroznechsfvanych zejména @eské republice nevyskytuje nebo jen
ve velmi malém mnozZstvi setxe vyskytovat v bobulich. Viastnimi kyselinami b&bu
nebo pomoci enzymu invertazy dochazi k jejimu Uplné&tpeni na glukozu a fruktdzu
[42].

Mimo glukozu a fruktozu, které obsahuji 6 atoorhliku, se mohou v moStu vyskytovat
i cukry s 5 atomy uhliku (pent6zy). Kvasinky tytokey nezpracovavaji. Z pentdz mosty
obsahuji L-arabinézu a D-xylézu. Do mosStu se dagtawz pevnychc¢asti hrozf

rozpadem pentozémebo mohou vznikat v hroznechiimpo z hexéz [42, 43]. Pentdzy
pon¥rné snadno reaguji s aminokyselinami, tim vznikaji aneidni barviva, ktera se

podileji na chtiovych vlastnostech vina [14].

Skrob se do mostu dostava pouz# fisovani velkym tlakem ze stopek [44].
Polysacharidy jsou jako podstaté@st koloidnich slotenin ve vig nezadouci, mohou

zpasobovat potizeipfiltraci [23].

2.1.3 Kyseliny

Organické kyseliny vznikaji asimilaci v zelenyaléstech rostlin z vody a oxidu
uhlicitého. Jejich pesrgjSi ozn&eni dle chemického néazvoslovi je karboxylové kyseli
[45]. V potravinach pdt k derivatim alifatickym, alicyklickym a aromatickym, které
mohou obsahovat jednu nebakalik karboxylovych skupin. Estery karboxylovych

kyselin jsou dlezitou slozkou primarniho arématu potravin, z\aévoce, zeleniny
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a napoj, sekundaré vznikaji @i starnuti vina a lihovin [46]. Organické kyselinyaji
velky vliv na barvu, chtia stabilitu vysledného vina [47]. Celkové mnozdtyselin
zavisi na odrdg, vini¢ni trati, vyzralosti hrozin, ro¢niku. Jejich obsah v hroznech kolisa
od 6 do 15 g1[23, 42]. V obdobiitstu hrozi kyselin gibyva, naopak v obdobi zrani se
obsah kyselin snizuje [21]. Bobule hrdzabsahuji v duznihzejména kyselinu vinnou,
kyselinu jablénou a malé mnoZstvi kyseliny citronové [49]. Ne@erhrozny obsahuji

i malé mnozstvi kyseliny glykolove, jantarové @aelove [4]. Koncentrace¢hterych
minoritnich organickych kyselin se e 2zvysSit nafiklad u hrozii napadenych
uSlechtilou plisni Botrytis cinerea Roste obsah kyseliny citronové, glukonové
a galaktarové [50]. Existuje mnoho hypotéz o taRk,ge kyseliny v hroznech téioJedna

Z teorii gedpoklada, Ze tvorba organickych kyselin probihd@ika sacharid, jini autdi

se zas domnivaji, Ze tvorba organickych kyselirvisdis metabolismem dusiku [23].

Celkovy obsah kyselin ve wnse na rozdil od hroaina most pohybuje v piméru

5 — 6 g.I' a sestava z kyseliny vinné, jaté a ve velmi malém mnoZstvi i z kyseliny
mlé&cné, citronoveé a jantarové [51]. V hroznech, mosting jsou kyseliny jednak jako
volné, jednak vazané ve foémoli. Kyseliny davaji mostu, a zvldiak vinu, pijemnou
oswzujici chu’, podporujicinnost kvasinek a vino pak do jisté miry konzenjop].
Obsah kyselin ve vinje pojem relativni. DleZit¢jSi pro chd vina je spiSe jejich
pusobeni ve vi&, nez jejich absolutni obsah. Stapeyselosti zavisi na druhu kyseliny,
na obsahu volnych kyselin ve ¢¥ia na tom, jak dalece jiné latky obsazené ve dagi
kyselindm vyniknoutéi nikoliv [53]. Na aktivni kyselosti zavisi i pbéh oxidanich

proces.. Cim vy33i kyselost, tim pomaleji probihaji oxidaprocesy ve via[23].

2.1.3.1 Kyselina vinna

Také oznaovana jako kyselina dihydroxyjantarova, je dvojgytkyselina se dima
asymetrickymi uhliky. Konfigurané existuji dva optické izomery a &wopticky neaktivni
kyseliny. Kyselina vinna se nachazi ve vSech orgamnné révy, v kterych vaze draslik
a ve forn¢ soli se transportuje do plédMnozstvi kyseliny vinné v moStech z nezralych
bobuli je 0,6 — 2,2 gH[16]. V mostech date vyzralych réniki tvoii podil kyselin vinné
65 — 70 % vSech titrovatelnych kyselin, u éyzralych r@niki s vysokym podilem
kyseliny jabl€éné se snizuje podil kyseliny vinné na 35 — 40 %].[42ptezralych
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hroznech se kyselina vinna jiz netiycaale vaze se na vapnik ve farmizko rozpustnych

vinani. Nerozpustnost vinanu vapenatého se vyuzivadkyselovani mosta vin [23].

Kyselina vinna a jeji soli maji krotntoho, Ze fisobi na chtl vina, také velky vliv
na biochemické procesy probihaji¢i fvorbé vina. Kyselina vinna nebo jeji soli mohou
pii vyrob¢ vina zpisobit obtize, protoZe po skimni kvasného procesu se kvantitativn
vysrédzi hydrogenvinan draselny a vinan vapenatyo jaknny kamen v obsahu
0,5 az 1,5 g1 v disledku zvySeni obsahu alkoholu ve &ifeho? pitomnost sniZuje
rozpustnost kyseliny vinné. Vlivem vysraZzeni vinoélkamene dochazi séasré

k mirnému zvySeni pH [16]. Vysrazeni vinného kamexiée pokraovat i @i zrani vina
a také v lahvi, kde uz je vSak nezadouci, jelikezvire vznikne zékal. Aby se zakaly
ze soli kyseliny vinné v hotovém vyrobku nevyskylyy pouzivaji sedzné zmsoby
preventivniho odstievani vinari. Mezi tyto zmisoby odstraovani pati vymrazovani

nebo nafiklad pouziti ionex [23].

Ve virk muze za witych podminek prokhnout také nezadouci rozklad kyseliny vinné
pusobenim gkterych ml€nych bakterii. B rozkladu této kyseliny vznika oxid ubity,
kyselina octova, kyselina ni#é4 a kyselina jantarova [23]. Tento rozklad se &3him

modernim vinéstvi vyskytuje uz jenizdka.

2.1.3.2 Kyselina jabléna

Z chemického hlediska je kyselinou monohydroxyjestau, rekdy také nazyvana
hydroxyjantarova. Ma jeden asymetricky uhlik, taks® vyskytuje ve dvou opticky
aktivnich forméch jako kyselina L- a D-jabié a v jedné forginaktivni jako racemicka
kyselina D-L-jabléna [46]. V moStu a vihse vyskytuje jako L-jabtaa [23]. V bobulich
hrozmi révy vinné se jeji obsah zvySujeshem obdobi istu na 15 — 20 gl
Pt vyzravani se jeji obsah nasledkem dychani tregaliuje, zralé hrozny ji obsahuji
pouze 3 — 5 ¢ [42]. V nefiznivych ranicich miZe byt obsah kyseliny jakieé znans
vysoky a to 10 — 13 g'[4, 9]. Ve virg se zkvasuje dkterymi druhy mlénych bakterii
na kyselinu mlénou a oxid uhliity. Kyselinu jabl€énou gemenuji béhem kvaSeni také
kvasinky, gicemz vznika alkohol, nikoli vSak kyselina @& jako pi biologickém
odbouravani kyselin, jak bylo popsano v souvislasiabléno-ml&nou fermentaci

v kapitole technologie vyrob§ervenych vin.
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2.1.3.3 Kyselina citronova

Pati mezi alifatické hydroxykyseliny. Hofnse vyskytuje v citrusovych plodech, odkud
pochazi jeji ndzev [45]. Vyskytuje séepazri v nezralych bobulich hroan Zranim se
jeji obsah nerni. Jeji mnoZstvi v mostu se pohybuje do 0,7 [2B]. V mladych vinech
se vyskytuje v mnozstvi do 300 mb.ljelikoZ ji kvasinky a zejména pak bakterie
ponerné rychle rozkladaji v prbéhu jabl&éno-ml&né fermentace [31]. VySSi mnoZstvi
a to az 600 mgl se niZe vyskytovat v mostech z hrazmapadenych uslechtilou

hnilobou nebo v ledovych vinech [42].

2.1.3.4 Kyselina miéna

Je alifatickd hydroxykyselina, kterd je v malém mstoi tvdena kvasinkami
pii fermentaci [54]. \étSi mnozstvi kyseliny méé@é vznika ve vié jen @i bakterialnim
odbouravani kyseliny jablaé na mlénou. Jeji koncentrace ve ¥igavisi na mnozstvi

kyseliny jabl€éné [14].

Ve vire mizZze nastat také nezadouci omé kvaSeni, ip kterém vznikd z cukr
pusobenim heterofermentativnich bakterii kyselinacmde Nezadouci mé@é kvaSeni
probiha zpsatku jako alkoholové kvaseni, vznika kyselina pyoaimovéa, kter4 potom
hydrogenaci fechazi na kyselinu midou a dekarboxylaci na acetaldehyd, z kterého se

pak vytv&i etanol a kyselina octové [23].

2.1.3.5 Kyselina jantarova

Pati mezi alifatické dikarboxylové kyseliny [46]. Swytizuje se ve vihv ramci cyklu
dikarboxylovych kyselin. Podle ¢hterych autol vznikajici acetaldehyd z kyseliny
pyrohroznové aktivuje enzymaticky aparat kvasingk¢emz vznika kyselina octova,
z které vznika kyselina jantarovid. Dle dalSich sutwznika kyselina jantarova
i z kyseliny glutarové dvoustipvym oxid&nim procesem nebaimo z hexdz. Z toho
vyplyva, Ze kyselina jantarova je pravidelmznikajicim vedlejSim produktem kvaSeni.

Jeji obsah ve vinse pohybuje do 1 ¢-[[16].

2.1.3.6 Tékave kyseliny

Jsou produktem metabolizmu kvasinek, infgch a octovych bakterii. Ve $si ttkavych

kyselin je nejétSi podil tvden kyselinou octovou. Jeji obsah se pohybuje kolem
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0,2 — 0,6 g:f. Vy35i obsah nad 0,8 g.kignalizuje produkci kyseliny octové octovymi
bakteriemi. Malé mnoZstvi kyseliny octové mohouvéigt kvasinky za nefstupu
vzduchu, primaré ale vznika v aerobnim prdgeti oxidaci etanolu na kyselinu octovou
[21].

Mezi dalSi kyseliny vyskytujici se ve san ttkavych kyselin p&t kyselina maselna
a propionova. Obsahekavych kyselin ve vinech je limitovan zakonnymiegpisy
uvadsjicimi maximalni mnoZzstvi ¢kavych kyselin v medi (miliekvivalent na litr)

& v g.I" v prepaitu na kyselinu octovou.

2.1.4 Polyfenoly

Jsou ¢asto zahrnovany pod spole oznd&eni fisloviny a barviva. Polyfenoly tedy
ovliviuji barvu, hokost, stahujici pocit v chuti, jimavost kysliku dilgh starnuti mostu.

V piipact Setrného zpracovani hrazm opatrného lisovani se obsah pohybuje v bilém
ving v mnoZstvi pod 200 mgl OdleZenim rmutu a sisim lisovanim se obsah
polyfenoli v mosStu zvySuje. Wervenych rmut a nasledé pak i vin je obsah polyfenil

3x az 10x vysSi [42]. Mezi polyfenolické latky vyslgjici se v moStu a vépati flavony,

antokyany a fenolové kyseliny.

Trisloviny v moStu tvé dilezitou skupinu latek. Do vina se dostavajfapin, slupky
a hlavre pectek, které jsou naisloviny velmi bohaté [8]. Zejménadervenych most
a vin vytvaeji nejenom chtovy projev, ale pomahagiieni. Trisloviny obsazené ve wn
se nazyvaji oenotaniny a piak hydrolyzovatelnymifslovinam, jejichz zdkladem jsou
raizné vazby kyseliny digallové na glukézu [23]. Jeliksou hydrolyzovatelné&isloviny
obsazeny zejména iapinach a ve slupkach bobuli, liSi se jejich obgahoStu a vin
podle toho, jak dlouho byl mo$i rmut ve styku pra¥ s €mito trapinami, slupkami
¢i pecikami [26]. Ve vik se vyskytuji takéitsloviny kondenzované, u kterych se
piedpoklada, Ze se do vina dostavaji zei468]. Oenotaniny maji velmitdezitou roli,
jelikoz s bilkovinami obsazenymi ve ¥invoii srazeniny a fispivaji tak k sam@steni
vina [55].

