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ABSTRAKT

Cilem této bakalatské prace je charakterizovat kvasny proces pti vyrob¢ révového vina. V
prvni kapitole popisuji slozeni mostu, jeho oSetfeni a tipravu z hlediska optimalniho kvas-
ného procesu. Navazuji popisem biochemickych procesit probihajicich pfi vyrobé vina,
jako napt. alkoholové kvaseni, mlécné kvasSeni aj. Nasleduje popis kvaseni mostu z techno-
logického hlediska, jako napf. spontanni kvaSeni, fizené kvaSeni, rizné vlivy na kvasny
proces a regulace kvasného procesu. Zavérecné kapitoly jsou zaméfeny na prabéh zrani

vina.

Kli¢ova slova: réva vinnd, most, iprava mostu, kvasny proces, alkoholové kvaseni, mlécné

kvaSeni, biochemické procesy, oxida¢né redukcni potencial, zrani vina.

ABSTRACT

The goal of this bachelor work is to characterize the fermentation process during wine ma-
king. In the first chapter I describe the composition of grape stum, its treatment and modi-
fication according the optimal fermentation process. Afterwards I describe the biochemical
process which takes place during wine production, for example alcohol fermentation, lactic
fermentation etc. Then I describe fermentation of grape stum from a technological stand-
point for example spontaneous fermentation, controled fermentation, the different effects
on the fermentation process and regulation of the fermentation process. The final chapter is

focused on maturing process of wine.

Keywords: grapevine, stum, modification of stum, fermentation process, alcohol process,
lactic fementation, bichemical process, oxidational reduction process, redox potential,

maturing of wine.
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UvVOoD

Kvalitu vina neurcuje jen souhra piirodnich podminek daného ro¢niku na peclivé vybra-
ném stanovisti vhodném pro pravidelné se opakujici sklizné dobte vyzralych hroznl sprav-
né zvolné odridy révy vinné. Kvalita vina je souhrnem pfirodniho plisobeni, které pocho-
pil do dusledku nejen pilny, ale 1 dikladnymi odbornymi znalostmi vybaveny vinaf. Jizni
Morava mé pfirodni podminky k tomu, aby davala hrozny vhodné k ptipravé vysoce ja-
kostnich vin. Ale k nadSeni patii i vécné neutuchajici touha po neustalém prohlubovani
védomosti o ving, jeho podstaté, slozeni i snaha po poznavani vSech procesi, které vedou k

jeho stale se zvySujici jakosti.

Neustalé zvySovani narokii na kvalitu vina vyzaduje hlubsi poznéni technologickych, che-
mickych, biochemickych a mikrobiologickych procesti probihajicich béhem vyroby, zaci-
najici sbérem vyzralych a zdravych hroznt, jejich zpracovani na vino, oSetfovani vina a

koncici expedici lahvového vina.



I. TEORETICKA CAST



1 SLOZENI MOSTU

Vino je napoj, ktery nepotiebuje ke zlepSeni senzorickych vlastnosti a jakosti zadné ptisa-
dy. Chceme-li vSak ziskat vino stabilni, které se po naplnéni do lahvi nebude kalit, musime
provést mensi Upravy. Je vzdy vyhodnéjsi upravit most pred kvasenim nez hotové vino,

protoze hotové vino je na oxidaci a jiné zasahy citlivéjsi nez most.

Most obsahuje vodu, cukry, kyseliny, tfisloviny, aromatické latky, barviva, dusikaté latky,

vitaminy, mineralni latky, enzymy, tukové substance a vosky.

1.1 Voda

Obsah vody v mostu se pohybuje od 70 az 80 %; to znamen4, ze voda tvoii podstatnou ¢ast
mostu. Vysoky obsah vody v mostu je vSak nezadouci a nutno ho zredukovat ptirozenou
cestou, dikladnym dozranim hroznt, pti kterém — je-li pfiznivé pocasi — se cast vody od-
pafi. V klimaticky nepfiznivych létech je mozno ¢ast vody z moStu odpafit ve vakuovych

odparkach nebo odstranit vymrazovanim, popf. reverzni osmozou.

1.2 Sacharidy

1.2.1 Glukosa

Glukosa (hroznovy cukr) C¢H ;2,06 mé aldehydickou funkéni skupinu. Proto glukosu tadi-
me k aldehydickym cukriim — aldosam.

OH OH
H 0, H H 0. oH
H H
OH H OH H
HO OH HO H
H OH H OH
ci-glikosa f-glukosa
{C-glukopyrancsa) (B-glukopyranosa)

Obr. 1. Haworthova projekce o-glukosy a [-glukosy
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Ve vodnych roztocich otaci glukosa rovinu polarizovaného svétla vpravo a nazyva se dext-
rosa. Jeji specificka otacivost je (a)-D = +52,3°C. Ve vode¢ je dobfe rozpustna. Pti 0,5°C se
ve 100 dilech vody rozpusti 54 dila glukosy, pii 15°C 81,68, pti 30°C 120 a pti 50°C 243,8
dili glukosy. V ethanolu se rozpousti slabé. Pii 15°C se ve 100g ethanolu rozpusti 0,3g
glukosy.

Glukosa se Sesti atomy uhliku v molekule patii k hexosam. Sladkost glukosy je o polovinu
mensi nez sladkost sacharosy. Pro své redukéni vlastnosti se glukosa a fruktosa nazyvaji
redukujici cukry. Glukosa je pfimo zkvasitelnd na ethanol. S kyselinou sifiCitou se vaze na
kyselinu glukoso-siti¢itou CH,OH(CHOH)s — CHOH-SO;H. Oxidaci glukosy vznika kyse-

lina glukonova a cukrova, vodikem ve stavu zrodu se redukuje na sorbitol a manitol.

1.2.2 Fruktosa

Fruktosa (ovocny cukr) C¢H 2,06 ma v molekule ketoskupinu, proto se zafazuje mezi keto-

sy. D-fruktosa patii k nejsladSim cukrim. Vyskytuje se ve dvou modifikacich a vytvari

péticlenny furanosovy kruh.

Hi OH HO
0 0 oH
H HO H HO
H OH H oH
oOH H OH H
a-frultosa Piruktosa
{cifruktofurancsa) { Pfrultofurancsa)

Obr. 2. Haworthova projekce a-fruktosy a p-fruktosy

Jeji roztoky otaceji rovinu polarizovaného svétla vlevo, proto se téZ nazyva levulosa. Spe-
cifické otacivost 10%-niho roztoku fruktosy pfi teploté 20°C je 90,72° a 40%-niho roztoku
98, 47°. I kdyz D-fruktosa otaci rovinu polarizovaného svétlavlevo, patii mezi cukry s kon-

figuraci D. Vypliva to z genetické souvislosti s jinymi cukry.
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Na rozdil od glukosy krystalizuje obtizné. Jeji krystalky taji pti teplot¢ 96°C a rozkladaji
se pii 100°C. Oxidaci fruktosy vznika kyselina glykolovda CH,OH-COOH a kyselina vinna
COOH-(CHOH),-COOH. Vodikem ve stavu zrodu se redukuje na manitol a sorbitol. Na
rozdil od glukosy se nevaze s kyselinou siti¢itou. Fruktosa je pfimo zkvasitelna na ethanol
a oxid uhlicity.

Glukos a fruktosa se nazyvaji téz redukujici cukry, protoze redukuji Fehlingliv roztok.

1.2.3 Sacharosa

Sacharosa (fepny cukr) je disacharid slozeny z monosacharidii glukosy a fruktosy. Enzy-

movou nebo kyselou hydrolyzou se $tépi na dvé molekuly, a to na glukosu a fruktosu:
Ci2H22011 + H20 = 2C6H 205

V jeji molekule chybi aldehydicka a ketonickd skupina, ale v kvasném procesu nebo hyd-
rolyzou se enzymové rozklada na pivodni slozky, D-glukosu a D-fruktosu. Glukosa je

vazana a-glykosidicky a fruktosa B-glykosidicky.

oH
HO
H 1 OH 0 H
OH H H HO
HO )
H  OH OH H  OH

Obr. 3. Haworthova projekce sacharosy

Sacharosa je krystalicka latka s bodem tani 180°C. Pii teplot¢ 190 az 200°C hnédne a pie-
chézi na karamel. Velmi dobfe se rozpousti ve vodé a jeji vodné roztoky pfi teploté 20°C
otaceji rovinu polarizovaného svétla vpravo a thel +66,5°. Sacharosa patii k neredukuji-

cim disacharidum.

Enzym invertasa pisobi inverzi sacharosy, vzniklou smés D-glukosy a D-fruktosy nazy-

vame invertni cukr. Inverze sacharosy vznika i pisobenim kyselin.

Sacharosa se vyskytuje v listech a jinych organech révy vinné (zejména v americké réve).

V nékterych postsovétskych odridach révy vinné je az 1,5 % sacharosy.
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1.2.4 Pentosy a pentosany

Mosty obsahuji z pentos L-arabinosu a D-xylosu a z methylpentos L-rhamnosu. Jsou to
cukry s 5 atomy uhliku. Patfi k redukujicim cukriim, protoze redukuji Fehlingiv roztok.
Do vina se dostavaji z pevnych ¢asti hroznii rozkladem pentosanti a mohou vznikat v hroz-
nech i1 pfimo z hexos. Jejich obsah se mize zvysit, poneché-li se vino déle v dfevénych

sudech, kde nastava ¢aste¢na hydrolyza dreva.

vvvvv

nich kyselin a pii zvySené teploté vznika z arabinosy furfural.

#O
RO——H 3HO
H—OH ———— || [ |
H——0H o7 ¥
H
"OH
L-arabinocza Furfural

Obr. 4. Vznik furfuralu z arabinosy

Pii téchto reakcich plisobi na sebe aminokyseliny a peptidy, vznikaji latky, ovliviiujici
chut’ vina. L-arabinosa je obsazena v moStech a bilych vinech v mnozstvi od 0,5 do 1,0 g I

! v &ervenych vinech do 1,3 g I'".

D-xylosa (CsH;(Os) otaci rovinu polarizovaného svétla vpravo o 92,5°. Do mostu se do-
stava ze dievnaténych tfapin, v nichz se vyskytuje v podob¢ polysacharidi-xylant. Vlivem
minerdlnich kyselin se z ni tvofi furfural podobné jako z L-arabinosy.

L-rhamnosa (C¢H,0¢) je nejrozsifenéjsi methylpentosa, kterd je cukernou slozkou hete-
roglykosidt, naptiklad kvercitrinu. Vylucuje se z vodnych roztoki v podobé hydratu
CsH1,05.H,0, proto byla pokladana za alkoholicky cukr.

Cestvé pripraveny vodny roztok L-rhamnosy je levoto¢ivy a ma uhel -8°. Patii k a-formé.
Po ustaleni rovnovahy mezi a a B-formou otac¢i rovinu polarizovaného svétla vpravo pfi

+8,3°.
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L-rhamnosa je obsaZena ve ving v mnozstvi 0,15 az 0,30 g 1"'. Pii normalni zralosti je ve
ving 0,41 az 0,48 % pentosantl, ale jejich mnozstvi mize dosdhnout az 1,57 % podle odri-

dy hrozntl a zplisobu zpracovani.

D-sorbitol (C¢H406) je alkoholicky cukr. Je obsazen v hroznovém mostu v mnozstvi od
50 do 290 mg I'". V ovocnych vinech je ho mnohem vice, az do 10 g 1"'. Kvasinkami neni

zkvasitelny.
Cukry maji riznou intenzitu sladkosti.
Srovnani sladkosti cukra se sladkosti sacharosy mizeme vidét v tabulce €. 1.

Tab. 1. Srovnani sladivosti cukrit se sacharosou

Sacharosa 100 Xylosa 40
Fruktosa 173 Maltosa 32
Invertni cukr 130 Rhamnosa 32
Glukosa 74 Galaktosa 32
Sorbitol 48 Rafinosa 23
Glycerol 48 Laktosa 16

1.3 Kyseliny

Organické kyseliny jsou v rostlinach velmi rozsifeny. Jsou obsazeny nejen v plodech, ale i
v ostatnich ¢astech rostlin. Jsou dlleZité pfi preméné latek. V obdobi ristu hroznii kyselin
pribyva, v obdobi zrani kyseliny ubyvaji. V hroznech a v mostu jsou kyseliny jednak vol-
né, jednak vazané ve formé soli. Obsah kyselin v mostech a ve vin€ zaleZi na zralosti hroz-

ni, na odradé a na ro¢niku a kolisa od 6 do 15 g 1.

1.3.1 Kyselina vinna
kg listl obsahuje 13 az 16 g kyseliny vinné. Jeji mnozstvi se v hroznech zvySuje, avSak
jedna jeji ¢ast se vaze ve forme vinanu draselného (vinného kamene). Ve zralych hroznech

se kyselina vinna jiz netvofi, ale vaze se na vapnik ve formé tézko rozpustné vapenaté soli
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kyseliny vinné. Na rozpustnost vapenaté soli kyseliny vinné ma vliv teplota a alkoholové
kvaseni. Prokvasenim mostu na vino a snizenim teploty se vétSina soli kyseliny vinné vy-

srazi. Kyselina vinnad ma dva asymetrické uhliky a mtze se vyskytovat v n¢kolika formach

COOH COOH COOH
H ——CH HO——H H——0CH
HO——H H——0H H——0CH
COOH COOH COOH
kyselina winna loyselina vinna loyselina mesovinna
pravotofiva lewotodva

Obr. 5. Formy kyseliny vinné

V ptirod¢ se vyskytuje pouze kyselina vinna pravotociva, tedy L-vinnd, acidum tartaricum.

Kyselina vinna a jeji soli maji kromé toho, Ze plisobi na chut’ vina, také velky vliv na bio-
chemické procesy probihajici pii tvorbé vina. Kyselina vinna a jeji soli mohou pfi vyrobé
vina nékdy zpusobit i obtize, protoZze po skonceni kvasného procesu se kvantitativné vy-
srazi vinan draselny a vinan vapenaty. Jejich vysrazeni pokracuje i pfi zrani vina a mize
pokracovat jesté v 1ahvi, kde je vSak velmi nezadouci, protoze ve vin¢ vznikne zédkal. Pou-
zivaji se rizné zpusoby preventivniho odstranovani vinant. Je to bud’ vymrazeni a nasle-
dujici otepleni, pficemz se prebytecné vinany vysrdzeji, nebo pouziti ionexti, pii cemz se
naopak odstrani ¢ast drasliku, ktery se vymeéni za sodik. PouZziva se 1 kyselina mesovinna,
kterd, pfidana do vina, zabrafiuje po urcitou dobu, asi po 2 az 3 mésice, krystalizaci vinani.
V neptiznivych rocnicich, kdy je obsah kyselin pfili§ vysoky, odstraniuje se Cast kyseliny

vinné uhli¢itanem vapenatym.

1.3.2 Kyselina jable¢na

Kyselina jable¢na (monohydroxyjantarovd) ma jeden asymetricky uhlik, takze se vyskytuje
ve dvou opticky aktivnich formach jako kyselina L- a D-jable¢nd a v jedné formé inaktivni

jako racemicka kyselina D-L-jable¢na.
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COOH CO0OH

HO «Eﬂ HAEZJH
COOH CO0OH
loyselina L4ableénd lvselina D-jabledna

Obr. 6. Formy kyseliny jablecné

Kyselina jablecna se ve viné vyskytuje jako L-jable¢nd. Patii po kyselin¢ vinné k nejdule-
stala nez kyselina vinna, protoze pii vyssi teploté je malo odolna vici kysliku. Jeji obsah v
hroznech klesd béhem zrani dychanim; ¢ast kyseliny se neutralizuje zasadami ve formé
soli a Gast se méni okysli¢enim. Pram&rny obsah je 3 az 5 g 1"'. Vzajemny pomér obou ky-
selin zélezi i na vegetatnim obdobi. Vino z lepSich ro¢nikd, 1épe vyzralé, obsahuje zpravi-
dla mén¢ kyseliny jablecné, zatimco vino z horSich ro¢nikt ji obsahuje vice. Vyssi obsah

této kyseliny se snizi jable¢no-mléEnym kvaSenim, které probihéd az po zkvaSeni vina.

