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ABSTRAKT

Naplni mé diplomové prace je charakterizovat a objasnit neznadmy pojem ,,interspecifické
odrudy révy vinné“. Pod témito slovy si miize kazdy predstavit razné odrady, zplsoby
jejich Slechténi, péstovani nebo technologii vyroby vina. Zamétuji se predevsim na detailni
popsani tfi moStovych interspecifickych odrid. Dale pak je kladen velky diiraz na vybrani
mista pro spravné péstovani a jeho naslednou ochranu. Také zde popisuji vyrobu vina
a latky, které jsou vV ném obsaZeny. Prakticka Cast stanovuje obsahy alkoholu, extraktu,
titrovatelnych kyselin, pH, t€kavych kyselin, cukru, oxidu sifi¢itého, kyseliny askorbové
areduktonti, polyfenolickych latek metodou Folin — Ciocaulteuovym c¢inidlem

a antioxidacni kapacity s DPPH u vybranych druhti vin.
Klicova slova:

interspecifické odrady, hrozen, vino, analyza, ekologie.

ABSTRACT

The contents of my diploma thesis are to characterize and clarify the term ,,interspecific
vine varieties“. Different people may associate this expression with different vine varieties,
different methods of growing and cultivating them, or with the technology of wine produ-
ction. In the thesis, | focus mainly on describing three interspecific vine varieties in detail.
Next, | pay much attention to the process of selecting a site for correct growing of vines
and to the protection of the site. | also describe winemaking and the chemicals found in
wine. The empirical part of the thesis determines the pH of contained volatile acids and the
contents of alcohol, extract, titratable acids, sugar, sulfur dioxide, ascorbic acid, reducto-
nes, and polyphenolic substances (via the Folin-Ciocaulteu reagent), and it determines an-

tioxidant capacities with DPPH in select wines.
Keywords:

interspecific vine varieties, grapes, wine, analysis, ecology
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UvVOD

V mé diplomové praci se budu podrobné zabyvat interspecifickymi odriidami, které vznik-

ly mezidruhovym kiizenim révy vinné nebo kiizenim vice odrad evropské révy.

Jsou to takové odrtidy, které jsou do jisté miry odolné proti houbovym chorobam, Skiidcim
amrazu. Nejlépe tyto odridy vystihuje némecka zkratka PIWI (pilzwiederstindig), ktera
znamena ,,0odolavajici houbovym chorobam®. Jedna se stale 0 stejnou skupinu odrtd, tako-
vych, které diky klasickym kiizenim ziskaly tuto zvySenou odolnost vii¢i t€émto chorobam.
Byly vyslechtény s moznosti péstovat révu bez ochrany proti padli révy (oidiu), plisni révy
(peronospote) a plisni Sed¢ (botrytide). VEtSina z t€chto odrad také odolava proti zimnimu

mrazu a révokazu.

V hrani¢nich oblastech se chemicky oSetfuji a vétSinou postaci jeden az dva posttiky rocné.
Dobte vyzravaji a mohou poskytovat suroviny pro vyrobu révovych vin s ptivlastkem —
kabinet, pozdni sbér a vybér z hroznii. Upfednostitujeme je pro zna¢nou usporu finan¢nich
prostiedkll. Nejcennéjsi na nich je prave jejich Setrnd chemickd ochrana (minimalni zasah
pesticidnich latek). Spravné péstovani je idedlni cestou pro produkci kvalitnich hroznt
a vin vV podminkach biologického vinohradnictvi. Findlnim produktem jsou vysoce kvalitni

pfirodni vina.
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1 BOTANICKY VYVOJ A HISTORIE REVY VINNE

Plivod révy vinné saha desitky miliont let do minulosti nasi planety. Poprvé se tato rostlina

objevila v obdobi zvaném druhohory. [1]

Védecké jméno rodu Vitis bylo prevzato z latinského ndzvu pro ket révy vinné,
V pfeneseném vyznamu pouzivany téz pro pojem ,,uponek. Druhovy pfivlastek vinifera
vznikl slou¢enim kment latinskych slov vinum (¢esky ,,vino®) a ferens (,,nesouci) ve vy-

znamu ,,pfinasejici vino®. [25]

Mezi nejvétsi pohromy novodobé historie vinohradnictvi byli révokaz a padli. Révokaz od
roku 1863 proziral evropské vinice a zdecimoval porosty na dlouha desetileti. V roce 1910
byl objeven prostiedek proti nému. Padli se poprvé vyskytlo roku 1847 ve Francii a znicilo

hodné trod révy vinné. [2]
Vinarstvi na Moravé

Pti vykopavkach v sidlistich loved mamutti v okoli Dolnich Véstonic pod palavskymi kop-
ci byla nalezena nejen soSka praveéké Véstonické VenuSe vyrobend z palené hliny, ale také
zrnicka z bobulek hroznd révy vinné, coz by svéd¢ilo 0 tom, ze uz v davnych dobach

V téch mistech réva vinna rostla. [ 3]
Historie vzniku interspecifickych odrid

Zacatky Slechténi révy vinné na rezistenci k houbovym chorobam a sktidcim spadaji do
poloviny 19. stoleti. V této dob& vznikaji v Americe prvni hybridy. Jednd se predevsim
0 hybridy americkych druhti Vitis Labrusca, Vitis riparia a Vitis aestivalis. Mezi nejzna-
m¢jsi hybridy patfi Clinton, Noah, Elvira, Isabella a Delaware. Dalsi vina rezistentniho
Slechténi zacina koncem 19. stoleti a zacatkem 20. stoleti ve Francii. Vznikaji zde tzv. ,,sta-
ré francouzské piimoplodé hybridy*, jejichz slechtiteli jsou: Seibel, Couderc, Millardet,
Oberlin, Baco. [4] Tito Slechtitelé vytvorili stovky hybridit pochazejicich z mezidruhové
hybridizace. M¢li vétsi ¢i mensi odolnost proti houbovym chorobam a vétSinou malou
odolnost proti révokazu, takze se museli téz St€povat na podnoze. Jakost vina Vv mnohych
Z téchto hybridl jiz byla vyssi, nez tomu bylo u piivodnich americkych ptimoplodnych
hybridi. U nas nejznaméjsi odruda je Baco noir (lidové Bago), kterd se pro svoji nendroc-

nost a vhodnost pro velké tvary péstuje na loubi. [36]

Ve 20. tych letech 20. stoleti se zafina Slechténim na rezistenci zabyvat Seyve Villard,

ktery dal vznik velkému mnozstvi vychoziho slechtitelského materialu pro dalsi generace
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Slechtitelti. Dosahl vyrazného tuspéchu v dalsim zvySovani jakosti vina. Zalozil novou sku-
pinu ptimoplodnych hybridi, kterou nazyvame francouzské ptimoplodné hybridy druhé
generace. Z nich se nejvice rozsifila odrida Vilard blanc, davajici v jizni Francii bila vina
stolniho typu. Ta je dnes pouzivana nejcastéji jako donor rezistence pii dalSim Slechténi
interspecifickych odrid. Pro vyrobu ¢ervenych vin byl nejvice rozsifen Villard noir. Hlav-
nim cilem je zachovani vyborné jakosti plodi moStovych nebo stolnich odrad evropské
révy pii soucasné toleranci nebo dokonce rezistenci kK houbovym chorobam za ptedpokla-

du, Ze se nové odrady budou $t€povat na podnoze odolné proti révokazu. [4,36]

Interspecifické odridy maji pro budoucnost velky vyznam jako zéklad nového odvétvi ve
vinafstvi — ekologického péstovani révy a vyroba biovin ¢i péstovani biohroznd pro ptimy
konzum. V jejich Slechténi je nutné dale intenzivné pokracovat a zapojovat dalsi genetické

zdroje. [4]

Botanicky vyvoj (biologie vinné révy)

Chceme-li vyuzivat rostliny ke svému prospéchu, musime nejprve znat jejich biologické
a geneticky dané vlastnosti i naroky na prostiedi. Vyraznou vlastnosti révy ziskanou na
puvodnich stanoviStich Vv lesostepich je svétlomilnost. Zaroven s pfeménou rustu se V réve
zakotvila dalsi dulezita vlastnost — polarita nebo-li apikdlni dominance. Projevuje se pie-
vahou rustu letorostl nachazejicich se na vrcholové ¢asti rostliny a zabranou raSeni spod-

nich oCek svisle postavenych vyhont. [5,6]

Popis révového kere

Zasadné¢ se u révového kete rozliSuje ¢ast podzemni a ¢ast nadzemni.

Podzemni organy révy vinné:

Koienovy kmen

Jedna se 0 prodlouzeni nadzemni ¢asti a vznika pfi rozmnozovani révy fizky. Podle podne-
bi, polohy pozemku a piidy byva kotenovy kmen rtizné¢ dlouhy. Velky korenovy systém
prorusta vlivem polarity hluboko do spodnich horizonti a obepinad velky ptdni prostor.
Kofeny révy neslouzi popinavé rostlin€ jen K pfijmu a vedeni vody a mineralnich latek, ale

jsou dulezitym organem ukladani zasobnich latek. [5,26]
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Obrazek ¢. 1 Kofen révy vinné [37]

Uslechtila odriida

Misto roubovéni

Povrchové
koreny

Ved|ejsi koteny

Hlavni kofeny

Koreny

Kofenovy systém zabezpecuje Ctyfi funkce ovliviiujici rist a vyvoj nadzemni Casti révy
vinné. Vyristaji po celé délce korenového kmene. Rozezndvame koteny hlavni, postranni
apovrchové (rosné). Hlavni kofeny, které maji za ukol zéasobovat révu vodou
a mineralnimi latkami a upeviovat rostlinu v ptidé, jsou velmi dilezité. Jsou také dalezité
pro tvorbu rostlinnych hormont. Podle pidnich podminek a hloubky spodni vody dosahuji
délky 6-10 m. Vedlejsi kofeny jsou Vv hloubce 0,15 az 0,45 m. V této hloubce pudy je nej-
lepsi zasobeni vodou a Zivinami. V péstitelské praxi se réva vinnd rozmnozuje vyhradné

vegetativné. [6,7,26]

Nadzemni organy révy vinné:

Staré dievo (kmen)

Jedna se 0 nadzemni Cast révového kete starsi dvou let. Podle zplisobu péstovani miva raz-
ny tvar, kterému fikame vedeni. Ze statiny (viceletého dfeva) pak vyrasi nové, bujné ros-
touci letorosty, které se polozi na nejvyssi vrcholky strom a vytvoii nové rtistové patro.

Takové letorosty vyrustaji ze spicich ocek na starine. [5,26]
Dvouleté dievo

Vyrista ze staré¢ho dieva a vzniklo z lonskych ¢ipkt, polotazit a tazid. Je tmavsi a silnéjsi

nez jednoleté a vyrusta z n&j jednoleté plodné dievo. [5,26]
Jednoleté dievo (révi)

Je to zdfevnatély letorost révy Vv dobé vegetaniho klidu (po odpadnuti listli) a ukonceni

vegetace. Révi rozdélujeme na révi plodné arévi jalové (neplodné). Pouze z ofek révi,
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které vyrtistd na dvouletém dieve, vyrostou plodné letorosty. Na révi rozeznavame kiru,
kolénka, ocka, ¢lanky a zbytky uponek. Révi ma raznou délku, ale podle po¢tu ocek ma
rozdilné nazvy - ¢ipky mohou byt kratké (1 — 2 ocka), stfedni (3 — 4 ocka), polotazné (5 — 6
ocek) a tazné (8 -12 ocek). [5,6,26]

Letorost
Letorost vyriista z oka a nese listy. Na letorostu rozeznavame kolénka a ¢lanky.
Obrazek ¢&. 2 Rez pupenem révy vinné [6]

Rez pupenem révy vinné

Raseni ocek
Listy

Jsou po kotenech nejdiilezitéjsi vyzivovaci organy révy vinné. Obsahuji zelené barvivo
chlorofyl, maji dulezitou fyziologickou funkci pro rust a vyvoj rostliny. Probiha v nich
fotosyntéza, z niz réva ziskava latky pro rast a vyvoj. Fotosyntéza se rozhodujicim zpuso-
bem podili na tvorbé cukrii v bobulich, a rozhoduje tak o kvalité hroznt. DalSimi funkcemi
jsou dychani a transpirace, pti kterém réva spotiebovava velké mnozstvi asimilatt, ptijima
vzdusny kyslik a vytvaii oxid uhli¢ity a vodu. Listy révy vinné stoji sttidavé v kolénkach
pod ocky. Oslunéné listy maji vétsi velikost, vyssi obsah chlorofylu a vyssi hodnotu trans-
pirace. Nasledné pak ve viné maji méné kyseliny jablecné. Pro kvalitni oslunéni listd se
letorosty upeviiuji do draténky uz na pocatku vegetace. Na listech rozeznavame cepel, fa-

pik a pochvu. [7,6,26]
Kvétenstvi

Réva vinna ma uspotfadane kvéty v kvétenstvi, které nazyvame sloZzeny hrozen neboli lata.
Hlavni stopka se hroznovité rozvétvuje a na konci stopecek jsou jednotlivé drobné, vonné,

zlutozelené kvéty. Kvét révy vinné je pomérné maly, nenipadné zeleny a péticetny
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s kvétnym vzorcem. Pocet kvétl v kvétenstvi je rozdilny a zavisi na odridé rocniku. Nej-

Castéji se pohybuje mezi 100 — 300 kvéty. [5,6,26]
Opyleni a oplozeni kvéti

Vétsina péstovanych odrid révy vinné ma kvéty oboupohlavni a samosprasné. Aby se ze

semeniku mohl vytvofit plod, je tieba oplozeni blizny pylovymi zrny. [5,26]
Hrozny

Plodenstvi révy vinné se nazyva hrozen. Hrozen se sklada ze stopky, tfapiny a bobuli. Tvar
aplnost hroznu jsou ureny tvarem a charakterem vyvoje tfapiny apoctem bobuli
v zavislosti na velikosti hroznu. Velikost hroznu zavisi na odridach ana ekologickych

podminkéch stanoviste.

Bobule révy vinné jsou velmi riznorodé svym tvarem i velikosti. Jejich tvar se miize ménit
podle odrudy a ¢asteéné ipodle ekologickych podminek a zptisobu péstovani. Muze byt
kulaty, kulovity, vejéity, zplostély i podlouhly. Uvnitf bobule jsou zpravidla dvé vyvinuta

semena, lidoveé zvana pecicky.

Obrazek ¢. 3 Morfologické slozeni bobule [74]

bod
prasknuti

1. vnitini zéna
cukr
kys. jablecnd

stopka ¢
piepazka ¥ cévni svazky
~ hlavni 2. stiedni zona
vedlejsi
periferni sit’ cukr
semeno [ kys. vinnd
embrio

testa s
3. vnéjsi zona

endosperm
duzina trpkost
endokarp kyselost
mezokarp aroma
\cévui sit’ exokarp draslik
kutikula oxiddzy

Semena révy vinné se vyviji a pretvaii po oplozeni vajicka a vyviji se souc¢asné¢ S ostatnimi

castmi bobule. Nalezi k typu anatropnich semen. [7,26]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

Vzajemny vztah mezi podnoZi a uslechtilou odridou

Podnozové odriady se pouzivaji jako podnoze pro sazenice béznych odriid vinné révy, aby
byla zajisténa vétsi odolnost sazenic proti cizopasnikim (zejména révokazu). U podnozo-
vych odrtd je proto kladen diiraz na tuto odolnost, na pfizpiisobeni se konkrétnim ptidnim
podminkdm a na vyhodné piedpoklady pro St€povani. Kvalita a vlastnosti hroznt a bobuli

jsou nepodstatné. [27]

Velky vyznam 2z pohledu pouzivani podnozi ma vzijemny vztah mezi podnozi
a naStépovanou odridou. Pfi popisu tohoto vzajemného vztahu se pouzivaji pojmy kompa-
tibilita, afinita a dlouhovékost. Pojem kompatibilita se vztahuje pfimo k okamziku vyro-
by révovych sazenic. Usp&§nost vyroby révovych sazenic zavisi na vzniku vzajemného
spojeni mezi podnozi a odriidou. Neschopnost ¢asti dvou rozdilnych jedinct, ktefi jsou
vzajemné naroubovani, vytvofit spojeni a jednu celistvou rostlinu se nazyva inkompatibi-
lita. Dulezita je afinita podnoze a nastépované rostliny. Dulezité (stejné€ jako u roubovani)
je, aby byla podnoz schopna ptijmout tkan nové odridy. Tato vlastnost se nazyva snasenli-

vost (tzv. afinitou). [4,28,61]

Tabulka ¢. 1 Sortiment podnozi zapsany ve Statni odradové knize [autor]

Svnonvma Zapis do
DY SOK
Kftizenec odrid Severnyi x
AAMOS Schwarzmann, vyslechtény v CR 1990
Berlandieri x Riparia| Vitis berlandieri x Vitis riparia,
125 AA 125 AA vyslechténo v Rakousku 1983
Cr 2 Berlandieri x Riparia| Vitis berlandieri x Vitis riparia, 1983
Craciunel 2 vySlechténo v Rumunsku
Berlandieri x Riparia| Vitis berlandieri x Vitis riparia,
[ °BB Kober 5BB vySlechténo v Rakousku 1979
Berlandieri x Riparia| Vitis berlandieri x Vitis riparia,
50-4 SO-4 vyslechténo v Némecku 1979
T eC Berlandlerl_x Riparia| Vitis tjerlanijlerl X V|t:s riparia, 1933
Teleki 5C vySlechténo v Mad’arsku
Kiizenec (Schwarzmann x Ortlibské
|LE-K/1 zluté) x Svatovaviinecké, 1979
vyslechtény v CR
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2 ODRUDY REVY VINNE ZAPSANE VE STATNI ODRUDOVE
KNIZE

Statni odrtidova kniha je ufedni seznam vsech odrtid rostlin, které byly v Ceské republice
registrované. Zapis do Statni odrtidové knihy provadi Ustfedni kontrolni a zkusebni Gstav

zemédélsky (UKZUZ) po splnéni viech podminek danych zakonem.

Péstovani odrid révy vinné ve statech ES se musi fidit pfedpisy K tomu taéelu vydanymi.
Na zakladé ¢lanku 103 natizeni Komise (ES) ¢. 555/2008, ze dne 27. ¢ervna 2008 — ¢lanek
20 natizeni (ES) ¢. 1227/2000, musi kazdy Clensky stat vést seznam zatfidénych mosto-
vych odrid. Toto nafizeni umoziiuje vysazovat a péstovat kteroukoliv odridu, pokud je

uvedena v seznamu odrud nékterého ze stati ES a vyrabét z nich vino. [4,29]

Registrace odridy do nérodni ,,Statni odridové knihy* probihd na zakladé vyhodnoceni
dulezitych péstitelskych vlastnosti a kvality vina. Pouze Vv ptipad¢€, ze oba pozadavky jsou
splnény, tzn. je zejména dokazano, Ze nova odrida neni odlisna od odrid druhu Vitis vini-
fera a je prokazana vysoka kvalita vina, miZe byt povolena nova odrida pro vyrobu ja-

kostnich vin. [71]

V Ceské republice je pomérné velky podet PTWI odriid révy vinné zapsany ve Statni odri-
dové knize anebo ve zkouskach odrid pro registraci. Od roku 2010 je vS§ak mozné pro pés-
tovani a vyrobu jakostniho vina vyuzivat také odridy z ostatnich zemi Evropské unie. Na
zéklad¢ této nové upravy je mozné pestovat za ucelem vyroby vina odridy, které jsou re-

gistrované v zemich EU, ale v Ceské republice neprosly fizenim 0 registraci odridy. [58]

31 odriid bilych vin zapsanych v CR K 15. cervau 2014

Aurelius, Auxerrois, Dévin, Erilon, Florianka, Hibernal, Chardonnay, Irsai Oliver, Ker-
ner, Lena, Malverina, Miiller Thurgau, Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Neuburské,
Palava, Rinot, Rulandské bilé, Rulandské Sedé, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvig-
non, Savilon, Sylvanské zelené, Tramin Cerveny, Tristar, Veltlinské ¢ervené rané, Veltlin-

ské zelené, Veritas, Vesna, Vrboska.

27 odriid cervenych vin zapsanych vV CR K 15. cervau 2014.

Acolon, Agni, Alibernet, André, Ariana, Blauburger, Cabernet Cortis, Cabernet Dorsa,

Cabernet Moravia, Cabernet Sauvignon, Cerason, Domina,Dornfelder, Frankovka, Frata-
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va, Jakubské, Kofranka, Laurot, Merlot, Modry Portugal, Nativa, Neronet, Rubinet, Ru-

landské modré, Sevar, Svatovaviinecké, Zweigeltrebe.
Pozn. Pouze zvyraznéné odrudy jsou interspecificke.

Tabulka ¢. 2 Interspecifické mostové odridy pro vyrobu bilych vin [autor]

Tradi¢ni oblast Zapis do
Synonyma

péstovani SOK

(Frankova x Cabernt Franc) x Merlan

Erilon L 3-9-25 (Merlot x Seibel 13666), Morava 2011
vyslechténo v CR
Seibel 7053 x Ryzlink rynsky,
[Hibernal Gm 322-58 klon 239, vyslechténo 1977, Némecko 2004

Geisenheim, SRN
Rakis (Villard blanc x

Veltlinské Cervené rané) x Merlan

(Merlot x Seibel 13666),

vyslechténo v CR - Perna
Merzling x (Seyve Villard 12375 x
Rinot BV-67-6-6 Rulandské sedé¢), Morava 2008

vyslechténo v CR

Rakis (Villard blanc x

Veltlinské ¢ervené rané) x

IMalverina |BV-19-143 Morava 2001

il BV-19- . M 201
Savilon 9-88 Merlan (Merlot x Seibel 13666), orava 010
vyslechténo v CR - Perna
(Merlot x Vitis amurensis) x
\Vesna Bv-12-141 (Agada) x Muskit alexandrijsky) x Morava 2012

SV 20473 x (Nimrang x SV 20366),
vyslechténo v CR - Perna
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Tabulka ¢. 3 Interspecifické mostové odriidy pro vyrobu ¢ervenych vin [autor]

Tradiéni
oblasti
péstovani

Nazev
odrudy

Zapis do
SOK

Synonyma

Cerason

Mi 5 - 100

(Merlot x Seibel 13666) x (Frankova x
Svatovaviinecké), vyslechténo v CR -
V. Bilovice rok 1985

Morava, Cechy

2008

Kofranka

MI 5 - 76

(Merlot x Seibel 13666) x (Frankova x
Svatovaviinecké), vyslechténo v CR -
V. Bilovice, rok 1985

Morava

2011

Laurot

MI'5 - 106

(Merlot x Seibel 13666) x(Frankova x
Svatovaviinecké), vyslechténo v CR -
V. Bilovice rok 1985

Morava

2004

Nativa

L3-10-
34, Kabe-
ron

(Frankova x Svatovaviinecké), X (Mer-
lot x Seibel 13666), vyslechténo v CR -
V. Bilovice rok 2004

Morava

2010

Sevar

Seyve Villard 12-358 x Svatovaviinec-

ké, vyslechténo v CR - Polesovice rok
1964

Morava

2008

9 odriid stolnich vin zapsanych v CR K 15. Servau 2014

Arkadia, Diamant, Chrupka bila, Chrupka cervena, Julski biser, Olsava, Panonia Kincse,

Pola, Vitra.

7 podnoZi révy vinné zapsanych v CRK 15. &ervau 2014.

