VINO
Obsah kapitoly

* vymezeni a klasifikace vin

chemické slozeni mostu

chemické slozeni vina

analytické metody

Vymezeni jednotlivych druht vin

¢ révova vina: alkoholické napoje vzniklé zkvasenim hroznového
mostu, hroznovych bobuli nebo preménénych bobuli
— pfirodni vina
— Sumiva vina, sekty
— perliva vina
— fortifikovana vina (dezertni, portska, madeira....)
— aromatizovana vina
— odalkoholizovana vina (do 0,5 % V/V alkoholu)
— nizkoalkoholicka vina (0,5 az 5 % V/V alkoholu)
* ovocnd vina

* sladova vina



Klasifikace prirodnich révovych vin

(zakon 321/2004 o vinohradnictvi a vinafstvi)

* stolni vina, stolni zemska vina
¢ jakostni vina (odridova a znamkova): miize byt uveden ro¢nik sklizn¢

* jakostni vina s pfivlastkem (u nas pouze odriidova): most nesmi byt
prislazovan, konzervovat lze pouze sifenim

— kabinet: cukernatost mostu min. 190 g/l

— pozdni sbér: min. 210 g/l

— vybér z hroznl: min. 240 g/l

— vybér z bobuli: min. 270 g/l

— vybér z cibéb: min. 320 g/l

— ledové vino: hrozny museji byt sklizeny pfi teploté max. -7°C, pfi
zpracovani zustavaji zmrazené a cukernatost mostu je min. 270 g/l

— slamové vino: hrozny jsou min. 3 mésice pied zpracovanim skladovany
na slamé nebo rakosu nebo zavésené ve vétraném prostoru a most ma
cukernatost min. 270 g/l

Primeérné slozeni vinného mostu

* voda: 780-850 g/l

* cukry: fruktosa (hlavni cukr v pozdnim sbéru
a botrytickych hroznech), glukosa, sacharosa (10-12 g/1)
celkovy obsah cukrii (jako glukosa): 120-250 g/l

* ostatni sacharidy: pektiny (1,2-1,5 g/l), pentosany

* organické kyseliny: vinnd, jable¢na, jantarova, citronova;
v dobrych ro¢nicich prevazuje kys. vinna (60-70 % vsech kyselin),
v horsich je hlavni slozkou kys. jable¢na
celk. obsah kyselin (jako kys. vinna): 6-14 g/

* dusikaté latky: 0,5-1 g/l

* tfisloviny: 0,2 g/l (bilé odridy), 1-2,5 g/l (modré odridy)

* mineralni latky: 2,5-4 g/l (K, Ca, Mg, Na, Fe, PO,*", SO,*, CI")
* vonn¢ latky



Charakteristiky hroznu nékterych odrud

Kyseliny Cukry Zralost Vynos

(g/l mostu) | (g/l mostu) (hl/ha)
Pinot blanc 10-15 145-180 1. pol. fijna 60-80
Miiller-Thurgau | 5-10 120-145 konec zafi >90
Rynsky ryzlink 10-15 120-145 2. pol. fijna 60-80
Sylvanské zelené | 5-10 120-145 1. pol. fijna >90
Tramin ¢erveny | 5-10 145-180 1. pol fijna cca 60
Frankovka 5-10 145-180 2. pol. fijna 60-80
Modry portugal | 5-10 130-160 1. pol. zafi 290

Zmény sloZeni pfi vyrobé vina

* fermentace (az 21 dni pii 12-14°C pro bilé a pii 20-24 °C
pro ¢ervend vina):
— klesa obsah cukrti, kyselin a mineréalnich latek
— roste obsah alkoholu (az na 12-14 % V/V)
— postupné se srazi vinny kamen (hydrogenvinan draselny
a vinan vapenaty), bilkoviny a tfisloviny; po 5-7 dnech
sedimentuji spolu s kvasnicemi

* zrani (n¢kolik mésici — 8 let)

— klesa obsah kyselin v disledku dekarboxylace kys. jable¢né
za vzniku kys. mlécéné

— vznikaji sekundéarni vonné latky



DalSi apravy mostu a vina

odstranéni kalt

* sifeni mostu: + K,S,05 3-20 g/hl
* piidavek sacharosy

* odkyseleni: ptidavek CaCO;