1.3.3 Kyselina citronova

Kyselina citronova je trikarboxylova kyselina. Je obsazena jiz v nezralych bobulich hroz-
nd. Zranim se jeji obsah neméni. Obsah kyseliny citronové v mostu se udava mnoZstvim
do 0,7 g I''; mnozstvi zalezi na odridé. Vina z jiznich oblasti obsahuji obvykle vice kyseli-

ny citronové.

1.3.4 Kyselina jantarova

Kyselina jantarovda HOOC-CH,-CH,-COOH se vyskytuje v nezralych bobulich hroznt v
mnozstvi 0,2 g kg™

1.3.5 Kiyselina glykolova

Kyselina glykolova CH2(OH)-COOH se vyskytuje v nékterych gruzinskych vinech, zv1as-

té v nezralych bobulich. Jeji oxidaci vznika kyselina stavelova.
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1.3.6 Kyselina $t’avelova

Kyselina stavelova HOOC-COOH je obsazena zvlasté¢ v hroznovych bobulich v podobé

vapenaté soli.

1.4 Trisloviny a jiné fenolové latky

Ttisloviny, obsazené v hroznech a ve ving, patii do skupiny fenolovych latek. Fenolové
latky maji vyznamnou tlohu pii vytvareni chuti a charakteru vina. Jejich chemické slozeni
je rizné. I nazory na tvorbu téchto latek v hroznech a ve viné€ se riizni. Fenolové latky se

déli podle ucinku a chemickych vlastnosti ve ving.

1.4.1 Fenolové kyseliny

K fenolovym kyselinam patii tyto kyseliny: p-hydroxybenzoova, protokatechové, vanilino-
va, galova, syrinova, salicylova, p-kumarové, kavova a ferulova. Jsou v hroznech a mostu
volné, zejména vSak vdzané s n¢kterymi anthokyaniny a tfislovinami. Jejich obsah zélezi

na odradé hroznu.

1.4.2 Flavonoly

Flavonoly, ke kterym patii kvercetin, kvercitrin a myricitin, jsou obsazeny zejména v tra-
pindch Cervenych a bilych odriid hrozni. V mostu a ve viné hydrolyzuji a zaroven se od-

Stépuje prislusny monoglukosid.

1.4.3 Anthokyaniny

Anthokyaniny se vyskytuji v piirodé v glykosidické form¢. Plvodni varevna slozka, tzv.
aglykon (anthokyanidin), je vazéna na glycid, zejména na D-glukosu, D-galaktosu, mén¢
na L-arabinosu a L-rhamnosu. Je-li vdzéna jedna molekula cukru na jednu molekulu agly-
konu, mluvime o monoglykosidech; vazou-li se dvé molekuly cukru s jednou molekulou
aglykonu, mluvime o diglykosidech. Uslechtilé evropské odridy révy obsahuji anthokya-
niny ve form¢ monoglykosidl, poptipadé pouze stopy diglykosidl, kdezto americké odri-

dy nebo hybridy obsahuji kromé& monoglykosidu i diglykosidy.

K anthokyaninlim ve form¢é monoglykosidll patfi delfinium, perunicin, malvidin a peoni-
din. Podstatnou ¢ast, az 70 %, tvoii malvidin. Tvorba a zmény anthokyaninil v hroznech

zavisi na stupni jejich zralosti. Zranim se obsah anthokyaninti zvySuje, ale pii pfezravani
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klesa, protoze se vytvareji humnové latky. Tyto zmény mozno zjistit 1 vizualné, protoze

cervend vina z prezralych hroznt maji méné¢ barevny odstin.

Kromé stupné zralosti maji na tvorbu anthokyaninti vliv dal$i faktory. Barva a jeji intenzita
zalezi na pfislusném aglykonu, déle na pH a na pfitomnosti kovl, které vytvareji ve viné
komplexy. Dulezity je zpusob zpracovani hrozni. Barviva, resp. Anthokyaniny jsou obsa-
zeny zejména ve slupkéach bobuli. Maji-li se proto v maximalni mife ziskat, musi se buiiky
slupek rozrusit, aby se anthokyaniny uvolnily. Neznamé;jsi zptisoby uvoliovani barviv jsou
rozdrceni na mlynkovém odzriiovaci a nakvaseni rmutu. Velkym vyznam pii vytvafeni a
udrzeni ¢erveného barviva v mostu a ve viné ma oSetieni oxidem sifi¢itym, ktery se pouzi-
va jako antioxidacni a antiseptické Cinidlo. Barvivo se u¢inkem kyseliny sificité ¢aste¢né
odbarvi a prejde na bezbarvou formu, dalsi reakci — oxidaci SO, na SO;3 se barvivo znovu

objevi a ma intenzivni a syty odstin. Z toho je zfejmé, ze reakce je reverzibilni.

Krom¢ anthokyanini, které jsou zbarveny cerveng, je v hroznech, a tedy 1 v mostu, barvivo
zelené a zluté. Zelené barvivo ma dvé slozky, a to modrozeleny a Zlutozeleny chlorofyl.
Chlorofyl se tvofi v hroznech pfti jejich rtstu; s postupnym dozravanim se jeho obsah v
bunikach bobuli zmenSuje a pfi tplné zralosti hroznli se rozpadava. Ale miZze se nalézt jes-
t¢ v bunkach slupek. Velka ¢ast chlorofylu je v nezralych tfapindch a pravdépodobné zpii-
sobuje 1 nepfijemnou pfichut, kterd se obvykle pficitd tfislovindm. Vnikd do mostu pfi
velmi silném lisovani hroznt. Ke zlutym barvivim hroznl a mostu patii karoten a xanto-

fyl.

Karoten je nenasyceny uhlovodik (C4oHse), charakterizovany tfemi izomery, a-, B- a y-; ma

11dvojnych vazeb. Xantofyl je a-derivat karotenu.

1.4.4 Trisloviny

Ttisloviny ve viné¢ fadime k polyhydroxyfenolim. Délime je na hydrolyzovatelné a kon-
denzované. Hydrolyzovatelné ttisloviny vytvareji chemickou nebo enzymovou hydrolyzou
glukosu a kyselinu galovou nebo digalovou. Kondenzované ttisloviny se nedaji délit hyd-
rolyzou, nebot’ nemaji povahu esterti jako skupina hydrolyzovatelnych ttislovin, proto ja-
dra kondenzovanych tfislovin jsou mezi sebou spojena uhlikovymi vazbami. K tfislovinam

patii katechol, galokatechol, leukokyanidin a leukodelfinidin.

Katechol ma dva asymetrické uhliky a existuje v né¢kolika formach: ve dvou racemickych a

¢tyfech isomernich. V hroznech jsou katecholy jednak volné, jednak kondenzované. Kate-
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choly v monomerni form¢ nemohou vysrazet bilkoviny, pouze kondenzaty, ktré vznikaji

oxidaci a reaguji ve vin¢ s bilkovinami.

Leukoanthokyaniny maji podobné vlastnosti jako pravé tfisloviny a liS§i se chovanim od

ttislovin na bizi katechold. Ve vin€ jsou leukoanthokyaniny obsazeny ve form¢ polymerd.

Vlivem enzymu polyfenoloxydasy zpusobuji leukoanthokyaniny s katecholy hnédnuti
mosti a vin. Je-li pfitomna kyselina askorbovéa — vitamin C, redukuje vzniklé meziproduk-
ty a zabranuje tim hnédnuti vina. Jakmile je vSak vitamin C spotifebovan, nastava intenziv-
néjsi okysliCovani tiislovin. Hnédnuti mostu a vina vlivem polyfenoloxidasy se mize za-
branit téz ptfidanim oxidu sific¢itétho nebo odstranénim ¢asti polyfenolovych latek, to je

umoznéno polyvinylpyrolidonem nebo bentonitem.

1.5 Dusikaté latky

vvvvvv

spolu s ostatnimi latkami do mostu a odtud do vina. Z velkého poctu dusikatych latek maji
pro vinafskou technologii vyznam zejména latky, které se ti€astni na vytvareni charakteru
vina. Nékteré z dusikatych latek v mostu se béhem kvaseni zcela spotiebuji (amonné soli
spotfebované pti alkoholovém kvaseni jako vyZziva kvasinek), jiné, naptiklad aminokyseli-
ny, se meéni z€asti v piislusné alkoholy nebo kyseliny. B€hem kvasného procesu se vSak
vytvareji 1 nové dusikaté slouceniny, syntetizované mikroorganismy pii tvorbé jejich bu-
nécné hmoty. Metabolismu dusikatych latek se kromé kvasinek ti¢astni 1 vlastni mikroor-
ganismy, napi. mlécné bakterie, které za urcitych podminek pln€ vyuzivaji nékteré dusika-

té latky.
Rozdéleni dusikatych latek ve ving:

a) Proteidy, které maji molekulovou hmotnost nad 10 000 a jsou ve vin¢ ptfitomny ve

formach koloidt. Jejich obsah neptesahuje 3 %.

b) Albumosy a peptony. Albumosy jsou obsazeny zejména v moStech a v mladych bi-
lych vinech, kde zménou teploty koaguluji, a tim mohou vyvolavat zakaly. Naproti

tomu peptony se zachovavaji rozpustnou formu.

vvvvvv

ve viné, protoze tvoii 60 az 90 % organicky vazaného dusiku.
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d) Aminokyseliny. Jsou ve viné volné 1 vazané na dusikaté slouceniny. Pochézeji z

hroznti a vznikaji i pfi autolyze kvasinek.

e) Amidy. Jsou ve viné krom¢ asparaginu a glutaminu zastoupeny nékterymi dalSimy

organickymi amidy.

f) Kromé uvedenych dusikatych slou¢enin je v moStu a ve vin¢€ pfitomen dusik, vaza-

ny organickych amonnych solich.

Dusikaté latky v mostu spoluptisobi pii vytvareni buketu, chuti i barvy vina. Pfi procesu

kvaSeni i zrani vina probihaji slozité hydrolytické a oxido-redukéni reakce.

Mnozstvi dusikatych latek v mostu a ve viné kolisa v zavislosti na n¢kolika podminkach,
jako jsou charakter, druh a ptida vinice, zptsob hnojeni, mnozstvi srazek v pribehu vege-
tace, odriida révy vinné a technologicky postup pii vyrob¢ vina. Slupky a semena obsahuji
mnohem vice dusikatych latek nez most. Samotok obsahuje nejméné dusikatych latek.
Zvysovanim tlaku pii lisovani se zvySuje obsah dusikatych latek v mostu. V hroznech je

primérné 600 az 2400 mg kg a v mostech 200 az 1400 mg 1" dusiku.

Komplex dusikatych latek ve vin€ neni staly, vlivem biochemickych reakci, probihajicich
pfi kvaSeni a zrani vina, se obsah forem dusiku méni. Podle druhu téchto biochemickych
reakci (hydrolyza, deaminace apod.) miize obsah dusiku klesat. Zastupci aminokyselin ve
ving jsou alanin, arginin, kyselina asparagova, kyselina glutamova, glycin, histidin, leucin,
isoleucin, lysin, methionin, ornithin, fenylalanin, prolin, serin, threonin, tyroxin a valin.

Kromé téchto aminokyselin byl ve viné zji§tén cystein a kyselina y-aminomaselna.

1.6 Pektinové latky

Pektinové latky se vyskytuji v pfirod¢ zejména v ovoci, také v hroznech. Nezralych hroz-
nech je obsazen protopektin. Pti zrani hroznl se protopektin méni vlivem kyselin a enzy-

mu pektasy na pektin.

Chemicky se pektiny povazuji za derivaty polygalakturonovych kyselin, jejichz karboxy-
lové skupiny jsou ¢astecné esterifikovany methanolem. Uslechtilé hrozny obsahuji pomér-
n& malo pektinti 1 az 2 g I''. Z chemické stranky jsou pektinové latky vlastné karboxylové
kyseliny polysacharidl, zaloZzené na D-laktose a D-glukose. Pektiny a kyselina pektinova
jsou za ptitomnosti kyselin a cukru schopny tvofit rosol. Plisobi proto jako ochranné koloi-

dy a znemoznuji tak oSetfovani vina. Pfi zpracovani hrozni s vy$§im obsahem pektind je
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vylisnost mostu velmi nizkd. Pfidame-li vSak do rmutu pektolyticky ptipravek, ktery pekti-
ny rozrusi, zvysi se podstatné vytéznost mostu a rychlost lisovani, i kdyZ pektin zabrafuje

sedimentaci a koagulaci koloidnich latek, protoze ptisobi jako ochranny koloid.

Udaje o obsahu pektinu v hroznech a v mostu byvaji velmi rozdilné, protoZe obsah pektinu
zalezi na odrtidé hroznt. Uslechtilé evropské odriidy péstované v CR obsahuji velmi malo

pektind, které v praxi nepiisobi potize.

1.7 Enzymy

Enzymy jsou biologické katalyzatory tvofené Zivou buiikou, které uz ve velmi malém
mnozstvi urychluji nékteré reakce probihajici v mosStu a ve viné. Procesy probihajici v
hroznech, v mostu a ve viné plisobenim enzymit mohou byt pozitivni nebo negativni. Mezi
pozitivni enzymové procesy patii inverze sacharosy na glukosu a fruktosu, dale Stépeni
pektinovych latek a ucinek proteolytickych enzymi. Neptiznivé plisobi zejména zvySena
¢innost polyfenoloxidasy, kterd zplisobuje hnédnuti vina. V mostu jsou zejména tyto en-

zymy: polyfenoloxidasa, katalasa, alkoholdehydrogenasa, askorbasa a cytochromoxidasa.

Dnes jsou znamy zpusoby, které¢ umoznuji zpomalovat nebo urychlovat enzymové reakce v
mostu a ving. U¢inek enzymu lze potlacit zejména zabranénim pfistupu vzduchu, rychlym

zpracovanim a pouzitim oxidu sifi¢itého.

1.8 Vitaminy

Cerstvé hrozny obsahuji maximalni mnoZstvi vitamint, zejména skupiny B. Pii zpracovani
hroznt pfechézeji vitaminy lisovanim do mostu. Cast jich viak ziistava nevyuzita ve slup-
kach a v hroznovych vyliscich. Vitaminy se aktivné ucastni fyzikdlné¢ chemickych a bio-
chemickych procest pii pfeméné mostu na vina. Béhem téchto procest se jich ¢ast spotie-
buje nebo zméni. Pii dokvaSovani vina se miize obsah nékterych vitaminii zvysit.

vvvvvv

Kyselina askorbova — vitamin C

Je dilezity Cinitel pfi oxida¢né-redukénich procesech v buiice. V mostu a ve viné ma po-

dobny ucinek jako oxid sifiCity, zabraniuje oxidaci mostu a vina.

Thiamin — vitamin B; (aneurin)
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Tento vitamin vyuzivaji kvasinky béhem kvasného procesu. Pfi zrani vina se vlivem auto-
lyzy kvasinek jeho obsah opét zvySuje. Nepfiznivy vliv na obsah vitaminu B; ma oxid sifi-

City, ktery ho rozklada.
Riboflavin — vitamin B; (laktoflavin)

Spolu s ostatnimi z komplexu B-vitaminii spolupiisobi pii kvaseni vina. KvasSeni neovliv-

nuje podstatné jeho obsah a autolyzou kvasinek se mize naopak zvysit.
Kyselina nikotinova a nikotinamid — vitamin B;

Obe¢ tyto latky ptsobi pfi kvaseni mostu, pri¢emz se jejich obsah snizuje. Béhem zrani se

obsah kyseliny nikotinové ve viné néméni.
Kyselina pantotenova — vitamin Bs

Je obsazena v hroznovych bobulich ve vazanych formach. Béhem kvasného procesu se

jejich obsah snizuje na 25 aZ 50 % plvodniho mnoZstvi.

Pyridoxin — vitamin B

Ucastni se metabolickych procesti pii pfeménach aminokyselin

Kyselina listova — By

Ve vin¢ je ve volné formé, z hroznl prechazi do mostu, kde se jeji obsah kvasenim neme-
ni.

