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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace byla charakteristika vybranych odrid tichych vin.
V teoretické Casti se prace zabyva chemickym slozenim a technologii vyroby vina,
dale struénym popisem vybranych odrid tichych vin, vinohradnickych oblasti
Slovenska ataktéz moznostmi stanoveni analytickych parametri vina.
K vypracovani této prace bylo pouzito 10 vzorkd 9 odrid vin, pochazejicich
Z Malokarpatské a Jihoslovenské vinohradnické oblasti Slovenska. Analyza vin
Dornfelder, Frankovka modré, Svétovavrinecké, Zweigeltrebe, Miiller Thurgau,
Veltlinske zelené, Rizling rynsky, Rizling vlassky a Sauvignon zahrnovala
stanoveni antokyanini a polyfenolti spektrofotometricky apomoci HPLC,
stanoveni titrovatelnych kyselin, hustoty pyknometricky a stanoveni trichromatické

charakteristiky a barviv v odriidach ¢ervenych vin.

Klicova slova: vino, analyza vina, polyfenoly, antokyaniny, spektrofotometrie,
HPLC

ABSTRACT

The aim of this diploma work was focused on characterization of selected
varieties of still wines. In the theoretical part, thesis deals with description of the
chemical composition and wine production technology. Further, there is discussed a
brief description of selected varieties of still wines present in the market, there are
defined geographical regions of Slovakia with respect to the wine production, and
possibilities of determination of the analytical parameters of wine. For the
elaboration of this thesis there was used 10 samples of 9 varieties of wines
originating from Malokarpatska “Lesser Carpathian” and Juznoslovenska
“Southern Slovak™ wine regions of Slovak Republic. Analysis was performed on
Dornfelder, Frankovka modra, Svitovarinecké, Zweigeltrebe, Miiller Thurgau,
Veltlinské zelené, Rizling rynsky, Rizling vlassky and Sauvignon wine varieties. It
was focused mainly on determination of anthocyanins and polyphenols by means of
spectrophotometry and by HPLC techniques, determination of titration acidity,

wine density, chromatic characteristics and dyes present in studied red wines.

Keywords: wine, analysis of wine, polyphenols, anthocyanidins, spectrometry,
HPLC
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UvVOD

Hroznové vino, dozaista najstar$i napoj l'udstva, podl'a mnohych tvrdeni
najlepsie dopltia vyzivu ¢loveka. Uz stari Egyptania pokladali vino, spolu
schlebom aolejom, za dolezitd zivotni potrebu. Dokonca Louis Pasteur
popisoval vino ako jeden z najzdravSich a najhygienickejSich napojov. Ani dnes

nepatri vino medzi bezne pontkané napoje.

Ako aj vinych krajinach, aj na Slovensku sa s postupom casu zvysuje
zaujem O kvalitné vina. Predpokladom vzniku takéhoto vina je tispe$né pestovanie
vini¢a, ktorého podmienkou je dobra starostlivost’ o samotnu rastlinu. Preto netreba
zabudat’ na to, ze kvalita hrozna sa priamo odrazi na kvalite budiceho vina.
Doélezitym faktorom vplyvajicim na kvalitu je taktieZ odroda, poloha vini¢a, poda
a klimatické podmienky, ktoré vSak clovek nedokaze ovplyvnit. Preto zostava
faktom, Ze jedno hrozno z rovnakej oblasti mdze poskytnit dve odlisné vina
anaopak, dve rozdielne odrody mozu poskytnit’ dve navzajom velmi podobné

vina.

Tato diplomova praca pojednava o aktualnej literature tykajicej sa
charakteristiky vina ako aj najdolezitejSich latkach vina a moznostiach ich
stanovenia. V praktickej Casti sa praca zaobera stanovenim hustoty, farbiv,
fenolovych zlucenin, titrovatelnych kyselin a trichromatickej charakteristiky vo
vybranych odrodach tichych vin. Ziskané hodnoty boli nasledne postdené

V zavislosti na odrode.
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l. TEORETICKA CAST
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1 VINO A JEHO CHARAKTERISTIKA

Réva vinna (Vitis vinifera) je rastlinou patriacou do celade Vitaceae
(révovité). Do tejto Celade nalezi priblizne Sest’sto druhov a deli sa na dve
podcelade. Jednou je podcelad’ Leeoidae, do ktorej patri len jeden rod Leea
apodcelad’ Vitoidaen, ktora zahrfiuje desat rodov (Cissus Pterisanthes,,
Ampelocissus, Tetrastigma, Clemanticissus, Landucia, Parthenocissus, Rhoicissus,
Ampelopsin a Vitis). Najrozsirenejsim rodom z podcelade Vitoidaen je Cissus,
ktory sa vyuziva ako okrasna rastlina. Rod Vitis ma okolo sedemdesiat druhov,

ktoré st rozSirené prevazne na severnej pologuli [1].

Rod Vitis pozostava z dvoch podrodov, a to Muscadiniae a Euvitis. Podla

povodu sa tento rod d’alej deli do troch ekologickych skupin, a to:

e Severoamericka - zahfiia 28 druhov, z ktorych vécSina je odolna vo¢i hubovym
chorobam. Niektoré z nich su vyznamné aj v nasich podmienkach.
e Vychodoazijska — sem sa zaraduju odrody vini¢a pestované v oblastiach
vychodnej Azie. Vi&sina druhov tejto skupiny sa vyuZiva len ako okrasné rastliny.
e Euroazijska — do tejto skupiny nalezi len druh vini¢ hroznorody, ktory sa deli na
Vitis vinifera ssp. silvestris (vini¢ hroznorody lesny) a Vitis vinifera ssp. sativa
(vini¢ hroznorody pravy). Tieto tri geografické skupiny maju rézne hospodarske
vlastnosti.
Z hladiska vyuzitia sa odrody révy vinnej d’alej rozdel'uji na odrody:
* mustové k vyrobe bielych vin,
* musStové k vyrobe Cervenych vin,
* musStové k vyrobe tokajskych vin,

« stolové [1,2].
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1.1 Chemické zloZenie hrozna a vina

1.1.1 Chemické zloZzenie hrozna

Hrozno predstavuje zakladni surovinu pre vinarsky priemysel. Strapec
vinnej révy je zlozeny zo strapiny a bobul’. Dolezitymi pri spracovani hrozna st
hmotnostné pomery tychto casti, technologickd zrelost hrozna a jeho chemické
zlozenie. Strapina tvori 3 az 4 percenta z hmotnosti strapca. Pred dosiahnutim
optimalnej technologickej zrelosti je zelena, neskdr drevnatie a hnedne. Strapina
spolo¢ne s kostkami, ktoré st pevnou sucastou hrozna (bobula obsahuje 1 az 4

kostky), obsahuje velké mnozstvo trieslovin [2,3,4].

Bobule su tvorené Supkou, duzinou asemenami. Vsetky tieto Casti sa
podielaju na kvalite budiceho vina. Na povrchu Supky sa vyskytuji vosky, ktoré
tvoria voskovy povlak — Kkutikulu, td potahuje celt bobulu achrani ju pred
mechanickym poskodenim, nadmernym vyparovanim vody, pri dazdi pred
rozmoc¢enim a nakoniec pred infekciami choroboplodnymi mikroorganizmami
[3,5,6]. Supka bobule (epidermis ahypodermis) sa sklada z 10 az 12 vrstiev
relativne malych buniek (hriibka je cca 7 az 15 mikrometrov), ktoré zodpovedaji za
mechanickll pevnost’ a ochranu. Bunky su zloZzené zelementarnych vlakien
(mikrofibril), celulézy pre dosiahnutie pevnosti v tahu azakladnej hmoty

hemicelul6zy, proteinov a pektinovych latok, ktoré Supke dodavaju pruznost’ [6].

Vyznamnou sucast'ou Supiek su triesloviny, farbiva ale aj aromatické latky,
ktorych obsah je dany odrodou. Ich obsah v duzine predstavuje len stopové
mnozstvo. DdlezitejSimi zlozkami duziny st organické kyseliny (vinnd, jabléna),
enzymy, dusikaté latky, vitaminy a mineralne latky. Podiel Supky a hmotnosti
bobule sa mdéze pohybovat’ v Sirokom rozmedzi a zavisi najmé od odrody. Bunky
duziny s vel’kostou az 180 um maju vel'mi slabé a malo stabilné steny. V nich sa
nachadza najvacsie mnozstvo $tavy, ktora mozno l'ahko ziskat’ [5,6].

Chemické zlozenie hrozna je ovplyvnené nielen odrodou, ale
aj klimatickymi a pddnymi podmienkami daného ro¢nika ajeho zrelostou.
NajdolezitejSou chemickou zlozkou bobule révy vinnej anasledne aj ziskaného
mustu je voda, sacharidy a organické kyseliny. Pri prezrievani hrozna sa moze
obsah vody znizovat' v dosledku vyparu, pdsobenim uslachtilej plesne Botritis

cinerea alebo tiez mrazu [7,8].
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Organické a anorganické latky obsiahnuté v hrozne je mozné rozdelit' na
primarne a sekundarne metabolity. Obe skupiny latok sa podielaji na kvalite
hrozna. Medzi primarne metabolity patria cukry, organické kyseliny
a aminokyseliny, amedzi sekundarne metabolity patria aromatické a fenolové
latky. Hlavnou zlozkou hrozna je voda, ktora plni funkciu rozpastadla pre d’alsie

latky [4,9].
Sacharidy

Cukry vznikaji najma v listoch, potom v malej miere v bobuliach. Hlavnym
fyziologickym dejom, vyznamne sa podiel'ajucim na tvorbe cukrov je fotosyntéza.
Pre budice vino su dodlezité predovsetkym hexozy a pentdzy, pre alkoholové
kvasenie je to hlavne glukoza, fruktdza a sachardza [4].

Sachar6za je dolezitym transportnym cukrom, ktory sa Vv bobuliach
enzymaticky Stiepi na glukézu a fruktéozu. Glukoéza a fruktdéza kvasia pdsobenim
vinnych kvasiniek priamo na etylalkohol. Pri méknuti ma v bobuliach vinnej révy
vacsie zastipenie gluk6za nez fruktoza. AvSak v dobe zrelosti je ich pomer
priblizne 1:1. Vo vel'mi malom mnozstve sa v bobuliach nachadzaju aj rafinéza,

maltdza, galaktdza, arabindza a xyloza [9,10,11].
Kyseliny

Rovnako ako cukry vznikaju kyseliny asimilaciou listov z vody a oxidu
uhli¢itého. Celkovy obsah kyselin zavisi na odrode, zrelosti aro¢niku hrozna.
V prvom rade medzi ne patri kyselina vinna a kyselina jabléna, ktoré tvoria 70 az
90 % vsetkych organickych kyselin nachadzajucich sa v bobuliach vinnej révy. Obe
organické kyseliny sa vyskytuji v maximalnom mnozstve v zelenych bobuliach
pred miknutim. V menSom mnozstve sa V hroznach nachadza aj kyselina
citronova, glykolova, jantarova a pod. V priebehu zrenia vznika najskor kyselina
jabléna a az neskor kyselina vinna [3,4,12].

Kyselina vinna je S$pecificka pre hrozna vinnej révy. V bobuliach sa
akumuluje hlavne v Supke. Je zodpovedna za kysla chut’ a tiez od nej zavisi aj pH
mustu. Obsah kyseliny vinnej v hrozne sa meni len vel'mi malo. V muste dobre
vyzretych rocnikoch predstavuje 65 az 70 % vSetkych titrovateInych kyselin.
U menej vyzretych roénikoch je podiel kyseliny vinnej 35 az 40 % [4,5,12].
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Prevazna cCast’ kyseliny jabl¢nej sa nachadza v strede duziny a smerom
k Supke sa jej obsah znizuje. V priebehu rastu sa koncentracia tejto kyseliny
zvySuje na 15 az 20 g/l a postupnym zrenim sa obsah naopak trvale znizuje na 3 az
59/1[4,512].

Mineralne latky

Korene révy vinnej prijimaju spolu s vodou aj mineralne latky, ktoré st
potrebné pre vystavbu a vyzivu rastliny. NajcastejSie sa ich mnozstvo pohybuje
vrozmedzi 3 az 5 g/l. Pri nedostatku vody je ich obsah niz$i nez v rokoch
s dostatkom zrazok. V hroznach sa mineralne latky podielaju predovsetkym na
tvorbe chutovych vlastnosti. Na ich obsah v hrozne ma vplyv pdda, jej geologicky
povod, vyziva a zaroven aj pocasie Vv danom roku. Jednou z hlavnych mineralnych
latok obsiahnutych v bobuliach vinnej révy je draslik. V priebehu dozrievania sa
jeho koncentracia zvySuje vo vztahu k akumulacii cukrov. Draslik ovplyviuje

obsah kyselin a hodnotu pH v muste [4,9].
Dusikaté latky

Dusikaté¢ latky sa vo velkej miere podielaji na vyZive kvasiniek.
V bobuliach vinnej révy moze byt dusik obsiahnuty v mineralnej alebo organicke;
forme. Hlavnymi dusikatymi zlG€eninami st aminokyseliny, bielkoviny a zli¢eniny
obsahujuce dusik v aménnej forme. Celkovy obsah aminokyselin v bobuliach sa
zacina zvySovat’ pri médknuti hrozna. V dobe zrelosti hrozna predstavuje celkovy
obsah aminokyselin az 90 % zo vSetkych dusikatych latok v muste. Obsah
aménneho dusika v hrozne klesa v priebehu dozrievania hrozna. V okamziku

zberu predstavuje 5 az 10 % z celkového mnozstva dusika [5,9].
Fenolové latky

Fenolové zlu¢eniny tvoria rdéznorodu skupinu sekundarnych metabolitov.
U odréd vinnej révy su fenolové latky obsiahnuté v strapine, v duzine, v Supke
bobul’, ale ivkostkach. Obsah fenolovych latok je ovplyvneny odrodou,
pestovatel'skymi podmienkami a agrotechnickymi zasahmi vo Vviniciach, a do istej
miery aj pouzitou technoldégiou pri spracovani [7]. Tieto latky sa podiel’aji na farbe
aj organoleptickej kvalite budiceho vina. Fenolové latky sa triedia do Styroch

druhov: fenolové kyseliny, triesloviny (taniny), flavonoly a antokyaniny [9,13].
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Velmi vyznamnou skupinou fenolovych latok st antokyaniny, ktorych
obsah v bobuliach vinnej révy sa zvySuje od fazy miknutia ku faze zrelosti.
Vicsinou sa antokyaniny nachadzaju iba v hornych vrstvach buniek Supky. Iba
malo odrdd obsahuje antokyaninové farbiva aj v duzine. Hlavné antokyaninové
farbivo nachadzajuce sa v bobuliach je malvidin. Dalej su v bobuliach obsiahnuté:
delfinidin, kyanidin, petunidin, peonidin. V&cSinou sa tieto latky vyskytuja vo
forme 3-glukozidov, vyskytuju sa tiez ako estery s kyselinou octovou, kyselinou
p-kumarovou a kyselinou kavovou [9,13].

Druhou ddlezitou skupinou fenolovych zlt€enin st taniny (triesloviny). Sem
zarad'ujeme katechin, epikatechin, ich diméry, triméry a rdézne vysSie oligoméry
(¢asto byvaji oznaCované ako prokyanidiny). Taniny sa nachadzaji Vv Supkach,
kostkach a v strapine, avsak tu ich vyznam nie je velky, pretoze viacéSina hrozna sa
pred lisovanim odstopkovava. Koncentracia a Struktira taninov sa V priebehu
dozrievania hrozna meni. V kostkach ich obsah klesa po zaciatku vyfarbovania
hrozna do doby zrelosti. V Supke sa vysoka koncentracia antokyaninov véac¢sinou

spaja s Vysokou koncentraciou taninov [9,13].
Aromatické latky

Aromatické latky st uloZené v Supke bobule aich tvorba je ovplyvnena
odrodou hrozna, jeho vyzretim ¢i celkovym zdravotnym stavom. Prezrievanim sa
obsah aromatickych latok v hrozne znizuje. Ich vyskyt je tiez zavisly na podnebi,
podnych podmienkach a pouzitej agrotechnike na viniciach. Pri hrozne hovorime
predovsetkym 0 primarnej t.j. hroznovej alebo odrodovej arome. Odrodovy
charakter aromy sa mdze menit’ i¢inkom uslachtilej plesne Botrytis cinerea [5,9].
Bobule vini¢a hroznorodého obsahuju dva typy aromatickych zlucenin, a to:

e Aromatické latky vo volnej forme — st typické pre dant odrodu aje ich

mozné rozoznat pri senzorickom hodnoteni hrozna priamo na vinici
Vv priebehu zrenia. Tieto latky vS§ak mozu pri kvaseni rychle unikat’.

e Aromatické latky vo viazanej forme — st taktiez typické pre konkrétnu odrodu,

ale navonok sa prejavuju az po kvaseni mustu.
Aromatické latky obsiahnuté v bobuliach moézeme rozdelit na zdklade ich
chemického zlozenia a podl'a aromatického prejavu na monoterpény a ich derivaty,

norizoprenoidy a methoxypyraziny [4,9].
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Prchavé fenoly vznikaju z hydroxyskoricovych kyselin. Su pritomné
v ¢ervenych aj v bielych odrodach vini¢a hroznorodého. Pri bielych odrodach st
pritomné uz v hnedo zafarbenych bobuliach vo vinici. Takéto bobule maju zastrenu

ovocnu a kvetinovi aromu a Vv chuti st pritomné horké tony [4,9].

1.1.2 Chemické zloZenie vina

Zlozenie vina si uvedomujeme do istej miery vnimanim vone a chuti pri
ochutnavani réznych odrdéd a druhov vin. Pri posudzovani kvality vina sa uplatiuju
najprv vnemy zrakové a cuchové, avSak rozhodujica je samozrejme jeho chut.
Jednotlivé zakladné zlozky chuti, sladk4, kysla, hork4, a popripade aj slana, by mali
u kvalitného vina vytvarat’ ur¢iti chutovu sthru — harmoniu [12].

