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1 UVOD

Konzumaécia vina a jeho kultira ma vel'mi dlhu histériu a prave réva vinna patri
medzi najstarSie kultarne rastliny. Na zemi ani nenajdeme miesto, kde tento zazracny
mok nie je znamy a vyuzivany. Okrem svojej jedinecnej chuti a euforického pozitku,
v sebe skryva aj blahodarné ucinky na zdravie cloveka. Ved v antickej spolo¢nosti
basnici vino vyuzivali na tvorbu bésni auvédzali, Ze pod jeho vplyvom sa zvySuje

mozgova ¢innost’, clovek vytvara hlbsie a kvalitnejSie myslienky a tvori sa napaditost’.

Technologia vyroby vina sa v priebehu existencie I'udstva znacne menila. No
najvacsi vyvoj prisiel v poslednych rokoch, kedy sa zacali vyrabat nové stroje a
technolodgie, pre zjednodusenie vyroby a manipuldcie, ¢i uz s hroznom alebo vinom.
LCudia st neustale v stadii s tymto napojom, ved’ je rozmanity a vedia ho vyrobit’ na
rozne spdsoby. Mo6Zu sa rozhodnut, z ktorej konkrétnej odrody bude vyrobené, ako sa
spracuje, ¢o treba pridat’ alebo nepridat’ ako ho udrzat’, ¢i s pridavkom oxidu siri¢ité¢ho
alebo len mieSanim na zdravych kaloch a kde bude vysledny produkt vyzrievat’. Je
vhodny dreveny materidl alebo nerezovy, plastovy ba do konca aj kameninovy?
Samozrejme, Ze drevo k Cervenému vinu patri a preco nie aj k bielemu, ¢i dokonca
k ruzovému. V tomto celom procese ma ¢lovek vol'nt ruku, a preto vznikaji vinka nie
len tie klasické ale aj nové, zaujimavé a hlavne tie, ktoré sa daju vypit' s okamZitym

zazitkom.



2 CIEL PRACE

Cielom tejto diplomovej prace je ziskat’ ¢o najviac informacii o charakteristike a
vyrobe rosé vin. Dalej popisat’ druhy dreva, ktoré sa vyuZivaju na vyrobu barrique
sudov, zlozenie dreva, terminologiu sudov a ich celkovu pripravu. Cielom je vysvetlit
procesy vina prebiehajiice v drevenych sudoch a popisat’ latky, ktoré sa pocas nich do
vina uvoltiuju. Na literarnu ¢ast’ nadvizuje experimentalna cast, kde sa pozorovalo ako
drevo pdsobi na rosé vino a porovnali sa varianty vina v barrique sude, v nerezovej
nadrzi s pridavkom dubovych chipsov a klasicky variant, leZzanie vina v nerezovom

materiali bez pridavku drevenych zloziek.
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3 LITERARNY PREHLAD

3.1 Rosé vino

V mnohych krajinach, najmi v ramci EU, boli zavedené zakony na definovanie
vina. Pre rosé vina neexistuje ziadna Specificka definicia, hoci by bol klasifikacny
systém pre tieto vina vhodnym. Vo Franctuzsku su urcité tpravy, ktoré st povolené pri

vyrobe bielych a rosé vin a zaroven zakazané pri vyrobe ¢erveného vina a bezprostredne

podlichaji osobitnym predpisom. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Rosé vina ziskavaju v poslednych rokoch stale viac na popularite a ich vyrobe
venuje pozornost vela vyrobcov aj zrady malych vinarov. S vyrabané z modrych

odrod révy vinnej technoldgiou bielych vin. (PAVLOUSEK, 2006)

Rosé vino malo v minulosti zIt povest’ vd’aka nadmerne sladenému, starému $tylu
rosé vin Rosé d’Anjou a kvoli vinam ,,blush* (nacervenkasté vino) z Kalifornie. (BIRD,

2010)

3.1.1 Historia

V najstarSej pisomnej zmienke o vyrobe vina v knihe Genesis sa uvadza, ze
Noah, tzv. ¢lovek z pddy, ako prvy zacal vysadzat’ vinicu. Z geografického hl'adiska sa
najstarSie fyzické zvysSky vinarstva nachadzaju v Gruzinsku, severne od hory Ararat.

Ddkazom su vel'ké hlinené nadoby ,,kvevri“ pouZivané na vyrobu vina, ktoré sa datuju

do roku 6000 pred n. 1. (GABAY, 2018)

I ked’ sa ruzové vino stalo populdrnym len za posledné roky, ide o vel'mi staré
vino. Takéto starodavne vina mali zvycajne bledoCervenu farbu, a to preto lebo sa biele
a ¢ervené hrozno lisovalo spolu kratko po zbere s miernejSou maceraciou Supiek a kvoli
zvycajnému riedeniu vina vodou. Ruzové vina z minulych ¢ias nevykazuju podobnost’
s ruzovymi vinami dnesnej doby. Vina sa umiestiovali do ilovych amfor, kde kvasili,
apreto bolo vysledné vino oxidativnejSie s vicSim obsahom trieslovin. Na oxidaciu

bolo zvykom do vina pridavat’ zivicu. (POTASHKIN, WINKLER, 2018)

Zaciatkom 20. storocia tvorili bledocervené ros¢ vina priblizne 10% franctzske;j
vyroby vin. V dvadsiatych rokoch 20. storo¢ia sa hovori o vine ,,vin de café* tzv. vino
na pol ceste medzi rosé a ¢ervenym vinom. Vyrabalo sa hlavne z hrozna pestovaného v
okoli francuzskeho mesta Montpellier a i§lo o I'ahky §tyl vina, ktory bol a eSte aj je

popularny v niektorych francuzskych kaviariach. V roku 1975 Pamela Vandyke-Price



vo svojej knihe The Taste of Wine poznamenala, Ze ,,rosé vina boli iba tiennmi cervenych

alebo bielych vin, z ktorych sa vyrabali. (GABAY, 2018)

3.2 Technoldgia vyroby rosé vin
Najvhodnejsie odrody révy vinnej na vyrobu rosé vin si Svétovavrinecké,

Zweigeltrebe, Merlot alebo Frankovka modra, ktora je spolu s Pinot Noir adekvatnou

odrodou na vyrobu klaretov. (HORT, 2014)

3.2.1 Zber hrozna

Pre vyrobu rosé vin by mal byt’ zber obzvlast’ Setrnej$i nez u vyroby ostatnych
vin. Musi sa zabranit’ pred¢asnému naruseniu Supky a degradacii farbiv, ktoré su pre
tento typ vina vel'mi dblezité. Na stanovenie tychto Standardov je vhodnejSie pozbierat’
hrozno ru¢ne a do malych prepraviek. Po zbere je treba hrozno rychlo spracovat.
Odporucana doba zberu je skoro rano alebo aj v noci pre nizsie teploty, ktoré su dolezité
pri maceracii (STAVEK, 2013). Na vyrobu rosé vin sa pouziva cela rada modrych, aj
cervenych odrod, vratane zmesi bieleho a modrého hrozna. MieSanie cerveného
a bieleho vina pre produkciu rosé vin je v krajinach Eurdpy zakdzané. Vynimkou vSak
je ruzové Champagne, do ktorého sa pri mieSani alebo asamblazi moze pridat’ Cast’

¢erveného vina. (BAKKER, CLARKE, 2012)

3.2.2 Spracovanie hrozna

Na prejav farby je velmi dolezité Setrné spracovanie hrozna a vhodna
technolégia vina. Cervené farbiva (anthokyany) sa vyskytuji len v bobuliach hrozna,
apreto je potrebné tieto farbiva zo Supky vyluhovat’ do mustu pre ziskanie Cervenej
farby roznych odtiefiov a intenzit. Aby sme dosiahli vylihovanie farbiva, potrebujeme
Supku bobule narusit. Rozklad Supky je podporeny pritomnymi enzymami, vySSou
teplotou pri maceracii a fermentacii a naslednym vznikajacim alkoholom. Na docielenie
existuje niekol’ko spdsobov a vicSina je zaloZena na podrveni bobul’ (narusSenie Supky)
a naslednej maceracii v muste. NajkvalitnejSou frakciou je odobranie samotoku, ktorym
dosiahneme nizsiu koncentraciu polyfenolov (STAVEK, 2013). Okrem prirodzeného
vyskytu enzymov v hrozne, sa mdézu do mustu/vina pridat’ aj vo forme pripravku.
Pektolytické enzymy sa pouzivaji pri spracovani bieleho, rosé a cerveného vina na
extrakciu farebnych a vonnych latok, na vacsi vytazok stavy pri lisovani ale aj na

¢irenie. Enzymy rozpustené v roztoku (rozpustenie tuhej formy enzymov v muste alebo



vode je nevyhnutné), sa aplikuji priamo na hrozno alebo rmut. Na vyrobu bieleho alebo
rosé vina sa pektindzy mozu pouzit’ v dvoch formach. Prva z nich je kvalitativna: enzym
pomaha k dosiahnutiu kratSej doby maceracie a jemnejSieho lisovania, pricom
uvolnovana stava je kvalitnejSia. Vniknutie kysliku je obmedzené a extrakcia aromy
optimalizovana. Druhd je kvantitativna: pektindzy aplikované na hrozno zvysuju vykon
zariadenia, takze ide o krat$i Cas a efektivnejSie lisovanie. V obidvoch pripadoch
pouzitie enzymov na hrozno pomdze k lepSiemu usadzovaniu mustu a pri Cireni vina.

(REYNOLDS, 2010)
Lisovanie celych hrozien

Pouzitie tejto technologie zniZzuje v muste obsah kalovych castic az o 60-70 %
a obsah polyfenolov o 10-25 %. Lisovanie celych hrozien sa odporti¢a predovsetkym
pre vysoko vyzreté hrozna s drevnatejSou stopkou a pre silno poskodené hrozna. Ak sa
jednd o zdravy material, je vhodné spojit’ samotok s prvym lisovanym podielom.

(BALIK, STAVEK, 2017)
Saignée

Franctzsky termin saignée v preklade znamena krvacanie. Modré hrozno sa
necha schladit, jemne podrvit, nasledne sa maceruje 12 az 24 hodin a pocas tohto
procesu farbiva postupne vtekaju do $tavy. Stava sa nasledne vypusti a zaGina
fermentacia. Tento sposob vyroby rosé vin nam méze poskytnit’ farebna hibku najma
ak pouZzijeme odrodu s vy$§im obsahom farbiv v Supke napr. Cabernet sauvignon. Takto
vyrobené rosé je plnSie s vyS$Sim obsahom trieslovin (GRAINER, TATTERSALL,
2005). Tato metdoda ma dvojity Ucel, vyrobit’ ros¢ vino z podielu mustu, ktory bol
odteceny a odobrany a zvySok leziaci dlhSie na Supkach je vhodny na vyrobu

koncentrovanejSieho vina. (BIRD, 2010)
Macerdcia

Vseobecne sa usudzuje, ze najlepSim sposobom vyroby rosé vina je metdda
kratkej maceracie, kedy sa podrvené modré hrozno maceruje tak dlho, aby sa vytvorila

spravna hibka farby a arémy a potom sa §t'ava vypusti. (BIRD, 2010)

Maceracia, ¢ize kontakt so Supkou, je jeden znajddlezitejSich aspektov pri

vyrobe vina. Tento proces ovplyviiuje typ, charakter, dobu zrenia a vS§eobecnu kvalitu,



pretoze niektoré z aromatickych zloziek a vSetky farebné zlic€eniny a triesloviny sa
nachadzaju prave v Supke bobule (MARGALIT, 2012). Rosé vina sa vyrabaju
z modrych odrod, st zvycajne podrvené, zbavené stopiek ale maceracia je kratsSia ako
24 hodin. Maceracia je zastavena eSte pred fermentaciou, CiZze sa zo Supky vyextrahuje
len pozadované mnozstvo anthokyanov, ktoré vinu dodavaju ¢erveno-ruzovu farbu. Ak
sa Stava odoberie na zaciatku alkoholového kvasenia, vino bude mat" vys§i obsah
fenolov (BAKKER, CLARKE, 2012). Doba nalezania rmutu pri vyrobe ruzovych vin
je vel'mi zasadna. Musi sa neustale sledovat’ intenzita farby mustu a treba mat’ na zreteli
aj to, ze pri lisovani nastane d’alSia extrakcia farbiv zo Supiek. Pri lisovani rmutu by
nemala teplota presiahnut' 15°C (AILER, 2016). Teplota sa udrziava nizka, aby sa
umoznila nasledné faza usadenia a spomalila sa diftizia farby. Rosé vina ziskané touto
metddou st aromatickejSie, hlbsie sfarbené s mensim obsahom kyselin ako rosé vina

vyrabané priamym lisovanim. (REYNOLDS, 2010)
Karbonicka macerdcia

Alternativnou metddou ziskavania farby u mladych vin je karbonickd macerécia,
ktord je urCend na extrakciu farby a malého mnozstva trieslovin. Preto je tento typ
maceracie vhodny aj pre vyrobu rosé vin, kedy nedochadza k zbytoénému zatazeniu
hrozna, brani prebytoénému vylihovaniu farbiv aumoZziiuje vyvoj ovocnej vone
(BAKKER, CLARKE, 2012). Karbonick4 maceracia prebieha v uzavretych nadrziach,
kam sa vloZia celé strapce hrozna a kyslik sa v nadrzi nahradza oxidom uhli¢itym. Na
rozdiel od klasickej maceracie, pri ktorej kvasinky premienaju cukor na alkohol, pri
karbonickej maceracii enzymy nachadzajice sa vo vnutri bobul’ Stepia bunkovi hmotu
za vzniku etanolu a dalSich chemickych latok (MIILER-JONES, 2010). Pocas
karbonickej maceracie polyfenoly umiestnené v bobuli hrozna migrujii zo Supky na
duzninu, kde svoju farbu menia na ruzova. Etanol vzniknuty pri tomto procese moze
niektoré zloZky esterifikovat, napriklad etyl cinnamat dod4va vinu vonu jahod a malin.