Kobalaminy — skupina vitaminui B,

Kobalaminy jsou obsaZeny rovnéz v hroznech a v mostu. Pfi kvaSeni se uvoliiuji.
Biotin — vitamin H

Biotin rovnéz zpracovavaji kvasinky, a proto je ve vin¢ jen v malém mnozstvi.
Bioflavonoidy — vitamin P

Jsou v hroznech i1 ve viné

1.9 Aromatické a buketni latky

Aromatické a buketni latky jsou dulezité pti senzorickém hodnoceni vina. Nazory na vyvoj

a vytvafeni aromatickych a buketnich latek byly rizné. Dnes se poklada za nejpravdépo-

wevr
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podminéna urcitymi Ciniteli, jako je teplota, zrani hrozni a jejich zdravotni stav. Nejvice
aromatickych latek obsahuji hrozny v dobé plné zralosti. V piezralych hroznech se bunky
slupek rozruSuji a obsah aromatickych latek ve viné se snizuje. Poskozené a nahnilé hroz-
ny maji niz§i obsah aromatickych latek. Ani velmi vysoké teploty pii zrani hroznli nemaji

priznivy vliv na vyvoj aromatickych a buketnich latek ve vin¢.

Jednotlivé odriidy révy vinné se vyznacuji charakteristickym buketem a arématem, které

jsou kazdy rok témeét stejné. Malé zmény jsou zplsobeny jsou zplsobeny zvlastnostmi

vvvvvv

patfi Tramin, Muskat Otonel a Sauvignon, které maji svij typicky odridovy buket a ard-
ma. Také jiné odridy, zejména Ryzlink rynsky a nékteré dalsi se vyznacuji jemnym speci-
fickym aromatem. Na vyvoj aromatickych latek v hroznech ma vliv i pfitomnost uslechtilé
plisné Botrytis cinerea, ktera nékdy zcela eliminuje odriidovy buket a charakter hroznl a

dava vinu specifickou chut’ a viini.
Aromatické latky mlizeme rozdé€lit podle jejich tvorby na:

a) primarni aromatické latky obsazené v hroznech a piechéazejici do mostu a

do vina,

b) sekundarni aromatické latky, které vznikaji ¢innosti mikroorganismu v pri-

béhu alkoholového kvaseni,

c) aromatické latky, které vznikaji pfi zrani a oSetfovani vina vzajemnym pu-

sobenim nebo pouzitim specidlnich technologii,

d) aromatické latky, vznikajici vzajemnym sluCovanim uvedenych aromatic-

kych latek.
Ptehled aromatickych latek, které byly prokazany v hroznech a mostech nékterych odrtd:
Terpeny
Terpeny B-myrcen, a-cymen a kimonem jsou produktem biosyntézy riistu hroznt.
Alkoholy

Aréma a buket vina pomadhaji vytvaret nékteré volné nebo esterifikované alkoholy, jako
naptiklad methanol, ethanol, n-propanol, n-butanol, isobutylalkohol, isoamylalkohol, n-
hexanol, 2-hexanol, 3-hexanol, isohexylalkohol, 2-heptanol, oktanol, isooktylalkohol, 2-

fenylethanol, geraniol, terpineol.
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Karbonylové slouceniny

Patii k nim formaldehyd, acetaldehyd, aceton, methylethylketon, methylpropylketon, dia-
cethyl, p-benzaldehyd, vanilin

Estery

K esterim patfi mravenecnan methylnaty, octan methylnaty, octan ethylnaty, maselnan
methylnaty, valeran ethylnaty, kapronan ethylnaty, kaprylan ethylnaty, lauran ethylnaty,

antranilan methylnaty, ftalan butylnaty.
Tekavé kyseliny (octovad, maselna, valerova)

V malém mnozstvi jsou tékavé kyseliny normalni produkt biosyntézy mostu a vina. Ester
antranilan methylnaty je obsaZzen zejména ve vinech z hybridi.Mnozstvi aromatickych

latek v hroznech a budoucim mostu zavisi na meteorologickych vlivech.

1.10 Mineralni latky

Mineralni latky, zejména nékteré mikroelementy patii k normalnim produktim zivych or-
ganisml. Minerdlni latky se do hroznového mostu dostavaji jednak z piidy vinice, jednak
pii zpracovani a uskladiiovani mostu a vina. Mineralnich latek je v mostech 3 az 5 g I,
Nejvyssi podil ¢ini draslik, vapnik a hoic¢ik. N&které minerdlni latky, jako Zelezo, jsou v
miligramovych mnozstvich. Nékteré pak se v mostu a viné vyskytuji v stopovém mnozstvi,
méné nez 1 mg 1'1, patfi mezi né titan, vanadium, stroncium, molybden, barium, kobalt,
kadmium, nikl, chrom a dal$i. Ve vétsim mnozstvi jsou v mostu obsazeny tyto mineralni

latky:

Tab. 2. Obsah mineralnich latek v mostu

Kyselina fosforecna P,0s 80 az 160 mg 1"
Kyselina sirova SO; 40 a7 100 mg I’
Kyselina kiemicita Si0, 20 az 40 mg I
Chlor Cl 20 a7 60 mg I’
Draslik 0 500 az 900 mg 1"
Vapnik CaO 40 a7 90 mg I’
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Hoi¢ik MgO 30az 50 mg I

Sodik Na,O 10 az 25 mg I

Zelezo Fe,O5 4 az20 mg 1!

Mineralni latky se ucastni biochemickych a fyzikalné chemickych procest jako stopové
prvky. Cast se vysrazi v pribéhu kvaseni a ¢idténi vina, takze obsah mineralnich latek ve

vin¢ je podstatné nizsi nez v ptivodnim mostu.

1.11 Tuky, vosky a oleje

Hroznovy most obsahuje i tuky. Vznikaji v hroznech a postupnym zréanim se jejich obsah
zvySuje. Hlavnim zdrojem tukl jsou semena, ve kterych jsou 4 az 20 % oleje. Prevazna
¢ast oleje zhstava v hroznovych vyliscich, takze v mostu zbude uz jen malé mnozstvi. Vina
z modrych odrid obsahuji vétsi mnozstvi oleje nez vina z bilych odriid. Ze semen zralych
hrozni je mozno ziskat 10 az 20 % (v praméru 16 %) oleje, a to lisovanim nebo extrakei.
Olej z Cerstvych hroznovych vyliskil je velmi jakostni a mlze se pouzit jako jedly ole;j.

Hlavni slozky oleje jsou kyselina stearova, palmitova, linoleova a maselna.

VykvaSené vino obsahuje vzdy vice tuku nez most. Do vina tuky pfechdzeji jednak z mos-
tu, jednak z kvasinek, které¢ obsahuji az 7 % tuku. Tuky v mostu a ve ving se skladaji ze-
jména z glyceridi kyseliny olejové, maselné, palmitové a stearové. Piirodni vosky v mostu
se skladaji z volnych mastnych kyselin, z vysokomolekularnich alkohol a z uhlovodika
parafinové fady. Vosky, které obsahuji pfedev§im slupky hroznti, maji béhem vegetace
dalezitou tlohu. Umoziuji snadné stékani destové vody a zabraiiuji vypafovani a vnikani

mikroorganismll do hroznd. Ve 100 kg hroznti je 16 az 89 g vosku.
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2 UPRAVA MOSTU Z HLEDISKA OPTIMALNIHO KVASNEHO
PROCESU

2.1 Sireni moStu

Oxid sificity, ktery se pouziva k sifeni mostu, ptisobi soucasné jako redukéni a antiseptické
¢inidlo. Je ucinny rovnéz proti enzymovym oxidacim. Enzymy zptsobuji, Ze oxidace pro-
biha velmi rychle, zejména v hroznovém rmutu, z kterého je most scezen, nebo ve vlastnim
mostu. Enzymovym oxidacim snadnéji podlé€haji bila vina z nahnilych hroznti i vina cer-
vend, jejich rmut byl nakvasovan za pfistupu vzduchu. V bilych vinech se oxidace zménou

chuti a nahnédlou barvou, v ¢ervenych vinech zhnédlou barvou a rozkladem anthokyanti.

Oxid sifi€ity je velmi G€inny prostiedek proti enzymové oxidaci. Vaze kyslik a zabranuje
tak okysliceni ostatnich slozek vina. Antisepticky u¢inek SO, je totiz siln€jsi viici bakteri-
im a divokym kvasinkdm nez vic¢i kvasinkdm kulturnim. K zabranéni rozvoje bakterii,
plisni a divokych apikularnich kvasinek sta¢i davka 50 az 150 mg I"'. Pravé kvasinky jsou
inhibovany teprve davkou 200 az 600 mg 1" SO,. Proto je oxid sifi¢ity velmi dobry pro-
sttedek k sifeni mostd, zejména mosth z nahnilych anebo jinak poskozenych hrozni, v

nichz jsou nezaddouci mikroorganismy nejvic rozsiieny.

Oxid sificity se vaze i s cukry, zejména s glukosou, mén¢ Casto s fruktosou, pfitom vznika-
ji vratné rovnovazné systémy. Porusi-li se rovnovaha, vdzana forma SO, se jako kyselina

ketosifi¢ita rozpadava a SO, se uvoliuje, dokud se neustali nova rovnovaha.

V dobé aplikace davky oxidu sifi¢itého zlistava jeho vétSina volnd, vaZze se pouze v nepatr-
ném mnozstvi. Po 48 hodinéch se podil vazaného oxidu sificitého zvysi a to podstatné vice
ve vylisovaném moS$tu nez v samotoku. Vazani oxidu sifi¢itého v mostu ovliviiuji i jiné
faktory.

Oxid sifi¢ity pusobi zejména na barevné a aromatické latky v moStu a zabranuje jejich
ztratdm. Vznikaji slouceniny, které ¢aste¢né méni barvu mostu. Po skonceni kvasného pro-

cesu se tyto slouceniny rozpadavaji a barviva ziskaji zase svou piivodni intenzivni barvu.

Stejny ucinek ma oxid sificity na aromatické latky. [4]
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2.2 ProvzdusSnovani mosStu

Pfi provzdusiovani se most obohacuje vzduSnym kyslikem, okysli¢uje se. Okysli¢ovani
podporuje mnozeni kvasinek a sedimentaci bilkovinnych latek, pektinii a tfislovin. Pro-

vzdusiovat se mohou pouze zdravé mosty ze zdravych hroznda.

Nedoporucuje se provzdusiiovat mosty pochazejici z vadnych, zvlasté z nahnilych hrozni.
Podléhaji totiz snadno oxida¢nim enzymiim, které vyvolavaji jejich zhnédnuti. Dalsi ne-
bezpeci pii provzdusnovani vadnych mosti hrozi z rozsifeni aerobnich mikrobt, které vy-
volavaji octové kvaseni a neenzymové oxidacni procesy. Proto se maji provzdusnovat pou-

ze mosty z uplné zdravych a neposkozenych hroznt.

Zpusob provzdusnovani zalezi na ucinku, kterého se ma dosdhnout. Obvykle staci, tece-li
most z lisu do kade€ nebo do sbérné nadrze, odkud se Cerpa do kvasnych nadob. Je-li tieba
dosahnout pii provzdusiovani vétsiho ucinku, pielévéa se most z nadoby do nddoby nebo se
rozsttikuje v nadrzi hadici a kropici ruzici. Pfi vleklém kvaseni moStu v cisternach a tan-
cich zptisobeném nedostatkem vzdusného kysliku osvéd¢ilo se i ptidavani vzduchu kom-

presorem. [4]

2.3 Odkalovani moStu

Kaly v mostu jsou zlomky slupek, tfapin a pevnych ¢asti duziny, které se do mostu dosta-
vaji lisovanim. Z hlediska chemického sloZeni obsahuji tyto kaly tfisloviny, dusikaté latky,
pektiny, celulosy, které se béhem kvasSeni jesté¢ vyluhuji, a vin dostdva od nich nepiijem-
nou, neharmonickou chut’.

Odkalenim mostu pfe kvasenim se zmirfiuji nasledky silného lisovani. Bylo zjisténo, ze
odkalovani mostu z bilych odrid pfed kvaSenim ma pfiznivy vliv na charakter budouciho

vina, zejména na tvorbu aromatickych latek.

Vlastni odkalovéani ovlivituje vyrobu vina v mnoha smérech. Odkalovanim se odstraiiuje i

¢ast oxidacnich enzymti. Tim se snizuje stupeil oxidace v mostu a budoucim ving.

Odkalovanim se téZ zpomaluje kvasny proces. Vysvétluje se to tim, ze odkalenim se od-
strani Cast kvasinek, a dale tim, ze odstranénim zdkalovych Castic se zmensSuje vnitini

kvasny povrch. [4]

V soucasnosti se doporucuje sniZit obsah kalli na maximalné 0,6 % objemu, od 1 % jsou

patrné necisté tony ve ving. [5]
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Jsou ¢tyri hlavni zpiisoby odkalovani, a to odkalovani statické, odkalovani mechanické

neboli dynamické, odkalovani filtraci a odkalovani flotaci.

Odkalovani mozno zintenzivnit a podporovat oxidem sifi¢itym, ochlazovanim nebo ohfe-

vem mostu, ddvkou enzymi nebo enzymovych ptipravkd.
a) Statické odkalovani

Statické odkalovani je zalozeno na tom, ze 24 az 48 hodin po vylisovani moStu se zabrani
kvasné &innosti. Mot se silngji zasiii davkou 100 az 150 mg 1" a neché se pii co mozno

nejnizsi teplote. Kaly v mostu klesaji na dno a most se Cisti.

Rychlost sedimentace kali podléhéd zakontim, které ovladaji rychlost padu ¢astic v kapali-

nach.

Nejvétsi potize pii statickém odkalovani mosti pusobi mald hmotnost kalovych ¢astic,
ktera je témef stejna jako primérna hustota mostu. Tyto ¢astice jsou v neustalém pohybu a

vystaveny vzajemnému tieni. To znesnadiiuje jejich sedimentaci a usazovani na dné.

Statické odkalovani se urychluje také ochlazenim. Most se ochladi na 5 az 10 °C a pfi této
teploté se necha 24 i vice hodin, dokud kaly nesedimentuji. Nizk4 teplota brani rozmnoZzo-
vani kvasinek, zpomaluje kvasny proces a podporuje vysrazeni zakalovych castic. Ochla-
zovani mostu se uspesSné pouziva pii odkalovani menSich mnoZstvi mostu. V podminkéach

velkovyroby je vSak velmi nakladné.

Statické odkalovani se zintenzivituje také kratkodobym ohfevem mostu. Most se ohieje a
potom se znovu ochladi. Tim se tlumi rist a rozmnozovani mikroorganisma a i kvasny
proces. Teplo s nésledujicim ochlazenim ptisobi flokulaci zakalovych castic a urychluje
sedimentaci a ¢iSténi mostu. Tepelné osetfené mosty jsou méné nachylné k oxidaci a vina
jsou odolnéjsi vici bilkovinovym zdkaltm.

Statické odkalovani se urychluje pouzitim riznych enzymovych pripravki. Piipravky na
bazi pektolytickych enzymu $tépi pektiny a polysacharidy v mostu. Jsou t¢inné zejména v

mostech s vysokym obsahem pektind.

Enzymové piipravky nyni pouzivané jsou zpravidla komplexem enzymu a vykazuji aktivi-

tu pektolytickou, proteolytickou, celulostni nebo i jiné enzymové aktivity.
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Nevyhodou i nejdokonalej$iho statického odkalovani mostu je zna¢né mnozstvi kalu, ktery

zustava a pohybuje se od 10 do 50 %.
b) Odkalovani dynamické (odstiedivkou)

Obtizna manipulace pii statickém odkalovani a potfeba velkého mnozstvi nadob nuti vina-
fe, aby statické odkalovani nahradili dynamickym odkalovanim pomoci odstredivky, pfi-

tom se vyuziva odstfediva sila.