Dominé uvadza, ze vino obsahuje viac ako 1000 latok, z ktorych niektoré
neboli eSte presne analyzované. Vicsina tychto latok (vitaminy a mineralne latky)
pochadzaju z hrozien vini¢a hroznorodého alebo vznikaju v priebehu spracovania
(etanol alebo glycerol). Ostatné, ako napriklad cukor alebo vitamin C sa scasti
alebo tuplne odburavaju. Vino sa z 80 az 90 % sklada z vody. Rozdiel, ktory je asi
15 % sa vysvetluje podl'a druhu vina, mensim alebo vic¢Sim obsahom taninu,
organickych kyselin, mineralnych soli a pektinu. Druhou najviac¢Sou zloZkou je
etylalkohol, tiez jeho obsah klesa podla toho 0aky druh vina sa jedna.
Rozhodujtica je vzdy Struktara a vyvazenost jednotlivych zloziek ako su kyseliny,
zvySkovy cukor, alkohol, taniny a farbivd. VSetky ostatné zlozky su vo vine

pritomné len vo vel'mi malych mnozstvach [14].
Voda

Podla Stevensona, je voda dolezity faktor v oblasti rastu hrozna. Idealnym
prostredim pre pestovanie vinica su pddy s relativne tenkou orni¢nou vrstvou,
lahko priepustnym a dobre odvodnenym podlozim s dobrou schopnostou
zadrzovat’ vodu [15]. Voda ako hlavna zlozka hrozna a samotného vina hra
rozhodujtcu ulohu pri stanoveni zakladnych charakteristik vina. Zabezpecuje vinu
kvapalny charakter a je esencidlnou zloZzkou pre mnohé chemické reakcie, ktoré sa
zapajaji do rastu hrozna, fermentdcie Stavy adozrievania vina. V pripade
nedostatku vody je nevyhnutné zavlazovat, pretoZe vini€¢ sa nasledne dostdva do

vodného stresu [16]. Vodny stres je stav, v ktorom sa rastlina nachadza pod
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vplyvom nepriaznivych faktorov. Tento stres ovplyviiuje réznou mierou rastlinné
procesy ako rast, fotosyntézu a transpiraciu, pricom rast listov a stoniek je na

vodny stres omnoho citlivejsi [16].
Alkoholy

Kvasinky, svojou schopnostou skvasovat’ sacharidy, sposobujii rozsiahle
zmeny V chemickom zlozeni mustu, ktory sa meni na vino. Vysledkom tychto
zmien je tvorba hlavnych (etanol, CO;) a vedl'ajsich produktov (glycerol). Prirodné
vina obsahuju 10 az 13 % objemovych alkoholu, Sumivé vina obvykle 13 az 14 %
obj., prirodné sladké, dezertné a dezertné korenené vina az 16 % obj. [5,17].

Etanol je jednou z hlavnych zloziek vina a jeho priemerny obsah vo vine je
9 az 13 % obj. (72 az 104 g/1) [4]. Je najvyznamne;jsi z alkoholov a spolu s oxidom
uhli¢itym vznika ¢innostou kvasiniek pri rozklade cukru. Pre vznik 1 % obj.
etanolu musia kvasinky prekvasit’ 16 az 18 gramov cukru v 1 litri mustu. Je
dolezity pre zrenie vina, stabilitu a senzorické vlastnosti. Pri vyrobnom procese
cerveného vina sa chova ako rozpustadlo pri extrakcii farbiv a trieslovin.
Ovplyviiuje aj mnozstvo produkovanych aromatickych latok vo vine. Taktiez je
vyznamny jeho znaény konzervaény ucinok, pretoze potlaca rozmnozovaciu
a fermenta¢nu schopnost’ kvasiniek [5,12,22].

Polyalkoholy (polyoly) obsiahnuté v bobuliach (sorbitol) alebo vzniknuté za
pomoci kvasiniek a baktérii (arabitol, manitol). Vytvaraju spolu s aminokyselinami
aromatické estery [12].

Glycerol sa vyskytuje v prirode vo viazanej, ale i vol'nej forme. Je pritomny
najmid vo forme triglyceridov vo vSetkych prirodnych olejoch atukoch. Ako
primarny produkt kvasenia doddva vinu plnost’ a vznikd prevazne na zaciatku
kvasenia [4,18]. Po etanole aoxide uhli¢itom je najzastiipenej$im produktom
alkoholovej fermentacie. Na jeho kone¢ni koncentraciu vo vine ma vplyv
niekol’ko parametrov ako zrelost hrozna, mikrobidlna flora na bobuliach, pH
mustu, teplota fermentacie, koncentracia oxidu siri¢itého, mnozstvo a kvalita
vyzivy alebo kmen kvasiniek. Glycerol sa vsuchych vinach nachadza
v koncentracii 4 az 10 g/ [18,19,22].

Metanol vznika odburavanim pektinov ajeho mnozstvo sa zvySuje len
intenzivnym nakvasovanim rmutu pri vyrobe ervenych vin. Dochadza k tomu

pOsobenim enzymu pektinesterazy, ktora z pektinu odStepuje metanol, pricom
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vznikaju pektinové kyseliny. Obsah metanolu u bielych vin sa pohybuje medzi 17

az 100 mg/l, u ¢ervenych vin medzi 60 az 230 mg/l [4,5].
Sacharidy

Hlavnymi zastupcami st glukoza a fruktoéza. V priebehu procesu
fermentacie s pomocou kvasiniek cukry metabolizované rozlicnymi cestami
premeny na etanol a CO,. Ostatné cukry maji relativne nevyznamné mnozstvo.
V priebehu zberu urody je 15 az 25 % hrozna zlozeného z jednoduchych cukrov.
Mnozstvo cukru zalezi od rastovych podmienok a od druhu vina. Glukoza aj
fruktoza st Sest’ uhlikové cukry [4,20,21]. Glukdza a fruktéza sa v priebehu
kvasenia premienaji rozdielnou rychlostou. Povodny pomer glukdzy a fruktozy
(1:1) sa kvasenim meni v prospech fruktozy. Hrozna, ktoré su prezreté ako na
priklad u vin z neskorého zberu, mévaji viac fruktézy ako glukdzy. V procese
fermentacie kvasinky rozkladaju a premienaju glukézu ako prva. Preto je

Vv zostatkovom cukri vy$si obsah fruktdzy, ktora horsie kvasi [4,20,21].

Vo vine st z monosacharidov pritomné 3 az 7 uhlikové cukry. Cukry, ktoré
obsahuju 5 uhlikov su arabinéza, rhamnéza a xyldza a nachddzaju sa vo vine aj po
fermentacii. Sachardza moéze tvorit’ az 10 % obsahu cukru a v obdobi fermentacie je
enzymaticky Stiepand enzymom invertazou na glukoézu a fruktdzu, preto vo vicsine
vin je jej koncentracia nizka. Tak ako podstatnd cast’ koloidnych zlucenin aj

polysacharidy su vo vine neziaduce, ked’ze m6Zu predstavovat’ problém pri filtracii
[4,22].

Primarne produkty kvasenia

V priebehu premeny cukru vznikaju tri vyznamné vedl'ajsie produkty. Jedna
sa 0 acetaldehyd, kyselinu pyrohroznovu a 2-ketoglutarovu, ktoré maji vyznam pri
vyviazani oxidu siri¢itého. Acetaldehyd vznika dekarboxylaciou z kyseliny
pyrohroznovej pomocou enzymu pyruvatdekarboxylazy. Nasledne pri alkoholovom

kvaseni je acetaldehyd redukovany pomocou alkoholdehydrogenazy na alkohol [4].
Kyseliny

Zlozky kyslej chuti vina vznikaju ako produkt latkovej vymeny pri raste
vini¢a hroznorodého. V zelenych castiach vini¢a vznikd na zatienenych listoch
najviac kyseliny jabl¢nej. V bobuliach hrozna sa v obdobi zrenia pomaly odburava

respiraciou pri teplote okolo 20 °C [12]. U uplne prekvasenych bielych vin sa obsah
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kyselin pohybuje okolo 0,8 %. VécSinovy podiel kyselin tvori kyselina vinna
ajabléna. U nevyzretych ro¢nikoch prevazuje kyselina jablénd, naopak u
vyzretejSich je to kyselina vinna. V priebehu kvasenia a zrenia vina sa tvoria aj
d’alsie kyseliny ako napr. mliecna, jantarova, mravcia a octova. Su to kyseliny,
ktoré sa povodne nenachadzali v muste ale vznikli ¢innost'ou kvasiniek, mlie¢nych

¢i octovych baktérii [2,4,5].

Kyselinu vinnu kvasinky pri kvaseni nenapadaju, ale zhruba 0,5 az 1,5 ¢/l
sa jej vyzraza vo forme vinneho kamena v dosledku obsahu alkoholu vo vine, ktory
meni jej rozpustnost. Jabléni kyselinu, oproti kyseline vinnej, kvasinky
spracovavaju a premienaji za vzniku alkoholu. Mnozstvo kyseliny mlie¢nej je vo
vine vel'mi malé. Vznika z kyseliny jabl¢nej i¢inkom mlie¢nych baktérii, pripadne
¢innostou kvasiniek, ktoré st schopné v malom mnozZstve premienat’ kyselinu
pyrohroznovii na mlie¢nu [4,5]. Kyselina octova méze vo vine vznikat’ ¢innost'ou
heterofermentativnych mlie¢nych baktérii a octovych baktérii. Do uritej miery ju
mdzu vytvéarat' aj kvasinky za anaerébnych podmienok (bez pristupu kyslika),
primarne vSak vznikd v aerébnom prostredi (za pristupu kyslika) oxidéaciou
etanolu na kyselinu octovi. Ak obsah kyseliny octovej prekracuje 0,6 g/1 (v
bielych vinach) alebo 0,9 g/l (v ¢ervenych), naznacuje to neziaduce biochemické
procesy vo vine. Kyselina citronova ma vo vine relativne maly vyznam, a to hlavne
pri biologickom odburavani kyselin, kedy moéZe vznikat’ diacetyl (maslova pachut’).
Jej koncentracia sa pohybuje okolo 0,05 az 0,30 g/l amdze byt enzymaticky
odbtravana baktériami jabléno-mlieéneho kvasenia. Celkovy obsah Kkyseliny
citronovej nemoze prekrocCit’ 1 g/l. Kyselina jantarova vzniké ako vedl'ajsi produkt
alkoholového kvasenia ¢innost'ou kvasiniek pri odburavani kyseliny jablénej ale aj

samotnou ¢innost'ou baktérii. Jej obsah byva do 1 g/1 [4,5].
Mineralne latky

Celkové mnozstvo mineralnych latok sa uvadza ako ,,obsah popola*
(zvysok po spaleni organickych zloziek vina pri 500 °C). Jeho mnoZzstvo v muste sa
znizuje krystalizaciou, vyzrazanim a vyuzitim minerdlnych latok kvasinkami.
ZlozZenie stopovych prvkov v hrozne je ovplyvnené pddou, zariadeniami, ktoré su
pouzivané v priebehu vyrobného procesu a upravami vina ako su Cistenie i

filtracia [4,23].
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Podl'a Nobleho, je zlozenie dalej ovplyvnené pouzitymi insekticidmi,
fungicidmi a zivinami, ktoré sa pouzivaju vo viniciach a ich d’alsim zdrojom mézu
byt tiez environmentalne emisie [24]. Koncentracia stopovych prvkov vo vine
zéavisi okrem inych faktorov aj od geografického povodu. Prvky st nasaté rastlinou
v rovnakych izotopickych proporciach v akych sa nachadzaji v pode. Nadbytok
tychto izotopov je indikatorom geografického povodu [24,25].

Prvky, ktoré sa nachadzaju vo vine st dolezit¢ kofaktory vitaminov
aenzymov. Na obsahu popola sa najviac podiela draslik s 0,65 az 0,95 g/1,
u ¢ervenych vin moze byt jeho obsah aj vys$i. Vyzrazanim vinného kamena pri
kvaseni sa méze pdvodny obsah drasliku znizovat. Obsah véapnika sa zvySuje pri
odkyslovani a moze vypadavat vo forme vinanu vapenatého [4,16]. PouZitim
bentonitu pri Cireni vina sa modze zvysit obsah hlinika. Abnormélne zvySené
mnozstvo medi azeleza mobze byt sposobené kontaktom s korodovanymi
vinarskymi strojmi pouzivanymi pri vyrobe vina [16]. Med’naté iony mdzu pomaly
asociovat’ s rozpustenymi proteinmi a mézu spdsobit’ zakalenie vina. Pricinou
zakalenie moze byt tieZ vySSia koncentracia Zeleza, ktoré vo forme fosfore¢nanu
zelezitého sposobuje zakalenie bielych vin. V pripade ¢ervenych vin je vzniknuté
zakalenie reakciou zelezitych idnov s trieslovinami. Pri vyssSich koncentraciach
moze zelezo amed  sposobit’ kovovo-horkl chut' vina [21]. Prvkom, ktory
priaznivo posobi na rast hrozna je sira a jej zli¢eniny. Je pritomna vo vSetkych
bunkovych tkanivach a plni dolezité kontrolné funkcie. Bez vyuzitelnej siry a jej
niektorych aktivnych zlucenin by nebolo mozné vypestovat’ hrozno, fermentovat
hroznova §tavu a vyprodukovat vino [16]. Oxid siri¢ity je antimikrobialne
a antioxidacné Cinidlo pouzivané na vybielenie pigmentov a potlacenie
oxidovanych véni. Vo vine sa vyskytuje vo forme volnej alebo viazanej. Cervené
vina nepotrebuji vysoky pridavok SO, pretoze uz prirodzene obsahuju

antioxidanty [15].
Dusikaté latky

Dusikaté zlu¢eniny v hrozne alebo vine obsahuju anorganické formy ako
amoniak alebo dusi¢nany a organické formy akymi su aminy, amidy,
aminokyseliny, pyraziny, pirimidiny, proteiny anukleové kyseliny [21].
Komplexné organické zluceniny ako st proteiny, pirimidiny a nukleové kyseliny st

nevyhnutné pre rast a metabolizmus hrozna abuniek kvasiniek, nemaji vsak
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vyznamny senzoricky vplyv na vino. AvSak koloidné proteiny moézu sposobit
problémy s vinom. Prchavé aminy akymi st etylamin, fenyletylamin, metylamin
alebo izopentylamin maji tendenciu znizovat' svoju koncentraciu v priebehu
fermentacie, pretoZze st metabolizované kvasinkami. Niektoré z nich st naopak
syntetizované v priebehu rannych faz fermentacie [16]. V priebehu autolyzy
kvasiniek sa zvysuje celkové mnozstvo aminov. Vino tiez obsahuje malé mnozstvo
neprchavych biogénnych aminov, ktoré su obvykle vedlajSie produkty
metabolizmu aminokyselin [16,21,26].

Amidy nemaji vyznamny vplyv na voilu vina. Mocovina je vo vine
produkovana ako vedl'ajsi produkt metabolizmu argininu a je pridavanad do s$tavy,
aby podporila rast kvasiniek. Pokial' nie je Uplne odblrand na amoniak, moéze
reagovat s etanolom za vzniku karbamidanu etylnatého (uretanu), ¢o je karcinogén.
Je preto dolezité zamedzit’ tomuto nepriaznivému vzniku, obzvlast’ pri vysokych
teplotach vo vyrobe. Nacasovanie vetrania V priebehu fermentacie moze mat’ vplyv
na produkciu a degradaciu moc¢oviny [16,27].

Aminokyseliny vo vine st rdozneho povodu. Niektoré z nich pochadzaja
priamo z hrozna, iné st produkované enzymatickou degradaciou proteinov. Mozu
byt zdrojom dusika aenergie pre metabolizmus kvasiniek. Preto nepriamo
ovplyviiuji vznik délezitych latok, ktoré davaju vinu senzorické vlastnosti. Mézu
byt metabolizované na organické kyseliny, vysSie alkoholy, aldehydy, fenoly
a laktony. Niektoré znich maju trpku, sladkti alebo horkd prichut, maju teda
organoleptické vlastnosti. V dokoncenom vine je ich koncentracia pomerne nizka.
Mnozstvo aminokyselin v hrozne zavisi na zirodiiovani pddy a klimatickych
podmienkach. Dal§i vplyv na ich mnoZstvo ma teplota arychlost kvasenia

Vv priebehu vyroby vina [16,27].
Fenolové latky

Fenolové zluCeniny s zluceniny, ktorych molekula obsahuje jedno alebo
viac fenolovych jadier (Struktir). Nachadzaji sa najmid v Supkach a v kostkach.
Polyfenolové zlozenie vina zavisi od druhu hrozna, umiestneni vinice, klime, typu
odrody, zbere a vyrobného procesu. Polyfenoly mézeme povazovat’ za potencialne
ukazovatele overovania a hodnotenia kvality Cervenych vin. Obsah tychto latok
nam tiez poskytuje informacie o zemepisnom povode [13,28,29]. Tieto latky su

velmi dolezitou stCastou vina, hned zniekol’kych dovodov. Posobia na
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organolepticki kvalitu vin a podielaji sa na dejoch suvisiacich s uchovavanim
a lezanim vin. Prispievaju k senzorickym vlastnostiam vina, su sucastou farby,
chuti, trpkosti, a to priamo v kombinacii s proteinmi, polysacharidmi alebo d’al$imi
fenolovymi zluc¢eninami [13,28]. Pri Setrnom spracovani hrozna je ich obsah
Vv bielych vinach do 0,25 g/l, u ¢ervenych vin mdze byt obsah fenolovych zluc¢enin
az do 4,5 g/l. Fenolové zluceniny sa zatried'uji do Styroch druhov:

e fenolové kyseliny,

e triesloviny (taniny),

e flavony a flavonoly,

e antokyaniny (antokyany) [13].