(GOODE, 2014)
Kryomacerdcia

Ide o proces maceracie pred fermenticiou rmutu, ktory modze prebiehat
v nadrziach, tzv. vinifikatoroch s regulovanymi nizkymi teplotami. Takymto sposobom
mozeme macerovat’ rmuty z bieleho a modrého hrozna za ucelom zvySenia primarnej

aromatiky. Biele muStové odrody s menej vyraznou aromou a modré mustové odrody



pouzité na vyrobu rosé¢ vin sa maceruji po dobu 5 az 12 hodin pri teplote 5°C.
Zabraneniu zvySenia obsahu drsnych taninov je mozné dosiahnut’ Setrnou maceraciou.
Na zrealizovanie kryomacerdcie bezprostredne potrebujeme vykonné chladiace
zariadenie. Na pociatok rychleho schladenia rmutu sa moze pouzit' aj oxid uhlicity
nazyvany aj ako suchy l'ad alebo skvapalneny oxid uhli¢ity z tlakovych flias (AILER,
2016). Tuhy oxid uhli¢ity sa moze pouzivat’ na chladenie mustu alebo vina v nadrziach ,
ktoré nie st vybavené beznym chladiacim zariadenim alebo v gondolach, ktoré
prepravuju hrozno alebo must. Plyn vytvoreny zo sublima¢nych bubliniek sa oddel'uje
atvori husti vrstvu nad hladinou kvapaliny. Nezanechdva v muste ani vine Ziadne

zvysky tekutin alebo tuhych latok. (BISSON et al., 1996)

3.2.3 Fermentacia

Odkaleny must by sa mal ¢o najskorej zakvasit. Pre rosé vina sa odporuca
pridavok rychlejSie kvasiacich kvasiniek (HORT, 2014). Fermenticia rosé vin sa
prevazne uskutoc¢niuje vo velkych naddobach z nerezavejucej ocele pri teplote 15°C az
20°C. Priebeh kvasenia trva 2-3 tyzdne, niekedy az jeden mesiac, v zavislosti od
teploty. Regulécia teploty pri tomto procese je vel'mi dodlezitd, pretoze riadi vyrobu
esterov dolezitych pre vznik ovocnej arémy, ktora je typicka pre rosé vina (BAKKER,
CLARKE, 2012). Pri vyssich teplotach je priebeh kvasenia burlivy a oxid uhlicity
strhava so sebou velké mnoZstvo aromatickych latok ahrozi nebezpecie vzniku

pripalenych ténov vo voni. (STAVEK, 2009)

3.2.4 Skolenie vina

Po ukonceni alkoholovej fermentécie sa vino sto¢i z kalov a prida sa oxid siri€ity
aby sme zabranili jabl¢no-mliecnej fermentécii, ktord je pre rosé vina neZiaduca
(VRBOVA, 2016). Bentonit uréeny pre odstranenie termolabilnych bielkovin na seba
viaze anthokyaniny atak dochadza k znizeniu farby. Na zniZenie intenzity farby sa
taktieZ moze pouzit’ Zelatina, vyzina, kasein, vajecny bielok alebo pripravok PVPP.

(STAVEK, 2013)

PVPP (Polyvinylpolypyrrolidone) synteticky polymér ucinny pri absorpcii
a zrazani polyfenolov, ktory sa pouZiva na znizenie intenzity farby vin (GABAY, 2018).
Ide o plastovy material, ktory sa melie na jemné cCastice. Jeho osobitou vlastnost'ou je
odstranenie fenolovych zloziek zbieleho vina, najmd tych ktory trpia zvySenim

ruzovkastej a hnedastej farby spésobené miernou oxidaciou. (REYNOLDS, 2010)



Na ros¢ vina je poziadavkou niekol'kondsobna filtracia. NajpouZzivanej$imi
materialmi pri filtrovani vina v dneSnej dobe, st kremelina a celulézové vlozky
(doskova filtracia). Doskova filtracia viac znizuje farebnost’ nez filtracia s kremelinou,
ale zaistuje vinam ziarivej$iu ruzovo ¢ervenu farbu. VicSina rosé vin nie je urcena na
dlhodobé¢ skladovanie, pretoze na rozdiel od ¢ervenych vin nemaju dostatok taninov,
ktoré Ciastocne posobia ako antioxidanty na ochranu vina. U vin, ktoré su skladované
v bezfarebnych flaSiach moéze dojst’ k oxidacii vplyvom svetla tzv. fotooxidacii
(STAVEK, 2013). Pri enzymatickych oSetreniach mustu po¢as maceracie zostava farba

pocas skladovania stabilnejSia. (REYNOLDS, 2010)

Volny oxid siri¢ity je kluCovym parametrom monitorovanym pocas celého
procesu vyroby vina, aby sa zabezpecila dostatocnéd ochrana pred oxidaénymi uc¢inkami
a mikrobiologickym znehodnotenim. No nadmerné pouZivanie So. modze tieZ viest’

k zmenam farby ako aj zniZeniu jej intenzity. (PAMBIANCHI, 2014)

3.2.5 Farby rosé vin
Farba  je najdolezitejSou
vizualnou  vlastnostou vin aje
- v WV ‘\ﬁ// dolezitym faktorom v celkovej kvalite
tohto produktu (ALBERDIC et. al,
2010). Farba cervenych arosé vin
pochddza predovSetkym  z malého
U U g - - podielu anthokyanov. Ich pomer zavisi
i I | | od pH aobsahu volného oxidu
s g, siri¢itého.  Nizke pH  zvySuje
koncentraciu  aromatického  stavu,
= . atym sa zvySuje zacervenanie
\ﬁj (;7 U g - (GONZALEZ CENTENO MR et al.,

- o - - - 2017). U farby rosé vin sa rozliSuje

télova merutkovi koroptvi oko bulovi slupka midénd

Obrazok 1: Farby vin (BALIK, STAVEK, 2017) Skala odtiefiov od svetlo Sedo ruzovej
farby, az po fialkast¢ odtiene

s farebnymi tonmi pivoniek, ¢i fialiek. Farba takisto moZe byt marhulova, lososova
a pod. Hnedé tony rosé vin st neziaducimi, pretoze si spdsobené oxidaciou (HORT,

2014). Pocas skladovania sa farba vyvija z modro-Cerveného mladého vina az



k Zltooranzovym odtienom vyzret¢tho vina, predovSetkym v dosledku oxidécie

antokyanov. (ALONSO G et al., 2003)

3.2.6 Typy rosé vin

Vin d’'une nuit

Tento romanticky ndzov pouzivaju Franctzi pre svetloruzové vino vyrobené
odkvapkanim mustu po jednej noci na Supkéch, teda rosé¢ vino vyrobené¢ metddou

saignée. (BIRD, 2010)
Rosado

Spanielska technika nazyvana ,, doble pasta“, ktora sa pouziva uz desatroCia
a vyZaduje manipulaciu s dvomi sudmi kvasiaceho musStu. Must z prvej nddrze sa po
niekol’kych dni vypusti a je z neho produkt vino Rosado a zo zostatych Supiek sa vyrobi

silné ,,cierne “ Cervené vino s dvojndsobnym obsahom polyfenolov. (BIRD, 2010)
Sumivé rosé vina

Sumivé rosé vina sa vyrabaju zo zékladnych rosé vin s vynimkou Champagne,
kedy sa do bieleho cuvée priddva maly podiel ¢erveného vina. Sumivé rosé vina sa

zvyc€ajne vyrabaju sladké s nizky tlakom oxidu uhli¢itého. (JACSON, 2008)
Barrique rosé

Prevazna cCast’ rosé vin nevyzrieva v dubovych sudoch barrique. Uchovava sa
skor v chlade, chrani sa pred oxidaciou aplni do flia§ na skoré pitie (BAKKER,
CLARKE, 2012). Je to predovsetkym kvoli faktu, ze taniny uvoliované z dubového
dreva by mohli negativne ovplyvnit’ chutové vlastnosti vina. Aj napriek tomu sa tento
Styl rosé vin vyskytuje, ale osobitost’ a origindlny charakter tychto vin ostava vo vicSine
pripadov nepochopeny. Do sudov barrique sa skor hodia rosé vina s va¢§im telom, Cize

s vy$§im obsahom alkoholu a kyselin. (STAVEK, 2013)
Rysak

Vino mozeme oznalit’ ako ,,rysdk”, pokial bolo vyrobené zo zmesi vinnych

hrozien alebo hroznového mustu z bieleho, popripade cerveného a modrého vinného



hrozna. Tento postup bol zvyCajny v minulosti u mensich vinarov. Skratka sa spolu

dokopy zbieralo vietko hrozno, ktoré sa vo vinici nachadzalo. (STAVEK, 2013)

3.2.7 Klaret
Vyhlaska 323/2004 Zb., z roku 2012 uvadza, ze: ,,vino sa mdéze oznacit’ slovami:
,claret”, ,clairet alebo ,klaret, pokial sa jednd o biele vino vyrobené z modrych

vinnych hrozien bez nakvasania®. (STAVEK, 2013)

Pri vyrobe vina Klaret sa musi maximalne zabranit' kontaktu medzi Supkou
a duzinou na docielenie bielej farby. Pouziva sa prevazne technoldgia lisovania celych
hrozien alebo sa rmut umiestni do lisu a necha sa vol'ne odtekat’ prvy bezfarebny must
bez lisovania. Na Slovensku a v Ceskej republike takéto oznaGenie vina znamena biele

vino vyrobené z modrych hrozien. (KOLLAROVA, 2009)

Clairet je britsky termin pre Cervené vina z oblasti Bordeaux, Francuzsko.
Povodne sa jednalo ovina scelkom bledou az takmer jasnou farbou
(MORGENSTERN, 2017). Clairet vyrobeny z odréd vypestovanych v chladnejSich
oblastiach, za nésledok prili§ svetlej farby s miernou ovocnou aromatikou a mens$im

telom bol doplneny ¢ervenym vinom. (GABAY, 2018)

3.3 Fenolické latky v hrozne

Za tvorbu Struktury vina a jeho farby stoja fenolické latky, ¢ize zluceniny, ktorych
molekula obsahuje jedno alebo viac fenolovych jadier. Tieto latky hraju hlavnua rolu ¢o
sa tyka farby, organoleptickych vlastnosti vina a okrem toho sa podiel'aji na jeho
procesoch uchovavania alezania. Mimo farby ovplyviiuju taktiez horkost, trpkost
a absorpciu kysliku, dalej priebeh starnutia musStu alebo vina. Nalezanim rmutu
s vy88im tlakom lisovania sa zvySuje ich obsah. V bielych vinach sa ich mnoZstvo

pohybuje okolo 0,25 g/l a u éervenych az do 4,5 g/l. (MICHLOVSKY, 2014)

Fenolické latky sa delia na flavonoidy a neflavonoidy a v hrozne révy vinnej su
umiestnené hlavne v Supke bobul’ a v semienkach. Flavonoidy st najvyznamnejS$imi
zluCeninami a patria tam v prvom rade anthokyany, flavanoly a flavonoly. Neflavonoidy
zahrnuju fenolické kyseliny: hydroxybenzoové a hydroxyskoricové a fenolické derivaty

- stilbeny. (COSME et. al., 2014)



3.3.1 Flavonoidy

Flavonoidy st fenolické zlozky o nizkej molekulovej hmotnosti s vyznamnymi
antioxida¢nymi a chelatacnymi schopnostami (HEIM et al., 2002). Skladaj sa z dvoch
benzenovych kruhov spojenych trojuhlikatym mostikom (usporiadanie C6-C3-C6),
ktory je uvicsiny flavonoidov sucastou heterocyklického (pyranového) kruhu
(VELISEK, HAJSLOVA, 2009). Rad flavonoidov mé fyziologické u¢inky a nachadza
vyuzitie v lekarstve. Ich antioxida¢né ucinky priaznivo vplyvaju na zdravie. Flavonoidy
tvoria Struktirne Sest’ hlavnych podskupin: flavony, flavonoly, flavanoly, chalkony,

isoflavonoidy a anthokyaniny. (KLOUDA, 2013)
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Obrazok 2: Flavanoidy (KLOUDA, 2013)

Flavonoly

Flavonoly su zlté pigmenty pritomné v Supke bieleho a modrého hrozna a existuji
len ako 3-glykosidy. NajbeznejSim zahrnutym cukrom je glukéza (na pozicii C3)
a v malom mnozstve aj galaktdéza. Obsah flavonolu sa zvySuje v dosledku slne¢ného
Ziarenia ¢o znamend, ze flavonoly absorbuji UV Ziarenie. Rastlina produkuje tieto
zlGCeniny aby sa ochranila pred poSkodenim slne¢nym Ziarenim (O'BYRNE, 2009). Su
prezentované hlavne kvercetinom, kempferolom a myricetinom, ktoré su prevazne ako
kopigmenty odprevadzajuce anthokyany (CROZIER et al., 2006). Glykosidy su
v priebehu vinifikacie rozlozené, hydrolyzované na cukorné jednotky a centralnu
Struktiru (tzv. aglykon). V hotovom vine sa nachadzaji uz len volné flavonolové
aglykony, ato v ¢ervenom vine s obsahom 20 az 100 mg/l a v bielych vinach len

v stopovom mnozstve 1 az 3 mg/l. Flavonoly sa nepodiel'aju na tvorbe farbiv v bielych



vinach. Pévod farby bielych vin je dany zluCovanim Zeleza s niektorymi fenolovymi
zliCeninami  ako napriklad triesloviny alebo niektoré organické kyseliny

(MICHLOVSKY, 2014).
Flavanoly

Flavanoly, presnejSie nazyvané flavan-3-oly sa nachadzaju ako monoméry,
oligoméry a polyméry. Hlavnymi aromatickymi 3-ol monomérmi v hrozne st katechin,
jeho izomér epikatechin a v mensej miere galovy ester epikatechinu — epikatechin-3-

gallat. St zndme aj pod ndzvom kondenzované taniny. Nachadzaju sa prevazne v:

e katechin: semena
e cpikatechin: semena
e c¢pikatechin-3-gallat: Supka a semena

e e¢pigallocatechin: Supka

Okrem toho, ze flavanoly prispievaju k horkastej a svrbivej chuti, podiel’aju sa aj
na oxidativnom hnednutiu vina a zvySuju jeho zakalenie (HUDELSON, 2011; POLO et.
al., 2009). V priebehu starnutia vina sa kondenzované taniny (prokyanidiny) spajaji
s monomémymi flavonoidmi a tak vytvaraju polyméry (taniny) o dizke od 8 do 14

jednotiek.

flavan 3-ol

Obrazok 3: flavan — 3 — ol (POLO, MORENO-ARRIBAS, 2009)