Armos, Craciunel 2, Kober 5BB, SO4, Teleki 5C, Teleki 125 AA, LE-K/1. [4,29]
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3 SLECHTENI INTERSPECIFICKYCH ODRUD

3.1 Vznik

V ramci vinohradnické a vinatské legislativy Evropské unie neni vymezeny pojem ,,inter-
specificka odrtida®“. Vitis spp., druhy patfici do rodu Vitis, ze kterych je dovolena vyroba
jakostniho vina, jsou V nafizeni jasné vymezeny. Proto ptifazeni odridy do botanického
taxonu ma byt rozhodnuto jednoznacné. Podle nafizeni Evropské komise ¢. 1493/1999,
¢lanku 19, paragrafu 3, je vyroba jakostniho vina v zemich Evropské unie povolena pouze
z odrad, které nalezi k botanickému druhu Vitis vinifera. Rozhodnuti, zdali nové vyslech-
ténd odrida patii K botanickému druhu Vitis vinifera, je zalozeno na ampelografickych
znacich, které umoziuji ovéfit, zdali morfologické znaky této nové odridy patii mezi mor-
fologické znaky existujicich odrid Vitis vinifera. Odridy jsou od té doby zafazeny do bo-

tanického druhu Vitis vinifera — réva vinna. [58]

Totalni rezistenci nebo Uplnou imunitu proti houbovym chorobam nema Zzadny divoky
druh nebo kulturni forma révy botanického podrodu Euvitis. Rezistentni chovani je konec-
ny vysledek vyménné hry mezi agresivitou patogenu a obrannou silou hostitelské rostliny.
Ob¢ jsou ovlivnény venkovnimi podminkami, a to zejména pocasim. [35] Pro severni vi-
nohradnické oblasti, mezi které patii i Ceska republika je dilezité §lechténi odraid odol-

nych nejen k houbovym chorobam, ale i kK zimnim mrazam. [9]

3.2 Slechténi

Zamérem S§lechtiteld odrud se zvySenou odolnosti k houbovym chorobam a zimnim mra-
zum je prendSet na potomstvo od evropskych odrid stabilni vynos a kvalitu hroznti, pfi-

zpusobivost plidnim a klimatickym podminkam.

Zakladnimi pozadavky na vznikajici odridy podle Slechtitelsko-genetického programu
révy vinné je vysoka sklizen, kvalita produkce, ranost, komplexni odolnost k chorobam,

skiidcim a nepfiznivym podminkam prostredi. [10]

Komplexni imunita nebo odolnost rostlin se vytvaii v pribé¢hu evoluce tam, kde jsou pii-
tomny infekéni podminky nakazlivych chorob nebo abiotickych faktorti (mraz, teplo, su-

cho) pfispivajici k vybéru rostlin pfizptisobenych danym podminkam. [11]
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Slechténi na rezistenci k plisni révové

* Rezistentni semenace z populace odriid Viotis vinifera, které se vyselektovaly

v infikovanych vinohradech (Cabernet Sauvignon, Aligote).
* Nové francouzské hybridy Seyve Villarda.
* Vychodoasijsky druh Vitis amurensis Ruprecht, ktery rovnéz vykazuje rezistenci
* Vitis rotundifolia, ktery je rezistentni. [12]

Dédi¢né piedani odolnosti K plisni révové pii hybridizaci svéd¢i 0 vyznamné proménlivosti
projevu této vlastnosti v zavislosti od pouzitych rodi¢ovskych forem a predevsim od nosi-

tele rezistence. [13]

Nejvyssi procento semenacti odolnych nebo rezistentnich K plisni révové bylo nalezeno ve
skupiné¢ (evropsko-americké x evropske), (evropsko-americké x evropsko-amurské)

a (evropsko-americké x evropsko-americké). [14]

Slechténi na rezistenci k padli révovému

Padli révové je jednou z nejrozsitenéjSich houbovych chorob na svéteé. V mnoha zemich
probiha Slechtitelsky program na rozvoj odrud odolnych Kk plisni révové, které jsou odolné

také K padli révovému. [15]

Nejsilnéji byva poskozovana skupina vychodnich odrid, slabéji skupina ¢ernomoiska
a zapadoevropska skupina zahrnuje nejvétsi mnozstvi odrid odolnych k padli. [16]
Doporucuji jako vychozi material pro dalsi Slechténi na odolnost k padli pouzivat odrady

zépadoevropské a cernomoiské skupiny, nové komplexné odolné odridy a nejlepsi donory

francouzského puvodu. [17]

Slechténi na mrazuodolnost

Vyznamnym zdrojem mrazuodolnosti vyuzivaném ve §lechténi, 0 némz je tfeba se zminit,
je botanicky druh Vitis amurensis. Prokazal se jako geneticky pramen disponujici nejen
vysokou mrazuvzdornosti, ale inizsi citlivosti K plisni révy, dobrou akumulaci cukrt

a ranou dobou zrani. [20]

Amurska réva je genealogicky odvétvim euroasijské lesni révy, predchidce druhu V. vini-

fera. To znamena, ze pfimou kultivaci daln¢ vychodnich forem amurské révy mizeme zis-
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kat analogii ¢ V. vinifera se vSemi jeho dobrymi vlastnostmi a v imunni a zimovzdorné

podobé. [18]

Zhang et. Al. (1990) uvadi, e V. amurensis je rozifena v severni Cing. Tento druh toleru-
je teploty -40 °C az -52 °C. Je rezistentni K padli révovému, plisni $edé, ale ne K plisni ré-
vové. [19]

Pii dal$im $lechténi stolnich odriid v Ceské republice je tieba se zaméfit predevsim na zis-
kani odrud s dostatecnou mrazuvzdornosti a nasledné se zvySenou odolnosti k houbovym

chorobam. Cestou, jak dosdhnout takovych vlastnosti, je Slechténi ,,evropskych odrad*

S mrazuvzdornymi botanickymi druhy, jako jsou V. amurensis, pfipadné V. riparia.

Slechténi lze provadét témito sméry:

- Kftizenim hybridi (VA X E) s evropskymi odridami
- KiiZzenim selekci z V. ammurensis s evropskymi odradami
- KfiZenim mrazuodolnych kiizenct se zastoupenim V. amurensis mezi sebou [20]

Nejbéznéjsim zptsobem projevu rezistence K houbovym chorobam a $kidctim u révy vin-
né je hypersenzitivni reakce (HR). Hypersenzitivita naznac¢uje abnormalné rychlé odumfe-
ni rostlinného pletiva, kdyz dojde k napadeni houbou nebo $kudcem. Patogen potom na

rostliné dale nemlze prezivat. Hypersenzitivita proto vétSinou koreluje S rezistenci rostli-
ny.

Hypersenzitivni reakce ve vztahu K plisni révy se mize projevovat dvéma zpusoby:

- ve form¢ malych (teckovitych) nekroz

- ve formé vétSich nekrotickych skvrn, které maji primér mensi nez 1 cm.

Oba tyto ptiznaky jsou spojené S zddnou nebo pouze minimalni sporulaci patogena. Sou-
¢asné moderni $lechténi vSak pracuje s tématem tvorby odrud odolnych k obéma vyznam-
nym houbovym patogeniim. Hlavnim cilem kombinac¢niho kfizeni je proto tvorba odriad
révy vinné, které budou disponovat dostate¢nou rezistenci K ptivodcim plisné révy a také
padli révy. Cestu ktomuto cili pomahaji otevirat také znalosti molekularni genetiky
0 genech rezistence k jednotlivym patogentim. V soucasném evropském sortimentu existu-
je nékolik odrad, které nesou oba nebo nékolik gent rezistence k jednomu z obou patoge-
nu. [58,59]
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4 MOSTOVE INTERSPECIFICKE ODRUDY BILE A CERVENE

Nyni se budu zabyvat detailnim popisem nasledujicich tfi mostovych interspecifickych

odrad — Hibernal, Malverina, Laurot.

Tyto vybrané modelové odridy slouzi zejména pro vyrobu vina, bur¢dku, mostu a jinych
nealkoholickych népoji vyrobenych z hroznli. Maji obvykle mensi az stfedni velikost
hroznu a mensi bobule. V hroznu byvaji bobule husté nebo stiedné husté usporadané, ne-
maji pevnou duzninu, ale jsou Stavnaté. Pevna duznina by znatelné¢ snizovala vylisnost

objemu mostu ziskany lisovanim hroznu. [7]

4.1 Hibernal
Obrazek ¢. 4 Hibernal [autor]
Synonyma: Gm 322-58

Zkratka: Hi

Odruda Hibernal byla vySlechténa ve Vyzkumném ustavu v Geisenheimu, v Némecku.

V Ceské republice je zapsana ve Statni odriidové knize od roku 2004.
Jedna se 0 kiizence odriid SEIBEL7053 x RYZLINK RYNSKY F2.

Seibel 7053 (Chancellor) je interspecificka odrida z dilny zndmého francouzského Slechti-
tele-hybridisty, Alberta Seibela, z pocatku 19. stoleti. [4]

Popis Hibernalu

Réva odriidy Hibernal je jednodoma drevitd pnouci /iana dortstajici v kultufe az nékolika
metri. Kmen tloustky az nékolik centimetrii je pokryt svétlou borkou, ktera se loupe
v pruzich. Uponky umoziiuji této rostling pnout se po pevnych predmétech. Riist je stiedné
bujny az bujny se vzpiimenymi az polovzpiimenymi letorosty. Vrcholky letorosti jsou

oteviené, slabé pigmentované, angokianiny, svétle zelené s hnédavym nadechem, slabé
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pavucinovité¢ az velmi slabé bile vinaté ochmytfené. Mladé listky jsou zelené se slabym

bronzovym nadechem. Jednoleté révi je zlutavé hnédé. [30]

Morfologické znaky:

Ker je bohatého ristu, roste stiedné. Dievo dobie vyzrava.

List je stredné velky az velky, slabé trojlalocnaty. Listova ¢epel je na horni strané puchyi-
nata. Rapikovy vykrojek je otevieny. Tvar &epele je srdcovity, vrchni strana je tmavozele-
na, lehce vrascita, zvinénd, sttedn¢ puchyinata.

Letorost je polovzpiimeny, rovnomérné olistény.

Hrozen je maly aZ stfedni, valcovité-kuzelovity, vétSinou stfedn€ husty az husty. Mirné
ktidlaty, se sttedné dlouhou stopkou.

Bobule je mala, kulata, s pevnou silngjsi slupkou a tuhou duzninou. Zakladni barva bobuli
je zelenozluta se Spinavé Cervenym zbarvenim na oslunéné strané. Slupka bobuli je pevna.

V dob¢ plné aromatické vyzralosti je oslunénd strana bobule intenzivné nariizovéla az jem-

né nafialov¢la.
Duznina je tidka, s kotenitou a aromatickou sladkou chuti.

Fenologické znaky:

Raseni je ve 2. — 3. dekad¢ dubna.

Kveteni je v 1. poloving€ Cervna.

Zamékani bobuli nastupuje ve 2. poloving€ srpna.
Dozravani je pozdni, v 2. — 3. dekadé mésice fijna.

Odolnost Kk biotickym a abiotickym faktorim: Hibernal zafazujeme mezi odridy se zvySe-

nou odolnosti k houbovym chorobam a zimnim mrazim (je schopna odolavat az do -28
°C). Odrada nema sklon ke sprchavani. Jestlize dochazi K silnému infek¢nimu tlaku plisné
révy jiz v dobé pied kvetenim, po odkvétu je dalezité 1 — 3 fungicidni zasahy proti plisni
révy za vegetace. Proti padli révy je odrtida pomérné odolna. Proti oidiu je odolnost dobra.
Silna slupka bobule je jednim z pfedpokladii dobré odolnosti. V dobrych ro¢nicich dochézi
k napadeni u$lechtilou formou Sedé hniloby. [4,30]

Pozadavky na stanovisté: Idedlni pro tuto odridu jsou piscité a hlinitopis¢ité pady s velmi

dobrym obsahem zivin a dobrou vododrznosti. Snasi hlinité i chudsi pudy, ale nesmi byt
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ptilis suché. Suchym lokalitam je tfeba pfizpiisobit vybér podnoze, aby nedochézelo
k oslabeni ristu. U této odridy by bylo mozné vyslovit zasadu, ze velké ,terroir” déla vel-

ka vina.
Podnoze: Vhodnou podnozi jsou SO4, Kober SBB a Teleki 5C.

Péstitelské vlastnosti a sklizeni: Odrtida ma vyrovnanou nasadu a nepteplozuje. Vhodny je

fez na jeden vodorovny tazen (8 — 10 ocek) nebo i poloobloukovity tazen (12 — 16 ocek).
Nepotiebuje doplitkovou regulaci ndsady hroznl. Vhodné je ¢astecné odlisténi zony hroz-
nd, které velmi pozitivné pusobi na rozvoj aromatu. Optimalni aroma se rozviji v hroznech,
které jsou velmi dobfe oslunéné a vybarvené do tmavé rizové barvy. Rovnéz v chuti bobu-
li je mozné rozeznat vyrazn¢ ovocny charakter, ktery je pro tuto odriidu idealni aromatic-
kou zralosti. Tato odrida méa velmi dobrou schopnost akumulovat cukry. Pti cukernatosti
19 °NM a zbarveni slupky do zelena nebo pouze slabé nartizovéle je aromaticky nevyzrala.

Vino muze pfipominat i hybridni tony. [4,64]

Ekologické vlastnosti: Odrida vétSinou nebyva napadena Sedou hnilobou, sklizime proto

zdravé hrozny, coZ se potom projevuje pozitivné V technologii vyroby. Pfi vyrobé vina je
vhodné pouziti enzymatickych preparatl, které pomahaji rozlozit slizovatou duzninu a tim
zvysit vylisnost hroznli. Vhodné je odkaleni a aplikace aktivnich suchych kvasinek, rtaz-
nych kment, které pozitivné ovliviyji charakter budouciho vina. Hrozny z této odridy
mivaji ¢asto cukernatost 23 °NM a vice. Pti technologii zpracovani hroznt je tieba se za-
méfit na sladéni obsahu alkoholu, zbytkového cukru a kyselin. Hrozny zpracovavame pii
teplotach 18 — 22 °C, abychom ziskali vina S vyraznym télem a zaroven velmi piijemnou

vuni a se zbytkovym cukrem. [4]

Kvalita vina a moznosti vyuziti odrtidy: Hibernal je vhodny pro produkci vysoce kvalitnich

ptivlastkovych vin. MlZze se uplatnit na trhu jako specialita v kvalité¢ — vybér z hrozni,
vybér z bobuli a ptipadné vyssi. Je rovné€z vhodny pro produkci ,,biovin®“. Vino je vysoce
extraktivni. Typické odridové vino mé zelenozlutou barvu, viin€ je intenzivni, piijemné
ovocitd, chut’ plna, velmi extraktivni a typicky kofenitd. V odradovém viné je vyssi obsah
kyselin, ve vybérech jemna harmonie. Ve viini a chuti vina jsou vyrazné tony ovoce — jabl-
ko, hruska, broskev s jemnymi kvétinovymi tony, angrest, ananas, kiwi, vV odchodu n¢kdy
téZ jemnou hoi¢inku. Chut’ vina je pln4, jestliZze je podpofena sladénym obsahem zbytko-

vého cukru.
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Stolovani: Hibernal mizeme podavat K predkrmiim, rybam a motskym plodim. Sladké
vybéry z hroznii se hodi k dezertiim.[4,30,64]

4.2 Malverina

Obrazek ¢. 5 Malverina [autor]

Synonymum: BV-19-143 (Slechtitelské oznaceni)

Zkratka: Mal

Malverina je prvni mostové interspecificka odriida, kterd byla v Ceské republice zapsana
do Statni odridové knihy v roce 2001. Nazev odridy vznikl udajné¢ kombinaci nazvi rodi-

¢ovskych odrud.

Jedna se 0 kiizence odrid RAKIS (Villard blanc x Veltlinské ¢ervené rané) x MERLAN
(Merlot x Seibel 13666). Byla vySlechténa za spoluprace Slechtiteli Védeckovyrobniho
sdruZeni Resistant Velké Bilovice (pozd€ji Vinselekt Pernd), kterymi byli F. Madl, M. Mi-
chlovsky, V. Kraus, V. Pefina a L. Glos. Odrtuda je pravné chranéna.

Rakis je interspecificka mostova odrtida, kterd byla kolektivem Slechtitelti Resistant vyuzi-
ta téz pii Slechténi sesterskych odriid Savilon a Vesna (obé pochazeji ze stejného kiizeni).

Mateiska odrada Villard blanc je znama téz pod $lechtitelskym oznacenim S. V. 12 375.

Merlan je interspecificka mostova odrida vyslechténa v Moldavsku ve vyzkumném ustavu
Vierul v Kiginévé. Slechtitelsky material byl ziskan piimo od pracovnikil vyzkumného
ustavu a vyuzit kolektivem S$lechtitelii Resistant pfi Slechténi dal$ich odrtd, napi. Kofran-

ka, Laurot. [31,62]
Popis Malveriny
Jeji ndzev vznikl patrné kombinaci ndzva rodi¢ovskych odrad.

Réva odridy Malverina je jednodoma dfevita pnouci /iana, dortstajici v kultute az nékoli-

ka metri. Kmen tloustky az né€kolik centimetrti je pokryt svétlou borkou, ktera se loupe
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v pruzich. Uponky umoziiuji této rostling pnout se po tvrdych ptedmétech. Vrcholek leto-
rostu je hladky, svétle zeleny, s lehce nacervenalymi okraji. Riist je sttedné bujny az slabsi

S polovzpiimenymi az vodorovnymi letorosty, ket je husté olistény. [31]

Morfologické znaky: Kef je stfedniho ristu, roste slabé. Dfevo vyzrava pomalu, ale pii

primérné urode€ vyzrava dobfe.
List je stifedné velky az velky, slabé pétilalocnaty nebo pouze vyraznéji trojlalo¢naty.
Vrchni strana Cepelu listu je hladka, stfedné puchyinatd, spodni lysa az fidce chloupkata.

Rapikovy vykroj je lyrovity, lehce prikryty, fapik je sttedné dlouhy, nadervenaly.

Letorost je rozkladity, vodorovny az polovzptimeny. Vrchol letorostu je zeleny s velmi

jemné nacervenalym okrajem mladych listkli, bez ochlupeni.

Hrozen je stfedné velky az velky, stfedné husty, valcovité- kuzelovity s kiidélkem u zakla-
du tfapiny. Velmi husté hrozny jsou citlivéjsi nez hrozny tid$i. Velmi husté hrozny se vy-
tvari vétSinou na vyzivnych nebo vlhkych ptidach. Po kveteni a pfed uzaviranim hroznti je
tieba vénovat veétsi pozornost ochrané proti hnilobam. Volnéjsi hrozny jsou K hnilobam
odolng;si.

Bobule jsou stredné velké, kulovité, zelenozluté, na oslunéné strané hroznu pomérn¢ inten-
zivné¢ nartzoveélé. Usporddani bobuli v hroznu je husté a chut’ duzniny, kterd je stiedné

pevna, je neutralni.

Fenologické znaky

Raseni je v posledni dekadé dubna.
Kveteni je v prvni poloviné Cervna.
Zamékani bobuli nastupuje v prvni polovin¢ srpna.

Dozravani je v prub&hu fijna. Termin sklizné je rozdilny v zavislosti na lokalité, pozadav-

cich na kvalitu hroznti a tim kvalité vyzralosti hroznd. [4]

Odolnost: Malverina patii mezi odrudy S vyssi odolnosti Kk houbovym chorobam.
V pritbéhu vegetace dostacuji v zavislosti na klimatickych podminkach a infekénim tlaku
1 — 3 ochranna oSetieni. V dobie vzdusnych polohach je mozné péstovat tuto odrudu i bez
ochrany. Velkou pozornost je tieba vénovat ochrané zalistki ve druhé poloviné vegetace —
srpen az zati. Mladé listy na zalivcich jsou citlivéjsi na napadeni plisni révy vinné. Odol-

nost listll i hroznd padli révy vinné je velmi dobra. Listy a hrozny byvaji napadany pouze



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

pii velmi silném tlaku této choroby. V letech s vys$sim infekénim tlakem plisné révové je
vhodné provést chemické osetieni. K plisni Sed¢ je odolnost sttedni. Ve vodou vice zaso-

benych ptdach jsou hrozny hustsi, a proto také citlivéjsi K napadeni plisni. [4,32]

Pozadavky na stanovi§té: Dobie roste V padach hlinitych, hlinitopis¢itych i pisCitych.

Vhodnégjsi jsou proto piidy chudsi a sussi. Dobte snasi vapenaté podlozi. Na polohu ma
sttedni az vys$$i pozadavky. Dobra vyzralost hroznl je podpotfena svahovitymi polohami,
které jsou velmi dobife oslunény. Ve vlhkych lokalitdich odriida trpi zimnimi mrazy
a v dob¢ dozravani hnilobami. Odolnost odridy Kk zimnim mrazim je dobra. Muze byt niz-
§1 prave v ptipadé nevhodného stanovisté pro vysadbu nebo Vv piipad¢ vysoké nasady hroz-

nt na kefich. [4,32]
Podnoze: Vhodné jsou Kober 5BB, 125 AA, LE-K1, Cr 2, dle piidniho typu.

Péstitelské vlastnosti a sklizeni: Doporucené zatizeni je 6 — 8 oc¢ek na mpro produkci hroz-

nd pro vyrobu jakostnich vin a 4 — 6 o¢ek na mz pro produkci hroznil na vyrobu ptivlastko-
vych vin. Vhodny je fez na jeden plochy tazen nebo dva kratsi ploché tazné. Malverina ma
vysS§i obsah kyselin. Je proto vhodné sméfovat ke snizeni obsahu kyseliny jable¢né jiz ve
vinici na ketich. Je dobré provadét regulaci hrozntli v obdobi pfed zamékanim bobuli. Op-
timalnim skliziovym parametrem je aromaticka zralost bobuli, ktera dobie koresponduje
s vybarvovanim slupky do rtizova az Cervna. Také musime provadét vylamovani zalistka
a odlist'ovat ¢aste¢né oblasti hroznd. Spravné zatizené kefe maji i pfes pozdni zrani hrozna
velice dobrou cukernatost. [4,24] Ke stanoveni optimalniho terminu sklizné je vhodné sle-
dovat zmény cukernatosti, kyselin, pH a aromatické zralosti bobuli. Pfi chutovém hodno-
ceni bobuli je mozné postiehnout i zmény aromatického slozeni bobuli. Vynos je vysoky,
ve zkousSkach pro registraci bylo dosazeno V tfiletém primeéru 12 t/ha 0 primérné cukerna-
tosti 19 °NM, obvykle 10 — 15 t/ha pii cukernatosti 17 -22 ° NM a obsahu kyselin 8-11 g/I.
Obsah kyselin se ¢asto pohybuje mezi 10 — 12 g/l. Doporucené jsou vSak hodnoty kolem 7
-99/l.[31,32]

Ekologické vlastnosti: V zavislosti na lokalité, agrotechnickych zasazich jako prostfedcich

nepiimé ochrany je mozné minimalizovat fungicidni ochranu na 1 - 3 ochranné zésahy za
vegetaci. Zelené prace jsou velmi vyznamné i jako moznost nepiimé ochrany proti houbo-
vym chorobam. Zasadni je proto kvalitné provedeny podlom a vylamovani zalistkli v zoné
hroznd. Pti péstovani je pfirozené mozné vyuzivat i biologické prostiedky k ochrané rost-

lin. Ve vzdusnych a méné vlhkych lokalitach a pii kvalitné provedenych agrotechnickych
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zasazich je mozné péstovani bez jakékoliv chemické ochrany Vv rezimu biologické produk-

ce. [32]

Enologické vlastnosti: Technologie vyroby vina vychazi z kvality hroznti. Na jizni Moravé

se setkdvame nejcastéji S kvalitou na jakostnim nebo kabinetnim stupni. Na kvalitnich lo-
kalitach je mozné dopéstovat i hrozny v pozdnim sbéru, ptipadné vybéru. V zavislosti na
kvalité hroznd se potom odliSuje i technologie zpracovani. V mladych, reduktivné Skole-
nych vinech Malveriny vynikaji primarni aromatické latky a sveézi kyselinky, tato techno-
logie se pouZiva pro vina jakostni a kabinety. Pro pfivlastkova vina je vhodné;jsi kratkodo-
ba macerace V chladnych podminkéch, zvyrazni plnost vina. V jakostnim a kabinetnim
stupni by méla technologie vyroby sméfovat K ziskani lehéich vin s vyraznym aroma
a svezi kyselinkou. Za timto ucelem je vhodné intenzivnéjsi odkaleni mostu, vyuZiti Cisté
kultury kvasinek a kvaSeni pfi nizsich teplotach. Pti této technologii mizeme ziskat zaji-
mavé ovocné-kvétinové aroma S lehkymi skoficovymi tony. U pozdnich sbéri a vybért je
vhodné sméfovat piedevs§im K podpofeni plnosti chuti @ harmonie intenzivni chuti, viiné
a jemné kyseliny. Je proto vhodné volit pouze odstranéni hrubého kalu a kvaSeni pti ob-
vyklych teplotach pro bilé mosty. Zvlasté vina z vysokych ptivlastkovych kategorii dosa-

huji zna¢nych, i dokonce mezinarodnich uspéchi.[32]

Kvalita vina @ moznosti vyuziti odridy: Vino ma zelenozlutou barvu, ve viini se objevuji

zajimavé tony domaciho ovoce — jablko, hruska, kdoule, doplihované vyraznymi kvétino-
vymi podtony. V chuti i viini se objevuji jemné kotenité tony, z nichz nejvyraznéji vystu-
puji skoficové tony. Kyselina je svézi, né¢kdy vice vyrazna. Je vhodnad pro cuvée
S ostatnimi odridami péstovanymi V biovinohradnictvi nebo jako odridové biovino. Z
Malveriny se vyrabi rovnéz hroznové mosty, vyrabéné z biologicky oSetfovanych vinic.

