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1. Uvod

V soucasné dobé je neustale se zvySujici potfeba modernizace vyuky odborného
vzdélavani. Je nutné hledat nové, kreativni a pro praxi vyuzitelné formy vyucovani. Stale vice
jsou pii vyuce na Skolach vyuzivany nejnové€jsi informacni a komunikaéni technologie.
Jednou z nejpouzivangjSich technologii je internet, ktery je jiz béZnou soucasti vétSiny
domacnosti a je ve Skolach pfistupny vSem studentiim. Je nutné nalézat nové zpisoby, jak
vyucovani ozvlastnit, ucinit je pro zaky a studenty atraktivni a zejména piistupné. Timto
zpusobem je mozné vzbudit zajem zaku a studentt i 0 pfedméty, které jsou neoblibené.

Béznym vybavenim vétSiny Skol je vypocetni a audiovizualni technika a pfistup na
internet. To umoznuje vyuziti e-learningu pii vyuce vétSiny predméti. E-learning mize byt
samoziejmou soucasti vyucovani.

E-learning také usnadnuje praci ucitele. V piipadé nedostatku prostfedki nebo ¢asu
muze nahrazovat obvyklé vyucovani ve $kole. Mize byt i alternativou pii kombinovaném
a distan¢nim studiu a pro zaky dlouhodob¢ nemocné nebo jinak znevyhodnéné. Videozaznam
nebo videopotad poskytuje komplexni pohled na probiranou latku. Na zaky pisobi motivacné
a poskytuje souhrn vSech informaci, které se tykaji daného tématu. Fixa¢ni metodou probirané
latky ztstava studium a opakovani. K fixaci lze vyuzit nejen ucebnici, ale i jiz zmiflovany
e-learning, ktery dava Zdkovi mozZnost samostatného opakovani latky. E-learning umoznuje
opakovat latku vlastnim tempem a vratit se k problematické kapitole. Videozdznamy
a fotografie danou latku vice pfiblizuji, jsou nézorné a tim wusnadiuji pochopeni
a zapamatovani. Velkou vyhodou je moznost vytvoreni mnozstvi testli, které mohou slozit jak
samotnému Zakovi, tak 1 vyucujicimu k ovéfeni znalosti a pochopeni probirané latky.

Nazornost prispiva k lepSimu osvojeni uliva. Proto je Zadouci, aby e-learningové
kurzy (zejména chemické, fyzikdlni i biologické) obsahovaly pokusy, grafy, schémata,
vzorce, tabulky, obrazky, videa apod.

E-learningovy kurz by mél byt sestaven tak, aby umozioval prochidzeni mnoha
riznymi zpusoby podle schopnosti, které zak nebo student ma, podle jeho piedchozich
znalosti a podle etapy vyuéovani, pii které bude vyuzivan. Zakovi mohou byt poskytnuty
dalsi doplilujici informace, které mu pomohou v pfipad€ potiZi a nejasnosti utfidit znalosti

a navést ho k spravnym zaveéram.



Dtlezitou soucasti e-learningu je vybér kontrolnich otazek. Je nutné zvolit je tak, aby
bylo k spravnému zodpovézeni otazek nutné pochopeni probirané latky a aby nebylo mozné
spravn¢ odpovédét diky nédhodé. Proto je vhodné do testl zarazovat otazky s vybérovymi,
nebo tvofenymi odpoveéd'mi.

Nevyhodou e-learningu je nemoznost rozvijet manudlni dovednosti studentti. Faktem
ale zlUstdva, ze se neustale Setii naklady. Roste cena chemikalii, materiali, pracovnich
pomiicek a vybaveni uCeben a laboratofi. Proto jsou vyhodou jednordzové naklady na
vytvofeni e-learningu a jeho dlouholetd moznost vyuziti, bez dalsi finan¢ni zatéze. Mame
moznost také piehrat videozaznamy s nebezpecnymi pokusy nebo pokusy vyuZzivajicimi
vzacné latky. Vyhodou u nékterych pokust je i moznost ¢asového zkraceni, kdy zaci nemuseji

¢ekat na vysledek.

Diplomova prace je zaméfena jen na velmi uzkou oblast analytické chemie.
Pfedmétem vyzkumu bylo stanoveni titrovatelnych kyselin, vinné kyseliny a SO2 v hroznech
a vinech a vytvotfeni komplexniho vyukového programu.