Jednoduché prokyanidiny aich polyméry mozu reagovat s anthokyanmi
a polysacharidmi. Obsah flavanolov predovsetkym zavisi na $tadiu vyvoja hrozna, na
odrode a jej okolitom prostredi. Flavanoly sa v Supkach bobul’ syntetizuji behom dvoch
tyzdnov po odkvete. Ich maximalny narast nastava az niekolko tyzdnov po zacCiatku
dozrievania hrozna. Koncentracia monomérov flavonolov sa potom rychlo znizuje

a akumuluja sa prokyanidiny oligomérne. (MICHLOVSKY, 2015)
Anthokyany

Pojem anthokyan je genericky a pokryva tak anthokyanidiny, ako aj anthokyany.
Anthokyanidiny st flavonoidy, ktoré st zodpovedné za modro-Cervené sfarbenie z
modrého hrozna, a teda za farbu ¢erveného vina. Medzi anthokyanidiny patria cyanidin,
peonidin, delphinidin, petunidin a malvidin. Malvidin je najhojnej$im anthokyanidinom
vo vSetkych odrodach hrozna, a preto sa méze povazovat’ za hlavni zlozku zodpovedni
za sfarbenie. Anthokyany sa skladaji z antokyanidinu viazaného na cukor
prostrednictvom glykozidovej vizby. Ide teda o glykozidy, v ktorych je iba aglykon
alebo necukornéd zlozka chromofor. Tieto zliceniny st pomerne dobre rozpustné vo
vode ¢o podporuje ich distribuciu v rastline a ich prenos do mustu a vina pocas
vinifikacie. Antokyany sa nachadzaju hlavne v Supke hrozna. Glukéza moéze byt
esterifikovana pomocou kyseliny kadvovej, p-kumarovej alebo kyseliny octovej. Ak je 1
molekula cukru viazana s 1 molekulou aglykoénu, hovorime o monoglykozidoch a ak st
viazan¢ 2 molekuly cukru s 1 molekulou aglykénu, ide o diglykosidy. (LAHO et al.,
1970; MORENO-PIENADO, 2012)

Anthokyany sa v Supkach za¢nu hromadit’ priblizne dva tyzdne pred viditelnym
sfarbenim bobule. V priebehu dozrievania sa ich obsah zvySuje ale po dosiahnuti
zrelosti sa zasa zniZuje. Tento jav je spojeny s kumuldciou cukru nachadzajliceho sa

v bobuliach aj ked’ ich vzajomny vzt'ah este nebol preukizany. (MICHLOVSKY, 2015)



Obrdzok 4: Obecné schéma anthokyanov (MICHLOVSKY, 2015)

3.3.2 Neflavonoidy

Medzi hlavné neflavonoidné latky patria C6-C1 fenolové kyseliny, najmi kyselina
galova, ktora je prekurzorom hydrolyzovatelnych taninov. Dalej kyselina
hydroxybenzoova a C6-C3 kyselina hydroxySkoricova ajej konjugované derivaty

a polyfenolické C6-C2-C6 stilbeny. (CROZIER et al., 2006)
Fenolové kyseliny

Fenolové kyseliny obsiahnuté v hrozne sa rozdeluji do dvoch skupin:
hydroxyskoricové a hydroxybenzoové kyseliny. Hydroxyskoricové kyseliny sa
vyskytuju v Supke a duzine bobule ato predovsetkym ako estery kyseliny vinnej. U
bielych odréd predstavuju viacsinu fenolickych latok, a st to kyselina kumarova,
kaftarova, ferulova, fertarova akavova (PAVLOUSEK, 2011). Kyselina
hydroxybenzoové sa v hrozne nachadza v glykozylovanych formach alebo ako ester,
v priemernej koncentracii 7 mg/l u bielych vin a aZz 95 mg/ | u €ervenych vin. Kyseliny
p-Hydroxybenzoovd, syringovd a vanilinovd sa nachadzaji v Cervenych vinach
v mnozstve 5 mg/l. Aj ked’ nemaju konkrétne arémy alebo prichute, si to prekurzory
niektorych prchavych fenolov tvorenych mikroorganizmami. (MORENO-PEINADO,
2012)

Stilbeny

Svojou strukturou a biochemickym povodom su stilbeny podobné flavonoidom.
Prirodzene vyskytujiice sa stilbeny st substituované zluceniny s dvomi benzénovymi
kruhmi, ktoré su spojené alifatickym retazcom s dvomi uhlikmi a ich §truktira je teda
C6-C2-C6. Rovnako ako flavonoidy sa aj derivaty stilbenov vyskytuju bud’ ako vol'né
zluceniny alebo ako glykosidy. Tieto latky v podstate nemaju Ziadny prakticky vyznam

ako prirodzené rastlinné farbivda, ale rada zlicenin vykazuje vyznamné biologické



vlastnosti, napriklad sa uplatiiuji ako antimikrobne latky (VELISEK, 2002). Hlavnym
stilbenom v hrozne je resveratrol, ktory sa extrahuje do vina v priebehu alkoholovej

fermentdcie aje zdraviu prospeSny pre svoje antioxidatné  schopnosti.

(MICHLOVSKY, 2015)

3.4 Sudy Barrique

Vyznam dubového dreva pre vyrobu sudov na skladovanie a zrenie vina sa za
posledné roky viditeI'ne znizil, a to pre vel’ky narast CastejSie vyuzivanych skladovacich
nadrzi z nehrdzavejucej ocele alebo plastu. Avsak stcasny trend poukazuje na navrat
spdsobu zrenia vina v drevenych sudoch tzv. ,barrique”. (RIEDER-GRADINGER et
al., 2019)

3.4.1 Terminologia

Zrenie vina v drevenych sudoch je tradicnym postupom vyroby vina na zlepSenie
jeho organoleptickych vlastnosti a kvality. Zmena Struktury vina pri zreni je
rozhodujica v dvoch aspektoch: prenos prchavych latok zodpovednych za dubové
aroma d’alej fenolovych zlucenin a Setrna oxidacia urcitych zlicenin atmosférickym
kyslikom (prechadzajuci cez drevo), ¢o vedie k zniZeniu intenzity farby. (KOZLOVIC
et al., 2009)

Délezitym faktorom pre vyrobu a dozrievanie vina v sudoch barrique je spravny
vyber typu sudov. Dalsimi faktormi sti vek sudu a spdsob opracovania. Studia zistila, Ze
oxida¢né javy su rozsiahlejSie v novych sudoch ako v pouzitych. Pri starnuti suda sa
povrch upchava. Jednym z hlavnym nebezpecenstiev tykajtcich sa pouzitych sudov je
vyvoj pachuti a neprijemnych voni spdsobené plesiiami v poroch. Dizka obdobia, pocas
ktorého sa sudy moéZu pouzivat na dozrievanie vin zavisi od starostlivosti sudov

a zdravotnej nezavadnosti (Brettanomyces). (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

3.4.2 Vyber dreva pre vyrobu sudov barrique

Drevo pouzivané na vyrobu drevenych sudov mé viacej druhov. NajcastejSie
vyuzivanymi su: moruse (Morus), gaStan siaty — l'udovo zndmy aj ako gaStan jedly
(Castanea  sativa), smrekovec opadavy (Larix decidua) a najrozsirenejSie
a najvyuzivanejsSie je drevo dubové (Quercus). Dub ma 200 druhov a vyskytuje sa
najmi na severnej pologuli v teplejiich oblastiach. Na tizemi Slovenskej a Ceskej
republiky sa bezne nachadzaju Styri druhy dubu: Q. robur, Q. Petraea, Q. Cerris a Q.

Pubescens. Co sa tyka celosvetovej vyroby barikovych sudov pouzivaju sa tri druhy.



V Eurépe ide o dub letny (Q. robur) a dub zimny (Q. Petraea). V severnej Amerike
a Kanade je to dub biely ( Q. Alba). (DOMINE, 2008)

Sudy z dubového dreva mozu do vina postupne uvolnit’ a nasledne vytvarat’ viac
nez 75 typov prchavych zlicenin. Medzi najznamejSie prchavé zliceniny patria lakton,
eugenol, guajakol, furfural a vanilin. Starnutie vina v sudoch barrique taktieZ stabilizuje
farbu a dochadza k zmenam organoleptickych vlastnosti. (OBERHOLSTER et. al.,
2015)

Francuzske dubové sudy sa vyrabaju z 200-ro¢nych stromov vysadenych za vlady

Napoleona, ktor¢ sluzili na vystavbu namornych lodi. (SMITH, 2013)

3.4.3 Opracovanie dreva pre vyrobu sudov barrique

Drevo pre vyrobu sudov barrique moze byt’ rezané alebo Stiepené. Stiepatelnost’
zavisi na jeho rastu, tvrdosti a stupni vysuSenia. Ak je drevo Stiepané, dochadza
k odtepovaniu pozdiZ drefiovych li¢ov, &im je maélo priepustné pre vzduch. Pri
skladovani vina vtakomto sude nie je pozadovana vysSia davka oxidu siri¢itého.
Stepenie je mechanicky, finanéne niroénejSie a vytaznost pouzitelného dreva je

mensia. (STEIDL, 2001)

Obrazok 5: Porovnanie Stiepeného a rezaného
dreva (STEIDL, 2002)

Drevo, ktoré obsahuje neZiaduce uzly (spdsobujice problémy pri rozstiepeni
a ohybani a zle tesnia), hniloby alebo praskliny sa vyrad’'uje. Pri vyrobe hrubky steny
sudu 22—-27 mm je navrhnuta sila dosiek 25-31 mm. (VIVAS, 2002)



3.4.4 SuSenie dreva

Mechanickd odolnost’ dreva predpokladd, ze podiel jeho vlhkosti bude
v rovnovahe s podielom okolit¢ho prostredia s hodnotami od 14 do 18 % a preto musi
drevo pouzité na vyrobu sudov predchadzat suseniu, ktoré sa dosahuje prirodzenou
cestou alebo umelymi metédami. Susenie prirodzenou cestou zahtiia dlhodobt operaciu
rozlozenu na niekol’ko desiatok mesiacov, spravidla 24 mesiacov pre menej hrubé a 36
mesiacov pre hrubsie drevo. Susenie prebieha vonku na vol'nej a prazdnej ploche. Prva
faza nastava v prvych desiatich mesiacov aide o intenzivnu dehydrataciu, po nej
nasleduje tzv. vyzrievanie dreva, ktoré zabezpecuje zlepSovanie mechanickych,
aromatickych a chutovych vlastnosti. Fenolova skladba sa pri prirodnom suseni

vyznacuje poklesom trpkosti a farby pri maceracii a znacnou stratou ellagitaninov.

Umelé suSenie sa vykonava priblizne mesacnym pobytom dosiek vo vetranych
suSiarfiach pri teplote 40 az 60 °C. Tato metdda vyrazne znizuje dobu suSenia bez toho
aby sa narusSili mechanické vlastnosti dreva a sticasne sa aj znizi finan¢nd zataz na jeho
skladovanie. Umelé suSenie musi byt postupné aby sa zamedzilo vzniku prasklin
apreto prebicha po etapach prerusovanych etapami stabilizacie vo vetranych
pristreSkoch. Tento typ suSenia ma vSak neisty vplyv na vyvoj drevenych zloziek.
V porovnani s prirodne suSenym drevom je drevo zo suSiarne omnoho bohatSie na trpké
triesloviny, horké kumariny ale na druhej strane ma menej eugenolu, vannilinu
a metyloktalaktonu. Okrem tychto dvoch metdd sa uvazuje aj o tretom spdsobe suSenia,
ato opondaranie dreva do recirkulovanej vody na niekol’ko dni. Tato metdda ale
sposobuje stvrdnutie dreva a zniZenie jeho mechanickych vlastnosti. (MICHLOVSKY,
2015)

3.4.5 Vypalovanie dreva

Akondhle je drevo suché, podrobi sa zahrievaniu a vypalovaniu. Kvalita sudov
zavisi na uspeSnom vypalovani a to ma zasadny vplyv na neskorsi vyvoj vina pocas
dozrievania ako aj na jeho organoleptické vlastnosti. Zahrievanie ulahCuje ohybanie
dosiek na vytvorenie charakteristického valcového tvaru. Vypalovanie ovplyviuje
elasticitu ligninu a ma maly vplyv na celulézu a hemicelul6zu. Tieto dve zlozky dreva
su chranené vlhkostou, ktoru absorbuji. Kombinacia tepla a vlhka umoziuje sudy
ohybat’ do daného tvaru bez toho aby sa drevo porusilo. Medzi faktory ovplyviujuce
tento proces patri: intenzita a druh, zdroj tepla (plyn, elektrika), ¢i je horna Cast’ sudu

otvorena alebo uzavretd, homogenita zahrievanie ako aj trvanie (riziko spélenia dreva)



a konecna teplota. Sudy otvorené na oboch koncoch, sa obvykle zahrievaji 20 - 30
minat s pravidelnym zvySovanim teploty (< 7 ° C), zatial' ¢o dosti¢ky sa postupne
ohybaji do tvaru. Na konci operacie je vnutornd teplota priblizne 200 ° C, zatial’ ¢o
vonkajsia teplota je iba 50 © C. Existuju tri stupne vypal'ovania. Prvy je l'ahky stupen
vypal'ovania (light toast), ktorého priebeh trva asi 5 minut s povrchovou teplotou medzi
120-180 °C. Stredny stupeit vypalovania (medium toast) trva 10 minat a povrchova
teplota dosahuje 200°C a posledny tazky stupen vypalovania (heavy toast) prebieha pri
230°C po dobu 15 minut. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

3.4.6 Velkosti sudov barrique

Najmensi objem ma typ barrique bordeaux o objeme 225 1, ktory ma silu duzin
uzsi — 22 mm a preto ide o l'ahSie sudy s priemernou vahou okolo 42 kg. Burgundské
typy maju hrubSie duziny — 28 mm, st nizSie a tvarovo baculatejSie s vahou cca 50 kg
a objemom asi 228 litrov. Sudy typu loira majii v4&si objem ato 232 1. Co sa tyka
exportnych sudov, vyrabaju sa v roznych objemoch, najcastejsie 225 litrové az cez 300 1
(typ cognac) 400 1 alebo 600 1. Existuje aj tzv. ,,double barrique” o objeme 450 I.

Vigsinou plati, Ze ¢im objemne;jsi sud je, tym ma silnej$ie duziny. (STAVEK, 2011)
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Obrdzok 6: Velkosti sudov barrique (BALIK, STAVEK, 2017)

3.4.7 Latky vyluhované z dreva

Pocas procesu dozrievania sa vyskytuje niekol’ko fyzikalno-chemickych reakcii,
ako je extrakcia zloziek dreva a interakcie medzi zlozkami dreva a vinom. V dosledku
roznych reakcii sa zlepSuje chemické zlozenie a senzorické vlastnosti vina, vizualny
aspekt (farba a &irost) chut a ardma (GONGALEZ, 2017). Starnutie vina v sudoch
zvySuje zlozitost arémy vina v doésledku zlafenin extrahovanych z dreva - hoci
zohréavaju Ulohu aj vnutorné reakcie vina a odparovanie prchavych latok. Bohuzial,

drevo moze tiez prispievat k negativnej triede zlucenin - etylfenoly - ktoré su tvorené



dekarboxylaciou fenolovych kyselin v dreve pomocou kvasiniek Brettanomyces.

