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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva technologickymi zakroky ovliviiyjici biochemické zmény ré-
vového vina. V prvni kapitole je shrnuta historie vyroby révovych vin ve svété i na naSem
Gizemi, dale soucasny stav produkce a spotieby révovych vin v Ceské republice. Také je
popsana vyroba bilych, ¢ervenych a rizovych vin. Ve druhé kapitole jsou popsany bioche-
mické zmény révovych vin béhem jeho vyroby a zrani. Ve treti kapitole jsou charakterizo-
vany technologické zakroky ovliviiujici biochemické zmény révovych vin. Ve ¢tvrté kapi-

tole je dle zakladniho rozdéleni vin na tich4 a Sumiva popsano jejich uchovani.

Klic¢ova slova: oxidace, redukce, esterifikace, biologické odbouravani kyselin, koagulace

bilkovin,

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with technological procedures influencing biochemical changes
in grapevine wine. The history of grapevine wine production in the world and in our coun-
try, and the current situation of wine production and consumption in Czech Republic are
summarized in the first chapter as well as the production of white, red and rosé wine. The
second chapter describes biochemical changes happening in grapevine wines during their
production and maturation. In the third chapter there are characterized the technological
procedures influencing biochemical changes in grapevine wines. The fourth chapter deals

with the preservation of wine based on their classification still or sparkling.

Keywords: oxidation, reduction, esterification, biodegradation acids, coagulation proteins,



Dékuji svému vedoucimu bakalatské prace za to, Ze vedl ptikladné mou bakalarskou praci
k odpovidajicimu vysledku. Dékuji studijnimu odd€leni, které mi vzdy vyslo vstiic. Dékuji

své roding a spoluzaktim, ktefi mé ve studiu podporovali a byli mi vZdy napomocni.

Motto: ,, Dobr¢ vino je dobry ptitel, kdyz se s nim umi zachazet*.

(William Shakespeare)

ProhlaSuji, Ze odevzdana verze bakaldiské prace a verze elektronickd nahrana do IS/STAG

jsou totozné.
Ve ZIIin€

Podpis studenta
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UvVOD

Vino je alkoholicky napoj vyrabény ze zkvaSenych hroznt, jehoz vyroba a konzumace ma
dlouhou tradici nejen ve svéts, ale i v Ceské republice. Obliba vin a pocet konzumenti
neustale stoupa a soucasné s ni se zvysuji i naroky na kvalitu a rozmanitost vyrabénych vin.
Zakladem kvality vin je vypéstovani kvalitnich hroznt a sklizeni v optimalni technologické
zralosti. Vyroba vina je dlouhy proces mnoha technologickych na sebe navazujicich ukont,
ktery sméfuje k dokonalému prokvaseni mostu a néslednému uchovani hotového vina.
V préci je cela vyroba vina popsdna od sklizn¢€ hroznii, ptes kvasny proces az po uchovani
vin. Béhem vyroby i béhem uchovani vin dochazi k celé fad€ biochemickych zmén. Pokud
chceme vyprodukovat kvalitni a stabilizovana vina, musime o téchto biochemickych zmé-
nach néco vedét. V této bakalaiské praci jsou popsany oxidacni a redukéni pochody, jejich
vliv na kvasny proces a na vino samotné. Dale jsou popisovany esterifikaéni pochody, které
jsou dilezité pro tvorbu aromatickych a buketnich latek ve viné. Dal$im uvedenym bio-
chemickym procesem je vysrazeni vinného kamene neboli hydrogenvinanu draselného.
Nasledné je uveden proces biologického odbouravani kyselin, pii kterém dochazi
k ptemén¢ kyseliny jablecné na kyselinu mlécnou. Poslednim biochemickym procesem
uvedenym v bakalafské praci je koagulace bilkovin. V nésledujicim bod¢ osnovy jsou uve-
deny technologické zdkroky ovlivilujici tyto biochemické zmény révovych vin.
V poslednim bod€ osnovy bakalaiské prace jsou popsany zptisoby uchovani tichych a Su-

mivych vin, které maji velky vliv na jeho zrani.
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1 TECHNOLOGIE VYROBY REVOVYCH VIN

1.1 Historie vyroby révovych vin

Nejstarsi dikazy o péstovani révy vinné byly nalezeny v Persii a Turecku. Byla zde naleze-
na jadérka révy vinné, a jejich staii bylo datované pomoci radiologickych vyzkumi do ob-
dobi mezi 10000 az 8000 lety pt. n. 1. Zde se o péstovani révy, za ucelem vyroby révového
vina, jest¢ mluvit nedalo. VétSina védct udava pocatky péstovani révy vinné spojené s vy-
robou vina do oblasti kolem Kaspického mofte a jizniho vybézku Kavkazu na izemi dne$ni
Gruzie pied 6000 lety pi. n. 1. Odtud se réva vinna dale rozsifila do Malé Asie, Iranu,
Afghanistanu, Ciny, Indie a Egypta. Na na$em tzemi se péstovani révy vinné datuje do
obdobi 3. stoleti n. 1. Tehdy byly prvni vinice vysazeny Rimany u nyni zaniklé obce Musov
pod palavskymi vrchy. Z této lokality se péstovani révy vinné postupné rozsitilo po celé
jizni Moravé. O rozvoj vinaistvi v Cechach se zaslouzil cisai Karel IV, ktery pfivezl révu
vinnou z Burgundska a nechal ji vysazet v okoli Prahy i na Karlstejné. Vinice v Kralovstvi
¢eském a Markrabstvi moravském byly poni¢eny husitskymi valkami, valkou tficetiletou, a
stejné tak pozdéjsi valky Cesko-uherské i napoleonské vinicim neprospély. V 19. stoleti,
zejména pak v jeho druhé poloving, nastdva rozkvét vinafstvi na celém tzemi zépadni a
sttedni Evropy. Koncem stoleti se vSak opé€t objevuje dalsi nebezpeci v podobé Zivocisnych
Skiidet, roztocu, a také houbovych chorob, jako jsou peronospora a oidium. Nejvétsi po-
hromou pro vinice nase i zapadoevropské byl vSak zivocisny skiidce msSic¢ka révokaz.
Uchranény ziistaly pouze ty, které rostly na piidach se sterilnimi pisky. Pokusy zni¢it mSi¢-
ku révovou chemickou cestou se neosvédcCily. Proto se pieslo na zplisob roubovani ocek
uslechtilé evropské révy na americké podnoze, které mély schopnost tvofit hustou sit” kote-
nll a mimoto jejich §t'avy byly kyselé a tim msi¢ku révovou odpuzovaly. Na obnové vinai-
stvi v této dob& mély velkou zasluhu vinaiské stanice na Moravé i v Cechach, které pésto-
valy jednoleté sazenice révy vinng, stejné jako vznikajici druzstva a n¢kteti vinaisti Skolka-

#. [7, 11, 13]
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1.2 Produkce a spotieba vin v CR

Produkéni potencial vinic v CR byl k 31. 12. 2013 celkem 19.633,45 ha. Celkové produkce
vina v roce 2012/2013 byla 470 000 hl. Z toho 315 000 hl. vina bilého a 155 000 hl. vina
cerveného. Zatimco produkce vina V riznych letech kolisé, tak spotifeba vina se kazdym
rokem zvySuje. Spotfeba vina v CR v roce 2012/2013 byla 2 090 000 hl., vydé&lime-li tohle
gislo poétem obyvatel CR, zjistime, Ze spotfeba vina na osobu se pohybuje okolo 20 I.
Ceska republika neni schopna objemem své vyroby tuhle spotiebu uspokojit, a proto se
musi vino dovazet. MnoZstvi dovaZzeného vina do CR v roce 2012/2013 bylo 1 800 000 hl.,
coZ je témé&f mnozstvi, které pokryje celkovou spotfebu. Ceska republika vino i vyvazi a to

v mnozstvi 280 000 hl., 70 % tohoto mnozstvi sméfuje na Slovensko. [18, 19]

1.3 Technologie vyroby bilych vin

Vino je alkoholicky népoj vyrobeny uplnou nebo castecnou fermentaci révového mostu.
Bila vina se vyrabi zpracovanim hroznt révy vinné. K vyrob¢ se pouzivaji hrozny bilych,
ruzovych i ¢ervenych odrid. Technologicky zralé hrozny se sbiraji a dopravuji do zpraco-
vatelskych prostort. Vyroba vina zahrnuje nékolik na sebe navazujicich technologickych
postupti:

1) drceni hrozna

2) lisovani rmutu

3) tuprava mostu pro kvaseni

4) kvaSeni mostu

5) skoleni vina [7, 10, 13]