[32]
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4.3 Laurot
Obrazek ¢. 6 Laurot [autor]
Synonyma: MI 5 — 106 (Slechtitelské oznacent)

Zkratka: La

Laurot je prvni modra mostova interspecifick4 odrtida, ktera byla v Ceské republice zapsa-

na do Statni odridové knihy v roce 2004.

Jedna se o0 kiizence odrid MERLAN (Merlot x Seibel 13 666) x FRATAVA (Frankova x
Svatovavtinecké). Byla vyslechténa za spoluprace slechtiteli Védeckovyrobniho sdruzeni
Resistant Velké Bilovice (pozdé€ji Vinselekt Pernd), kterymi byli F. Madl, M. Michlovsky,

V. Kraus, V. Pefina a L. Glos. Odriida je pravné chranéna.

Merlan je interspecificka mostova odruda vysSlechténa v Moldavsku ve vyzkumném tstavu
Vierul v Kigingvé. Slechtitelsky material byl ziskan p¥imo od pracovniki vyzkumného
ustavu a vyuzit kolektivem Slechtitelit Resistant pfi Slechténi sesterskych odrtd, napt. Ce-

rason, Kofranka.

Fratava je uspesny kiizenec Lubomira Glose z Moravské Nové Vsi, ktery byl kolektivem
Slechtiteltl Resistant vyuzit téz pii Slechténi sesterskych odrid, které pochazi ze stejnych

rodi¢d v opa¢ném poradi. [33,62]
Popis Laurotu

Nazev odriidy je kombinaci nazvii rodi¢ovskych odrid, v tomto piipadé odrad Svatovavii-
necké (Saint Laurent) a Merlot. Vyrabénd vina mohou typové piipominat vina téchto od-

rad. [33]

Réva odriidy Laurot je jednodomé dtevitd pnouci liana, dorGstajici v kultufe az nékolika
metri. Kmen tloustky az nékolik centimetrii je pokryt svétlou borkou, ktera se loupe
v pruzich. Uponky révy umoziiuji této rostliné pnout se po pevnych predmétech. Rist je

sttedné bujny az bujny s polovzptimenymi nebo vodorovnymi letorosty. Keft je husté olis-
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tény, S Cetnymi zalistky. Vrcholek letorostu je zeleny, ochmyteny. Jednoleté révi je stfedné

silné, hnéd¢ az hnédocervené, Carkované. [33]

Morfologické znaky:

Ker je stfedniho rastu.
List je sttedné velky, tmavozeleny. Listova cepel je troj- az pétilalo¢nata S vyrazngjsimi

spodnimi vykrojky. Rapikovy vykrojek je piekryty s prasvitem. Povrch listové &epele je
puchytnaty.

Letorost je polovzptimeny az vzpiimeny, malo olistény. Vrchol mladého letorostu je po-

mérné husté ochlupeny bez nacervenalého zbarveni.

Hrozen je stiedné velky aZ velky, fidsi aZ stfedn€ husty. U zékladu tfapiny je pomérné in-

tenzivné rozvétveny.

Bobule je mala az stiedni, modrocerna. Usporadani bobuli v hroznu je fidsi az stiedné hus-

té. Duzina je vyrazné §t'avnata. Jsou odolné proti hnilobé. [34]

Fenologické znaky:

Raseni je ve 2. — 3. dekadé dubna.

Kveteni je v prvni poloving Cervna.
Zameékani bobuli nastupuje V poloving srpna.
Dozravani je ve 2. poloving fijna.

Odolnost Kk biotickym a abiotickym faktorim: Laurot patéi mezi interspecifické odridy se

zvySenou odolnosti k houbovym chorobam. Odolnost K plisni révy je velmi dobra. Odol-
nost k padli révy je dobra. Odolnost k Sedé hnilobé a k ostatnim hnilobam je dobra. Napa-
deni Sedou hnilobou je zavislé na lokalit¢ a kvalité¢ provedeni zelenych praci. Pfi nadmeér-
nych srazkach se mohou vyvinout husté hrozny, potom je odolnost K hnilobam stfedni.
Naproti tomu na susSich lokalitach se tvoii mensi bobule a voln€jsi hrozny. Obecné lze
doporucit 1 — 3 fungicidni oSetfeni proti houbovym chorobam, zejména V terminech okolo

kveteni révy. Mrazuodolnost je stiedni. [4,34]

Pozadavky na stanovisté: Odriida mé rada velmi kvalitni stanovis§t€ vhodné pro péstovani

modrych odrid révy vinné. Vysoka kvalita hroznl a nasledné vina se dosahuje na svahovi-

tych pozemcich z jizni, jihozapadni expozice. Poloha by méla byt dostatecné zahifevna
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s celodennim oslunénim, které velmi pozitivné ovliviiuje fenolickou zralost hrozni. Hodi
se pouze do téch nejlepSich vini¢nich trati. Nesnasi suchda stanovisté. Pudy jsou vhodné

zejména hlinité az hlinitopis¢ité s dobrym vodnim rezimem. [4,34]
Podnoze: Vhodné jsou Teleki 5¢, SO 4, Kober 125AA, Cr2.

Pé&stitelské vlastnosti a sklizeii: Je velmi plodna odriida révy vinné. Vyzaduje niz$i zatiZzeni

plodnymi ocky, 4 — 6 o¢ek na m. Pfi tomto zatizeni a fezu na jeden tazeni je potom vhodna
mensi vzdalenost keri v fadé (0,9 — 1,0 m). Pfi volbé tohoto sponu vSak musime peclivé
volit vybér podnoze a zohlednovat pidni podminky a vododrznost na stanovisti. U této
odrudy je nezbytna regulace nasady hrozni v dob¢ vegetace. Vzhledem K vyse zminénému
sklonu k zasychani hrozni mize byt zajimavé puleni hroznd. Tento zplsob regulace je
zajimavy rovnéz u hustych hroznii s vétsimi bobulemi, kdy jsou potom hrozny oteviené
a lépe provzdusnéné. Tento zasah se provadi pied uzavienim hroznd. Regulaci ndsady mi-
zeme provadét okolo zaméekani bobuli odstranénim celych hrozni a ponechdnim pouze
jednoho nejlépe vyvinutého hroznu na letorostu. V zén¢ hrozniim velmi vyznamné vyla-
movani zalistkd. [4,24] Oslunéni hrozni ma velky vyznam z pohledu snizovani obsahu
kyselin, ktery je u této odridy pomérné vysoky. Oslunéni rovnéz pozitivné pisobi na fe-
nolickou zralost hroznii. Pod odlisténim zény hroznt si Ize piedstavit odstranéni 1 - 2 listt.

Odstranéni vice listi mtze velmi negativné ovliviiovat kvalitu hroznt. [4,34]

Ekologické vlastnosti: Laurot patii mezi interspecifické odridy se zvysSenou odolnosti

k houbovym chorobam. V zavislosti na lokalité a kvalit¢ agrotechnickych zasahl je mozné
ho péstovat i bez pouziti chemické ochrany. Na vini¢ni trati v Lednici nebylo na ném pozo-
rovano fyziologické vadnuti tfapiny. V susSich ro¢nicich vSak bylo pozorovano zavadéani

Spicek hroznu. [34,62]

Enologické vlastnosti: Laurot mé vyssi obsah kyselin mostu. Optimalni technologické zra-

losti potom odrida dosahuje V poloviné fijna. Standardni termin sklizn¢ hrozni potom
vznikd kombinaci cukernatosti, obsahu kyselin v bobulich a pH mostu a fenolické zralosti
hroznli stanovené na zadklad¢ zbarveni semen. Obsah antokyaninovych barviv byva u
Laurotu vysoky. Technologické zralosti hroznti musime uzpusobit technologii vyroby vina.
Délku macerace hroznii potom ptizpusobujeme celkové technologické zralosti hrozn.
V prib¢hu macerace je vSak tfeba neustdle sledovat chutové zmény mladého vina.
V okamziku, kdy se zac¢inaji projevovat piili§ hrubé taniny v chuti, je tfeba rmut vylisovat.

Mozné je ipouziti enologickych tanini ke zjemnéni chuti. Hrozny niz$i kvality —
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jakostni —je mozné zpracovat na leh¢i Cervena vina Svyraznym ovocnym aroma
a vyraznou svézesti chuti i viiné. U této odrudy je nezbytné pouziti jable¢no-mlééné fer-
mentace. Diky tomuto zasahu dochdzi ke zjemnéni a zakulaceni chuti a ke zvyraznéni vi-
né. Vino z odridy je stfedné vysoky, pravidelny, 9 — 15 t / ha pfi cukernatosti mostu 17,5 —
21 °NM aobsahu kyselin 9 — 13,5 g/l. Ve zkouskach pro registraci bylo dosazeno
v tiiletém praméru 10 t/ha pii cukernatosti 18,5 °NM. [4,33,34]

Kvalita vina a moznosti vyuziti odriady: Laurot je odriidou vhodnou pro biologické vino-

hradnictvi. Spolu s nékterymi dalSimi interspecifickymi odriidami je mozné vyrabét
»cuveée®. Je to zajimavy marketingovy tah pro bio vinafe. Dava vina vysoce kvalitni, plna,
aromaticka, s vyssi aciditou, kterou je v nékterych ro¢nicich nutno odbourat. Kladné vlast-
nosti vin vyniknou zvlasté po jablecno-mlééném kvaSeni a po Skoleni v dievénych sudech
¢i dubovych sudech typu barrique. Vino ma pfitazlivou rubinovou barvu, v chuti jsou do-
minantni tony cervené¢ho ovoce (tieSen, viSenl), pti vysSich stupnich zralosti tony vyzralého
lesniho ovoce a cokolady. V chuti lze pozorovat vyraznéjsi tfislovinu. Vino je vhodné ke
sttednédobé archivaci, pfi zrani se rychle sametoveé zaplituje. Typové€ jsou blizka zejména

vinim z odridy svatovaviinecké. [4,33,34]
Stolovani: Vina jsou vhodna K masitym pokrmim, jako hovézi, kofenité vepfové
a zveétinové speciality, zabijacka. Pfi skombinovani neutrdlnich pokrmt vynika pravé jeji

harmonie.
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Tabulka ¢. 4 PIWI odrtdy registrované v CR [autor, 60]

Doporucené Odolnost
Odriida Termin zatizeni Odolnost Odolnost k Sedé
sklizné (pocet ocek  k plisni révy |k padli révy hnilobé
na m?) hroznt
Rinot 2. pol. zati 4-6 6-8 velmi dobrd dobra dobra
dobra az dobra az
Eril 1. pol. fij 4- . , . . f i
riion pol. Tijha 6 velmi dobra | velmi dobra stredni
. Yo dobra az , dobra az
Savilon rjen 46 velmi dobra dobra velmi dobra
Vesna pol. fijna 4-6 6-8 velmi dobra dobra dobra
. " . . , dobra az
Malverina fijen 4-6 6-8 dobra velmi dobra v 4,
stfedni
Sevar pol. zati 6-8 dobrd dobrd dobra
Nativa kvonec vz,?” 6-8 strednllaz dobra stfedni
az pol. fijna dobra
" dobra az dobra az
Laurot 2. pol. fijna 46 velmi dobrd | velmi dobra
. . . . , dobra az
Cerason 2. pol. fijna 4-6 velmi dobra | velmi dobra Y s
stredni
Kofrank Yo 3 aZ . Y
ofranka 2. pol. fijna 4-6 dol:?ra az , dobra stfedni
velmi dobra
Hibernal 2. pol. fijna 6-8 dobrd velmi dobrd Dobra
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5 STOLNI ODRUDY REVY VINNE

Stolni interspecifické odridy révy jsou velmi vyznamné predevsim diky svému urcitému
stupni odolnosti k houbovym chorobam a zimnim mrazim. I kdyZz nelze u téchto odrud
mluvit o rezistenci, je mozné tyto odridy diky kombinaci pfimych ochrannych zasaht
a nepiimych agrotechnickych zasahti péstovat S minimalnim mnozstvim chemickych vstu-
pu. Tyto odriidy jsou urceny piedevsim pro drobné péstitele révy vinné a zahradkare, ktefi

tyto hrozny pouzivaji pro pfimy konzum. [4]

U stolnich odriid révy vinné jsou dulezité predevs§im vzhledové vlastnosti hroznt a bobuli.
Pro stolni odridy je dulezité, aby meély takovou délku vegetacniho obdobi, pii které
I v primérnych letech poskytnou kvalitni stolni hrozen. Z barevnych toni jsou nejzadanéjsi
jantarovy a zlutozeleny, méné vyhovujici jsou zelené a fialové odstiny. Ocenuji se
I intenzivni modré barevné tony. Tvar bobule nerozhoduje tolik jako jeji velikost. Zvlastni
tvary — elipsovity, piSkotovity, opakvejCity — jsou pro konzumenta zajimavé svoji zvIast-
nosti. Kvalitativni znaky se opiraji 0 obchodni vhodnost: jde 0 nepraskavou slupku, neopa-
davé bobule, ale i chut'ové vlastnosti. Z nich je nejdulezitéjsi duzina, ktera musi byt dosta-
te€né pevna, ptitom Stavnatd a chutoveé vyrazna. Oblibené jsou zejména muskatové tony.
Sladkost duziny nemusi byt tak vysoka, ale diraz se klade na jejich harmonickou chut’,

kterou ovliviuje piedev§im obsah kyselin. [8]

Stolni odriidy jsou rovnéz vyznamnym zdrojem vitamint. V hroznech jsou obsazeny vita-

min P, vitamin C, vitamin PP a provitamin A. [21]

Moderni stolni odrtida ma charakteristiku — velkoplodd — velky hrozen na delSi stopce
s velkymi pravidelnymi bobulemi, které pevné sedi na stopce tfapiny a neopadavaji. Ridsi
hrozen se upfednostiiuje pted hustym. Chut’ musi byt harmonicka (vyvazeny obsah cukra
a kyselin) s ptipadnym muskatovym aroma. [22]

Slechténi je tieba provadét soucasné na nékolik znaki piedstavujicich zakladni charakteris-
tiky ideotypt nebo modeli odrid, které byly ur¢eny diive. [23]

Agat donskoj

Odrtada byla vySlechténa ve VSeruském védecko-vyzkumném ustavu pro vinohradnictvi
a vinafstvi J. I. Potapenka. Odriida vznikla jako kiizenec odrid (Zéafe Severu x Dolores) x

Rusky rany. Lze ji péstovat ve vSech vinaiskych oblastech v Ceské republice. Dozrava

V poloving zafi. [4]
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Aivaz

Odrida Aivaz byla vyslechténa v Ukrajinském védecko-vyzkumném institutu pro vino-
hradnictvi a vinafstvi I. E. Tajrova v Odése. Vznikla kiiZenim odriid Moldova x Kardinal.
Lze ji péstovat ve vinaiskych oblastech, ale i ve skleniku, kde diky délce vegeta¢niho ob-

dobi kvalitné vyzrava. Bézné dozravan od poloviny do konce zafi. [4]
Aron

Odriida je mad’arského pivodu. Byla vyslechténa ve Vyzkumném ustavu pro vinohradnic-
tvi a vinaistvi v Egeru. Slechtiteli odrtidy jsou Jozsef Csizmazia a Laszlo6 Bereznai. Jedna
se o kiizence odrud villard blanc (Seyve Villard 12 375) x Pannonia kincse. Odruda je
zrava ve druhé poloving zafi. [4]

Jalovenskij ustojcivyj

Odrtda byla vySlechténa v Moldavském védecko-vyzkumném institutu pro vinohradnictvi
a vinafstvi. Odrida vznikla jako kiizenec Seyve Villard 20 366 x Kralovna vinic. Lze ji
doporucit pouze do nejjiznéjsich vinatfskych oblasti na Moravé. Patii mezi pozdni odridy

a dozrava v prvni poloving fijna. [4]
Krystal

Odriida mad’arského piivodu. Byla vysSlechténa na Zahradnické univerzit¢ v Budapesti. Pti
Slechténi bylo vyuzito asijského botanického druhu Vitis amurensis, ktery je nositelem
mrazuvzdornosti. Jedna se 0 kfizence odrid / (Vitis amurensis x V. vinifera)F2 x Muscat
Thalléczy Lajosl x Villard blanc. Nejedna se 0 typickou stolni odridu, protoze hrozen
I bobule jsou mensi. Lze je péstovat ve vSech vinafskych oblastech. Dozrava koncem srpna

a zaCatkem zari. [4]
Moldova

Moldova byla vyslechténa na Moldavském védecko-vyzkumném institutu pro vinohradnic-
tvi a vinafstvi. Jedna se 0 kiiZence odriid Guzal kara x Seyve Villard 12 375. Je to typicka

stolni odriida vhodna pro vinatské oblasti. Dozrava zac¢atkem fijna.[4]
Nero

Odruda je mad’arského pivodu. Byla vySlechténa na Vyzkumném tstavu pro vinohradnic-

tvi a vinafstvi v Egeru. Jedna se 0 kiizence odriid Villard blanc x Gardonyi géza. Odruda
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Gardonoyi Géza je kiizenec Medoc noir x Cabaiiska perla. Lze ji péstovat ve viech morav-
skych vinafskych oblastech, avSak v bezmrazych polohach. Hrozny dozravaji koncem srp-

na az zaCatkem zari. [4]
Poloskei muskotaly

Odriida je mad’arského pivodu. Byla vyslechténa ve Vyzkumném ustavu pro vinohradnic-
tvi a vinafstvi v Kecskemétu. Jedna se 0 kiizence odrid Zalagyongye x (Gloria Hungariae
x Kralovna Alzbéta). Lze ji péstovat pouze V nejteplejSich moravskych vinatskych oblas-

tech. Dozrava koncem zafi a zaCatkem fijna. [4]
Vostorg

Odrtada byla vySlechténa ve VSeruském védecko-vyzkumném ustavu pro vinohradnictvi
a vinafstvi J. I. Potapenka. Vznikla jako kiiZzenec odriid (Zafe Severu x Dolores) x Rusky
ranny. Lze ji doporudit do vSech vinaiskych oblasti v Ceské republice. Vostor patii

K nejran€j§im odrudam révy vinné, dozrava ve druhé poloving srpna.[4]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

6 RIZENA AGROTECHNIKA A OCHRANA POROSTU
INTERSPECIFICKYCH ODRUD

6.1 Vybér stanovisté pro péstovani révy vinné

Zakladni klimatické podminky pro péstovani révy vinné:

. primé&rna ro¢ni teplota min. 9 °C, optimalni teplotni rozmezi 11 — 16 °C
. pramérnd teplota za vegetaci (1. duben — 31. fijen) min. 13 °C

. pramérna ¢ervencova teplota min. 18 °C

. teplota v dob¢ kveteni (konec kvétna — Cerven) ne méné nez 15 °C

. pramérna teplota nejchladnéjSiho mésice v roce ne nizsi nez -1,1 °C

. délka vegetacniho obdobi v rozmezi 170 — 190 dnti

. trvani slune¢niho svitu min. 1100 — 1600 hodin za vegetaci, optimaln¢ 1700 —
2000 hodin ro¢né
. celkovy uhrn srazek za rok 500 — 600 mm, uhrn srazek za vegetaci min. 300 mm

. poklesy teplot v zimnim obdobi pod -20 °C negativné piisobi na piezimovani [37]

6.2 Terroir ve vinohradnictvi

Pojmem ,terroir* je mozné oznacit stanovisté pro pestovani révy vinné se vSemi faktory,
které na révu vinnou V pfirodnich podminkach ptisobi. Je to osobity a ,,nejplnéjsi* projev
jedinecCnosti a originality vina. Terroir je mald ¢ast zemé vyznamnd svou kvalitou
a zem&dé€lskymi vlastnostmi. Nejdalezitéj$imi slozkami terroir jsou proto: geologické pod-
lozi vinice a zného vyplyvajici pidni podminky, topografické parametry vinice
a klimatické podminky (teplo, svétlo, voda). Kazd¢ terroir velmi vyznamné ovlivituje kva-
litu hrozna a biochemické procesy, které probihaji v bobulich. Biochemie bobule je zaklad

kvality hroznl vina. A pravé jednotlivé slozky terroir ji nejvice ovliviji. [5,38,39,40]

6.2.1 Kbvalita hroznu a terroir

Cukernatost je jednou, avSak nikoliv jedinou soucasti kvality hroznl. Dtllezité postaveni
maji organické kyseliny a hodnota pH mostu. Jejich slozeni a obsah jsou ovliviiovany kli-
matickymi, ale také geologickymi a piidnimi podminkami. Nizky obsah kyseliny byva

problémem, stejné tak jako vysoky obsah. Harmonii kyselin v hroznech ovliviiuje pravé
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terroir. Oslunéni vinice, které poméaha metabolizovat kyselinu jablecnou, souvisi se sklo-
nem svahu expozici ke svétovym stranam. Mineralni slozeni pidy a zejména obsah drasli-
ku ovlivituje obsah kyseliny vinné. Terroir také velmi vyznamné ovliviiuje aromatickou
a fenolickou kvalitu hroznt. Velky vliv na zmény téchto parametrii ma pravé mikroklima
vinice, které modeluje vinohradnik. Slozeni a harmonie aromatickych latek v bobuli jsou
dale ovlivnény klimatickymi faktory (slune¢ni zafeni, teplota), plidnimi podminkami a

S nimi souvisejicim hospodatenim s vodou. [38]

Ve vinohradnictvi se V soucasnosti vyuzivaji ¢tyfi zékladni produkéni systémy:
- konvenc¢ni systém oSetfovani vinic

- integrovana produkce ve vinohradnictvi

- biologicka produkce ve vinohradnictvi

- biodynamické oSetfovani vinic [37]

6.3 Produkcni systém ve vinohradnictvi

Tento zplisob péstovani se vyuzival ve vinicich témét po celé dvacaté stoleti. Potlacuje vliv
ptirody a ptirozenych procesu, které v piirod¢ probihaji, a hlavnim cilem je maximalizace
vynosu pi1 maximalnich chemickych vstupech bez ohledu na ochranu Zivotniho prostiedi.
Dtsledkem bylo zhorSeni kvality pidy a minimélni zastoupeni rostlin a Zivocicht
v ekosystému vinice, tedy sniZeni biodiverzity. Systém konvencniho vinohradnictvi nepra-
coval s metodami prognézy a signalizace chorob a sktidcti, ochrana byla ¢asto provadéna
automaticky v pravidelnych intervalech na zakladé fenofazi, bez ohledu na vyskyt
a infekéni tlak patogent, ptiCemz nebyly respektovany ani ekonomické pohledy na pro-
dukci hrozni. Konvenéni vinohradnictvi zptisobilo zmény Vv biochemickém slozeni rostliny
(oslabeni indukované rezistence) a zmeény V biochemickém slozeni bobule (¢ifeni mosti,

vin, stabilita). [37,39]

6.4 Integrovana produkce ve vinohradnictvi

Integrovana produkce je nejrozsifencjSim smérem ekologické produkce ve vinohradnictvi
kontrolovana Svazem integrované produkce. Piedstavuje zptsob zeméd¢lského hospoda-
feni, jehoz cilem je trvale udrzitelny rozvoj ve smyslu §6 zédkona ¢. 17/1992 Sb. 0 zivotnim
prostiedi. Rozdil mezi neomezenym zplisobem a integrovanou produkcei je Vv eliminovani

davek chemickych ptipravkl do vinic na zakladé¢: prognézovani chorob, pouzivani povole-
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nych pfipravkil, upfednostiiovani piipravkil na bazi elementarni siry a médi a biologickych
prostfedkii, ochranu provést az na zédklad¢ vyhodnoceni prahu hospodaiské Skodlivosti na
réve. Pti ochrané zivotniho prostiedi (pudy, vody, ovzdusi, rostlin a zvifat) s ohledem na
hospodarnost a spole¢enské pozadavky se vyzaduje smysluplny soulad mezi biologickymi,

technickymi a chemickymi opatfenimi. [37,41]