(BAUTISTA-ORTIN et. al., 2008)

Cuchovy receptor je ovplyvneny hlavne latkami, ako st furfural, guajakol, lakton,
eugenol, vanilin a syringaldehyd. Guajakol sa vytvara rozpadom ligninu pocas
vypalovania sudu a je zodpovedny za dymovy nadych vo voni. Eugenol, prchavy fenol
sa vytvara rozkladom ligninu pocas vypalovania sudu a prispieva ku korenistému
charakteru ato predovSetkym klin¢ekov. Vanilin takisto vznikd degradaciou ligninu
amoze sa synteticky vyrdbat zeugenolu alebo guajakolu. Priamo a prijemne
ovplyviiuje chut avonu vina tym, ze mu dodava vanilkovy charakter tak ako aj

syringicky aldehyd. (ARAPITSAT et al., 2003)

Laktony, tzv. ,,0ak lacton” st tiez jedny znajvyznamnejSich latok, ktoré
dodévaju vinu zrejicemu v sudoch barrique rézne, zaujimavé aromy. Ide o izoméry
z lipidovych komplexov daného dreva. Ich charakteristickym prejavom je vona dubu

alebo kokosu. (PEREZ—COELLO at. al., 2009)

3.5 Procesy prebiehajuce v drevenych sudoch

3.5.1 Mikrooxidacia

Délezitym efektom starnutia vina v drevenych sudoch je fakt, Ze umoZituju malé
a kontrolované vystavenie vina kyslikom. Vina skladované v drevenych sudoch
o priemernej velkosti (225 1) obvykle prijimaji 20 az 40 mg rozpusten¢ho kyslika za
rok. Cast kyslika prechddza samotnym drevom alebo cez priehlbiny. (GOODE, 2014)

V hermeticky utesnenom sude, ktory sa pocas starnutia nedopiiia, dochddza od
hlavy k postupnému usychaniu dreva ¢o sposobuje zvySenie prijmu kyslika a nasledné
kazenia vina. Vivas a Glories v roku 1977 zacali s vyskumom merania vstupu kyslika
do sudov plnych vina z francizskeho dubu. Hodnoty boli stanovené podla OTR
(rychlost’ prenosu kyslika) a dizka $tadia bola 20 rokov. Vysledky ukazali, Ze roény
privod kyslika sa pohyboval medzi 20 az 45 mg/l u novych sudov a 10 mg/l u sudov
patro¢nych. (ALAMO-SANZA, NEVARES, 2017)

Proces mikrooxidacie prispieva k zlepSeniu senzorického, aromatického profilu
vina tak, Ze pritomné zloZzky za pristupu malého mnozstva kysliku vedia vytvéarat’ nové
Struktary a tym postupne vino harmonizovat. Dochéddza k zjemneniu a zapracovaniu

trieslovin a tak zvySenie plnosti a jemnosti vina. Dolezitym faktorom je teplota, ktora



by nemala klesntit’ pod 10°C, inak sa kyslik rychlo rozpusta a dochadza k neriadene;j
oxidacii. Naopak, pri teplotdich vysSich ako 16°C modze dojst k neziaducim
mikrobidlnym zmendm a preruseniu stability. Pri tomto procese hra vel'mi doleziti rolu
aj tesnost’ zatky sudov a zaistenie pravidelného dolievania sudu do jeho plného objemu

aby nevznikali prili§ vel'ké oxidativne plochy. (TRAPEK, 2014)

3.5.2 Malolakticka fermentacia

Malolakticka fermentacia (MLF) zvyc¢ajne nasleduje po fermentacii alkoholove;j
apreto sa niekedy oznacuje ako sekundarna fermentacia. Tento proces je sposobeny
posobenim kmenov baktérii rodu Lactobacillus, Oenococcus oeni (v minulosti
Leuconostoc) a Pediococcus, kedy sa kyselina jabl¢na premienia na kyselinu mlie¢nu.
Na jeden gram kyseliny jabl¢nej sa ziska 0.67 g kyseliny mlie¢nej a 0.33 g oxidu
uhli¢itého. (GRAINER, TATTERSALL, 2005)

CO,
COOH Carbon dioxide (0,33 g or 165 ml)
| +
CH- CH,
| —_—
EEHDH ?HUH
COOH COOH
Malic acid (1 g) Lactic acid(0,67 g)

Obrdzok 7: Reakcia MLF (RIBEREAU-GAYON et. al., 2006)

Baktérie kyseliny mliecnej sa nachadzaju na hrozne len zriedka a preto sa
indukuju naockovanim vina aktivnou suchou kultirou Oenococcus oeni. (JACSON,

2008)

V niektorych pripadoch sa tieto dve fermentacie uskuto€nujii sucasne, hoci
antagonistické javy medzi kvasinkami a baktériami majl tendenciu alkoholové kvasenie
inhibovat’ a produkovat’ prchavé latky. Okrem toho sa prchavé kyseliny produkuju
degradaciou kyseliny citronovej. Ich koncentrécia sa zvySuje na konci procesu, kedy je
kyselina jabléna takmer vyCerpana a pri urcitom mnozstve zvySkovy cukor vo vine.
Dalsim sekundarnym produktom, vytvaranym baktériami je diacetyl, ktory pri

strednych koncentraciach prispieva k aromatickej Struktire, ale pri mnoZstve nad 4 mg/1



dominuje charakteristickou maslovou, niekedy az neprijemnou voénou a chutou.
Intenzita farby pri tejto fermentécii klesa, pretoze pri zvySeni pH sa odfarbuju
anthokyany. Ak sa vo vine nevyskytuju nadmerné mlieCne tony, organolepticky
charakter vina je kvalitnejsi a to predovsetkym chut. Kyselina jablcna je agresivna,
zelend kyselina pripominajiica nezrelé jablkd aprdve preto je casto nahrddzana
kyselinou mliecnou. Okrem toho spojenie kyseliny jabl¢nej s trieslovinami nie je prili§
harmonické. NajlepSou variaciou je priebeh malolaktickej fermentacie v drevenych
sudoch. Voéna je potom zlozitejSia, jemnejSia a charakter vina je integrovanejsi,

triesloviny st plnSie a zamatovejsie.

Bakteridlny rast je obmedzeny alkoholom a obsahom kyselin vo vine. Okrem toho
baktérie nie su schopné syntetizovat’ urCité esencialne latky ako dusikaté zluceniny,
aminokyseliny arastové hormény (RIBEREAU-GAYON et al, 2006). Faktory
ovplyviiujuce MLF su pH, teplota, oxid siri¢ity a aeracia. Pri zvySovani pH dochadza
k inhibicii niektorych druhov baktérii, tak ako pri pH pod 3,0 nedochddza k Ziadnemu
mnozeniu baktérii Oenococcus oeni. Pri pH 3,4 sa mézu mnozit neziaduce baktérie
Pedococcus. Optimalne pH pre spravny priecbeh MLF je pH 4,5 pri teplote 30°C.
Baktérie su zname ako velmi citlivé na oxid siriity. Jeho pritomnost zabrafiuje
zaCiatok malolaktickej fermentacie a je jej inhibitorom. Poziadavkou je Ziadny volny
oxid siri¢ity a maximalne 50 mg/l viazaného oxidu siri¢itého. (STEIDL, 2001). Kontakt
vina so vzduchom vSeobecne urychluje zaciatok malolaktickej fermentacie, ale
saturdcia vina cistym kyslikom tento jav oneskoruje alebo ho uplne blokuje.

(PEYNAUD, 1981)

3.6 Dubové chipsy

Stale rastuca potreba drevenych sudov a nasledné zvySovanie nakladov v
dosledku obmedzenej dostupnosti materialov vedl niektorych vyrobcov, najmé tych v
rozvijajucich sa krajinach k tomu aby namiesto dubového dreva pouZili dubové chipsy
(FRANGIPANE et al., 2007). V roku 2006 krajiny Eurdpskej unie schvalili pouzivanie
dubovych triesok, chipsov pri vyrobe vina. (BAUTISTA-ORTIN et. al., 2008)

3.6.1 Typy dubovych chipsov
Dubové aditiva ako nahradky za sudy barrique sa do vina pridavajii vo forme
drevenych hoblin, bobov a odstiepkov roznej zrnitosti (chips) alebo dubovych dosiek

a to neozehnutych alebo ozehnutych v podobnych stupiioch ako sudy (light, medium,



heavy). Do praxe bola dokonca zavedena aj praskova alebo tekutd forma. Tekutd forma
predstavuje extrakt z vypalovaného dreva, najmi amerického a dodava sa do vina podla
potreby od 1 do 2 %, zatial' o davka dubovych chipsov sa odporuca od 1 do 5 g/l
s dizkou ich maceracie od niekolkych dni aZ po niekolko tyzdiiov. Drevené chipsy sa
vyrabajui z roznych druhov dreva a v roznych velkostiach (zrnitost’) ako napriklad fine
(6 mm), medium (10 mm) a large (30 mm) (STAVEK, 2011). Vdaka rozmanitym
vel'kostiam jednotlivych chipsov sa aromaticky profil vin lisi, pretoze pri vypalovani
ich vicsej plochy je spektrum voni vidite'ne intenzivnejsi ako pri plochdch mensich.

(BARON-BENESOVA, 2015)

3.6.2 Poutzitie

Dubové chipsy sa mozu aplikovat’ do rmutu pripadne do mustu (v EU nie je
povolené), do hotového vina v tanku alebo do barikovych sudov. Poziadavky na
dubové chipsy st isté ako u sudov barrique. Ak st vSetky poziadavky splnené a je
zabezpecend a vykonand spravna vinifikacia v pripade odpovedajucej aplikacie kysliku,
bude vysledok s barikovymi sudmi zrovnatelny. Pomocou chipsov je teda mozné
vyrobit’ vel'mi dobré vino, ale $pickové vina zreju v pravych sudoch barrique. Pokial’ su
pri vyrobe vina pouzité dubové chipsy, nesmie byt na etikete uvedené oznacenie

barrique. (STEIDL, 2010)

3.7 ZloZenie dreva

Dubové drevo pozostava hlavne z makromolekul, ako je celuldéza, hemiceluloza,
lignin, extraktov a niektorych aromatickych prekurzorov (GONGALEZ, 2017). Ich
jednotlivy obsah je: celuloza 35-50%, hemiceluloza 20-35% a lignin 27-32%. Okrem
tychto latok sa v dreve nachadza aj pektin 2% ( v bune¢nych pletivach predstavuje 32%
celkovych polysacharidov). V menSom mnozstve drevo obsahuje aj Zivicu, tuky, vosky,

triesloviny, farbiva, alkaloidy a mineralne latky. (CHEN, 2014)

Zatial' ¢o celuléza, hemiceluléza alignin st vchuti avoni neutrdlnymi,
vylihované latky ako fenoly, terpeny a laktony tvoria drevnaté aréma a Struktaru chuti.

(STEIDL, 2001)

Ostatné latky, ktoré sice netvoria drevnatii hmotu a menej ovplyviuju vlastnosti
tohto materidlu s zdkladnymi zloZkami, ktoré maju vplyv na chemicky charakter dreva.
St to fenolické latky rozdelené na prchavé a neprchavé. Prchavé fenoly maji priamy

vplyv na aromaticky profil vina. Medzi neprchavé fenoly patri napriklad kyselina



galova, ktora pdsobi skor neprijemnym adstrigentnym chutovym dojmom. (HEITNER

et al., 2010)

3.7.1 Celuloza

Celuléza z hladiska mnozstva patri medzi najdolezitejSie prirodné latky. Je
znacne rozSirend a dodava pevnost’ stendm rastlinnych buniek. Celulézu tvoria
jednotlivé molekuly cukru (D-gluk6za) vzédjomné B-(1-4) a glukozidicky viazané. Tieto
retazce nie su rozvetvené a moézu byt tvorené velkym mnozstvom cukrov (3500-
14 000). Mala rozpustnost’ a hlavne pevnost’ celulozovych vlakien spoc¢iva v tom, Ze sa

rada retazcov na seba nadvizuje vodikovymi mostikmi. (STEIDL, 2001)

3.7.2 Hemiceluloza

Hemicelul6za je nejednotnym stthrnom polysacharidov prevazne zlozenych
z roznych jednoduchych cukrov. V porovnani s celulézou je mensi a sklada sa z 50-250
jednotlivych molekul aje tu moznost’ vetvenia retazcov. Zakladom hemiceluloézy su
hexozy a v dreve listnatych stromov predovSetkym pentdzy (xylan, araban) (STEIDL,
2001). Pri styku s vinom moéze byt hemiceluléoza hydrolyzovand na cukor a dalej
acetylova skupinu, ktora sa Casom zrenia vina moze zmenit na kyselinu octovu.