1.3.1 Drceni hroznua

Sklizené hrozny se odzriiuji a zbavuji tfapin, oddélené bobule od tfapin by mély byt co
nejdiive rozdrceny, aby nedochazelo k oxidaci. Masa rozdrcenych hroznl se nazyva rmut.
Pti drceni by mél byt rozruSen povrch kazdé bobule, ¢imzZ se usnadiiuje lisovani a zvySuje
vylisnost. Je dulezité, aby pii mleti nedoslo k rozmackani tfapin a pecicek, ze kterych by se
mohly do rmutu a nasledné¢ do mostu vyluhovat nezadouci latky, jako tfisloviny, oleje a

chlorofyl. Rozdrceny rmut se ihned lisuje. NakvaSeni rmutu pii vyrob¢ bilych vin je nebez-
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pecné, z diivodu mnozeni divokych kvasinek a octovému kvaseni, proto se nakvaseni rmu-

tu vyuziva minimalné. [13, 14]

1.3.2 Lisovani rmutu

Rmut z rozdrcenych hroznii se déle lisuje. K lisovani se nejCastéji pouzivaji mechanické,
membranové, pneumatické nebo hydraulické lisy. Pomoci lisovani se oddé€luje most od
tuhych ¢asti rmutu. Proces lisovani by mél byt pozvolny a pferuSovany, aby most plynule
odtékal. Celkova vylisnost ze rmutu se pohybuje okolo 70 — 75 %. Vylisnost je zavisla na

odridé, zralosti hroznii, ro¢niku a lisovaci technice. [13, 14]

1.3.3 Uprava mostu pro kvaseni

Mezi zékladni Upravy mostu pred kvaSenim patii:

- odkalovani

uprava kyselin v mostu
- Uprava cukernatosti

sifeni mostu

Odkalovanim mostu se odstranuji rizné necistoty, které na hroznech ulpély béhem vege-
tac¢niho obdobi. Jsou to zejména zbytky pesticidl, fungicidii, hnojiv, a prachu. Hrozny mo-
hou byt nahnilé, napadeny padlim a jinymi chorobami i zivo¢isnymi $ktidci. VSechny tyto
necistoty jsou nositeli mikroorganismi, které mohou zhorsit kvalitu mosti 1 budouciho
vina. Mosty se nejcastéji odkaluji pomoci sedimentace, odstfed’ovanim na odstfedivkach
nebo filtraci. Mozné nasledky jsou, pokud se neprovede odkaleni, ze v mostech mize do-
chézet k pfili§ rychlému prokvaSeni, ztrat¢ aroma a k vytvofeni vhodnych podminek pro
tvorbu sirky. Ve viné¢ mize dojit i Kk tvorbé necisté chuti, k vy$§imu obsahu tfislo-
vin, rychlému starnuti, horsi filtrovatelnosti a obsahu rezidui pesticida.

Uprava kyselin v mostu se vyuziva, pokud je most piili§ kysely nebo naopak piilis mélo
kysely. Pokud most obsahuje hodné kyselin, pro snizeni jejich obsahu mize byt pouzit uh-
li¢itan vapenaty, hydrogenuhli¢itan draselny nebo uhli¢itan vépenaty s malym mnozstvim

vinanu vapenatého a jable¢nanu vapenatého.
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Pokud most obsahuje malo kyselin, pouziva se pro jejich zvySeni ptfidani kyseliny vinné
v maximalnim mnozstvi 2 gramy na 1 litr. Setrn&j§im zptisobem pro upravovani kyselosti
mostu je jeho scelovani s mén¢ nebo vice kyselymi mosty stejné odridy. Optimalni obsah
kyselin v mostu je 7 — 9 gramuti na 1 litr.

Pokud jsou hrozny malo zral¢ s nizkym obsahem cukru (glukézy, fruktozy), je mozné
v mostech upravovat cukernatost. V CR je povoleno doslazovat mosty uréené k vyrobé
zemského a jakostniho vina. Doslazovani mosti urcenych k vyrobé vin s ptivlastkem je
zakazéno. Doslazovani se provadi pfidanim sachar6zy nebo zahusténého mostu. Most mu-
ze byt doslazen maximalné€ o 2,0 % obj. nebo 3,4 kg cukru/hl. U bilych vin se cukernatost
upravuje na hodnotu 20,2° normalizovaného mos§toméru. Cukernatost se mé¥i pomoci hus-
toméru, refraktometru, normalizovaného mosStoméru, nebo pomoci Klosterneuburského
moStomeéru.

Posledni tpravou mostu pred kvasenim je sifeni pomoci oxidu sifi¢itého. Oxid sifi¢ity pt-
sobi v mostech redukéné a konzervacné, zabrafiuje mnozeni divokych kvasinek, chrani
most pred bakterialni a plisiiovou kontaminaci a pfed oxidaci. Zdravé mosty se sitfi davkou
3 — 5 g na hl. a mosty z poskozenych a nahnilych hrozni davkou 15 — 20 g na 1 hl. [7, 10,
13, 14]

1.3.4 Kvaseni moStu

Kvaseni hroznového mostu je slozity mikrobiologicko-biochemicky proces, ve kterém se
formuje kvalita vyrabéného hroznového vina. Kvaseni probiha pomoci divokych i uslechti-
lych kvasinek, které se do mostu dostavaji z vinice 1 z okolniho prosttedi. Z vinice ptichéazi
asi jen 1 — 3 % pozadovanych kvasinek. Pfevazné je to az 16 riznych kment kvasinek,
z nich ale miize jen 5 kment zcela prokvasit most. Zptsob kvasSeni, ktery vyuziva pouze
kvasinky pfirozené¢ obsazené v moStech, se nazyva spontanni kvaSeni. Spontanni kvaSeni
ma své nevyhody a v dneSni dobé se téméf nevyuziva. Mezi nevyhody patii: nedokonalé
prokvaseni, vyssi obsah glycerolu, vyssich alkoholi a té¢kavych kyselin a vyssi potieba oxi-
du sifi¢itého. Proto se mnohem ¢astéji pouziva pridavani uslechtilych Cistych kultur kvasi-
nek druhu Saccharomyces cerevisiae. Ty umoznuji rychlé rozkvaseni mostu, kvaseni
v Sirokém rozsahu teplot, nevznikaji zddné nebo malo vedlejSich produktli, v zdsad¢ se

neméni odridovy charakter nebo zpisob vyzradvani, umoziuji bezproblémové prokvaSeni
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cukru obsazeného v mostu. Béhem kvaseni mostu vznikéd alkohol etanol, oxid uhlicity
(COy,) a cela fada vedlejsich produkti, jako jsou glycerol, aceton, diacetyl, estery, aldehydy,
ketony, aromatické latky, kyselina mlé¢nd, vinnd, octova, jantarova, citronova a vyssi alko-
holy. Rozkladem pektint vznika i malé mnozstvi metanolu, ktery je v mnozstvi max. 0,45
% obj. zdravi neSkodny.

Rovnice alkoholového kvaseni: CeH1206— 2 C2Hs0OH + 2 CO2

Z Guy Lussacovi rovnice alkoholového kvaseni vyplyva, Ze z kazdé molekuly glukdzy ne-
bo fruktoézy vznikaji 2 molekuly alkoholu a 2 molekuly oxidu uhli¢itého. Vznikly etanol ve
vysSich davkach ptisobi konzervacné€, prodluzuje udrznost a je diilezitou soucasti chuté a
ving vina. CO; zlepsuje senzorické vlastnosti mladych vin s vy$§im obsahem kyselin. Ko-
nec kvaseni nastava, klesne-li obsah cukru na 2 — 5 g/l. Odumftelé kvasinky a rtizné kaly
zacnou sedimentovat na dno kvasné nadoby. Po usazeni kvasnic a kalii se vino staci, ¢imz

se oddéli usazeniny od mladého vina. [4, 8, 14]

1.3.5 Skoleni vina

Skoleni vina je soubor technologickych ukonti provadénych za uéelem dosaZeni jeho vyso-
ké kvality a stability pfed delsim skladovanim nebo lahvovanim. Skoleni se provadi ¢ife-
nim, stabilizaci, filtraci a pfipadné scelovanim. V pribéhu Skoleni je nutné vino pravidelné
dolévat, aby neptichdzelo do styku s kyslikem a neoxidovalo.

Cifenim vina dochazi k vysrazeni koloidnich neéistot, které jsou usazovany na dnu nadoby.
srazenych &asti. Cifici prostfedky musi byt zdravi neskodné a chemicky neutralni. Vino se
¢ifi ferrokyanidem draselnym, Zelatinou, taninem, vyzinou, Zivo€iSnym uhlim, vaje¢nym
bilkem, bentonitem, kaolinem a jinymi povolenymi prosttedky. Po usazeni sraZenych casti
se vino filtruje. Ve vycifeném vin€ nadale probihaji fyzikalné-chemické i biologické proce-
sy. Vino reaguje na kazdou zménu teploty pii skladovani, lahvovani i ptepravé vina. Vli-
vem toho muze dojit k tvorb€ bilkovinnych, kovovych, krystalickych a mikrobiologickych
zékall. Tyto zékaly je tfeba odstranit pomoci stabilizace vina.