6.4.1 Vyziva a hnojeni

Vyziva spo€iva Vv podpoie mikrobidlniho Zivota v padé (kompost, organickd hnojiva). Za-
kladem vyZivy a hnojeni révy vinné je pravidelné agrochemické zkouSeni pid. Primérna
davka dusiku v minerdlnich hnojivech aplikovana ve vinicich za cely zemédélsky podnik
nesmi piekro€it 50 kg ¢isté ziviny (N) na ha. Mimokofenova vyziva slouzi k nahradé mi-
krobiogennich prvki, které jsou deficitni, nebo ke zmirnéni nedostatku zékladnich ma-
krobiogennich prvkt. Odpady ziskané pfi péstovani révy vinné by se mély vracet zpét do
vinice. Zpracovanim révy a matoliny do pldy se posili organicka slozka pudy, zlepsi se jeji
fyzikalni, chemické a biologické vlastnosti. Drzme se zasady, abychom nepouzivali che-

micka hnojiva, ktera narusuji ptidni Zivot a metabolismus révy vinné. [37,39]

6.4.2 Ochrana proti chorobam a Skidcim

Pfi integrovaném zpisobu ochrany je nutno kazdorocné vyhodnocovat mnozstvi prezi-
mujicich Skiidct. Pokud nezjistime silny vyskyt nékterého Skiidce, oSetfeni neprovadime
apockame az na jejich dalsi vyvoj. Ochrana pfed chorobami a skidci je postavena na
kombinaci pfimych a nepifimych zdsahi. Nepiimy zasah pfedstavuje napt. zajisténi pro-
vzdus$néné listové stény, ktera umozni rychlé osychani listd, kvétenstvi a hroznt. Zakladem
nepifimé ochrany jsou zelené prace. K ochrané révy se vyuZzivaji metody prognozy
a signalizace. Vyhradn¢ pouzivame piirodni piipravky (dravé rozto¢e, vyluhy, vodni sklo),

aby se dodrzovaly platné normy ekologického zemédélstvi. [37,39,42]

6.4.3 Péce 0 piidu ve vinici

Podstata péce 0 ptidu ve vinicich spoc¢iva v ozelenéni riiznych intenzit. Kazdé druhé mezi-
fadi by mélo byt ozelenéné. K redukci vyplavovani zivin a omezeni eroze béhem zimy
a predjafi je nezbytné ukoncit kultivacni prace, ptipadné aplikace herbicidii nejpozdéji
v srpnu. Aplikace herbicidi se omezuje na nezbytné minimum. Celoplo$né pouziti herbici-

vvvvv

stabilnich vazeb v agroekosystému vinice. [2]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

6.5 Biologicka produkce ve vinohradnictvi

Paivodni organicko-biologické hospodafeni pochéazi predevsim ze Svycarska. Bioprodukce
musi splilovat Nafizeni Rady (EHS) ¢. 2092/91 o ekologické produkci zemédélskych pro-
duktt a potravin a fidit se zakonem ¢. 242/2000 Sb. o ekologickém zemédé€lstvi. Biovinaf
ma povinnost piihlasit svou produkci ke kontrole nékterou z kontrolnich organizaci akredi-

tovanych v Ceské republice. [2]

V evropskych zemich s tradici biologického péstovani révy vinné se vyuzivaji interspeci-
fické odridy, které disponuji vyssi odolnosti k houbovym chorobam. Jejich péstovani pii-
nasi vyrazné uspory nakladi pro ochranu révy vinné, a to pii velmi vysoké kvalité vyrobe-
ného vina. V systémech biologického vinohradnictvi Ize péstovat i odridy evropské révy
vinné (Vitis vinifera L.). Vlivem stanovi§t¢ mohou mit ityto odridy zvySenou odolnost
aplikace modernich prostfedkil na bazi jemné mletych jilovitych zemin a rostlinnych vylu-
hii, po jejichz aplikaci v buitkdch zelenych ¢asti révy rostou hladiny fytoalexint, tj. latek
spojenych se zvySovanim obranyschopnosti organismu. Usilujeme 0 zvySeni biologické
rozmanitosti na vinici vzdanim se syntetickych prostiedkii proti hmyzu, plevelim
a plisnim, mineralnich a strojenych hnojiv. Tim také snizuji znecisténi vody a ptdy dusic-
nany, fosforeCnany a pesticidy. Réva se okopava rucné ¢i mechanicky — ale urcité ne che-
micky — smés riznych jeteli a vojtéSek i dalSich plodin se pouziva jako zelené hnojivo,

aplikuji se specialné upravené komposty ¢i ulezely hnuj. [37,43,44]

6.6 Biodynamické oSetiovani vinic

Princip biodynamického zemédélstvi a také vinohradnictvi spo¢iva v ovladani ristu rostlin
pomoci vlivu vesmirné energie (pohybu mésice, slunce a planet). Ve stfedu zajmu lezi pt-
da. Jestlize zije vV pud¢ dostatek mikroorganismil, vznikd mezi pidou a révou vinnou vza-
jemné prospésny vztah a uzavieny cyklus, ktery vylucuje zasobovani rostlin umélymi pro-
sttedky. Pro péci 0 tirodnost pidy se pouzivaji specialni preparaty piipravované z 1é¢ivych
rostlin azivoéisnych organi. Diraz se klade na oSetfovani statkovych hnojiv
a kompostovani. Smyslem hnojeni neni dodavat ptid€ ziviny, ale ptidu ozivit. Podstata spo-
¢iva v tom, aby réva vinna vyrtistala z urodné, zivé ptidy a byla vnitin¢ odolna viici napa-

deni zvenci. [37,45]
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7 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI HROZNU A PRIPRAVA VINA

7.1 Sklizen hroznu

RozliSujeme zralost konzumni a technologickou. Konzumni zralost je spiSe spojovana se
stolnimi odridami. Technologicka zralost je podminéna co nejvyssim obsahem cukru, pro-
to je ponechavame na ketich co nejdéle. [36] V poslednich ro¢nicich se ukazuji jako nej-
vyznamnéj$i kvalitativni parametry hodnota pH, obsah titrovatelnych kyselin a profil orga-

nickych kyselin. Detailni analyzy téchto parametrii vyrazné uleh¢uji technologii. [63]
o Vv zasadg je tfeba se snazit dosdhnout pln¢ vyzralych hroznil

. slunecné pocasi a dostatek srazek urychli ptfichod plné zralosti, jediny pékny pod-

zimni den miiZe znamenat zvySeni obsahu cukru az 0 1/3 °NM

. suché a chladné pocasi zptisobuje zpozdéni zrani

o je vhodné kontrolovat zralost hroznti refraktometrem
o je nutna pribézna kontrola zdravotniho stavu hroznil
o 1épe méné cukru, ale zdravé hrozny [46]

Obrazek ¢. 7 Pribéh rustu a zrani bobuli [46]
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7.1.1 Zjistovani cukernatosti a obsahu kyselin

Obsah cukru v hroznech zjistujeme Vv praxi mostoméry, refraktometry a hustoméry. Piesné

se stanovi obsah cukru chemickou analyzou. [26]

Uprava mostu spo¢iva hlavné ve zvySeni cukernatosti az do hranice dané zakonem
a vV moznosti snizit obsah kyselin odkyselovanim. U vin pfivlastkovych neni povoleno zvy-
Sovani cukernatosti mostu. Pokud kyseliny mostu piesdhnou hranici 12 g /1, pouziva se ke
snizeni jejich obsahu uhli¢itan vépenaty (CaCOs). Odkyselit je mozné az mladé vino po
vycCisténi, ale pii odkyselovdni mostu uhli¢itanem vapenatym se ve viné zachovava vice

drasliku, ktery dobie tlumi chutovy vjem ve ving. [1]

Snadné a rychlé stanoveni mnozstvi cukru a obsahu kyselin v mostech je velmi dilezité jiz
béhem dozravani hroznl a zejména v dobé& sklizné a zpracovani hroznii. Neptfesné stano-
veni téchto zakladnich slozek obsazenych v mostu mize zplsobit vazné nedostatky pfi
upravé mostl pred kvasenim, béhem kvaseni i pfi dokvaseni. Vyssi obsah kyselin miizeme

upravit jiz Vv mostech na potiebnou hranici. [36]
Zjistovani obsahu kyselin
- veskeré kyseliny stanovime titraci normalnim louhem sodnym nebo draselnym

- udavaji se v gramech na litr vina na jedno desetinné misto a vyjadfuje se jako kyse-

lina vinna [26]

7.2 Prijem, odzriiovani a drceni hroznu

Zasadou by mélo byt, Ze sklizené hrozny tyz den zpracujeme. Snazime se zabranit jejich
zapafeni, poptipad€ naocténi. Jen ve vyjimecnych piipadech pro nedostatek vykonného
zafizeni mizeme hrozny zpracovat pfisti den, ale musime je skladovat v chladu a posypat
pyrosifi¢itanem draselnym nebo sodnym vdavce 10 — 15 g na 100 kg. Hrozny

Z mechanizovaného sbéru zpracovavame ihned po ptevzeti, nejpozde€ji do 12 hodin po
sklizni. [36]

Hrozny ptevzaté v provozovné se ihned zpracuji na hroznovou drt’ nebo rmut S vyjimkou
modrych odrud, které jsou uréeny K vyrob¢ klaretu nebo ke zpracovani na kontinualnich
lisech. Hroznova drt’ se ziskdva na mlyncich, rmut na odzrilovacich. Pfi drceni se mikroor-
ganismy dukladné promisi s drti, ktera se souc¢asné okysli¢i, ¢imz se zlep$i podminky kva-

Seni. Drcenim nemaji byt rozmackany tfapiny a pecicky, coz by poskodilo kvalitu vina. Pti
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zpracovani nahnilych hroznl se doporucuje ziskanou drt’ (rmut) pfimétené zasifit, aby-

chom zabranili $kodlivému pusobeni oxida¢nich enzymi. [26]

7.3 Lisovani a aprava moStu

Po ptevzeti hroznli do lisovny je nutné je co nejdiive podrtit, pokud je budeme nakvaset,
pak iodzrnit. Odzrnéné hrozny, rmut’ se pieerpava rmutovym c¢erpadlem. Odzrnénim
predchdzime moznosti vyluhovani tfislovin achlorofylu z tfapiny do mostu. Vina
Z odzrnénych hroznii jsou jemnéjsi. NakvaSeni hroznli odrid na bila vina vyzaduje urc¢itou
zkuSenost vinafe. ZakvaSime jen aromatické odriidy S masitou duzinou. Zasadné nenakva-

Sime drté nebo rmuty z nahnilych hroznli. Lisovanim oddélujeme most od tuhé ¢asti drté

nebo rmutu. [36]

Podstata lisovani spo¢iva Vv tom, Ze se pracuje pomalu a pfedev§im s nizkym tlakem, aby

mél most dostatek ¢asu odtéci z rmutu. Tlak se zvySuje teprve na zavér lisovani. [46]

Pouzivame Sroubové, pneumatické nebo hydraulické lisy rizné konstrukce. Po naplnéni do

lisu mizeme oddélit samotok, z kterého je nejjemnéjsi a nejkvalitngjsi vino. [48]

7.4 Sireni vina

Sira je ve svych riznych formach prostfedkem K oSetfovani vina. Oxid sifi¢ity (SO2) je
bezbarvy, Stiplavy plyn. Ve vodném roztoku z né€j vznika kyselina siti¢itd (H2SO3). Sirné
latky jsou pro metabolismus jakékoliv buiiky nenahraditelné. Jsou totiZ sou€asti koenzymd,
aminokyselin, esencialnich vitaminti a proteinli. Bez téchto latek by Zivé organismy nem-

ohly existovat. Kvalitni vino musi obsahovat dostatek spravnych sirnych sloucenin. [46,49]
7.4.1 Pouziti oxidu siFi¢itého k oSetieni mosta a vin

Sira a jeji slouCeniny maji ve vinai'ské technologii zna¢né upotiebeni. Zakon 0 viné dovo-
luje jeho konzervovani jen sifenim a pasterizaci. Uéinnou latkou je kysliénik sificity, ktery

vznikd okyslicovanim siry nebo rozkladem sirnych sloucenin a ptsobi redukéné

a konzervaéné. [26]

7.4.2 Pisobeni SO2 na mikroorganismy
sinky se mu snadno piizptsobuji. Davka 30 mg kysli¢niku siti¢itého v jednom litru omezu-

je ¢innost bakterii a 50 mg usmrcuje octové bakterie. Pii této koncentraci kvasinky opozdi
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kvaseni 03 - 4 dny pii 80 mg 06 - 8 dnli. Kyselina sifi¢ita ma tedy v mostu selektivni
ucinky. K odumteni kvasinky Saccharomyces apiculatus je tfeba 300 mg SOz na 1 litr vina,
sulvitové kvasinky rodu Saccharomycetes pak 2000 mg. Nelze tedy kysli¢nikem sifi¢itym
zabranit, aby vino se zbytkem cukru nedokvaselo. Davky potiebné K usmrceni kvasinek
jsou zdravotn& zavadné. CSN dovoluje na 1 litr vina volné a 250 mg vézané kyseliny sitici-

6. [26]

7.4.3 Zpusoby sifeni mosStu a vina

Most a vino sifime spalovanim siry, pyrosulfitem draselnym nebo stlac¢enym (komprimo-
vanym) kysli¢nikem sifi¢itym. V praxi rozliSujeme 4 zakladni stupng sifeni. Pouziti jednot-
livych stupni sifeni zavisi na zdravotnim stavu mostu a vina, jeho chemickém slozeni, staii

a hodnoté rH.

Slabé sifeni pouzijeme u mladych, pfili§ tvrdych vin, abychom nebrzdili odbouravani ky-

selin, dale u starych a ¢ervenych vin.

Stiedni sifeni pouzivame u zdravych vin S normalnim obsahem kyselin.

Silné sifeni je nevyhnutelné u mosti z poskozenych hroznt a u vin se sklonem k hnédnuti.
Velmi silné sifeni je na mist¢ pfi odkalovani mosti ze siln€¢ nahnilych hroznii a u vin se
sklonem k lackovaténi. [26]

7.4.4 Alternativa k oxidu siFi¢itému

V enologické védé existuji rizné piidavné latky a postupy, kterymi vyrobci vin mohou

¢astecné nahradit nebo Uplné vyloucit sifiitany. Jednou z nejdiilezitéjSich alternativ snize-

.....

corbic acid, vitamin C).

Kyselina askorbova

V hroznech se nachazi v malém mnozstvi (asi 50 mg/l), velmi rychle se ztraci pti fermen-
taci a pocate¢né oxidaci Vv prub&hu zpracovani. V podstaté je ve vinafstvi pouzivana jako
redukéni €inidlo. Snizuje riziko enzymatickych oxidaci v mostu, je schopna diky své anti-
oxidacni aktivité vdzat molekuly kysliku a snizovat oxidaci fenolickych slou¢enin. Reakce
mezi kyselinou askorbovou a kyslikem se kona 1700 krat rychleji nez mez oxidem sifici-
tym a kyslikem. Vliv kyseliny askorbové je diky jeji velké reaktivité pfesto kratSi ve srov-

nani s piisobenim SO2. Proto se obé tyto latky pouzivaji v kombinaci. Dalsi z divodl proc,
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kombinovat SO a kyselinu askorbovou je, ze pti oxidaci kyseliny askorbové vznika pero-
xid vodiku, ktery je silny oxidant. Aby nedoslo k dalsi oxidaci, musi S nim ¢ast volného
SO, reagovat. V piipadé mozného nahrazeni SO2 kyselinou askorbovou je nutné zajistit
vhodnou alternativu za SO a tak nahradit vazbou aktivitu sifi¢itani ve vztahu k H20>.

Jako nahrada alternativni vazbové latky se jevi pouziti hroznovych tanind. [51]

Polyfenoly

Zahrnuji Sirokou oblast pfirodnich latek rostlinného pivodu. Téméf vSechny vykazuji vy-
razné antioxidacni aktivity, maji totiz schopnost snizovat aktivitu volnych radikal, mezi
které patii peroxid nebo peroxid vodiku. Z toho divodu jsou vhodné ke kombinaci

s kyselinou askorbovou, aby se nahradilo tradi¢ni pouziti sifi¢itand. [49]

7.45 QOdkaleni mo$tu

Ziskany most je nutné jesté pred kvasenim odkalit. Timto pojmem se rozumi odstranéni
exhalati, mechanickych necistot (zbytky slupek, tfapin, peci¢ky i padni Castice), zbytku
postiikovanych latek a zejména Skodlivych mikroorganismi. Odkalovani se provadi sedi-

mentaci, filtraci a odstied’ovanim. [6]

Aby se zabranilo kvaseni, a tim i pohybu mostu po dobu sedimentace, pouzijeme bud’ zasi-
feni, nebo vychlazeni mostu na teplotu 8 — 10 °C. Odkalované mosty sifime davkou 50 —
150 mg SOz na 1 | podle teploty a zdravotniho stavu. Most se vycisti asi za 24 hodin. Po

stoeni do kvasnych nadob se zakvasi ¢istou kulturou kvasinek. [26]

Dnes si nedovedeme bez tohoto zasahu piedstavit vyrobu kvalitnich vin. [6]

7.4.6 Uprava kyselosti mostu

Vino z nedozralych hroznti je tvrdé, neharmonicky kysel¢, které velmi pozde vyzrava. Jest-
lize je obsah kyselin tak vysoky, Ze je nelze odbourat pfirozenym jable¢no-mléénym kva-
Senim (biologickou cestou), pak je vhodné pristoupit K jejich odbourani chemickou cestou.
Uprava kyselin v mosté odbouranim uhli¢itanem vapenatym je nejb&znéjsi a nejlevngjsi

chemicky zpisob odbouravani. [48]

Sceleni je nejjednodussi Gprava kyselosti mostu, kterou lez provést jen vV podnicich, kde je

dostatek mostu S riznym obsahem kyselin. [26]
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7.5 KvaSeni moStu

Alkoholové kvaSeni je slozity biochemicky proces rozkladu cukru obsazeného v mosté na
alkohol a kysli¢nik uhli¢ity zptisobeny kvasinkami. Vznikly alkohol (ethanol) ptsobi ve
vyssich koncentracich konzervaéné a prodluzuje udrznost vina, jinak je dalezitou soucasti
chuti vina a viing vina. Cést etanolu se b&hem zpracovani vina méni na buketni latky, napi-.
estery. Soubézné S tvorbou alkoholu vznikaji v pribéhu kvaSeni vedlej$i produkty, jako
jsou glycerol, kyselina mlé¢nd, vinna, octova a vyssi alkoholy. Pro dosaZeni optimélniho
pribéhu kvasného procesu se pouZzivaji Cisté kulturni vinné kvasinky, zajiStujici rychlé
a hluboké prokvaseni. Cilem pouzivani Cistych koncentrati kvasinek je dosazeni urychle-
n¢ho a hlubokého prokvaseni, potlaceni cizi technologicky nezddouci mikroflory, napf.
divokych kvasinek, hnilobné mikroflory atim i nizsi tvorby nezadoucich latek. Vina se
lépe arychleji Cisti, maji mensi obsah tékavych kyselin a kvasnych meziproduktti. Umoz-
fuji spravné prokvaseni mostu z poskozenych a nahnilych hroznti. Jsou nepostradatelné pii
vyrob€ vin dezertnich a Sumivych. Cely pribéh kvasného procesu se miize rozdélit podle
¢innosti kvasinek na nékolik charakteristickych etap — zacatek kvaSeni, bouflivé kvaSeni

a dokvaseni. [26,48]

7.6 Jable¢no-mléc¢né kvaSeni

V nasich klimatickych podminkdch nejsou vzacné rocniky, kdy je nadbytek kyselin
v mostech. Ve Spatnych rocnicich je nadbytek ostré a nestabilni kyseliny jable¢né, ktera
nam vadi zejména V Cervenych vinech. Jable¢no-mlécné kvaseni je velmi dulezité zejména
u ro¢niku s vysokym obsahem kyselin. Odbouravani kyseliny jable¢né vyvolavaji bakterie
mlééného kvaSeni, jejichz Cinnost je synergicky podpofena nejdfive rozvojem kvasinek
a jejich odumiranim, kdy se autolyzou uvoliuji z kvasinek aminokyseliny, vitamin Bl
a dalsi ristové latky. V pribéhu jable¢no-mlécného kvaseni se vino stavad jemnéjSim
v dasledku odbourani kyseliny jable¢né, kterd ma ostrou chut’, na kyselinu mlécnou a oxid

uhli¢ity. Optimalni teplota pro odbourani kyseliny jable¢né je 18 — 25 °C. [48,50]

7.7 Skoleni vina

Zpusob Skoleni vina zavisi na plisobeni zakladnich mechanismti a na pozadovaném typu
vysledného vina. Pisobeni kvasinek a bakterii je po kvaseni u vétSiny vin ukonceno. Jejich
dalsi pfitomnost mtize zptisobovat riiznd onemocnéni a vady vin. Pfi Skoleni se hlavné jed-

na 0 kroky vedouci ke stabilizaci vina a jeho pfiprave na lahvovani. [1]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

Skoleni vina je sledem technologickych operaci:
- dokvaseni vin

- vylouceni vinného kamene

- jable¢no-mlécné kvaseni

- sedimentace kalt

- dolévani vina

- staCeni vin z kal

- ¢ifeni (krasleni) vin

- filtrace vin

— lahvovani vin [48]

7.7.1 Prvni staéeni

Staceni vina, tedy jeho premisténi do jiné, Cisté nadoby za soucasného co nejdikladnéjsiho
oddéleni od kali. Stacenim vina zkalli se zabrafiuje rozvoji nezadouci mikroflory
a opétovnému rozpousténi vysrazenych latek. Cukr, ktery slouzil k vyzivé kvasinek, je
spotiebovan a alkohol, ktery vznikl, se stavd pro kvasinky smrtici. Postupné dochazi
k sedimentaci zivych i mrtvych kvasinek, které na dn¢ nadob vytvareji kvasni¢ni sediment.
Velmi dilezité je urceni spravného terminu stacky vina z téchto kvasni¢nych kald. Pozdni
staCka muze zanechat ve vin€ pachut’ po rozkladajicich se kvasnicich, ale brzka stacka nam
neumozni biologické odbouravani kyseliny jable¢né, které je v naSich klimatickych pod-

minkach vétSinou nadbytek. [1,6]

7.7.2 Druhé staéeni

Mladé vino se po prvnim stoc¢eni znovu zakali. Zakaly vzniknou chemickou reakei jednot-
livych latek, zménou teploty a kvasnicemi, které pfejdou do vina pfi staceni. Po 6 — 10
tydnech prvniho stofeni vina nasleduje druhé. Stanoveni doby staceni uréime chut'ovou
zkous§kou, zjiSténim Cistoty vina a zkouSkou na stalost ponechdnim vina ve skleni¢ce po
dobu 24 hodin. Zkouska zaroven slouzi pro stanoveni mnozstvi jeho zasifeni. Je v nich
mensi mnoZzstvi minerdlnich latek a vinného kamene a vyssi obsah bilkovin. Pii novodobé
sklepni technice ¢asto ani neCekame na druhé staeni a vina po prvnim staceni, jakmile

jsou pted vrcholem sudové zralosti, $kolime a plnime do lahvi. [26,36]
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7.7.3 Cireni

Cifenim vina se urychluje sedimentace kalicich latek pfidavanim rtiznych zdravi neskod-
nych c¢ifidel. Vyhodné je zbavit se kali vina co nejdiive, aby si zachovalo pfirozenou své-
Zest, lahodnost a pitelnost. Mezi prvnim a druhym sta¢enim vina &itime. Cifeni je zdravot-
né nezavadné a naopak lze jim pfedchazet moznému znehodnoceni vina. Je zalozeno jed-
nak na povrchovém adsorp¢ni schopnosti Cifidel, jednak na schopnosti se srazet
s n€kterymi nezddoucimi latkami ve ving. Cely proces srazeni a usazovani trva zpravidla
2 az 3 tydny. Vino, které se ma ¢ifit, musi byt dokvasené, nesmi vV ném probihat odboura-
vani kyselin, prosté musi byt v klidu. Lépe se ¢ifi vino s vys§im obsahem kyselin. CiFidlo
musi mit opacny elektricky naboj nez kaly vina. Vycifené vino je nutno vcas stocit z kalti
a prefiltrovat. K ¢ifeni vin pouzivame riizna €ifidla (bentonit, tanin, jedla Zelatina, vyzina,

agar, kasein, vaje¢ny bilek, kyselina kiemicita, vinné kvasnice, kiemelina, kaolin). [36,48]