Odstranovani kalovych ¢astic odstfedivkou je tisickrat rychlejsi neZ sedimentace pfi static-

kém odkalovani. Statické odkalovani piisobi vSak 1épe na kvalitu vina.
¢) Odkalovani filtraci

Odkalovani mostu filtraci na naplavovacich filtrech, kalolisech nebo vakuovych filtrech se
ve velkovyrobé pouziva pouze ojediné€le, protoze je pomérné nakladné. Dava sice Ciry
most a vznikaji pfi ném pouze malé ztraty, ale vykon je pfi ném nizky. Nej¢astéji se pouZi-
va kombinace dvou riznych zptsobti, naptiklad kombinace statického odkalovani s filtra-
ci.

d) Odkalovani flotaci

Timto postupem dochazi soucasné k Gpravé tfislovin pomoci provzdusnéni a ptidavku ze-
latiny, coz se vyuziva pii velkovyrobé s méné Setrnym zpracovanim hroznt. Do mostu je
pod tlakem zavéadén plyn (dusik nebo vzduch). Po ukonceni pisobeni tlaku se vytvareji
malé bublinky, které ptilnou k ¢asticim kalu a s nimi plavou na hladin€. Pribézné¢ se snima

péna vznikajici na hladiné. [4]

Odkalenim mostu se odstranuji nejen zakalové ¢astice, ale také znacna ¢ast ptivodni mikro-
fléry v mostu, takZe odkaleny most pomaleji kvasi. Ani zdkvas €istou kulturou nevyvolava

tak intenzivni kvaseni, jaké probiha v nedokonalém mostu.

Samotnym zékvasem nelze obnovit rychlost zkvasitelnosti odkaleného mostu. To zname-
na, ze pfi odkalovani se neodstraiiuji pouze piivodni kvasinky, ale také jiné latky. Napfi-
klad davka thiaminu (0,2 mg ') m4 velmi p¥iznivy uéinek na kvasny proces, zejména na
zacatku kvaSeni. V kombinaci s fosforecnanem amonnym je pak pasobeni thiaminu jesté
vyraznéjsi. Zkvasitelnost se jesté vice zvysi, pouzije-li se kyselina panthotenova v davce
0,2 mg I'". Uvadi se, ze tyto davky aktivatord sta¢i zajistit dokvaseni mostu a Ze prib&h

kvaseni mosti s aktivatory se jen malo lisi od kvaSeni neodkalenych mosta.
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Mensi zkvasitelnost odkaleného mostu je zpiisobena také tim, Ze odstranéni kalicich ¢astic
z moStu se zmenSil vnitini kvasny povrch. Je totiZ znamo, Ze pravé na drobnych ¢asteckach
a ulomcich slupek a jinych pevnych ¢asti hroznt ulpivaji kvasinky, které jsou tak rovno-

mérné rozptyleny v celém objemu mostu.
Je samoziejmé, Ze na snizeni zkvasitelnosti plisobi zejména stupen odkaleni mostu.

Odkaleni mos§tu mé pfiznivy vliv na kvalitu budouciho vina, protoze zakalové Castice, kte-
ré vznikly pfii silném lisovani hrozntl, se z mosStu odstrani a nemohou se vyluhovat. Vina z
odkalenych mostl jsou proto jemnéjsi, harmonicky sladéna a méné nachylna na oxidaci,

takze si udrzuji spravnou barvu. [4]

2.4 Upravy cukernatosti mostu

V létech s ptriznivymi meteorologickymi podminkami maji hrozny vétSinou piiméfenou
kvalitu (18 az 21 °Kl) a neni nutné je upravovat. V létech s nepfiznivymi klimatickymi
podminkami, s malym mnozstvim slune¢nych dni, s nizkou teplotou a malym mnozstvim

vodnich srazek mivaji nékteré mosty nizkou cukernatost.

Kvalita mostu a budouciho vina se posuzuje zejména podle poméru obsahu cukru a kyselin
v hroznech. V ptiznivych létech byva pomér takovy, Ze mosty nepotiebuji pred kvasSenim
zvlastni upravu. V nepfiznivych vegetatnich podminkach obsahuje most nizs§i procento
cukru a mnoho kyselin. Z takovych mostt jsou po vykvaseni slab4 a neharmonické vina,
ktera se obtizn¢ udrzuji delsi dobu neposkozena, nebot’ podléhaji nezddoucim mikrobiolo-

gickym zménam. 3]

Na zvyseni cukernatosti o 1 °K1 je tfeba na 1 hl mostu 1,25 kg cukrua o 1 °Oe 0,24 kg. 1
kg cukru zvysi objem mostu 0,6 1. Potfebné mnozstvi cukru je mozno vypocitat ze vztahu,
ze pridanim 1,9 kg suchého fepného cukru do 1 hl mostu vznikne jeho prokvasenim 1 %

obj. alkoholu nebo pficukienim o 1 °Kl se zvysi obsah alkoholu o 0,66 % obj. [7]

V CR plati zakon &. 321/2004Sb, podle kterého lze zvysit cukernatost v mostu uréeného k

vyrobé stolniho vina a jakostniho vina (nikoliv vina s pfivlastkem). [5,11]
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2.5 Odkyselovani mostu

Most z hrozntl, které dozravaly v neptiznivych meteorologickych podminkach, obsahuje
obvykle vétsi mnozstvi kyselin, které byva ve spojitosti s malym obsahem cukru. Nejvice

kyselin je v mostu z nedozralych hroznt.

wevr

zrani hroznt se obé& tyto kyseliny ¢astecné odbouravaji. Kyselina vinna se vysrazi hydroxi-
dem draselnym na kysely vinan draselny a kyselina jablecna se vlivem bakterii $t€pi na
kyselinu mlécnou. Vino tak ztraci na kyselosti. Je-li v mostu vysoky obsah kyselin, dopo-

rucuje se zpravidla Cast jich odstranit.

Z pravidla se zastava nazor, ze je vyhodnéjsi odkyselovat most nez hotové vino. VSechny

dovolen¢ zasahy do moStu maji totiz vzdy ptiznivéjsi vliv na kvalitu budouciho vina nez

zéasahy do hotového vina. [1]

2.5.1 Odkyselovani uhli¢itanem viapenatym

K odkyselovani mostu se pouziva uhlic¢itan vapenaty CaCOs. K odstranéni 1 %o kyselin v 1
hl mostu je zapotiebi 67 g uhli¢itanu vapenatého, tj. 100 g kyseliny vinné vaze 67g uhlici-
tanu vapenatého a vznika vinan véapenaty. Kyselina jable¢na, ktera tvoti znacny podil ze-
jména ve vinech s vy$§im obsahem kyselin, se uhli¢itanem vapenatym nevysrazi. Uhli¢itan
vapenaty totiz tvoii s kyselinou jable¢nou v mostu jableCnan véapenaty, ktery je na rozdil
od vinanu vapenatého ve viné rozpustny a dodava mostu i vinu nepiijemnou chut. Proto se
maji vina, resp. Mosty odkyselovat pouze tak, aby v 1 1 rtstal alespon 1 g kyseliny vinné.

To staci, aby chut’ vina nebyla jable¢nanem vapenatym nepfizniveé ovlivnéna. [2]

2.5.2 Odkyselovani acidexem

Byla vypracovana metoda odkyselovani moStu vapenatou soli, tzv. acidexem, kterou se
vysrazi soucasné kyselina vinna i kyselina jable¢na ve formé vapenatych podvojnych soli.
Timto postupem se da libovolné odkyselit most, ktery ma i mimotadné vysoky obsah kyse-
lin. Odkyselovani mostu se provadi uhli¢itanem véapenatym. Pfi urcité hodnoté pH se kro-
m¢é vinanu vapenatého vysrazi i stejné mnozstvi jablecnanu vapenatého. Doséhne se toho
tim, ze ¢ast mostu se neutralizuje davkou uhli¢itanu vapenatého, a pfitom se vylouci po-
dvojna sil, kterd velmi rychle sedimentuje, odstrani se z mostu a most se scedi s neodkyse-

lenou ¢asti mostu. Tak se rovnomérné snizi obsah kyselin.
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Vysrazeni kyseliny jable¢né zavisi na obsahu kyseliny vinné v mostu. Cim vic kyseliny
vinné most obsahuje, tim vic kyseliny jablecné se da ve formé vysrazené podvojné soli

zneutralizovat a z mostu odstranit. [4]

2.5.3 Odkyselovani scelovanim vin

Nejjednodussi zplisob snizovani obsahu kyselin ve vinech nebo v mostech s vysokym ob-
sahem kyselin je scelovani s mostem nebo vinem s nizkym obsahem kyselin. Scelovat se

mohou pouze mosty nebo vina stejné jakostni tfidy hroznti, popiipad¢ ve smésich. [4]

2.6 Okyselovani mostu

Pfiméteny obsah kyselin v mostu pfispiva k celkové harmoni¢nosti vina a most a vino do
urcité miry konzervuje. Z mostt s velmi nizkym obsahem kyselin prokvasi neharmonicka a

mdla vina, kterd snadno podléhaji riznym chorobam a vadam.

Pfi oSetfovani mostli s nizkym obsahem kyselin je tfeba dbat predev$im na to, aby se vy-
loucily vSechny faktory, které usnadniuji odbouravani kyselin ve viné. V praxi se k tomu
pouziva zejména siln¢jsi sifeni a rychlejsi stazeni mladého vina z kvasnic. Také je mozno

scelovat mosty s nizkym obsahem kyselin s mosty s vysS§im obsahem kyselin.

Kyselost mostu se zvySuje sadrovanim nebo fosfatovanim. Pii sadrovani se sklizené hroz-
ny posypou davkou sadry (130 az 300 g hl™"). P¥i fosfatovani se posypou fosfore¢nanem
vapenatym. [4]

2.7 Pridavani bentonitu do moStu

Bentonitem se odstranuji bilkoviny, které zptisobuji ve viné zékaly. Jde tedy o preventivni
oSetfeni proti bilkovinnym zakaliim. Dévka bentonitu do mostu vytvéii optimalni podmin-
ky pro eliminaci termolabilnich bilkovin. Tim se dosahne preventivniho oSetieni proti bil-

kovinnym zakalim
Stupen eliminace bilkovin ovliviuje fada faktord.

Béhem kvaseni ptichazi bentonit do styku se v§im mostem, resp. budoucim vinem. I vyssi

teplota, ktera vznika v prubéhu kvasného procesu, ptiznivé ovlivituje eliminaci bilkovin.

32



Izoelektricky bod a hodnota pH jsou v mostu blizsi nez ve viné, kde je hodnota pH vyssi.
Cim blize jsou hodnoty izoelektrického bodu a pH, tim rychleji se vylu¢uji termolabilni

bilkoviny. [2]
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3 BIOCHEMICKE PROCESY PRI VYROBE VINA

Pti vyrobé vina probihaji biochemické reakce, kterymi mikroorganismy, kvasinky a bakte-
rie pfeméiuji razné chemické slozky mostu a vina. K témto biochemickym reakcim patii
zejména alkoholové kvaseni, vytvaieni vedlejSich produktl kvaseni, jable¢no-mlécné kva-

Seni a razné dalsi zmény, zpravidla 1 neptiznivé, vznikajici ve viné pisobenim bakterii.

Biochemické procesy vyvolavaji zmény chemického slozeni most a vina. Zmény mohou
byt ptiznivé, nékdy vSak 1 neptiznivé. Proto je nutné znat biochemické pfemény v mostu a

ving, aby bylo mozné jejich vliv usmérnit.

Biochemické procesy, které probihaji v mostu a ve viné mohou byt aerobni, tj. za pristupu

vzduchu, nebo anaerobni — bez pristupu vzduchu.

K aerobnim pfeménam cukru a dale kyseliny pyrohroznové patii respirace neboli dychani

kvasinek.

Kyselina pyrohroznovéa pochazejici z glykolyzy se oxidativné dekarboxyluje na aktivni
kyselinu octovou ve formé acetylkoenzymu A, ktery vstupuje do Krejsova cyklu reakei s
kyselinou oxaloctovou za vzniku kyseliny citronové a postupné se odboura na oxid uhli¢ity

a vodu podle rovnice

 daind Erebsiiv
CH,COCOOH omdat L CH.CO~S Co =3 CO,
dekarboxvlace cyklus
3 ATP 12 ATP

Obr. 7. Krebsuv cyklus

Jedna molekula cukru dodava pii respiraci butice energii dvacetkrat vétsi, nez je energie,

ktera se uvoliluje kvasenim. Proto také bunky pfi respiraci mnohem rychleji rostou.

Ve viné miiZze probihat aerobni oxidace ethanolu vlivem octovych bakterii, pfi niz se etha-
nol méni na kyselinu octovou. Aerobni oxidace ve vin¢ probiha také u¢inkem mazdrovych
kvasinek. Nastava kiisovaténi vina, které je ¢astéjsi zejména ve vinech s nizkym obsahem

ethanolu. Kfisovaténi vino znehodnocuje.
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Oxidacni schopnost nékterych kvasinek rodu Saccharomyces je vyuzita pti vyrobé special-

nich vin sherry, kdy se ve ving€ vytvareji zvlastni chutové a buketni latky.

Vétsina biochemickych procestt v mostu a ve viné ma anaerobni charakter. Odbouravani
sacharidt pfi kvaSeni hroznového mostu probihd rovnéz bez ptitomnosti kysliku. Ackoliv
je to fermentace anaerobni, je pfece zapotfebi malého mnozstvi kysliku k rozmnozovani

kvasinek. [4]

3.1 Alkoholové kvaSeni

Alkoholové kvaseni je znamo jiz od pradavna, jeho zakladni pfi¢iny byly vSak objasnény
az v sedmnactém stoleti. Johan Becker v roce 1669 dokdazal, ze kvasi pouze roztoky, které
obsahuji cukr. Rozeznaval alkoholové a kyselé kvaseni ¢ili kysani. Pozdé&ji v sedmnéctém
stoleti Lavosier ve znamém zakonu o zachovani hmoty uvadi, Ze cukr se kvasenim méni na

ethanol, oxid uhlicity a kyselinu.

V pracich z roku 1810 a 1815 upiesiiuje Gay-Lusac formulaci alkoholového kvaseni, pii
kterém se jedna molekula cukru $tépi na dvé molekuly ethanolu a na dvé molekuly oxidu

uhlicitého. Tato formulace plati dodnes jako vztah pro teoretickou vytéznost.
C6H1206 — 2 CszOH + 2 C02

Pteménou cukru na ethanol se blize zabyval Pasteur, ktery v roce 1860 dokazal, ze v pro-
cesu alkoholového kvaseni vznikaji kromé ethanolu a oxidu uhlic¢itého jeste vedlejsi pro-
dukty, a to glycerin a kyselina jantarova. Dokazal rovnéz, ze ¢ast cukru spotiebuji ke své-

mu rastu kvasinky.

Zacatkem dvacatého stoleti se podafilo blize objasnit procesy alkoholového kvaseni. Bylo
dokéazano, kvaseni zahrnuje slozité enzymové procesy, v kterych vznikd mnoho mezipro-

duktti a vedlejSich produkta. [13]
Pribéh reakei alkoholového kvaseni je v zasad¢ tento:
a) fosforylae cukru (vznik fosfore¢nych estert hexos),

b) Stépeni fosforylovaného cukru na triosy (glyceraldehydfosfat a dihydroxyaceton-
fosfat),

¢) oxidoredukce trios,

d) defosforylace trios,
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e) dekarboxylace kyseliny pyrohroznové (vznik acetaldehydu a CO,)

f) redukce acetaldehydu (znik ethanolu)

OH 9] _pégg
H 0, H . H Q ;OH
H hexokinasa H
oH K + ATP——= KOH H v ADP
HO AH HO OH
) o H OH
D - glukosa % -D - glukosa - 6 - fosfat

(F.obisenfiv ester)

H
O—F' o
HO OH
+ ."I:'-.TP + ADCP
fosfofmktolunasa
D -frultosa - & - fosfat D -fruktosa - 1,6 - difostat
(Meubergiv ester) (Har den-Youngfiv ester)

Obr. 8. Fosforylace cukru

I_D _POSHE — I.':I
HO — dihydroxyacetonfosfat (96,5%)
- || aldosa |

HO 0 D OH

H——OH ¢ . L .