Vino je snadno dostupnou latkou vyuZitelnou k analyze. Je snadné zajistit jednu
odridu vina od riznych vyrobct a porovnat rozdily ve slozeni jednotlivych vin. Naklady na
pofizeni vina nejsou vysoké. V soucasné dobé muzeme koupit vina nepieberného mnozstvi
odrid z celého svéta. Vino se sklada z velkého mnoZstvi chemickych latek, jejichZz obsah
muzeme zjiStovat a vyuzivat k tomu mnoho analytickych metod. Ve vétSin€ piipadii neni
nutné vino pfed samotnou analyzou nijak upravovat.

Jako napoj je vino stale vice oblibené. Na jizni Moravé se udrzuje tradice drobnych
péstiteltl a vyrobell vina, i1 kdyz jsou pro né¢ konkurenci velkovyrobci a vinatfské podniky.
Historie péstovani vina na jizni Moravé sahd az do davné minulosti. Vino se stava také
soucasti turistiky. Vznikly vinafské stezky s moznosti navstévy sklepll drobnych vinaid,
potadé se velké mnozZstvi vinafskych slavnosti, kterych se mohou turisté zucastnit. Zajemci
o vinohradnictvi a vinafstvi mohou studovat na ucilistich, stfednich a vysokych Skolach

nebo navstévovat prislusné kurzy.



2. Multimédia ve vyuce chemie

Hlavnim cilem e-learningu, nejen Vv chemii, je u¢inné zapojeni informacnich
a komunikacnich technologii do systému vzdélavani, odborné a didaktické ptipravy na vSech

Skolach [1]. Hlavnim prostfedkem je internet a jeho mozZnosti a sluzby.

2.1. Zasady pro prezentaci informaci na www strankach

Dulezitou zalezitosti v e-learningu je prezentace e-learningovych kurzt a informaci na

wewvr

e Struktura

Pfi navrhovani struktury www stranek musime respektovat ucel prezentace.
Vykladova témata fadime postupné. Pro zb&Zné prohlizeni, nebo odkazy, pouzijeme
hierarchickou, nebo asociativni strukturu. Kazdé téma zpracovavame jako odpovéd na jednu

otazku.

e Prehlednost
Tvoiime malé tematicky samostatné celky. Clenime je do skupin, které obsahuji jen
omezeny pocet informaci. Informace sdélujeme postupné. Jednotlivd témata vhodné

oznacime. Kvili pfehlednosti pouzivame Sablonu, abychom docilili jednotnosti.

e Piistup k informacim
Na strankach nabizime vice pfistupovych moznosti: menu, rejstiiky, tabulky

s obsahem, hypertextové odkazy, hledani klicovych slov atd.

e Uprava stranek
Pti Gpravé stranek dbame na Citelnost a rozvrzeni. Snazime se vyvarovat preplnénosti

stranek. Na prazdny prostor by mélo zbyvat zhruba 50 % plochy. Ditlezité informace



zdlraznime (tuénym pismem, podtrzenim, barvou). Barvu a grafiku pouzivame ucelné pro

objasnéni uciva, ne pro ozdobeni stranek.

e Orientace

Webovy material nema pifimou reprezentaci obsahu, to znamena, Zze nema zadnou
obalku, kapitoly, nebo papirové stranky. Vizualni dojem je tfeba dodat pomoci symbolii, nebo
barvy. Vytvofit mapu stranek (site map), naznacit snadny zplsob ndvratu zpét, opusténi

stranek a zékladni postupy pfi prohlizeni stranek.

2.2. Role ucitele v e-learningu

Role, se kterymi se muize ucitel, pracujici v e-learningovém prostiedi, potkat jsou
velmi rtiznorodé [2]. Je to zejména role autora on-line kurzu a role tutora. Tutor je osoba,

ktera tidi on-line vyuku.

e Obvyklé role ucitele v e-learningu

Ucitel miize mit pfi planovani, vyvoji a vyuce v on-line kurzu vice roli, které
zavisi na jeho odborné profesi, znalostech, dovednostech a zkuSenostech. Role vyucujiciho
(tutora) a autora obsahu studijnich materialti zvladne po zaskoleni v praci s www strankami

vétSina ucitell, protoze jsou odborniky na pedagogiku a odborny obsah jejich discipliny.

e Specialni role ucitele v e-learningu

Naopak za specidlni role se povazuji ty, které vyzaduji velmi dobré pocitacové
softwarové a hardwarové znalosti, dovednosti a dlouholetou praxi (napf. tvorba multimédii,
tvorba pocitacové grafiky, specidlni programatorské prace). Tyto specidlni role vétSinou

piebiraji od uciteli pocitacovi specialisté.