Fenolové kyseliny a ich derivaty

Povod tychto kyselin je treba hl'adat’ v hrozne, kde su viazané na kyselinu
vinnu ale moézeme ich ngjst’ viazané¢ aj na triesloviny alebo dokonca cukry.
Fenolové kyseliny st prekurzorom prchavych fenolov, ktoré obsahuju vina
S réznymi vonami. Su zodpovedné za reakciu, ktora spdsobuje hnednutie vin a tiez
su povazované za zakladné prvky pri uchovavani a zreni vina. Maji baktericidne
a antioxida¢né vlastnosti [13,28]. Fenolové kyseliny st zla¢eniny, ktoré su
z hl'adiska vone neutrdlne aneprindSaju ziadne zmeny ani do chutovych
charakteristik vina. AvSak po ich transformécii na uZ spominané prchavé fenoly,
moézu do vina prendSat’ prijemné tony. Vo vySSich koncentracidch az tony
farmaceutické. Tieto kyseliny sa delia do dvoch skupin a to hydroxylové derivaty
kyseliny benzoovej (kyselina p-kumarova, kyselina ferulova) a derivaty kyseliny
Skoricovej. V cervenych vinach sa ich mnozstvo pohybuje medzi 0,1 az 0,2 g/l
a v bielych vinach je ich mnozstvo podstatne nizsie, len 1 az 10 mg/I [4,13]. Medzi
fenolové latky aich derivaty sa zarad’uju jednak prekurzorové kyseliny prchavych
fenolov (vinylfenol, vinylguajakol, etylfenol a etylguajakol), estery fenolovych
kyselin  (kyselina monosSkorico-vinnd, kyselina diSkorico-vinna), kumariny
(umbeliferon, aesculetin, skopoletin, fraxetin a dafnetin) ale aj iné derivaty ako je

kyselina Sikimova alebo kyselina chinova [4,13].
Triesloviny

Triesloviny vina tvoria r6znoroda skupinu zlu¢enin, ktoré vznikaji vac¢Sinou

kondenzaciou katechinov (monomerov), ¢o st flavanoly vyskytujuce sa v hrozne
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ato vo forme (+)katechinov a (-)epikatechinov. V mladych vinach sa vyskytuja
prevazne triesloviny sdvomi az tromi jednotkami flavanolov. Naslednou
kondenzaciou (staré vina) dosahuju retazce trieslovin az desiatky jednotiek
flavanolov. Priemerny stupent kondenzéacie je priblizne 10 % u trieslovin
pochadzajucich zo semien a 30 % u trieslovin zo Supiek. Stupent kondenzécie zavisi
na odrode, zrelosti, podmienok pestovania a zdravotnom stave hrozna [13]. Vplyv
trieslovin na farbu vina vyplyva zo skuto¢nosti, Ze sa mo6zu kondenzovat’ s inymi
molekulami ako su volné antokyaniny, atvorit tak kondenzované pigmenty,
ktorych farba je vo&i zmenam pH a oxidu siri¢itého stabilnejsia. Dalsou dolezitou
vlastnostou trieslovin je ich zluCovanie s bielkovinami, ¢o sa vyuziva pri Cireni
vina apod. Triesloviny maji v ¢ervenych vinach vyznamna antioxida¢na
a ochrannu vlastnost, kedy triesloviny oxidaciou uvolnuji vodik a transformujt sa
na chinony amelaniny (hnedé pigmenty), ¢im chrania iné zlozky vina pred

pripadnou buducou oxidaciou [13].
Flavonoidy

Zakladnou Struktarou flavonoidov je fenylbenzopyran (flavan) alebo
chalkony ¢&i aurony. Casto st viazané na molekulu glukézy, do tzv. glykosidov, kde
prave glukézova jednotka ich robi rozpustnymi vo vodno-alkoholovom prostredi
akym je vino. Flavonoidy vo vine spdsobuji horka chut. Zaradujeme sem
flavonoly, zIté pigmenty pritomné v Supkach modrych aj bielych hrozien, medzi
ktoré patri kamferol, kvercetin, myricetin aizoramnetin a flavanonoly, kde patri

napriklad dihydrokvercetin [13].
Antokyaniny

Antokyaniny st najrozSirenejSou skupinou rastlinnych pigmentov
rozpustnych vo vode. V priebehu dozrievania plodov rodu Vitis sa hromadia
Vv hypodermalnej bunecnej vrstve Supky. U farbiariek (teinturier) sa hromadia aj
V duzine. O ich mnozZstve a zlozeni vo vinach primarne rozhoduje odroda a sposob
spracovania. V bielom vine sa nachadza len v stopovom mnozstve ale u ¢erveného

vina moze byt’ jeho obsah okolo 200 az 500 mg/1 [13,30].
Antokyaniny st znacne nestabilné, reaktivne a velmi l'ahko podliehaja
oxidacii ¢i kondenzacnym a deStrukénym reakciam, ktoré st spojené so zmenou

farebnosti vin. Prirodzene sa antokyaniny vyskytuji ako heteroglykosidy,
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pozostavajiice z cukrove] zlozky a aglykonu (antokyanidinu, obr.1). V hroznach
vinnej révy bolo identifikovanych pit aglykonov, ato kyanidin, peonidin,
delfinidin, petunidin a malvidin, z ktorych bolo Vv jednotlivych odrodach zistenych
az sedemnast’ r6znych cervenych pigmentov, antokyninov a zlucenin s cukrovymi
jednotkami. Ako cukorna zlozka antokyaninov bola zatial’ zistena len glukéza. Tato
zlozka je v polohe C-3 molekuly antokynidinu ¢asto acylovana (esterifikovand)
fenolovymi kyselinami. V hroznach je acylovana najcastejSic s Kyselinou p-

kumarovou a octovou [13,30].

Obr. 1. Antokyanidiny [13].

Dolezité pre tvorbu antokyaninovych farbiv ainych fenolovych latok je
posobenie enzymu fenylalanindeaminazy (PAL) na L-fenylalanin za vzniku
kyseliny Skoricovej anasledne kumarovej. Jednotlivé antokyaniny vznikaji
enzymatickym pripojenim molekuly cukru pomocou glukosyltransferazy
k jednotlivym antokyanidinom. V bielych a modrych hroznach révy sa vyskytuju
identické fenolové zlt¢eniny, priCom pre antokyaniny je typicka absencia v bielych

hroznach [30].
Aromatické latky

Aromatické latky su po chemickej stranke zmesou alkoholov, esterov,
kyselin a terpénov. Podla charakteru ich mézeme delit na primarne (pochadzaju
z hrozna), sekundarne (vznikaju pri fermentacii, vyvoji ¢i zreni) atiez tercialne
aromatické latky (vznikaju vdzbou primarnych a sekundarny aromatickych latok pri
zreni). Aromatické latky vo vine, su najroznejSiecho pdvodu. Mozu to byt latky
jednoduché (kyseliny a estery) alebo zlozitejSie (terpenoly, ktoré dodavaju vinu

korenen¢ a kvetinové vone). VacsSina prijemnych aromatickych latok je obsiahnuté
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Vv Supke bobul' a pri macerécii sa dostavaji do vina, kde sa vd’aka pdsobeniu
alkoholu stavaji zjavnymi a chranenymi. Pre odrodovy charakter vina maju velky
vyznam terpény, ktoré sa viazu na cukor a uvolniuju sa az pri kvaseni a skladovani,
kedy posobia ako aroma [5,12]. Cely rad aromatickych latok produkuju kvasinky
a baktérie. Zvlastny subor tychto latok prechadza do vina z drevenych sudov. Tieto
latky su ziskavané zroznych zdrojov akymi st hrozno, kvasenie a chemické
a enzymatické reakcie v priebehu starnutia vina [31]. Zlac¢eniny pochadzajice
Z fermentacie su hlavnymi skupinami prchavych latok pritomnych v arome vina.
Molekuly aromatickych latok st ve'mi krehké a neznasaju vyssie teploty, nasilné
prevzdusiovanie, mechanické poskodzovanie hrozna, presirenie ani intenzivne

slne¢né Ziarenie po odtrhnuti hrozna [4,12,31].

Oznacovanie a delenie slovenskych vin

Sposob a podmienky kategorizacie vin, upravuje platny Zakona ¢. 313/2009
0 vinohradnictve a vinarstve [34], ktory je kompatibilny s predpismi Eurdpskej
unie. Do kvalitativnych tried sa vina zarad’uji podl'a obsahu cukru v hrozne,
Z ktorého bolo vino vyrobené, podl'a obsahu alkoholu vo vine, odrody a sposobu
upravy vina [32]. Zakladnym a prvotnym parametrom podl'a ktorého rozlisujeme
vina je farba. Podl'a nej rozoznavame vina biele, ruZové a ¢ervené. Podl'a pretlaku
oxidu uhli¢itého hovorime o vine tichom (do 50 kPa), perlivom (50 az 250 kPa)
a Sumivom (nad 250 kPa). Hodnoty pretlakov su deklarované pri 20 °C. VSetky
kategorie sa podla obsahu zvySkového cukru d’alej delia na suché, polosuché,

polosladké a sladké (Tab. 2) [33].

Tab. 1. Rozdelenie slovenskych vin podla obsahu zvyskového cukru [33].

Obsah zvyskového cukru (g/l) Tiché vina (g/l)
Suché Do 4
Polosuché 4-12
Polosladké 12 -45

Sladké Nad 45
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Vinarske produkty sa d’alej, podla Zakona ¢. 313/2009 o vinohradnictve
a vinarstve, ¢lenia na: hroznovy must, burciak, vino bez zemepisného oznacenia,
vino s chranenym zemepisnym oznacenim, vino s chranenym oznacenim povodu,
odalkoholizované vino a nizkoalkoholické vino, vino na priemyselné spracovanie a
vinarske produkty podla osobitného predpisu [34].

Kategoria vin ,,bez zemepisného oznacenia® sa od 1. 8. 2009 oznacuje
vyrazom ,,vino“ (starSie oznacenie ,,stolové vino*), aje mozné ho oznaCovat
udajmi o povode podla osobitného predpisu Nariadenia (ES) ¢. 479/2008. Vino
bez zemepisného 0znacenia s povodom na Slovensku mozno uvadzat’ na trh, ak

hrozno z ktorého vino pochéadza dosiahlo cukornatost’ najmenej 13 °NM [34].

Vino s chranenym zemepisnym ozna¢enim (CHZO), predstavuje strednt
kategoriu vin, medzi ktoré sa zaraduju miestne Specifické a regionédlne
vina. Hrozno, z ktorého vino pochadza, ma mat’ cukornatost’ najmenej 13 °NM. V

oznaceni tychto vin, mozno uvadzat’ tradi¢ny vyraz ,,regionalne vino* [34].

Vina tretej kategorie, S chranenym oznacenim povodu alebo CHOP, su
zapisané V registri chranenych oznaeni vin E-Bacchus. Synonymom CHOP
Specifickym pre SR je vyraz ,,Districtus Slovakia Controlatus® (D.S.C.). Do tejto
kvalitativnej kategorie sa zarad’ujii akostné vina a akostné vina s privlastkom.
Hrozno, z ktorého vino pochddza, ma mat cukornatost najmenej 16 °NM. V

oznaceni vina s CHOP mozno uvadzat’ rozny tradi¢ny vyraz [34].
Tradi¢ny vyraz

e regionalne vino (hrozno — cukornatost’ najmenej 15 °NM, CHZO),
e akostné vino (hrozno — cukornatost’ najmenej 16 °NM, CHOP),

e akostné vino s privlastkom,

e pestovatel'sky sekt,

e sekt vinohradnickej oblasti,

o sektV.O,

e chateau alebo chateau [34].

Akostné vina s privlastkom predstavuji najvyssi stupen kvality vina. Tieto
vina sa nesmil docukrovat’ ani chemicky konzervovat. Dalej sa ¢&lenia na:
kabinetné, neskory zber, vyber z hrozna, bobulovy vyber, hrozienkovy vyber,

cibébovy vyber (botryticky vyber), 'adové vino a slamové vino [34].
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1.3 Odrody vina

Réva vinna ma vySe 1000 odrod, ktoré sa pestuji na celom svete. Na
Slovensku je uznanych 45 odréd Vitis vinifera (Tab. 3), z ktorych je povolené

vyrabat’ kvalitné vino.

Tab. 2. Odrody registrované na Slovensku [34].

Mustové biele odrody Mustové modré odrody
Aurelius Noria Alibernet
Bouvierovo hrozno Palava André
Breslava Rizling rynsky Cabernet Sauvignon
Devin Rizling vlassky Dunaj
Diev¢ie hrozno Rulandské biele Frankovka modra
Feteasca regala Rulandské sivé Hron
Furmint Sauvignon Modry Portugal
Hetera Silvanske zelené Neronet
Chardonnay Tramin ¢erveny Nitria
Irsai Olivér Veltlinske ¢ervené skoré Rimava
Lipovina Veltlinske zelené Rosa
Milia Rudava
Muskat Moravsky Rulandské modré
Muskat Ottonel Sviétovavrinecké
Muskat ZIty Torysa
Miiller Thurgau Vah
Neuburské Zweigeltrebe
Rizling rynsky

Jedna sa 0 nemecku odrodu, pestovani najmi v severnych vinohradnickych
oblastiach. Patri k najkvalitnej§$im odroddm vinic¢a, ktoré sa vyznacuju lipovym
buketom. Rizling dosahuje zberovu zrelost’ v druhej dekade oktobra, pri priaznivom

pocasi a neskorSom zbere dosahuje vynikajucu kvalitu. Vino ztejto odrody je
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vysoko akostné, aromatické, Sharmoéniou kyselin as typickym odrodovym
charakterom. S primeranym flaskovym vekom ziskava Rizling korenisty buket,
ktory sa oznaCuje ako petrolejovy. Synonymum: Riesling, Hocheimer, White
riesling a pod. [5,15,35].

Rizling vlas$sky

Strapec tejto odrody je mensi s typickym bo¢nym priveskom. Potrebuje
dlhsie vegetacné obdobie aje odolné voci zimnym ajarnym mrazom. Zberovu
zrelost’” dosahuje taktiez v druhej polovici oktobra. Jedna sa o najspolahlivejsiu
odrodu, kde uz z mustu s cukornatost'ou okolo 15 °NM je mozné pripravit’ kvalitné
vino, ktoré sa vyznacuje mierne zvySenou aciditou, ¢asto s jemnym odrodovym
buketom a vonou pripominajicou horké mandle. Synonymum: Viasak, Riesling

Italico, Welschriesling, Grasevina a pod. [5,33,35].
Sauvignon

Sauvignon dozrieva na zaciatku oktobra. Vino sa vyznacuje korenistou
chutou a intenzivnou arémou po ¢iernych ribezliach, Zihl'ave alebo broskyniach, ¢o
je ovplyvnené podnymi podmienkami a roénikom. Synonymum: Sauvignon blanc,
Fumé blanc, Punechon a pod. [15,35].

Miiller Thurgau

Vina tejto odrody st jemne aromatické sniz§im obsahom kyselin a
vyznaluji sa kvetnatym buketom s kvalitnym ovocnym charakterom. Zberovi
zrelost’ dosahuje koncom septembra. VyZaduje pody bohaté na ziviny a vlahu, prili§
mu nevyhovuje vyssi obsah vapniku. U tychto vin sa odporuca skorsSia konzumacia,
pretoze dlh§im zrenim sa vyraznost’ buketu a kvalita znizuje. Synonymum: Mueller

Thurgau, Rivaner, Rielsing Sylvaner [15,35].
Veltlinske zelené

Veltlinske zelené je druhou najrozsirenejSou bielou odrodou na Slovensku.
Dozrieva v oktobri a pri dostatocnej zrelosti poskytuje vel'mi jemné, prijemné vina
s intenzivnym buketom. Chut vina v zdvislosti na pdde a polohe nadobuda
charakter lipového medu, horkych mandli alebo korenia. Synonymum: Ryvola bila,
Valteliner blanc, Muskateller a pod. [5,15,33].
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Frankovka modra

Frankovka dozrieva v polovici oktobra. Dobre sa jej dari na miernejSich
svahoch. Vyznacuje sa rubinovou farbou, jemnou Skoricovou vonou a typickou
adstringenciou (st'ahujucou chut'ou), s plnostou a vyrovnanou kyslostou. Odporuca
sa zberat’ co najneskor, kvoli vysSiemu odrodovému charakteru vina. Synonymum:

Limberger, Lemberger, Blaufrdnkisch, Starosvetké a pod. [15,33,35].
Svitovavrinecké

Zberovu zrelost’” dosahuje na konci septembra. Je nenaro¢né na pddu aj
polohu a obl'ubuje chladnejSiu klimu. Patri k odrodam, ktoré poskytuju cervené
vina s intenzivnejSou farbou, prijemnou trpkostou a vys$§im obsahom trieslovin.
Zrenim a starnutim sa charakter tychto vin zjemnuje. Synonymum: Saint Laurent,

Vavrinecké, Laurenztraube a pod. [5,33].
Zweigeltrebe

Je to silne rastuca odroda, ktora zberovu zrelost dosahuje na zaciatku
oktobra. Poskytuje vina Svys§im obsahom farbiv, ktoré maju fialovy odtien
avonou sa podobaji Svitovavrineckému. Obsahuju vSak menej trieslovin
a kyselin. Casto sa tato odroda uplatiiuje pri vyrobe ruzovych vin jemnej ovocnej

chuti. Synonymum: Zweigelt, Rotburger a pod. [33,35].
Dornfelder

Dornfelder je jednou z hlavnych nemeckych ¢ervenych odrdd. Tato odroda
je odolna voc¢i chorobam a hnilobe, dozrieva pomerne skoro a dosahuje vyssiu
produkciu vin so sytejsou farbou, vyraznejSou chutou a trieslovinami. V Ceskej
republike je Dornfelder registrovanou odrodou od roku 2004, avSak u nas

registrovana zatial’ nie je [36].

Vinohradnicke oblasti Slovenska

Slovensko mé&  Sest  vinohradnickych  oblasti so  Styridsiatimi
vinohradnickymi rajonmi, ktoré sa d’alej ¢lenia na vinohradnicke obce. Podla
kritérii europskeho ¢lenenia sa slovenské vinice zatrieduju do zoény B, v ramci

ktorej sa jednotlivé obce vinohradnickych oblasti zadel'uju do kategorii By, B, a Bs.
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Kategoriu B; predstavuju plochy s najlepSimi podami a mikroklimatickymi
podmienkami na pestovanie vinica. Do B, kategérie patria vinice leziace
v Klimaticky menej teplych rajonoch. Do oboch kategérii nalezia rajony leziace
prevazne na svahoch. Vinohrady kategorie Bj lezia v polohach s menej vhodnou
expoziciou a mikroklimou. Tieto vinice lezia hlavne na rovindch, kde hrozi
poskodzovanie zimnymi ajarnymi mrazmi. Do Siestich vinohradnickych oblasti
Slovenska nalezi vinohradnicka oblast Malokarpatska, Juznoslovenska,
Stredoslovenska, Nitrianska, Vychodoslovenska a vinohradnicka oblast’ Tokaj

(Priloha 1) [15,33].

1.4.1 Malokarpatska vinohradnicka oblast’

Vinice Malokarpatskej oblasti sa tiahnu svahmi Malych Karpat smerom od
Bratislavy cez Pezinok az k Hornym OreSanom. Oblast’ S najvacSou rozlohou
vinohradov  tvori dvanast  vinohradnickych rajénov s katastrami 120
vinohradnickych obci. Nadmorska vyska vinohradov je 145 az 260 metrov nad
morom. Atmosférické zrazky za rok dosahujii 670 milimetrov a priemerna teplota
vzduchu v obdobi vegetacie je priblizne 16,8 °C. Pody st skeletové, 'ahké a slabsie
zadrzuju vodu [33,37].

1.4.2 JuZnoslovenska vinohradnicka oblast

Juznoslovensku oblast’ predstavuju prevazne nizinné roviny s priemernou
nadmorskou vyskou 140 m n. m. Oblast’ sa c¢leni na 8 vinohradnickych rajonov
a 114 vinohradnickych obci. Tato oblast’ je najteplejSou vinohradnickou oblastou
Slovenska. Zrazky nepresahuju 325 mm a najvys$Sie priemerné teploty vzduchu
dosahuju 16,9 °C, ¢im umoziuji produkovat vyberové vina S privlastkom.
Vinohradnicke trate nie su ucelené a poda Vv tychto miestach je 'ahkd, pieso¢natd

az stredne tazka, bezskeletova s hlbsim profilom [15,33].

1.4.3 Nitrianska vinohradnicka oblast’

Tato oblast sa rozpina na juznych, juhozépadnych a juhovychodnych
svahoch pohoria Tribe¢. Oblast je tvorend 9 vinohradnickymi rajonmi (159
vinohradnickych obci), ktoré sa zacinaju pri povodi Vahu. Priemer zrazok je 333
mm a priemerna nadmorska vyska 150 m n. m. Pody st stredne tazké a dobre

vyzivované [15,33].
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Obr. 2. Malokarpatska (zelend), Juznoslovenska (oranzova) a Nitrianska (Zltd)

vinohradnicka oblast [32].