7.7.4 Filtrace

Filtrace je odd&lovani nerozpustnych &astic z kalnych kapalin na pérovité sténé filtru. Ci-
fenim sraZeniny vznikaji, filtraci se pak odstranuji. Oba tkony se dopliluji a zajist'uji stabi-
litu a ¢irost vina. Pii pratokové filtraci se zachytnou kalici ¢astice vétsi nez je pramér poru
filtracni hmoty. Pfi absor¢ni filtraci se zachytavaji na povrchu filtraéni hmoty I ¢astice,
které jsou mensi, nez je pramér poru. Obycejné se filtracni hmoty kombinuji tak, aby byly
vyuzity oba zptsoby. Nejnovéji se u velkych vinafskych firem pouzivaji tzv. membranové
filtry, které jsou podle konstrukce a zvolené membrany pouzitelné od hrubé filtrace az po
mikrobialni sterilizaci vin. Filtrace urychluje vyrobu, zkracuje technologické procesy pfi-

pravy vina na lahvovani a umoziuje dosahnout jiskrné Cirosti. [26,36,48]

7.7.5 Lahvovani vina

Nelze lahvovat vina, ktera dokvasi. Zejména je zcela nevhodné pouziti kyseliny askorbové
ke stabilizaci vina, ktera doposud neukoncila biologické odbouravani kyselin. V¢asné na-
lahvovani vina pfed jeho vrcholem vyvoje zajist'uji jeho vysokou kvalitu. Proces zrani vina
pokracuje V lahvi a vino se stava lahvové zralym. Kazda odrida ma svij ¢as k lahvovani.
Vina leh¢i, malo extraktivni S niz8§imi kyselinami lahvujeme po vyskoleni jiz zacatkem
roku. Kvéten a ¢erven jsou pro lahvovani méné vhodné vzhledem k biologickym procesiim
ve ving, stejné nevhodné je obdobi vinobrani vzhledem Kk moznosti silné infekce

z kvasicich mostt, pokud mame sklep spoleény pro kvasici mosty i stara vina. [48]
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8 CHEMICKE SLOZENI VINA

Slozeni vina si uvédomujeme do urc¢ité miry vnimanim vini a chuti pfi ochutnavani riz-
nych odrid a druhti vin. Pfi posuzovani kvality vina se uplatni nejprve vjemy zrakové
a ¢ichové, ale rozhodujici byva jeho chut’. Nejvetsi vliv na chemické slozeni vina maji Cty-
f1 zakladni Cinitelé — jsou to odriida, poloha vinice, ptida a po¢asi béhem vegetacniho ob-
dobi. Vino obsahuje latky, jez jsou piivodni sou¢asti mostu nebo rmutti, latky vznikajici pti
kvaseni a latky cizorodé, které se dostavaji do vina V pribéhu technologického procesu
a patii bud’ k béznym slozkdm vina, nebo do vina viibec nepatii. K pivodnim soucastem
mostu se fadi glycidy, kyseliny, tfisloviny, dusikaté latky, mineralni latky, barviva a latky

tvorici chutové a aromatické slozky vina. [1,26,47)

Tabulka ¢. 5 Schéma slozeni vina [26]

Latky netékavé

(celkovy extrakt)

Cukry
(glukoza, fruktoza)

Spalitelny extrakt
(celuldza, pektin, kyseliny,
bilkoviny, tuky, a vosky,
ttisloviny, barviva, enzymy)

Necukry
(bezcukerny extrakt
nebo extraktovy zbytek)

Nespalitelny Latky tékavé
extrakt (alkohol, tekavé
(popeloviny) kyseliny, aromat.

latky)

8.1 Voda

Voda je nejvétsi slozkou hroznl. Je velmi duleZitd pro rozpousténi jinych latek a hlavni
prostfedi chemickych reakci béhem fermentace a zrani vina. Témét 99% jejiho celkového
obsahu v mostu pfijima réva vinna kofenovym systémem z pidy. Voda obsazena ve viné
pochézi vyluéné z hrozni (legislativa CR neumoziuje pridavat do révového vina vodu).

Protoze je voda prefiltrovana rostlinou, neobsahuje choroboplodné bakterie. [37,52]
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8.2 Sacharidy

Mosty ziskané z hroznl péstovanych u nas obsahuji od 16 do 24 % cukru, Casto i pies 24
%. V nepiiznivych letech mohou obsahovat mosty i pod 15 % cukru. Glukéza a fruktoza se
béhem kvaseni preméiuji rozdilnou rychlosti. Pomér mezi glukoézou a fruktéozou se
Z poméru 1 : 1 v moStu béhem kvaseni méni ve prospéch fruktézy. Pokud se most ziskany
Z nezralych hrozni musi doslazovat fepnym cukrem, rozklada se sachar6za béhem kvaseni
enzymaticky na cukr invertni, coz je opét smés glukézy a fruktézy. ProkvaSenim cukru
vznika alkohol. Pti nedokonalém prokvaseni zlstava ve vin¢ rizné vysoky obsah zbytko-
vého cukru. Obsah cukru se miize u vin upravovat piidavkem zahusténé¢ho mostu. Polysa-
charidy jsou jako podstatnd ¢ast koloidnich sloucenin ve viné nezddouci, mohou zptisobo-

vat potize pii filtraci. [46,47]

Dle obsahu cukru délime vina na:

* suchd 0-4g9.1?

* polosucha 4-99g.1%

* polosladka 9-18g.171

* sladka vice nez 18 g.11
8.3 Kyseliny

Z organickych kyselin je ve viné obsaZena kyselina vinnd, jablecnd a ve velmi malém
mnozstvi i kyselina citronova. Kyselost vina se vyjadiuje jako obsah titrovatelnych kyselin
V gramu na litr vina, pfepocitanych na kyselinu vinnou. Primérné ro¢niky maji 6 az 12 g
kyselin na litr moStu, u Spatnych rocnikii miZe obsah titrovatelnych kyselin stoupnout az
na 20 g na litr. Pfi rizné kyselosti mostu kolisa obsah kyseliny jable¢né od 13 do 1 g na
litr, zatimco obsah kyseliny vinné se pohybuje konstantné kolem 6 g na litr. Pfi niz$i kyse-
losti mostl obsahuje most relativné méné kyseliny jablecné. Pii kvaseni se méni obsah
kyseliny vinné v disledku vypadavani vinného kamene jen nepatrné. Obsah kyseliny
jable¢né, ktera se rychleji oxiduje, klesa béhem kvaseni i po ném v disledku biologického

odbouravani kyseliny velmi rychle.
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Kyselina vinnd |COOH
H-C - OH
|
HO-C—H

|
COOH Kyselina L(+)-vinna

Kvasinky kyselinu vinnou béhem kvaseni nenapadaji. AvSak asi 0,5 az 1,5 g/l kyseliny
vinné se vysrazi jako vinny kamen V diisledku obsahu alkoholu ve ving, ktery pozménuje

jeji rozpustnost.

Kyselina jablecéna

COOH

|
H-C-H

|
H-C-OH

|
COOH  Kyselina L(-)-jable¢na

Oproti kyselin¢ vinné je jable¢na kyselina lehce zpracovavana mikroorganismy.

Kyselina mlécna CH3— CHOH - COOH

VEtsi mnozstvi vznikd ve ving jen pii bakteridlni pfeméné kyseliny jablecné na mlécnou.

Kyselina octova CH3COOH

Také kvasinky mohou za nepfistupu vzduchu vytvaret 0,3 az 0,6 g/l kyseliny octové.
Primarn¢ ale vznika v aerobnim prostiedi (pfistup vzduchu) oxidaci etanolu na kyselinu

octovou.

Kyselina citronova

H,C — COOH
|
HO — C — COOH

I
H,C — COOH
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Pfirozeny obsah se pohybuje mezi 50 az 300 mg/l a mize byt enzymaticky odbouravana

bakteriemi jable¢no-mlééného kvasSeni. [46,47]

8.4 Alkoholy

Tvori se pifi kvaSeni mosti rozkladem cukru kvasinkami na alkohol a kysli¢nik uhli¢ity.
Vyssi obsah alkoholu zajist'uje vyssi stabilitu vina proti kvasni¢nim zakalim i riznym bak-
teridlnim onemocnénim, jako je octovaténi vina, mlécné kvaseni, tfislovaténi a dalsi. Ob-
sah 10 % objemu alkoholu ve vinech je minimalni hranici zajist'ujici uréitou mikrobiolo-
gickou stabilitu vina. Pfi kvaseni vznika i malé mnozstvi glycerolu, ktery zjemmuje chut

vina a ovliviiuje jeho plnost.
Etanol H3C-CH,OH

Po vodé¢ je etanol (etylalkohol) s primérnymi 9 az 13 % obj. (to odpovida 72 az 104 g/l)
hlavni slozkou vina. Je dulezitym jakostnim kritériem, ¢asto souvisi S obchodni hodnotou

vina.
Metanol HsC-OH

Vznika odbourdvanim pektini a zvySuje se jen intenzivnim nakvaSenim rmutu (Cervené
vino). Bézny obsah metanolu se pohybuje u bilého vina mezi 17 a 100 mg/l, u cerveného

vina mezi 60 a 230 mg/I.

Vyssi alkoholy

I kdyz jsou ve ving€ zastoupeny jen V relativné malém mnozstvi (150 az 700 mg/l), maji na

zakladé vyrazného vlivu na viini a chut’ dileZzitou roli pro aroma vina. [46,47]

8.5 Aromatické a buketni latky

Jejich obsah ve ving ¢ini cca 0,8 az 1,2 g/l, pticemz polovinu tvoti vyssi alkoholy. Je to
souhrn dnes jiz ve vétsi mife zjistitelnych a definovatelnych latek patficich mezi estery,
aldehydy, acetaly, vyssi alkoholy a $tépné produkty bilkovin, které vytvaieji komplexy
latek vyznacujicich se specifickymi chutovymi i aromatickymi vlastnostmi. Jejich charak-
ter je vSak mozno zjistit pouze senzoricky. Rozdéluji se na odridové primarni, jez jsou
charakteristické pro jednotlivé odriidy révy, a sekundarni, u kterych jsou primarni buketni
latky pozménéné alkoholickym kvaSenim. K nejvyznamnéjSim senzoricky aktivnim latkdm

patfi:
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- latky vonné (ovliviiujici vlini potravin)
— latky chut'ové (udilejici potravindm chut’)

- barviva (latky proptjcujici potravinam barvu) [46,47,53]

8.6 Dusikaté slouceniny

Dusikaté latky jsou ptirozenou soucasti kazdé rostliny, a tedy i révy vinné a jejich plodu —
hroznl. Z hroznti se lisovanim dostavaji do mostu a do vina. Pro vinafstvi maji vyznam
zvIaste ty, které se podileji na vytvareni vina. Pfitomnost slozitych bilkovinnych slouc¢enin
zpusobi V mostu a ve viné hydrolytické a oxidatné redukeni reakce, které se podileji na
vytvareni buketu, chuti a barvy vina. [51] Obsah téchto ptevazné rozpustnych dusikatych
latek vznikajicich pti autolyze kvasinek ma velky vyznam pro tvorbu chutovych
a aromatickych latek i jako vyziva pro bakterie zptsobujici biologické odbouravani kyselin
a pro kvasinky rozmnozujici se pii kvaseni mosti. Obsah dusikatych latek v mostech (ami-
nokyseliny, amonné soli, bilkoviny) jsou ve znacném mnozstvi (az do 75 %) spotfebovany
kvasinkami. Pti zrani vina na kvasnicich se obsah aminokyselin opét 0 néco zvysuje. Cel-
kovy obsah se ve vin€ pohybuje mezi 250 a 4500 mg/l, bez zavislosti na odridé to nelze

rozlisit. [46,47]

8.7 Antioxidacni kapacita

Jde osouhrnou schopnost potraviny ¢i vyzivového doplitku vychytavat volné radikaly
a zamezovat tak jejich Skodlivym ucinkiim. Latky S vysokou antioxida¢ni kapacitou jsou
prevazné rostlinného ptivodu. Patii mezi né vitamin C, vitamin A, koenzym Q, flavonoidy,
karotenoidy a stopové prvky jako selen, zinek a méd’. Jednim z nejznaméjSich napoji
s vysokou antioxidacni kapacitou je ¢ervené vino. Dalo by se ocekavat, ze alkohol bude
mit spiSe opacné Ucinky, ale Vv tomto piipad¢ hraji roli pravé Cervena barviva resveratrol
a quercetin ze slupek hroznového vina, ktera velice G¢inné€ vychytavaji volné radikaly. An-
tioxidacni kapacita je schopnost tkani vzdorovat oxida¢nimu stresu svym mnozstvim

i kvalitou. [61]

8.8 Polyfenoly

Fenolické latky (tfisloviny, barviva, taniny) jsou velmi komplexni skupinou latek, které se
vyskytuji pouze u rostlin. Urcity obsah polyfenolt je ve viné Zadouci, nicméné piiliSné

vyluhovani téchto latek s kyselou reakci dobte rozpustnych ve vod€ mé za nasledek hoikou
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nebo sviravou chut’, jejiz projev je zavisly na stupni polymerizace. Hoikéd chut’ klesé se
zvySujicim se stupném polymerizace asvirava se naopak zvySuje. Tyto latky jsou
Vv hroznech rozlozeny a nejvice je jich obsazeno V peci¢kach (asi polovina z celkového
mnozstvi). Kolem 40 % je v tfapinach, 6 % ve slupkach a zbytek v duznin€. Nachazi se
vSude ve velké rozmanitosti a jejich kvalitativni sloZeni je velmi zavislé na zplsobu
a rychlosti zpracovani hroznt, na velikosti tlaku pfi lisovani, na druhu vina a jeho uloZeni
Vv sudech ¢i nerezovych nadobach. Z hroznl pifechazeji do vina fenolkarbonové kyseliny —
gallova, protokatechovd, vanilinova, kumarova, kavova a ferulova. Déle pak flavanoid:
katechin, epikatechin, quercetin, kaemforol a flavandioly. Obsah téchto fenolickych latek
byva v bilych vinech 200 az 500 mg na litr a ve vinech ¢ervenych 800 az 4 000 mg na litr.
[1,47] Tékavé fenoly ve viné mohou zpusobit nezadouci aroma a poskodit kvalitu vina.
Vznikaji z hydroxyskoticovych kyselin. Patrné jsou jiz v hnédé zbarvenych hroznech ve
vinici. Takové bobule maji vchuti vyrazné¢ hoiké tony amaji potlateny kvétinové

a ovocné aroma. [62]

Tato skupina latek obsahuje asi 8 000 sloucenin a podle zplsobu reakce je 1ze rozdélit do
péti tiid:

1. Kyseliny fenolkarboxylové

2. Flavonoly

3. Flavan — 3 oly

4. Flavan —, 4 — dioly

5. Antokyanidiny [46]

8.9 Mineralni latky

Mineralni latky jsou soucasti popela a jejich obsah ve viné kolisé podle bohatosti srazek.
Na suchych mistech a v 1étech s malym mnozstvim srazek je obsah nizsi. ZvySuje se mine-
ralnim hnojenim a zpiisobem zpracovani hroznil. V €ervenych vinech se jich vyluhuje vétsi
mnozstvi Z pevnych soucasti hroznii pii nakvasovani. Obsah téchto latek v mosStu se snizu-
je jejich krystalizaci, vysrazenim a vyuzitim kvasinkami. Celkové mnozstvi se uvadi jako
,,obsah popelovin® - zbytek po spaleni organickych soucasti vina pti 500 °C, mnozstvi ve
viné ¢ini 1,5 az 4 g/I. V suchych letech je obsah niZz8i. Nejvice se na popelu podili draslik
s 650 az 950 mg/l, u ¢ervenych vin muze byt jeho obsah jesté vyssi. Vysrazenim vinného

kamene (hydrogenvinan draselny) pfi kvaseni se puvodni obsah drasliku snizuje asi
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0 1000 mg/1. Véapnik se vyskytuje Vv bilych vinech v mnozstvi cca 60 az 80 mg/l, jeho ob-
sah se zvySuje pii odkyselovani, musi se pocitat S jeho vypadnutim (jako vinan vépenaty),

mezni hodnotou je 220 mg/l. [46,54]

CiL PRACE

Cilem mé diplomové prace je V teoretické Casti popsat botanicky vyvoj révy vinné
a detailn¢ popsat historii a vznik interspecifickych odrid. Zamétuji se na fizenou agrotech-
niku, technologii zpracovani hrozni a chemické slozeni vina. V praktické ¢asti analyzy
stanovuji obsah alkoholu, extraktu, titrovatelnych kyselin, pH, tékavych kyselin, cukru,
SO2, polyfenolu ve vin¢ pomoci Folin-Ciocalteauova Cinidla, celkovou antioxidacni kapa-

citu. Odmeénou za tyto analyzy bude senzorika.
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II. PRAKTICKA CAST
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9 VYBRANA MODELOVA VINA, JEJICH ANALYZA A METODY

9.1 Vzorky vin vybrané pro analyzu

Vzorky vin jsem vybral ze dvou vinafstvi (obec Lednice - vinafska oblast Mikulovska)

jako modelové. Analyzovana vina pochazeji ze stejného ro¢niku 2013.

Vzorky ¢. 1 — 3 jsou vina z moStovych interspecifickych odrud (Hibernal, Malverina

a modra odrada Laurot).
Vzorky €. 4 — 6 jsou vina Z mostovych klasickych odriid (Ryzlink rynsky, Veltlinské zele-
né @ modra odrtida Svatovaviinecké).

Vino je produkt, ktery byl ziskan Gplnym nebo ¢astecnym alkoholovym kvasenim rmutu

nebo hroznové §t'avy z odriid révy vinné, které jsou registrovany ve Statni odriidové knize.

Tabulka ¢. 6 Vzorky modelovych vin [autor]

¢ vzorku Jakostni Vinarska Déleni podle
: stupent podoblast obsahu cukru

1 Hibernal pozdni sbér Mikulovska suché

2 Malverina pozdni sbér Mikulovska suché

3 Laurot pozdni sbér Mikulovska suché

4 Ryzlink rynsky pozdni sbér Mikulovska suché

5 Veltlinské zelené¢| pozdni sbér Mikulovska suché

6 Svatovaviinecké | pozdni sbér Mikulovska suché
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10 PREHLED PROVEDENI JEDNOTLIVYCH ANALYZ

V moji diplomové praci jsem si vybral nasledujici rozbory vin:

Tabulka ¢. 7 Piehled jednotlivych analyz [autor]

[ Enologicka analyza ]7

A[Celkovy obsah alkoholu ]

—[ Stanoveni veSkerého extraktu ]

—[ Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin]

—[ Stanoveni pH ]

-—{ Obsah tekavych kyselin |

—[Stanoveni veskerych cukrii ]

——{Volny a veskery SO, |

_[Stanoveni kyseliny askorbové a reduktonﬁ]

[ Biochemicka anal}'/za]—

Folin-Ciocalteauova ¢inidla

p
Stanoveni polyfenold pomoci }
g

>
Stanoveni celkové antioxidaéni
\Kapacity metodou DPPH

[ Senzorické hodnoceni vina ]
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11 HODNOCENI VINA

11.1 Stanoveni obsahu alkoholu

11.1.1 Pouzité chemikalie a roztoky

- Ca(OH), suspenze 2 mol.1? , ziskdme opatrnym piilévanim 1000 ml destilované
vody zahiaté na 60 — 70 °C k 120 g CaO

11.1.2 Pristroje a pomiicky

- pyknometr banikkovy s uzkym hrdlem a zatkou podle Reischauera (objem 50 ml)

kalibrovana odmérné batika (objem 100 ml)

- plnici a vyprazdiiovaci zafizeni pro pyknometr
- vodni termostat S piesnosti 0,1 °C

- analytické vahy

- destilacni ptistroj
11.2 Stanoveni extraktu (hustoty)

11.2.1 Pouzité chemikalie a roztoky
- destilovana voda

- etanol

- dietyléter

- kyselina chromsirova

11.2.2 Pristroje a pomicky

- pyknometr batikovy s izkym hrdlem a zatkou podle Reischauera (objem 50 ml)
- plnici a vyprazdiovaci zafizeni pro pyknometr

— vodni termostat (s presnosti 0,1 °C)

- analytické vahy

- filtracni papir
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11.3 Stanoveni obsahu veSkerych titrovatelnych kyselin

11.3.1 Pouzité chemikalie a roztoky

NaOH roztok 0,1 mol.1* (1000 ml): 4,0 g NaOH v 1000 ml demi vody
NaOH roztok 1 mol.1 (1000ml): 40g NaOH v 1000 ml demi vody

0,4 % roztok bronthymolové modii /BTM/ (100 ml): 0,4 g BTM se rozpusti v 20 ml
etanolu, piida se 20 ml demi vody bez CO: a po kapkadch 1 M NaOH do modroze-

leného zbarveni. VSe se doplni do 100 ml demi vodou.
pufr pH 7,0 komeréné dostupny

pufr pH 4,0 komer¢né dostupny

11.3.2 Pristroje a pomicky

Obrazek ¢. 8 Titrator [autor]

25 ml byreta

10 ml pipeta

50 ml kadinka

pH metr

magnetickd michacka

odsavaci banka
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- vodni vyvéva
11.4 Stanoveni pH

11.4.1 Pouzité chemikalie a roztoky
- tlumivé roztoky 0 zndmém pH, blizkém oblasti méfeni

- pravidelné kalibrovana sadou tlumic¢t o pH 4.01, 7.00 a 9.23

11.4.2 Pristroje a pomicky
— pH metr Level 1 skombinovanou pH elektrodou (WTW Wissenschaftlich-
Technische Werkstiatten GmbH)

11.5 Stanoveni tékavych Kkyselin

11.5.1 Pouzité chemikalie a roztoky
- NaOH roztok 0,02 mol.1?

fenolftalein roztok 1 %

— H2SOa4 roztok 16 %
— jod roztok 0,02 mol.1*1
— Skrobovy maz

11.5.2 Pristroje a pomiicky

aparatura pro destilaci vodni parou modifikovanou metodou

- 200 ml kadinka s vyznacenou objemovou stupnici

25 ml byreta

10 ml pipeta

- varné kulicky
11.6 Stanoveni obsahu cukru

11.6.1 Pouzité chemikalie a roztoky

— KMnOs roztok 0,02 mol.1*
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11.6.2

siran zelezity roztok: 50 g Fe2(SO4)s + 110 ml koncentrované H>SO4 se rozpusti

Vv destilované vod¢ a doplni na 1000 ml roztoku
Fehling I: 69,3 g CuSO4 . 5H20 v 1000 ml roztoku

Fehling 11: 346,0 g vinanu sodno-draselného a 103,2 g NaOH se odd¢lené rozpusti

v destilované vod¢, smichaji se a doplni destilovanou vodou na 1000 ml roztoku

Pristroje a pomiicky
250 ml konicka barnika
20 ml pipeta

50 ml bireta

filtracni zatizeni
odséavaci banka

vodni vyvéva

11.7 Stanoveni obsahu oxidu siFi¢itého jodometricky

11.7.1

Pouzité chemikalie a roztoky

hydroxid sodny — 4 mol.1? roztok NaOH p.a.: 160 g NaOH doplnit do 1000 ml

demi vodou

kyselina sirova — h 1 : 10 objemoveé H2SO4 96 % p.a.: 100 ml konc. H2SOg4 se ptida
do 300 ml destilované vody v odmérné banice 1000 ml. Po vychladnuti se doplni

demi vodou po rysku 1000 ml demi vodou

EDTA Komplexon Il (Chelaton 3) — 30 g/l EDTA Komplexon Ill p.a.: 15 g chela-

tonu doplnit do 500 ml demi vodou

jod — 0,02M roztokem NazS;0s: nejdiive si ptipravime 0,1 mol.1? zasobni roztok
jodu: 12,8 az 13,0 g jodu rozetieme a spolu s 40 g KI rozpustime v malém mnozstvi
demi vody v 1 1 odm.barice a po tpIném rozpusténi doplnime po rysku demi vodou.
Roztok uchovavame v tmavé lahvi! 0,02 mol.1? roztok jodu pak ptipravime dopl-

nénim 200 m1 0,1 mol.1* roztoku do 1000 ml.
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— roztok skrobu — 0,5 % roztok p.a. (CsH1oNs)n: 2,5 g skrobu + 500 ml studené demi

vody se asi 2 min povaii

11.7.2 Pristroje a pomiicky

— 500 ml konickéa banka

- 50 ml pipeta

— 10 a 25 ml odmérné baika
— 25 ml byreta

— stopky

- lampicka
11.8 Stanoveni kyseliny askorbové a reduktonti

11.8.1 Pouzité chemikalie a roztoky

acetaldehyd roztok 1 %

- sodné soli kyseliny etylendiaminotetraoctové roztok 3 %
- jod roztok 0,02 mol.1?