(ZAMORA, 2003)

3.7.3 Lignin

NajvyznamnejSou stavebnou zlozkou dreva je lignin ana rozdiel od celulozy
a hemiceluldzy sa oznacuje ako amorfna (beztvara) latka. V zloZeni dreva sa chové ako
termoplast, vypliuje medzery a tmeli vlaknité Struktiry. Najvdcsie mnoZstvo ligninu je
v listnatych stromoch, preto st tieto dreviny t'azSie ale naopak pri tepelnom spracovani
su tvarne a lepSie sa ohybaju. Jeho podiel v dubovom dreve je 20 — 30 %. (LE FLOCH
et al., 2015)

3.74 Taniny

Pre taniny je charakteristickd trpkd, horkastd chut. Nachadzaju sa vo vSetkych
drevinach v rozmanitych koncentraciach a zaroven sa zacastiiuji na dlhovekosti dreva.
Najvécsie zastipenie maju v gaStane, agate a dube. Pri reakcii taninov s kyslikom

dochadza k tmavnutiu dreva. (HORNSEY, 2005)

Triesloviny vo vine sa radia medzi polyhydroxyfenoly a delia sa na kondenzované

a hydrolyzovateI'né. Hydrolyzovate'né taniny prostrednictvom chemickej alebo



enzymatickej hydrolyzy poskytuju glukézu akyselinu galova alebo digalovu.
Kondenzované nie je mozné rozdelit’ hydrolyzou pretoze nemaju povahu esterov ako
skupina hydrolyzovatelnych trieslovin, ato je dovod preco jadra kondenzovanych
trieslovin st medzi sebou spojené uhlikovymi vdzbami. Hydrolyzovatel'né triesloviny
(ellagitaniny) v dubovom jadre predstavuju 10% suchej hmotnosti a ich oralny pocit bol
opisany ako adstringentny pri relativne nizkych prahovych koncentraciach od 0,2 do 6,3
umol / 1, zatial' ¢o horkd chut’ bola vnimana pri prahovych koncentraciach medzi 410 a
1650 pumol / 1. Zakladnymi stavebnymi jednotkami hydrolyzovatel'nych trieslovin su
fenolové kyseliny, a to kyselina galova a digalova, kyselina egalova, ktora je oxidacnym
produktom kyseliny galovej (GONGALEZ, 2017; FARKAS, 1973). Vel'ké mnoZstvo sa
nachddza v nevypalovanych alebo l'ahko vypalovanych sudoch. Pri uvoltiovani do
mustu sa elagické taniny rozkladaju na velké mmnozstvo kyseliny galovej, ktorad je
silnym kofaktorov (SMITH, 2013). Ellagitaniny urychl'uju kondenzaciu medzi
antokyanmi a trieslovinami, ¢o vedie k zvySeniu modrych odtiefiov a znizeniu odtienov

zltych. (BAIANO et. al., 2015)

Dubové taniny prispievaju k tvorbe esterov, ktoré sa tvoria primdrne pocas
fermentacie kvasinkami a mozu sa d’alej vyrabat pocas dozrievania reakciou medzi

kyselinami a etanolom. Tieto zluceniny maju schopnost’ doddvat’ vinu ovocna arému aj

chut’. (AIKEN et. al., 2000)



4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Popis materialu

Na tento pokus bola pouzitd modrd mustova odroda Frankovka modra. Ide
o velmi zndmu odrodu, ktord je Casto vyuzivana na vyrobu cCervenych a rosé vin.
Frankovka modré je stard odroda ajej geneticky pdvod nie je stile jasny. Novodobé
identifikaéné metody zalozené na DNA analyze ukazuju, ze jednym z rodicov je prave
Heunisch. Frankovka je odroda typicka pre Stredni Eurdpu a je rozSirena v Rakuskom
Burgenlande, v Dolnom Rakuisku, v Mad’arsku v okoli Egeru a Soprone s oznagenim
Kékfrankos, d’alej v Chorvatsku, Slovinsku, Nemecku a sc¢asti i v Srbsku. Pestuje sa aj na

Morave ato hlavne vo velkopavlovickej, bzeneckej, straznickej oblasti a v Podluzi.

(POSPISILOVA a kol., 2005)

Zberovu zrelost’ dosahuje v druhej polovici oktdbra, ma silny rast, dobrt rodivost’
a vyhovuju jej slabSie rastice pniky. Vino vyrobené ztejto odrody ma expresivnu
tmavo rubinovu farbu s typickou jemnou adstringenciou, plnostou a harmonickou

kyselinou. (VANEK a kol., 1995)

Zber hrozna Frankovky modrej, ktoré bolo nasledne pouZité na pokus, prebehol
25.10.2019. I8lo o ru¢ny zber zdravého materidlu zo Slovenského vinohradu v meste
Skalica z vini¢nej trati Novosady. Vinohrad je 11 rokov stary a umiestneny juhozapadne
na miernom svahu. Poda na ktorej vinohrad stoji je prevazne z ilu a bridlice. Nazbierané

mnozstvo bolo priblizne 700 kg.

Rozbor mustu:

Tabulka 1: Rozbor mustu

Vysledné hodnoty
Cukornatost’ 22°NM
pH 3.43
Vsetky titrovatel’né kyseliny 5,64 gl!

Asimilovatelny dusik 107,4 mg.1"



Obrazok 8: Frankovka modra, Skalica, Novosady

4.2 Metodika

Sucast'ou tejto prace je aj experimentalny pokus, ktory sa zaobera vplyvom dreva
na vyrobu a zrenie rosé vina. Ked'Ze je pre rosé vina typicka skor ovocnost’, sviezost’
a nenaroc¢nost’ v tejto praci ide o neobvykly spdsob vyroby tohto vina. Na porovnanie

boli pouzité tri vzorky:

1. KONTROLA: Vino v nadrzi z nerezovej ocele o obsahu 100 I bez pridania
dubovych aditiv

2. SUD: Vino v sude barrique o obsahu 225 1, pévod Mad’arsko, LIGHT TOAST
(Pahky stupen vypalenia)

3. CHIPS: Vino v nadrZi z nerezovej ocele o obsahu 150 1 s pridavkom 500 g
dubovych chipsov znacky OENOCHIPS RO2 - MEDIUM TOAST (stredny

stupeni vypalenia)
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Obrazok 9: Schéma pokusu



Dina 25.10.2019 bol vykonany ruény zber Frankovky modrej a nasledné
prevezenie zdravého materidlu do priestorov Vinarstva Kopecek, kde sa hrozno hned’
spracovalo. Pred spracovanim sa na hrozno pouzili pektolytické enzymy ENZYM
CARACTERE ENARTIS na zvySenie intenzity lisovania. Bola pouzitd metdda
lisovania celych hrozien a na lepSie odkalenie sa pridal pripravok ENZYM VRT. Po
vylisovani sa must stocil do jednej nadrze, naockoval sa kvasinkami FRUIT FLAVOR a
prebehlo kvasenie (cca 1 mesiac pri 18°C). Vino bolo vy¢€irené (bentonit) a po
vyfiltrovani dita 20.12.2019 sa vino rozdelilo do troch nadrzi (nerez 100 1, nerez 150 1,
sud barrique 225 1). Vino v nadrziach zrelo 3 mesiace a potom sa vykonalo analytické
hodnotenie adve senzorické hodnotenia s odstupom jedného mesiaca. Z tychto

vysledkov sa spravilo eSte $tatistické hodnotenie.

Obrazok 10: Sud barrique pouzity na pokus



Obrazok 11: Dubové chipsy pouzité na pokus

4.3 Metody stanovenia

Vino pouZité na experiment sa analyticky hodnotilo na pristroji MIURA ONE,
kde sa spektrofotometricky stanovovali celkové katechiny, fenoly a anthokyany,
stanovovala sa antioxidac¢na aktivita a reduk¢na sila. Na pristroji ALPHA sa vyhodnotil
zékladny rozbor vina (alkohol, titrovateal'né kyseliny, redukujuce cukry, pH, kyselina
jabl¢na, kyselina mlie¢na, kyselina octova, kyselina vinna, gkycerol, glukéza, fruktdza
a hustota). Merala sa farebnost’ vina podla kolometrickej ststavy L*a*b*. Vino sa

senzoricky hodnotilo avSetky vysledky sa Statisticky vyhodnotili v programe

STATISTICA.

4.3.1 Spektrofotometrické stanovenia

Vsetky spektrofotometrické stanovenia ako je antioxidacnd (antiradikdlova)
aktivita, celkové fenoly, celkové katechiny a celkové anthokyany boli vykonané na
pristroji MIURA ONE (L.S.E. S.r.l.; Guidonia (RM) — Taliansko). Jednotlivé metody boli
prispdsobené pouzitému analyzatoru, kedy inkubacia prebieha pri 37°C a inkubacnu dobu je
potreba prispdsobit’ pracovnym cyklom pristroja. Pouzité vzorky vina sa museli odstredit’

(3000 x g; 6 min). (LICEK, 2018)



Antioxida¢na (antiradikalova) aktivita — Aox

Metdda je zalozend na deaktivacii 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylového radikalu
(DPPH), ktory sa prejavuje ubytkom absorbancie pri 520 mn. Do 268l roztoku DPPH
v methanolu (300 uM) sa pridalo 12 ul vzorku. Pri 520 nm bola zmerana absorbancia po
360 sekundach a odpocitand od absorbancie meranej v Case 0. Antiradikdlova aktivita
bola stanovena na zaklade kalibra¢nej krivky, za pouzitia Troloxu ako Standardu (0,1-
3mM). Vysledky su vyjadrené vo forme mg-1! v ekvivalente kyseliny gallovej.

(ARNOUS, 2001)
Redukéna sila — FRAP

Pre stanovenie redukénej sily (Reducing Power; Pr) teda stanovenie redukéne;j
schopnosti vina je metdoda =zalozena na redukcii zelezitych i6nov (ferric
reducing/antioxidant power - FRAP). Do 198 pul zikladného pufru obsahujuceho
200mM octanu sodného upraveného kyselinou octovou na hodnotu pH 3,6 bolo pridané
12 vzorku, 20ul roztoku 20mM FeCl3z a 20ul 10mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v
40mM HCI. Po 600 sec bola zmerana absorbancia pri 620 nm. Reduk¢nd sila bola
vypocitand z kalibracnej krivky za pouzitia epikatechinu ako Standardu. Vysledné

hodnoty st vyjadrené vo forme mmol.I"! v ekvivalente epikatechinu. (PULIDO, 2000)
Celkové katechiny — Cat

Koncentracia celkovych flavanolov bola stanovend pomocou metody zalozenej na
reakcii s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pri tejto metode, na rozdiel od
Siroko preferovanej a pouzivanej reakcii s vanilinom, nedochddza k interferencii s
anthokyanmi. Do 240ul ¢inidla (0,1% DMACA a 300 mM HCl v MeOH) bolo pridané 10
ul vzorku, doba reakcie bola 600 sec a potom bola zmerand absorbancia pri 620nm.
Koncentracia celkovych flavanolov bola stanovena pomocou kalibra¢nej krivky za pouzitia
epikatechinu ako Standardu (10-200 mg-1-1). Vysledné hodnoty su vyjadrené vo forme mg.I"
I'v ekvivalente epikatechinu. (LI, 1996)

Celkové fenoly — Fol

Stanovenie celkovych polyfenolov prebehlo za pomoci modifikovanej Folin-
Ciocalteuovi metddy. Do 3% roztoku uhli¢itanu sodného o objemu 198 pl, bolo pridané
12 pl vzorku a 10 pl Folin-Ciocalteu ¢inidla. Po 600 sec bola zmerana absorbancia pri

hodnote 700 nm. Na zaklade kalibrac¢nej krivky bola uréend koncentracia celkovych



polyfenolov. Ako Standard bol pouzity epikachetin (0,3- 3mmol.l-1). Vysledné hodnoty
su vyjadrené v ekvivalente epikachetinu. (WATERMAN, 1994)

Celkové anthokyany — Acy

Stanovenie celkovych anthokyanov bolo vykonané SO2 metédou. Pouzilo sa
rozdielne meranie medzi dvomi Cinidlami. Objem vzorku 30ul a objem cinidla 220pul.
Cinidlo 1 malo 1,1 M HCI. Cinidlo 2 malo 0,1M K2S205 s 0,2M kyselinou citrénovou
(802). Po 600 sec inkubacie boli zmerané absorbancie pri 520nm. Vysledné hodnoty st
vyjadrené vo forme mg-l-1 v ekvivalente malvidin-3-glukosidu. (SOMERS, 1997;
ZOECKLEIN, 1990)

43.2 ALPHA

Pristroj ALPHA je kompaktny FTIR analyzator, ktory vyuziva vzorkovaciu
techniku ATR pre mnohovyznamné zjednodusenie upravy vzorky pred analyzou. Pred
zaCiatkom merania prvej vzorky bol pristroj dokladne preplachnuty deionizovanou
vodou a takisto bolo zmerané pozadie slepej vzorky. Pre analyzu bol striekackou
odobrany 1 ml vzorky, pricom 0,5 ml vzorky sluzilo k preplachnutiu systému a z
druhého 0,5 ml vzorky boli prevedené tri merania. V zavislosti na aplikovanej kalibracii
boli zmerané data za pomoci softwaru automaticky vyhodnotené a prevedené do

tabul’ky. (KOBLIZKA, 2014)

4.3.3 Stanovenie farebnych siradnic systému CIE Lab

CIE - Organizace Commission Internationale de 1'Eclairage je medzindrodna
komisia pre osvetlovanie a zaobera sa obecnym problémom Standardizacie farieb. Téato
komisia (CIE) vyvinula rovnomernu kolorimetricku ststavu L*a*b*., ktord umoZziuje
porovnanie farby réznych farebnych iniciativ. LAB je definovany ako farebny priestor
schopny obsiahnut’ celé viditeIné spektrum a zaroven je nezavisly o sa tyka zariadenia.
Systém LAB zuzitkovava tri veliiny pre popis farby. Zlozka L* je Luminance s
hodnotami od 0 % do 100 % (0 % = ¢ierna, 100 % = biela) a popisuje teda jas bodu
zatial’ ¢o zlozky a* a b* popisuju farbu bodu. Hodnota a* udava Cerveno zelenl osu,
respektive percentudlne zastipenie cervenej, popripade zelenej farby, hodnota b* udava

zIto modru osu, teda percentudlny podiel Zltej alebo modrej farby. (BECHTOLD, 2007)

Vzorky vina boli merané na pristroji Lovibond RT850i-X-Rite, Tintometer,

Amesbury, Spojené kral'ovstvo.



4.3.4 Senzorické hodnotenie

Senzorické hodnotenie prebehlo v sulade s medzindrodnymi normami a bolo
vykonané dva krat s mesacnym rozdielom. Prvé hodnotenie sa konalo dna 24.2.2020
¢ize po dvoch mesiacoch zrenia vina adruhé hodnotenie bolo uskutoCnené dna
24.3.2020, ato po troch mesiacoch zrenia. Vino individudlne hodnotilo 10
posudzovatel'ov s odbornou degustatorskou praxou. Hodnotenie prebehlo v dvoch
fazach. V prvej faze sa hodnotila mohutnost, Struktira vina a aromaticky profil vina.
V druhej faze sa vino hodnotilo pomocou aktualneho sto bodového systému hodnotenia

tichych vin.