Barviva, ktera pechazeji fi zpracovani hrozindo mostu a vina, jsouipodni sodasti
chloroplast slupky. Xli se na zelena, Zlutacarvena barviva. Zelené barvivo zastupuje
chlorofyl, ktery se vytvéi ve slupce, ale v pbéhu zrani se rozklada a postéprtraci.

Zluta barviva jsou zastoupeny zejménasrda bezdusikatymi barvivy, a to karotenem
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a xantofylem. Zervenych, modrych a fialovych rostlinnych barvieysto takova, ktera
obecr prislusi do skupiny anthokyanAnthokyanova barviva se vyskytuji jen ve slupce
cervenych a modrych odld. U nEkterych odéd hrozmi se anthokyanova barviva

vyskytuji i v duznii [56].

2.1.5 Dusikaté latky

V mostech se nachazi bilkoviny, albuminy, peptguolypeptidy, aminokyseliny, aminy
a amonné soli. fddstavuji latky dlezité pro vyzivu kvasinek [39]. V bobulich hroznu
jsou dusikaté latky rozmisty nerovnondrné. Nejvice se jich vyskytuje ve ¥$i vrstw
slupky, még se pak nachazi v duzginMnozstvi dusikatych latek se v mostu pohybuje
mezi 0,2 — 1,4 g1[16, 42].

Nekteré z dusikatych latek seéHem kvaSeni zcela s@ebuji, mezi tyto dusikaté latky
pati amonné soli, aminokyseliny a bilkoviny, kteréwsdbjako vyZiva kvasinek. &em
kvasného procesu se vSak vyivanové dusikaté sl@eniny, syntetizované

mikroorganismy fi tvorb¢ jejich burgéné hmoty [23].

Aminokyseliny se v mosStu vyskytuji jak ve volnék iavazané formi. Reaguji pi vysSich
teplotach s cukry, fiéemZ vznikaji melanoidy, které @gobuji nahadly odstin mo&t
[57].

Dusikaté latky spoluisobi @i vytvaieni buketu, chuti i barvy vina. Celkovy obsah
dusikatych latek se ve \drpohybuje mezi 250 — 4500 mig.[16]. Sowasti koloidniho
systému vina jsou i proteiny, které postupnou aiidareakcemi gislovinami koaguluiji,
srazi se a postupnmohou z tohoto systému vypadavati Redokonalé stabilizaci

koloidniho systému jsou proto dapgjSim pivodcem zakai lahvovych vin [17].

2.1.6 Mineralni latky

Mineralni latky tvdi podstatu popele moStu a vina. Obsah mineralrétgk v mostu
a virg uzce souvisi s technologickym postupem vyroby vada také s klimatickymi
podminkami @i rastu hrozi a s givodem podnoZze a &u [58]. Celkové mnoZstvi
mineralnich latek se pohybuje kolem 1,5 — 4,0%.gNejdileZitsjSimi latkami jsou
v pripadt kationti draslik, hacik, vapnik a sodik, vifpad anioni fosfor&nany,
chloridy, sirany a uhlitany [59]. Mineralni latky se dastni biochemickych

a fyzikalns-chemickych proceés v mostu a vis. Cast minerdlnich latek se v3ak
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v pribéhu kvaSeni &isténi vina vysrazi, takze obsah mineralnich latek @ ye

podstatg niZzSi nez v pvodnim mostu [60].

2.1.7 Aromatickeé latky

Pod timto nazvem se rozumi vonné atdwe latky mosStu, které shrnuje vyraz buket
[61]. Rozdcluji se na odidové primarni a sekundarni aromatické latky. Pnmhar
aromatické latky jsou charakteristické pro jedmétliodiady révy. V hroznech jsou
obsazeny fedevsim v biikkach na vnini strar slupky stykajici se s duzninou. Chemicky
jde o smds riznych estet, vonnych silic, alkohdi, karbonylovych slogenin, gkavych
kyselin a jinych latek. Tvorba primarnich aromayichk latek je podmima ugitymi
¢initeli, jako jsou teplota, zrani hro@rma jejich zdravotni stav. Nejvice aromatickych kate
obsahuji hrozny v dabplné zralosti. V pezralych hroznech se fiky slupek rozruSuji

a obsah aromatickych latek v mostu se snizuje [23].

Sekundarni aromatické latky vznikaji z primarnicbnaatickych latek nebo z prekurzor
pusobenim kvasinek v pbéhu alkoholického kvaseni, dalSi sekundarni arorétiatky

mohou vznikat i zrani a oSébvani vina [60].

2.1.8 Tuky, vosky a oleje

Hroznové mosty a vina z nich vyrobena obsahuji §tioy v pongérné malém mnozstvi,

i kdyZ pevnécasti ¥apin obsahuji tuky a vosky v podstatmétSim mnozstvi. Olej
ze semen 1ive v phibehu lisovani pechazet do mostu. Obsahuje mastné kyseliny
stearovou, palmitovou, linolenovou, déle jsokitgmny i mastné kyseliny erukova
a olejova. HFrodni vosky v moStu se skladaji zvolnych mastnyglselin,

z vysokomolekularnich alkohilk z uhlovodikl parafinové&ady [23].

Tuky a oleje jsou latky nezadouci, které davajuviegijemnou nahitklou prichw’ [16].

2.1.9 Alkoholy

Tvori se i kvaSeni mostu rozkladem cukru kvasinkami. Obsalidlobjemovych (dale
jen % obj.) alkoholu ve vinech je minimalni hrangeji&’ujici uritou mikrobiologickou
stabilitu vina [62]. | kdyz je alkohol nejtezitéjSim produktem kvasného procesu,
podléh&d v zavislosti na obsahu cukru velkym vykgv Maximalni obsah alkoholu,

jakého je mozno v praxi dosahnotit kvaseni mosStu je 17 — 18 % [16].
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Hlavni slozkou alkoholu ve vénje etanol. Je iezitym jakostnim kritériem. Jeho

zasluhou je vino plné a extraktivni, podporujecinaa vina [63].

Metanol se ve vih vyskytuje v malém mnozstvi. Déle jsou obsazenysivgkoholy
a alkoholické cukry [64]. Metanol vznika odbourairdnpektinu a zvySuje se jen
intenzivnim nakvasenim rmutu. VySSi obsah metapela tohoto dvodu pozorovan

zejména wervenych vin [42].

VysSi alkoholy jsou ve vih zastoupeny také v relati'n malém mnoZstvi
od 150 — 700 mgi Maji na zaklad vyrazného vlivu na &ni a cha dileZitou roli
pro aroma vina. VysSi alkoholy jséasto nazyvanyijboudlinou. Jde o skupinu alkotiol
s vy$8im bodem varu, které vznikaji vipfhu alkoholového kvaseni moStu a vilmhu

zrani vina. Kvantitativh jsou nejdilezit¢jSimi linearni alkoholy a to 1-propanol,

2-methyl-1-propanol, 2-methyl-1-butanol, 3-methyidtanol [9].

Pti kvaSeni vznika také malé mnozstvi glycerolu, kodava vinudo a plnost. Vznika
pievazré na p@atku kvaseni a je vytvén gedevsim divokymi kvasinkami. Jeho syntézu

ovliviiuje piitomnost kvasinek, teplotafitpmnost oxidu gicitého a hodnota pH [37].
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3 CHARAKTERISTIKA JEDNOTLIVICH ODR UD

Odrad neboli kultivati vhodnych pro vyrobu vina je dnes popséno viceijdisice [65].
K vyrobé vina je vCeské republice povoleno uzivat hrozny ziodrapsanych do Statni
odraidové knihy [2]. Stridna charakteristika v tétasti diplomové prace se tykd zejména

odnid vin pouzitych k réreni.
3.1 Hlavni bilé odrady

3.1.1 Chardonnay

Tato odfida pivodre vzeSla z Burgundska, kde se zni vgtdba vyrabi jedny
z ni vyrobené je extraktivni, s vyraznymi kyselinaane vhodné pro zrani v lahvi [65].

Tato odfida byvé&tasto vyuzivana pro vyrobu Sumivych vin [10].

3.1.2 Kerner

Odrida ma dobry potencial pro vyrobu c¢lwe plnych givlastkovych vin s jemnym
obsahem zbytkového cukru, ktery je harmonicky &lad obsahem kyselin [67].

Jde o relativé mladou oditdu vySlechinou v Nemecku v roce 1929 [68].

3.1.3 Muller Thurgau

Pt dozravani této oddy Ize za zakladni kvantitativni parametr povaZzmlsah kyselin

a tomu poddit termin sklize [55]. Vhodné jsou proto vina vyré&fa s obsahem kyselin
kolem 6 g.I' v mostu. Z pohledu udrZeni &esti vina a vyrazného aroma se zda byt
vhodné kvaSeni v chladisich podminkéach a taipl5 — 18 °C [65].

3.1.4 Muskat moravsky

Vina vyrobena z této odldy maji vyrazné aroma, nizSi plnost, ale velmi i@olsi
zachovavaji kyseliny. Podminkou pro zisk takovélmave i vyrazgjSi odkaleni [69].
Pro produkci plnych, extraktivnich vin je vhodné@zmy podrobit kratkodobé maceraci
po dobu 24 — 48 hodinfipnizkych teplotach. Hrozny musi byt kvalitni, sstiitkem
kyselin a bez hickych tori [70].
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3.1.5 Rulandské bilé

Pati mezi odfidy poskytujici nejkvalit§si vina [71]. Vina z ni vyrobena jsou plna
s pikantni kyselinou a vyraznym adiovym charakterem [72]. Uéthto vin obvykle

dochazi k jableno-mi&né fermentaci [73].

3.1.6 Rulandské Sedé

viv s

vysoké cukernatosti. Vino pak miv&estni az nizSi obsah kyselin a pgn¢ neutralni

chw’. Je to odkda vhodné zejména pro produkéihastkovych vin [70].

3.1.7 Ryzlink rynsky

Kvalita moStu z této oddy velmi zavisi na poloze vysadby [73]. Pro kvalipracovani
hrozni je tteba mit dobry fehled o kvalitativnich parametrech vychozi surovagjmeéna
o cukernatosti, obsahu a slozeni kyselin, tzn. sabb kyseliny vinné a jakieé, pH
mosStu a zdravotnim stavu hrdzrJ mosti s velmi vysokym obsahem kyselin je mozné

pouzit spoléné inokulacecisté kultury kvasinek a&isté kultury bakterii [17]. Vino si

s s

3.1.8 Ryzlink vlaSsky

Pti technologii zpracovani této adly by ntla byt wnovana pozornost odlilovému
aromatu. Technologie vyroby by protcila snefovat k uvolni maximalniho mnozstvi
aromatickych latek a jejich uchovani v hotovémeév[65]. V dobrych polohach dava
typicka odfidova vina, s mim vyssim obsahem kyselin. Vzhledem k vyS§Simu obsahu

kyselin je pak vino vhodné pro pouziti do kupaZeuagch pro vyrobu Sumivych vin [67].

3.1.9 Sauvignon

Tato odida poskytuje vina velmi aromatickd. Aromaticky ctkaer odfdy je dan
methoxypyraziny, které jsou senzoricky patrn#mp v hroznech na vinici. Velmi
vyznamna je i skupina aromatickych lateékavych thiofi, které se v hroznech vyskytuji
ve formg netkavych prekurzar. Pro zlepSeni uvbvani tkavych thioli je vhodné

pouzit kratkodobou maceraci hrdzrza podminekiizené teploty, spiSe v chladnych
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podminkéach [67]. Hrozny této adly vypsstované WCeské republice mivagiasto vysoky

obsah kyselin, ktery fize byt maceraciipnizsi teplo¢ ¢asté&né snizen [70].

3.1.10 Tramin ¢erveny

Vino z Traminuwerveného je mozné vyrév jakostnim stupni. Vice oblibené kategorie
jsou vSak pivlastkova vina, od pozdniho &h az po vybry. U privlastkovych vin je
velmi vyznamna harmonizace aromatickych latek, sabbm zbytkového cukru ve ¥in
a kyselinami. U této oddy je ogt velmi vyznamné provedeni kratkodobé macerace
pii fizenych teplotach, kter4 napobe lepsSi extrakci aromatickych a cbuych latek.

Vina se vyznéuji nizSim obsahem kyselin a zbytky nezkvasenékouci33].

3.1.11 Veltlinské zelené

Vina vyrobena z této otldy jsou znané jakostni s mandlovym buketem. Vina maji
piijemné kyseliny. V posledni détse z&ina tato odida pouZzivat na vyrobu kvalitnich
odridovych vin. Odiida je vhodna i do kupazi pro vyrobu Sumivych wgeoké jakosti
[67].

3.2 Hlavni modré odrady

3.2.1 André

Je jednou z odd vySlechénou na Jizni Moraypro vyrobu vysoce kvalitnich vin. André
by v pribéhu technologického procesu ¢lm prochdzet procesem makrooxidace
pii maceraci a posléze mikrooxidace, ktera pozétignliviiuje chwovy dojem vina [73].
Velmi vyznamna je v technologii vyroby tohoto vijaleino-mi&né fermentace. Vino
z dolde vyzralych hrozé, u nichz probBhla jabl&no-ml&na fermentace, maji tmavou

granatovou barvu, jsou plna v chuti [55].