Stabilizaci vin je nutné provadét tak, aby se minimalné narusila kvalita a odridovy charak-
ter. Bilkovinné zakaly jsou ve viné zpisobovany dusikatymi latkami (bilkovinami a pepti-

dy), bilkoviny ¢aste¢né prispivaji k plnosti vina, a proto neni nutné Uplné odstranéni. Nej-
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Casté¢jSim zplisobem odstraiiovani bilkovin je zahfivani vina bez piistupu vzduchu (pti 70
°C na 5 - 10 minut nebo pii 30 °C na 5 - 10 dni). Kovové zékaly zpiisobuje nadbytek iontd,
prevazné zeleza, médi, cinu, hliniku a zinku. Do vina se mohou dostat z hroznt, z pudy
vinice, nebo pfi styku vina nebo mostu S kovovymi ¢astmi vyrobnich zatizeni. Snizeni ob-
sahu kovi a odstranéni kovovych zékall 1ze dosdhnout pomoci hexakyanozeleznatanu dra-
selného, takzvanym modrym ¢ifenim. Tvorbé kovovych zakall lze pfedchazet i pomoci
provzdusnovani vina a nasledného prudkého ochlazeni. Dalsi zékaly, které mohou vznikat
ve ving, jsou zakaly krystalické. Jsou zplsobeny vypadavanim soli kyseliny vinné (hydro-
genvinan draselny a vinan vapenaty). Krystalické zakaly se odstranuji snizenim teploty na
bod mrazu, ale ¢astéji se pouziva ptidani inhibitoru krystalizace, jako je napiiklad kyselina
metavinna. K nejcastéj$Sim zakalim vin patii zakaly mikrobiologické. Jsou zplsobovany
kvasinkami, které fermentuji zbytkovy cukr ve vin€. Niz$i koncentrace zasifeni a vyssi
teplota vin zplsobuji vétsi riziko vytvoreni mikrobiologickych zékali. Spolehlivou mikro-
biologickou stabilitu 1ze dosdhnout pomoci kyseliny sorbové a jeji draselné soli. Kyselina
sorbova zamezuje dychani kvasinek a tim 1 jejich rozmnozovani. Pouziti kyseliny sorbové
ma i své nevyhody. Casem totiz dochazi k jejimu rozkladu, coz se projevuje nepiijemnou
chuti. Odstranéni mikrobiologickych zakall, 1ze provadét i tepelnym zahievem stejné jako
tomu bylo u bilkovinnych zakali. I tato metoda ma své nedostatky a z divodu vysoké
energetické narocnosti se od ni ustupuje. Stale Castéji se pfistupuje k nejicinnéjsi stabiliza-
ci vina — filtraci.

Ukolem filtrace je zachytit zbyvajici nedistoty ve ving a zajistit vysokou kvalitu a &istotu
vina v lahvich. Efektivni filtrace 1ze dosahnout jen tehdy, je-li primér pori mensi nez nej-
mensi Castice zakalu. Ve vinafstvi se nejcastéji vyuziva kiemelinova filtrace, deskova fil-
trace a membranova filtrace. Filtrace nenarusuje chemické vlastnosti vina, a je dnes pokla-

dana za nejSetrnéjsi a nejucinnéjsi fyzikalni zasah v zajmu stability vina. [10, 11, 13]

1.4 Technologie vyroby ¢ervenych vin

V technologii vyroby Cervenych vin hraje dtlezitou roli fenolicka zralost hroznii. Pti vyro-
bé cervenych vin je postup vyroby stejny jako u bilych vin az do procesu mleti. Pokud maji
hrozny dostate¢nou cukernatost, most se doslazovat nemusi. Pokud je cukernatost nizsi,

doslazuje se na 22° normalizovaného mostoméru, u jakostnich vin s piivlastkem je dosla-
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zovéni zakazano legislativou CR i EU. Doslazuje se hned po mleti, tedy pied rmutovanim.
Poté se pomlety rmut nechava kvasit v kvasnych nadobach spolu s peckami a slupkami,
které davaji vinu typickou cervenou az namodralou barvu. Barvu ¢ervenych vin tvofi anto-
kyaninové barviva a chut’ vznika na zéklad¢ obsahu a slozeni tanini. Béhem alkoholového
kvaSeni dochazi k extrakci tanint ze slupek a pozdé&ji ze semen. Vznika alkohol a oxid uh-
licity, ktery nadnasi matolinovy klobouk. To zpisobuje zhorSené vylouhovéani cerveného
barviva. Proto je nutné matolinovy klobouk promichéavat a potapét ru¢né, nebo ho drzet
pod hladinou pomoci sit umisténych pod hladinou mostu. Teplota v pribéhu macerace je
zékladnim faktorem uspéchu. Teploty pii maceraci by se mély pohybovat v rozsahu 28 - 30
°C. Pro velmi dobrou extrakci tanint a barviv jsou vhodné teploty kolem 30 - 35 °C. Pro
rychlejsi uvolnéni ¢ervenych barviv se rmut zahtiva na teplotu 60 - 65 °C po dobu 1,5 — 2
hodiny, na 70 °C po dobu 30 minut a pfi teplotach 80- 85 °C 2 — 3 minuty. Kvasny proces
u ¢ervenych vin trva nejcastéji 5 - 10 dnti. Lisovani probiha po uplném dokvaseni a usazeni

matolinového klobouku na dno nadoby. [7, 13]

1.5 Technologie vyroby rizovych vin

Ruzova vina v poslednich letech ziskavaji na oblibé a objem jejich vyroby tak rok od roku
stoupa. Riizova vina se vyrabi né¢kolika zptisoby. Bud’ z hroznd rizovych, ¢ervenych nebo
smési bilych a cervenych. Postup vyroby z rizovych hroznt je stejny jako pii vyrobé vin
bilych. Pfi vyrobé rizovych vin z ¢ervenych hroznii se nechdva rmut nékolik hodin mace-
rovat, aby doSlo k poZadovanému uvolnéni Cerveného barviva do moStu. Rmuty odrad
s vysokou barevnosti se mohou lisovat ihned po mlynkovani. Dal§im zptsobem vyroby
rizovych vin je smichani bilych hrozni s cervenymi. Rmut z téchto hroznli se nechava také
nékolik hodin macerovat. Délka macerace muze trvat dle zavislosti na odridach 5 — 36

hodin. Lisovani, doslazovani a zptisoby kvaseni jsou stejné jako u bilych vin. [13]
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2 DEFINUJTE BIOCHEMICKE ZMENY REVOVYCH VIN

Po ukonceni kvasného procesu a béhem zrani vina probihaji velmi vyznamné biochemické
pochody, které urcuji jeho budouci kvalitu. Mezi tyto pochody patii oxidace a redukce,
esterifika¢ni pochody, vysraZeni vinného kamene, biologické odbourdvani kyselin a koagu-

lace bilkovin. [2]

2.1 Oxidac¢ni a redukéni pochody

Pfi vytvareni, zrani a starnuti vina probihaji oxidace i redukce. Procesy oxidace a redukce
probihaji vzdy soucasné, jestlize se n¢ktery atom oxiduje, jiny se musi redukovat. Oxidace
je dgj, pfi kterém dochazi ke zvySovani oxida¢niho Cisla prvku. Redukce je naopak d¢j, pii
kterém dochazi ke snizovani oxida¢niho ¢isla prvku. To znamend, Zze proména oxidované
formy latky na redukovanou se nazyva redukce a proména redukované formy latky na oxi-
dovanou se nazyva oxidace. Pfi redukeci latka elektrony pfijima a pfi oxidaci je odevzdava.
K oxidaci dochazi, pokud pfichazi vino do kontaktu se vzdusnym kyslikem. K redukci tedy
dochazi za nepftistupu vzduchu.

Béhem kvaseni mostu prevlada ve viné redukce a redox potencial se snizuje. Pozdéji se
redox potencidl zvySuje a pfevlada oxidace. Miru oxidace, redukce lze méfit prostiednic-
tvim redoxniho potencialu (rH), ten se udava v milivoltech (mV). Reduktivni prostfedi ma
zaporny redoxni potencial, kdeZzto oxidacni prostedi kladny. Hodnota rH je zaporny loga-
ritmus parcialniho tlaku vodikovych iontli a mize se pohybovat od 1 do 41. Tato ¢iselna
hodnota vyjadfuje stupen nasyceni vodikem nebo kyslikem. Zdravé vino ma obvykle klad-
ny redoxni potencidl v hodnoté od 16 do 22. Pii hodnoté rH nizsi nez 10 kvasinky odumi-
raji nedostatkem kysliku, pti hodnoté rH vySsi nez 27,5 ptsobi kyslik na kvasinky toxicky
a zabranuje jim v rozvoji. Stupen oxidace a redukce zavisi i na hodnoté pH. RozliSujeme
dva druhy oxidace, a to oxidaci enzymovou a neenzymovou. Enzymova oxidace vznika
pusobenim enzymi, probihd velmi rychle ve vSech fazich vyroby vina. Enzymové oxidaci
podléhaji pfedev§im vina z nahnilych hroznl a ¢ervend vina pii nakvaseni rmutu. U bilych
vin se projevuje enzymovym hnédnutim. Neenzymova oxidace vznika pohlcovanim
vzdusného kysliku. [4]

Stupeii okysli¢eni vina se ur¢uje pomerem rychlosti rozpusténi a rychlosti vazani kysliku.