H_| +triosofostatova ¢ 1Eomerasa

. f H  D-glyceraldehyd-2-fosfat (3,2%0)

frultosa-1,6-difosfat H OH

Obr. 9. Stépeni fosforylovaného cukru na triosy
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O Q

2H
H triosafosfatora )~ P%\O
H OH +H,PO, + NAD* = H OH o OH + NADH" + 12
0—PO,H, dehydrogenasa O-P{O
D-glyceral dehyd-3-fosfat (3,5%) OH
kyselina 1,3-difosfoglvcerova
Obr. 10. Oxidoredukce trios
o COCH
< ATP: 3fosfo-D-glycerat
O —F’DSHE 1fosfotransferasa
H——0OH + ADP > H OH
L—0—PO,H, —O0—F0H,
kyzelina 1,3-difosfoglycerova kyzelina 3-fosfoglycerova
ZiD0OH
fosforylace
_— H—1—0 —I:'DSH2
romutasa
——iJH
kyselina 2-fosfoglycerova
COOH COOH
enolasa purivatova
‘—i OHPOSHz + ADF -————————————— LO + ATP
H.O lnosza I_
2
CH, CH5
kyselina 2-fosfo- kyselina )
enclpyrohrozneva pyrohroznoya

Obr. 11. Defosforylace trios (vznik kyseliny pyrohroznové)

COOH 0
L karboxylasa +NADH+H"
0 e —— HaC S —_c CHSCHZ oH
B o, iH alkohol-
CHy dehydrogenasa
kyselina acetaldehyd ethanol
pyrohroznova

Obr. 12. Dekarboxylace kyseliny pyrohroznové

Vlivem hexokinasy za Uc¢asti ATP se hexosa fosforyluje na glukosa-6-fosfat (Robinsoniv

ester). Enzym glukosafosfatova isomerasa vyvolava presmyk glukosa-6-fosfatu na frukto-
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sa-6-fosfat (Neuberglv ester), ktery se dale fosforyluje enzymem fosfofruktokinasou na

fruktosa-1,6-difosfat neboli Harden-Younguv ester.

Vlivem aldolasy se stépi Harden-Younglv ester na dv¢ tifuhlikaté fosforylované slouceni-

ny: dihydroxyacetonfosfat a glyceraldehydfostat.

Za ucasti oxida¢né redukcénich enzymt vzniké glyceraldehyd-3-fosfat, ktery je dehydroge-

nasou dehydrogenovan na kyselinu 1,3-difosfo-D-glycerovou.

U¢inkem enzymu ATP: 3-fosfo-D-glycerat 1-fosfotransferasy vznika kyselina 3-
fosfoglycerova, kterd se zase vlivem enzymu fosfoglyceromutasy méni na kyselinu 2-
fosfoglycerovou. Tuto kyselinu enzym enolasa dehydratuje na kyselinu 2-
fosfoenolpyrohroznovou, ktera se katalytickym uc¢inkem pyruvatkinasy méni na kyselinu

pyrohroznovou.

Kyselina pyrohroznova se dekarboxyluje enzymem karboxylasou na oxid uhlicity a acetal-
dehyd, ktery se potom redukuje ptisobenim NADH, za piitomnosti enzymu alkoholdehyd-

rogenasy na ethanol.

Tab. 3. Strucné schéema alkoholového kvaseni

Reakce Enzym

Glukosa + ATP

l hexokinasa

Glukosa-6-fosfat + ADP

Glukosa-6-fosfat (Robinsoniiv ester)

1 Glukosafosfatova isomerasa

Fruktosa-6-fosfat (Neubergtv ester)

Fruktosa-6-fosfat + ATP

11 fosfofruktokinasa

Fruktosa-1,6-difosfat + ADP (Harden-
Youngulv ester)

Fruktosa-1,6-difosfat

11 aldosa

Glyceraldehyd-3-fosfat + dihydroxyaceton-
fosfat

dihydroxyacetonfosfat
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11 Triosafosfatova isomerasa

Glyceraldehyd-3-fosfat

Glyceraldehyd-3-fosfat +anorg. Fosfat +
NAD

11 Triosafosfatova dehydrogenasa

Kyselina 1,3-difosfoglycerova +

Kyselina 1,3-difosfoglycerova + ADP

11 ATP: 3-fosfo-D-glycerat-1-fosfotransferasa

Kyselina 3-fosfoglycerova + ATP

Kyselina 3-fosfoglycerova

17 fosfoglyceromutasa

2- fosfoglycerova kyselina

Kyselina 2-fosfoglycerova

1 enolasa

Kyselina 2-fosfoenolpyrohroznova + H,O

Kyselina 2-fosfoenolpyrohroznova + ADP

1 pyruvatkinasa

Kyselina pyrohroznova + ATP

Kyselina pyrohroznova

K karboxylasa

Acetaldehyd + oxid uhliéity

Acetaldehyd + NADH + H'

1 alkoholdehydrogenasa

Ethano + NAD"

Zkratky: ATP — adenosintrifosfat;
ADP — adenosindifosfat; NAD" - nikotinamidadenindinukleotid;
NADH + H' - redukovany nikotinamidadenindinukleotid (=NADH,)

Odbouravanim glukosy a fruktosy na ethanol a CO2 ziskavaji kvasinky energii v podob¢
makroergickych vazeb ATP. ATP se spotfebovava k fosforylaci glukosy a fruktosa-6-
fosfatu a naopak se ziskava pii odstépeni kyseliny fosforecné z kyseliny 1,3-difosfo-D-
glycerové a odstépenim molekuly fosfatu kyseliny fosfoenolpyrohroznové. Protoze z fruk-

tosa-1,6-difosfatu vznikaji 2 molekuly triosafosfatu, ziskavaji se béhem alkoholové glyko-
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lyzy 4 ATP a spotiebovavaji 2 ATP, takze z jedné molekuly glukosy je Cisty energeticky
zisk 2 ATP.

Chemickou bilanci alkoholového kvaseni vyjadiuje rovnice
CsH12,06 + 2H3PO4 + 2ADP — 2C,HsOH + 2CO, + 2ATP + 2H,0.

Pteménou jedné molekuly glukosy na ethanol a CO, ziskava tedy ziva hmota ze dvou mo-
lekul ADP dvé molekuly ATP. Oxidace glyceraldehyd-3-fosfatu probihd dehydrogenaci,
akceptorem vodiku je acetaldehyd. Takto se miize regenerovat NAD" pouze tehdy, je-li k
dispozici dostate¢né mnozstvi acetaldehydu. Ten vSak vznika ke konci glykolyzy a proto
na zacatku tohoto procesu se vyskytuje omezené. (To plati pro priabéh alkoholového kva-

Seni podle I. Neubergova schématu)

Nema-li NADH,; dostatecné mnozstvi acetaldehydu k dispozici, stava se akceptorem vodi-
ku dihydroxyacetonfosfat, takze timto kvasenim misto ethanolu vznika glycerol (kvaseni

probiha podle II. Neubergova schématu). [6]

3.2 KvaSeni podle II. Neubergova schématu

Z ptehledu alkoholového kvaSeni vyplyva, ze k spravnému pribéhu tohoto kvaseni a k
tvorb¢ ethanolu je nezbytné, aby bylo v substratu dostatecné mnozstvi acetaldehydu, ktery
je potiebny k reoxidaci NADH,, redukovaného béhem glykolyzy. Na pocatku kvaSeni se
vSak v substratu acetaldehyd nevyskytuje. Nema-li redukovany koenzym k dispozici dosta-
te¢né mnozstvi acetaldehydu, ktery by byl akceptorem vodiku, stdva se akceptorem vodiku

dihydroxyacetonfosfat.
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) H gHH - OOH - Wedlejs
H OH glyleolyza I_ produkty
O-PO,H, O-PO,H, CHg
& glyceraldehyd— kyselina fosfo- kyselina
E 3-fosfat -3-glycerova pyrohroznova
=
S NADH
z
W NHDH
o
£ H,O H,PO,
% CH OH CH,OH CH,OH
«%OH M H~}—0H
O PO;H, O-FO,H, CH,OH
dﬁlydroxyacetonfosfat glycerol-2-fosfat glycerol

Obr. 13. Alkoholové kvaseni podle 1I. Neubergova schématu

Schéma ukazuje, Ze oxidaci 3-fosfoglyceraldehydu se reakcemi glykolyzy vytvaii kyselina
3-fosfoglycerova a kyselina pyrohroznova, kterd se popt. mize dekarboxylovat na acetal-
dehyd. Takto vznikly acetaldehyd se nemtize redukovat na ethanol, protoze dva vodiky
pochazejici z NADH, a spoluptisobici pfi této reakci alkoholového kvaSeni byly jiz vyuzity
k vytvoreni glycerolu z dihydroxyacetonfosfatu.

Z kyseliny pyrohroznové, kterd se vytvofila anaerobnim odbouravanim glukosy, vznika

diky enzymovému systému mikroorganismu vice vedlejSich produktt.

Alkoholové kvaseni nemiize byt tedy nikdy Uplné ¢isté, ale vzdy probiha soucasné podle
obou schémat. Predpoklada se, ze k vlastnimu alkoholovému kvaSeni se spotiebuje 92 %
cukru. Tim se také vysvétluje vznik vedlejSich produkti pti kvaseni vina. K tomu se musi
pifipocitat 2 az 3 % cukru, ktery spotfebuji kvasinky ke svému rozmnoZovani jako zdroj

uhliku k tvorbé biomasy.

Pti alkoholovém kvasSeni vznikaji tyto vedlejsi produkty: glycerol, kyselina jantarova, ky-
selina mlécnd, butandiol-2,3, kyselina octova, acetoin (acetylmethylkarbinol), kyselina

propionova a pravdépodobné téz kyselina a-methyljable¢na a dimethylglycerova.
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Kyselina mlé¢na muize vznikat nékolika zptisoby, jednak pii zkvasovani cukrta kvasinkami,
kdy vznika az 400 mg 1" kyseliny mlééné, jednak i¢inkem mléénych bakterii pies kyselinu
pyrohroznovou a kone¢né téz jableCno-mléénym kvasenim a mlécnymi bakteriemi z kyse-

liny jable¢né. [6]

3.3 Nezadouci mlééné kvaseni

Ve vin¢ miiZe nastat také nezaddouci mlécné kvaSeni, pfi kterém vznika z cukrii ptisobenim
heterofermentativnich bakterii kyselina mlécna. Vznikéa také ethanol, kyselina octova a

stopy jinych produktti.

Nezadouci mlécné kvaSeni probiha zpocatku jako alkoholové kvaseni, vznika kyselina
pyrohroznova, kterd potom hydrogenaci pfechdzi na kyselinu mléénou a dekarboxylaci na

acetaldehyd, z kterého se potom vyviji ethanol a kyselina octova.

K nezddoucimu mléénému kvaseni jsou ndchylné zejména vina, kterd zdlouhavé kvasila a

obsahuji zbytkovy cukr. [4]

3.4 Jable¢no-mlééné kvaSeni

Jable¢no-mlécné kvaseni (obr. 13.) probiha ve viné nejcastéji po skonceni kvasného proce-
su. Mlécné bakterie odbouravaji ve viné kyselinu jablecnou, vznika kyselina mlé¢né a oxid
uhlicity. Tento proces je vétSin€ piipadi zZadouci, protoze se jim Castecné zmirni kyselost

vina, a tim zlepsi jeho kvalita.

CiDOH COOH
H——OH —_— - H—i—DH + L0,
— CO0H CH4
kyselina jablefna loyselina mlééna oxid ublidity

Obr. 14. Jablecno-mlécné kvaseni

V této reakci vznikne ze 134g kyseliny jable¢né 90g kyseliny mlééné a 44g oxidu uhlicité-
ho.

Jable¢no-mlécné kvaseni mize probihat rovnéz podle reakce (obr. 14.):
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COCH COOH COOH COCH
H+OH ——= }-0-CO, — |0 —— H—-CH

— COOH (CiOOH CH, CH,

loyselina loyrselina loyselina leyzelina

jahledng oxaloctova pyrohroznova mléfna
+2H*

Obr. 15. Jablecno-mlécné kvaseni za vzniku kyseliny mlécné

Uvedené¢ reakce ukazuji, ze mléné bakterie odbouravaji kyselinu jable¢nou a vznika kyse-
lina mlé¢nd. Jablecno-mlécné kvaseni se miize podle potfeby zintenzivnit nebo se mu mii-
ze naopak zabranit. Cinnost mlécnych bakterii se podporuje ponechdnim vina po delsi do-

bu na kvasnicich s obasnym michanim.

Ve vinech, ktera maji nizky obsah kyselin, 1ze zabranit jable¢no-mlécnému kvaSeni rych-

lejSim stazenim vina z kvasni¢nych kald, filtraci a siln¢jS$im sifenim. [6]

3.5 Ostatni biochemické procesy
a) Premeny aminokyselin — vznik vyssich alkoholi

Z vyssich alkoholl se ve vin€ tvoii n-propylalkohol, isobutylalkohol, isoamylalkohol a
amylalkohol. Zbytek ptipada na hexylalkohol, heptylalkohol a nonylalkohol. Zjistilo se Ze
vyss$i alkoholy nevznikaji z cukru kvasenim jako ethanol, ale Ze to jsou §tépné produkty

aminokyselin

b) Tvorba kyseliny jantarové

Kyselina jantarova vznika jako vedlejsi produkt alkoholového kvaseni hroznového mostu
¢) Tvorba 2,3-butandiolu

2,3-butandiol patii k dvojsytnym alkoholiim. V hroznovych vinech je obsazen v mnozstvi
kolem 0,6 g I"". 2,3-butandiol se mize vytvafet ¢innosti riznych mikroorganismil, kvasinek

a bakterii.

d) Tvorba tekavych kyselin
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Podstatnou c¢ast té¢kavych kyselin ve vin¢ tvofi kyselina octova a kyselina mravenci. Kyse-
linu octovou produkuji ¢astecné kvasinky pii alkoholovém kvaSeni, ve vétSim mnoZzstvi

vznika ¢innosti mlécnych a octovych bakterii.

Alkoholovym kvasenim vznika také kyselina mravenci. Jeji mnozstvi ve vin€ se pohybuje

0d0,1do0,2gl™.
e) Rozklad kyseliny vinné

Rozklad kyseliny vinné ve vin¢ se poklada za tézkou chorobu vina, ktera se dnes diky mo-
derni vinafské technologii vyskytuje jiz jen zfidka. Kyselinu vinnou rozkladaji ve viné

nekteré mlééné bakterie.
) Vznik siricitanu a sirovodiku

Béhem alkoholového kvaseni mohou kvasinky vytvaret oxid sifiCity a sirovodik. Tvorba
oxidu sifi¢itého a sirovodiku kvasinkami zalezi na slozeni kvasného prostedi, zejména na
pritomnosti sirnych aminokyselin.

Vznik oxidu sifi¢itého a sirovodiku ve in¢ umoziuje elementarni sira, sirné aminokyseliny,

sulfat a sulfit, které se vyskytuji v kvasném substratu. [6]
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4 KVASENI MOSTU Z TECHNOLOGICKEHO HLEDISKA

Kvaseni moStu souvisi s riistem a rozmnozovanim kvasinek. Z technologického hlediska

mozno kvaseni d€lit na tfi etapy.

V prvi etapé se kvasinky mnozi a zacina kvaseni. Tato etapa souvisi s klidovou fazi kvasi-

nek, trvajici 2 az 4 hodiny, kdy se buiiky kvasinek adaptuji na prostiedi a zacinaji pucet.

V druhé etapé probiha bourlivé kvaseni mostu. Je to tzv. exponencialni neboli logaritmicka
faze, ktera souvisi se stejnojmennou fazi rastu kvasinek. Je charakterizovana zvysSenym
rozmnozovanim a ristem bunck, vznikem velkého mnozstvi oxidu uhli¢itého a tepelné

energie, jiz se most ¢asto ohfiva na 25 az 28 °C. Bouflivé kvaseni trva 7 az 14 dni.

Treti etapa se nazyva dokvasovani a souvisi se staciondrni fazi, tj. fazi klidu v ristu kvasi-
nek. V této fazi je rist zpomalen, protoze pocet nové vytvorenych bunek se piiblizn€ rov-
na poctu bun¢k odumirajicich. V této etape se kvasny proces, a tim i vyvoj oxidu uhlicité-

ho zpomaluji.