3.2.2 Cabernet Moravia

Technologie vyroby vina zavisi na vzdjemném vztatezi cukernatosti, aromatickymi
latkami v bobulich a fenolickou zralosti. Vina zmedobre vyzralych hrozé, u nichz
probhla jabl&éno-ml&na fermentace, maji tmé&granatovou barvu, jsou plna a vyzrala
[73].
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3.2.3 Cabernet Sauvignon

K tomuto typu vina p#t bezpodminéné jableino-ml&na fermentace, kterd napomaha
k zakulaceni chuti. Vina jsou vhodna pro zranidesin barrique [67]. Jsou velmi bohata
na antokyanova barviva a taniny, maji vyraznouiddvou gichu’ a vys3i obsah kyselin.

Kyseliny se vSak v ibéhu kvaseni i zrani potmé dolkre odbouravaji [2].

3.2.4 Frankovka

Je tradini odiidou mEstovanou ve sedni Evrog. Pro vyrobu kvalitnich oddovych vin
je nutné, aby hrozny dosahly cukernatosti kolenfi2Bl. Vina vyrobena z této odidy
maji intenzivni barvu, jsou to také vina vhodna pecelovani. Ve vinech Frankovky je

vzdy porgékud vice kyselin nez v ostatnich vinech [70].

3.2.5 Rulandské modré

Jde o velmi starou odidu, kterd je ufena pro produkciigdevsim fivlastkovych vin.
Velmi vyznamna je v pibéhu technologie vyroby makrooxidace, ktera bylan
probthnout uz pi maceraci. Tato makrooxidace vede ke stabilizarvib. Je vhodné,

aby v pfaibéhu macerace prehlo i jablegno-ml&né kvaseni [67].

3.2.6 Svatovawinecké

Bobule této odrdy se vyznéuji mensi vybarvenosti s vysokym obsahem kyselimaV
vyrobena z této oddy maji vyraznou az tmawervenou barvu. Bkdy byvaji mlada vina

zatizena filis vysokym obsahem kyselin [67].
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4 POPIS VYBRANYCH METOD STANOVENI KYSELIN VE VIN E

Vino se ve vyrobnim procesu stale hodnoti. Podiedii hodnoceni se vino o$efe
povolenymi prosedky, aby kvalita vyrobeného vina byla standardké zjiS€ni
zdravotniho stavu vinagtsinou stai bézné senzorické hodnoceni, ovSem pro spravnou

volbu oSeteni je vSak zarovenutny i fyzikalre chemicky rozbor [23].

Stanoveni pH a celkovych kyselin ve &raje dilezitou roli @i vyrob¢ vina, jelikoz oba
parametry maji vliv na vysledné vlastnosti a kwahtina, zejména na barvu a ¢€hu

Celkové kyselost vina ma vliv i na jeho mikrobidldgu stabilitu [51].

U vin je obvykle rozdil mezi kyselinami pochazejiciz hrozri a €mi, které vznikaji
béhem zpracovani [74]. Analyza organickych kyselinodhuje sledovat a kontrolovat

vyvoj v obsahu kyselin viznych fazich vyroby vina [49].

Moznosti, jak stanovit zastoupeni organickych kpsel hlediska kvality i kvantity
ve virg je mnoho. Jednotlivé metody stanoveni kyselin v ge v Evrop fidi normami
OIV — International Organisation of Vine and Winejsou popsany v nasledujicich

podkapitolach.

4.1 Stanoveni pH

pH je zapora vzaty dekadicky logaritmus koncentrace oxoniovieltionti [75]. Vino
obsahuje kyseliny a zasady, které jsou v rovnovameéni-li se obsah jedné nebo druhé
slozky, rovnovaha se poruSi a &m se také kyselost. Aktivni kyselost neboli pH
koresponduje se stiipm disociace kyselin. Zavisi na sloZeni vSech kysé&teré jsou
ve virg piitomny. Kyseliny v mostu a véndisociuji v fizném stupni. Nejvice disociovana
a nejsilrgjSi kyselina ve viaé je vinna [76]. Aktivni kyselost se stanovuje porinoc
koncentréniho ¢lanku, kterého jednu elektrodu #ovodikova elektroda potiena
do roztoku se znamou koncentraci vodikovych tioat druhou elektroda porena
do zkoumaného vzorku. Tyto &elektrody se spoji vodikovymistkem v koncentgani
¢lanek a zmiii se jeho potencial [75]. V praxi se misto vodikaiéktrody pouziva
elektroda kalomelova, ktera ma menSi difzni po&na slouzi jako porovnavaci

elektroda. Jako #mna elektroda se pouziva ta$tji elektroda skletna [77].
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Kyselost ma velky vliv na procesy formovani a stéinvina Ehem jeho vyroby
i uskladreni. Aktivni kyselost vina se zpravidla pohybuje 238 do 3,5 pH u bilych vin
a od 2,0 do 4,0 pH &ervenych vin [59].

4.2 Stanoveni celkovych kyselin

Pro posouzeni celkovych kyselin ve &iexistuji ve swté¢ rizné metody stanoveni.
Evropska standardni metoda stanoveni kyselin vé jeirzaloZzena na potenciometrické
titraci 0,1M hydroxidem sodnym do pH 7 [78]. Altativou miZze byt titrace
0,1M hydroxidem sodnym na indikator bromthymolovmod:, zejména u bilych vin.
V USA se pi potenciometrické titraci vyuziva pH 8,2 jako bed#lvivalence nebo je
pouzit indikator fenolftalein [78]. Faktemuagtava, Ze skut@ou hodnotu celkovych
kyselin nelze ufit presrg, jelikoz bod ekvivalence je pro kazdé vino jinyeZi
mezi hodnotou pH 7,8 — 8,3 a jeho hodnota je zawig sloZeni a koncentraci kyselin
zastoupenych ve vzorku vina [79]. Pro stanovenbyalle O.1.V. pouzito 10 ml vzorku
vina zbaveného oxidu ubiiého. Obsah celkovych kyselin ve wine vyjadovan

v gramech kyseliny vinné v jednom litru.

Ke stanoveni obsahu veSkerych kyselin se sta@d#ji pouzivaji automatické titratory,

které velmi rychle ai@sré stanovi obsah celkovych kyselin.

4.3 Stanoveni €kavych kyselin

Tékavé kyseliny se vytwa béchem fermentace aktivitou kvasinek, ovSem toto mivbzs
neni [ilis velké. Mnohem #Si mnozZstvidkavych kyselin mize byt tvdeno bakteriemi

octoveho kvaSeni jak vfioehu kvaseni, tak i v ib¢hu zrani [30].

Zjistovani obsahuc¢kavych kyselin je dlezitym ukazatelem jakosti vyrébych vin
a zarové je monitoringem moZznéiftomnosti mikroorganisih znehodnocujicich vino
[39].

Teékavé kyseliny ve vié jsou tvdeny @itomnymi mastnymi kyselinami, zejména
kyselinou octovou. Tyto kyseliny se vyskytuji ven¥ivolné nebo ve formy soli.
V menSim mnozstvi jsou to kyselina mrasienpropionova, maselna askieré vyssi

mastné kyseliny. Rmeérny obsah dkavych kyselin se pohybuje v bilych vinech
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od 0,2 — 0,5 g, v ervenych vinech do 0,8 g.1ZvySeny obsathskavych kyselin ve vi#

signalizuje, jak jiz bylo zm#no, nebezp# raznych chorob vina, zejména nawt[80].

Vino obsahuje neéasgji tékavé kyseliny Cl1 az C6, které je mozné &id
od netkavych sloZzek vina destilaci vodni parou. €ddé tkavé kyseliny se nasleén
stanovi titraci destilatu roztokem 0,1 M hydroxidodného s pouZzitim indikatoru
fenolftaleinu. Od obsahwhkavych kyselin je p této metod nutné ode&ist obsah volné
a vazaneé kyseliny i§tité, ktera je v destilatuifiomna. Zarov je nutné od&st obsah
kyseliny sorbové, pokud byla pouzité pyrobé vina. Red samotnou destilaci se z vina
odstraiuje oxid uhliity [77]. Obsah &kavych kyselin je vyjaibvan v meq:f nebo gt
Aparatura na destilacékavych kyselin z vina pomoci vodni pary se skladgreratoru
vodni pary, baky s trubici, destiléni kolony a chladie. V posledni dob se

v laboratdich vyuZzivaji laboratorni ifstroje, které usnadiji a zrychluji samotnou

destilaci.

V zakoré 321/2004 Sb. jsou uvedeny mezni limity pro obs&iawych kyselin ve vi&
a to 18 meq1, coZ odpovida 1,1 g Ipro ¢asténs zkvaseny hroznovy most, bilé &ové

vino, progervené vino je tento mezni limit 20 mégdato hodnota odpovida 1,274.|

4.4 Stanoveni organickych kyselin metodou HPLC

V odborné literatte je mozné se setkat s mnoha metodami, pomocicktdézg stanovit
organické kyseliny ve vin Mezi ¢asto pouzivané patnagiklad enzymaticka metoda
stanoveni, elektroforéz& chromatografie [81]. Pro stanoveni jednotlivyalganickych
kyselin ve vig je velmi vhodna &asto pouzivand metoda vysocgrmé kapalinové
chromatografie (HPLC) [45]. Analyza&dhto kyselin umoiuje kontrolu procesu zrani
hrozmi a vyvoj kyselosti vin &hem procesu jejich zpracovandjmz je mysSleno

alkoholové kvaseni, jabiao-ml&né fermentaceéi proces starnuti [51].

Vysoce-&inna kapalinova chromatografie $adi mezi nejasgji pouzivané sepatai
metody [82]. Vynikd vysokou dinnosti, dobrou opakovatelnosti a robustnosti.
Tato metoda je zaloZena na separaci ahalgtzaklad jejich distribuce mezi stacionarni
a mobilni fazi, kter4 je vzdy kapalna [83]. Mobilfdzi miZe byt voda, organicka
rozpoustdla a jejich smsi. Jako stacionarni faze se pouzivaji polarni rkitkované
absorbenty nebo napn s chemicky vazanymi stacionarnimi fazemi casgji

na silikagelovém nogi. Je-li stacionarni faze polajgi nez mobilni faze, jde o systém
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s normalnimi fazemi. V ogaém gipad jde o systém s obracenymi fazemi [84].
Separace probiha v separakolorg, ktera obsahuje stacionarni fazi. N&&ek kolony

se nanese objem vzorku, ktery je postupmasen mobilni fazi protékajici kolonou.
SloZzky vzorku maiji wznou afinitu ke stacionarni fazi, z tohdgvaddu se vice zdrzuji

v kolorg slozky s ¥tSi afinitou ke stacionarni fazi. Timto itgmbem se od sebe slozky
separuji a na konec stacionarni faze se dostéaveg slozky méa zadrzené [82]. Jakmile
vystoupi slozky z kolony, zachyti séitpomnost &chto sloZzek na detektoru a zaznamena
se pik [84]. Pro identifikaci latky je podstatné ist#ni maxima piku v chromatogramu.
Toto umisEni Ize vyjadit retertnimi daty. Plocha a vySka piku roste s obsahenkgloz

ve vzorku [83].

Jednou z metod vyuZivanych v kapalinové chromafbglaseparaci a stanoveni
organickych kyselin ve vinje gradientova vysocesiinna kapalinova chromatografie
na reverzni fazi s vyuzitim UV detektoru [85]. Tounhetodou lze stanovit enologicky

dulezité organické kyseliny vina [86].

Zasobnik na mobilni fazi

HPLC kolona

Zatizeni
na vyhodnoceni dat

Detektor

Odpad <@—p—

Obr. 3. Schéma kapalinového chromatografu [87].

4.4.1 Kolony v kapalinové chromatografii

Pro HPLC se pouZivaji pouze kolony népté. Pro ¥tSinu analyz jsou kolony vyrobeny

N4

z nerez oceli pro vyssi tlaky nebo jsou zhotovenyomsilikatového tlustého skla
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pro tlaky nizSi. Mnoho rozainych aplikaci kapalinové chromatografie podupe
existenci velkého mnoZzstvi kolofizné délky, vniniho paiméru a napld. Zpravidla se
pouzivaji kolony o délce 10, 15 nebo 25 cm, mipraimér je 4,6 nebo 5 mm. Napbvy
material je porovitého charakteru o velikosti 31d¥ um. Na tento porézni material je
navazana vlastni stacionarni faze, kterazenbyt tvdena nepolarnimi uhlovodiky
C8 — oktan, C18 — oktadekan, nebo pdigimi uhlovodiky s funé&ni skupinou.
Jako ochrana hlavni kolony jsatasto vyuzivany fedkolony, které jsou umisty
mezi davkovaci Z#&eni a kolonu. Tyto #edklony chrani kolonu fied neistotami

a nerozpustnymi materialy.&t8ina separaci probih&i paboratorni teplat a nevyzaduje

termostatovani. Ekteré separace se zvySenim teploty vyznamepsi [86].