Je-1i povrch vina vystaven piistupu vzduchu, je rychlost rozpousténi kysliku vétsi nez rych-
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lost jeho vazani. Malé mnozstvi kysliku je zadouci pro spravny pribéeh zrani, ¢isténi a for-
movani chuti vina. ZvySené mnozstvi kysliku je ve viné nezadouci protoze zptsobuje pied-
Casné starnuti, ztratu barvy, buketu a svézesti chuti. Vina maji schopnost pohlcovat urcité
mnozstvi kysliku. Jeho rozpustnost je v§ak velmi rGizné a zavisi predev§im na teploté vina a
pfedevsim pfi staceni vina, a také vypafovanim vina z nadob i lahvi. Na velikost vyparu ma
vliv material, ze kterého jsou sudy vyrobeny i materidl uzavéra lahvi. V betonovych cister-
nach a tancich z nerez oceli jsou ztraty mnohem mensi a to od 0,1 az do 1 %. U dfevénych
sudll jsou ztraty 1,5 az 5 %. ZmenSovanim objemu vina vznikéd v sudech a lahvich vzdu-
choprazdny prostor, do n¢hoz vnika zatkou a pory vzduch. Tim se vino dostava do bezpro-
sttedniho styku s kyslikem. Oxidac¢ni i1 redukéni procesy probihaji i ve vinech, ktera jsou
udrzovdna bez pfistupu vzduchu. To znamena, Zze vino je schopno okysliCovat se
z vlastnich sloucenin v sob& obsazenych. Tato schopnost vina se nazyvéd okyslicovaci
schopnost, ktera se vyjadiuje pomoci kyslikového cisla. Kyslikové ¢islo predstavuje mnoz-
stvi kysliku rozpusténého v oxidech a vazaného v solich tézkych kovi. Toto okyslicovani
probiha mnohem pomaleji nez v ptitomnosti vzdusného kysliku. Ur¢ité mnozstvi kysliku je
pro vyvoj vina potiebné, u riznych vin je velmi rozdilné a zavisejici na typu vina.

U bilych vin, jez ziskavaji optimalni kvalitu pomémé velmi brzy, béhem jednoho nebo
dvou let, je déle trvajici skladovani v sudech nevyhodné. Bila vina skladovana v sudech
vlivem kysliku ztraceji svou harmonicnost a svézest a dostavaji neptijemnou ptichut’ stafi-
ny. Proto se doporucuje bild vina v optimalni kvalité skladovat v tancich nebo v lahvich. U
¢ervenych vin dochazi vlivem kysliku ke zlepSeni barvy, harmoni¢nosti a buketu. Proto, se
jejich okysli¢ovani neomezuje a je vhodné je skladovat v dfevénych sudech i delsi dobu.
Okyslicenim ¢ervenych vin se podporuje 1 proces vysrazeni zékalovych cCastic, jimZ Cerve-
né vino ziskava Cirost a stabilitu. Na okysliCovani vina ma vliv téz chemické sloZeni, zv1as-
té pritomnost latek, které se vyznacuji velkou okysli¢itelnosti, nebo které pusobi pii oxi-
dacnich procesech jako katalyzatory. Jako katalyzatory puisobi a velkou okyslicitelnosti se
vyznacuji zvlasté téisloviny, barviva, soli t€Zkych kovu a enzym peroxidasa. Podobny uci-
nek ma 1 kyselina sificita, ktera se slucuje s kyslikem a brani okysli¢eni ostatnich latek ve

ving. [3, 4, 12, 15, 16]
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2.2 Esterifika¢ni pochody

Estery jsou organické slouceniny, ve kterych je -OH skupina karboxylové kyseliny nahra-
zena organickym zbytkem vzniklym z alkoholu po odstépeni vodiku. Chemicka reakce, pfi
které estery vznikaji, se nazyva esterifikace. Esterifikace je reakce alkoholu s kyselinou
nebo s jejim derivatem za vzniku esteru a vody. Rychlost esterifikace je velmi mala a zavi-
si do zna¢né miry na teploté. Estery ve vin€ vznikaji pfi kvasném procesu a zrani vina, a to
bud’ chemickou nebo biochemickou reakci, zpiisobenou enzymem esterasou. Podle svych
vlastnosti se déli na t€kavé a neté¢kavé. Chemickou reakei, piisobenim kyselin a alkoholi se
vytvafi pfedev§im vinan ethylnaty a jable¢nan ethylnaty, které nejsou tékavé a oznacuji se
jako kyselé estery. Kromé kyselych esterti vznikaji i estery neutralni, které nemaji funkci
kyselin a jsou na rozdil od kyselych esterii t€kavé. Neutrdlni estery vznikaji ptedevsim ¢in-
nosti kvasinek a bakterii pomoci esterasy, kterou obsahuji. Vznika tak laktat ethylnaty a
octan ethylnaty. Laktat ethylnaty vznika pti odbourdvani kyseliny jable¢né a octan ethylna-
ty pusobenim octovych bakterii. Primérny obsah esterii v mladych vinech je 1 az 1,5
mmol/l, ve starych vinech 4,5 az 5 mmol/l. MnoZstvi esteri nemd Zadny vliv na stabilitu

hotového vina.

Estery se ve velké mife podileji na tvorbé aromatickych 1 buketnich latek. K aromatickym a
buketnim latkam se fadi tyto slouceniny:

Karbonylové slouceniny: acetaldehyd, hexanal, 2-hexanal, aceton, methyethyl-keton, me-
thylpropylketon, diacetyl, p-benzaldehyd, vanilin.

Volné nebo esterifikované alkoholy: methanol, ethanol, n-propanol, n-butanol, isobutanol,
isoamylalkohol, n-hexylalkohol, 2-hexanol, 3-hexanol, isohexanol, 2-heptanol, oktanol,
isooktanol, fenylethylalkohol, geraniol, terpineol.

Volné nebo esterifikované karbonylové kyseliny: octova, maselnd, valerova, laurova, n-
kaprylova, glyoxalova, kaprinova.

Estery karboxylovych kyselin: mravenec¢nan methylnaty, octan methylnaty, octan ethylnaty,
maselnan ethylnaty, valeran ethylnaty, kapronan ethylnaty, kaprylan a lauren ethylnaty,
antranilan methylnaty, ftalan butylnaty.

Terpeny: B-myrcen, a-cymen, kimonem.
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Mimoto jsou ve vin¢ latky, které chrani aromatické a buketni latky. Je to napiiklad kyselina
dioxyfumarova, kterd je schopna redukovat oxidativné buketni latky, ¢imz se zlepSuji chu-

tové vlastnosti vina. [4, 5, 7]

2.3 Vysrazeni vinného kamene

Vinny kamen neboli hydrogenvinan draselny je draselna sul kyseliny vinné. V etanolovém
roztoku, jako je vino, podléha kysely vinan draselny krystalizaci a na sténach a na dné na-
doby vznika krystalicky zékal ve formé jemného sedimentu (vinného kamene). Vinny ka-
men vznikd v prokvaseném vin¢ reakci siln¢ disociované kyseliny vinné s draslikem. Zdro-
jem drasliku ve vinech jsou latky ziskané z pudy nebo disificitan draselny (pyrosificitan),
pouzivany pii vyrob¢ vina jako konzervant. Na vysrazeni vinného kamene ma vliv nékolik
faktord. Prvnim faktorem je obsah kyselin ve ving. S klesajicim pH > 3 je vino vi¢i vysra-
zeni vinného kamene stabilni a podil vysrazeného vinného kamene je velmi nizky. Nejvice
vinného kamene vznika pti pH 3,6 — 3,8. Pii vysraZeni vinného kamene se pozménuje slo-
Zeni vina. Z 1 g kyseliny vinné a 310 mg drasliku vznikne 1,25 g vinného kamene. Druhym
faktorem je teplota. S klesajici teplotou je riziko vysrazeni vinného kamene vyssi, naopak
pfi vyssi teploté se sraZeni vinného kamene snizuje. Pfi primérmé teploté sklepa 8-10 °C
trva vysrazeni vinného kamene 2-3 mésice. Vinny kamen nema vliv na stabilitu, kvalitu vina

v chuti nebo ve vini, ale piisobi negativné na esteticky dojem z vina. [4, 5, 8, 14]

2.4 Biologické odbouravani kyselin

Béhem BOK, probiha rozklad kyseliny jablecné na kyselinu mléénou ptisobenim mléénych
bakterii. Vznika jedna molekula kyseliny mlééné a jedna molekula kyseliny uhli¢ité. Od-
bouravani kyseliny jable¢né probiha pii dokvaseni vina, protoze mlécné bakterie potiebu;i
velké mnozstvi dusiku, ktery berou z autolyzovanych, mrtvych kvasinek. BOK miZeme
tedy podpofit delSim ponechdnim vina na kvasnicich, promichanim a oteplenim na 13 — 17
°C. Timto procesem se snizuje kyselost vina a jeho chut’ se zjemiuje. Zmény ve ving, které
nastavaji béhem BOK, mohou byt velmi riznorodé a nemusi byt vzdy pozitivni.