* pridavek kyselin

* (ifeni — odstranovani zakalu

— K4FC(CN)6

— bilkoviny, agar

— bentonity

¢ gstabilizace

Chemické slozeni prirodnich vin

Extrakt

= veSkeré rozpusténé netékavé latky
obvykle 20-30 g/l, vybérova vina az 60 g/l
Cukry

uplné fermentovana (suchd) vina: celkem 0,3-5 g/l (hlavné
pentosy — arabinosa, rhamnosa, xylosa)

caste¢né fermentovand vina az 160 g/l (ptevazuji hexosy,
fruktosa tvori cca 2/3 celk. obsahu)

Ethanol
obvykle 90-130 g/, obsah nad 144 g/ je znamkou fortifikace



DalSi alkoholy

methanol: 40-200 mg/1

C;H,0OH, C,HyOH, CsH;;OH — alkoholy piiboudliny
2,3-butandiol: 0,4-0,7 g/l

glycerol: 6-14 g/l

D-glucitol: stopy

D-mannitol: pouze ve vinech zkazenych mikrobialni ¢innosti

Kyseliny

pH vina 2,8-3,8

titrovatelné kyseliny (jako kys. vinna): 4-9 g/l

hlavni kyseliny: vinna, jablecna, jantarova, citronova, (mlécna);
octova a propionova kys. jsou nezddouci

glukonova kys. (az 2 g/l) vznika ve viné z botrytickych hrozni

Fenolové latky

* fenolové kyseliny a jejich derivaty

* flavan-3-oly (katechiny)

* flavonoly: glykosidy kvercetinu

* proanthokyanidiny (kondenzované tfisloviny)

* anthokyany: glykosidy anthokyanidinti (kyanidinu,
delfinidinu, peoniodinu, petunidinu, malvidinu)
— Cervena az Cervenomodra barviva

Dusikaté latky

pfevazné volné aminokyseliny: 200-800 mg/1
(vétsina bilkovin pfechdzi pti fermentaci do sedimentu)



Mineralni latky

obsah 1,8-2,5 g/l je nizsi nez v mostu (3-4 g/1)

v disledku vysrazeni ¢asti vinného kamene

sloZeni popela vina: K 33 %, Mg 3,5 %, Ca 3 %, Na 1,5 %,
P7%,S4%,Cl2 %, S10,5 %;

koncentrace Fe ve vin€ 5-13 mg/l (hodnoty nad 20 mg/1 jsou
znamkou kontaminace pfi zpracovani)

Vonné latky

* terpenické alkoholy (linalool, nerol, geraniol,o-terpineol...)
a jejich glykosidy

* tzv. linalooloxidy (derivaty tetrahydro-pyranu resp. furanu)

* cthylestery alkanovych kyselin C,-Cy

* dalsi estery: hexylacetat, 2-fenylethylacetat, 3-methylbutyl-
acetat, ethyllaktat

Analyza vina

Standardni metody
CSN 56 0216 Metody zkouseni vin
Alkohol

= souhrn veskerych tékavych alkoholil, urci se pyknometricky

Postup: 100 ml vina se zalkalizuje 10 ml vapenného mléka
(20 g CaO /1) nebo 1M NaOH , predestiluje se cca 80 %
objemu, destilat se okyseli 1ml 2M H,SO,4 a znovu se
destiluje, jima se 80 ml destilatu do 100 ml odmérné banky;
po temperaci se doplni dest. vodou po znacku (na 100 ml).
Stanovi se rel. hustota v 50 ml pyknometru.

Obsah EtOH se odecte z tabulek.



Vztah mezi sloZzenim a relativni hustotou vodnych roztoki
ethanolu
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Extrakt

pyknometrické stanoveni rel. hustoty vina a destilatu
Vypocet korigované hodnoty:

dkor =1+ dvino - ddestilét - 0300014 CwK
cwk j€ koncentrace tékavych kyselin v g/l (jako octova kys.)
Hodnota extraktu se vyhleda v tabulkach.