4.4.2 Detektory v kapalinové chromatografii

Detektory v HPLC by r#ly byt selektivni a malo citlivé na mobilni fazio§kytuji odezvu

ameérnou koncentraci detekovanych latek v eluatu. Elpéichazi detektorem, ktery
pak automaticky a kontinualnméti nekterou z fyzikalnich¢i chemickych viastnosti
eluatu [83]. Mezi nejpouzivajsi detektory pa&t fotometricky, refraktometricky

a fluorescetni detektor.

4.4.2.1 Refraktometricky detektor

M¢éti rozdily mezi indexem lomu eluatu @sté mobilni faze. Pokud obsahuje eluéat
slozku, projevi se odezvaiiBouZiti tohoto detektoru je peba dodrzovat konstantni

teplotu. Tento typ detektoru se vyuZiwagianoveni cukr ve vinech.

4.4.2.2 Fluoresceréni detektor

Je zaloZzen na principu sekundéarni fluorescence, jeogchopnost latek absorbovat
tzv. primarni zéeni a naslednpak vysilat z&eni o rozdilné vinové délce, které séfim
fotondsohiem kolmo na ser vystupujiciho z#eni. Tento typ detektoru je vysoce

selektivni.

4.4.2.3 Spektrofotometricky UV — VIS detektor

Detektor jecasto pouZzivan ip stanoveni organickych kyselin ve ¥inM¢ri absorbanci

mobilni faze vychéazejici z kolony. #iP stanoveni organickych kyselin umge
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dosahnout vysoké citlivosti diky pouziti nizké wéodélky UV detekce. Tyto typy
detektofi mohou pracovat s jednou pe&vnastavenou vinovou délkou¢kolika predem
danymi vinovymi délkami pomoci vy&nitelnych interfereénich filtri nebo nagiklad Ize
pracovat s detektory vybavenymi polychromatickymopein zdeni, ktery umoiuje volit

libovolnou vinovou délku z&ni pro detekci [82, 83, 84].
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5 CILPRACE

Cilem této diplomové prace bylo v teoretickésti popsat technologii vyroby vin se
zietelem na rozdilnost technologickych operatcivgrob¢ bilych, mizovych acervenych
vin, popsat chemické sloZeni most vin s drazem na kvalitativni a kvantitativni obsah
organickych kyselin a podatrghled o metodach pouzitychi stanoveni kyselinového

profilu vin. Poznatky ziskané v teoretiakdsti zuzitkovat &asti praktické.

V praktickécasti diplomoveé prace se zéfit na stanoveni kyselinové profilu vybranych
vzorki révovych vin. Tento kyselinovy profil zahrnuje md&eni pH, gkavych kyselin,
celkovych kyselin a stanoveni organickych kysdla.zaklad téchto vykonanych analyz

je cilem zhodnoceni, formulace 2&va dopordeni.
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. PRAKTICKA CAST
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6 MATERIAL A METODY

6.1 Vzorky pouzité k analyze

Pro tuto praci byly pouzity vzorky bilychizovych a cervenych vin vyraiych

v Zameckém vinistvi Bzenec s.r.0. v obdobi od 5. 9. 2013 do 202®.4. Vzorky,
které byly pouzity k analyzam, jsou uvedeny v Tab2, a 3. Byly odebirany postupn
béhem celého technologického procesu vyroby vina.é®eh odbru vzorki bilych,
razovych i cervenych vin je uvedeno v kapitole 7eRled usptadani odbru vzorki

a analyz. VSechny vzorky byly po jednotlivych ¢ddch podrobeny analytickému rozboru
kyselinového profilu, ktery zahrnuje stanoveni ptglkovych titrovatelnych kyselin,

tekavych kyselin a stanoveni organickych kyselin rdetoHPLC.
U vzorki byl pred jednotlivymi analyzami odstrém oxid uhlgity, ktery se v pitbéhu
technologického procesu ve ¥itvori a mohl by zkreslit vysledky analyz. K odstéan

oxidu uhliitého ze vzork byla pouzita metoda odsavani oxidu dibého odsavaci

baikou gipojenou na vodni vyawu.

Tab. 1. Vzorky bilych vin

Vzorek Nazev odidy Datum shéru
1 Chardonnay 7.10. 2013
2 Muskat moravsky 2.10. 2013
3 Muller Thurgau 8. 10. 2013
4 Kerner 16. 10. 2013
5 Rulandskeé bilé 5.11. 2013
6 Rulandskeé Sedé 3.10. 2013
7 Ryzlink rynsky 3.10. 2013
8 Ryzlink viaSsky 20. 11. 2013
9 Sauvignon 1.10. 2013
10 Tramincerveny 8. 10. 2013
11 Veltlinské zelené 27.11. 2013
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Tab. 2. VzorkyitZzovych vin

Vzorek Nazev odiidy Datum shéru
12 André 19. 11. 2013
13 Frankovka 14.11. 2013
14 Svatovatinecké 2.10. 2013

Tab. 3. Vzorkyervenych vin

Vzorek Nazev odidy Datum shéru
15 André 30. 10. 2013
16 Frankovka 12.11. 2013
17 Cabernet Moravia 29.11. 2013
18 Cabernet Sauvignon 29.11. 2013
19 Rulandské modré 11.10. 2013
20 Svatovakinecké 5.11. 2013
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7 PREHLED USPORADANI ODB ERU VZORK U A ANALYZ
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8 CINIDLA, ROZTOKY, POM UCKY A PRISTROJE POUZITE
K ANALYZE

8.1 Stanoveni pH

8.1.1 MEéFici pristroje

- pH metr WTW inolab pH 720 + pH elektroda iegnosti = 0,01
(Labicom — OlomoucR)

8.1.2 Pouzitacinidla a roztoky

- tlumivé roztoky (pufry pro pH 4, 7, 10; Merck — Dastadt, Nmecko)
8.2 Stanoveni veSkerych kyselin

8.2.1 MéFici pristroje

- automaticky titrator Titroline Easy Modul 2 + pHektroda s pesnosti + 0,01
(Labicom — OlomoucCR)

8.2.2 Pouzitacinidla a roztoky
- tlumivé roztoky (pufry pro pH 4, 7, 10; Merck — Dastadt, Nmecko)
- deionizovana voda

- 0,1M NaOH (Merck — Darmstadt,dshecko)
8.3 Stanoveni gkavych kyselin

8.3.1 MéFici pristroje

- aparatura pro destilaci s vodni parou DEE VADE Be®ini (Gibertini, Itélie)
0 generator vodni pary VADE 3
o0 baika s parni trubici

o destil&ni kolona
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o chladi

automaticky titrator Titroline Easy Modul 2 (Labioo- OlomoucCR)

8.3.2 Pouzitacinidla a roztoky

0,1M NaOH (Merck — Darmstadt,dshecko)
fenolftalein — 1% roztok v neutralnim 96% obj. dikdu
kyselina chlorovodikova — 1 : 4 HCI 35% p.a.

jod — 0,005M 4 p.a., odnirny roztok standardni. Faktor odmého roztoku byl
stanoven 0,02M roztokem p&Os.

krystalicky jodid draselny — Kl p.a.

kyselina vinna — 50% roztok kyseliny vinné

tetraboritan sodny — nasyceny roztokBl@; . 10 HO, tj. piblizng 55 g.I'
pii 20 °C

Skrobovy maz — 0,5% roztok {81oNs)n,

8.4 Stanoveni organickych kyselin metodou HPLC

8.4.1 MeéFici pristroje

elektronicka laboratorni vaha AND HA — 180M (AND @pany, Japonsko)
kapalinovy chromatograf HPLC YL9100 (Young Lin Inshent Co., Korea)
o davkovaci ventil Autosampler YL 9150
o vakuovy degasser YL 9101
o kvartérni vakuovéd pumpa YL 9110
o kolonovy termostat YL 9130

0 kolona NUCLEODUR C18 Pyramid (25 cm x 4,4 mm, 5 pvlgcherey-
Nagel, Nmecko)

o UV/VIS detektor YL 9120

o PC s vyhodnocovacim programem Clarity (YL, Korea)
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8.4.2 Pouzitacinidla a roztoky

deionizovana voda
acetonitril pro HPLC (Sigma — Aldrich, USA)
ortho-fosforéna kyselina 85% pro HPLC (Sigma — Aldrich, USA)
standardy:
o0 kyselina vinna (ChemService — West Chester, USA)
0 kyselina jabléna (ChemService — West Chester, USA)

o0 kyselina mléna (ChemService — West Chester, USA)

8.4.3 Pouzité pomicky

filtracni material (Syringe Filters Cell., 0,45 pum, 25 nuiK)
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9 POPIS JEDNOTLIVYCH ANALYZ

9.1 Stanoveni pH

9.1.1 Princip metody

V moStech a vinech se nachazeji kéoméazanych kyselin také volné Kkyseliny,
které uvohuji volné vodikové ionty H jejich aktivita je vyjatena jako pH vina.
Hodnota aktivity ioni ve virgé kolisa vrozmezi pH 2,8 — 4,0 [49]. Stanoveni gH |
zaloZeno na gfeni rozdilu v potencialu mezi elektrodami pterymi do zkoumaného
vzorku mostwi vina. Jedna zthto elektrod mé& potencial, ktery je funkci pH Kapa
druhd ma znamy stabilni potencial #eqstavuje elektrodu refer&@ri. K méteni byla
pouzita kombinovana elektroda, ktera je uchovawadastilované vo#l Pred kazdym
stanovenim je nutno pH metr kalibrovat. Kalibragéabprova@na @i 20 °C pomoci
pufri o pH 4, 7, a 10.

9.1.2 Pracovni postup

Pred samotnym gfenim bylo nutné vzorek temperovat na teplotu, kwrgpohybuje
vrozmezi 20 — 25 °C. Po temperaci a kalibrakistmje byl vzorek mostéi vina
pieveden do kadinky v takovém mnoZstvi, aby byla tebela ponéena a po ustaleni
hodnoty na pH metru bylo o¢igano vysledné pHifmo na stupnici fistroje. U stejného
vzorku byla provedena vzdyi tméieni. Jako vysledek byl vzattpnér téchto mefeni.

Hodnota pH mosStu a vina je uwdc na d¢ desetinna mista.

9.2 Stanoveni celkovych kyselin potenciometrickou titrai

9.2.1 Princip metody

Celkovy obsah kyselin je séet obsahu jednotlivych titrovatelnych kyselin, gsou
titrovany do pH 7 odrrnym roztokem alkalického hydroxidu. V celkovém aks
kyselin neni zahrnut oxid ukilty, proto je teba dbat na jeho odstiam ze vzorku ped
titraci. Odstradéni oxidu uhltitého je vhodné proveést intenzivnim gegavanim vina
v odsavaci hi#ce @ipojené na vodni vyvjevu. Principem tiérdho stanoveni celkovych

kyselin je pikapavani odrrného roztoku o znamé koncentraci do roztoku
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stanovovanych kyselin o neznamém obsaliutgm probih& neutralizai reakce mezi
alkalickym hydroxidem a stanovovanymi karboxylovyRyiselinami. Bod ekvivalence
indikujeme potenciometricky. Stanoveni celkovychsddin bylo provedeno dle

mezinarodni normy OIV-MA-AS313-01:R2013.

9.2.2 Pracovni postup

- K10 ml vzorku vina bylo fidano takové mnoZstvi deionizované vody, aby byla

elektroda dokonale pohena.

- Titrace proBhla pomoci automatického titratoru Titroline EasylNd NaOH

za pomoci kombinované elektrody.

- Bylo titrovano do pH = 7,0.

9.2.3 Vyjadreni vysledki

Vysledek je vyjatbvan jako pimér ze i hodnot a fepaietl se na gramyipvladajici

kyseliny vinné na litr a je uv&d na jedno desetinné misto. Je dan vztahem:

CK = 075[V [ f 1)
kde:
0,75- koeficient pro vypeet celkovych kyselin dle normy O.L.V.
V — spoteba 0,1M roztoku NaOH [ml]

f — faktor 0,1 M roztoku NaOH
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Obr. 4. Automaticky titrator Titroline easy

9.3 Stanoveni tkavych kyselin

9.3.1 Princip metody

Tékavé kyseliny jsou ti@ny gitomnymi mastnymi kyselinami, zejména pak kyselinou
octovou. Tyto kyseliny se vyskytuji ve ¥inolné nebo ve form soli. Metoda je zaloZzena
na titraci &kavych kyselin, které jsou zvina separovany dastils vodni parou
a rektifikaci par. Vino musi bytied zahjenim destilace zbaveno oxidu ditého.
Od obsahu &kavych kyselin je nutno odést obsah volné a vazané kyselinyidsié
destilované za ¢thto podminek. Stanovengkavych kyselin bylo provedeno dle
mezinarodni normy OIV-MA-AS313-01:R2013

9.3.2 Pracovni postup

- Do destil&ni komory gistroje bylo odpipetovano 20 ml vina zbaveného wxid

uhlicitého, dale byl idan 1 ml 50% roztoku kyseliny vinné.
- Do piedlohy (Erlenmayerovi liiky) bylo vydestilovano 250 ml destilatu.