K pozitivnim zménam patii snizeni obsahu kyseliny jable¢né a tim i celkové snizeni kyse-

losti u nadmérné kyselych vin. Vytvoteni kyseliny mlé¢né, s kterou mé vino pIng;si chut.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Drasl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Soli
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kyselina_vinn%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Krystal
http://cs.wikipedia.org/wiki/Disi%C5%99i%C4%8Ditan_draseln%C3%BD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Konzervant
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Nizsi spotieba SO, v disledku redukce vedlejSich produkt kvaseni. Mikrobiologicka sta-
bilita, zvlasté u Cervenych vin.

K negativnim zménam patii, Ze U malo vybarvenych cervenych vin dochazi ke ztratam cer-
veného zabarveni. Rizikem nezadouci Cinnosti bakterii je, ze mize dojit k negativnim

zménam ovlivnéni chuti. [5]

Vliv jednotlivych rodit mlécnych bakterii na BOK:

Rod Lactobacillus je schopny vyvolat rizné druhy kvaseni. Energicky napada kyselinu
jable¢nou a v mens$i mife kyselinu citronovou. ZkvasSuje glukosu na kyselinu méselnou,
kyselinu octovou na ethanol. Fruktosu zkvasuje na manitol. Optimalni teplota pro tuto bak-
terii je 22 °C, miiZe se vSak vyvijet 1 pfi teplotach 8 az 10 °C.

Rod Leuconostoc patii k heterofermentativnim kokiim, které vytvateji glycerol a butandi-
ol-2,3. Rozdil mezi jednotlivymi kmeny je v mnozstvi vytvorenych netékavych a tékavych
kyselin.

Streptobacterium patii k homofermentativnim bacilim a produkuje kyselinu mlé¢nou ve
formé D a L.

Rod Leuconostoc rozklada kyselinu jableénou a citronovou na kyselinu mlé¢nou, octovou a
dalsi produkty. Mimoto zkvaSuje glukosu na ethanol a fruktosu na manitol. Odbouravani
kyseliny jable¢né probiha nejlépe pii 25 °C. Nizké a vyssi teploty brzdi rlist a rozmnozova-
ni mléénych bakterii.

Lactobacillus plantarum rozklada kyselinu vinnou a vinny kdmen na kyselinu octovou a
oxid uhli¢ity. Glycerol rozkldda na kyselinu octovou, mlécnou a oxid uhli¢ity. Rozklad
kyseliny vinné mize byt zplisoben 1 jinymi mléénymi bakteriemi.

Pediococcus jsou dalsi z fady homofermentativnich bakterii. [4, 8, 14]

2.5 Koagulace bilkovin

Bilkoviny jsou vysokomolekularni ptirodni dusikaté latky slozené z aminokyselin. Dusika-
té jim fikame proto, ze v uhlikovém fetézci obsahuji aminovou NH; skupinu. Podle poctu
vazanych aminokyselin se vysokomolekularni latky rozd€luji na peptidy a proteiny. Peptidy
obsahuji 2 az 100 jednotek aminokyselin a proteiny obsahuji vice nez 100 jednotek amino-

kyselin.
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Bilkoviny jsou pfirozenou soucasti kazdé rostliny a jsou obsazené i v révé vinné a jejich
plodech. Vyskytuji se zejména v butikach slupek a v semenech, do mostt a vin se tedy do-
stavaji hlavné pii lisovani hroznt. Jejich mnozstvi zavisi na mnoha okolnostech, zvlasté na
zpusobu hnojeni, ptidé vinice, mnozstvi srazek v dobé vegetace, na odride révy a techno-
logickém postupu pii vyrob¢ vina.

Ve viné jsou dusikaté latky obsazeny v riiznych slouc¢eninach. Jsou to:

1. Proteidy, kter¢ jsou ve vin€ v podob¢ koloid a jejichZ obsah neptevysuje 3 %.

2. Peptony a albumosy, které se mohou vlivem tepla nebo chladu vysrazet, a tim zakalit
vino.

3. Polypeptidy, které jsou polymerizované aminokyseliny. Peptidy a polypeptidy se mohou
vysrazet kyselinou fosfowolframovou.

4. Aminokyseliny, které jsou bud’ volné, nebo vazané. Nekteré aminokyseliny se vytvaieji i
Vv prub¢hu kvaseni.

5. Amidy, které se vyskytuji zvlasté ve form¢ asparaginu a glutaminu.

6. Anorganické dusikaté latky, které obsahuji kation NH,".

Obsah jednotlivych forem dusikatych latek ve viné neni staly, mize klesat, ale 1 stoupat. To
muze byt zplsobeno zejména vlivem kyselého prostfedi a riiznych reakei pfi vytvaieni vi-
na, jako je deaminace, hydrolyza a jiné. Dusikaté latky ve vin¢ pfedstavuji hlavné amino-
kyseliny a peptidy, popiipadé€ polypeptidy.

Mezi aminokyseliny nejcastéji se vyskytujici ve vinech patii alanin, arginin, kyselina aspar-
tova, kyselina glutamova, glycin, histidin, leucin, izoleucin, lysin, metionin, fenylalanin,
prolin, serin, treonin, tyrosin, cystein, kyselina aminomadseln4 a valin. Z téchto aminokyse-
lin, se ve viné nejvice vyskytuji alanin a prolin. Obsah aminokyselin v mostu a ve viné za-
visi na odridé¢ hrozni a na technologickém postupu pfi jejich vyrobé. V mostech je obsah
aminokyselin vys$i neZ v hotovych vinech a to proto, Ze ¢ast aminokyselin je spotfebovana
kvasinkami pii fermenta¢nim procesu. Na druhou stranu se obsah aminokyselin zvySuje ve
vinech déle ponechanych na kvasinkéch, a to pomoci autolyzy.

Pti¢inou vzniku bilkovinnych zakall je hlavné to, Ze vino, které je hlavné molekulovy roz-
tok, je zaroven i koloidni roztok, v némz jsou rozptyleny koloidni ¢astice, jako bilkoviny a
pektiny. Vino proto podléhd zménam charakteristickym pro koloidni roztoky. Nezadoucim
disledkem téchto zmén v koloidnim systému byva poruseni Cirosti a vznik zakalu ve viné.

Na vznik zakalli ma vliv mnoho rtiznych faktort.
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Zména teploty ma na stabilitu koloidnich ¢astic ve vin€ velky vliv. Nejvice se zmény pro-
jevuji pii vyrazném zvySeni nebo snizeni teploty. Pfi zvySeni teploty, zvlasté trva-li delsi
dobu, se vysrazeji termolabilni bilkoviny a pfi sniZzené teploté se vysrazeji koloidy. Maji-li
se bilkoviny ve ving vysrazet zménou teploty zdmérné, je potieba pouzit oba fyzikalni po-
stupy, zahfivani 1 ochlazovani. Pouzitim jen jednoho fyzikalniho postupu neni vétSinou
dostacujici.

Hodnota pH, na kter¢ je zavisly elektricky naboj. Ptida-li se do koloidniho roztoku elektro-
lyt, povrchové ionty Céstice se jim vybiji, a tim se snizi stabilita koloidu. Po ztraté naboje
nastava shlukovani Castic a jejich vysolovani (flokulace, koagulace). U negativné nabitych
koloidli nastane srazeni ucinkem kationtd, u pozitivné nabitych koloidi nastane srazeni
vlivem aniontd. Schopnost koloidl sraZet se je tim vétsi, ¢im silngjsi je elektricky naboj.
Elektricky naboj bilkovin se méni vlivem pH. Hodnota pH, pfi které ma bilkovina neutralni
naboj se nazyva izoelektricky bod.