Weno: Datum:

ETRUKTURA A MOHUTNOST VINA 1 7 3
(1 najmene] x 10 najviac) KONTROLA SUD CHIPS

INTENZITA A BOHATOST VONE

INTEMZITA A BOHATOST CHUTE

TELO

KOMPLEXNOST

ROVNOWVAHA

POTENCIAL ZREMIA

AROMATICKY PROFIL ViNA 1 2 )

(1 najmenej x 10 najviac) KONTROLA sUD CHIPS
Kvetnaté

lipowy kvet, ruia, l0cny kvet, fierny bez, levandula,

fialka

Tropické ovocie

ananas, banan, Zlty meldn, maracuja, mango, lici,
granatove jablko

Citrusové ovocie

citran, pormarang, grapefruit, limetka, mandarinka,
pomelo

Jadrové ovocie

zelené jablko, vyzreté jablko, hrugka, dule

Kdstkové ovocie
tereina, visna, slivka, marhula, broskyra

Bobulové ovocie
malina, jahoda, ribezle, egres, brusnica, fuforiedka

Suiené a kandizované ovocie
suiena marhula, banan, figy, datle, marmelada

Karamelizované a drevité
med, karamel, toast, dub, paleng drevo, udenina

Bylinné
trava, zelena paprika, ZIta paprika, Zihfava, &aj, slama

Korenité

cierne korenie, mata, muskatovy orech, tymian, aniz,
vanilka, sladké drievko, klindek , fkorica

Laktatowé

masle, jogurt, smotana, kvasnice, chlich, piskoty

Zemité a mineralne
mokré pSda, hrib, Eampifon, mach, bridlice

Obrazok 12: Hodnotiaci harok — Struktura, mohutnost vina a aromaticky profil vina
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Celkovy dojem 11 10| 9 7|0
Celkovy pocet bodov

Obrdazok 13: Hodnotiaca tabulka 100 bodového systému tichych vin

4.3.5 Statistické metédy
Vsetky vysledky boli eSte Statisticky vyhodnotené v programe STATISTICA.

Pouzila sa Statistickd metdéda Analyza rozptylu (ANOVA) — jednofaktorova a Tukejov

test.



5 VYSLEDKY

Vsetky vysledky analytického, senzorického a Statistického hodnotenia st

znazornené v tabul'kach a grafoch a st zrozumiteI'ne popisané a vyhodnotené.

5.1 Analytické hodnotenie
5.1.1 Alfa

Zékladny rozbor vina bol merany na pristroji ALPHA v troch opakovaniach.

Tabulka 2: Rozbor vina (alkohol, titrovatelné kyseliny, redukujuce cukry, pH)

Alkohol % Titr. kyseliny Red. cukry g/l pH
: g/l

ROSE sud 13,88 5,7 3,0 3,36
ROSE sud 13,81 5,6 1,8 3,35
ROSE sud 13,93 5,6 1,7 3,35
ROSE chips 13,96 5,8 2,8 3,35
ROSE chips 14,00 5,8 2,4 3,35
ROSE chips 13,90 5,8 2,6 3,36
ROSE kontrola 13,75 5,6 1,9 3,35
ROSE kontrola 13,69 5,6 2,2 3,35
ROSE kontrola 13,67 56 33 3,35

Tabulka 3: Rozbor vina (kyselina jablcna, kyselina mliecna, kyselina octova, kyselina
vinna)

kys. jabléna = kys. mlie¢na g/l =~ kys. octova g/l kys. vinna g/l

) g/l
ROSE sud 3,5 0,0 0,0 1.9
ROSE sud 3,7 0,0 0,0 2.2
ROSE sud 3,5 0,0 0,0 2,0
ROSE chips 3,9 0,0 0,0 2,3
ROSE chips 32 0,0 0,0 2.4
ROSE chips 3,7 0,0 0,0 2,0
ROSE kontrola 3,6 0,0 0,0 3,0
ROSE kontrola 3,5 0,0 0,0 3,2

ROSE kontrola 3,5 0,0 0,0 2,8



Tabulka 4: Rozbor vina (glycerol, glukoza, fruktoza, hustota)

Glycerol g/l Glukosa g/l Fruktosa g/l Hustota g/1

ROSE sud 7.3 0,00 1,08 0,98874
ROSE sud 8,5 0,00 1,76 0,98956
ROSE sud 7.6 0,00 1,88 0,98903
ROSE chips 8,0 0,00 2,76 0,98931
ROSE chips 8,6 0,42 1,44 0,98907
ROSE chips 8.4 0,00 2,57 0,98933
ROSE kontrola 7.4 0,15 1,44 0,99028
ROSE kontrola 7.1 0,00 2,48 0,98954
ROSE kontrola 7,0 0,00 3,23 0,98984

Vysledky boli nésledne spracované v programe STATISTICA. Na zaklade

Statistickych analyz boli porovnané vSetky varianty.

Tabulka 5: Zadkladné Statistické parametre (ALPHA)

I+ [ctios [ioniola
Priemer 13,8731 | 13,9548 | 13,7039

Alkohol Smerodajna odchylka | 0,0621| 0,0487 | 0,0449
Priemer 5,6476| 5,7920| 5,6172

Titrovate'né kyseliny | Smerodajna odchylka 0,0348 | 0,0304 | 0,0201
Priemer 2,1633| 2,6000| 2,4567

Redukujice cukry | Smerodajna odchylka 0,6904 | 0,2100| 0,742 7
Priemer 3,3533| 3,3533| 3,3500

pH Smerodajna odchylka 0,0058 | 0,0058 | 0,0000
Priemer 3,5633| 3,6100| 3,5467

Kyselina jabléna Smerodajnd odchylka 0,1358 | 0,3629 | 0,0404
Priemer 0,0000 | 0,0000| 0,0000

Kyselina mlie¢na | Smerodajna odchylka 0,0000 [ 0,0000| 0,0000
Priemer 0,0200 | 0,0000| 0,0000

Kyselina octova Smerodajna odchylka 0,0173 | 0,0000| 0,0000
Priemer 2,0133 | 2,2267| 2,9933

Kyselina vinna Smerodajna odchylka 0,1955| 0,1692| 0,1845
Priemer 7,8233 | 8,3200| 7,1300

Glycerol Smerodajna odchylka | 0,6229| 0,3404| 0,2138
Priemer 0,0000 | 0,1400| 0,0500

Glukoza Smerodajna odchylka 0,0000 | 0,2425| 0,0866
Priemer 1,5733 | 2,2567| 2,3833

Fruktoza Smerodajna odchylka | 0,4314| 0,7136] 0,8989
Priemer 0,9891 | 0,9892| 0,9899

Hustota Smerodajna odchylka 0,0004 | 0,0001| 0,0004




Tabulka 5 zobrazuje zdkladné Statistické parametre meranych latok a zahrniuje ich

priemer a smerodajnu odchylku.

Tabulka 6: Analyza rozptylu sledovanych latok

Latka Analyza rozptylu
Oznad. efekty si vyzn. na hlad. p <,05000
SC SV PC SC SV PC F P
(efekt) (efekt) (efekt) (chyba)  (chyba) (chyba)

alkohol 0,0982 2 0,0491 0,0165 6 0,0027 17,8700 | 0,0030
titr. kys. 0,0523 2 0,0262 0,0051 6 0,0008 30,8864 @ 0,0007
red. 0,2973 2 0,1486 2,1447 6 0,3575 0,4158  0,6775
cukry

ph 0,0000 2 0,0000 0,0001 6 0,0000 0,5000  0,6297
jabléna 0,0065 2 0,0032 0,3035 6 0,0506 0,0639 | 0,9387
mliena 0,0000 2 0,0000 0,0000 6 0,0000 0,0000 = 0,0000
octova 0,0008 2 0,0004 0,0006 6 0,0001 4,0000 = 1,0000
vinna 1,5937 2 0,7968 0,2018 6 0,0336 23,6921 | 0,0014
glycerol 2,1435 2 1,0717 1,0993 6 0,1832 5,8498 | 0,0390
glukoza 0,0302 2 0,0151 0,1326 6 0,0221 0,6833  0,5403
fruktoza 1,1391 2 0,5695 3,0068 6 0,5011 1,1365 | 0,3815
hustota 0,0000 2 0,0000 0,0000 6 0,0000 4,7015  0,0591

Tabulka 6 zobrazuje analyzu rozptylu sledovanych latok. Z tabulky je zrejmé, ze
Statisticky vyznamné rozdiely st u alkoholu, titrovate'nych kyselin, kyseliny vinnej

a glycerolu. Preto sa nasledujtce analyzy venuju tymto Styrom latkam.

Tabulka 7: Tukeyov HSD test pre alkohol

C.bunky Latka = alkohol
Tukeyov HSD test; premenné hodnota
Priblizné pravdepodobnosti pro post hoc testy
Chyba: medziskup. PC =,00275, sv = 6,0000

Varianta {1} {2} {3}
(13,873)  (13,955)  (13,704)
ROSE sud 0216688 0,017771
ROSE chips =~ 0,216688 0,002802

ROSE kontrola ~ 0,017771 = 0,002802



Tabulka 7 zobrazuje Tukeyov test pre alkohol. Z tabulky je zrejmé, Ze podla

mnozstva alkoholu sa 1i$i len kontrola.

Tabulka 8: Homogénne skupiny pre alkohol

2

C. Latka = alkohol

bunky Tukeyov HSD test; premenna hodnota
Homogénne skupiny, alfa = ,05000
Chyba: medziskup. PC =,00275, sv = 6,0000

Varianta hodnota 1 2
(Priemer)
3 ROSE kontrola = 13,70392 Hekok ok
ROSE sud 13,87308 otk
2 ROSE chips = 13,95475 Fkkok

Tabul’ka 8 zobrazuje homogénne skupiny pre alkohol a potvrdzuje tabulku
Tukeyovho testu. Je zrejmé, ze kontrola tvori samostatnt skupinu a tym padom sa lisi

od ostatnych variant.

Tabulka 9: Tukeyov HSD test pre titrovatelné kyseliny

%2

C. Latka = Titrovatel'né kyseliny

bunky  Tukeyov HSD test; premenna hodnota
Priblizné pravdepodobnosti pro post hoc testy
Chyba: medziskup. PC =,00085, sv = 6,0000

Varianta {1} {2} {3}
(5,6476) = (5,7920) (5,6172)
ROSE sud 0,002358  0,455666
ROSE chips = 0,002358 0,000967
3 ROSE kontrola  0,455666  0,000967

Tabulka 9 zobrazuje Tukeyov test pre titrovatelné kyseliny. Z tabulky je
zretelné, ze podl'a mnozstva titrovatelnych kyselin sa 1i§i varianta CHIPS a varianta

SUD a tiez sa liSi varianta CHIPS a varianta KONTROLA.



Tabulka 10: Homogénne skupiny pre titrovatelné kyseliny

v

C. Latka = Titrovatel'né kyseliny

bunky Tukeyov HSD test; premenna hodnota
Homogénne skupiny, alfa = ,05000
Chyba: medziskup. PC =,00085, sv = 6,0000

Varianta hodnota 1 2
(Priemer)
3 ROSE kontrola ~ 5,617157 otk o
ROSE sud =~ 5,647562 otk
2 ROSE chips =~ 5,791981 otk

Tabulka 10 zobrazuje homogénne skupiny pre titrovateI'né kyseliny. Z hladiska

titrovatelnych kyselin sa najviac 1i$i varianta CHIPS a preto tvori samostatna skupinu.

Tabulka 11: Tukeyov HSD test pre kyselinu vinnu

2

C. Latka= Kyselina vinna

bunky Tukeyov HSD test; premenna hodnota
Priblizné pravdepodobnosti pro post hoc testy
Chyba: medziskup. PC =,03363, sv = 6,0000

Varianta {1} {2} {3}
(2,0133)  (2,2267) = (2,9933)
ROSE sud 0,387743  0,001667
ROSE chips  0,387743 0,005372
3 ROSE kontrola = 0,001667 = 0,005372

Tabulka 11 zobrazuje Tukeyov test pre kyselinu vinnu. Podl'a tabulky sa od
ostatnych variant 1i81 len KONTROLA.



Tabulka 12: Homogénne skupiny pre kyselinu vinnu

v

C. Latka = Kyselina vinna

bunky  Tukeyov HSD test; premenn4 hodnota
Homogénne skupiny, alfa =,05000
Chyba: medziskup. PC =,03363, sv = 6,0000

Varianta hodnota 1 2
(Priemer)
1 ROSE sud  2,013333 oAk
2 ROSE chips = 2,226667 otk
3 ROSE kontrola = 2,993333 oAk

Tabul'ka 12 zobrazuje homogénne skupiny pre kyselinu vinnii. KONTROLA tvori

samostatnu skupinu a je zreteI'né, ze sa od ostatnych variant 1isi.

Tabulka 13: Tukeyov HSD test pre glycerol

%2

C. Latka = glycerol

bunky Tukeyov HSD test; premenna hodnota
Priblizné pravdepodobnosti pre post hoc testy
Chyba: medziskup. PC =,18321, sv = 6,0000

Varianta {1} {2} {3}
(7,8233) (8,3200) (7,1300)
ROSE sud 0,389312  0,197034
ROSE chips  0,389312 0,033374
3 ROSE kontrola = 0,197034  0,033374

Tabulka 13 zobrazuje Tukeyov test pre glycerol. Podl'a mnozstva glycerolu sa

medzi sebou liSia len varianty CHIPS a KONTROLA.



Tabulka 14: Homogénne skupiny pre glycerol

v

C. Latka = glycerol

bunky Tukeyov HSD test; premenna hodnota
Homogénne skupiny, alfa =,05000
Chyba: mezdziskup. PC =,18321, sv = 6,0000

Varianta hodnota 1 2
(Priemer)
3 ROSE kontrola = 7,130000 skt
ROSE sud = 7,823333 sk skl
2 ROSE chips ~ 8,320000 otk

Tabulka 14 zobrazuje homogénne skupiny pre glycerol. Z tabulky je zrejmé, ze

sa liSia varianty CHIPS a KONTROLA.

5.1.2 Miura
Dalsie analytické hodnotenie prebehlo na pristroji Miura. Merali sa celkové
katechiny, fenoly, anthokyany, redukcénd sila a antioxidacna aktivita. Vysledky boli

merané v troch opakovaniach.