¢ Role uditele jako tutora

Pti prezentacni formé vyuky jsou ucitelé zpravidla v roli vyucujiciho, ktery studenty
vyucuje pomoci studijnich material, které vytvofil on sam, nebo n¢kdo jiny. V on-line
kurzech je role vyucujiciho totoZznd s roli tutora. Hlavnim tkolem tutora je podporovat

samostatné uc¢eni studujiciho. Tutor vede vyuku v on-line kurzu, studujicim radi a konzultuje

10



S nimi problematické otazky, podporuje jejich studium a usnadiiuje ho a vede administrativu
vyuky. VSechny uvedené Cinnosti usnadiiuji tutorovi softwarové systémy, které tidi studium

(LMS).

¢ Role uditele jako autora
Nektefi ucitelé prezenéni vyuky se podileji i na tvorbé tradi¢nich kurzt, napiiklad
vytvafenim ucéebnic (skript) pro vyuku, laboratornich cvicenich, nebo sbirek ptikladi pro
seminarni cvieni. Pro zvladnuti role autora v klasické vyuce je nutné, aby byl ucitel
predevsim dobrym znalcem obsahu, musi mit hlubsi znalosti o tvorbé ucebnich textti a dobré
pedagogické schopnosti a zkuSenosti. V on-line kurzu potfebuje mit ucitel v roli autora dalsi
doplnujici znalosti, schopnosti a zkuSenosti. Predevsim by mél umét:
» posoudit vhodnost existujicich studijnich materialti pro aplikaci v on-line kurzu a umét
didakticky ptetvofit vzdélavaci obsah
» kombinovat vhodné prvky tradicni a elektronické vyuky a vhodna dostupna
multimédia

* mit GspéSnou praxi v roli tutora e-learningu.
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3. Cil diplomové prace

Cilem diplomové¢ préace je stanoveni obsahu latek v hroznech révy vinné a ve viné
s praktickym vyuzitim v laboratornim cviceni z analytické chemie. Doprovodnou ¢asti prace
je multimedialni vyukovy subsystém o ving, ktery by mél slouzit k doplnéni vyuky v ramci
predmétt Analytickd chemie a Laboratorni cviceni z analytické chemie.

Studenti diky multimedidlnimu vyukovému subsystému ziskavaji pfi vyuce moznost
se vice zaméfovat na obsah probirané latky, bez nutnosti opisovani. VSechny potfebné
informace jsou uvedeny v elektronické podobég. Pribéh analyz je zdokumentovan v obrazové
podobé, coz ma pro studium a pochopeni uc¢iva zasadni vyznam. Studenti postupné ziskavaji
nazorné informace o prubéhu analyzy, o pfistrojovém vybaveni i o zptisobu fungovani téchto
ptistrojii. Proto jsou soucasti subsystému videozaznamy a fotografie praktického provedeni
analyz i v laboratornim cviceni. Studenti tak ziskdvaji moznost se pfedem seznamit
s jednotlivymi laboratornimi ulohami. To pak usnadnuje studentm jejich samostatnou praci
Vv laboratofich.

Vyukovy subsystém bude komplexnim vyukovym systémem, ktery bude obsahovat
vSechny, v soucasnosti dostupné, typy multimedialni vyuky a e-learningu: u¢ebni texty (doc,
pdf, html, txt), prezentace (ppt, pps), odkazy na www stranky internetu, tabulky, schémata,
obrazky (jpg), fotogalerie (html, jpg), chemické vypoclty, navody laboratornich cviceni,
popisy a manudly obsluhy pfistroji, scénafe videozdznami, videozdznamy praktickych
provadéni experimenttl a uloh (swf, flv), zpracovani vysledkli méteni a didaktické testy.

Studenti se seznami také s jednotlivymi kroky vyroby vina, od sbéru, pies odzriiovani,
lisovani, az po staCeni ziskaného mostu a s pfistrojovym vybavenim pro vyrobu nezbytnym.
Ke vSem témto postuptm jsou k dispozici fotodokumentace a videozaznamy.