1.4.4 Stredoslovenska vinohradnicka oblast’

V tejto oblasti je 7 vinohradnickych rajonov a 107 vinohradnickych obci.
Trate tiez nie s ucelené, tvoria ich skor jednotlivé vinohradnicke hony, ktoré sa
rozprestieraji na juznych svahoch Krupinskej pahorkatiny. Teplota vzduchu je

priemerne 16,2 °C a zrazok priblizne 362 mm. Pody su vyzivné a stredne tazké.

N J‘/I—-xgsgz{i % é :{d‘:\o

Obr. 3. Stredoslovenska vinohradnicka oblast’ (cervend) [32].
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1.45 Vychodoslovenska vinohradnicka oblast’

Vychodoslovenskii  oblast’ tvoria 4  vinohradnicke oblasti a 89
vinohradnickych obci, ktoré sa rozprestierajut na miernych svahoch pohoria
Vihorlat ana okraji Vychodoslovenskej niziny. Tato oblast je geologicky
réznorodd a podnebie je teplé a mierne vlhké, miestami aj suché s chladnejSou
zimou. Priemerne spadne V tejto oblasti 373 mm zrazok. Teplota sa pohybuje
v priemere okolo 16,6 °C [15,33].

1.4.6 Vinohradnicka oblast’ Tokaj

Vinohradnicka oblast Tokaj je najmenSou vinohradnickou oblastou
Slovenska, s rozlohou priblizne 900 ha. Oblast’ lezi na juznych a ¢asto strmych
svahoch v juhovychodnej Casti Zemplinskych vrchov. Pre tto oblast’ st typické
teplé, mierne suché leta s priemernou teplotou vzduchu pocas vegetacie 16,8 °C a
zrazkami 336 mm. Pody st kamenisté, Strkovité, pieso¢naté s vyS$$im obsahom

skeletu [15,33].

D Spléské
Nové Ves

“Gelnica "

Obr. 4. Vychodoslovenska (modra) vinohradnicka oblast' a vinohradnicka oblast
Tokaj (fialova) [32].
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2 VPLYV KLIMATICKYCH PODMIENOK A PESTOVANIA NA

2.1

2.2

2.3

CHEMICKE ZLOZENIE VINA

Na vysledna kvalitu budiceho vina ma vplyv vela faktorov uz v priebehu
pestovania hrozna. Jedna sa o samotni pestovanu odrodu, zdravotny stav hrozna,

pddu, podnebie, dobu zberu, polohu, lokalitu a pod.

Vini¢ hroznorody patri medzi rastliny, pre ktorych rast st vhodné klimatické
podmienky typické pre oblasti mierneho pasma. To je dovodom vysadieb vinic

prevazne medzi 30° a 50° severnej zemepisnej Sirky [5,38].

Odroda

Kazda odroda disponuje svojou S$pecifickou chutou, arémou i
korenitost'ou. VacSina aromatickych vlastnosti je obsiahnuta v Supke hrozna. Prave
prechodom tychto vlastnosti do mustu, ziskava vino svoj odrodovy charakter.
Vyznamna je vel'kost’ hrozna, Struktura, farba a hrubka Supky, pomer kyselin, cukru
a pritomnost’ d’al§ich zloziek. Hrozno mensej velkosti, mava koncentrovanejSiu
chut’. Farba a hrubka Supky mo6ze mat’ vplyv na intenzitu zafarbenia budtcich vin

[5,15].

Zdravotny stav hrozna

Pre ziskanie kvalitného vina je podstatny dobry zdravotny stav hrozna, ktoré
by malo byt’ zdravé, dostatocne zrelé, a v priebehu vegetacie oSetrované vhodnymi
prostriedkami. Charakteristickd chut’ a vona odrody sa moéze stracat’ u nahnitych
alebo inak poSkodenych hrozien [5,39,40]. V pripade napadnutia hrozna
uslachtilou plesiiou Botrytis cinerea, sa moze jednat’ o vyhodu ¢i zamer, na ktorom

je postavena vyroba napriklad tokajskych vin [5].

Svetlo

Existencia révy vinnej zavisi na prijmu zivin a fotosyntéze, ku ktorym
dochadza v zelenych castiach rastliny. Tieto procesy prebiehaju len v pritomnosti
svetla. Vini€ je svetlomilnd rastlina, ktorej prekaza zatienenie. To mdZe sposobit’

zltnutie a opadavanie listou. Pre vini€ je viac ako teplo a svetlo potrebny slnecny
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svit. Minimélny pocet hodin slne¢ného svitu by malo byt rocne 1300 hodin
(optimalne 1700 az 2000 hod). Vyssia cukornatost’ hrozna je prevazne v rokoch s

vaésim poctom slne¢nych dni a mensim poc¢tom dazdivych dni [10,15].

Teplota

Najlepsie oblasti na pestovanie vinica lezia od 30° do 50° zemepisne;j Sirky.
Su to oblasti, v ktorych priemerné teploty za rok sa pohybuju medzi 10 °C az 20
°C. Teplota je ve'mi dodlezitym faktorom pre pestovanie vinica, preto sa kladie
doraz pri vybere miesta na zalozenie vinohradu. U nas je to minimalna teplota 10
°C. Tato teplota predstavuje tzv. vegetacnu nulu. Pri tejto teplote zacina vini¢ svoj
vegetacny cyklus. Réve vinnej sa pri priemernych ro¢nych teplotach pod 10 °C,
véacsinou nedari [5,15]. Vysoké teploty mo6Zzu zvySovat mnozstvo cukru v hrozne
ale zaroven aj obsah nerozpustnych latok. Vyssia teplota vplyva na aminokyseliny
menej. Uginok teploty ma vacsi vplyv na obsah kyselin. Zatial’ ¢o obsah kyseliny
vinnej sa vplyvom teploty nemeni, u kyseliny jablénej sa vysSou teplotou

koncentracia znizuje [5].

Obr. 5. Najdolezitejsie oblasti pestovania vinica [15].

Vplyv mrazu na hrozno moéze byt priaznivy aj nepriaznivy. Negativne na

vinnu révu vplyvaju skoré jesenné mrazy pdsobiace na eSte nezrelé hrozno. Naopak
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priaznivo posobia mrazy na zrelé, hnilobou nepoSkodené hrozno, kedy je tc€inok
mrazu podobny ako ucinok uslachtilej plesne. AjV tomto pripade dochadza ku
koncentrovaniu cukru v bobuliach. Vina z takého hrozna sa nazyvaja ,,Ladové”. Do
urcitej miery spociva pozitivny u¢inok mrazu aj v stvrdzovani dreva a ni¢eni spor
a skodcov, ktoré by mohli byt v kére. Z mustovych odréd k vyrobe bielych vin je
voc¢i mrazu najodolnejsia odroda Rizling rynsky a odroda Svitovavrinecké k vyrobe
Cervenych vin. Naopak citlivejSou bielou odrodou je Silvanske zelené a modrou
Modry Portugal [3,5,15].
Zrazky

Vini¢ potrebuje zhruba 675 mm vodnych zrazok ro¢ne. Pri nedostatku
zrazok je potrebné zavlazovat. Ak je teplota vysSia, zrdzky su vSeobecne
Skodlivejsie ako zrazky v chladnych podmienkach. Hojné dazde, najmé v Stadiu
kvitnutia, mézu byt pri¢inou opadavania kvetov a v spojeni s vysSou teplotou je
pravdepodobnost’ zvySeného vyskytu choréb a Skodcov. Pri dozrievani hrozna
spOsobuju Casté dazde aj praskanie bobul, ktoré néasledne hniji, ¢im sa zniZuje
kvalita hrozna. Rosa a hmla maju do uréitej miery priaznivy vplyv. Avsak ich
pravidelny vyskyt napoméha rozvoju hubovych ochoreni révy vinnej. Sneh je vSak
zakazdym prospesny, pretoze predstavuje akusi izolaciu, kedy chrani korenovi

sustavu pred zamrznutim [15,39].

Poloha

Poloha vinic je urcend podnebim, ktoré médZe byt pre ne vhodné alebo
nevhodné. Vinnej réve sa dari hlavne v lokalitach, v ktorych ma vhodné podmienky
pre svoj rast a vyvoj. Dolezitou z hl'adiska polohy je nadmorska vyska lokality, jej
zemepisna Sirka, ale aj Clenitost’ terénu. Pre vinice su najvhodnejSie polohy na
juznych svahoch, kde v porovnani s rovinami, ziskavaju vi¢sie mnozstvo slneéné¢ho
svitu [5,15]. Rozhodujuci vyznam pre vinohradnicke oblasti maji aj horské a lesné
porasty, ktoré predstavujii akasi ochranu voci vetru a dazdu. Zaroven blizkost’
lesov a vodnych mas moze transpiraciou a vyparovanim ovplyvnit' podnebie, ¢im

sa zabezpeci priazniva vlhkost' v ¢ase vetrov. AvSak mdze to viest’ aj k vyvinu

hniloby [5,15].
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Poda

Vhodnymi podami k pestovaniu vini¢a st pody lahko preniknutelné,
s tenkou vrstvou podlozia. Pre vini¢ st najlepsie pody, ktoré maja dobru schopnost’
putat’ vodu aj ziviny [15]. Vhodné st pieso¢naté alebo hlinité pody, ktoré obsahuju
vedla hlavnych zivin aj stopové prvky. Tie su pre vini¢ tiez dolezité. V takychto
podach ma vini¢ bohatu urodu avsak obsah cukru v hrozne byva niz§i. Mocariska
su pre vini¢ nepriaznivé. Pre dobry rast révy by sa pH pddy malo pohybovat
vrozmedzi hodnét 5 az 7,5. Alkalické pddy svysokym pH podporuju
metabolizmus viniCa, aby produkoval duzinu as$tavu spomerne vysokou

koncentraciou kyselin [12,15,38].

Doba zberu hrozna

Doba zberu je podmienena odrodou, lokalitou vinic ale aj druhom vina,
ktoré planujeme z hrozna vyrobit’. V priebehu zrenia sa v hrozne redukuje obsah
kyselin a zvySuje sa obsah cukru, farbiv ¢i mineralnych a aromatickych zloziek
[15]. Podl'a nového vinarskeho zakona sa z hrozna ¢istych odrod, ak ma menej ako
160 g cukru na 1 | mustu, méze vyrobit’ len stolové vino. Aby sme mohli vino
povazovat’ za kvalitné, musi must obsahovat’ 160 g cukru na 1 | mustu. Vina
osobitnej kvality vyzaduju najmenej 190 g cukru na 1 | mustu. Z toho vyplyva, ze
doba zberu je velmi dolezitd a pre vinohradnika je vyhodné, ak zberd hrozno ¢o

najneskor, aby dosiahlo ¢o najvacsiu cukornatost’ [5,39].
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3 VYROBA A HODNOTENIE VINA

3.1 Vyroba bielych vin

3.1.1 Zber hrozna

Na kvalitu budiceho vina ma vyznamny vplyv zrelost’ hrozna a s fiou
spojena spravna volba doby zberu hrozna. Len z dostatoéne zrelého hrozna
moézeme ziskat' kvalitné vina, ktoré vynikaju sortovym buketom. Naopak
z predéasne zobrané¢ho hrozna sa ziskavaju priemerné, ¢asto neharmonické vina
S vy$§im obsahom kyselin, niz§im mnozstvom alkoholu, extraktu a buketnych

latok. Nemenej dolezity je zdravotny stav

v

hrozna, pretoze nahnit¢é a inak poSkodené

& skt 2]
R seiifidnirh,
R
.

hrozno  si  vyzaduje  osobity sposob nq Miingek/

odzriiovad

spracovania [3,5].

3.1.2 Spracovanie hrozna

Ciel'om spracovania je ziskat’ z hrozna

¢o najviac kvalitného mustu. Bobule hrozna

sa najprv rozdrvia, ¢im sa ziska mlato, ktoré

modzeme pri vyrobe bielych vin hned’ lisovat’.

Sl
Vinimatik
(maceracia)

Dolezitym krokom, eSte pred rozdrvenim, je
odstranenie stopiek, ktoré mézu sposobovat’

negativne chutové tony. Na drvenie hrozna

sa pouzivaji mlynceky, kde sa najprv medzi
valcami bobule narusia aby mohla lepSie
odtiect Stava. U bielych odrod sa moze
pouzivat’ aj technologia lisovania celych
hrozien, pri ktorej sa ziskavaju svieZze,
aromatické vina, avSak sniz§im obsahom

fenolovych latok, ¢o ma vplyv na stabilitu
vina [3,9].

Obr. 6. Schéma vyroby bieleho vina [15].
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Pre dosiahnutie lepSej extrakcie aromatickych latok viazanych v Supkach
atesne pod fou sa pouziva maceracia. Za urCity spdsob maceracie mdzeme
povazovat pomalé lisovanie hrozna, ktoré ma vSak pozitivny vplyv iba pri
teplotach 10 aZ 15 °C a nepritomnosti kyslika. DiZka maceracie sa pohybuje medzi
12 az 20 hodinami [9].

3.1.3 Uprava mustu pred kvasenim

Uprava mustu je zavisla na zloZzeni mustu. Pozostdva zo sirenia mustu,

upravy cukornatosti, kyslosti, odkalenia, pripadne od pridavku bentonitu.
Sirenie

Na sirenie sa pouziva oxid siriCity (SO;), ktory poésobi vo vine ako
stabilizany a konzervaény prostriedok. Vyznamna je jeho funkcia inhibitoru
enzymatickej a chemickej oxidacie a funkcia antimikrobialneho &initel’a [5,9]. Cim
skor priddme oxid siri€ity, tym lepSie bude rmut chraneny pred tcinkami vzduchu,
zabrani sa hnednutiu a podpori sa vyvoj buketu a Cistych ténov. Sirenie sa
najcastejSie vykonava pomocou sirnych pasikov alebo disiri¢itanu draselného vo
forme prasku (pyrosulfitu draselného). Davka oxidu siri¢itého zavisi na zdravotnom

stave hrozna (Tab. 3) [4].

Tab. 3. Davky oxidu siricitého [4].

Davka SO: (mgfl) V%(glj (S?ﬁut)ok drzzlerli;u:g/thl)
Zdravé hrozno 0-50 0-5 0-10
Nahnité hrozno 50-75 5-75 10-15
Botrytické hrozno 75-100 75-10,0 15-20

Odkal ovanie mustu

V malovyrobe sa odkal'uju musty zasirenim, kedy sa v priebehu 24 az 48
hodin zabrani €innosti mikroorganizmov a véc¢Sina kalov sa usadi na dne nadoby.
Odkaleny must sa stiahne do inej nadoby a sedimentované kaly sa prekvasia

osobitne [5,9].
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Uprava cukornatosti a kyslosti

V niektorych rokoch, kedy prevladaju nepriaznivé vegetacné podmienky,
dosahuji musty menSiu cukornatost. V takychto rokoch sa mdze eSte pred
kvasenim vykonavat tuprava cukornatosti pridanim sachar6zy, zahustené¢ho
hroznového mustu alebo rektifikovaného zahusteného hroznového mustu alebo
ClastoCnym zahustenim vratane reverznej osmodzy. Pridavanie sacharézy sa moze

vykonavat’ len suchym cukrenim [5,9,41].

Kyslost’ vina sa mdze Gpravou znizovat’ aj zvySovat. OdKysl'ovanie mustu
sa robi len ojedinele v extrémnych ro¢nikoch, a to pouzitim uhli¢itanu vapenatého
(CaCO3) alebo scelenim s menej kyslym mustom rovnakého typu. Okyslovanie
hroznového mustu je mozno vykonavat iba do hodnoty 1,50 g/l vyjadrenej ako

kyselina vinna alebo 20 miliekvivalentov na liter (mekv/I) [5,9,41].
Pridavanie bentonitu do mustu

Bentonit sa do mustu pridava z dévodu rychlejsieho Cistenia a odstranenia
bielkovinovych zékalov aje mozné ho pouzit v musSte aj vine. Jeho aplikécia
nastartuje vézby s bielkovinami a odstranenie termolabilnych bielkovin v

sedimentovanom kale [9].

3.1.4 Kvasenie mustu

Zékladom technologie vyroby vina je alkoholové kvasenie. V priebehu
tohto procesu premienaju kvasinky cukor na alkohol a iné vedl'ajsie produkty (CO,)
a zaroven sa uvolfiuje aroma a vytvaraju sa nové zluceniny, tzn. vznika kvasny

buket. RozliSujeme spontanny a riadeny postup kvasenia mustu.
Gay-Lusacova formulacia alkoholového kvasenia:

CsH1206 — 2C,HsOH + 2CO,
Spontanne kvasenie

Vina vyrobené spontannym postupom kvasenia vyzaduji dlhsi ¢as na
vyrobu, aby kvalitne vyzreli. Pri takomto postupe sa vytvara komplexné spektrum
aromatickych latok s vy$sim obsahom bezcukrového extraktu [4,9]. U spontanneho

kvasenia je nutna kontrola priebehu kvasenia. Kritickym bodom spontanneho
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kvasenia je obsah alkoholu okolo 4 % obj., kedy postupne odumieraju ne-
sacharomycétne kvasinky a za¢nt prevladat' kvasinky Sacharomyces cerevisiae.
Teplota mustu by mala byt’ okolo 15 °C [4,9].

Riadené kvasenie

Pri tomto spdsobe kvasenia sa do mustu aplikuji aktivne suché vinné
kvasinky (ASVK) av priebehu celého kvasenia je riadena teplota. Teplota
kvasiaceho mustu by nemala prekrocit’ 25 °C, pretoze pri vysSich teplotach je
priebeh kvasenia velmi rychly, dochadza k vySSim stratdim alkoholu a
aromatickych latok. Taktiez je pri vyssej teplote vicsia pravdepodobnost’ nastupu

jabl¢no-mlie¢neho kvasenia, ktoré je u bielych vin va¢sinou neziaduce [5,9].

3.1.5 Skolenie a zrenie vina

3.2

Po ukonceni kvasenia nasleduje stdCanie mladého vina, pri ktorom je
dolezit¢ dbat na minimdlny kontakt vina so vzduchom, ktory by inak mohol
poskodit’ aromaticky charakter vysledného produktu. V procese Skolenia a zrenia
vina vykondvame Cirenie, odstranenie bielkovinového zdkalu, filtraciu

a flaskovanie [9].

Vyroba cervenych vin

Vsetky metddy vyroby cervenych vin si zamerané na ziskanie c¢o
najvacsiecho mnoZstva farbiv zo Supiek hrozna, ktoré prejdd do konecného
produktu. Fenolové latky st z hl'adiska kvality ¢ervenych vin dolezitejSie ako latky
aromatické. Farba Cervenych vin je dana antokyninmi a chut’ obsahom a zlozenim

taninov [5,9].