Bezcukerny extrakt = celk. extrakt — obsah cukra [g/1]



Celkové kyseliny

ze vzorku se odstrani rozpustény oxid uhlicity

a) potenciometricka titrace vina 0,1M NaOH do pH=7

b) titrace 0,05M NaOH na bromthymolovou modft
(ptechod ze zlutého do zelenomodrého zbarveni)

vysledek se vyjadii jako obsah vinné kyseliny

Vinna kyselina

piidavkem KCIl a EtOH se vysrdzi hydrogenvinan draselny
odfiltruje se, rozpusti v horké vodé¢ a stanovi titraci
0,1M NaOH na fenolftalein

Tékavé kyseliny
1zolace destilaci s vodni parou (vyvije€ pary musi obsahovat
Ca(OH), a mit pH 8-10)

v destilatu se kyseliny stanovi titraci 0,1M NaOH na fft
vyjadieni jako octova kyselina

vysledek se koriguje odectenim ekvivalentu kys. sificité
po jejim jodometrickém stanoveni



Oxid siricity resp. kyselina siricita

se stanovuje jodometricky v prostiedi H,SO,4 na zaklad¢ reakce
SO, +1, +2 H,O — HSO4 +2I' + 3H*

Vézany sifi¢itan se nejprve uvolni v zsaditém prostredi

Volny oxid sificity

50 ml vina + 3 ml 10M H,SO,4 + 1 ml nas. Na,EDTA + Skrob
titrace 0,01M I, do modrofialového zbarveni

Vazanv oxid sifiéity

vino se po titraci volného SO, zalkalizuje ptidavkem NaOH

a promicha, znovu se okyseli kys. sirovou a znovu se dotitruje
0,01M I, do modrofialového zbarveni

(je tieba provést korekci na latky oxidovatelné jodem, titrace se
provede s vinem po ptidavku formaldehydu)

Milééna kyselina

se oxiduje manganistanem na acetaldehyd, ktery se z reak¢ni
smési oddéli destilaci (jima se do roztoku hydrogensifi¢itanu)
vznikly acetaldehydbisulfit se rozlozi hydrogenuhli¢itanem
sodnym a uvolnény oxid sificity sifi¢itan se stanovi titraci
jodem:
5 CH3;CH(OH)COOH + 2 MnO,4 + 6 H" —

— 5 CH3;CH=0 + 5 CO, + 2 Mn*" + 8 H,0
CH;CH=0 + HSO;” — CH;CH(OH)SO;
CH;CH(OH)SO5™ + HCO3;™ — CH3;CH=0 + CO3*” + H,0 + SO,
SO, +1, +2 H,O — HSO4 + 21" + 3H"



Sorbova kyselina

a) spektrofotometrické stanoveni v UV oblasti:

okyseleni vina vinnou kyselinou, destilace sorbové kyseliny
s vodni parou,
stanoveni v destilatu méfenim A,sg

b) spektrofotometrie ve viditelné oblasti:

1zolace destilaci

oxidace sorbové¢ kyseliny dichromanem na malondialdehyd
CH3;CH=CHCH=CHCOOH — O=CHCH,CH=0

reakce s 2-thiobarbiturovou kys. — ¢erveny produkt

OH OH HO
N N= N
o—=CH—CH,—CH=0 +2 Hs— ) —= s=( cH—ch=crH— H—sH + 21,0
N= N= =N
OH OH HO

meéteni As3,

Cukry
Chemické stanoveni redukujicich cukrii podle Bertranda

neutralizace vina IM NaOH

odstranéni fenolickych latek a odbarveni srazenim

octanem olovnatym, filtrace

(inverze: zahfev s HCl na 67-69 °C 5 min, neutralizace)
reakce s roztokem CuSQ,, vinanu a NaOH: var 3 min,
dekantace srazeniny Cu,0O a jeji promyti horkou vodou
ptidavek roztoku NH4Fe(SO,4),ve zt. H,SO, do rozpusténi oxidu:
Cu,0+2Fe’* +2H" — 2 Cu** +2 Fe*" + H,0

titrace Zeleznatych iontl roztokem 0,02M KMnOy:

5 Fe’" + MnO, + 8 H" — 5 Fe*" + Mn?" + 4 H,0

ze spotieby se urci hmotnost glukosy ve vzorku vyhledanim
v tabulce

pridané sacharosa se urc¢i z rozdilu vysledki po a pred inverzi
nasobenim faktorem 0,95