Kromé vySe uvedenych informaci ziskaji studenti také poznatky o jednotlivych
odridach révy vinné a o vinech, které se pro analyzu vyuzivaji. Sezndmi se s vné&jSim
vzhledem révy vinné a specifickymi znaky odriid, s ¢lenénim vin, vinaiskymi oblastmi i
legislativou.

Dalsim cilem je ukéazat zakonitosti v chemickém slozeni hroznti, v zavislosti na dobé
ristu a zralosti a také v chemickém slozeni vina, v z&vislosti na jeho Upravach. Ziskana data

budou porovnany s informacemi uvedenymi v odborné literatuie.
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4. Réva vinna a vino

4.1. Réva vinna

Réva vinna je jedna z mala rostlin, kterd dokaze komplexné a pfitom citlivé vyjadrit

stopu krajiny a mista ve své kone¢né podobé — vinu.

4.1.1. Vina¥ské oblasti Ceské republiky

Piirodni podminky Moravy a Cech — vinaiskych oblasti Ceské republiky, lezicich na
severnim okraji roz$ifeni révy vinné v Evrop¢, jsou piedpokladem pro vznik vin jedine¢né
kvality, ktera spoc¢iva v jejich kotfenité plnosti a v delikatnim projevu jemnych aromatickych
latek. Kromé pfijemnych chutovych vlastnosti se vyznacuji i vys$Sim obsahem zdravi

prospeSnych piirodnich latek.

1. Podoblast Litoméficka

Je nejmensi podoblasti. Cedi¢ové podlozi srazkové chudého Mostecka dodavéa vintim
silnou mineralitu s koufovymi tény. Okoli Roudnice nad Labem a Zernosek zase oplyva
vapenitymi piskovci, spraSemi a opukou, coZ zajiStuje vina strukturni a pevna.
Nejpéstovanéjs$imi odridami jsou Miiller-Thurgau, Ryzlink rynsky, Svatovatinecké a Modry
Portugal.

2. Podoblast Mélnicka

Meélnicko je charakteristické vapenitymi opukami ¢i Stérkopiskovymi naplaveninami,
na jejichz pudach se rodi vina vyrazného projevu a svézi pitelnosti. Historicky jsou zde
nejpéstovangjsi odriidy z rodiny Pinot (Rulandské modré, Sedé a bilé, Chardonnay). Vyznacné
centrum vinaistvi je také na Kutnohorsku a své vinice ma i hlavni mésto Praha. Karlstejn je

zase sidlem Vyzkumné stanice vinaiské.
3. Podoblast Znojemska

Chladngjsi klima zajistuje chutové plnd a svézi aromatickd bila vina, zejména na

typickych Stérkopiskovych sedimentech s lokalitami jili a sprasi Znojemska, a to u odrad
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Veltlinské zelené, Miiller-Thurgau a Ryzlink rynsky. Dolnokounicko vynikd svymi
¢ervenymi viny — znamé jsou Frankovky a Svatovaviinecké. Mezi zndma mista vinafstvi patii
napiiklad Kiizovy sklep v Pfiméticich, vini¢ni trat’ Sobes v Néarodnim parku Podyji nebo

ruiny klastera Rosa Coeli v Dolnich Kounicich.

4. Podoblast Mikulovska

Jizni svahy Palavskych vrchii byvaji prvni na celé Moravé s odchazejici zimou
obnazeny od sné¢hu — klima je tu z nejteplejsich. To ostatn¢ véd¢li uz fimsti vojaci, ktefi zde
v historii zalozili vinice. Mimotadné vydafend zde byvaji vina odrid Ryzlink vlassky,
Chardonnay ¢i Rulandské bilé. Dati se tu i odridam Sauvignon, Miiller-Thurgau, Ryzlink
rynsky ¢i Rulandské Sed¢é. Palava dala jméno nové vyslechténé odrude, kterd vyniké
aromati¢nosti. Vapenité pidy — jily, jilovce a sprase, vzniklé na kiidovych sedimentech,
predurcuji vina pro ptipravu Sumivych vin. Zdejsi podminky jsou vhodné pro péstovani

1 modrych odrd. Na zdmku ve Valticich sidli Narodni vinafské centrum.