3.2.1 Maceracia rmutu

NajjednoduchS§im spdésobom ako ziskat ¢o najviac farbiv je nakvaSanie
(maceracia) rozdrveného a odzrneného hrozna. Maceracia ma pri vyrobe ¢ervenych
vin Vva¢si vyznam ako u bielych vin. Maceraciu mozeme vykonavat’ v otvorenych

nadobach, v uzavretych nadobach alebo nakvaSanim pod tlakom oxidu uhlicitého.
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Doba nakvésania sa pohybuje v rozmedzi 2 az 10 dni aj dlhSie, pri teplote

okolo 20 °C. Po ukonéeni maceracie

nasleduje jabl¢éno-mlie¢na fermentacia, Mivatek / odaliovad

ktora je mozné vykonavat zaroven
s alkoholovym kvasenim. Lepsie je vSak az

po jeho ukonceni. Jabl¢no-mliecnu

fermentaciu vykonavame pomocou
mlieCnych baktérii, ktoré sa pridavajua
vacsinou v dvoch davkach, najprv spolu
s kvasinkami pred zacatim alkoholového
kvasenia apotom po jeho ukonceni.
Cervené vino po bakteridlnom odbirani
kyseliny jablénej nadobuda zamatovy

charakter [4,9,33].

V priebehu zrenia dochadza vo vine

k chemickym, biochemickym a fyzikalnym

JARS 5
zmenam, ktoré su vyznamné z hl'adiska "‘?}\'.‘**\h%/’ ™
. . . A JA /
vytvarania chuti, buketu a celkového LA o SN 54K Dubové sudy/tanky

charakteru budtceho vina [5].

Obr. 7. Schéma vyroby cerveného vina [15].

Vyroba ruzovych vin

Ruzové vina sa pripravuju jednou z troch zakladnych metod, kde prvou je
metoda ,,vytokom* farby (krvacanim), ktora sa robi z farebného mustu ziskaného
z modrych odrdd lisovanych vlastnou vahou. Druhou metodou je lisovanie, kedy sa
ruzové vino vyrdba stlaCenim modrého hrozna, pokym must nadobudne
pozadovany farebny odtien. Tretou moznostou je tzv. obmedzena maceracia, pri
ktorej postup vyroby je podobny ako u ¢erveného vina ale kontakt Supiek s mustom
trva kratsiu dobu [15].
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Senzorické hodnotenie vina

Hodnotenie vina sa realizuje dvoma sposobmi. Jednak st to chemické
rozbory, ktoré zist'uji obsah zakladnych zloziek vina a d’alej potom zmyslovym, t.].
senzorickym postdenim vlastnosti a charakteru vina. Postidenie vina stanovuje jeho
akost’, taktiez moze upozornit na jeho nedostatky alebo chyby. Degustatory
hodnotia ¢irost’, Cistotu vina, farbu, vonu, chut’ a celkovy dojem. Na vyjadrenie aj

malych rozdielov kvality pouzivaju $pecialne vinarske vyrazy [12].
Zrak

Zrakom sa hodnoti farba, jej ton, Cistota farebného odtiena a Cistota vina.
Cirost’ a ¢istota sa posudzuje oproti svetlu. Biele vina musia byt tplne &ire az
priesvitné, naproti tomu pri Cervenych vinach moéze byt pozorovana akasi
praskovita usadenina z vyzrazaného farbiva a taninov, ktora sa moze rozvirit' pri
otrasoch. Pri posudzovani farby vina sa pohar drzi Sikmo a pozoruje sa zhora nad
bielym pozadim [11,43].

Cuch

Cuchom hodnotime buket vina. Je to velmi citlivy Pudsky zmysel a jeho
centrum je sustredené na koniec Ustnej dutiny v hubovitej sliznici. Podl'a vone
mdze skliseny degustator poznat’ aj odrodu. Vona vina lepSie vynikne pri kruZzeni v
pohari, aby malo vino styk so vzduchom, a tym sa vona l'ahSie uvoltiovala

[11,43,45].
Chut’

Ma4 najvicsi vyznam na hodnotenie vina. Vino sa ochutnava tak, Zze po
napiti sa maly diSok necha preval'ovat’ od Spicky jazyka az po jeho koren, aby vino
prislo do styku so vSetkymi chutovymi papilami. Sladké a slané latky sa prejavia
na Spi¢ke jazyka, kyseliny na jeho stranach a horkost' na koreni jazyka. Pri
degustacii mdézeme pocut pojmy ako telo, dochut’ alebo perzistencia vina. Telo
uruje dojem vina v Ustach. Dochut’ alebo zaver oznacuje chut’ alebo aromu po
prehltnuti alebo vypl'uti dusku. Perzistencia alebo chutovy dojem je doba, pocas
ktorej vnimate chut vina v ustach. U ervenych vin naznacuje ich potencialnu
vel'kost’. Pokial’ sa po poziti vina jeho chutovy dojem rychle rozplynie, jedna sa o

vino prazdne alebo kratke. Ak zanecha vino dlhsi prijemny pocit, hovorime, ze je



3.5

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44

plné. Chut’ vina ovplyviiuje najméa stilad medzi alkoholom, kyselinami a zvySkom

neskvaseného cukru. Pri ¢ervenych vinach aj obsah taninu [11,43,44,45].

Analytické hodnotenie vina

Analytické metédy pouzivané pre stanovenie jednotlivych komponentov
vina nam sluzia na definovanie urcitej koncentracie danej zlozky, ktora sa z roztoku
oddel'uje pomocou Specialnych metéd. V stcasnej dobe sa analyzy pouzivaju k
celkovému kvalitativnemu posudeniu produktu. Toto kritérium je kluCové pre
cielovych konzumentov. Stanovenie obsahu jednotlivych zloziek ndm pomaha pri
vyrobe vina zo zakladnej suroviny — vini¢a hroznorodého. Ddlezité pre zber hrozna
je ich faza zrelosti, ktord posudzujeme analyzou pomeru cukru a kyselin
obsiahnutych v bobuliach. Este pred tym, nez vylisovany must podl'ahne, pridanim
kvasiniek, fermentacii, je potrebné zanalyzovat' obsah dusikatych latok, ktoré su
pre rast a Cinnost’ kvasiniek klIti¢ové. Neskdr pri alkoholovom kvaseni je
nevyhnutné kontrolovat’ pomer vytvarajiceho sa alkoholu a zvySkovych cukrov.

Nemenej dolezité je stanovenie polyfenolovych latok a mineralov, a to
predovsetkym tych, ktoré mozu mat’ vo vine toxické uc€inky. Pretoze sa prave tieto
transportuju ré6znymi cestami do vina pri vSetkych fazach jeho vyroby, je ich
kontrola velmi dolezitd. Pri vytvarani konecnej podoby vina, stanovujeme
predovsetkym cukry, ktoré po prekvaseni zostali, pH a obsah SO,, ktory sluzi na
stabilizaciu vina a je do vina pridavany cielene. VV neposlednej rade analyzujeme
latky, ktoré st uzko spojené s tvorbou vysledného buketu a vzhladu, ku ktorym

patria polyfenolové a aromatické latky [4,45,46,47].

3.5.1 Stanovenie obsahu alkoholu

Na Slovensku je minimalny obsah skuto¢ného alkoholu 8,5 % obj., ale o sa
tyka vina vyrobeného z hrozna, ktoré bolo zozbierané vo vinohradnickej oblasti
Tokaj, je minimalny obsah skutocného alkoholu 9 % obj. Maximalny obsah
alkoholu je 15 % obj. [41].

Obsah alkoholu je mozné stanovit’ viacerymi spdsobmi, ako je napriklad:

e Stanovenie obsahu alkoholu ebulioskopom (Malliganov pristroj) - kde sa
obsah alkoholu stanovi na zaklade rozdielneho bodu varu vody a alkoholu.

Presnost’ stanovenia sa pohybuje okolo 0,5 % obj. [4].
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e Stanovenie obsahu alkoholu destiliciou - v tomto pripade sa meria relativna
hustota bezextraktivneho zriedeného destilatu a vplyv d’alSich latok (metanol,

estery, a pod.) sa zanedbava. Alkohol sa uréuje pomocou lichomeru.

e Stanovenie obsahu alkoholu podl’a Dr. Rebeleina — destilacnym pristrojom
sa alkohol skoncentrovany v oxida¢nej zmesi premeni na kyselinu octovu

a zvySkovy oxidaény prostriedok sa potom titruje thiosiranom sodnym [4].

3.5.2 Stanovenie SO,

Oxid siri€ity sa vo vindrstve pouziva ako antioxidacné a predovSetkym
dezinfekéné ¢inidlo. AvSak zlG¢eniny siry si prindSa vino tiez z hrozna. Toto
mnozstvo je vSak zanedbatelné. Definujeme volny SO, ktory vyjadrujeme ako
sucet nezreagovanych foriem zlicenin siry (SO, H,SOs, HSO® a 803'2) a viazany
SOy, ktory sa zlucCuje s r6znymi aldehydmi a ketonmi a je uvolilovany v procese
hydrolyzy, a celkovy viazany SO,, ktory je suctom vol'ného a viazaného SO,. Ako
referenénd metdéda na jeho stanovenie sa pouziva destilacia s naslednou
alkalimetrickou titraciou, avSak tato metoda je ¢asovo velmi naro¢na. Alternativou
je jodometricka titracia. Obe metody vSak sposobuju zniZenie pigmentécie vina v
priebehu stanovenia. Co sa tyka instrumentalnej analyzy, uplatituju sa tu metody

potenciometrické, chemiluminiscen¢né a spektrofotometrické [46,48].

3.5.3 Stanovenie obsahu cukru
Obsah cukru vo vine je mozné stanovit’ viacerymi metodam, ako su:

e Stanovenie obsahu cukru podl’a Dr. Rebeleina - principom tejto metddy je
oxidacia redukujucich cukrov prostrednictvom alkalického roztoku siranu
med’natého. Pritom dochadza k redukcii dvojmocnej medi na jednomocni med’
a oxid medny vypadava vo forme Cervenej zrazeniny. Po pridavku jodidu
draselného sa uvolni jod, ktorého mnoZstvo odpovedd mnozstvu
nespotrebovanej dvojmocnej medi. Toto mnozstvo je spitne titrované

thiosiranom sodnym.

e Stanovenie obsahu cukru pomocou Clinitestu (od firmy Bayer) — do vina sa
priddva stanovené mnoZzstvo soli medi v tabletkdch. Téato sol’ je nasledne

redukovand cukrom na jednomocni med’, tym vznikd zmes farieb medzi
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modrou a oranzovou, ktoré sa porovnavaju so stupnicou, ktora odpoveda

obsahu cukru v g/l [4].

3.5.4 Stanovenie titrovatePnych Kkyselin

Analyza obsahu jednotlivych kyselin a celkovej kyslosti vina je dblezita pre
posudenie senzorickej a mikrobiologickej kvality a tiez pre odhalenie nestrodosti
so zadkonnymi predpismi. NajjednoduchS§imi metédami stanovania su titracné
metody a to acidobazicka titracia roztokom hydroxidu sodného (NaOH) na
indikator fenolftalein alebo potenciometricka titracia. Dalej sa pouzivaju metody
chromatografické, ktoré sluzia vac¢Sinou na analyzu viacerych komponentov vina
naraz, kapilarna elektroforéza a iontova chromatografia. Existuja vsak aj metody

menej nakladné, ako meranie obsahu kyselin odmernym valcom [49,50].
e Potenciometrické stanovenie

Potenciometrické stanovenie zaloZené na titracii medenou elektrédou sluzi
predovSetkym na stanovenie celkového mnozstva kyselin a tieZ na stanovenie
obsahu kyseliny citronovej, ktora sa do vin pridava za ucelom zvySenia kyslosti.
Metdda teda sluzi na odhalovanie umelého dokyselovania pri vyrobe vin.
Potenciometria ako taka je zaloZena na merani rovnovaZzneho napitia ¢lanku, ktory
je zloZeny z meracej a porovnavacej elektrédy. V tomto pripade sa jedna o metddu
potenciometrickej titracie, kedy hladame bod ekvivalencie. Tato metoda je teda

nepriama potenciometria [49].
e HPLC stanovenie (Vysokoudinna kvapalinova chromatografia)

HPLC stanovenie je najpouzivanejSie prave kvoli svojej komplexnosti.
Jednym z najpopulérnejSich stanoveni je variant HPLC s rezervnymi fazami.
Kolény st pri tejto metdde zaloZené na baze siliky (hydratovany oxid kremicity).
Metoda je vhodnd na rychlu analyzu, kedy mobilnd faza ma nizke pH a vysSiu
rychlost’” toku. Ako detektor sa tu pouziva diddové pole (DAD). RP-HLC je rychla,
citlivd a mé nizke ndroky na pripravu. Namiesto DAD, sa pouziva tiez UV detektor
a HsPO, ako mobilna faza. Dalsou moZnostou je stanovenie s vyuzitim dvoch
stacionarnych faz, kedy jedna je na baze oktylovo viazanej siliky a druhd je
iontovo-menicova pryskyrica. Pre stanovenie kyseliny vinnej a jabl¢nej je vhodna

oktylovo viazana silica, pre stanovenie citronovej a mliecnej kyseliny zase iontovo-
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menicova pryskyrica. Kyseliny st detekované v UV oblasti spektrofotometrickou

absorbanciou [46].
e Odmerny valec na meranie obsahu kyselin

Pri tejto metdde sa pracuje na principu zmeny farby vina, ku ktorej dojde
pridanim Specialnej tekutiny a naslednej neutralizacii pritomnych kyselin. Podl'a
celkového mnozstva pridanej tekutiny (indikatorového roztoku) a podla vysky

kvapaliny v odmernom valci sa da zistit’ obsah kyselin vo vine [50].

3.5.,5 Stanovenie hustoty

Extraktivne latky st vyznamnym ukazovatelom akosti vina. Na ich
stanovenie sa pouzivaju rozne analyzy a metddy vypoctu. NajpouzivanejSou
metodou na stanovenie hustoty a Specifickej vahy je pyknometria [4,46].

Hustota je definovana ako hmotnost’ na jednotku objemu vina. Stanovuje sa
pri teplote 20 °C, vyjadrujeme ju v gramoch na mililiter. Specifickd véha je
desatinné ¢islo, ktoré vyjadruje pomer medzi hustotou vina alebo mustu pri teplote
20 °C a hustotou vody pri rovnakej teplote [46,56]. Pyknometrické stanovenie
spociva v porovnavani hmotnosti dvoch latok, v tomto pripade kvapalin, kde jedna
z nich je kvapalina so znamou hustotou a hustotu druhej kvapaliny chceme zistit’.
VyuZiva sa tu pomer navazenych hmotnosti. Pri merani hustoty neznamej latky
porovnavame namerani hmotnost’ resp. prepocitany objem neznamej kvapaliny s
objemom kvapaliny znamej, pri danej teplote. Pri pyknometrickom stanoveni
pouzivame laboratornu naddobu zvani pyknometer. Je to obld nadoba s presne
definovanym objemom so zabrisenym hrdlom, do ktorého zastivame zabriseni
zatku s kapilarnym otvorom. Tento otvor sliiZi na vytecenie prebytocnej kvapaliny
po uzavreti nadoby, pretoze potrebujeme pyknometer naplnit’ stopercentne

kvapalinou bez akéhokol'vek podielu vzduchu [4,46].

3.5.6 Stanovenie chromatickych charakteristik

Farba vina je jednym z najddlezitejSich vizudlnych prvkov, ktory poskytuje
vel’ké mnozstvo informacii o type a stave vina [46]. Najcastejsi sposob na meranie
farby, ato nielen vo vine, bol zalozeny medzinarodnou komisiou pre osvetlenie
(CIE). Toto meranie funguje na zaklade stanovenia hodnoty troch stimulov, na

ktorych je zalozeny trojrozmerny priestor nazvany priestor CIE-xy. Tieto hodnoty
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si vypoditané z nameranych hodndt priepustnosti na vlnovej dizke cez celé
viditeI'né spektrum v konkrétnych podmienkach, za pouzitia spektrofotometra. V
roku 1986, tato komisia prijala novy farebny priestor s nazvom CIELAB priestor
(CIE 1986) [58].

Trichromaticka charakteristika

Farebné trichromatické charakteristiky X, Y aZje mozné previest
matematicky do formy trichromatickych stradnic X, y a z, ¢im sa ziska
dvojrozmerny CIE X, y-diagram (Obr. 8). V tomto pripade je farba popisana troma
hodnotami zrakového vnemu, ato farebnym ténom (odtien), Cistotou (sytost’)
ajasom (svetlost). Farebny tén je vlastnost’ farby, vdaka ktorej ju modzeme
prirovnat’ k niektorej spektralnej farbe. Cistota udava do akej miery sa farba 1isi od
Sedej (C¢im vyssia Cistota, tym jasnejSia je farba), jas alebo svetlost’ udava ako vel'mi
sa svetla farby javi a vyjadruje sa hodnotou od 0 do 100 % [30].
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Obr. 8. CIE x,y-diagram (1931) [59].

K presnejSiemu popisaniu farebnosti a k vedeckym ucelom bol zavedeny
farebny systém CIELAB (Obr. 9). Kde je mozné stanovovat trichromatické
charakteristiky oznaCované ako L* (lumindcia alebo svetlost’, zastupenie bielej —
Ciernej farby), a* (zastipenie Cervenej — zelenej farby), b* (zastipenie Zltej —
modrej farby). Farebny priestor CIELAB umoziiuje pomocou rozdielu jasu (AL*) a
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rozdielov siradnic (Aa*, Ab*), zistit’ tiez farebny rozdiel (AE*) medzi jednotlivymi

farbami [51,55].

L=100

farebny ton

Obr. 9. CIELAB diagram [59] a priestorovy diagram CIE L*a*b* [55].

Jednoduchym stanovenim farebnosti cervenych vin moze byt taktiez
vyjadrenie ich farebnej intenzity, ktora je su¢tom absorbancii pri vinovych dizkach
420, 520 a 620 nm, a farebného odtietiu, ktory sa vyjadruje ako podiel hodndt
absorbancie vinovych dizok pri 420 a 520 nm [30,58].

Spektrofotometrické stanovenie

Spektorofotometria je metéda, ktorda stanovuje latky absorbujuce
elektromagnetick¢ ziarenie z ultrafialovej (UV), viditelnej (VIS) alebo
infraCervenej oblasti. Je zaloZend na merani prejdeného ziarivého toku a zaroven je
jednou z najcastejSie vyuzivanych metod analytickej chémie. Absorpcia viditel'nej
Casti Ziarenia v rozsahu vlnovych dizok 400-780 nm. Pokial’ sa Ziarenie meria pri
jednej vinovej dizke, metoda sa nazyva fotometria. Pristroje, ktoré umoziuju
meranie vlnovej dizky monochromatického svetla a 'ubovol'ne si ju nastavit’ alebo
merat’ ast’ absorpéného spektra v uréitom aseku vlnovych dizok sa nazyvaju
spektrofotometre. Spektrofotometre moézu byt jednoluaové a dvojlucové. Pri
jednolucovych spektrofotometroch nastavujeme blank iba raz na zaciatku merania
pri uritej vlnovej dizke. Dvojlacové spektrofotometre su vybavené dvomi
detektormi, o umoziuje merat slepu aj stanoventi vzorku sucasne v dvoch

optickych drahach.
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Pomocou spektrofotometrie meriame absorpciu ziarenia a od¢itame hodnotu
absorbancie. Absorbancia (A) predstavuje podiel svetla absorbovaného pri
prechode drahou uréitej dizky, zvy&ajne sa uréuje podla dizky pouzitej kyvety.