Brownlv pohyb je ndhodny pohyb mikroskopickych ¢astic, které se vlivem tepelného po-
hybu neustale srazeji, pficemz smér a sila téchto srazek jsou nahodné. Browntv pohyb na
jedné stran¢ podporuje setkani koloidnich ¢astic a jejich srazeni, ale na stran¢ druhé tim, ze
koloidni ¢astice jsou v neustalém pohybu, zabranuje jejich vysrazeni a flokulaci.
Nachylnost k vysrazeni bilkovin ve viné souvisi s obsahem dusikatych latek. Cim vyssi je
obsah dusikatych latek, tim jsou vina nachylngjsi k bilkovinnym zékaliim. NejvySsi obsah

dusikatych latek mivaji vétSinou vina mlada. [4, 5, 8, 16]
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3 CHARAKTERIZUJTE TECHNOLOGICKE ZAKROKY
OVLIVNUJICI BIOCHEMICKE ZMENY REVOVYCH VIN

3.1 Technologické ziakroky ovliviiujici oxidacni a redukéni pochody

Existuje mnoho zptsobti jak omezit nebo uplné¢ zamezit styku vina s kyslikem. Zde jsou

uvedeny nekteré z nich:

Skladovani vina V inertni atmosfére. Inertni atmosféra je takova atmosféra, ktera je za nor-
malnich podminek neaktivni plynna latka, bez barvy, chuti a zdpachu. Mezi inertni plynné
latky patii dusik, helium, neon, argon, krypton, xenon a radon. Inertni atmosféra umoziuje
omezit vliv vzdusného kysliku na vino i v neplnych nddobach. Ve vinafstvi se nejcastéji
pouziva bud’ samotny dusik, nebo smés dusiku s argonem. Pfi pfetdceni, nebo jinych ma-
nipulacich s vinem se do horni ¢asti nadoby piivadi pod slabym tlakem inertni plyn ve stej-
ném objemu, ktery je roven objemu vypusténého vina. Tim se zabrani styku vina se vzdus-
vhodny, protoZe se ve viné rozpousti. LepSich vysledki se dosahuje pomoci smiseni oxidu
uhli¢itého s dusikem nebo argonem, protoze ani jeden z plynd se ve viné nerozpousti. [5]
Zabranovani styku vina s kyslikem pomoci kyseliny askorbové, kyseliny 5 - nitrofurylakry-
lové a oxidu sificitého.

Kyselina askorbova je antioxidant a miize se pouzit pouze pro vina, ktera se jiz nebudou
provzdusiovat. V piipadé provzdusnéni se ve vin€ tvoii peroxidy, které zpisobuji velmi
silnou a trvalou oxidaci vina.

Kyselina 5 — nitrofurylakrylova je krystalicka latka zluté barvy bez chuti a viné. Je velmi
dobie rozpustna pii vysSich teplotach a v alkoholu, ve vod¢€ je jen mélo rozpustna. Svymi
oxida¢né redukénimi vlastnostmi zabraniuje okyslicovani vina. Je G¢inna uz ve velmi ma-
lych davkach.

Oxid sificity (SO,) je nejstarsi stabilizacni prostiedek pouzivany ve vinafstvi. Za normalni
teploty a tlaku je SO, bezbarvy plyn ostrého zapachu, rozpustny ve vodé a oxidujici se
vzdusnym kyslikem. Vaze se s aldehydy a ketony. Oxidaci se méni na oxid sirovy (SOs3).

.....

kyselina sirova HpSO4, ktera se vaze s draslikem a vytvaii siran draselny (K,SOy4). V mostu
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i ve viné se SO, nachazi ve dvou formach, a to ve volné a ve vazané form¢. Presto, Ze jsou
ve vin¢ ruzné slouceniny, pro jednoduchost se udava vzdy jako oxid sificity (SO,). SO,
pusobi jednak jako reduk¢ni ¢inidlo, jednak jako konzervaéni prostiedek. Ma schopnost
vazat ve vin¢ kyslik, a tak chrani vino pfed enzymovymi a neenzymovymi oxidacemi. En-
zymova oxidace, ktera vznika ptisobenim enzymu, probiha velmi rychle ve vSech stadiich
vyroby vina. Enzymové oxidaci podléhaji pfedev§im vina z nahnilych hroznt a ¢ervena
vina pfi nakvaSeni rmutu. U bilych vin se projevuje zménou chuti i barvy. Zména barvy se
nazyva enzymové hnédnuti. U Cervenych vin dochazi k okysliceni barvy a nésledné ztraté
¢ervené¢ho barviva. SO, je velmi dobry prostfedek proti enzymové oxidaci. Slucuje se
s kyslikem, a tim zabrafiuje okysliceni ostatnich slozek vina. Pfi neenzymové oxidaci, ktera
vznikéd pohlcovanim kysliku, piisobi SO; jen velmi malo. Jeho vliv pii neenzymové oxidaci
je mozné posilit pouzitim katalyzatort soli t€Zkych kovi, jako jsou zelezo a méd’. Ve vi-
nafstvi je zatim SO, nenahraditelny a neexistuje zadny vhodny prostiedek, ktery by tiplné
nahradil jeho ucinek. Ma velky antimikrobialni ucinek, protoze je ucinny proti plisnim,
aerobnim bakteriim a kvasinkam, mén¢ U€inny je proti anaerobnim bakteriim. SO, napo-
maha koagulaci koloidli a usnadnuje tak usazovani necistot. Ve vhodnych koncentracich
pusobi pfiznivé na tvorbu chutovych vlastnosti budouciho vina a ovliviiuje i jakost, stabili-
tu a buket vina.

Existuji dva zpisoby sifeni vina. Prvni zpisob je spalovani sirnych knoti v nddobéch, do
nichZ vino nebo mosty plnime. Druhy zplisob je pouZiti pyrosifi¢itanu nebo disificitanu
draselného, bud’ praskového, nebo v tabletach. Pouzivani pyrosifi¢itanu draselného je vy-
hodnéjsi nez spalovani sirnych knotti, protoZze rychle reaguje s kyselinou vinnou a ihned
uvoliiuje oxid sifi€ity a vznika vinan draselny. Pfi pouZiti sirnych knotd pohlcuje most jen
polovinu vzniklého oxidu sifi¢itého vzniklého spalenim knotu. Zbytek SO, unika ze sudu
pfi jeho plnéni. V soucasné dobé je u nds povoleno sifit do maximalni koncentrace: bilé

vino do 26 g/hl, ¢ervené do 21 g/hl, Sumivé do 23,5 g/hl. [4, 7, 9, 10, 16]

3.2 Technologické zakroky ovliviiujici esterifika¢ni pochody

Tvorba esteri miiZe byt zintenzivnéna ponechanim vina na kvasnicich. Tim se vino oboha-
cuje o fermenty a dusikaté latky, coz ma za nasledek vyssi tvorbu esterii. Vytvareni estert

V béznych podminkéch je ovSem velmi pomalé, lze jej zvysit pfidanim enzymovych pii-
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davku, které jsou v mostu bézné, a to z plisni Botritis cinerea, Oidium lactis a Aspergillus
oryzae. Obsahuji totiz velmi aktivni esterasy, jejichz Gi¢inkem se zvysi syntéza ester a
zvetsi se mnozstvi glycerolu a jinych latek, které maji vliv na buket a chut’ vina.

Aromatické a buketni latky jsou velmi t€kavé a pfi kvaSeni za vysSich teplot jich vétSina
unika. Proto se vyuziva zpomalené kvaseni pfi nizSich teplotach, pii némz je vétsi pravdé-

podobnost, ze se buketni latky ve ving udrzi. [4]

3.3 Technologické zakroky ovlivitujici vysrazeni vinného kamene

Pokud se chceme vyhnout vysrdzeni vinného kamene, musime provést jeho stabilizaci.
Stabilizace vinného kamene kyselinou metavinnou. Kyselina metavinna E353 je monoester
kyseliny vinné, pouzivana nejen ke stabilizaci vinného kamene a vinanu vépenatého, ale i
k zabranéni vzniku krystall a zakald ve vinech, dale pak jako regulator kyselosti a ¢ifidlo.
Z kyseliny vinné se kyselina metavinna ziskava zahifivanim na bod tani 170 °C. Dehydro-
genaci vznikne bily prasek s charakteristickou vini, ktery je velmi hygroskopicky, a musi
byt proto chranén pied vlhkosti. Jakost kyseliny metavinné je dana stupném esterifikace.
Stupeti esterifikace kyseliny metavinné je 38-42 %. Cim je tento stupei vyssi, tim déle je
stabilizace Gi¢inn4. Uéinnost zavisi i na teploté skladovani vina, vétsinou viak uéinkuje 6-
12 mésicti. Kyselina metavinna se aplikuje 2-3 dny pted lahvovanim. Maximalni mnozstvi
povolené legislativou EU je 10 g/hl. Minimalni u¢inné mnoZstvi je 5 g/hl. Zptsob aplikace:
odvazené mnozstvi kyseliny metavinné se rozmicha v 10-20 ndsobném mnozstvi vina.
Tento roztok se vlije do nadoby vina, kterou chceme stabilizovat a dikladn€ promichame.
V néekterych ptipadech se mohou objevit kalové Castice, které se rychle usazuji a nemaji
vliv na filtrovatelnost. [4, 14]

Stabilizace vinného kamene arabskou gumou. Arabska guma E414 je pryskyfice ziskavana
z nékterych druhti africkych akacii. Je to dobfe stravitelna smés sacharidll a glykoproteind,
dobie rozpustna ve vodég, ktera se pouziva v potravinaistvi jak stabilizator a emulgator. Ve
vinafstvi pouzivana arabska guma je vodni roztok, ktery je stabilizovan kyselinou sifi¢itou
a membranové filtrovan. Lze ji pouZit pfi stabilizaci vin, ale také k senzorickému oSetieni.
Zvysuje obsah koloidl ve ving, a tim znesnadnuje krystalizaci vinného kamene. Nejcastéji
se pouziva v kombinaci s kyselinou metavinnou, se kterou dosahuje optimalniho té¢inku.