- H2SOa4 roztok 16 %

- Skrobovy maz 0,5 %

11.8.2 Pouzité pristroje a pomiucky
- 250 ml konicka barika se zabrusem a zatkou
— 50 ml byreta

— 50 ml pipeta
11.9 Stanoveni polyfenoli ve viné pomoci Folin-Ciocalteauova ¢inidla

11.9.1 Pouzité chemikalie a roztoky
- standardni roztok: 50 mg taninu v100 ml vodného roztoku destilované vody

- ¢inidlo Folin-Ciocalteau
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- 20 % roztok Na,CO3 hmotnostné filtrovany

— destilovana voda

11.9.2 Pouzité pomicky
- odmérné banky 50 ml

- mikropipety 1 a5 ml

11.9.3 Pouzity pristroj

Obrazek ¢. 9 Spektrofotometr Lambda 25 [autor]

Pro stanoveni absorbance jsem pouzil UV/VIS spektrofotometr fy Perkin Elmer Lambda

25 (Ptiloha I). Je to univerzalni dvoupaprskovy spektrofotometr, ktery pracuje v ultra fia-

lovém (UV) a viditelném (Vis) spektralnim rozsahu. Spektrometry Lambda se pouzivaji

pro celou fadu aplikaci a v celé fad€ oblasti. V monochromatoru se pouZiva holograficka

miizka. Pfi stanovovani nebylo nutné stfidat referencni vzorek se vzorkem meéfenym

v kiemennych kyvetach o optické délce 10 nm. Vyménovali jsme pouze vzorky kK méieni.

Jako zdroj zéfeni se pouzivaji deuteriova lampa a halogenova lampa, které pokryvaji pra-

covni rozsah vlnovych délek spektrometru.

11.10 Stanoveni celkové antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

11.10.1 Pouzita ¢inidla a roztoky

- 2,2 Diphenyl -1-pikrylhydrazyl (Sigma-Aldrich)

- Methanol p.a. (Lachner)
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— kyselina askorbova

— destilovana voda

11.10.2 Pouzité pomicky

- bézné dostupné laboratorni sklo
- mikropipety digitalni

11.10.3 Pouzité pristroje

- Spektromfotometr Lambda 25 Viz. kapitola 11.9.3
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12 POPIS VYBRANYCH ANALYZ

12.1 Stanoveni obsahu alkoholu

Analyza se uskuteénila v bieznu 2014 ve §kolni laboratoii SOS ve Bzenci.

12.1.1 Princip

Alkohol pritomny ve viné vznikd pii fermentaci mostu kvasnym procesem z pfitomnych
cukrt, souvisi tedy s cukernatosti mostu. Alkohol je vyjadien jako suma tékavych alkoholi
a esterdl, které se pfi destilaci od etanolu neoddéli, a uréi se pyknometricky. Vyjadiuje se
v objemovych procentech (% obj.), jako objemovy pomér mnozstvi etanolu v litrech

v objemu 100 1 vina pti 20 °C.

Po zalkalizovani vzorku vina se alkohol vydestiluje pomoci destilacni aparatury S vodni
parou a jeho hustota se stanovi pyknometricky. Odpovidajici objemova koncentrace alko-

holu se vyhleda v tabulce. [63]

12.1.2 Postup

Pro stanoveni se do destilacni banky napipetuje 200 ml vina a zalkalizuje se 10 ml vapen-
ného mléka (suspenze Ca(OH)y), ptipadné 1 mol.1" NaOH. Alkohol se destiluje pomoci
destila¢ni aparatury S vodni parou. Destilat se zachytava do odmérného valce a po ziskani
asi 190 — 195 ml destilatu se pievede do 200 ml odmérné banky a obsah se doplni destilo-

vanou vodou po rysku, promicha a temperuje na 20 °C.

VysuSeny prazdny pyknometr se zvazi na analytickych vahéach s pfesnosti na 0,0001 g.
Nasledné se naplni destilovanou vodou, vytemperovanou na 20 °C, az k hrdlu. Pyknometr
se uzavie zatkou tak, aby pfebyte¢na voda vytryskla kapilarkou Vv zatce bez vzniku vzdu-
chovych bublinek. Pyknometr se peclivé osusi a znovu ptesné zvazi. Destilovana voda se
nasledné vylije. Pyknometr se vyplachne trochou etanolu a v susarné se dobie vysus$i. Vy-
temperovany destilat se pak opatrné nalije do suchého pyknometru a opét se zvazi na ana-

lytickych vahach. [63]

12.1.3 Vypocet
Hustota destilatu ¢v (g.ml™?)

¢d = (mpv—mpp) / Vp
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Vp = ( mpvo —mpp) / gvo

mpV — hmotnost pyknometru napIlnéného destilatem [g]
mpp — hmotost prazdného pyknometru [g]

mpVvo — hmotnost pyknometru naplnéného vodou [g]
Vp — objem pouzitého pyknometru [ml]

cvo — hustota vody pfi teploté 20 °C (0,9982 g.ml™?)

Odpovidajici obj. koncentrace alkoholu ve viné vyhleda v piiloze ¢. VI v tabulce. [63]

12.2 Stanoveni veSkerého extraktu

Analyza se uskuteénila v bieznu 2014 ve $kolni laboratofi SOS ve Bzenci.

12.2.1 Princip

Veskery extrakt vina (oznacovany také jako veSkery suchy extrakt nebo veskera sucha
hmota vina) je suma netékavych, ve viné rozpuSténych latek, zbyvajicich po odstranéni
tékavych soucasti z vina. Bezcukerny extrakt predstavuje rozdil mezi veSkerym extraktem
a obsahem veskerych cukrii. Zbytkovy extrakt predstavuje rozdil mezi bezcukernym ex-
traktem a obsahem netékavych kyselin vyjadfenych jako kyselina vinna. [64]

12.2.2 Postup

Veskery extrakt se stanovil nepfimo z relativni hustoty destilatu a relativni hustoty vina,
korigovanou na obsah tékavych kyselin. Vyjadii se v gramech cukru v 1000 ml roztoku,
ktery ma stejnou hodnotu relativni hustoty, jako ma testované vino zbavené tékavych sou-
¢asti. Hodnotu veskerého extraktu (E) jsem vyhledal v tabulce na zaklad€ vypocitané rela-

tivni hustoty extraktu vina vyjadiené na Ctyfi desetinna mista.

12.2.3 Vypocet

Podle vzorce Tabariera z hustoty vzorku vina a hustoty alkoholového destilatu lze zjistit
extrakt 1 vypoctem. Pak hustota zalkoholovaného vina, v némz byl alkohol nahrazen vo-

dou, se vypocte:
x=1+a-b

a... hustota ptivodniho vzorku vina
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b... hustota alkoholového destilatu
x... relativni hustota odpovidajici extraktu

Veskery extrakt vyhledame v ptiloze ¢. VII. v tabulce.

12.3 Stanoveni obsahu veSkerych titrovatelnych kyselin

Analyza se uskuteé¢nila v bieznu 2014 ve §kolni laboratoti SOS ve Bzenci.

12.3.1 Princip

Celkovy obsah kyselin je souhrn titrovatelnych volnych kyselin tékavych a netékavych pii
neutralizaci vina roztokem alkalického hydroxidu do pH = 7,0. Bod ekvivalence ur¢ime
potenciometricky nebo vizualné s pouzitim bromthymolové modie. [65]

12.3.2 Postup

Do kuzelové banky se odmétilo 30 ml destilované vody, 1 ml indikdtoru bromthymolové
modie a pak 20 ml upraveného vzorku vina (odstranény CO>). Titrovalo se do zelenomod-
ré odmérnym roztokem 0,1 M NaOH (do pH = 7,0). [65]

12.3.3 Vypocet

TK=a.csltp. 0,75

a — spotieba 0,1 mol.1? roztoku NaOH [ml]

cs— skuteéna koncentrace roztoku NaOH [ mol.17]

co / dana koncentrace roztoku NaOH 0,1 [mol.17]

Vesker¢ titrovatelné kyseliny jsem vypocital jako obsah kyseliny vinné v g/l. [63]

12.4 Stanoveni pH

Analyza se uskutecnila v dubnu 2014 v laboratoii UTB ve Zling.

12.4.1 Princip

pH roztoku vina nebo mostu piedstavuje aktivni kyselost. Pro jeho stanoveni se vyuziva
potenciometricka metoda na zakladé méteni potencidlu sklenéné elektrody, jenz zavisi od

aktivity vodikovych kationtli, vzhledem k referen¢ni kalomelové elektrodé. pH je defino-
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vano jako zaporn¢ vzaty dekadicky logaritmus koncentrace (aktivity) oxoniovych kationtl
(pH = -log [Hz0"]).

12.4.2 Postup:

Méfeni se provadi nakalibrovanym pH-metrem, které se provadi pomoci tlumivych rozto-
ki 0 znamém pH. Nakalibrovanym pH-metrem se zméfi ustalena hodnota pH analyzova-
ného vzorku vina nebo mostu (3 krat) v kadince (20-40 ml vzorku) pfi teploté 20 °C. Mér-
na elektroda se, po opatrném odstranéni ochranného krytu, ostfikne destilovanou vodou,
osusi a pomoci do méteného roztoku tak, aby méfici ¢ast byla ponoiena v roztoku. Mezi

jednotlivymi métenimi se elektroda oplachne destilovanou vodou a jemné osusi. [63]

12.4.3 Vyhodnoceni

Vysledna hodnota pH je aritmetickym primérem ze tfi stanoveni ve vzorku vina nebo

mostu.

12.5 Stanoveni tékavych kyselin

Analyza se uskuteénila v bieznu 2014 ve $kolni laboratoti SOS ve Bzenci.

12.5.1 Princip

Tekavé kyseliny jsou tvoreny piitomnymi mastnymi kyselinami, zejména kyselinou octo-
vou, které se vyskytuji ve viné volné nebo ve formé soli. T€kavé kyseliny piechazeji pii
destilaci vina pfehdnénim vodni parou do destilatoru. Metoda je zalozena na oddestilovani

tékavych kyselin z vina zbaveného CO2, vodni parou a nasledné titraci destilatu roztokem
NaOH nebo KOH. [65]
12.5.2 Postup

Do destila¢ni banky dame 25 ml vzorku vina zbaveného oxidu uhli¢itého. Destilujeme
s vodni parou tak dlouho, az ziskdme 200 ml destilatu. Destilat zahtejeme na teplotu 60 °C
az 70 °C, ptidame 2 kapky fenolftaleinu a titrujeme 0,1 M NaOH do rtzového zbarveni.
[65]

12.5.3 Vypocet

Obsah tékavych kyselin vyjadiujeme jako kyselina octova v g/l.
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12.6 Stanoveni obsahu cukru

Analyza se uskuteénila v bieznu 2014 ve $kolni laboratoii SOS ve Bzenci.

12.6.1 Princip

Metoda je zalozena na redukci alkalicko-méd’natého roztoku (Fehlingova), z né¢hoz se vy-
lucuje redukujicimi cukry oxid méd’ny. Oxid méd’ny prevedeme pomoci siranu Zelezit¢ho
na oxid méd’naty a mnozstvi vytvofené¢ho oxidu Zeleznatého stanovime manganometricky.

[65]

12.6.2 Postup

Do 250 ml kuzelovité banky se pipetuje 25 ml roztoku Fehling I a 25 ml Fehling 11 a 20 ml
vycifeného vina. Smés se promicha, prikryje hodinovym sklem a ptivede K varu béhem 4-5
minut. Po 2 minutach varu se smés ochladi ptidanim 100 ml destilované vody a pod tekou-
ci studenou vodou dochladi na laboratorni teplotu. Po usazeni vylouceného oxidu méd'né-
ho na dn¢ barky, se tekutina slije na filtr na vodni vyvévé tak, aby se na filtr pieneslo co
nejméné oxidu méd’ného. Nékolikrat se na dné kuzelové bainky promyje destilovanou vo-
dou. Pak se oxid méd’ny na filtru i v kuzelové bance rozpusti opakovanym pielitim filtru
s 10 — 40 ml roztoku siranu Zelezitého (50 g Fez (SO4)3 a 110 ml koncentrované H2SO4
doplnéné do 1000 ml destilovanou vodou). Po rozpusténi oxidu méd’ného se obsah kuzelo-
vé baiiky ihned titruje 0,02 mol.1! roztokem KmnQs ze zeleného do riizového zabarveni,
které vydrzi 30 sekund. [65]

12.6.3 Vypocet

Podle spotieby odmérného roztoku manganistanu draselného Vv ptiloze ¢. VII. z tabulky
odecteme obsah redukujicich cukri a nasobime ztedénim. Vysledek udavame v g/l.

12.7 Stanoveni oxidu siFi¢itého titra¢né — jodometricky

Analyza se uskutecnila v dubnu 2014 v laboratoii UTB ve Zling.

Analyza se provadéla dle metody:

OIV-MA-AS323-04B : R 2009 (O.1.V.= Compendium of international methods of wine adn

must analysis)
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Metoda slouzi ke stanoveni obsahu volného a veSkerého oxidu sifi¢itého ve vinech révo-
vych, ovocnych, sladovych a tokajskych. [66]
12.7.1 Princip

Oxid sifi¢ity se ve vinafstvi pouziva K sifeni mo$tu nebo vina, kde puasobi redukcéné

.....

mnozstvi pfizniveé ovliviiuje i tvorbu aroma vina. Je-1i celkovy obsah SOz ve viné vyss§i nez
10 mg . 1, musi byt tato informace uvedena na etiketé. Nejvyssi piipustna koncentrace

SO, v tichych vinech je 200 mg.172,

Volny SOz, tj. ve viné rozpustény, se stanovuje jodometrickou titraci. Odmérny roztok jodu
oxiduje piimo volny SO, obsazeny ve viné, piipadné¢ po uvolnéni SO: z vazeb
s karbonylovymi slou¢eninami Vv alkalickém prostiedi i vazany SO ve ving. [63,66]

12.7.2 Postup

Oxid siticity je nutno stanovovat ihned po otevieni lahve.

Stanoveni volného SO>

Do 500 ml Erlenmayerovy barky se zbrousenou zatkou odpipetuje 50 ml vzorku vina (pi-
peta se dotyka dna) banky. lhned pfidame 3 ml 16 % kyseliny sirové, 1 ml roztoku chela-
tonu Il a5 ml 0,5 % Skrobového mazu. Vzorek vina je nutno ihned titrovat roztokem jodu
(0,01 mol.1%) do vzniku modrofialového zbarveni, které vydrzelo alesponi 30 sekund. Spo-
tiecba odmérného roztoku jodu V1 pouzijeme K vypocétu hmotnostni koncentrace cm volné-

ho SOz ve ving (stanovuje se volny SO> i ostatni reduktony). [66]

Stanoveni celkového SO»

Ihned po titraci volného SO; se ptida ke vzorku 8 ml 4 M NaOH, zazatkuje se, promicha
anecha se stat vtemnu. Po 5 ti minutach se pfida 10 ml 16 % roztoku H2SOj4 a ihned se
titruje 0,02 mol.1? roztokem jodu do modrofialového zbarveni, které vydrzi alespori 30
sekund. Spotieba odmérného roztoku jodu V2 pouzijeme K vypoctu hmotnostni koncentra-

ce cm celkového SOz ve viné.

K tomuto vzorku se ptidd 20 ml roztoku 4 M NaOH, uzavie se zatkou, obsah promichame
a nechame stat. Po 5 minutach pfidime 200 ml studené destilované vody a 30 ml roztoku

H2SOs. lhned titrujeme 0,02 mol.1? roztokem jodu do vzniku modrofialového zbarveni,
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které vydrzi alespon 30 sekund. Ziskana spotieba V3 bude pouzita kK vypoctu hmotnostni

koncentrace cm celkového SO2 ve ving.

Pti stanoveni SO2 Vv Cervenych vinech se obsah kénické banky pfi titraci prosviti ze strany
svétlem zarovky pro lepsi vyjadieni bodu ekvivalence. U siln€ vybarvenych ¢ervenych vin

je mozno pipetovat polovinu vzorku — 25 ml. [66]

12.7.3 Vypocet

Obsah volného (X1), veskerého vazaného(X2), a veskerého (X3) SO2v mg.17 se vypocita

dle vzorce:

X1 =128.V..f

X2 =128.(V1i+V2+V3) . f

V1 = mnoZzstvi roztoku jodu spotfebované na titraci volného SO2

V2, V3 = mnozstvi roztoku jodu spotiebované na titraci veskerého vazaného SO>
Vi+ V2+ V3 =mnoZstvi roztoku jodu spotfebované na titraci veSkerého SO2

F = faktor 0,02 M roztoku I2

12,8 = koeficient pro prepocet na SO2 pfi pouziti 0,025 M I

Vysledek: [66]

Vysledek se vyjadii jako pramér tfi hodnot. Kone¢ny vysledek se zaokrouhli na celé ¢islo

vmg.17,
12.8 Stanoveni kyseliny askorbové a reduktonii

12.8.1 Princip

Ve viné se vyskytuji vedle oxidu sifi¢itého i jiné slouceniny S redukénimi schopnostmi,
oxidovatelné roztokem jodu. Jednd se zejména 0 tzv. reduktony, ptipadné kyselinu askor-
bovou, jejiz omezeny pridavek do vin je povolen. [64]

12.8.2 Postup

Korekce na reduktony:

Do Erlenmayerovy batiky odpipetujeme 50 ml vzorku vina, 1 ml 1 % formaldehydu

(CH20), banka se po uzavieni promicha. Po 30 minutach ptidame odmérnym valcem
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10 ml 16 % H2SO4, 1 ml roztoku chelatonu 111 a po pfidavku 5 ml roztoku Skrobu titrujeme
proti bilému podkladu odmérnym roztokem I> o ¢ (I2) = 0,02 mol/l do modrého zbarveni,
které vydrzi 30 sekund. Spotifeba odmérného roztoku jodu na titraci reduktont V4 je tieba
pouzit k odeéteni pfi vypoctu hmotnostni koncentrace volného a celkového SOz ve ving.
Obsah reduktoni byl vyjadien v mg/1 askorbové kyseliny, ptipadné v mg/l SO (za tcelem

srovnani obsahu SO> ziskaného pomoci komer¢niho ¢inidla). [64,67]

12.8.3 Vypocet

Zpracovani modelovych vysledku: f....faktor roztoku 12 0,02 mol/Il
Koncentrace volného SO2 (mg/l) =V1.f.128
Koncentrace celkového SO2 (mg/l) =(Vi+V2+V3).f.12,8

Koncentrace volného SO2 (mg/l) po odecteni reduktornii:
=(Vi-Va).f. 128 kde f = faktor roztoku I2 0,02 mol/I
Koncentrace celkového SO2 (mg/l) po odecteni reduktond:
=(V1+V2+V3-Va).f.128 [67]
Vysledek:

Vysledek se vyjadii jako pramér tii hodnot mg/1 kys. askorbové.

12.9 Stanoveni obsahu polyfenoli ve viné pomoci Folin-Ciocalteauova
Cinidla

Analyza se uskutecnila v dubnu 2014 v laboratoii UTB ve Zling.

12.9.1 Princip

Metoda je zalozena na spektrofotometrickém meteni barevnych produktii reakce hydroxi-

dovych skupin fenolickych slouéenin s ¢inidlem Folin — Ciocalteau. [64]

12.9.2 Priprava pracovniho roztoku uhli¢itanu sodného

Smicha se 80 hmotnostni % destilované vody a 20 hmotnostni % Na2COs. Ten se pii sta-

1ém michani necha ve vodé rozpustit. Poté byl ptefiltrovan ptes filtrani papir.
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12.9.3 Postup
Ptiprava zékladniho roztoku taninu pro kalibraci:

0,05 g taninu bylo navazeno S ptesnosti na 0,0001 g do odmérné banky 100 ml a doplnéno
destilovanou vodou po rysku. Navazka byla rozpusténa v 100 ml destilované vody, ¢imz
vznikl zakladni roztok o koncentraci 0,5 mg/l. Do 25 ml odmérnych ban¢k bylo pipetovano
0,1;0,2; 0,3; 0,4; a 0,5 ml zakladniho roztoku. Do kazd¢ baiiky bylo ptidano cca Sml desti-
lované vody a 0,5 ml Folin — Ciocalteuova ¢inidla a ptiblizné 15 ml destilované vody v 25
ml v odmérné bance. Po tfech minutach bylo pfidano 2,5 ml roztoku Na;COs a baiika byla
doplnéna destilovanou vodou po rysku. Vzorek se necha stat po 30 minutach ve tme¢. Méfi-
la se absorbance na spektrofotometru pii vinové délce 700 nm. Z namétenych hodnot ab-
sorbance kalibra¢nich roztokil byla sestrojena kalibra¢ni kiivka a regresni rovnice kiivky.
Kalibra¢ni kiivku je nutno ptipravovat kazdy den pred kazdym méfenim, protoze Folin-
Ciocalteuovo ¢inidlo je nestalé a vysledky by tak nebyly srovnatelné. Stejnym zpisobem

jako u kalibra¢nich roztokt stanovime hodnotu absorbance u vSech vzorkd vina. [68]

12.9.4 Vypocet:

Obsah polyfenola ve vin¢ se vyjadiuje jako mnozstvi mg taninu / 1 litr vina. Z namétenych
hodnot absorbance kalibra¢nich roztoku byla sestrojena kalibra¢ni kiivka. V piipadé vyssi-
ho mnozstvi polyfenolti nez hodnota 1 g.1 vina, se pro analyzu pipetuje pouze 0,5 ml

vzorku vina.

Ze zjisténé regresni rovnice linedrni kiivky (zévislost absorbance standardd taninu na kon-
centraci polyfenoli vyjadiené jako mg taninu / 1 vina) vypocitime obsah polyfenolu ve
ving [mg taninu.1"] ave vypoétu nutno zohlednit pouzity stupei fedéni po piepoétu na

zakladé fedéni (nasobeni pomérovym faktorem fp = 5). [63,68]

12.10 Stanoveni celkové antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

Analyza se uskutecnila v dubnu 2014 v laboratoii UTB ve Zling.

12.10.1 Princip

Tato metoda je povazovana za jednu ze zékladnich metodik pro posouzeni antiradikalové
aktivity Cistych latek i riznych smésnych vzorkd. Spociva Vv reakci testované latky se sta-
bilnim radikalem difenylpikrylhydrazylem — DPPH. Pii reakci dochazi k redukci radikalu

za vzniku DPPH-H. Reakce je nejcastéji sledovana spektrofotometricky. Pokles absorb-
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ance pfi 515 nm se méfi bud’ po uplynuti urcitého konstatniho ¢asu nebo se pracuje

Vv kinetickém rezimu. [69]

12.10.2 Pt¥iprava vzorku

Sg rozdrceného vzorku extrahujeme v 50 ml metanolu po dobu 24 hod. na tiepacce. Ex-

trakt prefiltrujeme na filtracnim zatizeni za sniZzeného tlaku.

12.10.3 Priprava zakladniho roztoku

Pti ptipravé zakladniho roztoku se na analytickych vahach navazi 24 mg DPPH a ptevede
do 100 ml odmérné banky a doplni metanolem po rysku a fadn¢ promicha. Zakladni roztok

se uchoval v mrazicim prostoru lednice, nejdéle vSak dva mésice.

12.10.4 Pt¥iprava pracovniho roztoku

10 ml zékladniho roztoku smichdme se 45 ml metanolu. Po promichani se roztok ptevedl
do kyvety a zméfila se absorbance Ao pracovniho roztoku pii vinové délce 515 nm. (Ma

byt A= 0,8 -1,1).

12.10.5 Priprava kalibracnich roztoku pro sestaveni kalibracni kirivky

Nejprve se na analytickych vahach navazilo 100 mg kyseliny askorbové, pievedlo do 100
ml odmérné banky a doplnilo po rysku destilovanou vodou. Kalibra¢ni roztoky se ziskaly
fedénim tohoto roztoku. Timto fedénim se ziskaly roztoky o0 koncentracich 40, 60, 80
a100 mg.1%.