Most obsahuje velké mnozstvi riznych mikroorganismi, pfevazné kvasinek. Tyto mikro-
organismy se z pudy dostavaji na hrozny a z nich do mostu. Pfi lisovani se dostavaji z
hroznt do mostu, kde vyvolavaji rizné¢ mikrobiologické procesy. V 1 ml zdravého mostu
je asi 500 000 bunék uslechtilych kvasinek, velké mnozstvi apikularnich kvasinek, plisni a
ruznych bakterii (mléénych, octovych apod.). Zejména v mostech z poskozenych hroznii

byva velké mnozstvi divokych kvasinek a raznych bakterii.

vvvvvv

ni. Aby toto kvaseni spravné probihalo, musi most obsahovat kvasinky v urcité koncentra-
ci. Nedoporucuje se velké rozsiteni divokych kvasinek a bakterii, to miize byt casto pro
hrozny, most 1 budouci vino zhoubné. Je to proto, Ze na zacatku kvaseni prevladaji vzdy
apikularni kvasinky, které také kvasny proces zahajuji. Jakmile kvasici substrat dosdhne 4
az 5 obj. % ethanolu, vétSina apikularnich kvasinek odumird. V kvasném procesu potom
pokracuji vinné kvasinky (Saccharomyces cerevisiae), které se jen ve zdravém mostu in-
tenzivné rozmnozuji a dobie kvasi, protoze jsou odolnéjsi proti ethanolu a schopné kvaseni

1 pti nedostatku kysliku.

Jakmile vSak nemohou uslechtilé kvasinky v kvasném procesu pokracovat, proces se pied-
Casné zastavi nebo zpomali a zacnou se rozmnozovat octové nebo mlécné bakterie. Misto

alkoholového kvaSeni za¢ne probihat nezddouci mlécné nebo octové kvasSeni.
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4.1 Technologie kvaseni mostu

4.1.1 Spontinni kvaSeni

Pti spontannim kvaSeni se do mos$tu kromé sifeni nijak nezasahuje. Spontanni kvaSeni ma-
ze probihat jen u mosti ze zdravych hroznt. Dulezitym Cinitelem je dostatecné mnoZzstvi
kulturnich kvasinek, jestli Ze se hrozny sbiraly v desti nebo po ném, je spontanni kvaseni
velmi pomalé a obtizné. Pii spontannim kvaseni piisobi nékdy potize silné pticukieni mos-

tu.

Za normalnich podminek, je-li teplota v dob& sbéru pfimétend, jsou hrozny zdravé a vyli-
sovany most obsahuje potiebné mnozstvi kulturnich kvasinek, tehdy probiha kvaSeni velmi
dobie a i v mostech s vysSim obsahem cukru. Tézkosti nastanou v praxi teprve tehdy, ma-li
spontann¢ kvasit most z vadnych hroznii, napadenych peronosporou, hnilobou nebo po-

Skozenych krupobitim a hmizem.

Spontanni kvasny proces zahajuji vzdy apikularni kvasinky (Kloeckera apiculata). V mos-
tu, ktery zacina kvasit, je jich Casto az 90 %. Zkvasuji glukosu a fruktosu. Sacharosu ne-
zkvaSuji, protoZe netvoii enzym invertasu. Maji velkou rozmnozovaci chopnost a prokvasi
vino az do 5 az 6 obj. % ethanolu. Pfestavaji byt aktivni pti 2, maximalné 3 obj. % ethano-
lu. Pfi této koncentraci je potlacuji kvasinky Saccharomyces vini, které jsou odolngjsi vici
ethanolu a rozmozuji se a kvasi i pfi nedostatku kysliku. Apikularni kvasinky pti 3 az 5
obj. % ethanolu vétSinou odumiraji. Pii kvaSeni produkuji vice esterl, které nepiijemné

ovliviuji buket vina.

Jestlize most kvasi dlouho a pomalu, tfeba zjistit pfi¢inu. MiZe ji byt nedostatek kulturnich
kvasinek, nedostatek kysliku nebo i to, ze most je z nedozralych nebo poskozenych hroz-
nl. Podle vysledku analyzy se most oSetii, provzdusni, odkali a zakvasi bouflivé kvasicim

zdravym mostem.

Tento zpisob, jimz mozno zakvasit jakdkoliv mnozstvi mostu ma nékolik vyhod. Piede-
v§im se pti ném vylouc¢i z kvasného procesu apikularni kvasinky, které hynou pii 3 az 5 %
ethanolu v moztu.

ZakvaSovani bouflivé kvasicim mostem se pouziva zejména pii nedostatku vypestovanych

kulturnich kvasinek. [2]
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4.1.2 ZakvaSovani moStu ¢istymi kvasinkovymi kulturami

K ptipravé ¢istych kultur kvasinek e pouzivaji kvasinky Saccharomyces cerevisiae var.

Elipsoideus bayanus, které se nazvaji t¢Z uslechtilé kvasinky.

Ptiprava Cisté kultury. Predpoklada se, ze Cistd kultura vznikla rozmnozenim jedné buiiky.
Uslechtilé kvasinky maji velké mnoZstvi kmentl, které se liSi zejména fyziologickymi a
biochemickymi vlastnostmi. Rada vyzkumnych tstavii vypéstovala nékolik set kvasinko-

vych kmenti, vhodnych pro kvaSeni mostt a vin.

ZakvaSovani most ¢istymi kvasinkovymi kulturami se pouziva tehdy, neziska-li se spon-

tannim kvaSenim vino ani priimérné jakosti.

V mostech z vadnych hroznt byva obvykle nedostatek kulturnich kvasinek. Proto most po
odkaleni kvasi velmi slabé a pomalu. Pfidé-li se do n€¢ho ¢isté kvasnicové kultury, most
dobfe a ¢iste prokvasi. Kvasinkové kultury odolévaji chladu a vys$im koncentracim cukru,
ethanolu a oxidu sifi¢itého. Pti vyrobé vina se k jejich pfizptsobivosti ptihlizi pti vybéru
vhodného kmenu kvasinek.

Zakvasem z Cistych kvasikovych kultur mozno téZz napravit mosty, které pomalu kvasi a
jsou v mensi mife napadeny mléénym nebo manitovym kvasSenim. Vino se rychle stahne z
kvasni¢nich kall bez ptistupu vzduchu, siln€ji se zasiii a pfida se k nému vét§i mnozstvi

zakvasu uslechtilych kvasinek. [4]

4.1.3 ZakvaSovani mostu smési Cistych kvasinkovych kultur

Misto jedné Cisté kultury je mosno na zakvaSovani mostu pouzit i smés Cistych kultur. V
tomto piipad¢ se izolace a kultivace kvasinek provadi vétSinou u kazdé pouzité kultury
zvlast a kultury se misi az pti zakvasovani. Vino vyrobené s pouzitim smési Cistych kva-

sinkovych kultur je vyraznéjsi a ma lepsi buket.

U béznych konzumnich vin po del$im leZeni nelze rozeznat rozdil jakosti vznikly riznymi
zpisoby zakvasovani moStu. Zd4 se vSak, Ze odrtidova vina jsou Iépe sladéna, zakvasuji-li
se smesi Cistych kvasinkovych kultur. V chemickém slozeni vin zakvaSenych Cistymi kva-
sinkami nebo jejich smési neni rozdil. Zakvasovani mostu smési €istych kultur je ptizni-

v¢j$i, protoze se vice piiblizuje prirozenym podminkam kvaseni. [4]
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4.2 Vliv riznych faktori na kvaSeni

4.2.1 Vliv tepla a ohfevu

Teplota je dilezity Cinitel pfi kvaseni. Optimalni teplota pro béZné pouzivané vinné kva-
sinky je 15 az 20 °C. Chladnomilné kvasinky kvasi velmi dobfe i za nizké teploty 8 az
12°C. Naproti tomu bakterie a jiné neZadouci mikroorganismy vegetuji prevazné za vys-
Sich teplot. Mozno tedy regulovanim teploty bud’ omezit, nebo zcela vyloucit vliv neza-
doucich mikroorganismli na kvaseni. VySe teploty ovliviiuje také aromatické a buketni
latky v mostu. Cim je teplota kvaseni vyssi, tim vice tdchto latek unika. Je to zptisobeno
tim, ze kvaSeni za vysSich teplot je velmi rychlé a bouflivé a Zze pfi ném nastava velmi in-
tenzivni uvolilovani oxidu uhli¢itého, ktery sebou strhava i ¢ast aromatickych a buketnich

latek.

Tab. 4. Ztraty aromatickych latek pri riznych teplotach kvaseni mostu.

Pti 15°C az 20°C 10 az 30 %
Pti 20°C az 25°C 50 %
Pi1 25°C az 30°C 75 %

Je ziejmé, Ze ztraty aromatickych latek jsou pomérné vysoké. Proto je tieba teplotu kvasi-
ciho mostu denné kontrolovat. Teplotu mozno regulovat nékolika zpiisoby, a to upravou

mostu pred kvasenim, odkalenim, dale klimatizaci nadob nebo kvasného prostiedi.

Teplota ma velky vliv i na tvorbu ethanolu. Cim vyssi je teplota kvaseni, tim vétsi jsou
ztraty ethanolu, ¢im vySsi je pocatecni cukernatost, tim mensi je rozdil teplot, pifi nichz
probihd maximalni kvaseni. Nizsi teplota pii kvaSeni mostu piiznivé ovliviiuje senzorické

vlastnosti vina 1 jeho stabilitu. [2]

4.2.2 Vliv koncentrace cukru

Spravny prubéh kvasného procesu vyZaduje vhodnou koncentraci roztoku cukru. Nejlépe
probiha kvaseni v 8%nim az 20%nim roztoku. Nekteré kmeny vinnych kvasinek maji

moznost prokvasit 30%ni az 35%ni roztoky cukru a produkuji pfitom 17 az 18 obj. %
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ethanolu. Roztoky s vice 30 % cukru kvasi jiz jen velmi slabé a pii 50%ni koncentraci
kvaseni jiz prakticky neprobiha. Zptisobuje to osmoticky tlak v buiice kvasinky. Cim vyssi
je tedy obsah cukru v mostu, tim vyssi je 1 osmoticky tlak, a zaroven i nezbytny protitlak
kvasinkovych bunék. Pro 25%ni roztok hroznového cukru je potiebny protitlak az 5,88
MPa. [4]

4.2.3 Vliv kysliku

Kvasinky jsou anaerobni mikroorganismy, které vSak potfebuji k rozmnozovani alespoii
malé mnozstvi vzduchu. Pfiddnim jemné¢ rozptyleného vzduchu mozno zvysit kvasnou
¢innost, to se projevi hlub§im prokvaSenim a rychlejSim pribéhem kvaseni. Most zkvaseny
v dfevénych sudech mé vzdy dostatecné mnozstvi kysliku, ktery do sudli vnika pory ve
sténach i1 béhem kvaseni. Nedostatek kysliku maji kvasinky pfi kvaSeni v tancich, zejména
jsou-li mosty vice pfislazeny sacharosou. Kvaseni je mozno urychlit pfivadénim vzdusné-

ho kysliku kompresorem.

Vzdusny kyslik mozno k podpote kvaseni pouzit pouze u mosta ze zdravych hroznd. [4]

4.2.4 Vliv dusiku

Dusikaté latky slouzi jako zdroj vyzivy kvasinek. V prubéhu kvasného procesu se obsah
dusikatych latek snizuje, ale pii del§im piisobeni kvasinek ve ving, tedy pii autolyze kvasi-
nek, se zase zvysuje. Dusikaté latky jsou v moStu a ve vin€ obsazeny v riznych formach a

kvasinky je nevyuzivaji rovhomeérng.

V pribéhu kvasného procesu se spotiebuje veskery amoniakalni dusik a ¢ast aminokyselin
a bilkovin. Po dvou mésicich se plisobenim autolyzy kvasinek jeho obsah opét zvysi. Ami-
nokyseliny jsou hlavnim zdrojem dusiku p#i kvaseni mostu. Ucastni se jednak syntézy bil-

kovin pfi ristu kvasinkovych buné€k, jednak vznikaji proteolyzou pfi jejich autolyze.

Aminokyseliny, jako kyselina glutamova, leucin, isoleucin, valin, serin, lysin, tyroxin a
tryptofan se sice pii kvaSeni spotiebuji, ale autolyzou kvasinek se jejich obsah opét zvysi,
takze jejich mnozstvi je vyssi nez v ptivodnim mostu. Obsah nékterych aminokyselin, ze-

jména cystinu a methioninu stoupa pii kvaSeni 1 pii autolyze kvasinek.

Z toho vyplyva, Ze obsah dusikatych latek se stykem s kvasinkami a jejich autolyzou ve
viné pomérné znacn¢ zvysuje, jejich obsah se da podle potteby regulovat pred¢asnym nebo

pozdéjSim stoCenim vina z kvasinek. [1]
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4.2.5 Vliv oxidu siri¢itého

Oxid sifi¢ity ma velky vliv na rast a rozmnozovani kvasinek v mostu i na procesy probiha-

jici vlivem kysliku. Jeho Gc¢inek na pribeh kvaseni zavisi na davce oxidu sificitého. Nizké
. A e , . Cx o xxr s y -1

davky, do 20 mg 1", plisobi na kvasny proces stimula¢né, vyssi davky, 50 az 100 mg 17,

kvasny proces prodluzuji. Ani velmi zvySené davky oxidu sifi¢itého vSak kvaSeni nezabra-

ni, protoze oxid sifi¢ity se pii kvaseni v mostu vaze s cukry nebo s jeho metabolity.

Oxid sifi¢ity ma pfiznivy vliv na kvaSeni. Vysvétluje se to tim, ze méa schopnost vazat
kyslik, SO, ptisobi tedy ve viné redukéné. Tak se brzdi zejména vyvoj apikularnich kvasi-
nek a bakterii octového kvaseni, které potiebuji kyslik. Stupen oxidace a redukce ve viné
muze byt rizny a jeho métitkem je tzv. redoxpotencial. Zékladni jednotkou redoxpotencia-
lu je tH, tj. zdporny logaritmus napéti vodiku v roztoku. Roztok, ktery méa rH nad 25, se
poklada za oxidaéni, ma-li rH mensi nez 15, za redukcni. ZvySovani rH je znakem oxidace

a snizovani znakem redukce.

Hodnotu rH ovliviiuje také rozvoj mikroorganismii v mostu. Pravé vinné kvasinky jsou
schopné vyvijet se, rist a mnozit se i pfi nizkém rH vina, zatimco apikuldrni kvasinky,
octové bakterie a jiné nezddouci mikroorganismy vyzaduji pro svou ¢innost vzdy kyslik a
vy$si hodnotu rH. Z toho plyne, Ze soucasné s rozvojem mikroorganismil pti kvasSeni tfeba
sledovat také rH mostu, a jakmile se rH zvysi pfidat pro jeho snizeni nékteré redukéni Ci-
nidlo. Ve vinafstvi se k tomu ucelu pouziva oxid sificity. Stejny redukéni G€inek ma 1 ky-
selina askorbova — vitamin C.

Mosty a mlada vina mozno sifit silnéji, protoze asi 50 % SO, se béhem kvaSeni vaze, ¢ast
vyprcha, takze i pii silngjsim siteni, naptiklad 100 mg 1", je po prokvaseni jeho obsah ve
ving€ piijatelny. Tieba se vSak vyvarovat siln€jSiho sifeni starych vin, ve kterych je aldehy-
dicka skupina vazana, takze znovu piidany oxid sifiCity se nema s ¢im vazat a zistava ve

vin€ jako volny, tim se vino pfesifi. [4]

4.2.6 VlIiv bentonitu

Bentonit je pfirodni zemina typu montmorilloniti. Ve vin€ eliminuje bilkoviny, které mo-
hou zptisobit zékaly. Bentonit nema neptiznivy vliv na kvasny proces. S davkou bentonitu
150 g hl' pred kvagenim se ukézalo, Ze kvaseni probiha velmi dobfe i v pfitomnosti bento-
nitu. Déle bylo zjisténo, ze pti kvaseni vina s bentonitem se obsah ethanolu neméni. Ben-

tonit nema vliv na hloubku prokvaseni ani na zrychleni nebo zpomaleni kvasného procesu.
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Zmény v hodnoté pH byly jen velmi malé, protoze zietelné rozdily v pH nastanou az pii

vysrazeni vinného kamene a pii biologickém odbouravani kyselin.