Arabska guma by se méla aplikovat 8, nejlépe az 14 dnt pfed stdcenim vina do lahvi. Ma-
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ximalni mnozstvi povolené legislativou EU je 150 ml/hl. Minimalni 0¢inné mnozstvi je 30
ml/hl. dle typu vina. Zpisob aplikace: odméfené mnozstvi se nalije do nadoby s vinem a
dikladné€ rozmicha.

Stabilizace vinného kamene karboxymetylcelulozou. Karboxymetylceluloza E 466 je deri-
vat celuldzy s karoximetylovymi skupinami. Tento prostfedek nedegraduje a je pouzitelny
pro Sumivé a perlivé vino az do mezni hodnoty 100 mg/I1.

Stabilizace vinného kamene chlazenim. Vino se na jeden tyden zchladi na - 4 °C, tim se
vysrazi veskery vinny kamen. Chlazeni se provadi pomoci uchovani v chladném prostoru,
tankl s dvojitym plastém a chladicim médiem, chladicich spiral uvniti nddoby a prtitoko-
vym chladi¢em. Odstranéni vysraZzeného kamene se provadi filtraci, nebo stoCenim vina
z vysrazenych kalt.

Stabilizace vinného kamene kontaktni metodou. Pfi této metodé se do vina zchlazeného na
0 °C pridava rozemlety kontaktni vinny kamen (Kalicontact) a ponecha se v ném vznaset.
Kalicontact dd4 podnét k razantnimu vysraZzeni se vinného kamene, nachazejiciho se
v roztoku. Po 2-3 hodinach je dosazeno tplné stability. Kontaktni i vinny kamen musi byt
odstranény jesté ze zchlazeného vina. Odstranéni krystali se provadi pomoci kiemelinové-

ho filtru, odstiedivkou nebo hydrocyklonem. [1, 14, 17]

3.4 Technologické zakroky ovliviiujici biologické odbouravani kyselin

Na optimalni pribéh BOK ma vliv nékolik faktort. Patii mezi n¢ hodnota pH, teplota a
obsah SO,.

Obvykla hodnota pH vina je 3,0 — 3,6. Optimalni hodnota pro mnoZeni mlécnych bakterii a
nejrychlejsi prubéh BOK je 4,5 pH. Pod pH 3,0 se mlécné bakterie prakticky vibec neroz-
mnozuji. Pokud ma vino nizké pH, miiZzeme ho upravit odkyselenim, abychom dosahli
hodnot alespoii 3,3 — 3,4 pH. Zvy$ovani obsahu kyselin ve viné je v CR zakazano.

Ke sniZeni obsahu kyselin se nejcastéji pouziva odkyselovani vina uhli¢itanem vapenatym.
Nejcastéji se pouziva chemicky ¢isty uhlic¢itan vapenaty CaCOs. Odkyseleni probiha podle
reakce: C4HgOg + CaCO3; — Ca . C4H4O06 + H,O + CO»

Ve vin¢ se uhli¢itan vapenaty vaze s kyselinou vinnou a vznikd vinan vapenaty, ktery ve

formé srazeniny sedimentuje na dno nadoby. K vazani 1 g kyseliny vinné je tfeba 0,666 g
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CaCOg tj. ma-li se snizit obsah kyselin o 1 g/l, nutno na 1 hl vina ptidat 67 g CaCOs3. Po-
stup pro odkyselovani pomoci CaCOjz Odvazené mnozstvi CaCOjz se rozpusti
Vv desetinasobku vody. Po usazeni se pfebyte¢na vody stoci, roztok se doplni vinem a vlije
se do nadoby s odkyselovanym vinem. Pro vznikajici CO, musi zistat v nddob¢ prostor o
objemu 5 — 10 % objemu nadoby. Po 4 — 6 tydnech by mél byt vinan vapenaty vysrazen.
[5]

Teplota je druhy dilezity faktor, ktery hraje roli pfi BOK ptedevsim ve fazi zahdjeni a
rozmnozeni mlé¢nych bakterii. Teplotni optimum pro BOK je mezi 22 — 25 °C. Nizsi tep-
loty zpusobuji zpozdéni zahajeni BOK, chybny pribéh a vznik nedistych finalnich produk-
th. Pokud nejsou k dispozici takové prostory k uskladnéni, které by zarucovaly optimalni
teplotu okoli, je tfeba pouzit metody k zahtivani vina. Nejvhodnéjsi zptsob k ohfevu vina
je infrac¢erveny ohtivac, ktery nezptisobuje lokalni prehrati, a tim neskodi zivym mléénym
bakteriim.

Obsah SO; je nejvyznamnéjsi faktor, ktery ovliviiuje nastup a prubéh BOK. SO, totiz velmi
dobfe eliminuje vyskyt a aktivitu vSech bakterii, a tudiz 1 mlécnych bakterii. Pfedpokladem
pro zahajeni BOK je nepiitomnost volného SO a pfitomnost maximalniho mnozstvi 5
g/hl. vdzaného SO,, ¢im méné, tim 1épe. Vazany SO, ma 5 — 10krat niz§i antimikrobidlni

pusobeni nez volny. [2, 4, 12, 14]

3.5 Technologické zakroky ovlivitujici koagulaci bilkovin

Na optimalni pribéh BOK ma vliv né€kolik faktord. Patii mezi n€ hodnota pH, teplota a
obsah SO,.

Obvykla hodnota pH vina je 3,0 — 3,6. Optimalni hodnota pro mnoZeni mléénych bakterii a
nejrychlejsi pribéh BOK je 4,5 pH. Pod pH 3,0 se mlécné bakterie prakticky viibec neroz-
mnozuji. Pokud mé vino nizké pH, mizeme ho upravit odkyselenim, abychom doséhli
hodnot alespoti 3,3 — 3,4 pH. Zvy$ovani obsahu kyselin ve viné je v CR zakézano.

Ke snizeni obsahu kyselin se nejcastéji pouziva odkyselovani vina uhli¢itanem vapenatym.
Nejcastéji se pouziva chemicky Cisty uhli¢itan vapenaty CaCOjs. Odkyseleni probiha podle
reakce: C4HsOs + CaCO3 — Ca . C4H406 + H,O + CO,
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Ve vin¢ se uhli¢itan vapenaty vaze s kyselinou vinnou a vznikd vinan vapenaty, ktery ve
form¢ srazeniny sedimentuje na dno nadoby. K vazani 1 g kyseliny vinné je tfeba 0,666 g
CaCOg tj. ma-li se snizit obsah kyselin o 1 g/l, nutno na 1 hl vina ptidat 67 g CaCOs3. Po-
stup pro odkyselovani pomoci CaCOjz Odvazené mnozstvi CaCOjz se rozpusti
Vv desetinasobku vody. Po usazeni se prebytecna vody stoci, roztok se doplni vinem a vlije
se do nadoby s odkyselovanym vinem. Pro vznikajici CO, musi zistat v nddob¢ prostor o
objemu 5 — 10 % objemu nadoby. Po 4 — 6 tydnech by mél byt vinan vapenaty vysrazen.
[5]

Teplota je druhy dilezity faktor, ktery hraje roli pfi BOK piedevs§im ve fazi zahdjeni a
rozmnozeni mlé¢nych bakterii. Teplotni optimum pro BOK je mezi 22 — 25 °C. Nizsi tep-
loty zpuisobuji zpozdéni zahajeni BOK, chybny pribéh a vznik nec€istych finalnich produk-
tt. Pokud nejsou k dispozici takové prostory k uskladnéni, které by zarucovaly optimalni
teplotu okoli, je tfeba pouzit metody k zahtivani vina. Nejvhodnéjsi zptsob k ohfevu vina
je infrac¢erveny ohfivac, ktery nezptisobuje lokalni prehrati, a tim neskodi zivym mléénym
bakteriim.

Obsah SO; je nejvyznamnéjsi faktor, ktery ovlivituje nastup a prubéh BOK. SO, totiz velmi
dobfe eliminuje vyskyt a aktivitu vSech bakterii, a tudiz 1 mlécnych bakterii. Pfedpokladem
pro zahajeni BOK je nepfitomnost volného SO a pfitomnost maximalniho mnoZstvi 5
g/hl. vazaného SO, ¢im méné, tim 1épe. Vazany SO, ma 5 — 10krat nizs§i antimikrobidlni

pusobeni nez volny. [2, 4, 12, 14]
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4 POPISTE ZPUSOBY UCHOVANI REVOVYCH VIN

Révova vina se d€li na ticha a Sumiva. Ticha vina neobsahuji vyznamné mnozstvi CO»,
zatimco vina Sumiva jsou CO; nasyceny pomérné vyznamné. Vzhledem k tomu se lisi 1

zpuisob jejich uchovani. Idealni teplota pro uchovani vina je konstantnich 10 — 12 °C.