- Ziskanych 250 ml destilatu bylo titrovano pomoctomuatického titratoru 0,1M
roztokem NaOH na indikator fenolftalein do slalizového zbarveni. Speta

0,1M roztoku NaOH byla ozgana jakaa.
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- Ke ztitrovanému destilatu bylo fidano rekolik kapek roztoku kyseliny
chlorovodikové, #kolik krystali KI, 5 ml roztoku Skrobového mazu a titrovala se
volna kyselina gicita 0,005M roztokem jédu do modrého zbarveni. Bytoat
0,005 M } byla ozn&ena jakaa'.

- Po druhé titraci byl fidan nasyceny roztok tetraboritanu sodného, doleudn®vu
neobjevilo tiZzové zbarveni. Titrovala se vazana kyselir&ish 0,005M roztokem

j6du do tma¥ modrého zbarveni. Sgeba 0,005 MJbyla oznéena jakaa™.

9.3.3 Vyjadreni vysledki

Vysledek je vyjatbvan jako pimér ze ti hodnot a pepaietl se na fevladajici kyselinu

octovou v g.I' a je uvadn na dv desetinna mista a je dan vztahem:

A=03[{f (a-010f @-005F @") )
kde:
0,3 - koeficient pro vypeet tkavych kyselin dle normy O.L.V.
f — faktor 0,1M roztoku NaOH
a — spoteba 0,1M roztok NaOH [ml]
0,1- koeficient pro vypeet €kavych kyselin dle normy O.1.V.
f “—faktor 0,005M roztokual
a “—spoteba 0,005M roztokuw Ipro titraci volné kyseliny gicité [ml]
0,05- koeficient pro vypeet €kavych kyselin dle normy O.1.V.

a’~ — spoteba 0,005M roztokw Ipro titraci vazané kyselinyisiité [ml]

9.4 Stanoveni organickych kyselin metodou HPLC s UV-VISletekci

Kyseliny vinna, jabléna a mléna jsou separovany gradientovou eluci ranenné

kolon¢ s fazi C18. Jednotlivé kyseliny jsou detekovanynpoi UV-VIS detektoru.
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Standardy i vzorky byly prosiiovany g vinové délce 254 nm. Byla pouzita kolona
NUCLEODUR C18 Pyramid o roz&¢nech 25 cm x 4,4 mm, 5 um. Jako mobilni faze byla
pouzita snis kyseliny fosforéné a acetonitrilu. Eluce probihalé peplot 35 °C, pfitok
mobilni faze byl 1,0 ml/min. Doba analyzy jednohporku trvala 20 minut. Rb¢h

gradientové eluce je znazémv nasledujici tabulce.

Tab. 4. Pribéh gradientové eluce

Cas [min] Pomér H3PO,: ACN
0-1 100: 0
1-7 70: 30
7-11 0:100
11-20 100: 0

9.4.1 Postup pi méieni kalibraénich kiivek standardia

Pro gipravu standardniho roztoku bylo navazeno 0,604lagdardu kyseliny vinné,
jablegné a mléné s pesnosti 0,0001 g. Navazka byla nastegievedena kvantitativn
do 100 ml odmarné baiky, ktera byla dopléna po rysku redestilovanou vodou. Timto
postupem byl ziskan z&sobni roztok organickych lkysekoncentraci 6,4 g1 Z tohoto
roztoku byly gipraveny kalibr&ni roztoky o koncentracich 0,2; 0,4; 0,8; 1,6; 3,2
a 6,4 g1. Tyto gipravené kalibréni roztoky byly analyzovany, vyhodnoceny a z tidaj

ziskanych analyzami byly sestaveny kaldoiigkiivky pro jednotlivé kyseliny.

9.4.2 Postup pro stanoveni organickych kyselin ve vzordicmosti a vin

U kazdého odebraného vzorku bylo nutné provésediai a Upravu vzorku filtraci.
Vzorky byly fedtny vodou v portru 1 : 5. Nasledhbyl vzorek pefiltrovan gres teéovy
filtr o husto€ 0,45 um do vialky. Po uz#sni vialky uzagrem s ochrannym septem byl
vzorek pomoci autosampleru n@lshut na kolonu. Na zaklgdretergnich ¢asi se
jednotlivé piky pifadily k jednotlivym kyselinam. Vysledky se vyjdlg jako prameér

ze ¥ hodnot, picemZ vysledek je uvé&d na dv desetinna mista a udavan v'g.|
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Obr. 5. Kapalinovy chromatograf HPLC YL 9100
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10 VYSLEDKY A DISKUZE

Stanoveni pH bylo provedeno dle postupu uvedenédtapitole 9.1, stanoveni celkovych
kyselin bylo provedeno tittai metodou dle postupu, ktery je popsany v kapié@
Postup stanovengkavych kyselin je uveden v kapitole 9.3. Ke stamdvarganickych
kyselin ve vzorcich byla pouzita technika HPLC/UVSVpostupem uvedenym v kapitole
9.4.

10.1Kalibra ¢ni k¥ivky pro stanoveni organickych kyselin metodou
HPLC

Méteni kalibr&nichtad standantl pro 6 Kizné koncentrovanych roztagkbylo provedeno

postupem popsanym v kapitole 9.4.1.
Kalibracni kiivky pro jednotlivé kyseliny byly sestrojeny jakawslost plochy piku
[mV.s%] na koncentraci iffislusené kyseliny [gY]. Vysledky meieni jsou uvedeny v

Tab. 5. a v grafech kalibtaich Kivek Obr. 6. Chromatogramy pro vybrané koncentrace

standard jednotlivych kyselin jsou uvedeny ¥ijpze.

Tab. 5. Primerné plochy pik standard: kyselin

Kyselina vinna* Kyselina jabletna’ Kyselina mléna®
Koncentrace Plocha pikJ Koncentrace Plocha piky Koncentrace Plocha piku
kyseliny [g.1'] [mV.s?] | kyseliny [g."] [mV.s?] | kyseliny [g."] [mV.s?

0,2 72,811 0,2 37,1649 0,2 25,2464

0,4 151,619 0,4 77,9678 0,4 53,1495

0,8 303,001 0,8 157,1862 0,8 107,9379

1,6 601,797 1,6 316,2446¢ 1,6 216,9392

3,2 1181,459 3,2 625,0212 3,2 434,1475

6,4 2365,3911 6,4 1267,238p 6,4 879,3133

1- hodnoty ziskané z akreditované labaetamecké vinatvi Bzenec s.r.o.
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& Kyselinavinna m Kyselinajableéna —a— Kyselina mlééné

2500 -

y=369,13x+ 3,5725

Plocha piku [mV.s Y

-500 -

Koncentrace organickych kyselin[g. ]

Obr. 6. Kalibrani kfivky jednotlivych kyselin

Sestrojené kalibemi kiivky maji rovnice regrese:

Kyselina vinné: y =369,13x + 3,5725
Kyselina jable¢na: y=197,85x — 1,721
Kyselina mléna: y =137,42x — 2,1124

Kde: vy ... plocha piku [mV§
X ... obsah jednotlivych kyselin [¢]

Korelatni koeficient zavislosti plochy piku na obsahu mtiaych kyselin je:

R=0,9999.

10.2Kyselinovy profil jednotlivych vzork i vin

Vysledky stanoveni kyselinové profilu vin jsou zabeny postuphv Tab. 6. az 25.

V téchto tabulkach je symbolem CK ozea celkovy obsah kyselin ve vzorku vina,
symbolem TK je ozngn obsah&kavych kyselin. Zkratka ND ukazuje, Ze dana kyselin
nebyla ve vzorku detekovana, tedy Ze jeji koncertizyla pod limitem detekce metody.

Vysledky meeni jsou v této diplomoveé préci uvny jako interval narrenych hodnot,
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ktery je vytvden z aritmetického pméru namgfenych hodnot + sneérodatna

odchylka.VS8echny vzorky byly analyzovartiktat.
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Tab. 6. Kyselinovy profil vzorkti 1 — Chardonnay

Datum odbiru pH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jable¢na | Kyselina ml&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
1.10. 2013 3,17+ 0,01 11,7+ 0,1 0,03+ 0,01 3,03+ 0,01 6,53+ 0,03 ND
2.10.2013 3,15+ 0,02 11, 0,1 0,04+ 0,01 3,02+ 0,01 6,30 0,02 ND
3.10.2013 3,19+ 0,01 11,6: 0,2 0,39+ 0,01 3,06+ 0,01 6,24 0,02 ND
10.10.2013 3,15+ 0,01 11,1+ 0,2 0,38+ 0,01 3,03+ 0,02 5,93t 0,01 0,06+ 0,01
23.10.2013 3,19+ 0,01 11,6 0,2 0,34+ 0,02 3,02+ 0,02 5,33+ 0,01 0,09+ 0,01
29.10.2013 3,25+ 0,01 10,2 0,2 0,36+ 0,01 1,76+ 0,02 5,03+ 0,01 0,12+ 0,01
10.11.2013 3,25+ 0,01 10,2 0,1 0,39+ 0,01 1,65 0,01 5,0G+ 0,01 0,13+ 0,01
5.2.2014 3,26+ 0,01 11,:0,1 0,36+ 0,01 1,80+ 0,01 5,19+ 0,02 0,12+ 0,01
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Obr. 7. Kyselinovy profil vzorks 1
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Tab. 7. Kyselinovy profil vzorkti 2 — Muskat moravsky

Datum odbiru pH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
2.10.2013  3,14+0,01 10,2+ 0,2 0,04+ 0,01 4,42+ 0,01 4,85+ 0,02 ND
3.10.2013  3,15+0,01 10,0t 0,1 0,09+ 0,01 4,40+ 0,01 4,81+ 0,01 ND
4.10.2013 3,16+ 0,01 10,3t 0,2 0,49+ 0,01 4,50+ 0,01 4,94+ 0,01 ND
11.10.201§  3,12+0,01 10,5+ 0,2 1,17+ 0,03 4,58 0,01 4,91+ 0,02 0,07 0,01
27.10.2013  3,17+0,01 10,2: 0,1 0,45+ 0,01 4,50 0,01 4,59 0,01 0,07 0,01
31.10.2013 3,29+ 0,02 9,27 0,1 0,47+ 0,01 3,34t 0,02 4,02+ 0,01 0,13t 0,01
10.11.201§  3,27+0,01 8,27 0,1 0,44+ 0,01 2,45+ 0,01 4,10+ 0,01 0,15+ 0,01
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Obr. 8. Kyselinovy profil vzorkil 2

* hodnoty uvadny v g.I* s vyjimkou pH
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Tab. 8. Kyselinovy profil vzorkts 3 — Miller Thurgau

Datum odbsru oH CK TK Kyselina vinnd | Kyselina jable¢na | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
8.10. 2013 3,17+ 0,01 10,4 0,1 0,05+ 0,01 4,14+ 0,02 5,92+ 0,02 ND
9.10.2013 3,22+ 0,01 10,2 0,1 0,16+ 0,01 3,74 0,02 5,99 0,02 ND
10.10.2013 3,24+ 0,01 10,3+ 0,1 0,14+ 0,01 3,7 0,01 5,74+ 0,02 ND
16.10.2013 3,20+ 0,02 9,4 0,1 1,23+ 0,01 3,34+ 0,01 5,25+ 0,01 0,1G+ 0,01
25.10.2013 3,24+ 0,01 9,2+0,1 0,81+ 0,01 3,35+ 0,01 5,03+ 0,02 0,13+ 0,01
29.10.2013 3,26+ 0,01 9,4+ 0,2 0,46+ 0,01 3,39 0,01 4,95+ 0,01 0,14 0,01
31.11.2013 3,23+ 0,02 9,3t 0,1 0,50+ 0,01 3,39 0,01 5,03+ 0,01 0,13+ 0,01
8.1.2014 3,20+ 0,01 9,4 0,1 0,56+ 0,01 3,35+ 0,01 4,93+ 0,01 0,15+ 0,01
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Tab. 9. Kyselinovy profil vzorkti 4 — Kerner

Datum odbiru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
16.10. 201 3,40+ 0,01 8,1+ 0,1 0,05+ 0,01 3,03: 0,01 4,17 0,02 ND
17.10.201§  3,47+0,01 8,0: 0,1 0,06+ 0,01 3,05+ 0,01 4,02+ 0,02 ND
24.10.2013 3,40+ 0,01 8,0: 0,1 0,02+ 0,01 3,15 0,01 4,11+ 0,01 0,02+ 0,01
5.11.2013 3,38+ 0,02 8,3: 0,1 1,00+ 0,01 3,38t 0,01 4,09 0,01 0,09 0,01
12.11.2013 3,35+ 0,01 7,7£0,1 0,56+ 0,01 3,01 0,01 4,01+ 0,01 0,07 0,01
19.11.2013 3,35+ 0,01 7,060,1 0,60t 0,01 2,17+ 0,01 3,94+ 0,01 0,12+ 0,01
6.12.2013  3,35+0,01 6,74 0,1 0,58+ 0,01 1,74+ 0,01 3,71+ 0,01 0,14+ 0,01
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Tab. 10. Kyselinovy profil vzorku 5 — Rulandské bilé