1. Kalibra¢ni roztok 40 mg/1: 1,0 ml zakl. roztoku = 25 ml odm. baiiky doplnime po rysku dest. vodou

2. Kalibra¢ni roztok 60 mg/1: 1,5 ml zakl. roztoku = 25 ml odm. baiiky doplnime po rysku dest. vodou

3. Kalibra¢ni roztok 80 mg/1: 2,0 ml zakl. roztoku = 25 ml odm. baiiky doplnime po rysku dest. vodou

4, Kalibra¢ni roztok 100 mg/l: 2,5 ml zakl. roztoku =>25ml odm. baiiky doplnime po rysku dest. vodou

12.10.6 Postup

Z kalibra¢niho roztoku se odebralo 450 ul a smichalo s 8,55 ml pracovniho roztoku DPPH,
fadné promichalo a ulozilo do temného prostoru. Po 60 minutach méfime absorbanci A1 na

spektrofotometru pii 515 nm 10 mm kyveté proti metanolu.

Ubytek absorbance pii 515 nm vypoéitame dle vzorce:
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AAbS:AOZ A

0

A Abs....... ubytek absorbance
Ao......... absorbance pracovniho roztoku

Ao, absorbance vzorku

i 2—0,7707
Vzor: 4, = 2225220 = 0,1960
A;-0,0761

Regresni rovnice kalibraéni kiivky: X =
0,0065

__0,1960-0,0761

X = = 18,4 mg KA/I
0,0065

Koeficient fedéni pro objem vzorku 50 ml =16

TAC X1=18,4 x 16 = 295,1 mg kys. askorbové /1

Z hodnot ubytku absorbance se vytvotila kalibracni kiivka. Do regresni rovnice, ktera byla

stanovena, dosadime hodnoty ubytku absorbance jednotlivych vzorkli a stanovime TAC

vyjadienou v mg Kkyseliny askorbové na 1 litr. Ve vypoctu zohlednime piipadné fedéni

vzorku. [70]
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13 VYSLEDKY ANALYZ

13.1 Stanoveni obsahu alkoholu

Tabulka ¢. 8 Vysledky stanoveni obsahu alkoholu [autor]

Nazev odrudy Jednotka [0bj%] SMODCH
Hibernal 13,0 0,36
Malverina 12,2 0,64
Laurot 12,2 0,50
Ryzlink rynsky 11,2 0,46
Veltlinské zelené 12,3 0,29
Svatovaviinecké 11,8 0,38

Alkohol byl stanoven metodou destilacni. Tato metoda je zaloZena na oddestilovani alko-
holu z vina. Pyknometricky zvazime jeho hustotu. Vysledné hodnoty vyhledame v Tab. ¢. ,
ktera vyjadiuje vztah mezi hustotou a slozenim roztoku a sloZzenim roztoku etanolu a vody.
Mnozstvi alkoholu ve vin€ ovlivituje zejména senzoricky profil vina a souvisi s cukerna-
tosti mostu. Alkohol vznik4 pti fermentaci moStu kvaSenim pfitomnych cukri. Celkovy

obsah alkoholu je uvadén v % objemovych.

Obrazek ¢. 10 Stanoveni obsahu alkoholu [autor]
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Namétené hodnoty obsahu alkoholu jsou uvedeny Vv obr. ¢.10. Nejméné alkoholu bylo na-
meétfeno u Ryzlinku rynského (11,2 % obj.) a prikazné vyssi obsah byl zjiStén u odridy
Hibernalu (13 % obj.). Tato nejvyssi hodnota je disledkem vysoké cukernatosti mostu této
odrady. Pokud porovname konvencni a rezistentni odriidy, nemizeme prokézat, ze by rezi-

stentni odrady méli prokazatelné vyssi obsah alkoholu. Rozdily jsou spiSe na urovni odrtd.

13.2 Stanoveni veSkerého extraktu

Tabulka ¢. 9 Vysledky stanoveni extraktu [autor]

Nazev odrudy Jednotka [g/l] SMODCH
Hibernal 18,5 0,56
Malverina 18,5 0,40
Laurot 22,5 0,86
Ryzlink rynsky 20,1 0,59
Veltlinské zelené 19,5 0,45
Svatovaviinecké 26,3 0,89

Stanoveni veskerého extraktu je stanoveno po oddestilovani alkoholu na zakladé hustoty
dealkoholizovaného vina pyknometricky. Veskery extrakt je soubor netékavych ve viné
rozpusténych latek, které zbyvaji po oddestilovani alkoholu a jinych té€kavych soucasti.
Zbytek obsahu destilaéni baniky po oddestilovani alkoholu pfevedeme kvantitativné do
pyknometru, doplnime vodou na ptivodni objem. Z hustoty vodniho extraktu vina uréime

v Tabulce.[65]

Obrazek ¢. 11 Stanoveni ve$kerého extraktu [autor]
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(18,5 g/l *1). Porovnanim extraktu bylo zjisténo, Ze rozdily jsou dény piedeviim obsahem
cukri nikoliv druhem odridy. Pokud porovname oba typy odrid, nebyly zjistény prikazné
rozdily.

13.3 Stanoveni obsahu veSkerych titrovatelnych kyselin

Tabulka ¢. 10 Vysledky obsahu veskerych titrovatelnych kyselin [autor]

Nazev odridy Kys.vinna [g.I"] SMDOCH
Hibernal 5,54 0,50
Malverina 5,75 0,60
Laurot 5,08 0,44
Ryzlink rynsky 6,88 0,61
Veltlinské zelené 5,69 0,60
Svatovaviinecké 5,67 0,65

Veskeré titrovatelné kyseliny byly stanoveny na zaklad¢ titrace urcitého objemu vina
roztokem hydroxidu sodného az do vzniku neutralni reakce pH = 7 a pfepocitany na

kyselinu vinnou. Mnozstvi veskerych titrovatelnych kyselin se udava jako mnozstvi
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kyseliny vinné v g.I*. Pfi stanoveni titracnich kyselin ve ving je tfeba dbat na to, aby

kyselina uhli¢ita nebyla zahrnovana do veskerych kyselin. [46]

Obrazek ¢. 12 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin
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Vysledky méfenti titrovatelnych kyselin jsou na obr. ¢.12 tyto vybrané vzorky obsahuji vice

nez je doporuc¢ené minimalni mnozstvi titrovatelnych kyselin. Obsah téchto titrovatelnych

naméfena u vzorku Laurot 5,08 g.1™ a nejvyssi u Ryzlinku rynského 6,88 g.I'%. | u tohoto
znaku miZeme prokdzat, ze vysledky jsou rozdilné pouze mezi odriidami nikoliv mezi

typem odrid.
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13.4 Stanoveni pH

Tabulka ¢. 11 Vysledky stanoveni pH [autor]

Nazev odrudy Jednotka [pH] SMODCH
Hibernal 3,37 0,14
Malverina 3,40 0,10
Laurot 3,32 0,14
Ryzlink rynsky 3,25 0,10
Veltlinské zelené 3,55 0,15
Svatovaviinecké 3,26 0,12

Pro pH stanoveni se vyuZziva potenciometrickd metoda. Méfeni probiha sklenénou elektro-
dou ponotenou do vzorku vina pfi teploté 20 °C. Méfeni probiha trikrat a mezi jednotlivy-

mi stanoveni se ostfikuje destilovanou vodou a jemn¢ osusi. [63]

Obrazek ¢. 13 Stanoveni pH [autor]
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Kvalita vina mze byt nepiiznivé ovlivilovana nizkymi nebo naopak vysokymi hodnotami

pH.

Nizké hodnoty pH (pod 3,0) mohou negativné piisobit na barvu ¢erveného vina a chut’. Pi
niz8ich hodnotach pH nemiiZzeme aktivovat jablecno-mlé¢nou fermentaci. Pro vyrobu kva-

litnich vin je optimalni pH mostu v rozsahu 3,1 — 3,3. Vina s vysokym obsahem pH nejsou
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mikrobidln¢ stabilni a mohou byt kontaminovany divokymi mléénymi bakteriemi (Lacto-

bacillus, Pediococcus), octovymi bakteriemi.

vwvr

Ryzlink rynsky. Hodnota pH se pohybovala v rozmezi 3,25 — 3,55. Podle Ribéreau-Yayon
et all. by méla byt hodnota pH vin v rozmezi 2,8 — 4,0.

V tomto méfeni nelze prokazat rozdil mezi klasickymi a interspecifickymi odradami.

13.5 Stanoveni tékavych kyselin

Tabulka ¢. 12 Vysledky stanoveni té¢kavych kyselin [autor]

Nazev odrudy Kys. octova [ g.1'%] SMODCH
Hibernal 8,7 0,32
Malverina 8,0 0,20
Laurot 8,0 0,25
Ryzlink rynsky 5,9 0,38
Veltlinské zelené 5,7 0,29
Svatovaviinecké 12,8 0,31

Tekavé kyseliny prechazeji pii destilaci vina prehanénim vodni parou do destilacniho pfi-
stroje. Metoda je zaloZena na oddestilovani t€kavych kyselin z vina zbaveného CO> vodni
parou a nasledné titraci destilatu roztokem NaOH. Ke stanoveni se pouziva destilacni pfi-

stroj. Do destila¢ni bafiky dame vzorek vina zbaveného oxidu uhli¢itého [65]
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Obrazek ¢.14 Stanoveni tékavych kyselin [autor]
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Vysledky méfeni obsahu t€kavych kyselin jsou uvedeny na obr. ¢.14 VSechny vina obsahu-

ji mensi mnoZzstvi, nez jsou povoleny limity podle nafizeni Rady ¢. 479/2008 a natizeni

vwvr

5,7 g.I'" a nejvyssi Svatovaviinecké 12,8 g.It. Pokud se ve stanovenych vzorcich projevi

vina S vy$8§im obsahem tékavych kyselin, mély by byt vina stazeny z prodeje. [73]

13.6 Stanoveni obsahu cukru

Tabulka ¢. 13 Vysledky stanoveni obsahu cukri [autor]

Nazev odrudy Jednotka [g/l] SMODCH
Hibernal 3,5 0,26
Malverina 33 0,15
Laurot 2,8 0,26
Ryzlink rynsky 3,7 0,32
Veltlinské zelené 3,9 0,15
Svatovaviinecké 2,5 0,21

Redukujici cukry ve ving jsou veskeré redukujici latky — cukry s aldehydickou nebo

ketonovou funkéni skupinou.
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Obrazek ¢. 15 Stanoveni obsahu cukri [autor]

4,5
4,0
— 3,5
B
— 3,0
=}
£ 25
>
© 20
=
g 1,5
O 1,0
0,5
0,0
> 2 X Y 2 2
«© i & & & &
& & ? S e RS
A AN A < NV Q0
A} L N & &
\(\’\\ '\\({’ S
<« A& q{b
Odruda

Na obrazku ¢.15 vidime vysledky stanoveni obsahu cukri. Nejvyssi mnozstvi cukrii ma
Veltinské zelené (3,9 g.1"!) a nejnizsi Svatovaviinecké (2,5 g.1"%). V soucasné dobé se vraci
trend suchych vin, jsou vice pozadovany zakazniky. Rozdily v obsahu cukri jsou prokaza-

telné na Grovni jednotlivych odrad nikoliv mezi konve¢nimi a interspecifickymi odridami.

13.7 Stanoveni oxidu siri¢itého

Tabulka ¢. 14 Vysledky stanoveni oxidu sifi¢itého a reduktont [autor]

VOLNY SO, VESKERY VESKERY
. [mg.I] SO; [mg.I"]
Odruda 00 pEcTEN] SMOPCH so;1 SMODCH 50 ODECTENI SMODCH
REDUKTONU [mg.I] REDUKTONU
HIBERNAL 6,10 0,17 126,37 0,46 115,77 0,29
LAUROT 0,80 0,00 35,20 1,82 27,60 1,84
MALVERINA 7,90 0,00 194,83 2,06 187,80 1,91
RYZLINK
RVNSKY 0,67 0,06 175,63 1,25 162,47 1,14
SVATOVAVR. 0,70 0,00 38,23 2,11 24,43 1,82
VELTLINSKE
ZELENE 10,17 0,06 173,80 1,71 163,07 1,62




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 88

Oxid sifi¢ity se ve vinafstvi pouziva k sifeni vina. Pfi zpracovani nahnilych a poskozenych
konzervacné. Nic¢i bakterie a nezadouci organismy. Ve vhodnych davkach pasobi ptiznive
na tvorbu buketu i chutovych latek budouciho vina a ovliviiuje jakost i stabilitu. Jeho kon-
zervacni ucinek zavisi na koncentraci volné kyseliny sifi¢ité ve vin¢, na pH a na pfitom-
nosti zivych organismi. Oxid sifi¢ity byl stanoven titra¢ni metodou jodometricky. U vzor-
ki vin byl stanoven volny SO2 po odecteni reduktonti, veskery SO2 a veskery SO2 po ode-
¢teni reduktonti. [72]

Obrazek ¢. 16 Stanoveni volného SOz po odecteni reduktonti [autor]
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Ve viné miizeme stanovit mnozstvi oxidu sifi¢itého volného. Volna kyselina sificita se
stanovuje pfimo jodometrickou titraci. U Obr. €.16 1ze vidét stanoveni obsahu volného
SO; po odeéteni reduktonti u vybranych vzorkt. Nejmensi volného SO> je u odrudy Ry-
zlink Rynsky 0,67 mg.I" a nejvétsi obsah ma Veltlinské zelené 10,17 mg.I™.
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Obrazek ¢. 17 Stanoveni veSkerého SO> [autor]
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35,20 mg.I* a nejvice Malverina 194,83 mg.l-*. U vzorku Malverina jsou hodnoty pfili§
hrani¢ni s povolenymi davkami. Dle Natizeni Komise (ES) 606/2009 nesmi byt pii uvadé-
ni vin do ob&hu piekrodena u éerveného vina 150 mg.1", u bilého vina 200 mg.1™%. P¥i pie-
kroc¢eni téchto hodnot miiZze dojit k neZaddoucim G¢inkiim, alergickym reakcim nebo bolesti

hlavy u ¢asti citlivych jedincu. [73]

Obrazek ¢. 18 Stanoveni veSkerého SO> a reduktony [autor]
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(24,43 mg SO2/1). Nejvyssi hodnota byla u Malveriny (187,8 mg SO2/l). Ve viné se kromé
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oxidu sifi¢itého vyskytuji jiné slouceniny s redukénimi schopnostmi, oxidovatelné rozto-
kem jodu. Jedna se zejména o tzv. reduktony, ptipadné kyselinu askorbovou, jejiz omezeny
ptidavek do vin je povolen. [64]

13.8 Stanoveni polyfenoli metodou Folin — Ciocalteau

Tabulka ¢. 15 Vypocet kalibrace u polyfenold [autor]

Kalibrace Pramér absorbance [mg taninu/l]
4 0,3426333 4
6 0,5168 6
8 0,7109 8
10 0,8883 10

Obrazek ¢. 19 Kalibra¢ni kiivka u polyfenola [autor]

Polyfenoly

y = 0,0916x - 0,0262
0,9 ek R? = 0,9996

0,8
0,7 /
0,6

0,5 0/

04 ¢ Radyl
0,3 "/
0,2
0,1

ABSORBANCE

—— Linearni (Rady1)

0 5 10 15
KONCENTRACE mg.I!

Vypocet: z hodnot absorbance kalibracnich roztokl sestavime kalibra¢ni kiivku. Dle re-
gresni rovnice kiivky vypocitame obsah polyfenolt vyjadieny v mg taninu / 1 1

vzorku. Ve vypoctu zohlednime piipadné fedéni vzorku.
Vypocet polyfenolt vzorku ¢.1 Hibernal

Regresni rovnice kalibracni kiivky:

Y—-0,0262 ‘
= 00916 X...obsah polyfenold (mg taninu / 1 1 vzorku)
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Y ...absorbance pii 700 nm

0,3343+0,0262

Xl ==
0,0916

= 3,94 mg taninu/1l

Koeficient fedéni pro objem vzorku 600 ul = 83,33
Obsah PF X1= 3,94 x 83,33 =328 mg taninu / 1 1 vina

Tabulka ¢. 16 Vysledky stanoveni celkového obsahu polyfenoltt metodou Folin-Ciocalteau

[autor]
CELKOVY OBSAH
Odrida PF SMODCH
[mg taninu 1.71]
HIBERNAL 334,12 3,72
LAUROT 1269,73 4,33
MALVERINA 425,92 4,89
RYZLINK RYNSKY 336,82 3,86
SVATOVAVRINECKE 1471,78 5,00
Mt SKE 397,15 4,88

Fenolické latky se 1isi ve slozeni a obsahu v hroznech a vinech mezi odridami ur¢enymi
pro vyrobu bilych a ¢ervenych vin. Tyto latky odpovidaji za mnoho dilezitych charakteris-
tik vina, pfedevSim barvu, hotky a tfislovity chutovy projev a za antioxidacni vlastnosti.

Cervené vino ma vysii koncentraci polyfenolii nez vino bilé. [37]
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Obrazek ¢. 20 Stanoveni polyfenolu [autor]

1600,0 T
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Odrada

V Tabulce €. 20 stanoveni polyfenold vidime vysledky. Béhem zrani a starnuti vina docha-

zi k vyraznym zménam, které ovliviiuji chut’ a barvu vina. U ¢ervenych vin byla naméfena

v

Ryzlink rynsky (336,8 mg/l) a nejvyssi obsah méa Svatovaviinecké (1471,8 mg/1).

13.9 Stanoveni celkové antioxidacni kapacity metodou DPPH

Podle postupu, ktery je popsany v 12.10 se ziskaly hodnoty ubytku absorbance kyseliny
askorbové sestavenim kalibrac¢ni kiivky Obr. €. ...podobnym zpisobem jsem stanovil
I ibytky absorbance vzorkl stanovovanych vin. Absorbance Ao pracovniho roztoku byla

naméfena: Ag = 1,1356
Ze sestavené kalibracni kiivky byla vytvofena tato linearni regrese:
y =0,0057x + 0.0439

korela¢ni koeficient je R?=0,9998

Z této rovnice se stanovil celkovy obsah antioxida¢nich latek vyjadienych jako kyselina

askorbova v mg.1?
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Tabulka ¢. 17 Vypocet kalibrace TAC [autor]

Stanovena absor-

Koncentrace kyseli- %y Ubytek absorbance
, bance kalibrac¢nich o
ny askorbové [mg/1] roztokit podle vypoctu
40 0,88507 0,22062
60 0,72450 0,36201
80 0,60637 0,46604
100 0,47823 0,57887

Obrazek ¢. 21 Kalibra¢ni kiivka TAC [autor]

Antioxidacni kapacita
0,7 y = 0,0057x + 0,0439
R?=0,9998

0,6 )y -

0,5
< 04
4
w
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b o A v
o Y / 4 Radyl

0,2 —— Linearni (Rady1)

0,1

0 /
0 20 40 60 80 100 120
mg KA /L

Pti vypoctu ubytku absorbance jednotlivych vzorkii musime zohlednit fedéni. Vyssi fedéni

bylo pouzito u vzorkd, u kterych byl predpoklad vy$siho mnoZzstvi zjisténych antioxidanti.

Vypocet antioxidaéni kapacity vzorku ¢. 1 Hibernal
Ubytek naméfené absorbance je 0,7621
Redéni vzorku 1:3

0,7534 = 0,0057 x + 0,0439
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0,7534—-0,0439
0,0057

X=124,47x1,33

X =

X =165,5 mg KA/I

Tabulka ¢. 18 Vysledky stanoveni obsahu celkové antioxidac¢ni kapacity metodu DPPH

[autor]
o TAC x redéni
Odruda [MgKA] SMODCH

HIBERNAL 166,60 1,10
LAUROT 1020,58 7,81
MALVERINA 184,42 1,54
RYZLINK RYNSKY 155,77 3,35
SVATOVAVRINECKE 164,53 1,72
VELTLINSKE

ZELENE 256,43 3,12

Antioxidac¢ni aktivita je zplisobena antioxidanty vychytavat volné radikaly a zamezovat tak

jejich skodlivym ucinkiim. Latky s vysokou antioxida¢ni kapacitou jsou pievazné rostlin-

ného piivodu. Patii mezi né vitamin C, vitamin A, koenzym Q, flavonoidy a dalsi. Nej-

znaméjsi napoj s vysokou antioxidacni kapacitou je ¢ervené vino. [61]

Obrazek ¢. 22 Stanoveni obsahu celkové antioxida¢ni kapacity [autor]
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Na obr.22 vidime stanoveni antioxida¢ni kapacity kyseliny askorbové u vina. Zde jsme

v v

mgKA/I). Zde se skute¢né prokazalo tvrzeni, ze Cervené vino 5 x vice pievysSuje vSechny
ostatni. Je velmi zajimavé, ze prave interspecificka odrida Laurot dosahuje takovych vy-

sledku.

Tabulka ¢. 19 Celkové hodnoceni vSech metod a vysledka [autor]

Stanoveni Stanoveni Stanoveni

Obsah Stanoveni

Odriida Stanoveni alkoholu  extraktu obs. t|.tr. tékavych obsahu

[obj.%] g/1] kyselin kys. cukru

[&/] [mg/I1] [e/1]
Hibernal 3,37 13 18,5 5,54 8,7 3,5
Malverina 3,4 12,2 18,5 5,75 8 3,3
Laurot 3,32 12,2 22,5 5,08 8 2,8
Ryzlink rynsky 3,25 11,2 20,1 6,88 5,9 3,7
Veltlinské zelené 3,55 12,3 19,5 5,69 5,7 3,9
Svatovavrinecké 3,26 11,8 26,3 5,67 12,8 2,5

Tabulka ¢. 20 Celkové hodnoceni vSech metod a vysledku [autor]

Volny vS 2 , Veskery Veskery SO, Polyfenoly St'fmqvervu .
po odecteni . antioxidacni
. SO; [mg/1] po [mg tani- .
reduktonu [mg/I] odet.red nu/l] kapacity
[mg/I1] L [mgKA/I1]
Hibernal 6,1 126,37 115,77 334,12 166,6
Malverina 0,8 194,83 187,8 425,92 184,42
Laurot 7,9 35,2 27,6 1629,73 1020,58
Ryzlink rynsky 0,67 175,63 162,47 336,82 155,77
Veltlinské zelené 0,7 173,8 163,07 397,15 256,43
Svatovavrinecké 10,17 38,23 24,43 1471,78 164,53
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14 SENZORICKA ANALYZA

14.1 Postup senzorické analyzy

Senzorické hodnoceni se provadélo v degustacni mistnosti na UTB Zlin. Takovéto hodno-
ceni vina znamena posuzovani jeho kvality smyslovymi organy. Pro senzorické hodnoceni
vina se schazi komise, ve které je pfitomno nejméné pét Clenti. V mém piipadé bylo ¢lenti
sedm. Hodnoceni ptedlozenych vzorki probihd individualné a objektivné. Pfed zahajenim
degustace se oteviraji vzorky alespoini 15 az 30 minut pfedem. Kazdy z hodnotitelti dostane
pred zahdjenim hodnoceni formulaf, ktery ma pouze udaje k hodnoceni vina — ¢islo vzor-
ku, zatfidéni, ndzev odridy, druh ptfivlastku, pouzita technologie, vinatska oblast nebo roc-
nik sklizné. Vzorky se ke komisi dostanou anonymné V degustacnich sklenicich.
V prub¢hu hodnoceni je poskytovdno obcCerstveni — pecivo, pfirodni tvrdy syr, neperliva
pramenita voda. Posuzovani vina zrakem, ¢ichem a chuti je nenahraditelnou ¢innosti hod-
noceni jeho kvality. Kontakt hodnotitele S posuzovanym népojem probihé prostiednictvim
podnéth, které piisobi na smyslové organy, receptury.

Vzhled - zrakem posuzujeme cistotu, hustotu a barvu tichého vina. Sklenice se naplni vy-
branym vinem a barva se urcuje V prostupujicim dennim svétle.

Viiné — pii degustaci se urcuji vonné latky, z kterych mizeme urcit odridu, stafi vzorku
a choroby. Vino nalijeme do poloviny sklenice, krouZivym pohybem rozto¢ime vzorek

a n€kolikrat za sebou posuzujeme ¢ichem.