4.1 Zpusoby uchovani tichych vin

Uchovani tichych vin probihd v riiznych nddobach. Vino snadno piejima cizi pachy a pii-
chuti, proto musi byt nadoby, které¢ se pouzivaji ke kvaseni, zrani a uskladiiovani k vinu
netecné. To znamend, Ze pfi styku s vinem nesmi uvolilovat zddné substance, musi byt do-
konale odolné vuci kyselindm, etanolu a kvasnym procesiim. NejstarSim a v malovyrobé
nejvice vyuzivanym materidlem je dfevo, déale pak naddoby z Zelezobetonu, kovu, riiznych
plastli a zejména pak sklenéné lahve.

Dievéné sudy se nejcastéji vyrabi z dubového dieva, které ma nejdelsi Zivotnost. Méné
vhodné a pouzivané je kastanové a akatové dievo. Dieveéné sudy jsou vhodné ke Skole-
ni, vyzravani a uskladiiovédni vina. Nevyhodou dievénych sudl je ztrata vina zplsobena
odpatfovanim skrze pory ve dieveé. Piitomnost pord je i prednosti a to pii kvaseni mostd,
béhem kterého je ptistup malého mnoZstvi kysliku skrze pory vitany. Dievéné sudy jsou
nejvhodnéjsi k vyrobé tokajskych, sherry a jinych typl vin, které vyzaduji dostatecny pii-
stup kysliku. Sudy, jejichZ vnitini sténa se ozehuje ohném za ucelem vytvoreni typické
chuti vina, se nazyvaji sudy barrique. Tyto sudy o daném objemu 225 litri se pouZzivaji po
dobu tii let, potom uZ vino v nich zrajici nesmi byt nazyvéano barrique. Sudy musi byt ulo-
zeny v prosttedi o vlhkosti 83 — 88 %, jinak dochazi k plesnivéni nebo naopak k vysychani

sudd.

Zelezobetonové nadoby mohou mit nékolikanasobné vétsi objem nez sudy dfevéné. Pouzi-
vaji se ve velkych vinatskych podnicich. Jejich vyhody jsou pfedevsim lepsi vyuziti sklep-
niho prostoru, delsi trvanlivost, mensi ztraty vyparem nez u dievénych sudd. Vnitini strana
zelezobetonovych nddob musi byt z netecného materidlu, aby nedochdzelo k reakcim

s vinem. K tomuto ucelu se pouzivaji vnitini natéry zejména epoxidovymi pryskyticemi.

Kovové nddoby mohou byt riiznych tvarii a velikosti a daji se pouzit ke vS§em vyrobnim

procesim. V kovovych nadobéch 1ze snadno regulovat teplotu bud’ ohfevem nebo ochlaze-
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nim okoli plasté nebo pomoci dvojité vrstvy plasté, ve které¢ obiha chladici nebo ohfivaci
kapalina. Pokud jsou k tomu kovové nadoby uzptisobeny, mtize v nich probihat kvaseni
nebo nakvaseni vina pod tlakem CO», stejné tak 1 vyroba Sumivych vin. Materialy pouziva-
né k vyrobé kovovych nadob jsou ocel s vhodnym povrchovym natérem, nerezavéjici ocel,

platovana ocel a slitiny hliniku.

Plastové a sklolaminatové nadoby jsou mnohem leh¢i nez jiné nddoby, maji nizkou potizo-
vaci cenu, nepottebuji upravu povrchu. VétSinou maji plovouci viko, diky kterému je
prostor nadoby neustale vyplnén vinem a nedochazi tak k jeho oxidaci. Jsou ¢astecné pri-

hledné, coz umozituje snadnéj$i kontrolu mnozstvi vina v nadob¢.

Sklenéné ldhve jsou idedlnim zptsobem, ktery poskytuje nejvhodnéjsi predpoklady pro
neutralni uchovani vina bez pfistupu vzduchu i po delsi dobu. K lahvovani se pouZivaji
nejcasteji ldhve o objemu 0,7, 0,75 nebo 1 litr. Vina s piivlastkem se smi plnit pouze do
lahvi o objemu 0,75 litru. Lahve maji nejcastéji tmavozelenou, nebo hnédou barvu. Bez-
barvé lahve se pfili§ nepouzivaji, protoze ptistup ultrafialového zéafeni ma na kvalitu vina
nezadouci G¢inky. Dulezitym faktorem pro vysokou kvalitu pi#i skladovani vin v lahvich je
jejich uzavér. Je znamo mnoho typl uzavérd, které se posuzuji podle propustnosti kysliku

do lahve, jsou to zejména piirodni korkové, syntetické a Sroubovaci uzavéry. [4, 7, 14]

4.2 Zpisoby uchovani Sumivych vin

Sumivé vino neboli péstitelsky sekt se vyrabi prvotnim nebo druhotnym alkoholovym kva-
Senim z Cerstvych hroznt, z hroznového mostu nebo z vina. Druhotné kvaSeni probiha bud’
tradi¢ni metodou zrani pfimo v ladhvich Sampaiiskou metodou, nebo tlakovym kvasenim v

ocelovych tancich. Splnénim podminek kvality je mozné Sumivé vino oznacovat jako sekt.

Zjednoduseny popis vyroby Sumivého vina tradi¢ni metodou zrani v lahvi a metodou kva-
Seni v tanku.

K primarnimu vinu uré¢enému k vyrob¢é Sumivého vina se piida titrazni likér (smés cukru a
sektovych kvasinek). Vino se plni do 1dhvi, zazatkuje, nastdva druhotné kvaseni (vznika
CO; a tlak nejméné 0,3 MPa) a poté leZeni na kvasinkach, které trva alespont 9 mésict.

Nasledné se lahve ulozi na 7 dni do setfasacich stojani pod mensim uhlem zatkou k zemi.
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Od 8. dne se lahve kazdy den o n€kolik stupiili otaci a napiimuji dnem vzhtru. Po 20 - 21
dnech jsou odumfelé kvasinky usazeny u zatky. Poté dochézi k degorzovani, coz je zmra-
zeni hrdla lahve spolu s kvasinkami a odbornému odstranéni. Lahve se dolévaji dozaznim
likérem, nasledné se zatkuji kombinovanymi korky a agrafou. Del§im skladovanim se kva-
lita Sumivého vina nezvysuje.

Metoda kvasSeni vtanku probihd pfidanim titrazniho likéru k primérnimu vinu
v pietlakovém tanku. V tanku nastava druhotné kvaseni po dobu 2 — 4 tydnt a nasledné
zrani na kvasinkach po dobu nékolika mésict. Poté se Sumivé vino filtruje, ptidava se do-
zazni likér a staci se do lahvi pii teploté 0 az — 4 °C. Léhve se zatkuji a vino dozrava pro

harmonizaci. [4, 14]
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ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo vytvofit piehledny popis biochemickych zmén, které probihaji
béhem vyroby a uchovani révovych vin. Dale pak seznameni s technologickymi zakroky,
které biochemické zmény ve vinech ovliviwuji.

Oxida¢ni a reduk¢éni procesy probihajici béhem vyroby a uchovani vina mohou byt
V malém mnozstvi prospe$né pro spravny pribéh zrani, ¢isténi a formovani chuti vina.
Nadmérna oxidace je ovSem nezadouci, protoze zplusobuje predCasné starnuti, ztratu barvy,
buketu a svézesti chuti. Z toho divodu se pouzivaji technologické zakroky, které omezuji
nebo tpln¢ zamezuji styku vina s kyslikem.

Béhem esterifikace vytvorené estery se ve velké mife podileji na tvorbé aromatickych i
buketnich latek. Tvorba esterl ve ving je tedy zadouci, proto je v praci popsano, jak tvorbu

podpotit a jak zamezit jejich uniku.

Vysrazeni vinného kamene, nema sice vliv na stabilitu vina ani jeho senzorické vlastnosti,
ale pasobi negativné na jeho esteticky dojem. Ztohoto divodu se pfistupuje k je-

ho odstrafiovani.

Biologické odbouravani kyselin, béhem kterého se rozklada kyselina jable¢né na kyselinu
mlécnou piisobenim mlé€nych bakterii, dochézi ke snizeni kyselosti a zjemnéni chut'ovych
vlastnosti vina. Proto je tento rozklad podporovan a podminky pro optimalni prubéh upra-

vovany.

Koagulace bilkovin je proces, béhem kterého dochazi k poruseni Cirosti a tvorbé bilkovin-
nych zékall, které jsou z estetického hlediska neZadouci. V praci je popsano, jak lze zaka-

lim ptredchézet a jak je odstranit.

Tyto technologické zakroky ovlivitujici biochemické zmény révového vina jsou nezbytné

nejen pii jeho vyrobé, ale 1 pro uchovani a zrani kvalitniho vina.
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