5. Podoblast Velkopavlovicka

Clenity relié¢f krajiny vystupujici za nejvétsi vinaiskou obci Velkymi Bilovicemi
severnim smérem do kopcti Hustopecské pahorkatiny a pozvolna klesajici az k Brnu skryva
jizni svahy sprasovo-jilovitych piid s dostatenym obsahem hot¢iku. Rodi se zde mimotadna
cervend vina, zejména Modrého Portugalu a Frankovky. Typickymi ptedstaviteli vyte¢nych
bilych vin jsou Veltlinské zelené, Tramin ¢ Neuburské. Pis¢ité pidy u Zabéic zase dodavaji

zajimavou aromatiku Muskatim.

6. Podoblast Slovacka

Riznorodost krajiny, ptid i mikroklimatu oblasti oceni ti, ktefi vyhledavaji terroir
a genius loci. Slavna vina jako Bzenecka Lipka z Bzence ¢i Blatnicky Roha¢ z Blatnice jsou
vyhledavana milovniky vin po dlouha desetileti. Vinice mezi Tupesy a PoleSovicemi jsou
znamé vyteCnymi Muskaty moravskymi, kteraZto odrida ma také zde sviij pivod. Na Podluzi
je v poslednich letech rozsifovana zdejsi perspektivni odrida Cabernet Moravia pro ¢ervena

vina.

Piehled vinaiskych podoblasti CR podle rozlohy je nazorné uveden na obrazku 1.
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Podoblast Velkopavlovickd — 27,5 %
Podoblast Mikulovska — 25,3 % 5 143 ha, 75 vinaiskych obci
4 737 ha, 30 vinaiskych obci

Podoblast Znojemska —19.2 % |
3 462 ha, 91 vinarskych obei |

7 \ Podoblast Slovacka — 24.1 %
R O L 1’5’ % 4 514 ha, 115 vinaiskych obci

288 ha, 29 vinafskych obci \ Podoblast M&lnicka — 2.4 %
343 ha, 37 vinaiskych obci

Obr. 1
Vinai'ské podoblasti v CR [3]

4.1.2. Odridy

Vinice na Moravé a v Cechiach

Charakteristickym rysem pro vinaistvi Ceské republiky je pestra skladba péstovanych
odrd a velka rtznost klimatickych podminek v €lenité krajing. Tradice vinohradnictvi saha
az ke starym Keltim a vinice na Moravé obd¢lavali také zde tabotici fimsti vojaci. Vinafstvi
na Morav¢ zaznamenalo velky rozvoj v obdobi Velkomoravské fise.

O nejvetsi rozkvet ve stiedoveku se zaslouZil cisar Karel IV, ktery nafidil sazet vinice.
V soucasnosti pres 18 000 vinohradnikli obdélava révu vinnou na plose témét 19 000 hektard.
Zejména vinafska oblast Morava je prosluld mnoZstvim drobnych vini¢ek, rodinnych sklepti

a mensich péstiteld, vedle sttednich a velkych firem s ucelenymi plochami vinic.

Pida

Vinaiskd oblast Morava se z hlediska geologického plivodu ¢leni na zapadni ¢ast,
tvofenou vybézky Ceského masivu, a &ast vychodni, do niz zasahuji zapadni Karpaty.
Moravské pidy vznikaly na motfskych a sladkovodnich sedimentech a sprasich. Spolu
s Clenitym reliéfem krajiny umoziiuji vznik originalnich vin s velkou rozmanitosti jejich typa.
Viapenité ptdy v okoli Palavy, prvotfidni vinice na Stérkovych podlozich na Znojemsku, réva
péstovana na piscitych pudach ve Velkopavlovické podoblasti nebo vyzivné jilovité podlozi

na Slovacku ddva moravskym vinim nezaménitelny charakter.
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Vinaiska oblast Cechy mé geologicky mladsi podlozi. Pidy vznikaly na zvétralych
ediGovych horninach, ale misty také na vapenitych sedimentech a naplaveninach. Ceské

vinice t€zi z lokalit na teplych svazich v okoli fek Berounky, Labe, Ohie a Vltavy.