Chut’ — vyjadfuje odridovost, plnost, harmonii, stafi, choroby vina. Vino degustujeme tak,

ze jazyk i patro ovlhéime posuzovanym vzorkem.
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Tabulka ¢. 21 Senzorické hodnoceni vzorkl vin [autor]

vzorek Malverina Hibernal Laurot Veltlins’ké
zelené
vzhled - Cirost 4 4 3 4 3 4
vzhled - Barva 8 9 6 9 8 6
Viné - Intenzita 7 7 5 6 9 5
Viné - Harmonie 5 5 5 4 5 4
Viné - Kvalita 14 14 14 14 14 14
Chut - Intenzita 6 7 6 7 7 6
Chut - Cistota 4 5 4 5 4 4
Chut - Harmonie 16 19 16 17 19 16
Chut - Perzistence 6 6 5 5 6 5
Celkovy dojem 9 10 8 10 9 9
Body - soucet 79 81 72 81 84 73
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14.1.1 Stanoveni aromatického a chut’ového profilu

Obrazek ¢. 23 Celkovy profil Malveriny [autor]

Malverina

vzhled - Cirost

vzhled - Barva

tné - Kvalita

Chut - Intenzita

=¢=Malverina

Barva vina je zelenozluta, viin¢ piipomina tony domaciho ovoce — jablko, hrusky a zaji-

mavé vyrazné kvétinové podtony. V chuti je odraz svézi kyselinky a zde vyrazné vystupuji

tony skotice.

Obrazek ¢. 24 Celkovy profil Hibernalu [autor]

Hibernal

vzhled - Cirost

Viné - Kvalita

Chut - Intenzita

=¢==Hibernal

Vino je ¢iré, jiskrnné, barva slamovée zlatava. Viiné pfipomina smés tropického ovoce, od-

rudove charakteristické. V chuti je velmi extraktivni, se silnou vinnou kyselinkou a koteni-

tosti po Ryzlinku. V tomto viné je zachycena jedinecnost mikroklimatu, pidy a samotného
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Hibernalu, ktery je péstovan v souladu s pfirodou a minimalnim chemickym zasahem. Toto

vino je vhodné k archivaci.

Obrazek ¢. 25 Celkovy profil Laurotu [autor]

Laurot

Chut - vzhled - Cirost

Chut - Harmonie vzhled - Barva
=== aurot

Chut - Cistota Viné - Intenzita

Chut - Intenzita Viné -...

Viné - Kvalita

Vino ma siln€ tmavou az hlubinnou barvu, s vyzralymi ¢ervenymi tony. Viné je osobitd a
harmonicka, kterou ziskal po svych rodicich ,,Svatovaviinecké* a ,,Merlot* s Cernorybizo-
vymi a visiovymi tony. V chuti je velmi vyrazna aroma suSenych Svestek a mandli. Ma
Vv chuti jemné elegantni tfislovinku. Vino pobidne k dalSimu ochutndvéni, protoze ma vel-
mi piijemny alkohol ve vysi 12 %. Je velmi svézi a mtizeme ho doporucit jako specialitu

na vinném listku.

Obrazek ¢. 26 Celkovy profil Veltlinského zeleného [autor]

Veltlinské zelené

vzhled - Cirost
0

Celkovy

doje

Chut - '!- Viing -
Perzistence “5\ ‘ Intenzita

5 ¢/
AR
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Viné - Kvalita

=¢=—"\/eltlinské zelené

\_/
\Vi

Viné -
Harmonie

Chut -
Harmonie

Intenzita
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Barevnost Veltlinského zeleného je véci technologie zpracovani, za jeho buket je zodpo-
védna ptda. Jeho barva je zelenozluta. Voni po medu a lipovém kvétu a je jemné kotenity.
V chuti je svézi extraktivni vino jemné nahotklé, kofenité a plné. Pfijemna kyselinka zane-

chava dlouho trvajici vjem.

Obrazek ¢. 27 Celkovy profil Ryzlinku rynského [autor]

Ryzlink rynsky

vzhled - Cirost

Celkovy dojem vzhled - Barva
Chut - Vané -
Perzistence Intenzita
== Ryzlink rynsky
Chut - Viné -
Harmonie Harmonie

Chut - Cistota V(iné - Kvalita

Chut -
Intenzita

Barva je svétle zelenozlutd, viiné je decentni po kvétu lipy srd¢ité a ryzlinkova kofenitost
chuti. Chut’ je zvyraznéna pikantni kyselinkou a aromatickymi latkami, ktera zistava dlou-

ho trvajicim vjemem.

Obrazek ¢. 28 Celkovy profil Svatovaviineckého [autor]

Svatovavrinecké

vzhled - Cirost

Chut - Vané -

Perzistence Intenzita
== Svatovavrinecké
Chut - Vané -
Harmonie Harmonie

Chut - Cistota V(iné - Kvalita

Chut -
Intenzita
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Barva je tmavé ¢ervend. Ve vlini provazena po kvetoucich tfeSnich a visnich. Jemné tfislo
Vv chuti je spojené s harmonickou kyselinkou, tvofi celkovou plnost vina. V chuti je vino
teplé, silné s kulatym télem. Z pocatku ovocna chut’ prechazi do nasladlych tfislovin, které

jsou asi zptuisobeny dlouhodobou maceraci hroznt.
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ZAVER

Cilem mé préace bylo porovnani konvenénich mostovych odrtd s interspecifickymi mosto-
vymi odridami. Tato vybrana vina spliovala odridové pozadavky. Znamena to, Ze odpo-
vidali stanovi§tim mirného klimatického pasma, kam stiedni Evropa véetng Ceské republi-
ky nalezi. VSech Sest porovnavanych odradovych vzorkli pochazi z podoblasti Mikulovské,
z Lednice na Moraveé (Chateau a biofarma Pefina), roénik 2013, v enologickych hodnotach

stanovenych pro ,,vina ptivlastkova®.

Zamérem Slechtitelt interspecifickych odrid révy vinné, bylo a nadale zlstava, piiblizit
jejich uzitkové hodnoty piisnym pozadavkim bioprodukce hroznl a ptipravy jednotlivych
kategorii vin S témito ,,bio hodnotami“. PovySit hodnoty genetické a usnadnit moznosti

snizeni fady vné¢jSich vstupii pro bioprodukci nepftijatelnych.

Mezi analyzy vin jsem vybral stanoveni pH, obsahu alkoholu, extraktu, tékavych
a titrovatelnych kyselin, obsahu cukru, volného a veSkerého SO: bez reduktont.
K naro¢néjSim pfistrojovym analytickym metoddm, kde jsem stanovoval obsah fenolic-
kych latek s ¢inidlem Folin-Ciocalteau a stanoveni celkové antioxida¢ni kapacity metodou
DPPH. Obé metody jsem stanovoval na dvoupaprskovém spektrofotometrickém piistroji

Lambda 25.

Porovnani mam zaméteno hlavné na zakladni informace k hodnotam biologickym. Zamétil
jsem se proto v zavéru naznacit vybrané hodnoty biologického razu, tj. zastoupeni latek
fenolickych a hodnot celkové antioxidacni kapacity, coz je nedilnou soucasti nasledné
a stale se rozvijejici moznosti omezeni obsahu sifi¢itanti ve findlnich vinafskych produk-
tech. Jsou to rovnéz nezastupitelné podminky soustavného zvySovani vstupu vina do
gastronomie. Nezbytné doprovodné informace jsou i vztahy pH Kk celé soustavé vin, nejen

tuzemského pavodu.

Polyfenoly, jako jeden za zakladl biologickych hodnot jsou stfidavé, kdy Ryzlink rynsky
nepievysuje zadnou odrudu z uvedenych. Svatovaviinecké ma hodnoty nejvyssi. Vyplyva-
jici pfirodni antioxidac¢ni kapacita koresponduje s latkami fenologickymi, kdy odrida
Laurot dosahuje az pred 1000 mg KA/l. Vztahy hodnot pH k hodnotam biologickym naby-
vaji zcela jinych pohledl na jejich dilezitost. Netvofi vino kyselym, ale vykondvaji neza-
stupitelnou soucast stabilizace vina. Napoméhaji enotechnologovi pti rozhodovani vybéru
vin Kk archivaci a snizuji nutnost vstupu dalSich latek aditivnich. Jsme opét u gastronomie,

kdy se musime dokazat vyrovnat se skute€nosti, Ze 20 — 25 % dospé&lé populace trpi silnou
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alergii vuci sifi¢itantim, 1 kdyz obsah celkové hodnoty SO. nepfevysuje zdravotni normu
povolenou v enologickych technologiich.

V posledni dob¢ se predevsim zlepsuje vztah mladsich vinafa k témto odridam. Jsou mezi

nimi velmi oblibené. Pracuji s nimi vice, aby se odliili od ostatnich vinait.

V zavéru lze konstatovat, ze soustava INTERSPECIFICKYCH ODRUD révy vinné zako-

nité podporuje snahy 0 zavedeni biosystému i do produkce vinaiské.
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PRILOHA P I: UV/VIS SPECTROSCOPY

Spektrometr Lambda 25, 35, 45 je universalni spektrometr, ktery pracuje V ultrafialovém
(UV) a viditelném (Vis) spektrarnim rozsahu. Spektrometr je dvoupaprskovy. Spektrome-

try Lambda se pouzivaji pro celou fadu aplikaci a v celé fad¢ oblasti.
Opticky systém spektrometru Lambda 25, 35, 45

UV - viz. Spektrometry Lambda 25, 35, 45 maji dvojpaprskovy opticky systém, ktery od-
razi veskeré svétlo. Optické prvky jsou potazeny kiemenovou povrchovou vrstvou pro
zvyseni Zivotnosti. V monochromadtoru se pouziva halograficka miizka. Monochromator je
holografickd konkavni mfizka s poctem fadek 1053/mm ve stfedu miizky. Jako zdroj zéte-
ni se pouzivaji deuteriovd lampa a halogenova lampa, které pokryvaji pracovni rozsah vl-
novych délek spektrometru. Pti praci ve viditelném rozsahu (Vis) odrazi zrcadlo M1 zareni
z halogenové lampy na zdrojové zrcadlo M2. Ve stejném okamziku zrcadlo M1 zabranuje

prichodu zareni s deuteriové lampy.
Poznamka:

u spektrometru Lambda 45 je zrcadlo M2 nahrazeno miizkou premonochromatoru, kde
dochazi K potlaceni rozptylu svétla. Pii praci v ultrafialovém rozsahu (UV) se zrcadlo M1
posune nahoru, aby zafeni S deuteriové lampy mohlo projit na zdrojové zrcadlo M2. Bé-
hem pfepinani monochromatoru dochazi k automatické zméné. Zareni ze zdrojové lampy
se odrazi ze zdrojového zrcadla M2 pies opticky filtr na sestavu kruhového drzaku filtru.
Krokovy motorek otaci kruhovym drzdkem filtru tak, aby byl synchronizovan

S monochromatorem.

V zavislosti na vytvafené vinové délce se do svételného paprsku posune piislusny opticky
filtr, ktery slouzi pro ptedfiltraci zareni pfed jeho vstupem na monochromator.

Zména filtru probihd automaticky béhem pfepinani monochromatoru.

S optického filtru prochazi zateni pres vstupni Stérbinu (Stérbinal) monochromatoru. Zate-
ni poté prochazi miizkou a vznikéd spektrum. Otacenim miizky se efektivné voli segment

spektra, ktery se odrazi pres vystupni Stérbinu (Slit2) na zrcadlo M3.

Optické draha spektrometru Lambda 25, 35, 45



U spektrometru Lambda 45 je zrcadlo nahrazeno pre-monochromatorem volitelné u spek-
trometru Lambda 35/45.

o Stérbiny umoziiuji vytvoreni spektrarniho pasu o velikosti jeden nm u spektrometru
Lambda 25. U spektrometru Lambda 35 nebo 45 je Sitka stérbiny volitelna v hodnotach
0,5, 1, 2 nebo 4nm.

o Ze zrcatka M3 je zafeni odrazeno na déeli¢ paprsku, ktery umoznuje prachod 50%

energie na rovné zrcatko M4. Zbyvajici 50 % energie dopada na rovné zrcatko MS5.
. Zrcatko M4 slouzi pro fokusaci paprsku do kyvety se vzorkem.

o Paprsek poté prochézi ptes konvexni ¢oc¢ku na fotodiodu detektoru.

. Zrcatko M5 slouzi pro fokusaci paprsku do kyvety s referenénim vzorkem.
Paprsek poté prochéazi konvexni ¢oc¢kou na fotodiodu detektoru.

Vyrobce:

PerkinElmer

UV WINLAB SOFTWARE KIT

LAMBDA PLATFORM

L6100013 Version 2.85 Rev. B

www. Perkinelmer.com/supplies



PRILOHA P II: CELKOVE MERENI TAC

TAC
VZOREK AE;O:EA:InfE UBYTEK ABS. [m;‘:Z/I] x fedéni | SMODCH | REDENI \?zlg:ru
[mgKA/I]
HIB 0,28 0,7534 124,5 165,6 1,33 | 600ul
HIB 0,27 0,7622 126,0 167,6
HIB 0,28 0,7534 124,5 165,6
HIB 0,27 0,7622 126,0 167,6
HIB 0,28 0,7534 124,5 165,6
HIB 0,27 0,7622 126,0 167,6 1,125
MAL 0,2 0,8239 136,8 182,0 1,33 | 600ul
MAL 0,18 0,8415 139,9 186,1
MAL 0,19 0,8327 138,4 184,1
MAL 0,18 0,8415 139,9 186,1
MAL 0,19 0,8327 138,4 184,1
MAL 0,19 0,8327 138,4 184,1 1,547
LAU 0,26 0,7710 127,6 | 1020,6 8 100pl
LAU 0,26 0,7710 127,6 | 1020,6
LAU 0,25 0,7799 129,1 | 1032,9
LAU 0,26 0,7710 127,6 | 1020,6
LAU 0,27 0,7622 126,0 | 1008,2
LAU 0,26 0,7710 127,6 | 1020,6 | 7,817
VEL 0,47 0,5861 95,1 253,0 2,66 | 300ul
VEL 0,45 0,6037 98,2 261,3
VEL 0,46 0,5949 96,7 257,1
VEL 0,46 0,5949 96,7 257,1
VEL 0,47 0,5861 95,1 253,0
VEL 0,46 0,5949 96,7 257,1 3,093
RR 0,72 0,3660 56,5 150,3 2,66 | 300ul
RR 0,7 0,3836 59,6 158,5
RR 0,71 0,3748 58,0 154,4
RR 0,7 0,3836 59,6 158,5
RR 0,7 0,3836 59,6 158,5
RR 0,71 0,3748 58,0 154,4 3,355
VAV 0,29 0,7446 122,9 163,5 8 100pl
VAV 0,29 0,7446 122,9 163,5
VAV 0,27 0,7622 126,0 167,6
VAV 0,28 0,7534 124,5 165,6
VAV 0,29 0,7446 122,9 163,5
VAV 0,29 0,7446 122,9 163,5 1,719




PRILOHA P I1I: CELKOVE STANOVENI SO

31. 3. 2014 UTB ZLiN

f=
0,9618

fx12,8=

12,311

Lo B ESKERY VESKERY SO,

VZOREK oV, [n;%/‘] smoocr | DV | V, |ovs | ova |V so, | sMobcH [mg/g | smobcH

ml | opecTeni mg/| ml | m | m | ml me/t mg/l | PO ODECTENI mg/|

REDUKTOND REDUKTONU

HIB 1 1,35 6,2 8,29 0,60 | 0,85 | 126,1 115,6
HIB 2 1,36 5,9 8,32 0,63| 0,88 | 126,9 116,1
HIB 3 1,35 6,2 0,1 8,28 0,61 085 | 126,1 0,5 115,6 0,3
MALV1 |1,20 7,9 12,71 1,76 | 0,56 | 192,9 186,0
MALV 2 |1,21 7,9 12,91 1,69 | 0,57 | 194,6 187,6
MALV 3 | 1,22 7,9 0,0 |13,05 1,73 0,58 | 197,0 2,0 189,8 1,9
LAU 1 0,82 0,8 0,85 1,09 | 0,62 34,0 26,3
LAU 2 0,81 0,8 0,83 1,15 0,61 34,3 26,8
LAU 3 0,80 0,8 0,0 0,80 1,43 | 0,62 37,3 1,8 29,7 1,8
VZ1 171 102 12,06 0,50 | 0,88 | 175,7 164,8
VZ2 169 102 11,88 051086 | 1733 162,8
vVZ3 1,68 10,1 0,1 |11,83 0,49 0,87 | 172,4 1,7 161,6 2,5
RR 1 2,83 0.7 10,50 0,82 | 1,06 | 174,2 161,2
RR 2 2,85 0,6 10,56 0,90 | 1,09 | 176,2 162,8
RR 3 2,83 0,7 0,1 10,68 0,83 | 1,07 | 176,5 1,3 163,4 1,1
SVAT1 (0,98 0,7 0,82 1,45 | 1,15 40,0 25,9
SVAT2 |0,94 0,7 0,76 1,22 | 1,10 35,9 22,4
SVAT3 (0,97 0,7 0,0 0,80 1,38 | 1,12 38,8 2,1 25,0 1,8




PRILOHA P 1V: CELKOVE MERENI POLYFENOLU

[
VZOREK |ABSORB.| ¢ ABS. | [mgtani- | * %" |spmobpcH | kepeni | OBEM
nu/d] [mg tani- VZORKU
nu/{]

HIB 1 0,3343 0,3343 3,94 328,0 83,33 600ul
HIB 2 0,3426 0,3426 4,03 335,5 83,33

HIB 3 0,3431 0,3431 4,03 336,0 83,33

HIB 4 0,3387 0,3387 3,98 332,0 83,33

HIB 5 0,3462 0,3462 4,07 338,8 83,33

HIB 6 0,3414 0,3414 4,01 334,4 3,736 83,33

MALV 1 0,4417 0,4417 5,11 425,7 83,33 600ul
MALV 2 0,4436 0,4436 5,13 427,4 83,33

MALYV 3 0,4336 0,4336 5,02 418,3 83,33

MALV 4 0,4472 0,4472 5,17 430,7 83,33

MALV 5 0,4382 0,4382 5,07 422,5 83,33

MALV 6 0,4475 0,4475 5,17 430,9 4,898 83,33

LAU 1 0,6722 0,6722 7,62 1270,7 166,66 300ul
LAU 2 0,6786 0,6706 7,61 1267,8 166,66

LAU 3 0,6791 0,6751 7,66 1276,0 166,66

LAU 4 0,668 0,6689 7,59 1264,7 166,66

LAU S5 0,6762 0,6735 7,64 1273,1 166,66

LAU 6 0,6697 | 0,6697 7,60 1266,1 4313 | 166,66

VEL 1 0,4169 0,4129 4,79 399,5 83,33 600ul
VEL 2 0,4051 0,4081 4,74 395,1 83,33

VEL 3 0,4118 0,4118 4,78 398,5 83,33

VEL 4 0,4152 0,4152 4,82 401,5 83,33

VEL 5 0,4005 0,4005 4,66 388,2 83,33

VEL 6 0,4196 0,4136 4,80 400,1 4,895 83,33

RR 1 0,3468 0,3468 4,07 339,3 83,33 600ul
RR 2 0,3462 0,3462 4,07 338,8 83,33

RR 3 0,3496 0,3496 4,10 341,9 83,33

RR 4 0,3387 0,3387 3,98 332,0 83,33

RR 5 0,343 0,343 4,03 335,9 83,33

RR 6 0,3398 0,3398 4,00 333,0 3,876 83,33

SVAT 1 0,7856 0,7856 8,86 1477,0 166,66 300ul
SVAT 2 0,7848 0,7848 8,85 1475,6 166,66

SVAT 3 0,7707 0,7807 8,81 1468,1 166,66

SVAT 4 0,7866 0,7826 8,83 1471,6 166,66

SVAT 5 0,7842 0,7842 8,85 1474,5 166,66

SVAT 6 0,7784 0,7784 8,78 1463,9 4,987 166,66




PRILOHA P V: KALIBRACE TAC

Ao 1,1356
KALIBRACE OBJEM REDENI x 2
mg KA/I ¢vz.| ABS. | ¢ ABS. | UBYTEK ABS. | VZORKU /MetOH 1:1/
kal 40 0,88 0,22062 100ul= 8
0,89 200pl= 4
0,8852 300ul= 2,66
kal 60 0,71 0,36201 400ul= 2
0,7308 600ul= 1,33
0,7327 800ul= 1
kal 80 0,622 0,46604 e y - 0,0439
0,5985 ] 0,0057
0,5986 ubytek ABSORBANCE
y= (Ao-A1)/Ao
kal 100 0,4721 0,57887
0,4859 ) TAC .
= mg kys.askorbové/¢
0,4767 (g ky ]
REDENI
OBJEM x2
VZORKU | /MetOH
1:1/
x= y+0,0262 200ul 250
0,0916 300ul 166,66
400p 125
Y- ABSORBANCE | 600ul | 83,33
X - OBSAH PF
KALIBRACE | ABSORBANCE | ¢ ABS. |mg taninu/I .
[mg taninu/I]
kal 4 0,3348 0,3426333 4 0,0916
0,3562 0,0262
0,3369
kal 6 0,5106 0,5168 6
0,5206
0,5192
kal 8 0,7031 0,7109 8
0,7196
0,71
kal 10 0,8697 0,8883 10
0,913
0,8822




PRILOHA P VI: TABULKA PRO STANOVENi ALKOHOLU

Zavislost mezi hustotou (p20) destilatu, zdanlivou relativni hustotou destilatu (d’20/20) a
objemovou koncentraci etanolu v % obj. a hmotnostni koncentraci etanolu v g.I™ pti 20 °C

[64]

P20 (kg.m3) d"20/20 % obj. gl?!
998,20 1,00000 0,00 0,00
998,17 0,99997 0,02 0,16
998,14 0,99994 0,04 0,32
998,11 0,99991 0,06 0,47
998,08 0,99988 0,08 0,63
998,05 0,99985 0,10 0,79
998,02 0,99982 0,12 0,95




PRILOHA P VII: ZAVISLOST KONCENTRACE REDUKUJICICH
CUKRU

Tabulka ptilohy &. 8: Zavislost koncentrace redukujicich cukrfi od hmotnesti Cu,O.

Cu,0 Redukujici Cu,0 Redukujici Cu,0 Redukujici
cukry cukry cukry
mg mg mg mg mg mg
10 5,3 55 25,6 100 46,3
11 5,8 56 26,1 101 46,8
12 6,3 57 26,5 102 47,2
13 6,8 58 26,9 103 47,7
14 7,2 59 27,4 104 48,1
15 7.6 105 48,6
16 8,0 80 27,9 106 49,1
17 8,5 61 28,4 107 49,5
18 8,9 62 28,8 108 50,0
19 9.4 63 29,3 109 50,4
64 29,7
20 9,9 65 30,2 110 50,9
21 10,4 66 - 30,7 111 51,4
22 10,8 67 31,1 112 51,9
23 ) 11,2 68 31,6 113 52.3
24 11,6 69 321 114 52,8
25 12,0 115 533
26 12,5 70 32,6 116 53,8
27 12,9 71 33,1 117 54,3
28 13,4 72 335 118 54,7
29 13,6 73 340 119 552
74 344
30 14,3 75 34,9 120 55,6
31 14,8 76 353 121 56,1
32 15,2 77 '35,8 122 56,6
33 157 78 36,3 123 57,0
34 16,1 79 36,8 124 57.5
35 16,6 125 58,0
36 174, 80 37,2 126 58,5
37 17,6, 81 37,7 127 58,9
38 18,0 82 381 128 59,4
39 18,5 83 38,8 129 59,8
84 39,0
40 18,9 8s 39,5 130 60,3
4 19,3 86 40,0 131 60,8
42 19,7 87 40,4 132 61,3
43 20,1 88 40,9 133 61,7
44 20,6 89 41,3 134 62,2
45 211 135 62,7
46 21,6 90 41,8 136 63,1
47 22,0 9 42,2 137 63,6
48 22,5 92 42,7 138 64,1
49 22,9 93 43,2 139 64,6
94 43,6
50 23,4 95 441 140 65,1
51 23,8 96 44,5 141 65,6
52 24,2 97 44,9 142 66,1
53 24,7 98 45,4 143 66,5
54 25,1 99 45,8 144 67,0




PRILOHA P VIII: PRIKLAD 100-BODOVE TABULKY OIV

e
" e ;3 1S "
HODNOCENI Datum: =\« - = Nzoreh B wisunssans
Ronik...isiavenes
¢. VZORKU 1 2 3
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b T (Jf
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i Y kr
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