Datum odbsru oH CK TK Kyselina vinnad | Kyselina jable¢- | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] na [9/1]
5.11.2013  3,49+0,01 10,8t 0,2 0,12+ 0,01 4,53+ 0,02 5,73 0,02 ND
6.11.2013 3,49+ 0,01 10,6t 0,2 0,14+ 0,01 4,52+ 0,01 5,71+ 0,01 ND
10.11.2013 3,54+ 0,01 10,4 0,1 0,33+ 0,01 4,33+ 0,02 5,79 0,01 ND
16.11.2013 3,53+ 0,01 10,2 0,2 0,64+ 0,01 3,33+ 0,01 5,55+ 0,02 0,26+ 0,01
19.11.2013 3,54+ 0,01 9,9+ 0,1 0,30+ 0,01 2,05+ 0,01 5,64+ 0,01 0,26+ 0,01
25.11.2013 3,56+ 0,01 8,9+ 0,1 0,30+ 0,01 1,15 0,01 5,61+ 0,01 0,22+ 0,01
15.12.2013 3,56+ 0,01 8,9+ 0,1 0,68+ 0,01 1,10+ 0,01 5,56+ 0,01 0,24+ 0,01
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Tab. 11. Kyselinovy profil vzorku 6 — Rulandské Sedé

Datum odbsru oH CK TK Kyselina vinnad | Kyselina jable¢na | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
3.10. 2013 3,14+ 0,01 9,3 0,1 0,10+ 0,01 4,63 0,02 4,35t 0,01 ND
4.10.2013 3,17+ 0,01 9,8:0,1 0,07+ 0,01 4,85 0,01 4,21+ 0,02 ND
5.10.2013 3,19+ 0,01 9,8:0,1 0,10+ 0,01 4,89 0,02 4,40 0,02 ND
11.10.2013 3,11+ 0,01 10,G: 0,1 1,10+ 0,02 4,39+0,01 4,38+ 0,02 0,08+ 0,01
24.10.2013 3,23+ 0,01 9,9+ 0,1 0,51+ 0,01 3,69 0,01 4,18+ 0,01 0,18 0,01
31.10.2013 3,29+ 0,01 9,3t 0,1 0,50+ 0,01 3,34+ 0,01 4,02+ 0,01 0,14+ 0,01
10.11.2013 3,27+ 0,01 9,0+ 0,2 0,44+ 0,01 2,45+ 0,01 4,10+ 0,01 0,15+ 0,01
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Tab. 12. Kyselinovy profil vzorku 7 — Ryzlink rynsky

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
3.10.2013  3,13+0,01 10,% 0,1 0,02+ 0,01 3,12+ 0,01 6,03t 0,02 ND
4.10.2013  3,11+0,02 10,7%# 0,1 0,07+ 0,01 3,02+ 0,01 5,84+ 0,01 ND
5.10.2013 3,16+ 0,01 10,5+ 0,1 0,06+ 0,01 3,24+ 0,02 5,93+ 0,02 ND
9.10.2013  3,14+0,01 10,0+ 0,1 0,78+ 0,02 3,22+ 0,02 5,23t 0,01 0,08t 0,01
17.10.2013  3,22+0,02 9,9+ 0,1 0,68+ 0,02 2,52 0,02 4,88t 0,02 0,16t 0,01
24.10.201  3,24+0,01 9,9+ 0,1 0,65+ 0,01 2,34+ 0,01 5,11 0,02 0,21 0,01
10.11.2013  3,24+0,02 9,9+ 0,1 0,62+ 0,02 2,41+ 0,01 5,0% 0,02 0,20t 0,01
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Tab. 13. Kyselinovy profil vzorku 8 — Ryzlink viaSsky

Daturm odbiru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mi&na

[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

20.11.201§ 3,59+ 0,01 7,5:0,1 0,27+ 0,01 3,03 0,01 3,45 0,02 ND
21.11.2013 3,49+ 0,01 7,5:0,1 0,24+ 0,01 3,25 0,01 3,20t 0,02 0,07 0,01
22.11.201  3,42+0,02 7,3:0,1 0,30+ 0,01 3,42+ 0,01 3,00t 0,01 0,15t 0,01
27.11.2013 3,40+ 0,01 7,5+ 0,1 0,55+ 0,01 3,30+ 0,01 3,06+ 0,01 0,33 0,01
1.12.2013  3,42+0,01 6,3+ 0,1 0,25+ 0,01 1,66+ 0,01 2,70t 0,01 0,52+ 0,01
15.12.2013 3,43+ 0,01 6,4+ 0,1 0,25+ 0,01 1,63t 0,01 2,72: 0,01 0,42t 0,01
20.12.2013  3,44+0,01 6,0+ 0,1 0,24+ 0,01 1,78 0,01 2,75 0,01 0,44+ 0,01
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Tab. 14. Kyselinovy profil vzorku 9 — Sauvignon

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinn4 | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
1.10. 2013 3,09+ 0,01 8,2+ 0,1 0,04+ 0,01 2,90 0,01 4,58t 0,02 ND
2.10.2013 3,17+ 0,01 8,5+ 0,1 0,07+ 0,01 3,23+ 0,01 4,68+ 0,02 ND
3.10.2013 3,11+ 0,02 8,6t 0,1 0,04+ 0,01 3,04 0,01 4,38+ 0,01 ND
10.10.2013 3,14+ 0,01 8,4+ 0,2 1,23+ 0,02 3,05+ 0,02 4,19+ 0,01 0,08+ 0,01
23.10.2013 3,18+ 0,02 8,20,1 0,62+ 0,01 2,91+ 0,01 3,98+ 0,01 0,15+ 0,01
29.10.2013 3,20+ 0,01 8,1+ 0,1 0,51+ 0,01 2,45+ 0,02 3,96+ 0,01 0,12+ 0,01
10.11.2013 3,27+ 0,01 8,1+ 0,1 0,44+ 0,01 2,45+ 0,02 4,00+ 0,01 0,15+ 0,01
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Tab. 15. Kyselinovy profil vzorku 10 — Tramir‘erveny

Datum odbiru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
8.10.2013  3,53+0,01 8,5+ 0,1 0,09+ 0,01 3,91+ 0,02 3,84+ 0,02 ND
9.10.201§ 3,59+ 0,01 8,3 0,1 0,10+ 0,01 3,67 0,02 3,82+ 0,01 ND
10.10.201§ 3,55+ 0,01 8,6+ 0,1 0,08t 0,01 3,59 0,01 4,00t 0,02 ND
17.10.201 3,58+ 0,01 8,1+ 0,1 0,98+ 0,02 3,36t 0,01 3,21+ 0,01 0,13+ 0,01
29.10.2013 3,58+ 0,02 7,2 0,2 0,55+ 0,01 1,77 0,01 3,11+ 0,01 0,15t 0,01
30.10.2013 3,54+ 0,01 7,0:0,1 0,50+ 0,01 1,87 0,01 3,32 0,02 0,22+ 0,01
10.11.2013 3,56+ 0,02 7,2£0,2 0,56+ 0,01 1,63 0,01 3,36 0,01 0,23+ 0,01
2.1.2014  3,61+0,01 7,1+ 0,2 0,56t 0,01 1,55t 0,01 2,96t 0,01 0,20t 0,01
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Tab. 16. Kyselinovy profil vzorku 11 — Veltlinské zelené

Datum odbsru oH CK TK Kyselina vinnd | Kyselina jable¢na | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
27.11.201y  3,41+0,01 5,2+ 0,1 0,09+ 0,01 2,7% 0,01 2,25+ 0,01 ND
28.11.2013 3,40+ 0,01 52+ 0,1 0,05+ 0,01 2,83+ 0,01 2,28 0,01 ND
1.12.201§ 3,40+ 0,01 5,4+ 0,1 0,25+ 0,01 2,82+ 0,01 2,25+ 0,01 0,12+ 0,01
8.12.2013  3,42+0,01 5,6 0,1 0,24+ 0,01 2,85 0,01 2,35t 0,02 0,18+ 0,01
18.12.2013 3,40+ 0,01 5,6+ 0,1 0,26+ 0,01 2,91+ 0,02 2,26+ 0,02 0,20t 0,01
20.12.2013 3,49+ 0,01 5,8+ 0,1 0,37+ 0,01 2,91+ 0,01 2,26+ 0,02 0,20t 0,01
3.1.2013 3,56+ 0,01 5,6+ 0,1 0,35+ 0,01 2,74+ 0,01 2,23+ 0,01 0,23t 0,01
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Jackson [9] uvadi jako optimalni hodnotu pH bilyeh od 2,0 — 3,8. VySSi hodnoty pH
maji vliv zejména na rozpustnost kyseliny vinnéegch soli. Naiistem pH v pibéhu
technologického procesutite dojit k vysrazeni vinného kame#m nizsi hodnota pH,
tim je riziko vysrazeni vinného kamene mensi. Ngwiinného kamene vznika, jak uvadi
Kraus [26], pi pH 3,6 — 3,8. Zarove s etanolem ma aktivni kyselosileZzitou tlohu
pii ochraré vina proti bakteridlnim kontaminacim. Z vySe uvedd vysledk analyz
bilych odi&dovych vin vyplyva, Ze se aktivni kyselost vabrkpohybovala
od pH 3,10 — 3,61. Vy5Si hodnota pH nad 3,50 bglznamenana u vzarke. 5 a 10.

U téchto dvou vzork doSlo ve vysSi mé k vysrazeni vinného kamene, coz se projevilo
v Ubytku kyseliny vinné v giméru o 2,85 g:f. Jak uvadi Mire de Orduna [48] vy3i pH
konkrétre az 3,79 bylo casto zaznamenano u mbStz vysoce mikrobiologicky
napadenych hrofn coz mize byt také éivodem vysSiho pH u zménych dvou vzork.

Z pohledu jednotlivych vzortknevyplyva zadna zasadni &ma pH Ehem kvaseni a zrani

vina.

Optimalni obsah celkovych kyselin, jak uvadi StejdP] se pohybuje v intervalu
6 — 15 g.. Na obsah celkovych kyselin v mostech a vinechiiméodrida, vinini trar,
ale zejmeéna vyzralost hrozra vliv rocniku. JelikoZz rok 2013 nebyl velmitignivy
na dny svySSi slugei intenzitou pi dozravani hrozin byl otekavan vysSi obsah
celkovych kyselin v moStech a vinech, které majipriz@ivy vliv zejména
na organoleptické vlastnosti vina. Jak je moZzn@pmat na vysledcich, obsah celkovych
kyselin se skutg pohyboval v rozmezi 6,0 — 15,0 §.IU Sesti vzork byl sledovan
obsah celkovych kyselin spise vys8i a to na hodhot&olem 10,0 g},
coz mize skuténé poukazovat na néfis priznivy racnik. Déle Ize u vSech vzaik
pozorovat souvislost obsahu celkovych kyselin abbm zejména kyseliny vinné. Doslo
zde ve vSech ffpadech k poklesu obsahu celkovych kyselin v zésislna poklesu
obsahu kyseliny vinné. Celkové kyseliny jsou sum@&ech kysele reagujicich latek,
zejména organickych kyselin, vyskytujicich se vavMezi tyto kyseliny pat kyselina
vinna, jabléna, ml€na, citronova, jantarova a tak&avé kyseliny vyjatbvané jako
kyselina octova. Z tohoto pohledu Ize konstatokatsodet obsahu jednotlivych kyselin,
které byly sledovany, je oéno nizSi nez obsah celkovych kyselin a touwatlu,

Ze nebyly analyzovany vSechny kyseliny, které sein&vyskytuji.
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DalSi slozkou kyselinového profilu jsowkavé kyseliny, které byly stanovovany
po destilaci vodni parou titraci odmym roztokem hydroxidu sodnéhoskgvé kyseliny
vznikaji ve vir predevSiméinnosti octovych bakterii, které ke svému rozmna@nov
potrebuji vzdusny kyslik. JaStpred alkoholovym kvaSenim, jak uvadi Bryce Rankine
[37], miaze za vhodnych podminek vznikat malé mnoZst¥katych kyselin.
Toto mnoZstvi, ale zpravidla ngsahne 0,2 gl coZ Ize sledovat u viech vzérk
analyzovanych vin ve fazi lisovani, kdy obsahkatych kyselin skuta¢ negesahl
hodnotu 0,2 g1.Vé&tsi mnoZstvidkavych kyselin bylo sledovano vifshu fermentace,
protoZze je alkohol vhodnym substratem pro tvorézhto kyselin. V piibéhu kvaseni,
zejména ve fazi bdalivého kvaSeni bylo u dkterych vzork sledovan prudky nést
tskavych kyselin aZ o 1,0 gl Divodem niiZze byt, dle Graingera a Tattersalla [20], vliv
metabolizmu kvasinek, které vimeéhu kvaSeni vytviji dekarboxylaci kyseliny
pyrohroznové kyselinu octovou. Tato reakce je katalana oxidativnim enzymem
pyruvatdekarboxilazou. V dalSi fazi kvaSeni jsowndgimky schopny kyselinu octovou
zpracovat a redukovat ji na acetaldehyd. Acetaldgbylale v pibéhu kvaseni fetvaen
na etanol, z tohoto adodu byl sledovan poklesékavych kyselin u vSech vzaik
na hodnoty pod 0,7 ¢l V nskterych ipadech dochazi k émvné oxidaci acetaldehydu
na kyselinu octovou [64]. V tomtoripact I1ze sledovat pokles obsahtkavych kyselin

v mensi niie, coZ je patrné u vzorkuy?.