Tabulka 15: Vysledné hodnoty na pristroji Miura

Cat Fol FRAP Aox Acy

mmol/l mmol/l mmol/l mmol/l mg/l

chips a 0,1562 2,820 4,236 6,290 82,4
chips b 0,1798 2,756 4,052 7,108 83,0
chips c 0,1518 2,736 4,098 7,064 95,2
kontrolaa  (,1480 2,850 4,212 7,092 84,6
kontrolab  (0,1408 2,590 4,102 8,212 86,4
kontrola c 0,1636 2,714 4,322 6,488 82,6
suda 0,1706 2,744 4,042 6,440 83,6
sud b 0,1646 2,612 3,928 6,272 90,6
sud c 0,1736 2,560 4,028 6,118 89,6

Vysledné hodnoty boli opét’ spracované v programe STATISTICA a na zaklade

Statistickych analyz boli porovnané vsetky varianty. Cat (celkové katechiny), Fol



(celkové fenoly), FRAP (redukéna sila), Aox (anioxidacnd/antiradikalova aktivita),

ACY (celkové anthokyany)

Tabulka 16: Zakladné statisticke parametre (Miura)

Priemer 0,169600 | 0,162600 | 0,150800
Celkové katechiny -
Smerodajna odchylka | 0,004583 | 0,015057 | 0,011655
Priemer 2,638667 | 2,770667 | 2,718000
Celkové fenoly
Smerodajna odchylka | 0,094854 | 0,043879 | 0,130046
Priemer 3,999333 | 4,128667 | 4,212000
Reduk¢na sila
Smerodajna odchylka | 0,062172 | 0,095757 | 0,110000
o o Priemer 6,276667 | 6,820667 | 7,264000
Antioxida¢ni aktivita
Smerodajna odchylka | 0,161051 | 0,460097 | 0,874775
Priemer 87,93333 | 86,86667 | 84,53333
Celkové anthokyany
Smerodajna odchylka | 3,785939 | 7,223111 | 1,900877

Tabul’ka 16 zobrazuje zakladné Statistické parametre (priemer, smerodajna

odchylka) pre celkové katechiny, fenoly, anthokyany, redukénu silu a antioxida¢ni

aktivitu.

Tabulka 17: Analyza rozptylu sledovanych parametrov vina

Analyza rozptylu

Oznac. efekty si vyzn. na hlad. p <,05000

SC SV PC SC SV PC F p
(efekt) (efekt) (efekt) (chyba)  (chyba) (chyba)

Cat 0,0005 2 0,0003 0,0008 6 0,0001 @ 2,1184 0,2014
Fol 0,0265 2 0,0132 0,0557 6 0,0093 14276 03111
FRAP 0,0689 2 0,0344 0,0503 6 0,0084  4,1118 0,0751
Aox 1,4673 2 0,7337 2,0057 6 0,3343  2,1947 0,1926
Acy 18,1422 2 9,0711 = 140,2400 6 23,3733  0,3881 0,6942

Tabulka 17 zobrazuje analyzu rozptylu. Z tabulky je zrejmé, ze Ziadny zo
sledovanych parametrov vina nevykazuje Statisticky vyznamny rozdiel medzi
jednotlivymi variantami. Preto potrebné analyzy (Tukeyov test, homogénne skupiny)

neboli vykonané.



5.2 Farebnost’ vina

Farebnost’ vina bola hodnotena pomocou systému CIE L*a*b:

e L*- Luminancia s hodnotami od 0 do 100 % (0 % = ¢ierna, 100 % = biela)
popisuje JAS
e a* ab* - zloZky, ktoré popisujit FARBU — a* = percentudlne zastipenie

cervenej farby, b* = percentualne zastupenie zltej farby

Meranie sa uskuto¢nilo v dvoch terminoch a v kazdom termine boli vzorky

zmeran¢ dva krat. Prvé hodnotenie prebehlo 10.4.2020 a druhé dna 10.5.2020.

Tabulka 18: Vysledné hodnoty - systém CIE Lab — 10.4.2020

L* a* b*
KONTROLA 76,35 23,54 24,12
KONTROLA 2 76,32 23,54 24,1
SUD 72,86 28,46 23,89
SUD 2 72,84 28,46 23,88
CHIPS 67,03 36,91 24,55
CHIPS 2 67,03 36,91 24,57

Tabulka 18 ukazuje, ze najjasnejSiu farbu vykazuje variant KONTROLA.
U varianty SUD sa jas znizuje a najniz$iu hodnotu ma vzorka CHIPS, ¢o naznacuje, ze
zlozky dreva mozu jas farby zniZovat'. Najvicsie percentudlne zastipenie ¢ervenej farby
ma vzorka CHIPS a naopak najmensie ma variant KONTROLA. Co sa tyka zastiipenia

Zltej farby, najvyssia intenzita je u vzorky CHIPS a najmensia u vzorky SUD.



Graf 1: Vysledné hodnoty — systéem CIE Lab — 10.4.2020
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Graf 1 ukazuje, Ze drevnaté zlozky jas znizuju anaopak zvysSuju intenzitu
cervenej aj zltej farby teda celkovu farebnost. Tuto skutoCnost’ zobrazuje aj Obrazok
14, na ktorom je viditel'na svetlejSia farba u varianty KONTROLA, tmavsia u varianty

SUD a najtmavsia farba u varianty CHIPS.

Obrazok 14: Intenzita farby - 10.4.2020 (KONTROLA, SUD, CHIPS)



Tabulka 19: Vysledné hodnoty pomocou systéemu CIE Lab — 10.5.2020

L
KONTROLA 77,8
KONTROLA 2 77,57
SUD 72,26
SUD 2 72,16
CHIPS 72,58
CHIPS 2 72,54

2%
19,6
19,76
27,81
27,87
25,92
25,99

b*
24,7
24,72
23,03
23,09
25,3
25,35

Tabulka 19 udava, Ze hodnoty sa po mesiaci prili§ nezmenili. Jas je pat

najvyraznej$i vo variante KONTROLA a zastupenie zltej farby sa najviac preukazal

znova u vzorky CHIPS anajmenej uvzorky SUD. Jedind zmena nastala pri farbe

cervenej, ktora sa tentokrat najviac preukazala vo variante SUD nez vo variante CHIPS

ako v prvom hodnoteni. To ale nevylucuje fakt, Ze drevo ma na vino vplyv zvySenim

farebnosti.

Graf 2: Vysledné hodnoty - systém CIE Lab — 10.5.2020
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Graf 2 opitovne ukazuje, Ze pridavkom drevnatych zloZiek pri vyrobe a zreni vina

sa zniZuje jas a naopak zvysuje farba.



Obrazok 15: Intenzita farby - 10.5.2020 (KONTROLA, SUD, CHIPS)

5.3 Senzorické hodnotenie

Vramci pokusu bola vykonand senzorickd analyza v dioch 24.2.2020

a 24.3.2020. Jej vysledky boli spracované v programoch Excel a Statistica.

5.3.1 Datum 24.2.2020

Tabulka 20: Stobodova stupnica (24.2.2020)

Stobodova kontrola sud chips
hodnotitel 1 91 94 92
hodnotitel 2 91 96 91
hodnotitel’ 3 92 91 91
hodnotitel’ 4 80 93 86
hodnotitel’ 5 83 84 89
hodnotitel’ 6 92 96 97
hodnotitel’ 7 93 96 95
hodnotitel’ 8 89 90 89
hodnotitel’ 9 79 82 75

hodnotitel’ 10 81 89 77
priemer 87,1 91,1 88,2

sm. odchylka 5,6460 4,9766 7,1461



Tabul'ka 20 zobrazuje vysledné body stobodovej stupnice zo dia 24.2.2020. Na
konci tabulky je vypocitany priemer a smerodajnd odchylka. Priemer ukazuje, Ze

varianta SUD je najlepSie senzoricky hodnotena.

Graf 3: Graf stobodovej stupnice (24.2.2020)
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Graf 3 zobrazuje stobodovi stupnicu senzorickej analyzy zo dia 24.2.2020.

Najlepsie hodnotend bola varianta SUD.



Tabulka 21: Aromaticky profil vina (24.2.2020)

priemer sm. odchylka
STRUKTURA A MOHUTNOST
VINA kontrola | sud | chips | kontrola | sud chips
INTENZITA A BOHATOST VONE 6,677 7.2| 0,6992]0,8233]1,7512
INTENZITA A BOHATOST CHUTE 7173 7,11 0,8165]0,948711,4491
TELO 751711 7,6] 1,0801]0,8756]0,8433
KOMPLEXNOST 717,41 6,8] 1,1547]0,8433]1,8135
ROVNOVAHA 7166 6,1 1,8856]2,1187]2,3781
POTENCIAL ZRENIA 6,671 7,4] 1,2649]1,1005]0,9661
AROMATICKY PROFIL VINA
Kvetnaté 59] 5.6 4] 1,9120]2,1187]1,6997
Tropické ovocie 4914,7] 34| 1,9692]2,0028]1,6465
Citrusové ovocie 451 41 3,21 2,7183]2,5386]1,9889
Jadrové ovocie 38141 3,8] 1,5492]1,6633]1,6193
Késtkové ovocie 6,5]7,1] 5,8] 0,9718]0,7379]1,9322
Bobul'ové ovocie 6,7 6,7 6] 1,0593]1,6364]1,8856
Susené a kandizované ovocie 414,51 3,7] 2,1082]2,5055]1,7670
Karamelizované a drevité 317,6 9] 3,0551]0,699210,6667
Bylinné 2414,1] 48] 1,2649]1,6633]2,6162
Korenité 4,216,5] 69| 2,4404]2,1213]2,1318
Laktatové 291251 23| 1,7920]2,1213]1,8886
Zemité a mineralne 1,50 1,4] 1,8] 1,2693]0,6992]1,8738

Tabulka 21 zobrazuje aromaticky profil zo dina 24.2.2020. St v nej zobrazené

priemery a smerodajné odchylky u jednotlivych charakteristik vina. Najvyssiu intenzitu

a bohatost’ vone a chuti mal variant SUD a tak isto aj komplexnost’ vina.

Potencial

zrenia a telo sa najviac preukazal u varianty CHIPS. Z pohl'adu rovnovahy mé najviac

bodov variant KONTROLA. Z aromatického profilu moZeme vycitat’, Ze u varianty

KONTROLA a SUD prevazuje viac ovocnost’ ako u varianty CHIPS, kde prevladaju

skor korenité a drevnaté tony.




Graf 4: Struktiira a mohutnost vina (24.2.2020)
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Graf 4 ukazuje StruktGru a mohutnost’ vina jednotlivych variant. Najvyssie
parametre Co sa tyka intenzity a bohatosti vone a chuti dokopy s komplexnostou
dosiahol variant SUD a naopak potencial zrenia atelo méa variant CHIPS. Z hladiska

rovnovahy je najviac hodnoteny variant KONTROLA.



Graf 5: Aromaticky profil vina (24.2.2020)
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Graf 5 ukazuje jednotlivé charakteristiky aromatického profilu sledovanych vin.
Na grafe mozeme pozorovat, ze vo variante KONTROLA je najvicsia intenzita voni
bobulového ovocia azasa najmenSia intenzita bylinnych voni. Variant SUD ma
najvyssiu intenzitu karamelizovanych a drevnatych arém a naopak najniZSiu intenzitu

laktatovych arém a tak isto je to aj u varianty CHIPS.



5.3.2 Datum 24.3.2020

Tabulka 22: Stobodova stupnica (24.3.2020)

Stobodova kontrola sud chips
hodnotitel’ 1 82 86 87
hodnotitel’ 2 85 82 84
hodnotitel’ 3 94 98 99
hodnotitel’ 4 90 95 87
hodnotitel’ 5 92 93 92
hodnotitel’ 6 94 94 93
hodnotitel’ 7 89 90 89
hodnotitel’ 8 88 85 88
hodnotitel’ 9 79 82 75
hodnotitel’ 10 79 90 80
priemer 87,2 89,5 87,4
sm. odchylka 5,7116 5,5827 6,7528

Tabulka 22 zobrazuje vysledné body stobodovej stupnice zo dia 24.3.2020. Na
konci tabulky je vypocitany priemer a smerodajnd odchylka. Priemer ukazuje, Ze

varianta SUD je opét najlepSie senzoricky hodnotena.



Graf 6: Stobodova stupnica (24.3.2020)
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Graf 6 zobrazuje stobodovi stupnicu senzorickej

Najlepsie senzoricky hodnotena bola opit’ varianta SUD.

analyzy zo dna 24.2.2020.



Tabulka 23: Aromaticky profil vina (24.3.2020)

priemer sm. odchylka
STRUKTURA A MOHUTNOST
VINA kontrola | sud ] chips | kontrola| Sud | chips
INTENZITA A BOHATOST VONE 6,879 7,71 1,2293]1,1005]|1,3375
INTENZITA A BOHATOST CHUTE 6,574 7,51 0,8498]10,8433]0,9718
TELO 6,61 74| 7,1] 0,9661]1,0750]0,8756
KOMPLEXNOST 6,71 6,9 6,6] 1,0593]1,1005]1,8974
ROVNOVAHA 6,71 6,5 6,4] 1,0593]1,3540]2,0656
POTENCIAL ZRENIA 62171 7,1] 1,4757]1,1972]1,2867
AROMATICKY PROFIL VINA
Kvetnaté 59153 5] 1,9120]2,2136]2,5820
Tropické ovocie 584,11 3,3] 1,0328]1,5239]1,3375
Citrusové ovocie 51132 3,4 2,7669]1,9322]2,2706
Jadrové ovocie 481421 3,5] 1,6865]1,6865]1,6499
Kostkové ovocie 6,1163] 49| 1,5951]2,0575]2,3781
Bobul'ové ovocie 69|54 49| 0,994412,1187]1,8529
Susené a kandizované ovocie 4,614,8] 48] 2,3664]2,4855]2,0976
Karamelizované a drevité 2,317,8] 8,7] 1,4181]0,4216]1,3375
Bylinné 3145 4,7] 1,8257]2,5495]3,2335
Korenité 38162 6,5] 2,394412,2998]2,9533
Laktatové 2,71 3,11 32| 1,7670]2,2828]2,0440
Zemité a mineralne 2,112,221 23| 1,9692]1,9322]2,0575

Tabulka 23 zobrazuje aromaticky profil zo dina 24.3.2020. St v nej zobrazené

priemery asmerodajné odchylky u jednotlivych charakteristik vina. Z tabulky je

zrejmé, Ze najvyssia intenzita a bohatost’ vone je u varianty SUD a najvysSia intenzita

a bohatost’ chute u varianty CHIPS. U varianty KONTROLA sa preukazala najvécsia

rovnovaha vina ale najmensi potencial zrenia. NajlepSia komplexnost’ vina je u varianty

SUD.




Graf 7: Struktiira a mohutnost vina (24.3.2020)
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Graf 7 ukazuje Struktiru a mohutnost’ vina jednotlivych variant. Graf ukazuje, ze
najvyssiu intenzitu a bohatost’ vone ma variant SUD a takisto aj telo a komplexnost’
vina. NajvyS$iu intenzitu, bohatost’ chute a potencidl zrenia ma variant CHIPS.
Z hl'adiska rovnovahy vedie variant KONTROLA, ktory mé zaroven najmensi potencial

zrenia.