Moravska a ¢eska vina

neobyc¢ejnou mnohotvarnost, ktera spolu s historickou tradici a lidovym folklorem zaruc¢uje
naprostou originalitu a autenticnost zdejSich vin. Velké investice poslednich let do
modernizace sklepnich technologii spolu s pfihlédnutim k tradi¢nim postuptim fadi moravska
a Ceska vina k nejlepSim evropskym viniim zejména vynikajicich svézich bilych aromatickych
vin. Pfitazliva ovocitost, prvotni aromatické slozky, kvétinové tony viing€, pfijemna nevtirava
kyselinka ¢i lehk4 pitelnost povzbuzujici k dalSimu dousku zarucuji snadnou identifikaci

a oblibenost v Sirokych vrstvach milovniki vin.

Bilé odridy

Tvofi je mimofadné zajimava a vyhleddvand vina, v dobrych ro¢nicich odborniky
Casto zafazovand mezi svétovou Spicku. Patii sem zejména odridy s pevnou strukturou
a svézesti, naptiklad Ryzlinky, Pinoty, Chardonnay ¢i hojné¢ rozsifené Veltlinské zelené
a Miller-Thurgau. Z aromatickych vin jsou proslulé Sauvignony nebo vyraznéjsi Muskat

moravsky ¢i Palava, obé plivodni vySlechténé odridy.

Modré odrudy

Zdejsi vonava Cervena vina pochazeji nejcastéji z odrid Svatovaviinecké a Frankovka,
nelze vSak opomenout tradiéni Modry Portugal, hebké Rulandské modré, divoky
Zweigeltrebe a plvodni vyslechténé odridy Cabernet Moravia ¢i André. Modré odridy

vyzaduji nejteplejsi polohy, nejvyhievnéjsi piidy a moderni sklepni technologii.

Nejcastéjsi bilé odridy

Aurelius — vino az mohutné, harmonické, mirné kotenité, viiné podobna Ryzlinku rynskému,
ale intenzivng&j$i, kdoulové-lipova.

Chardonnay — pIné harmonické vino s viini pfipominajici tropické ovoce, pfitazliva chut’ se
smetanové medovou kotenitosti a pfijemnym obsahem kyselin.

Muskdt moravsky — vino leh¢iho charakteru s kvétinové musSkatovou vini, s piijemnou

harmonii, pokud je ve vin¢ dostatek kyselin.
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Miiller-Thurgau — decentni vino jemnych viuni po vanilce a kvetoucim bezu s lehkymi
muskatovymi tony v chuti, jemna kyselinka.

Palava — plné vino s niz§im obsahem kyselin, vlacné a s dlouho trvajicim odchodem, ve vini
po rtzich a vanilce.

Rulandské bilé — plné extraktivni vino harmonické kompozice s kvétnatou vini, doplnénou
buketem tropického ovoce a liskového ofisku.

Ryzlink rynsky — elegantni vino nazlatlého odstinu s jemné kotfenitymi aromatickymi tony po
lipovém kvétu, medu a broskvich.

Ryzlink vlassky — ptijemné neutrdlni vino s jemnou, nevtiravou ovocitou chuti a kvétinovou
vuni.

Sauvignon — aromatické svézi vino svétle zelenoZluté barvy s vyraznou broskvovou az
koptivovou vuni a plnou kofenitou chuti.

Veltlinské zelené — tradi¢ni vino slamové zlutého odstinu s jemnou medové lipovou vini

a sveézi kofenitou chuti po mandlich a pepfi.

Nejcastéjsi modré odriudy

André — vino s tmavé granatovou barvou s vini zralych ostruzin, tfisloviny a kyselinky
v mladém ving a se zralou plnosti pii dostateéné ovocnosti ve vinech lahvoveé zralych.

Cabernet Moravia — vino s ¢ernorybizovym aroma, v chuti ovocné s dobie strukturovanymi
ttislovinami, vhodné pro zrani v lahvi.

Frankovka — vino ohnivé barvy s harmonickou kofenitou chuti, ovocny buket piezralych
visni s jemnymi pikantnimi tony.

Modry Portugal — leh¢i vino lahodné chuti s jemnou vini lesnich plod, méné vyraznou
kyselinou a niz§im obsahem alkoholu.

Rulandské modré — harmonické plné vino s typickou chuti a viini drobného ¢ervené¢ho ovoce,
sametove, piijemna ttislovina.

Svatovaviinecké — sametové hebké temné vino harmonické chuti, vonici po suSenych
Svestkach ¢i povidlech s vyraznou a plnou chuti.

Zweigeltrebe — plné vino s pfijemnou vini tfe$né a bobulového ovoce, v chuti delikatni

kotenitost a pfijemna tfislovina.