Vlivem bentonitu se vSak snizilo rH vina, protoZe bentonit odstranuje z vina oxidacni en-

zymy. To znamend, Ze v mostech, do kterych byl pfidan bentonit, postaci slabsi sifeni. [4]

4.2.7 Aktivatory a inhibitory kvaSeni

V hroznovém mostu jsou latky, které ovlivituji kvasny proces bud’ pozitivné, nebo nega-
tivné. Latky pfiznivé ovliviiujici kvasny proces nazyvadme aktivatory. Patii k nim zejména
vitaminy, enzymy a n¢které mineralni latky.

vvvvvv

pantotenova, pyridoxin a inositol.

K aktivatorim kvaSeni e mohou pocitat i mineralni latky, které podporuji rlist a rozmnoZzo-

vani kvasinek. Patii k nim hot¢ik, draslik, sodik a vapnik.

Jako stimulatory kvaSeni plsobi 1 plisiiové preparaty Aspergilus niger a Botrytis cinerea, a
to jiz od mnozstvi 0,2 az 1,0 % suchého mycelia.

K latkam plsobicim na kvasny proces inhibi¢né€ patii zejména alkoholy a aromatické alko-
holy. Inhibi¢ni uc¢inek alkoholl souvisi s jejich schopnosti pronikat do bunééné protoplaz-
my, kde narusuji dychaci proces a tim i rozmnozovani bun€k. Na mikroorganismy plsobi
inhibi¢né 1 produkty, které vylucuji svou vlastni ¢innosti, i produkty vylu¢ované jinymi
mikroorganismy. Naptiklad kvasna ¢innost bakterii mlééného kvaSeni ustava, nahromadi-li
se v prostiedi vétsi mnozstvi kyseliny mlécné. Stejné zhoubné plsobi na mikroorganismy
aceton, kyselina méselnd, kyselina octova apod. Na mikroorganismy v mostu plisobi inhi-
bicné také rizné chemické slouceniny. Jsou to zejména soli nékterych tézkych kovu, stiib-

ra, rtuti a médi. [6]

4.3 Fyzikalni zmény pri kvaSeni
a) Snizovani hustoty

Specifickd neboli mérna hustota je pomérné ¢islo, udavajici pomér hmotnosti dvou stej-
nych objemil. Jednim z téchto objemt je voda pii teploté 4 °C. Hustota cukru pti 17,3 °C je
1,613 a hustota ethanolu 0,795. Z toho vyplyva, Ze prokvaseni cukru na ethanol se podstat-

né zmens$i hustota. Hustota mostu se pohybuje od 1,065 do 1,150, hustota vina byva nizsi
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nez 1. Obsahuji-li vina pfi vysokém obsahu ethanolu také znacny zbytek cukru, je hustota

obvykle vy$si nez 1.

b) Ztraty vznikajici teplem a vyparovanim

Pti kvaSeni mostu vznikaji velké ztraty vypafovanim. Vyparovani je tim intenzivngjsi, ¢im

vyssi je teplota kvasiciho mostu.
¢) Zmény objemu pri kvaseni

Zmény objemu pii prokvaseni mostu na vino vznikaji tim, Ze objem vzniklého ethanolu je
mensi nez objem puvodniho cukru, a dale tim, ze pfi smisSeni ethanolu s vodou nastava

kontrakce. [6]

4.4 Regulace kvasnych procesi

Kwvasi li most spontanné, nastane druhy az ¢tvrty den bouflivé kvaseni. Projevi se intenziv-
nim zvySenim teploty na 25 az 30°C a zvySenym unikdnim oxidu uhli¢itého. Unikajici CO,
strhava s sebou i1 aromatické a buketni latky, které maji vesmés nizkou teplotu varu. Aby se
tomu zabranilo, tfeba teplotni $picky pii kvaSeni snizit nebo kvasny proces regulovat. Ten-
to problém zkoumalo mnoho vyzkumniki a jejich vysledky se shoduji v tom, Ze vina vy-
kvaSend za nizsich teplot jsou kvalitnéjsi.

Teplotu pti kvaseni mozno snizit n€kolika zplisoby. Nejznadméjsi je regulace teploty umeé-
lym chlazenim. Vyhodou této metody je rovnomérné odbouravani cukru a prodlouzeni

kvaSeni.

Jinou metodou kvaseni je rovhomérné snizovani obsahu cukru, které se dosahuje kvasenim
mostu pod tlakem oxidu uhli¢itého. Vina maji o 0,5 % vySsi obsah ethanolu a vyssi rH a
proto nutno tato vina velmi silné sifit. Vina kvasena timto zptisobem maji vyraznéjsi odru-

dovy charakter a vice buketnich latek. [4]

Kvasny proces mozno nejlépe regulovat v kovovych tancich a to dvéma zpisoby:

4.4.1 KvaSeni s regulaci teploty

Teplotu kvasiciho moStu mozno sndze zvySovat nebo snizovat v kovovych tancich nez v
jinych kvasnych naddobach. VétSinou je nutno kvasici most v kovovych tancich ochlazovat.
Ochlazovani probihd v tanku s dvojitym plastém, jimz probihd chladici roztok. Pti kvaseni

fizeném zménou teploty nutno proces stale kontrolovat.
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Teplota kvaseni se snizuje, aby se jakost vina zlepSila. Je znamo, ze pii bouflivém kvaseni
za zvySené teploty unikaji aromatické latky, které dodavaji vinu odridovy charakter, jak
jiz bylo popsano drive.

Kvaseni fizené za nizSich teplot je pomalejsi. Zmirniuje se pii ném i unikani CO, a ztraty
aromatickych latek se snizuji na minimum.

Pti ochlazovani probiha kvaseni pravidelné v rozmezi teplot 8 az 15°C, optimalni je teplota

10 az 12°C. KdyZ se na zacatku teplota mirné zvysi, tfeba most ochladit na 6 az 7°C, nebot’

jinak by teplota stoupla az na 20°C a kvaseni by probihalo bouflivéji.

Kvageni trva 3 aZ 4 tydny, obsah cukru v mostu postupné klesa. Ubytek cukru ma byt pod-
le mnoZzstvi kazdy den stejny a proto se kontroluje denné ve stejnou hodinu. Je-li ubytek
vetsi, tieba snizit teplotu. Nejlépe se ovliviiuje teplota odkalenych mosth, které kvasi po-

maleji. Posledni tyden je kvaSeni jiz vlibec pomalejsi a neni uz tfeba most chladit.

Chlazenim se ma dosdhnout rovnomérného pribéhu kvaseni, coz je pro jakost vina nejlep-

$i. Protoze se pracuje za nizkych teplot, nutno pro zékvas pouzit chladnomilné kvasinky.

Metoda kvaSeni ochlazovanim ma vice vyhod. Kvaseni je Cisté, nenastava kontaminace
mostu bakteriemi, které se rozviji zejména za vysSich kvasnych teplot. Prchavé buketni
latky neunikaji tolik jako pii1 vyssi teploté. Mimoto se za nizsi teploty oxid uhli¢ity 1épe
vaze a unikd z kvasného prostfedi pomaleji. Za nizsi teploty kvaseni jsou niz§i ztraty etha-
nolu, vysrdzi se vice vinného kamene a vino se 1épe vyceii. Kvaseni mozno podle potieby

zastavit a udrzet ve vin¢ zbytkovy cukr.

Tento zpusob kvaSeni ma vSak i své nevyhody, je to pfedevsim vysoka cena chladiciho

zatizeni a znacné provozni ndklady, nebot’ kvasny proces nutno trvale kontrolovat.

Vina kvasena s ochlazovanim je tfeba pii vysSim obsahu kyselin odkyselit, protoze biolo-

gické odbourdvani kyselin nestaci. [1]

4.4.2 Rizeni tlaku oxidu uhli¢itého p¥i kvaseni

Cilem kvaseni v tlakovych tancich je snizit vysoké teploty bouilivého kvaseni a podle po-
tteba je usmérnit. Kovové kvasné tanky musi mit dostatené silné stény, které musi odolé-

vat vysokému tlaku.

Kvasny proces se ¢astecné fidi zménou teploty a zejména tlakem oxidu uhli¢itého, ktery se

vyviji pii kvaSeni. Tento tlak inhibuje rozmnozovani kvasinek, ale nezabrani jim v ¢innos-
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ti. KvaSeni pod tlakem je pomalejsi, jeho rychlost mozno regulovat zvySenim nebo snize-
nim tlaku. Pfi kvaSeni pod tlakem se vylucuji z ¢innosti vSechny aerobni mikroorganismy,
které¢ jsou na zvySeny tlak velmi citlivé, octové bakterie, plisné apod. Uzitecné mlécné
bakterie, které odbouravaji kyselinu jable¢nou, se ani pfi tlaku 0,81 MPa neznici a pfi sni-

zeni tlaku mize odbouravani kyselin pokracovat.

Tlak v tanku je tfeba regulovat hned od pocatku kvaseni, aby se kvasinky pfili§ nerozmno-
zily, jinak by nebylo snadné jejich ¢innost omezit. Proto jakmile zacnou kvasinky ptsobit,

nutno v tanku uzaviit ventil pro unik CO,, aby se most dostal pod tlak.

Pii regulovaném kvageni se musi denné kontrolovat ubytek cukru a tlak v tanku. Cinnost

kvasinek se brzdi vysSim tlakem a naopak. [1]
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5 ZRANI VINA
Obdobi zrani vina je charakterizovano chemickymi, biochemickymi a fyzikalnimi zména-

mi. Tyto zmény maji vliv na vytvaieni chuti, buketu a celkového charakteru vina.
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pluisobenim bakterii, vysrazeni vinného kamene a esterifikace. Velkou tlohu zde maji oxi-

dac¢ni a redukcni procesy.
5.1 Vliv kysliku na zrani vina

5.1.1 Rozpustnost kysliku ve viné

Oxida¢né redukéni procesy ve vin€ se mohou z technologického hlediska vysvétlit takto.
Kazdé vino ma schopnost pohltit ur¢ité mnozstvi kysliku. Rozpustnost kysliku ve vinech je

vSak velmi rliznd, zavisi predevsim na teploté vina a na tlaku.

K nasyceni vina kyslikem je potieba 30 sekund, zatimco k nasyceni vody kyslikem 1,5
minuty, protoze ethanol ve viné¢ umoznuje okyslicovani. Pfi sniZeni teploty se rozpustnost
kysliku ve viné velmi zvysuje. Pti teploté 20°C pohlcuje vino kyslik v mnozstvi 5,6 az 6

ml I, pii 12°C 6,3 a7 6,7 ml 1, toto mnozstvi se pak zvy3uje az k bodu mrazu.

Ptitomnost oxidu uhli¢itého snizuje rozpustnost kysliku ve viné. Micha-li se mladé vino,
které obsahuje 100 ml CO, v 1 1, se stejnym mnozstvi vzduchu, pohlti pouze 3 az 4 ml kys-

liku.
Oxid sifi¢ity ma rovnéZz vliv na okysli¢ovani vina. Jeho Uc¢inek zaleZi na tom, Ze se sluCuje
s kyslikem, a tim zabrafiuje okysli¢ovani ostatnich slozek vina. Na vazani 1 mg kysliku je

zapotiebi 4 mg SO,. [4]

5.1.2 Vliv kysliku na vino béhem zrani

Stupeii okysliceni vina se ur¢uje pomérem rychlosti rozpusténi a rychlosti vazani kysliku.
Je-li povrch vina vystaven pfistupu vzduchu, je rychlost rozpousténi kysliku vétsi nez
rychlost jeho vadzani. Za omezeného pfistupu vzduchu je rychlost jeho difize mensi nez

rychlost sluCovani.
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Oxidacni a redukéni procesy probihaji 1 ve vinech, kterd jsou udrzovana bez piistupu
vzduchu. Znamena to, Ze vino je schopno okyslicovat se z vlastnich zasob. Okysli¢ovani

vSak probiha mnohem pomaleji nez v ptitomnosti vzdusného kysliku.

Kazdé vino potiebuje ke svému vyvoji béhem zrani ur¢ité mnozstvi kysliku. Toto mnoZzstvi

je u riznych vin velmi rozdilné a zavisi na typu vina.

Bil4 vina, ktera vyzravaji v dievénych sudech, se podle potteby 2krat az 3krat pretaceji,
pritom se obohacuji kyslikem. Tato opatfeni podporuji zrani vina a jeho ¢isténi. Vino se

stava chut'ové vyrovnané a Ciré.

Bila vina ziskavaji optimalni kvalitu pomérné velmi brzy, béhem jednoho nebo dvou let.
Déle trvajici skladovani v sudech velmi snizuje kvalitu bilych vin, protoze vina vlivem
kysliku ztraceji svou harmonicnost a svéZest a dostavaji neptijemnou ptichut stafiny. Proto
se doporucuje skladovat bil4 vina v sudech pouze kratsi Cas a nechat dalsi vyzravani probi-
hat bez ptistupu vzduchu v tancich, popiipadé v lahvich. Nedostatky v ¢irosti vina miizeme
odstranit riznymi Cificimi prostfedky, které jsou SetrnéjSim opatfenim nez dlouhodobé

skladovani bilého vina v dfevénych sudech.

Cervena vina se vlivem kysliku podstatné zlep$uji. Proto se jejich okysli¢ovani neomezuje,
nybrz pravé naopak podporuje. Vina se nechavaji zrat v dievénych sudech a neskodi jim

ani del$i uskladnéni.

Vlivem kysliku méni ¢ervené vino chut’ a barvu, ziskava harmonicnost a buket ulezelych
starych vin, to se u ¢erveného vina nejvice ceni. Okysli¢enim se podporuje 1 proces vysra-

zeni zakalovych Castic. Tim ziskava vino Cirost a stabilitu v lahvich.

Jak z uvedeného vyplyva, ma okysli¢ovani velky vliv na zrani vina. I kdyZ je vSeobecné
znamo, ze na zrani vina se podileji rizné chemické a biochemické procesy, ma ptistup
kysliku do vina nebo jeho omezeni zvlastni vyznam. Je velky rozdil, zda se vino provzdus-
nuje rychle nebo pomalu. Rychlé provzduSiiovani nastava zpravidla pii sklepnich manipu-
lacich, staCeni a filtraci, pii kterych se do vina dostava urcité mnozstvi kysliku. Tu pak je
rychlost rozpusténi kysliku vétsi nez rychlost jeho vazani. Pfi pomalém okysliCovani, které
nastava pii pronikéni vzduchu péry sudu, je rychlost vazani kysliku vyssi nez rychlost jeho

rozpousténi.

Rychlé nasyceni vina kyslikem neboli provzdusiiovani mé neptiznivy vliv na kvalitu vina a

projevuje se ztratou buketu a Casto 1 nepfijemnou pachuti po vzduchu neboli zvétranim
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vina. Neziistava vSak ve vin¢ trvale. Ulozi-li se vino bez pfistupu vzduchu, ziskd opét své

vlastnosti.

V mladych vinech nastavd obnoveni chuti a ardmatu pomérné rychle a vino ziskava pu-
vodni harmoni¢nost béhem nékolika tydnil. Nebezpecnéjsi je vSak silné okysliceni starych
vin, protoze jejich buket se vlivem kysliku velmi rychle ztraci. Zvétrala stard vina ziskavaji

znovu puvodni buket jen velmi obtizné a za dlouhou dobu.

Na okysli¢ovani vina ma vliv téz chemické slozeni, zvlasté pritomnost latek, které se vy-
znacuji velkou okyslicitelnosti nebo které ptsobi pii oxida¢nich procesech jako katalyzato-
ry.