Graf 8: Aromaticky profil vina (24.3.2020)
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Graf 8 ukazuje jednotlivé charakteristiky aromatického profilu sledovanych vin.
Variant KONTROLA dosahuje najvicsej intenzity bobulového ovocia a najmensej
intenzity karamelizovaného a drevnatého aréma. Vo variante SUD si najviac citit’
karamelizované a drevnaté vone a najmenej laktitové. Variant CHIPS sa vyznacuje
vonami karamelizovanymi a drevnatymi a nendjde sa tam velky podiel laktatovych

arom.



6 Diskusia

BAKKER a CLARKE (2012) v svojej knihe popisuju, Ze prevazna cast’ rosé vin
nevyzrieva v dubovych sudoch barrique ale skor sa uchovavaju v chlade, chrénia pred
vniknutim kysliku a st uréené na rychle vypitie. STAVEK (2013) uvadza dovod
nepochopenia origindlneho charakteru tychto vin predovSetkym fakt, Ze taniny
uvol'nované z dubového dreva by mohli negativne ovplyvnit’ organoleptické vlastnosti
vina. Treba podotknut’, Ze je vel'mi ddlezité aby do sudov barrique isli skorej rosé vina

s vacsim telom (vyssi obsah alkoholu a kyselin).

V tomto experimente iSlo o porovnanie ¢i je lepSie vyrabat rosé€ vina v sviezejsej,
I'ahSej forme alebo dat’ vinu silny charakter s pridavkom drevnatych zloziek (SUD,
CHIPS). Vo vysledku, ¢o sa senzorickych, analytickych a farebnych hodnot tyka
poukazuje na vyssiu kvalitu vino, ktoré zrelo v barrique sudoch. Mdézeme povedat’, ze
latky vylahované z dreva pozitivne vplyvajii na rosé vina. Co sa tyka bezného rychleho
spotrebovania tychto vin, u experimentdlneho vina varianty CHIPS z hl'adiska
senzorickej analyzy bol vyhodnoteny najvacsi potencial zrenia vina vo fl'asi. Mdzeme
teda hovorit’ o tom, Ze pridavok drevnatych zloziek, ¢i uz sud alebo chipsy moze

predlzit’ zivotnost’ rosé vin.

Na prejav farby je vel'mi doleZité Setrné spracovanie hrozna a vhodna technologia
vina ¢o udava STAVEK (2013). A ked'ze sa ¢ervené farbiva (anthokyany) vyskytuja len
v bobuliach hrozna, je potrebné tieto farbiva zo Supky vyluhovat do mustu.
REYNOLDS (2010) podotyka na pektolytické enzymy, ktoré sa okrem prirodzené¢ho
vyskytu mézu pouzivat aj vo forme pridavku. Na vyrobu bieleho alebo rosé vina sa
tieto enzymy (pektindzy) mozu pouzit’ v dvoch formach. Prva vplyva na kvalitu a druha

zasa na kvantitu (lepSie a SetrnejSie lisovanie).

V experimentdlnom pokuse bola pouzitd technologia lisovania celych hrozien
pretoze pri tomto spdsobe sa zniZzuje v muSte obsah kalovych castic aZ o 60-70 %
a obsah polyfenolov o 10-25 % ¢o udavaji vo svojej knihe BALIK a STAVEK (2017).
Pri spracovani pred lisovanim hrozna sa pouzili pektolytick¢ enzymy ¢o vo vysledku
preukazalo lepSiu vylisnost, SetrnejSie lisovanie, 'ahky priebeh a predoslo sa velkej

extrakcie latok Cize vysokej koncentracie polyfenolov.



Podl'a HEJDUKA (2005) je u rosé vin mnozstvo anthokyanov az 5-krat nizsi ako
u vin ervenych a bezne sa pohybuje v rozmedzi 50-120 mg.1"!. LAHO et. al., (1970)
hovori, Ze pojem anthokyan je genericky a pokryva tak anthokyanidiny, ako aj
anthokyany, ktoré su zodpovedné za modro-Cervené sfarbenie z modrého hrozna, a teda

za farbu ¢erveného alebo rosé vina.

Pomocou pristroja Miura bolo u skiimaného rosé vina namerané hodnoty od 80-95
mg.l"! anthokyanov, priom najvys$sia hodnota bola namerand u varianty CHIPS,
u ktorej zarovenn boli aj najvyssie namerané¢ hodnoty v systéme CIE Lab, zlozka a*

(Cervené zastupenie).

HORAK (2015) vo svojej praci porovnaval rosé vina vyrabané z Frankovky
modrej. Pri stanovovani anthokyanov jeho najvy$sia merana hodnota bola 55,1 mg.l™!

a ja som namerala u varianty KONTROLA 86,4 mg.I"!.

GOODE (2014) udéava, ze etanol moéze niektoré zlozky esterifikovat’ (etyl

cinnamat = vona jahod a malin).

Tento fakt sa preukazal v senzorickom hodnoteni, kedy u varianty KONTROLA
bolo vyhodnotena najvyssia intenzita vone bobul'ového ovocia pri aromatickom profile
pre vysoké mnozstvo alkoholu 14 % alc. Tieto hodnoty boli zmerané na pristroji
ALPHA. Okrem zvySenia etanolu za ovocné aroma zodpoveda aj proces (podmienky)
kvasenia. BARKER, CLARKE (2012) hovoria, Ze regulacia teploty pri kvasnom
procese je vel'mi dodlezita pre vznik ovocnych arom. Fermentdcia rosé vin sa prevazne
uskuto€niuje vo velkych nadobach z nerezavajlicej ocele pri teplote 15°C az 20°C .

Priebeh kvasenia trva 2-3 tyzdne az jeden mesiac.

Experimentalne zékladné vino kvasilo po dobu jedného mesiaca pri teplote 18°C
za vzniku ovocného aréma, Co je vidiet aj v senzorickom hodnoteni pri variante

KONTROLA, ¢o je zékladné vino pred vplyvom dreva.

RIBEREAU-GAYON et al, 2006 hovoria, ze kvalita sudov zavisi na uspe$nom
vypalovani a stupni vypdalenia. Tieto aspekty maji zdsadny vplyv na vyvoj vina pocas

dozrievania a na jeho organoleptické vlastnosti.



Na pokus bol pouzity sud barrique light toast (I'ahky stupen vypalenia), ktory
dodal rosé vinu intenzitu a bohatost’ chuti, vone (karamelizované tony) a celkovi

komplexnost’ vina.

FRANGIPANE, et al. (2007) diskutuju o stale rasticej potrebe drevenych sudov
na vyrobu a zrenie vina. Zataz finan¢nej zalezitosti takychto sudov barrique, vedie
producentov vina k pouzitiu drevenych dubovych aditiv (chipsy). Aj napriek tomu, ze
STEIDL (2010) poznamenal, ze pomocou dubovych chipsov je sice mozné vyrobit
velmi dobré vino, ale nepodobd sa tym Spickovym z pravych sudov barrique, tak
vysledky senzorického hodnotenia pozitivne poukézali na vino zrejlice v nerezovej
nadrzi s pridavkom dubovych chipsov. Okrem vysokej intenzity a bohatosti chuti spolu
s variantom SUD sa vo voni preukazali vyrazné ale prijemné korenisté a samozrejme
drevnaté aromatické prvky. BENESOVA (2014) vo svojej praci udava vysledky
senzorického hodnotenia vina (Malverina) s pridanim dubovych chipsov (medium):
ovocnd vona — 4,8 bodov a drevnatost’ (dymové aroma) — 12,8 bodov. V mojej praci
boli pri variante CHIPS namerané hodnoty: ovocné aroma (bobulové) — 1. hodnotenie -

6 bodov, 2. hodnotenie — 4,9, a drevnaté arbma — 1. hodnotenie — 9 bodov, 2.

hodnotenie — 8,7 bodov.



7 Zaver

Stale viac sa v dneSnej dobe vraciame k pdvodnému sposobu vyroby vina a jeho
zreniu v drevenych sudoch. A ked’Zze sa rosé vinam dava Coraz vécSia pozornost
a popularita, zamerala som sa v diplomovej praci na spojenie tychto dvoch prvkov.
Okrem literarnej Casti, kde sa poukazuje na historiu, samotny proces vyroby ros¢ vin,
ich charakteristiku, fenolické latky obsiahnuté v hrozne az cez terminologiu sudov
barrique sa mimo in¢ho préca venuje aj experimentalnej Casti. Pokus je zalozeny na
zisteni obsahu fenolickych latok, ktoré sa z hrozna do vina dostali. Spravil sa zédkladny
rozbor vina na zistenie redukujtcich cukrov, obsahu alkoholu, vSetkych titrovatelnych
kyselin, pH, kyseliny mlie¢nej, vinnej, jablénej octovej, glycerolu, fruktézy, glukdzy
a hustoty. Skumala sa aj zmena farby medzi variantami vina a najddleZitejSou Cast'ou
bola senzorickd analyza na skiimanie intenzity a bohatosti chute, vone a rozdielu
aromatického profilu vina medzi jednotlivymi vzorkami. VSetky vysledky boli nasledne

Statisticky vyhodnotené.

Zakladny rozbor vina merany na pristroji ALPHA nevykazoval medzi vzorkami
ziadne velké rozdiely, no analyza rozptylu (program STATISTICA) sledovanych
parametrov vyhodnotila za Statisticky vyznamné: alkohol, titrovatelné kyseliny,
kyselinu vinnu a glycerol. Na tieto parametre sa vyhotovil Tukeyov HSD test +

homogénne skupiny.

Dalsie analytické hodnotenie sa uskutoénilo na pristroji Miura. Merali sa celkové
katechiny, fenoly a anthokyany, d’alej reduk¢na sila a antioxidacné aktivita. Vysledné
hodnoty boli merané v troch opakovaniach anevykazovali medzi sebou vyrazné
rozdiely. Analyza rozptylu vyhodnotila, Ze Ziadny zo sledovanych parametrov vina

nevykazuje Statisticky vyznamny rozdiel medzi jednotlivymi variantami.

Farebnost’ vina sa merala dva razy s mesacnym odstupom podla syst¢ému CIE
Lab. Vysledky ukézali, ze za znizenie jasu pravdepodobne zodpovedaji drevnaté

zlozky, ktoré ale zaroven zvySuju farbu vina. Ukézalo sa tak v obidvoch meraniach.

Senzorickd analyza sa uskuto¢nila dva razy s mesaénym odstupom v dvoch
formach. Prvd forma bola podla hodnotiaceho héarku, kde sa pozorovala intenzita
a bohatost’ chute, vone a aromaticky profil vina. Druha forma bola podl'a hodnotiaceho

harku sto bodového systému tichych vin. Najvyssiu intenzitu a bohatost’ chute, vone



spolu s komplexnost'ou mal variant SUD, variant CHIPS vykazoval najvic¢si potencial
zrenia a u varianty KONTROLA prevazovala rovnovaha. Z hl'adiska aromatického
profilu sa variant KONTROLA prejavoval v obidvoch analyzach vyrazne ovocne, SUD
sa vprvom hodnoteni vykazoval ovocnostou, jemnou korenitostou a drevnatostou
av druhom hodnoteni sa vdcSina ovocného charakteru stratila a dominovali vone
drevnato-korenisté. Variant CHIPS sa uz v prvom kole vyznacoval silnou pikantnost’ou
a drevnatymi petrolejovymi tonmi. V druhom kole tejto vzorke pridalo na intenzite.
Najvyssie celkové hodnotenie dostalo vino, ktoré zrelo v sude barrique (light toast) po

dobu troch mesiacov.

Na zaver by som chcela podotknut’, ze myslienka spojit’ rosé vino, ktoré je pre
vacsinu l'udi Tahké svieze s masivnymi drevnatymi prvkami sa urcite dostane do
popredia. Ani biele vino v spojeni s barriquem uz nie je raritou, ¢ize ros¢ vino, ktoré ma
eSte blizSie k vinam cervenym a tie barrique priam vyZzadujl, sa tento neobvykly §tyl

vina raz stane populdrnym.



8 Sudhrn

Diplomova praca sa zaobera vyuzitim dreva pri vyrobe rosé vina. V literarnej
Casti je popisand historia rosé vin, ich charakteristika, technologia vyroby - zber
a spracovanie hrozna, fermentécia a Skolenie vina. V préci st d’alej popisané fenolické
latky nachédzajuce sa v hrozne, terminologia sudov barrique. procesy ktoré sa v nich
odohravaju, zloZenie dreva a latky ktoré sa uvolniuji z dreva do vina. V neposlednom
rade su charakterizované dubové chipsy a ich pouzitie. Cielom bolo zistit’ ako drevo
vplyva na rosé vino, ¢i pozitivne alebo negativne. Pripravilo sa zakladné vino, ktoré sa
po vykvaseni vy¢irilo, vyfiltrovalo a rozdelilo do troch nadrzi (nerez, nerez + chips,
sud). Po dvoch mesiacoch sa analyzovali fenolické zliceniny vo vine a urobila sa
zakladny rozbor vina. Vysledky sa nasledne Statisticky vyhodnotili. Senzorickd analyza
sa merala po dvoch mesiacoch a potom po troch mesiacoch. Nakoniec sa merala
farebnost’ (CIE Lab) s mesaénym odstupom. Z vysledkov vyplyva, ze drevnaté zlozky
pozitivne vplyvaji na vyrobu a zrenie rosé vina ato predovSetkym s vyuzitim sudu

barrique (225 1 — light toast) po dobu 3 mesiacoch.

Krucové slova: rosé vino, sud barrique, chips, drevo, farba



9 Resumé

This diploma thesis is considering the usage of wood in rosé wine production. In
the literary part, it is described the history of rosé wine, characteristics of rosé wine,
technology of production- grape harvest and its processing, fermentation and finishing
of the wine. In the thesis are described phenolic substances that appear in the grape,
terminology of barrique barrels, processes that are happening in barrels, structure of the
wood and substances that are releasing from the wood to the wine. In addition, the
thesis characterises oak chips and their usage. The aim was to find out, how the wood
can influence the rosé wine, whether postitively or negatively. The basic wine was first
prepared, then after fermentation it was cleared, filtrated and selected to three wine
containers (rustless, rustless + chips, barrel). After two months we analysed phenolic
compounds in the wine and did the basic wine analysis. Resultes were statistically
evaluated. Senzoric analysis was measured after two and then after three months.
Finally the colour was measured (CIE Lab) within the month interval. From the results
we can consider that wooden elements positively influence the production of the rosé
wine and its ageing , mainly using the barrique barrel (225 I- Light toast) for three

months.

Key words: ros¢ wine, barrique barrels, chips, wood, colour
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