Z organickych kyselin byly sledovany kyselina vinjableina a mléna. Kyselinu vinnou
kvasinky v pibshu kvaseni nezpracovavaji. Avsak asi 0,5 — 1% kyseliny vinné se
vysrézi jako vinny kédmen wdledku obsahu alkoholu ve ¥inktery snizuje jeji
rozpustnost. U vSech analyzovanych bilych vin degpaibéhu technologického procesu
k Ubytku kyseliny vinné, ktera se vysrazela v padabného kamene. U vzoik. 5 a 10
byl tento ubytek o vice nez polovinuiypdniho mnozstvi. U obou vzarkdoslo
k masivnimu poklesu obsahu kyseliny vinnéhdm konce kvaSeni a 1. &ai.
U ostatnich vzonk doslo k poklesu kyseliny vinné v mensiienia to v piméru
o 1,4 gl Kyselina jabléena je oproti kyselid vinné mikroorganismy lehce
zpracovatelna. Kvasinkyigmenuji béhem kvaSeni kyselinu jaldleou, @i ¢emz vznika
alkohol, nikoli vSak kyselina mé&d, jak je tomu vippadt biologického odkyseleni.
U vSech vzork Ize sledovat trend mirného poklesu kyseliny jéhdée v paiiméru
do 0,66 g:f. Oproti tomu do$lo k mirnémuistu obsahu kyseliny miéé vsech vzork

ale mnoZstvi této kyseliny nisahlo 0,5 gl JelikoZ technologie vyroby bilych vin



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 84

v Zameckém vinistvi Bzenec s.r.o. nezahrnuje biologické odbourgvdselin, lze
usuzovat, Ze kyselina n#iéa vznikala s velkou pra¥godobnostic¢innosti kvasinek.
Steidl [42] totiz uvadi, Zze kvasinky mohou v omea®n mnozstvi rénit kyselinu

pyrohroznovou na mééou.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 85

Tab. 17. Kyselinovy profil vzorku 12 — André rosé

Daturm odbéry oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
19.11.2019 3,60+ 0,01 6,8 0,1 0,06+ 0,01 2,8% 0,01 2,86+ 0,02 ND
20.11.201§ 3,59+ 0,01 6,7+ 0,1 0,08+ 0,01 2,64+ 0,01 2,87 0,02 ND
22.11.2013 3,55+ 0,01 6,6+ 0,1 0,07+ 0,01 2,21+ 0,01 2,97 0,01 ND
27.11.2013 3,58+ 0,01 6,6+ 0,2 0,36+ 0,01 2,18 0,01 2,82+ 0,01 0,17 0,01
3.12.2013 3,60+ 0,01 6,7+ 0,1 0,40+ 0,01 2,18 0,02 2,78 0,02 0,19+ 0,01
6.12.2013 3,62+ 0,01 6,0+ 0,2 0,27+ 0,01 1,38t 0,01 2,63t 0,01 0,34+ 0,01
3.2.2014f  3,65+0,01 59 0,1 0,31+ 0,01 1,41 0,01 2,65+ 0,01 0,29+ 0,01
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Tab. 18. Kyselinovy profil vzorku 13 — Frankovka rosé

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina ml&na

[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

14.11.2013 3,26+ 0,01 8,3 0,1 0,19+ 0,01 4,0% 0,01 2,90+ 0,02 ND
15.11.2013 3,23+ 0,01 8,3t 0,2 0,23+ 0,01 3,61+ 0,02 2,81+ 0,02 0,13+ 0,01
17.11.2013 3,19+ 0,01 8,5+ 0,1 0,28+ 0,01 3,26+ 0,01 2,72+ 0,01 0,22+ 0,01
25.11.2013 3,26+ 0,01 8,1+ 0,1 0,26+ 0,01 2,79 0,01 2,66+ 0,01 0,41+ 0,02
29.11.2013 3,27+ 0,01 8,3t 0,2 0,17+ 0,01 2,11+ 0,01 2,64+ 0,01 0,45+ 0,02
1.12.2013 3,25+ 0,01 8,0+ 0,1 0,18+ 0,01 2,14+ 0,01 2,54+ 0,01 0,33+ 0,01
15.12.2013 3,24+ 0,02 7,9+ 0,1 0,19+ 0,01 2,15+ 0,01 2,54+ 0,01 0,34+ 0,02
20.12.2013 3,27+ 0,01 7,9 0,1 0,20+ 0,01 2,14+ 0,01 2,54+ 0,01 0,33+ 0,01
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Tab. 19. Kyselinovy profil vzorku 14 — Svatovainecké rosé

Datum odbsru oH CK TK Kyselina vinnd | Kyselina jable¢na | Kyselina mlé&na

[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

2.10.2013 3,26+ 0,01 9,4+ 0,2 0,04+ 0,01 2,48t 0,01 5,45+ 0,02 ND

3.10.2013 3,25+ 0,01 9,1+ 0,2 0,04+ 0,01 2,19+ 0,01 5,76+ 0,02 ND
4.10.2013 3,29+ 0,01 9,6+ 0,2 0,22+ 0,01 2,64 0,01 5,76+ 0,01 0,04+ 0,01
9.10.2013 3,30+ 0,01 9,3+ 0,2 0,55+ 0,01 2,32 0,01 5,30+ 0,01 0,08+ 0,01
17.10.2013 3,40+ 0,02 9,5+ 0,2 0,26+ 0,01 2,22+ 0,01 5,12+ 0,02 0,34+ 0,01
24.10.2013 3,42+ 0,02 9,2+ 0,2 0,24+ 0,01 2,10+ 0,01 5,04 0,01 0,35+ 0,01
30.10.2013 3,45+ 0,02 9,0+ 0,1 0,28+ 0,01 1,98t 0,01 5,0G+ 0,01 0,36+ 0,01
30.11.2013 3,44+ 0,01 8,3+ 0,1 0,29+ 0,01 1,93 0,01 4,94 0,01 0,34+ 0,01
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Obr. 20. Kyselinovy profil vzorkél 14
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PrestoZze jsoutrzova vina vyraéna z modrych odid hrozri, ocekava se u nich obsah
kyselin i pH jako u bilého vina, jelikoz seilgiZzuji bilym vinam pouZzitou technologii.
Z toho vyplyva, Ze pH by sedlo pohybovat v hodnotach od 2,0 — 3,8 a obsah ggtito
kyselin v intervalu od 6,0 g'l— 15,0 g, jak je tomu u bilych vin. Vysledky &eni
ukazuji, Ze se pH u vSech tnéienych vzork pohybovalo v rozmezi 3,19 — 3,65. VySSi

pH bylo zaznamenano u vzorkul?2.

U vzorka ¢. 12 a 14 doslo k poklesu obsahu celkovych kyseliho g.I*. V&tsi abytek
kyseliny vinné byl zaznamenan u vzork 12 a 13, kde doSlo patriaké k vysrazeni
vinného kmene, jak je vidl i na obrazcich 13 a 14. Zmy v obsahu kyseliny jabiaé
byly minimalni a pohybovaly se vignéru 0,5 g.I' snirem dofi. JelikoZ doslo k mira
vySSimu naistu obsahu kyseliny migé rez u bilych vin, Ize usuzovat naipadné
spontanni jabno-ml&né kvaSeni, které ale bylo patrmastaveno jsobenim oxidu
sifi¢itého gidaného do vin po steni. Jak uvadi Michlovsky [40] jsou bakterie tmého
kvaSeni, které sefipjablecno-ml&né fermentaci uplatji, velmi citlivé na volny oxid
sificity, ktery pisobi na tyto bakterie inhimé.

Obsah &kavych kyselin nevykazoval Zadnét$i zneny, nahst obsahudkavych kyselin
byl pozvolny a nefesahoval hodnoty 0,55 g.| Na obrazcich je mozné i
Ze v phbehu kvaSeni, zejména ve fazi Wtwého kvaSeni, nedochézelo k vykya
v obsahu d¢kavych kyselin, jak tomu bylo vifpact bilych vin. Jelikoz se za znameni
aktivni bakterialni¢cinnosti u bilych atZovych vin povazuje hranice v obsakkavych
kyselin nad 0,6 g, ukazuji vysledky, ?e seskavé kyseliny tvily pravapodobrs

zejménasinnosti kvasinek, které mohou vytedaz 0,3 — 0,6 g1 kyseliny octové [21].

Obecr, ale nebyl zaznamenan u vzorkuzovych vin zadny vyznamny vykyv

v kyselinovém profilu, pokud pomineme vysrazenidtiys/ vinné.
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Tab. 20. Kyselinovy profil vzorku 15 — André

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na

[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

30.10.2013 3,09 £0,01 10,3+0,1 0,07 £0,01 6,18 + 0,02 4,102 ND

31.10.2013 3,11 +0,01 10,4 £0,2 0,15+0,01 6,28 + 0,02 39802 ND
5.11.2013 3,11 +0,01 9,7+0,1 0,39+0,01 5,63 +0,02 28701 0,26 £ 0,01
14.11.2013 3,13+0,01 91+0,1 0,44 +0,01 5,63 +0,02 2101 0,27 +0,01
17.11.2013 3,22+0,01 8,6+0,1 0,47 +0,01 3,50+0,01 E&R01 0,63+0,01
19.11.2013 3,27 £ 0,02 7,8+0,1 0,66 +0,01 3,33+0,01 G 1101 2,30 £ 0,02
27.11.2013 3,26 £ 0,02 7,1+0,1 0,65+ 0,02 3,36 +£0,01 G101 2,35+0,02
30.11.2013 3,25+0,02 7,2+0,1 0,67 +0,01 3,34+0,01 ND 382+ 0,01
10.12.2013 3,28 £ 0,02 7,1+0,1 0,66 + 0,02 3,29+0,01 ND 362+ 0,01
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Tab. 21. Kyselinovy profil vzorku 16 — Frankovka.

Datum odbsru oH CK TK Kyselina vinnd | Kyselina jable¢na | Kyselina mlé&na

[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

12.11.2013 3,19+0,01 8,0+0,2 0,03+0,01 4,54 + 0,02 27201 ND
14.11.2013 3,18 +0,01 8,0+0,2 0,46 £ 0,01 4,10 + 0,02 2@01 0,25 +0,01
17.11.2013 3,33+0,01 7,8+0,2 0,51+0,01 3,79+0,01 2@p01 0,28 +0,01
19.11.2013 3,35+0,01 7,6 +0,2 0,50 + 0,02 3,31+0,01 22001 0,30 £ 0,01
21.11.2013 3,40 £ 0,02 6,4+0,2 0,57 £ 0,02 3,01 +£0,01 21101 0,39+0,01
25.11.2013 3,68 £ 0,02 6,4+0,1 0,57 £ 0,02 2,50 +£0,01 6601 2,80 +£0,01
1.12.2013 3,70 £ 0,02 6,3+0,2 0,60 + 0,02 2,56 + 0,01 4501 3,00 + 0,02
15.12.2013 3,65 +0,02 6,3+0,1 0,63 +0,01 2,52+0,01 ND 203t 0,02
27.12.2013 3,68 + 0,02 6,3+0,1 0,61 +0,01 2,58 +0,01 ND 223t 0,01
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Tab. 22. Kyselinovy profil vzorku 17 — Cabernet Moravia

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

27.11.2019  3,53+0,01 6,4+0,1 0,21 +0,01 2,64 +0,01 37502 0,10 + 0,01
29.11.2013  3,53+0,01 6,3+0,1 0,30 + 0,01 2,67 +0,01 28001 0,22 +0,01
3.12.2013  3,59+0,01 6,5+0,1 0,34 +0,01 2,67 0,02 26502 0,38 0,01
12.12.2013  3,61+0,01 59+0,1 0,44 +0,01 2,20+ 0,01 25801 0,45+ 0,01
15.12.2013 3,62 +0,01 59+0,1 0,41 +0,01 2,19 +£0,01 2:4801 0,53 +0,01
20.12.2013 3,67 +0,02 57+0,1 0,66 + 0,02 2,13+0,01 2@01 1,03 £ 0,02
27.12.201§  3,65+0,01 58+0,1 0,78 £0,02 2,18 + 0,01 ;@501 2,15+ 0,02
2.1.2014  3,63+0,01 57+0,1 0,80 + 0,02 2,14+ 0,01 ND 182+ 0,01
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Tab. 23. Kyselinovy profil vzorkl 18 — Cabernet Sauvignon