Velkou okyslicitelnosti se vyznacuji zvlaste tfisloviny a barviva. Tanin se Gcastni pii okys-
licovani ve dvou smérech. Na jedné stran¢ tim, ze je sam latku snadno okysli¢itelnou, spo-
luptisobi pii okysliceni vina a mé tak tlohu katalyzatoru, na druhé strané tim, Ze po svém
okysliceni snizuje rychlost okyslicovani jinych latek ve viné. V Cervenych vinech brani

okyslic¢itelnost taninu okysliceni, a tim ztratdm barviva.

Podobny ucinek ma 1 kyselina sifi¢ita, ktera se piidava do vina. Je latka rovnéz velmi rych-
le okyslicitelna, proto ¢im vice kyseliny sifi¢ité vino obsahuje, tim rychleji se okyslicuje.
Pti okyslicovani ptisobi kyslik pfedevsim na kyselinu sifi¢itou, kterd se s nim slucuje a

brani tak okysli¢eni ostatnich latek ve ving. [4]

5.1.3 Zpiisoby zabranovani styku vina s Kyslikem

Podle soucasnych poznatki mize oxidovat most i vino. Cim vice ma most zékalovych ¢as-
tic, tim rychleji se okyslicuje. Ptefiltrované moSty ani pfi provzdusnovani nehnédnou a
nespotiebovavaji pfidany kyslik. Je to proto, Ze odstranénim zékalovych castic se
odstrafiuje i ¢ast polyfenolt a jinych oxidovatelnych latek.

Pti kvaseni spotiebuji kvasinky rozpustény kyslik a vino je nasyceno oxidem uhliitym.
Pti staCeni vina z kvasni¢nich kalt se oxid uhli¢ity z vina uvoliiuje a rozpousti se v ném
kyslik. I pfi jinych sklepnich manipulacich, jako je filtrace, ifeni, lahvovani, se uvoliiuje
oxid uhli¢ity a ve viné se rozpousti kyslik.

Malé mnozstvi kysliku je potfebné pro spravny prabéh zrani, ¢isténi a formovani chuti

vina.
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Zvysené¢ mnozstvi kysliku je ve viné nezadouci, protoze zplsobuje predcasné starnuti,
ztratu barvy, buketu a piijemné svézi chuti. Proto je tfeba zabranit pfiliSnému styku vina s

kyslikem.
Je mnoho zplisobt, jak zabranit ptiliSnému okysliceni vina. Uvedu nékteré z nich:

a) Skladovani vina v inertni atmosfére, ktera umoziuje omezit vliv vzdusného kysliku na

vino i v neplnych nadobach.

Tento zplsob zalezi v tom, Ze pii staceni a jinych manipulacich se do horni ¢asti nadoby
ptivadi pod slabym tlakem inertni plyn v objemu, ktery se rovna objemu vypusténého vina.
Pfitom se muze pouzit nékolik druhti inertnich plynt.

Nejjednodussi a nejhospodarnéjsi je pouziti dusiku. Je to inertni nejedovaty plyn bez chuti
a bez zapachu, ve vod¢ nerozpustny.

Oxid uhlicity je méné€ vhodny, protoze se ve vingé rozpousti.

Lepsich vysledkt se dosahuje smiSenim oxidu uhlicitého s dusikem, protoze oxid uhli¢ity
umoziuje vytvofit ve viné rovnovahu mezi rozpusténym a plynnym oxidem uhli¢itym.

b) Kromé inertni atmosféry mizeme zabranit okysli¢eni vina kyselinou askorbovou, kyse-
linou 5-nitrofurylakrylovou a oxidem siricitym.

Kyselina askorbova je antioxydant, ale mtize se pouzit pouze pro vina, ktera se uz nebudou
provzdusiiovat. V opaéném piipad¢ se ve vin¢ tvofi peroxidy, které zplisobuji velmi silnou
a trvalou oxidaci vina.

Kyselina 5-nitrofurylakrylova svymi oxida¢né redukénimi vlastnostmi zabranuje okyslico-
vani vina. Je u€inna uz ve velmi malych davkach.

Oxid sifi€ity je ucinny prostfedek proti enzymovym i neenzymovym oxidacim. Proto se

doporucuje vino pfi manipulacich mirn¢€ zasitit, popiipad¢ do ného piidat malé mnozstvi 5-

NFA. [4]

5.2 Procesy pri zrani vina

Kromé oxidac¢né redukénich procest probihaji ve viné procesy, kterymi se snizuje kyselost
vina, a procesy esterifikace, pti nichz se vytvaii chut a aroma vina. Na snizovani obsahu

kyselin ve vin€ ma vliv vysrazeni vinného kamene a biologické odbouravani kyselin.
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5.2.1 VysraZeni vinného kamene

Vlivem vytvofeného ethanolu se v prokvaseném viné vysrazi vinan draselny. Ve vodé ma
totiz kysely vinan draselny vétsi rozpustnost nez v ethanolu. V etanolovém roztoku, jako je
vino, podléhé kysely vinan draselny krystalizaci a vysrazi se ve form¢ krystalkli a sténach

a na dné nadoby.

Na vylucovani vinného kamene ma vliv i teplota. Pti vyssi teploté se vyluovani vinného

kamene zmensSuje, a naopak pii snizené teploté se jeho vylucovani urychluje.

Vysrazeni vinného kamene je pfirozeny proces, ktery mé vcelku pfiznivy vliv na kvalitu

vina. [4]

5.2.2 Biologické odbouravani kyselin

Biologickym odbouravanim kyselin rozumime proces odbouravani kyseliny jable¢né na
kyselinu mlécnou piisobenim mléénych bakterii. Vznika jedna molekula kyseliny mlécné a
jedna molekula kyseliny uhlicité, kterd unikd. Touto fermentaci se snizuje kyselost vina a

jeho chut’ se zjemnuje.

Zmény, které nastavaji pfi odbouravani kyselin, jsou velmi riznorodé a nedaji se vzdy
ovlivnit. Je to proto, ze 1 bakterie ve vin€ jsou rtizné, stejné jako jejich ucinek. K lepSimu

pochopeni téchto déji kratce uvedu vlastnosti bakterii a jejich ti€inek ve viné.

Rod Lactobacillus je schopny vyvolat riizné druhy kvaseni. Energicky napadd kyselinu
jablecnou a v mens$i mitfe kyselinu citronovou. Zkvasuje glukosu na kyselinu méselnou,
kyselinu octovou na ethanol. Fruktosu zkvasuje na manitol. Optimalni teplota pro tuto bak-

terii je 22 °C, miize se vSak vyvijet i pii teplotach 8 az 10 °C.

Rod Leuconostoc patti k heterofermentativnim koklim, které vytvareji glycerol a butandi-
ol-2,3. Rozdil mezi jednotlivymi kmeny je v mnozstvi vytvorenych netékavych a t¢kavych

kyselin.

Streptobacterium patii k homofermentativnim bacilim a produkuje kyselinu mlécnou ve

formé Dal.

Rod Leuconostoc rozkladé kyselinu jable¢nou a citronovou na kyselinu mlé¢nou, octovou
a dalsi produkty. Mimoto zkvaSuje glukosu na ethanol a fruktosu na manitol. Odbouravani
kyseliny jablecné probiha nejlépe pii 25°C. Nizké a vyssi teploty brzdi riist a rozmnozova-

ni mlécnych bakterii.
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Lactobacillus plantarum rozklada kyselinu vinnou a vinny kdmen na kyselinu octovou a
oxid uhli¢ity. Glycerol rozklad4a na kyselinu octovou, mlécnou a oxid uhlicity. Rozklad
kyseliny vinné mitize byt zptisoben 1 jinymi mléénymi bakteriemi.

Pediococcus jsou homofermentativni bakterie.

V tomto kratkém piehledu jsou uvedeny pouze nejdilezitéjsi poznatky o bakteriich, spolu-
pusobicich pii odbouravani kyselin ve viné, které jsou z praktického hlediska zvlasté zaji-

mavé.

Odbouravani kyseliny jable¢né se povazuje za piirozeny déj, probiha-li pfi zrani vina. Tu
je mozno caste¢né ovlivnit a v zasad¢ se da fici, ze jeho ucinkem se vina zlepsuji.
Za velkou chybu se vSak poklada, objevi-li se odbouravani kyseliny jable¢né na mléénou

ve vysSkoleném viné v lahvich. V takovém piipadé se mlze projevit bud’ pouze zménou

chuti a vznikem oxidu uhli¢itého, nebo — coz je Cast&jsi — je provazeno tvorbou zékalu. [2]

5.2.3 Tvorba aromatickych a buketnich latek

Aromatické a buketni latky jsou velmi dilezité slozky vina a pfi senzorickém hodnoceni
rozhodujicim znakem odriidy. Aromatické latky se tvofi jiz pfi vyzravani hrozni. Jsou

koncentrovany zvlasté v slupkach hroznd.
Dalsi aromatické latky, tzv. buket, vznikaji béhem kvasného procesu.
Tteti stadium tvorby aromatickych latek probiha pfi zrani vina a nazyva se lezdacky buket.

Buketni a aromatické latky mozno t€zko senzoricky odlisit a definovat, protoze se navza-

jem dopliuji s latkami, které vytvaieji chut’ vina.

Nekteti autoii se domnivaji, ze na tvorb& buketnich latek se ve velké mife podili estery.
Estery vznikaji ve vin¢ pfi kvasném procesu a zrani vina. Podle svych vlastnosti se déli na
tékavé a netékavé. Estery se ve viné tvofi dvéma zptsoby, a to bud’ chemickou reakci, ne-
bo reakci biochemickou, zptisobenou esterasou béhem kvaseni a chorob vina. Tyto reakce

se vSeobecné nazyvaji esterifikace.

W

Vzajemnym pisobenim kyselin a alkoholl, tedy chemickou reakci, vytvaieji se zvlaste
vinan ethylnaty a jable¢nan ethylnaty, které nejsou tékavé a oznacuji se jako kyselé estery.

Kromé nich vznikaji i neutralni estery, které nemaji funkci kyselin a jsou t€kavé. Neutralni
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estery vznikaji pfevazné Cinnosti kvasinek a bakterii pomoci esterasy, kterou obsahuji.

Vznika laktat ethylnaty a octan ethylnaty.

Primérny obsah esterti v mladych vinech jsou 2 az 3 mvaly v 1 1, v starych vinech 9 az 10

mvaluv 11

Sekundarné aromatické a buketni latky jsou velmi tékavé a pii kvaSeni za vysSich teplot
jich vétSina unikne. Proto se v posledni dobé klade diiraz na zpomalené kvaseni pfi niz§ich

teplotach, pii némz je vétsi pravdépodobnost, ze se buketni latky ve viné udrzi.
K aromatickym a buketnim latkam se tadi tyto slouceniny:

Karbonylové slouceniny: acetaldehyd, hexanal, 2-hexanal, aceton, methyethyl-keton, me-

thylpropylketon, diacetyl, p-benzaldehyd, vanilin.

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

1sooktanol, fenylethylalkohol, geraniol, terpineol.

Volné nebo esterifikované karbonylové kyseliny: octova, maselna, valerova, laurova, n-

kaprylova, glyoxalova, kaprinova.

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

Terpeny: B-myrcen, a-cymen, kimonem.

Mimoto jsou ve ving latky, které chrani aromatické a buketni latky. Je to naptiklad kyseli-
na dioxyfumarova, ktera je schopna redukovat oxidativné buketni latky, ¢imz se zlepsuji

chutové vlastnosti vina. [2]

5.3 Starnuti vina

Zrani je proces, ktery neprobiha ve vSech vinech stejné. Néktera vina, jako bilé stolni vina,
vyzravaji béhem jednoho roku, jiné kvalitnéj$i odridy béhem 2 az 5 let a néktera vina,

zvlasté Cervena, si uchovaji svou kvalitu az 10 let.

Po dosaZeni optimélni zralosti nastdva pozvolné zhorSovani kvality, starnuti a odumirani

vina.
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Starnuti se mize zkoumat jednak smyslovou zkouskou, jednak chemickym rozborem. Pri

starnuti se rozklada barva a ztraci se buket vina, které dostiva neprijemnou chut.

Je znamo, Ze tyto nezadouci zméeny jsou zplisobeny riznymi oxidacemi, které ve viné pro-
bihaji. Proto se doporucuje vyzralé vino ulozit bez ptistupu vzduchu. Nejcastéji se to prak-

tikuje tak, ze se vino nalahvuje, sto¢i do lahvi, zazatkuje a ulozi k dalSimu vyzravani.

Nalahvovani nestaci zastavit oxidacni procesy. Oxidace se tim sice zmirni, ale nezastavi.
Je to jednak proto, ze nad hladinou vina je urcity prostor, ktery obsahuje kyslik, ale zvlasté
proto, Ze vino obsahuje oxidy, které jsou jakousi zdsobarnou kysliku.

Oxidace se miize ¢astecné zmirnit pouzitim oxidu sifi¢itého SO,, ktery je ufinny antioxi-
dant. Je to vSak pouze pfechodné opatteni, protoze redukéni ti€inek ma jen volny oxid sifi-

¢ity. Jak se SO, ve vin€ postupné vaze, ztraci antioxida¢ni ucinek.

Utinny prostfedek k zabranéni starnuti a k prodlouzeni obdobi optimalni zralosti je Mikro-

stabil (5-nitrofurylakrylova kyselina — SNFA), navrZeny ke stabilizaci nasladlych vin.

Ma Siroké spektrum Gc¢inku a vyrazné antioxida¢ni vlastnosti. V minimalnich davkéch 5 az

10 mg 1" udrzuje ve ving prakticky trvalou antioxida&ni aktivitu. [4]
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ZAVER

Vino ma byt zdravé barvy plné aromatickych a chutovych latek a jiskrného vzhledu.V mé
bakalaiské praci ,,Charakteristika kvasného procesu pii vyrobé mostovych vin“ jsem se
zabyval technologickymi, biochemickymi a chemickymi procesy pii vyrob¢ vina. Chceme-
li vyrobit kvalitni vino, potfebujeme k tomu hluboké znalosti surovin ze kterych vino vy-
rabime. V nasem piipadé je hlavni surovinou vylisovany most z hrozni révy vinné. Uprava
a oSetfeni mosStu z hlediska optimélniho kvasného procesu je nedilnou soucasti vyroby
vina. Zejména odkaleni mo$tu mé velky vyznam pro dalSi zpracovani, odstranime tim
slozky a ptimési, které mohou negativné ovliviiovat kvasny proces a zptisobovat zakaly v

budoucim viné.

Biochemickymi procesy pii vyrob¢ vina jsem navazal na dalsi kapitolu v niz popisuji alko-
holové kvaseni, nezadouci mlé¢né kvaseni a jiné biochemické procesy probihajici pii pre-
meéné mostu na vino. Velka pozornost je vénovana alkoholovému kvaseni, které je znazor-
néno schématem a popsano i s meziprodukty alkoholového kvaseni. Nachdzi se zde také

popis alkoholového kvaSeni podle II. Neubergova schématu.

Nasleduje popis spontanniho kvaseni, fizeného kvaSeni, popis Cistych kvasinkovych kultur
a popis riznych vlivli ptisobicich na kvasny proces. Velky vyznam piikladam dulezitosti
fizeni kvasnych procest, predev§im regulaci teploty pfi prokvasovani mostu a rmutu, coz

ma velky vyznam pro aroma a buketni latky v budoucim vin¢.

Zrani vina je dalsi dilezitou kapitolou vyroby vina. Zde je pfedev§im popsana jak dulezi-
tost kysliku na formovani vina, tak i jeho negativni dopady na kvalitu vina a s tim souvise-
jici choroby a vady vina. Vyznamnou soucasti vyroby ¢ervenych vin, je jeho formovani a

stabilizace v dfevénych sudech.

Vyroba vina je rozsahly proces s mnoha moznostmi. Neni v silach jedné bakaléiské prace
zabyvat se vSemi aspekty vyroby vina. V textu jsem se vSak pokusil seznamit vas s témi
nejdulezitéjsimi zalezitostmi kvasného a zraciho procesu révovych vin. Celd vyroba vina s
technologickym postupem musela vSak zistat mimo ramec této bakalarské prace charakte-
rizovat kvasny proces a dozravani vin. Cely text byl sméfovan spiSe na chemické a bio-

chemické procesy v jednotlivych technologickych usecich vyroby vina.
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