A= —logT T=1/I,

Transmitancia (T) je pomer intenzity ziarenia vstupujiceho (lp)
a vystupujiiceho (1) cez uréitd dizku a vyjadruje sa v percentach. Vztah medzi
absorbanciou, hrabkou absorbujucej vrstvy (l) ajej koncentraciou (C) popisuje
Lambert-Beerov zakon:

A;=cxlxg)

Kde: & molarny absorpény koeficient pri danej vinovej dizke

Niektoré zlugeniny absorbuju svetlo uréitych vlnovych dizok, kedy sa
absorbancia meni s koncentraciou danych zlicenin. Tato metdda je nedestruktivna,
rychla aje mozné ju pouzit na meranie koncentracie jednotlivych latok
Vv komplexnych zmesiach, ¢o je vhodné najmd pre stanovenie fenolov,

antokyaninov a inych zlucenin [51,57,61].

Spektorofotometer sa sklada zo zdroja Ziarenia, monochromatoru, kyvety,
detektora a vzorky. Monochromator sa pouziva k rozdeleniu vstupujuceho ziarenia
a prechddza nim polychromatické svetlo. Dnes sa ako monochromator pouzZiva
opticka mriezka, pri ktorej je mozné menit vinova dizku. Rozsahy vlnovych dizok,
ktoré vychadzaju z monochromatoru, urcuje S$trbina pevne nastavenda alebo
nastaviteI'na. Monochromator sa teda sklada zo vstupnej $trbiny, disperzného prvku
(hranol, mriezka) a vystupnej §trbiny pre 1u¢ vybranej vinovej dizky. Kyvety mozu
byt kremenné alebo sklenené. Pre oblast’ viditeIného spektra Ziarenia sa pouZivaju
sklenené kyvety a pre UV oblast’ kyvety kremenné. Svetlo vychadzajice zo vzorky
dopada na detektor. Najpouzivanej$im detektorom pri spektrofotometrii je
fotonasobi¢. Dalsim detektormi mozu byt didédové polia a polovodidové
fotoelektrické clanky. VécSinou sa pracuje s roztokmi, ktoré sa plnia do
Standardnych kyviet s optickou drdhou dlhou 1cm. Kyvety sa v pristroji umiestiiuji
do kyvetového priestoru. Casto sa da do kyvetového priestoru vloZit' aj viacero

kyviet naraz [30,51].
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Obr. 10. Schéma spektrofotometru [52].

Chromatografické metody

Pre kvalitativne a kvantitativne stanovenie antokyaninov sa vyuziva hlavne
vysoko ucinnd kvapalinova chromatografia (HPLC), ktora je schopna identifikovat’
zloZzenie farbiv cervenych vin. Kvapalinovd chromatografia patri do skupiny
separaénych metdd, ktorych podstatou je rovnovazna distriblicia separovanych
latok medzi mobilnou a staciondrnou fazou. Jestvuju dve usporiadania faz: ploSna
(napr. papierova alebo tenkostenna chromatografia) alebo v kolone, ktora je
zékladom HPLC. Papierovd atenkovrstvd chromatografia sa pouZiva na
jednoduchy dokaz pritomnosti diglykosidickych antokyaninov v ¢ervenych vinach
[30,53]. K detekcii sa pouzivaju citlivé detektory umoznujuce kontinualne
monitorovanie latok na vystupe z kolony. Signal detektoru je nasledne spracovany
pocitacom. Vyhodou HPLC je Sirokd oblast’ pouzite'nosti. Analyzuji sa ionty,
latky polarne aj nepolarne, mélo prchavé, tepelne nestabilné aj vysokomolekularne.
Dalsou vyhodou je moznost ovplyvnenie mobilnej faze, ktord nie je inertna a
vyznamne sa podiela na separacii. Separicia je zavisla na vlastnostiach

analyzovanych latok a na interakcii s mobilnou a stacionarnou fazou [53,54].

Okrem uz spominanych zloziek, sa Casto stanovuje u vina obsah popola, ¢o
je zvySok po spaleni (pri 500 az 550 °C), respektive po odpareni vina. Taktiez sa
titracne stanovuje alkalita popola, ktord predstavuje sucet katidnov viazanych na
organické kyseliny vo vine (okrem amoénnych). Dalej sa stanovuje pH, obsah

prvkov ¢i antioxidacna aktivita a pod. [46].
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4 CIEL DIPLOMOVEJ PRACE

Ciel'om diplomovej prace bola charakteristika vybranych odrdd tichych vin
pochadzajucich z Malokarpatskej a Juznoslovenskej vinohradnickej oblasti
Slovenska. K dosiahnutiu tohto ciel'a bolo potrebné:

e Zhrnut a popisat’ vybrané latky vina a metody ich stanovenia.
e Stanovit:

» hustota,

obsah antokyaninov,

obsah polyfenolovych latok,

obsah titrovateI'nych kyselin,

* trichromaticku charakteristiku.

e Ziskané hodnoty posudit’ v zavislosti na druhu vina a nasledne ich porovnat’ z

vysledkami inych autorov.

e Spracovat, vyhodnotit’ a diskutovat’ ziskané vysledky.
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KONKRETNA CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH ODROD
TICHYCH VIN

Vzorky vin, pouzité k vypracovaniu diplomovej prace, pochéadzaju
z vinohradnickych oblasti Slovenska, od troch réznych vinarov (A,B,C). Odroda,

ro¢nik a zatriedenie pouzitych vzoriek vin st uvedené v tabulke ¢. 4 az 6.

Tab. 4. Vzorky cervenych vin.

Koéd vz. Odroda Ro¢nik | Zatriedenie | Vinohrad. oblast’ | Vinar
Dr | Dornfelder 2013 akostné Juznoslovenska A
Fr | Frankovka modra, 2013 neskory zber Malokarpatska B
Sv | Svitovavrinecké 2013 neskory zber Malokarpatska C

Tab. 5. Vzorky ruzovych vin.

Kod vz. Odroda Ro¢nik | Zatriedenie Vinohrad. oblast’ Vinar
Svr | Svitovavrinecké 2013 neskory zber Malokarpatska C
Zw | Zweigeltrebe 2013 neskory zber Juznoslovenska A

Tab. 6. Vzorky bielych vin.

Kod vz. Odroda Ro¢nik Zatriedenie | Vinohrad. oblast’” Vinar
MT | Miiller Thurgau 2013 neskory zber Malokarpatska C
VZ | Veltlinske zelené | 2013 | vyber z hrozna Malokarpatska A
RR | Rizling rynsky 2013 neskory zber Malokarpatska A
RV | Rizling vlassky 2013 | vyber z hrozna Malokarpatska C

Sg Sauvignon 2012 | bobulovy vyber|  Malokarpatska A
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5.1 Analyzy vykonané u jednotlivych vin

Vzorky vin, pouzité k stanoveniu, boli flaskované a uchovavané pri teplote
12 °C auzavret¢ korkovym uzaverom, po otvoreni boli uchovavané pri 4,5 °C

a uzavreté plastovym uzaverom. Prehl'ad uskuto¢nenych analyz, je v tabul’ke 7 a 8.

Tab. 7. Analyzy vykonané u cervenych a ruzovych vin.
Analyzy vykonané u ¢ervenych a ruZovych vin
Stanovenie hustoty
Stanovenie farbiv
Stanovenie polyfenolov s ¢inidlom Folin - Ciocalteau
CIE XYZ
CIE L*a*b*

Stanovenie titrovatelnych kyselin

Stanovenie antokyaninov, farebnej intenzity a odtieiiu

spektrofotometricky

Stanovenie vybranych polyfenolov pomocou HPLC

Tab. 8. Analyzy vykonané u bielych vin.
Analyzy vykonané u bielych vin
Stanovenie hustoty
Stanovenie polyfenolov s ¢inidlom Folin - Ciocalteau
CIE L*a*b*
Stanovenie titrovatel'nych kyselin

Stanovenie vybranych polyfenolov pomocou HPLC
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6 POUZITE CHEMIKALIE A PRISTROJE

6.1

6.2

Chemikalie

kyselina gallova, SIGMA-ALDRICH,

¢inidlo Folin-Ciocalteau, SIGMA-ALDRICH,

uhli¢itan sodny (Na;COg3 20% roztok), Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,
kyselina chlorovodikova (HCI), Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,
disiri¢itan draselny (K,S,0s, 20% roztok), Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,
chlorid draselny (KCI), Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,

heptahydrat siranu kobaltnatého (CoSO, . 7 H,0), SIGMA-ALDRICH,
hydroxid draselny (KOH, 30% roztok), Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,
hydroxid sodny (NaOH), Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,

kyselina $t'avelova, Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod,

kyselina fosforecna (HsPO,4), SIGMA-ALDRICH,

metanol, SIGMA-ALDRICH,

destilovani voda.

Pristroje

Spektrofotometer UV/VIS - SERIE CE 1000 CECIL,
Analyticka vaha METTLER TOLEDO, AE 240,

pH meter METTLER TOLEDO,

Spektrofotometer HunterLab UltraScan PRO,

Kvapalinova chromatografia HPLC, Agilent Technologies
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7 METODIKA VYKONANYCH ANALYZ

7.1 Stanovenie polyfenolov v ¢ervenych vinach s ¢inidlom Folin -
Ciocalteau (FC)
Princip:
Tato metéda je zalozend na spektrofotometrickom merani farebnych

produktov, ktoré vznikaju pri reakcii hydroxylovych skupin fenolovych zlicenin s

¢inidlom FC.

Postup stanovenia:

Do Siestich odmernych baniek, o objeme 50 ml, sa odpipetuje 0; 0,1; 0,2;
0,3; 0,4 a0,5 ml standardného roztoku kyseliny gallovej. Do siedmej odmernej
banky sa odpipetuje 1 ml zriedenej vzorky vina a do vSetkych siedmich nasledne

priblizne 20 ml destilovanej vody, 1 ml ¢inidla FC a obsah sa premiesa.

Po troch minatach sa pridd 5 ml 20% roztoku Na,COs; adoplni sa
destilovanou vodou po rysku. Po 30 minutach sa zmeria, v 10 mm kyvete a pri 700

nm, intenzita zafarbenia proti slepému pokusu (nulovy obsah taninu).

Vyhodnotenie:

Namerané vysledky sa vyhodnocuju pomocou linearnej zavislosti
absorbancie od koncentracie kyseliny gallovej (GAE) a objemu vina pouzitého na
stanovenie. Obsah vSetkych polyfenolov sa vyjadri v desiatkach mg taninu v 1000

ml (1 1) vina. Vo vysledku je dolezité zohl'adnit aj pouzité riedenie [46,56].

7.2 Stanovenie antokyaninov, farebnej intenzity a odtieniu ¢ervenych vin

Princip:
Antokyaniny tvoria bezfarebné zluceniny s bisulfitovym iénom a nasledna

zmena v absorbancii je imerna koncentracii antokyaninov.
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Postup stanovenia:

Absorbanciu &erveného a rosé vina zaznamenavame pri vinovych dizkach
420, 520 a 620 nm, v 1, 5 alebo 10mm kyvete proti destilovanej vode. Opticka
Sirku kyvety sa zvoli tak aby bola hodnota absorbancie pri 520 nm medzi 0,1 az
0,6. K1,3 ml vzorky vina sa pridd 20 ul cerstvého 20% roztoku disiri¢itanu
draselného a po 1 mintte sa zmeria absorbancia pri 520 nm proti destilovanej vode.
Do 50 ml odmernej banky sa odpipetuje 1 ml vina a doplni sa 1 mol/l roztokom
HCI po rysku. Po uplynuti 60 minit, sa v 10 mm kyvete a pri vinovej dizke 520 nm
proti destilovanej vode, meria absorbancia (v pripade vytvorenia zakalu sa tesne

pred meranim asi 10 ml vzorku filtruje).

Vyhodnotenie:

Nésobok 5/3 sa pouziva na odhad farebného prispevku polymernych
antokyaninov, ktoré su k odfarbeniu menej citlivé. Farebna intenzita je sictom
hodnét absorbancie ¢erveného vina, pri vlnovych dizkach 420, 520 a 620 nm v
desatmilimetrovej kyvete, proti destilovanej vode. Do vypoctu sa pouZzijii hodnoty

absorbancie prepocitané na 10mm kyvetu [46,56].

Farebna intenzita vyjadrend na tri desatinné miesta
I10mm = A4z0 + Aszo + Ag20 (1.1)
Farebny odtiei vyjadreny na tri desatinné miesta
0 = A420/Asz20 (1.2)
Farebny odtienl vyjadreny v stupiioch na jedno desatinné miesto
a = tan™" (4520 — As20) (1.3)
Antokyaniny v mg/l vyjadrené na celé ¢isla
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Stanovenie polyfenolov vo vine pomocou HPLC

Princip:

Zaklad vysokoucinnej kvapalinovej chromatografii spociva v separécii
a detekcii roznych komponentov, ktoré su sucastou zlozitych roztokov, akym je
tiez vino. Pri pouziti izokratickej metddy, sa v priebehu separacie nemeni zlozenie
mobilnej fazy, ktorda je Vtomto pripade tvorend metanolom (24,5 %),
redestilovanou vodou (74,5 %) akyselinou fosfore¢nou (1,0 %). Prietok je 1,5
ml/min, priCom je zaradend aj fiza premyvania metanolom po dobu 4 mintt.

Meranie prebieha pri vinovych dizkach 254 a 313 nm.

Postup stanovenia:

AKko prvé sa uréia retencné Casy piatich Standardov a zostavia sa ich
kalibracné krivky. Nasledne po filtracii sa zmeraju vzorky jednotlivych vin, ktoré
sa zriedia v pomere 1:1. Meranie prebehne u kazdého vzorku tri krat. Reten¢né ¢asy
a plochy pikov Standardov sa zmeraju pri koncentraciach 0,01; 0,05; 0,1; 0,3; 0,5;
0,7;0,9; 1,0; 3,0; 5,0; 7,0; 9,0 mg/I.

Vyhodnotenie:

Porovnanim retenénych Casov Standardov s najdenymi pikmi v rovnakom
reten¢nom Case, sa vyhodnoti chromatogram. Plocha piku sa oznaci a nésledne

vygeneruje programom [46].

Stanovenie hustoty

Princip:

Hustota je vyjadrena ako pomer hmotnosti latky k jej objemu pri 20 °C,
auvadza sa v kg/m® alebo g/ml. Hustota vina (pri 20 °C) je korigovana na obsah
celkového oxidu siri¢itého. Relativnou hustotou sa rozumie pomer hmotnosti 1 ml

vzorky k hmotnosti 1 ml vody pri teplote 20 °C [4,56].
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Postup stanovenia

AKo prvé sa vino obsahujice vyssie mnozstvo oxidu uhli¢itého, v mnozstve
250 ml, pretrepe Vv jedno litrovej fl'asi alebo filtruje cez 2 g hydrofilnej vaty v
lieviku za podtlaku, pripadne odsatim po dobu dvoch minut pomocou podtlaku na
odséavacej banke. Zakalené vino sa filtruje v mnozstve 200 ml pomocou filtra¢ného

papiera v uzavretom lieviku do suchej nadoby s uzkym hrdlom.

Na analytickej vahe sa stanovi hmotnost samotného suchého kalibrovaného
pyknometru v gramoch na Styri desatinné miesta (my). Nasledne sa pyknometer
niekol’kokrat vyplachne skuSanou vzorkou, naplni sa fiou, Uzavrie a temperuje vo
vodnom termostate pri 20 °C po dobu 30 minut. Po 30 minutach sa odoberie také
mnozstvo vzorky, aby sa spodny meniskus hladiny vzorky dotykal znacky na
pyknometru. Pyknometer sa dokonale osusi, uzavrie zatkou a odmeria sa hmotnost’

pyknometru so vzorkou, v gramoch na Styri desatinné miesta (mpy) [46,56].

Vyhodnotenie:

e Hmotnost’ vzorky v pyknometru pri 20 °C, vyjadrena v g
m, = my, —m, (2.1)
e Hustota skiiSaného vina pri 20 °C, vyjadrend v glcm3
py = m,/V, (2.2)
¢ Relativna hustota vina pri 20 °C

d= p,/Puzo (2.3)

kde: V, je objem pyknometru (ml)

Stanovenie titrovate’nych Kkyselin

Princip:
Vsetkymi titrovate'nymi kyselinami (celkovou kyslostou vina), sa rozumie

suma zlucenin titrovatelnych odmernym alkalickym roztokom do pH 7. Kyselina

uhli¢ita sa do celkovej kyslosti vina nezahrnuje.
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Postup stanovenia:

Asi z 50 ml testovaného vina sa odstrani oxid uhli¢ity za staleho trepania
V odsavacej banke zapojenej na vodni vyvevu. Podla névodu k pH-metru
kalibrujeme pristroj pri 20 °C na S$tandardny tlmivy roztok o pH 7. Pipetou
odmeriame 10 ml vina al1l0 ml destilovanej vody ado zmesi ponorime
kombinovanu elektrodu na meranie pH. Za staleho mieSania pomaly pridivame
Z byrety 0,1 mol/l roztok NaOH do pH rovnajiceho sa hodnote 7 pri 20 °C.
Vyhodnotenie:

Vsetky titrovatel'né kyseliny vo vine vyjadrené na jedno desatinné miesto

ako mnozstvo kyseliny vinnej, vV gramoch na liter vina (g/1).
x=ax*fx0,75 (3.2)

Vsetky titrovatel'né kyseliny vo vine vyjadrené na jedno desatinné miesto

ako miliekvivalenty v litri vina (mekv/l).
x=axf=*10 (3.2)
kde:  a st ml spotrebovaného 0,1 mol/l roztoku NaOH

f je faktor 0,1 mol/l roztoku NaOH [46,56].

Stanovenie trichromatickej charakteristiky CIE X,Y,Z

Princip:

Farebné vlastnosti vina st charakterizované trichromatickymi zlozkami X,
Y, Zfarebného systétmu CIE (Medzindrodnd komisia pre osvetlovanie). Ich
hodnoty uréuju farebny odtiefi (dominantna vlnovu dizku), sytost’ (relativny podiel

intenzity dominantnej vlnovej dizky k celkovej intenzite) a jas (svetlost’ farby).