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina ml&na

[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

27.11.2013 3,45 + 0,02 7,0+0,1 0,21 +0,01 2,44 +0,01 32502 ND
29.11.2013 3,48 +£ 0,02 7,2+0,1 0,41 +0,01 2,47 +0,01 31101 0,30+0,01
3.12.2013 3,45+0,01 7,3+0,2 0,40+0,01 2,46 +0,01 31401 0,27 £0,01
12.12.2013 3,55+0,01 6,9+0,1 0,51 +£0,02 2,35+0,01 3@MO1 0,33+0,02
15.12.2013 3,63 £ 0,02 6,2+0,1 0,48 +0,01 1,96 + 0,02 28502 0,41 +0,02
19.12.2013 3,65 + 0,02 6,3+0,2 0,56 + 0,02 1,96 + 0,01 13501 1,68 £0,01
27.12.2013 3,69 +0,01 6,1+0,1 0,66 + 0,02 2,00+0,01 G301 2,34 +£0,02

3.1.2014 3,63+0,01 6,2+0,1 0,80 + 0,02 2,14 +0,01 ND 302 0,02
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Tab. 24. Kyselinovy profil vzorku 19 — Rulandské modré

Datum odbéru oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jableéna | Kyselina mlé&na
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]
11.10.2013 3,20+ 0,01 10,2+0,2 0,08 + 0,01 3,5002 6,12 + 0,02 ND
13.10.2013 3,36 + 0,01 10,3+0,1 0,66 + 0,02 3,64 +0,01 & 1502 ND
17.10.2013 3,36 +0,01 9,0+0,1 0,44 +0,02 3,57 +0,01 5,@n02 0,13+0,01
24.10.2013 3,55 + 0,02 8,4+0,1 0,24 +0,01 2,96 + 0,02 FB01 0,10 + 0,01
29.10.2013 3,54 + 0,02 7,9+0,1 0,30 + 0,02 2,92+ 0,01 3,67 +0,01 0,19 + 0,01
31.10.2013 3,57 +0,01 8,0+0,1 0,44 +0,01 2,02 +0,01 37001 0,37 +0,01
5.11.2013 3,79+0,02 56+0,1 0,65+ 0,01 1,87 £0,01 ND 503t 0,01
10.12.2013 3,81 +0,01 57+0,1 0,63 + 0,02 1,82 0,01 ND 663t 0,02
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Tab. 25. Kyselinovy profil vzorku 20 - Svatovainecké

Datum odbér oH CK TK Kyselina vinna | Kyselina jable¢na | Kyselina miéna
[o/1] [o/1] [o/1] [o/1] [/
5.11.201d  3,21+0,01 10,3+0,1 0,03 +0,01 6,31 + 0,02 39502 ND
7.11.2013  3,30+0,01 10,3+0,2 0,07 +0,01 6,22 + 0,02 38601 ND
10.11.2013 3,24+0,01 9,7+0,1 0,18 £ 0,01 5,06 + 0,02 3401 ND
17.11.2013  3,35+0,01 9,1+0,1 0,35 + 0,01 4,35 + 0,02 29801 0,29 + 0,02
20.11.2013 3,36 +0,01 8,2+0,1 0,54 + 0,01 3,38 +0,01 28501 0,75 + 0,01
1.12.2013  3,49+0,01 7,1+0,1 0,64 + 0,02 2,08 +0,01 G201 3,19+0,01
15.12.2013 3,51 +0,02 7,1+0,1 0,72 + 0,02 2,22 +0,01 31901 3,29 + 0,02
27.12.2013 352+0,01 7,0+0,2 0,72 +0,01 2,15+ 0,02 G101 3,50 £0,01
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Pti stanoveni kyselinového profikervenych vin bylo pouzito mérvzorki, nez je tomu
v pripact bilych vin. Divodem tohoto nizSiho gt vzorki cervenych vin je fakt, Ze se
spole&nost Zamecke virfatvi Bzenec s.r.o. orientuje spiSe na vyrobu bilydtidovych

vin a vyrobaervenych vin neni realizovana v takovém rozsahu.

Aktivni kyselostéervenych vin se pohybuje v hodnotach pH mezi 240-z divodu
nizsiho obsahu kyselin v hroznech modrychaddi58]. Z vysledk je patrny mirny st
pH zejména u vzoik¢. 16 a 19. Dvodem niize byt pokles obsahu celkovych kyselin
ve virg v pribéhu technologického procesu. Ve vzorkul6 doSlo ke sniZzeni obsahu
celkovych kyselin o 1,7 g% a u vzorku&. 19 az o 4,7 gl U vzorku & 19 byl
pii rmutovani zjis&n vysSi obsah celkovych kyselin, které bylorpba z technologického
hlediska snizit, jelikoz by vysSi kyselost vindigpbovala neharmonickou a feskyselou
chw’. U tohoto vina bylo proto realizovano odkyselaailjvasiciho moStu ulditanem
vapenatym. Steidl [30] uvadi, Zze pokud sestpupi k této metad odkyselovani, hrozi
negativni zvySeni pH, coZz se potvrdilo. Déle se Smyy nebezpg biologického
odbouravani kyselin jiz v pbé¢hu kvaSeni, Kemuz pravépodobrt také doslo, jak je

patrné z Obr. 20.

U vSech sledovanych vzarkdoSlo v pibéhu jabl&éno-ml&ného kvaSeni k nastu
obsahu &kavych kyselin pesahujici hodnotu 0,6 @.| Michlovsky [64] uvadi,
Ze ucervenych vin dochazi k natu g€kavych kyselin nejerginnosti kvasinek, jak je
tomu v gipac bilych vin, ale také diky metabolizmu bakterii.kBd vino prochazi
jablecno-ml&nou fermentaci, hodnota obsahgkavych kyselin se fize zvysit
aZ na 0,6 — 0,8 g'l V takovém pipads vznika kyselina octova jakaidledek paralelnich
reakci @i jablecno-ml&né fermentaci, zejména odbouravanim kyseliny citvén Jestlize
obsah &kavych kyselin pekroii u &ervenych vin hodnotu 0,8 g, je velmi
pravdEpodobné, Ze doslo ke kontaminaci vina bakteriertov@ho kvaseni. Protoze ani
u jednoho vzorku nedoslo ke zvySeni obsakauych kyselin nad zmovanou hodnotu
0,8 g.I', Ize konstatovat, Zeskavé kyseliny vznikaly prav&innosti bakterii pouZitych

pii jabletno-mlé&né fermentaci.

U sledovanych organickych kyselin, zejména u kyseljable&né a mléné doslo
k zasadnim zemém jejich obsaln Duvodem je tizené jabléno-ml&né kvaSeni,
kterého se wervenych vin vyuziva, stejrtak tomu bylo i vdchto gipadech. Kyselina

jableina zmisobuje ucervenych vin Skrablavou ctiuna rozdil od kyseliny mé@é,
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ktera chiti zaokrouhluje, vino je pak kulg$i. Proto jsoucervena vina po vylisovani
podrobena je8t druhotnému kvasSeni, fip kterém dochazi dinkem bakterii
Oenoccocus oerk odbouravani kyseliny jaklieé a vzniku kyseliny mt@é. Steidl [30]
uvadi, Ze z 1 g kyseliny jaldeé vznikne zhruba 0,67 g kyseliny @&, oxid uhlgity
a dalSi vedlejSi produkty. Z dosazenych vysiediplyva, Zze z 1 g kyseliny jakieé
vzniklo v paméru 0,91 g kyseliny mkné. K poklesu koncentrace kyseliny jaivié
a k ristu koncentrace kyseliny ntléé doSlo u vSech vzaikzhruba 5 da po inokulaci
vina bakteriemi. Trend z&ny koncentraceéthto dvou kyselin byl ukaten asi 20 din
po inokulaci. Vyjimkou byl vzorek. 19, u kterého, jak jiz bylo zitdvano, probihalo

doprovodné jablno-ml&né kvaseni uz v pbéhu kvasného procesu.
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ZAVERY A DOPORUCENI

Kyseliny vyskytujici se firozere v mostech, ale i kyseliny vznikajici ve ¥im prabéhu
celého technologického procesttispivaji k charakteru, stabiita organoleptickym

vlastnostem vina.

Cilem této diplomové prace bylo sledovat kyselinoyyrofil vin v pribéhu
technologického procesu. K analyze bylo pouzitoviarki bilych, 3 vzorky #Zovych

a 6 vzorki ¢ervenych mosta vin spolénosti Zameckeé viriatvi Bzenec s.r.o.

Do kyselinového profilu bylo zahrnuto stanoveni pHelkovych kyselin
potenciometrickou titraci, stanovergkavych kyselin titraci po destilaci s vodni parou
a byly sledovany také jednotlivé organické kyselmgtodou HPLC, konkrétnkyselina
vinna, jabléna a mléna. Tyto fi jmenované kyseliny jsou uteZitymi markery
pii sledovani pibéhu technologie vyroby vin, zejména pak jsou vyznami vyrob¢
cervenych vin. Sledovanim zm v obsahu kyseliny jableé a mléné je mozné
pozorovat piibéh jable&no-ml&ného kvaseni. Brenim pH nebo &nym titranim
stanovenim je vhodné sledovat &m v obsahu kysele reagujicich latek jako celku.
Pomoci échto analyz je mozné stanovit vhodnou dobu sklizrozni, celkovou aciditu
mostu, ktera ma vliv na vysledné organoleptick&tvlasti budouciho vina, ale nelze jimi
ziskat patebné informace o zénach v obsahu jednotlivych kyselin. Proto je stastji
uplatiovana metoda stanoveni jednotlivych organickyclekysnetodou HPLC, zejména
pak v pgipa€ cervenych vin, kdy je vino podrobeno druhotnému

jabletno-ml&nému kvaseni.

Ze zjiSenych vysledk vyplyva, Zze hodnota pH a obsah celkovych kysejiy 3 souladu

s hodnotami uvedenymi v odborné litet@uU bilych vin se obsah celkovych kyselin
blizil horni hranici, coz mohlo byt Agobeno nefpiznivym rainikem 2013, co se &g
pocasi, které neposkytovalo dostatek stumiko z&eni, které je dlezité pro dozravani
hroznmi. Obsah dkavych kyselin nevykazoval vyrazné abnormality, jak bilych,
razovych, tak i ucervenych vin. U jednotlivych organickych kyselinldysledovana
vyraznd zmina v obsahu kyseliny vinné zejména u bilych vins@btéto kyseliny i

v pribéhu technologického procesu klesajici tendendivaodu jejiho vysrazeni ve form

vinného kamene. U kyseliny jalilee a mléné nebyly pozorovany vyznamné &my.
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Z pohledu monitoringu kyselinového profitiervenych vin byl dlezity zejména proces
fizeného jabkno-ml&ného kvaSeni, ip kterém dochazelo k odbouravani kyseliny

jabletné bakteriemDenoccocus oer sodasre k ristu obsahu kyseliny miéé.

Vysledky této diplomové prace byly srovnany s vgikie nékolika autofi, kteri se
zabyvali podobnou problematikou a bylo zjigh, Ze mezi vysledky se nevyskytly Zzadné
signifikantni rozdily, které by mohly znamenat chybmetodiceii postupu jednotlivych

analyz.
Na zéklad uvedenych poznatkdoporwuii:

- Sledovat obsah celkovych kyselin a hodnotu pH jiz gpanovani séru hrozr
z divodu kontroly kvality suroviny, jelikoz obsah vySkdovanych hodnot u hroin

ovliviiuje budouci kvalitu hotového vina.

- Sledovat obsahekavych kyselin jiz po vykvaseni, jelikoz hodnotydnf,6 g.I
u bilych vin a hodnoty nad 0,8 §.lu cervenych vin mohou poukazovat
na kontaminaci vina octovymi bakteriemi, které pysobily enormni ndist obsahu
téchto kyselin a vino by neodpovidalo po kvalitatigtrance. Limitni obsakkavych

kyselin je dan také stavajici legislativou.

-V piipact ¢ervenych vin doporiuji sledovat pitbéh druhotného jabtao-ml&ného
kvaSeni, aby se zabranilo vzniku organoleptickéyv&ygssi obsah kyseliny jakieé
zpasobuje ostrou chuvyrobeného vina, vino je neharmonické. Naopak lkase
mlé&né se podili na zaokrouhleni chuti, vino se st@av@pl&no-ml&né fermentaci

s prevazuijici kyselinou mi@éou jemrjsi.

Z vySe uvedeného jggimé, Ze sledovani kyselinovych préfpii vyrobé vin je nedilnou
souwasti moderni enologie. Do budoucna se da s vysokoavdEpodobnosti
piedpokladat, Ze uvedeny typ analyz bude nachazet &&i uplatéini a kron¢ toho
bude i dochazet k dalSimu propracovéchto postup tak, aby poskytly co nejpsrejsi

obraz a napomahaly sofistikovanéimeni modernich technologickych posiup
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PRILOHA P I: CHROMATOGRAMY STANDARD U
ORGANICKYCH KYSELIN

Dle reternich ¢asi: 3,25 min — Kkyselina vinna, 4,02 min — kyselinablgana,

4,71 min — kyselina mtéa
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Sauvignon 2013
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