Postup stanovenia:

Vzorky cerveného a rosé vina sa meraju v 1, 5 alebo 10 mm kyvete proti
destilovanej vode. Optickt Sirku kyvety sa zvoli tak, aby namerand hodnota
absorbancie pri vinovej dizke 520 nm bola v rozmedzi 0,1 az 0,6. Potom sa stanovi
transmitancia pri vinovych dizkach 445, 495, 550 a 625 nm. Matné vino je treba

pred meranim filtrovat’.
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Vyhodnotenie:
T = (Tmerans)"/"/1000/0~1 (4.1)
Trichromatické zlozky X, Y, Z:
X =0,42 X Tg5 + 0,35 X Tg50 + 0,21 X Tyys
Y=0,20XTg5 +0,63 XTs50+ 0,17 X Tyo5
Z=0,24 XTyo5 + 0,94 X Tyys (4.2)
Vypocet suradnic CIE x, y:
x=X/X+Y+2)
y=Y/(X+Y+2) 4.3)
Kde:
T je transmitancia
b je opticka Sirka kyvety v.cm
X je farebny odtien
Y jesytost

Z e jas [46,56]

Stanovenie trichromatickej charakteristiky CIE L*a*b*

Princip:

Farbu je mozZné popisat’ troma atributmi alebo Specifickymi vlastnostami
vizualneho vnemu, ktoré su definované suradnicami. Stradnica L* predstavuje
jasnost’ (L* =0 % c¢ierna, L* = 100 % biela), a* zelenu / ¢ervenu farbu zlozky (a* >
0 Cervena, a* < 0 zelena) a b* modra / ZIta farbu zlozky (b* > 0 zIta, b* < 0 modra)
(Obr. 9).

Postup stanovenia

Pre spektrofotometrické stanovenie sa pouzije dvojica kyviet, aby sa
zabranilo  prekroCenie  hornej  hranice  merania v linedrnom  rozsahu

spektrofotometra. Pri bielych a ruzovych vin sa odporuca pouzivat’ kyvety s 10mm
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optickou Sirkou, a pre cervené vina, kyvety s 1mm optickou Sirkou. Po ziskani a
priprave vzoriek sa zmeria transmitancia pri 380-780 nm kazdych 5 nm, proti

destilovanej vode a v kyvete s rovnakou optickou Sirkou.

Vyhodnotenie

Spektrofotometer (UltraScan PRO), musi byt pripojeny k pocitacovému
programu, z ktorého nésledne ziskame vypocet kolorimetrickych suradnic (L*, a*

,b*) [46], ich odvodené veli¢iny (C*, h*) ziskame rovnicou:

C *gqp=+/(@®)% + (b *)2 (5.1)
h°,, = tan"1(b */a *) (5.2)

Zo ziskanych kolorimetrickych suradnic je mozné nasledne ziskat’ farebny

rozdiel jednotlivych farieb (AE*) pomocou rovnice [46,56]:

AE x = [(AL %)% + (Aa %)% + (Ab *)2]1/2 (5.3)

Pre vyhodnotenie farebného rozdielu jednotlivych farieb existuje stupnica,

udavajuca stupen odchylky dvoch farieb (Tab. 9) [55].

Tab. 9. Stupne odchylky dvoch farieb [55].

AE* rozdiel
0,0-0,2 nepostrehnutel’'ny
0,2-05 vel'mi slaby
05-15 slaby
15-3,0 jasne postrehnutel'ny
3,0-6,0 stredny
6,0-12,0 vyrazny

12,0-16,0 vel'mi vyrazny

>16,0 rusivy
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Stanovenie farbiv v ¢ervenych vinach

Princip

Obsah cerveného farbiva sa stanovi spektrofotometricky. Ako Standard sa
pouziva roztok heptahydratu siranu kobaltnatého (CoSO4 . 7 H,0), ktorého hodnota
absorpéného maxima je blizka hodnote absorpéného maxima antokyaninovych

farbiv ¢ervenych vin pri pH 1,0 (vlnova dizka 510 az 530 nm).

Postup stanovenia

Pomocou standardného roztoku (CoSO,4 . 7 H,0) adestilovanej vody sa
pripravi rad 25 ml odmernych baniek o koncentraciach 10, 20, 30, 40 a 50 mg
siranu kobaltnatého v jednom mililitri roztoku. Nésledne sa zisti ich absorbancia

kolorimetrickym meranim v 10mm kyvete pri 520 nm proti destilovanej vode.

Do 50 ml odmernej banky sa odpipetuje 1 ml Cirej vzorky cerveného vina
a prida sa 35 ml tlmivého roztoku o pH 1,0 a zmeria sa jeho pH hodnota. Podl'a
potreby sa upravuje pH roztokom HCI (1:1) alebo roztokom KOH (30%) na pH 1,0
a doplni sa timivym roztokom po znac¢ku. Po 60 mintitach ulozenia v tme zmeriame
absorbanciu pomocou VIS-spektrofotometru v 10 mm kyvete pri 520 nm proti

destilovanej vode.

Vyhodnotenie

Namerané hodnoty sa vyhodnotia pomocou linearnej zavislosti absorbancie
siranu kobaltnatého na stupni riedenia skaSaného vina. Koncentraciu farbiv
vyjadrime v gramoch CoSQO, . 7 H,0 v 1000 ml ¢erveného vina na jedno desatinné
miesto [46,56].
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8 VYSLEDKY A DISKUSIA

8.1 Stanovenie polyfenolov s ¢inidlom Folin - Ciocalteau (FC)

Polyfenolové latky cervenych vin boli stanovené spektrofotometricky,
podl’a metddy s ¢inidlom Folin-Ciocalteau [56]. Najprv bola namerana absorbancia

zo Standardného roztoku kyseliny gallovej (GAE), z ktorej sa zhotovila kalibracna

krivka (Graf 1).
Kalibraéna zavislost absorbancie na koncentracii
polyfenolov
0,5 -
v
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Graf ¢. 1. Kalibracna zavislost absorbancie na koncentracii polyfenolov ako kyseliny

gallovej .

Néaslednym nameranim absorbancie jednotlivych vzoriek vin a dosadenim
tychto hodnét do rovnice kalibra¢nej krivky sa vypocital obsah celkovych
polyfenolov. Hodnoty absorbancie st priemery z troch merani. Ziskané hodnoty
boli, vzhl'adom na riedenie upravené podl'a navodu [46,56]. Hodnoty s uvedené

Vv tabulke 10.

Rovnica kalibraénej krivky:

y=0,0018x + 0,0342
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Tab. 10. Celkovy obsah polyfenolov v jednotlivych vinach v mg/l.

Kod vzorky Absorbancia Celkovy obsah polyfenolov v mg/|
Dr 0,740 1960,56
Fr 0,955 2557,78
Sv 1,054 2832,78
Svr 0,399 1013,33
Zw 0,400 1016,11
MT 0,232 549,44
vz 0,298 732,78
RR 0,425 1085,56
RV 0,242 577,22
Sg 0,377 952,22

Najvyssi  obsah  celkovych  polyfenolov bol stanoveny u vina
Svitovavrinecké cervené ro¢nik 2013, neskory zber, kde bola koncentracia
polyfenolov 2832,78 mg/l. O nieCo nizSia koncentracia bola stanovena u vina

vwe

koncentraciu, 549,44 mg/l, vykazovala vzorka bieleho vina Miiller Thurgau (roc.
2013, nz).

Avsak aj toto mnozstvo je stale vysSie ako uvadza Jackson [16] vO svojej
stadii, kde sa koncentracia celkovych polyfenolov u bielych vin pohybovala
v rozmedzi 190 az 290 mg/l. Uviedol tiez, ze relativny obsah fenolov u ¢ervenych
vin bol medzi 955 az 1300 mg/l. Tato koncentracia je podobna ako u nami
stanovenych ruzovych vin (Svr a Zw), ale podstatne nizSia ako u Cervenych vin
sledovanych v ramci tejto prace (Dr, Fr a Sv). Nami stanovené hodnoty mézeme ale
porovnat’ s vysledkami Balika [30], kde sa rozsahy obsahu polyfenolov pohybovali
medzi 1580 az 1912 mg/l uvina Dornfelder, 1334 az 1756 mg/l u Frankovky
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modrej a 14455 az 2512 mg/l u Svitovavrineckého. Podobne je tomu aj v ingj
studie, kde stanovovali celkovy obsah polyfenolov u Styroch odréd ¢ervenych vin
pochéadzajucich zroéznych oblasti Macedonska. V tejto Stadii uvadzaji autori
vysledné hodnoty vrozmedzi 1394 az 3097 mg/l [60]. Fanzone [62], zase Vv
publikacii uvadza obsah polyfenolov 1585 az 4203,2 mg/l u cervenych vin

pochadzajucich z mesta Mendoza v zapadnej Argentine.

Stanovenie antokyaninov, farebnej intenzity a odtiefiu ¢ervenych vin

Vysledky farebnej intenzity a farebného odtieniu ¢ervenych vin, boli ziskané
na zéklade vypoétu z nameranych absorbancii pri vinovych dizkach 420, 520 a 620

nm, podl'a rovnic (1.1) az (1.3), a st uvedené v tabul’ke 11.

Tab. 11. Absorbancia cireho vina pri 420, 520, 620 nm a hodnoty 1o mm, O a o.

Kod vzorky | Asonm | Aszonm | As2onm | | 10mm O o
Dr 0,393 0,532 0,112 8,291 0,74 63,3
Fr 0,390 0,536 0,115 8,323 0,73 66,3
Sv 0,394 0,495 0,111 8,003 0,80 46,1
Svr 0,272 0,241 0,032 0,544 1,13 -1,8
Zw 0,392 0,368 0,041 0,801 1,06 -1,3

Hodnoty farebnej intenzity a farebného odtiefiu u vzoriek Cervenych vin
Dornfelder, Frankovka modra a Svitovavrinecké, sa vyrazne nelisili. Tieto hodnoty
si podobné hodnotdm, ktoré vo svojej praci uvadza Balik [30], kde farebna
intenzita bola 7,92 - 9,16 (Sv) a 7,22 - 10,74 (Fr). Avsak u vina Dornfelder uvadza
hodnoty vyssie 13,12 - 33,68. Co sa tyka farebného odtiefiu &ervenych vin, popisuje
0 nie¢o nizsie hodnoty 0,22 - 0,65 (Dr), 0,41 - 0,61 (Fr) a 0,60 - 0,66 (Sv).

U wvzoriek ruzovych vin (Svr, Zw), sa hodnoty farebného odtieiiu

publikované Balikom [30] pohybuju okolo hodnoty 1,00-1,05 u vina Zweigeltrebe
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a 0,90-0,94 u Svitovavrineckého. Tieto vysledky st naopak v porovnani s nasimi

hodnotami trochu vyssie.

Celkovy obsah antokyaninov u Cervenych a ruzovych vin bol ziskany
dosadenim nameranych hodndt absorbancii vin S pridavkom K,S,05 a vin
s pridavkom HCI, do rovnice (1.4). Namerané hodnoty obsahu antokyaninov

v mg/l, st uvedené v tabulke 12.

Tab. 12. Absorbancia vzorky vina s 20% roztokom K,S,0s, vzorky vina s HCI pri

520 nm a celkovy obsah antokyaninov v mg/|.

Kod Absorbancia pri 520 nm Celkovy obsah
vzorky vino + K,S,05 ——— antokyaninov v mg/I
Dr 2,126 0,247 176
Fr 2,357 0,262 183
Sv 2,383 0,194 114
Svr 0,133 0,023 19
Zw 0,161 0,048 43

Z tabul’ky vysSie je zrejmé, Ze najvySsi obsah antokyaninov, bol zisteny
uvzorky cerveného vina Frankovka modra, kde celkovy obsah antokyninov

predstavoval 183 mg/l. Najniz$i obsah, 19 mg/l, bol zaznamenany u vzorky

ruzového vina Svatovavrinecké.

Podobné hodnoty publikuje Fanzone [62], ktory spolu s kolegami namerali
u cervenych vin, pochddzajucich z mesta Mendoza (Argentina), 177,6 az 587,2
mg/l celkovych antokyaninov. Balik [30] uvadza uvin zo Znojemskej oblasti
priemerny obsah antokyaninov u vina Dornfelder 596 mg/l, Frankovka modra 339
mg/l auvina Svitovarinecké 421 mg/l. Podl'a tabulky vyssie vidime, Ze nami
namerané hodnoty obsahu antokyaninov, si podstatne niz§ie. Rovnako tomu je aj

Vv pripade ruzovych vin, kde dalej uvadza uvina Svitovavrinecké 50 mg/l
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antokyaninov a U Zweigeltrebe 64 mg/l. NaSe vysledky boli nizSie aj v porovnani
s vysledkami uvedenymi v s§tadii Ivanovej [60], kde sa obsah antokyaninov

u ¢ervenych vin pohyboval v rozmedzi 321 az 941 mg/I.

Stanovenie polyfenolov vo vine pomocou HPLC

Vysokoucinnou kvapalinovou chromatografiou sa stanovovali vybrané
fenolové zluCeniny vin. Konkrétne bol sledovany obsah fenolkarboxylovych
kyselin ako je kumarova, kavova, ferulova, vanilinova a sinapova kyselina. Vzorky
vin boli zriedené metanolom (1:1) a vloZzené do autosampleru. Detekcia vybranych
kyselin bola vykonana pomocou DAD detektoru pri vinovej dizke 254 a 313 nm.
Pomocou chromatografického softvéru DataApex Clarity, boli vyhodnotené
vysledné koncentracie danych kyselin jednotlivych vzoriek. Tieto koncentracie su

uvedené v tabulke 13.

Tab. 13. Koncentrdcie vybranych fenolkarboxylovych kyselin u jednotlivych vin.

Kod Obsah kyseliny (mg/l)

vzorky vanilinova kavova | p-kumarova| ferulova sinapova
Dr 5,93 5,28 5,09 0,77 0,94
Fr 4,25 2,32 3,97 0,48 2,15
Sv 3,98 2,39 0,95 1,84 2,38
Svr 2,98 1,50 0,84 0,00 1,30
Zw 1,83 4,38 1,69 0,00 1,16
MT 2,46 0,47 0,78 0,00 0,00
VZ 2,78 10,33 2,28 0,00 0,00
RR 5,72 2,83 1,63 1,05 2,19
RV 3,07 0,35 0,73 0,26 0,00

Sg 2,46 3,05 2,17 1,80 1,85
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Najvyssia koncentracia kyseliny vanilinovej 5,93 mg/l a zaroven aj p-
kumarovej 5,09 mg/l, bola stanovena u vzorky ¢ervené¢ho vina Dornfelder. Vzorka
vina Svédtovavrinecké obsahovalo najvyssie mnozstvo kyseliny ferulovej 1,84 mg/l
a taktiez sinapovej 2,38 mg/l. Najviac kyseliny kavovej 10,33 mg/l bolo zistenej
u vzorky bieleho vina Veltlinske zelené. U oboch ruzovych vin chybala kyselina
ferulova. Tato kyselina nebola zaznamenana ani u bielych vin Muller Thurgau
a Veltlinske zelené. U tychto vin nebola pritomna dokonca ani kyselina sinapova.

Pre lepSiu prehl'adnost’ st ziskané hodnoty uvedené aj v grafe 2.

Koncentracia fenolkarboxylovych kyselin [mg/I1]

11,00 +
10,00 -
9,00 -
8,00 -
7,00 -
6,00 -
5,00 -
4,00 -
3,00 ~
2,00
1,00
0,00

Dr Fr Sv Svr w MT \"74 RR RV Sg

Livanilinovda Hk3avova M p-kumarovd Hferulovd H©sinapova

Graf 2. Koncentracia fenolkarboxylovych kyselin u jednotlivych vin v mgl/l.

Pre porovnanie mozu byt uvedené hodnoty kyseliny kumarovej 1,10 —
26,70 mg/l, kavovej 7,54 — 40,40 mg/l aferulovej 10,70 — 49,40 mg/l, ktoré
popisuje Ivanova [60]. Avsak nami namerané hodnoty kyseliny ferulove;j
nedosahuju taktl koncentraciu. Fanzone [62] ale u ¢ervenych vin pochadzajucich
Z Argentiny, uvadza hodnoty kyseliny kumarovej 1,40 — 4,30 mg/1, kdvovej 1,70 —
5,60 mg/l aferulovej 2,07 — 3,64 mg/l, ktoré su Ciselne porovnatelné s nasimi

vysledkami.
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Stanovenie hustoty

Hustota bola stanovovana u vSetkych vzoriek vin ato pyknometricky,
pomocou pyknometru a analytickej vahy. Vysledné hodnoty hustoty a relativne;j
hustoty, ziskané vypoctom prostrednictvom rovnic (2.1) az (2.3), si uvedené

Vv tabul’ke nizsie.

Tab. 14. Hustota jednotlivych vzoriek vin.

Kod Hustota Relativna Smerodajna
vzorky (g/cmd) hustota odchylka
Dr 0,9915 0,9937 0,00001
Fr 0,9907 0,9930 0,00001
Sv 0,9934 0,9957 0,00001
Svr 0,9928 0,9951 0,00016
Zw 0,9929 0,9951 0,00001
MT 0,9887 0,9909 0,00003
VZ 0,9898 0,9921 0,00014
RR 0,9994 1,0016 0,00001
RV 0,9882 0,9904 0,00017
Sg 1,0111 1,0134 0,00002

Hodnota hustoty sa u véacsiny vin vyrazne neliSila. Vynimkou bola vzorka
bieleho vina Sauvignon (ro¢. 2012, bobul'ovy vyber), kde bola hustota oproti
ostatnym vinam vy3sia a dosahovala hodnoty 1,0111 g/cm®. Vzhl'adom na to, Ze sa
jedna o vino sladké, ktoré ma vyssi obsah redukujucich cukrov (54,0 g/l), je tato
hodnota v poriadku. Hodnoty v tabul’ke by sme mohli porovnat’ s hustotou vody,
ktora je 0,9984 g/cm® (pri 20 °C). Zo vzoriek vin pouzitych k vypracovaniu tejto
prace, ma vyssiu hustotu ako voda len vzorka Sauvignon a Rizling rynsky 0,9994

g/cm®. Najnizsia hustota bola zistena u vina Rizling vlagsky, a to 0,9882 glcm®.
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Ako uvéadza Malik [42], hustota suchych vin sa v§eobecne pohybuje medzi
0,9830 az 1,0030 g/cm® u sladkych vin je to nad 1,000 g/cm?®, &o sthlasi aj s nami
nameranymi hodnotami. Nase hodnoty by sme mohli porovnat’ tiez s vysledkami
Ivanovej [60], ktord zaznamenala hustotu 0,9930 az 0,9969 g/cmg, u Styroch

testovanych cervenych vin pochédzajucich z Macedonska.

Stanovenie titrovate’nych kyselin

TitrovateI'né kyseliny boli stanovené potenciometrickou titrdciou s
indikaciou bodu ekvivalencie pri pH 7. Bola zaznamendvand spotreba odmerného
roztoku NaOH (0,1 mol/l), na zaklade ktorej sa dosadenim do rovnice (3.1) a (3.2)
vypocital obsah vSetkych titrovatelnych kyselin na jedno desatinné miesto, ktory sa
vyjadruje ako mnozstvo Kyseliny vinnej, v g/l alebo ako miliekvivalent v litri

(mekv/l). Tieto hodnoty su uvedené v tabulke 15.

Tab. 15. Spotreba 0,1 mol/l NaOH a obsah titrovatelnych kyselin.

Priemerni spotreba Obsah kyselin ako kyselina vinna

Kdd vzorky

NaOH (ml) g/l mekv/I
Dr 8,5 6,5 86,8
Fr 7.9 6,0 80,0
Sv 8,1 6,2 82,1
Svr 10,5 8,0 106,5
Zw 8,8 6,7 89,5
MT 7.9 6,0 80,4
VZ 7.8 6,0 79,7
RR 10,8 8,2 109,5
RV 9,1 7,0 92,9

Sg 8,2 6,3 83,0
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Titra¢na kyslost, vyjadrena ako mnozstvo kyseliny vinnej, sa u jednotlivych
vin pohybovala v rozpéti od 6,0 az 8,2 g/l. Najvyssi obsah titrovate'nych kyselin
8,2 g/l zo vzoriek bielych vin dosiahol Rizling rynsky (ro¢. 2013, neskory zber),
u ¢ervenych, s obsahom 6,5 g/l, to bola vzorka Dornfelder (roc¢.2013, akostné)
a uruzovych, sobsahom 8,0 g/l, Svitovavrinecké  (ro¢.2013, nz). U vina
Sviétovavrinecké Cervené a Svitovavrinecké ruzové, ktoré pochadzaji z rovnakého
hrozna od toho ist¢ho vinara, mézeme vidiet' rozdiel v obsahu titrovatenych
kyselin. Tento rozdiel je dany pouzitou technolégiou vyroby, kde u
Svitovavrineckého Cerveného prebehla vramci vyroby jabléno-mliec¢na

fermentécia, v désledku ktorej doslo k znizeniu kyslosti.

Vysledné koncentracie titrovatelnych kyselin nameranych u ¢ervenych vin
Vv ramci tejto prace, si podobné ako vysledky Ivanovej [60]. Ta uvddza obsah
titrovateI'nych kyselin 5,5 az 7,9 g/l. Taktiez Fanzone [62], publikuje nam podobné
vysledky, a to 4,4 az 6,8 g/I titrovateI'nych kyselin.

Stanovenie trichromatickej charakteristiky CIE X,)Y,Z

Z nameranej transmitancie, ¢ervenych aruzovych vin, pri vinovych
dizkach 445, 495, 550 a 625 nm (Tab. 16), sa vypocitali trichromatické zlozky X,Y
a Z, teda farebny odtien, sytost’ a jas. Tieto zlozky boli d’alej pouZité na vypocet

stradnic CIE x a 'y, podla rovnic (4.2) a (4.3). Ziskané hodnoty su v tabul’ke 17.

Pomocou vypocitanych suradnic x ay, sme v CIE x,y diagramu (Obr. 8)
urcili odpovedajiicu farbu (oblast’) sledovanych Cervenych a ruzovych vin. Farba
vSetkych troch ¢ervenych vzoriek vin lezala v priblizne rovnakej purpurovo-ruzove;j
oblasti. Najvyssiu sytost’ malo vino Frankovka modra. Vzorky ruzovych vin mali
menej sytu farbu, ktora sa sustredila skor v centre diagramu a vychadzala z bielej

farby, respektive referencného bieleho bodu (iluminant D65).
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Absorbancia

Transmitancia (%)

Tab. 16. Absorbancia a transmitancia cervenych a ruzovych vin.

Kaéd vzorky )
pris20nm | g450m | 495nm | 550nm | 625nm
Dr 0,542 39,4 32,7 34,8 79,0
Fr 0,520 39,9 33,7 35,7 79,5
Sv 0,526 37,9 33,6 34,9 79,1
Svr 0,216 60,0 61,0 67,0 94,4
Zw 0,381 46,0 45,0 52,0 91,8
Tab. 17. Trichromatické zlozky a hodnoty suradnice CIE x, y.
Trichromatické zlozky (%) Suradnice
Kdd vzorky
X Y Z X y
Dr 0,5363 0,4328 0,4488 0,3782 0,3052
Fr 0,5426 0,4412 0,4559 0,3769 0,3064
Sv 0,5340 0,4352 0,4369 0,3798 0,3095
Svr 0,7570 0,7146 0,7104 0,3469 0,3275
Zw 0,6642 0,5877 0,5404 0,3706 0,3279

8.7 Stanovenie trichromatickej charakteristiky CIE L*a*b*

Hodnoty trichromatickych charakteristik boli namerané na pristroji
HunterLab UltraScan PRO. Zistené hodnoty suradnic (L*a*b*) a hodnoty sytosti
farebného odtienu (C*) auhlu (h*), vypocitané pomocou rovnice (5.1) a (5.2)

jednotlivych vin st uvedené v tabulke nizsie.
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Tab. 18. Suradnice L* a* b¥*, sytosti farebného odtieniu (C*) a uhol (h*).

Kod vz. L* ax b* C* h*
Dr 15,42 45,46 25,58 52,16 29,36
Fr 16,53 46,50 27,26 53,89 30,38
Sv 15,16 45,66 25,29 52,19 28,98
Svr 85,64 11,82 10,61 15,88 41,91
Zw 81,50 17,55 15,17 23,20 40,84
MT 95,67 -0,69 4,25 4,30 -80,77
VZ 94,28 -0,77 8,93 8,96 -85,07
RR 95,06 -1,22 8,07 8,16 -81,40
RV 95,84 -0,88 4,08 4,17 -77,83
Sg 95,13 -0,92 6,42 6,48 -81,84

NajjasnejSou vzorkou cervenych vin, shodnotou L* = 16,53 %, je
Frankovka modra. Celkovo sa Cervené vina v jasnosti vyrazne neliSili. Farba
¢ervenych vin sa vzhladom na CIELAB diagram (Obr. 9), pohybuje v oblasti
tmavocervenej. Z ruZzovych vin malo vyssi jas vino Svitovavrinecké L* = 85,64 %,
vzorka Zweigeltrebe mala ale intenzivnejSiu farbu v oblasti oranZovo-ruZove;.
Najjasnej$im z bielych vin bol Rizling vlassky L* = 95,84 %. Farba vsetkych
bielych vin sa pohybovala medzi zeleno-zltou. Pre porovnanie moZeme uviest
hodnoty farebnych parametrov z prace Balika [30], kde pri hodnoteni cervenych
vin sa hodnoty jasu L* pohybuji medzi 1,51 az 15,16 %, suradnice a*= 19 - 52,31
a suradnice b* = 2,61 — 25,33 u vina Dornfelder. U vina Frankovka modra uvadza
hodnoty: L* = 15,40 — 23,94 %; a* = 53,68 — 60,96; b* = 25,68 — 38,32 a pri vine
Svitovavrinecké: L* = 2,73 — 18,16 %; a* = 29,88 — 55,73; b* = 4,58 — 28,16.
Nami namerané hodnoty sa od tychto vysledkov vyrazne neliSia. V tabul’ke 19 a 20,
st uvedené celkové farebné rozdiely medzi jednotlivymi vinami (E*), vypocitané

podra rovnice (5.3).
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Tab. 19. Farebné rozdiely (E*) medzi vzorkami cervenych (CxC), ruzovych vin

(RXR) a rozdiely cervenych a ruzovych vin (CxR).

VZ. Dr Fr Sv Svr ZW

Dr -

Fr 2,3 -

Sv 04 25 - CxC
Svr | 793 791 795 - CxR
Zw | 725 721| 728 | 84 @ - RxR

Tab. 20. Farebné rozdiely (E*) medzi vzorkami bielych (BxB), ruzovych vin (RXR)
a rozdiely bielych a ruzovych vin (BxR).

VZ. MT | VZ | RR RV Sg Svr | Zw
MT -

vz 49 -

RR | 39 1,2 -

RV | 03 51 41 -

Sg 2,2 2,7 1,7 2,4 - BxB
Svr 17,2 154 16,3 175 164 - BxR
Zw | 255 232 242 259 246 84 - RxR

v

medzi vzorkami vin Svidtovavrinecké a Dornfelder. Podla tabulky 9, mdzeme
povedat’, Ze ide o rozdiel ,,veI'mi slaby“. Medzi vzorkami Dornfelder a Frankovka
modra 2,3, a tiez Svétovavrinecké a Frankovka 2,5 islo uz o ,,jasne postrehnutel'ny*

rozdiel. Medzi vzorkami ruZovych a ¢ervenych vin boli vel'mi vysoké rozdiely,
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ktoré mozeme oznacit’ ako ,,ruSivé”. Zaujimavy je ,,vyrazny* rozdiel zaznamenany

medzi ruzovymi vzorkami vin, Svatovavrinecké rosé a Zweigeltrebe, a to 8,4.

Co sa tyka farebného rozdielu bielych vin, najmenej sa medzi sebou lisili
vzorky vin Miiller Thurgau a Rizling vlassky 0,3. Medzi tymito vzorkami bol
rozdiel ,,vel'mi slaby*. ,,Slaby* rozdiel farieb bol pri porovnani vzoriek Veltlinske
zelené a Rizling rynsky 1,2. Dalej medzi vzorkou Sauvignonu a ostatnymi §tyrmi
vzorkami bielych vin, bol ,jasne postrehnutelny* rozdiel. ,,Stredny* farebny
rozdiel, podla tabulky 9, bol zaznamenany medzi vzorkami vin Veltlinske zelené -
Rizling vlassky 5,1 a VZ - Miiller Thurgau 4,9. Rovnako tomu bolo aj pri zistovani
farebného rozdielu Rizling rynsky —Miiller Thurgau 3,9 a RR — Rizling vlassky 4,1.
Rozdiely medzi bielymi a ruzovymi vzorkami vin, su tak ako v predchadzajicom
pripade vysoké (ruSivé), avSak podstatne niz8i ako pri porovnani ruzovych vin

S cervenymi.

Stanovenie farbiv v ¢ervenych vinach

Obsah farbiv cervenych a ruzovych vin, bol vypocitany pomocou rovnice
kalibracnej krivky, ktord bola zhotovend na zdklade kalibracnej zavislosti

absorbancie na koncentracii siranu kobaltnatého (Graf 3).

Kalibraéna zavislost absorbancie od koncentracie
antokyaninovych farbiv

<

~

i y =0,0175x + 0,0048
- R*=0,9985

~

eX=ReR=ReR=R=R=Ke]
oRrNWhPULOND LR
1

Absorbancia (pri 520 nm)

0 10 20 30 40 50 60
Koncentracia farbiv ako siran kobaltnaty [g/I]

Graf'¢. 3. Kalibracnd zavislost absorbancie na koncentracii farbiv ako CoSQ4.7 H0.
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Rovnica kalibraénej krivky:

y=20,0175x + 0,0048

Absorbancie jednotlivych vzoriek vin, namerané pri vlnovej dizke 520 nm,
su priemerom troch merani. Pomocou tychto hodnot a rovnice kalibracnej krivky,
boli ziskané vysledné obsahy farbiv ¢ervenych a ruzovych vin, ktoré st uvedené

Vv tabulke 21.

Tab. 21. Absorbancia a obsah cervenych farbiv ako siranu kobaltnatého.

) Obsah farbiv ako
Kod vzorky | Absorbancia 520 nm

C0S047 H,0 (g/l)
Dr 0,265 14,9
Fr 0,305 17,2
Sv 0,233 13,0
Svr 0,025 1,2
Zw 0,052 2,7

V tomto pripade bol zisteny najvys$si obsah Cervenych farbiv uvzorky
cerven¢ho vina Frankovka modrd, kde celkovy obsah farbiv, vyjadrenych ako
CoSO4 . 7 Hy0, predstavoval 17,2 g/l. Najnizsi obsah u ¢ervenych vin bol
namerany u vzorky Svétovavrinecké 13,0 g/l. Zo vzoriek ruZzovych vin bola vyssia

koncentracia zaznamenana u vzorky Zweigeltrebe 2,7 gll.
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4

9 ZHRNUTIE VYSLEDKOV

Tab. 22. Zhrnutie vyslednych hodnét polyfenolovych latok, farebnych viastnosti, kyselin a hustoty.

Kéd
VZ.
Dr
Fr
Sv
Svr
Zw
MT
\VV
RR
RV

Sg

Farbivo ako | Antokyaniny
CoSO, (g/l) (mg/l)
14,85 176
17,17 183
13,04 114
1,17 19
2,70 43

Polyfenoly ako
GAE (mg/l)

1960,56
2557,78
2832,78
1013,33
1016,11
549,44
732,78
1085,56
577,22

952,22

r*
15,42

16,53
15,16
85,64
81,50
95,67
94,28
95,06
95,84

95,13

45,46
46,50
45,66
11,82
17,55
-0,69
0,77
1,22
0,88

-0,92

Farebnost’

U*
25,58

27,26
25,29
10,61
15,17
4,25
8,93
8,07
4,08

6,42

0,37
0,37
0,38
0,34

0,37

0,305
0,306
0,310
0,328

0,328

Kyseliny

(a/)
6,5
6,0
6,2
8,0
6,7
6,0
6,0
8,2
7,0

6,3

Hustota

(g/cm®)
0,9915
0,9907
0,9934
0,9928
0,9929
0,9887
0,9898
0,9994
0,9882

1,0111
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ZAVER

Hodnotenie analytickych parametrov vina ma vyznam z hl'adiska
poskytnutia obrazu o zlozeni vina, atym aj o jeho kvalite. Vac¢sina chemickych
metod k stanoveniu tychto parametrov sa vykondva uz priamo vo vinarstve,
Vv priebehu vyroby ¢i skladovania. To dava vindrom moZznost kontrolovat

a pripadne aj ovplyviiovat’ obsah urcitych latok.

Diplomova praca bola zamerand na stanovenie vybranych parametrov
hotovych slovenskych vin z Juznoslovenskej a Malokarpatskej vinohradnicke;j
oblasti. Analyzovanych bolo pat’ bielych, dve ruzové a tri ¢ervené vina, celkovo
desat’ vzoriek deviatich odrod tichych vin. Obsah celkovych polyfenolovych
zlucenin bol u analyzovanych ¢ervenych vin podstatne vyssi ako u ostatnych, s ¢im
suvisi aj vySsia koncentracia ¢ervenych farbiv a antokyaninov cervenych vin. Tato
skutoc¢nost’ je dand rozdielnou technologiou vyroby, kedy pri vyrobe tychto vin je
kladeny doraz na ziskanie maximalneho mnozstva farbiv zo Supiek hrozna.
U Svitovavrineckého vina bol, v porovnani s d’al$imi ¢ervenymi vinami, zisteny
najvyssi obsah polyfenolovych latok, zaroven vSak najniz§i obsah farbiv
a antokyaninov. Mozeme teda povedat’, Ze na obsahu polyfenolov tohto vina sa vo
vel'kej miere podielaju aj nefarebné polyfenolové zlGceniny. V tomto pripade
vyssia koncentracia fenolkarboxylovych kyselin ako je ferulova a sinapova. Co sa
obsahu titrovateInych kyselin tyka, mdézeme tu pozorovat dosledok jabl¢no-
mliecne] fermentacie bezne vyuZivanej pri vyrobe cervenych vin k znizeniu
kyslosti, kedy aj toto vino disponovalo nizSim obsahom kyselin. Hustota
Svitovavrineckého vina bola najvysSia zc&ervenych vin a pohybovala sa
V hodnotéach suchych vin. Frankovka modra disponovala najvy$Sou koncentraciou
cervenych farbiv a antokyaninov. Takze vtomto pripade sa na obsahu
polyfenolovych zlucenin podielali farebné polyfenolové latky vo vicsej miere ako
u Svitovavrineckého. Stym suvisela aj najsytejSia farba tohto vina. Obsah
titrovatelnych kyselin rovnako aj hustota predstavovali nizSie hodnéty ako
hodnoty ostatnych dvoch ¢ervenych vin. U vina Dornfelder bol namerany podstatne
niz8§i obsah polyfenolovych zlicenin v porovnani z Frankovkou modrou
a Svitovavrineckym vinom. AvSak obsah farbiv a antokyaninov tohto vina
prevySoval hodnoty stanovené u Svitovavrineckého vina S najvyS§im obsahom

polyfenolov. Cize aj vtomto pripade tvorili farebné polyfenolové zludeniny
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vyznamnu cast’ celkovych polyfenolov. Vo vine Dornfelder bolo pritomnych
najviac titrovatelnych kyselin. Farba vsetkych Cervenych vin sa v CIE L* a* b*
diagrame pohybovala v oblasti tmavocervenej. Z analyzovanych ruzovych vin
Svitovavrinecké rosé a Zweigeltrebe malo vys$si obsah celkovych polyfenolov,
farbiv aj antokyaninov vino Zweigeltrebe. Toto vino bolo zaroven aj farebne
sytejsie. Farba tychto vin sa pohybovala v oblasti oranZzovo-Cervenej. V hustote sa
ruzové vina vyrazne nelisili. Co sa tyka kyselin, via¢§ie mnoZstvo bolo stanovené
u vina Svétovavrinecké rosé. Tato hodnotu moézeme porovnat’ taktiez s obsahom
kyselin u ¢erveného vina Svitovavrinecké (rovnaké odroda, oblast’, ro¢nik i vinar),
kde uruzového vina nebola Kk znizeniu kyslosti pouzitd jabl¢no-mlie¢na
fermentacia. Obsah kyselin je teda vy$si. Biele vina boli prisledovanych
parametroch porovnatené. Zaujimava bola védc§ia koncentracia celkovych
polyfenolov uvina Rizling rynsky, ktorou prevySoval hodnoty ruzovych vin.
Dovodom modze byt fakt, ze sa jedna o aromaticki odrodu alebo prirodzene vyssia
kyslost’ tejto odrody, kvoli ¢omu sa zberd vo vysSej zrelosti. Prirodzene vysSia
kyslost’ tejto odrody zodpovedd aj nami stanovenej najvySSej koncentracii
titrovatelnych kyselin. V hustote bielych vin vynikala vzorka vina Sauvignon,
u ktorej bola tato hodnota vysSSia. Spada tak do kategorie sladkych vin, ¢o by
vzhl'adom na obsah redukujucich cukrov uvedenych na etikete zodpovedalo. Farba

bielych vin sa pohybovala v oblasti zeleno-Zltej.

Vzhladom na ziskané vysledky modzeme konStatovat, Ze vicSina
sledovanych parametrov navzajom suvisi. Pri vy$Som obsahu celkovych
polyfenolovych zlucenin je predpoklad vysSieho obsahu cervenych farbiv
a antokyaninov. Ale pretoZe nie vSetky polyfenolové zluceniny st farebnymi
latkami, moZe byt ich obsah zvySeny aj u bielych vin, ako je to v pripade nasho
Rizlingu rynskeho. Z vysledkov taktiez vyplyva, Ze jas (svetlost’) farby vina sa so
zvysujucim obsahom polyfenolov znizuje a farebny odtien (a*, b*) naopak zvySuje.
Na vSetky tieto parametre ma okrem samotnej odrody hlavny vplyv technoldogia

vyroby, klimatické podmienky, poloha, poda a pod.
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