V  Ceské republice bylo vyslechténo také nékolik novych originalnich

novoslechténych odrid. Kromé odrtid Péalava, Aurelius, Muskat moravsky, André, Cabernet
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Moravia také Lena, Malverina, Veritas, Vrboska, Agni, André, Ariana, Laurot, Neronet

a Rubinet. Zastoupeni p&stovanych odriid v CR je uvedeno na obrazku 2.

Rulandské bilé — 4.7 % _ _Sauvignon — 4,5 %
Ryzlink rynsky — 7.1 % - - Chardonnay — 4.0 %
Ryzlink vla$sky — 8.4 % -\ //  Tramin Cerveny —2.9 %

/ 4 4

Veltlinské zelené — 11,0 % g OIS aE

\-Svatovaviinecké — 8.8 %

Miiller Thurgau — 11,1 % - \ Frankovka — 7 %

Ostatni Eervené odridy — 4.4 % ~ - Zweigeltrebe — 4,7 %
Modry Portugal — 3,9 % / \_ Rulandské modré — 3.9 %

Obr. 2
Zastoupeni pé&stovanych odriid v CR [3]

4.1.3. Kefre, listy, hrozny, bobule

Jednotlivé odridy se liSi navzdjem svym typickym vzhledem. Nize jsou uvedeny

typické rysy vybranych odrad [4].

Burgundské bilé

Rok zapisu do Statni odridové knihy: 1941

Vzhled:

Stiedni vzrist, s hustéji olisténymi letorosty. Listy stiedné velké, tfi- az pétilalo¢naté, povrch
mirn¢ krabaty. Hrozny malé az stfedni, valcovité, husté. Bobule jsou malé, zlutozelené,

kulaté, nékdy mirné€ ovalné.

MuSkat Ottonel

Rok zapisu do Statni odridové knihy: 1952

Vzhled:

Kef ma stfedni az slabsi rtist. Listy jsou stfedné velké, tii- az pétilalocnaté, hladké. Barva lista
je svétle zelena. Hrozny jsou malé az stfedné velké a valcovité. Hrozen je hustSi. Bobule maji

zlutozelenou barvu. Jsou stfedné velké a kulaté.
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Miiller-Thurgau

Rok zapisu do Statni odriidové knihy: 1941

Vzhled:

Kef ma stfedné bujny vzrust. Olisténi je fidsi. Listy jsou velké, pétilalocnaté s hlubokymi
vyfezy. Hrozny jsou vétsi, kiidlaté. Hrozen je fid$i. Bobule jsou stfedné velké, ovalného

tvaru, zlutozelené, s jemnou slupkou.

Sauvignon

Rok zapisu do Statni odridové knihy: 1952

Vzhled:

Ketf ma bujny rist. Olisténi je husté. Letorosty maji Cetné zalistky. Listy jsou mensi, svétle
zelené zbarvené, pétilaloCnaté. Okraj listu je zvinény. Hrozny jsou malé, maji valcovity tvar.
Hrozen je husté osdzeny bobulemi. Bobule jsou mensi, zelenozluté barvy, s tlustsi slupkou

a vyrazn¢ aromatickou duzninou.

Dornfelder

Rok zapisu do Statni odridové knihy: 2004

Vzhled:

Ketf mé velmi bujny riast. Listy jsou velké, pétilalo¢naté, malo délené. Hrozny jsou velké
dlouhé, stiedné husté. Bobule maji kulaty tvar, jsou velké, modrocervené, ojinéné, maji

pfijemnou ovocnou chut’.

Frankovka

Rok zapisu do Statni odridové knihy: 1941

Vzhled:

Kef ma bujny a vzpiimeny rast. Olisténi je sttedné husté. Listy jsou velké, tmavozelené, se
ttemi méné vyraznymi laloky. Hrozny jsou velké, kiidlaté, volné. Bobule jsou stfedné velké,

kulaté, s voskovym ojinénim, ¢ernomodré barvy, kofenité chuti.
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4.2. Vino, vlastnosti, volba vina

Jednotliva vina jsou fazena do riznych kategorii a to podle riznych hledisek, zejména
cukernatosti, ptivodu ¢i specifického zptisobu vyroby. Dilezitd je 1 vyznac¢na chut’ vina, pro

niz se vino hodi jako vhodny dopln¢k k pokrmtiim nebo k riiznym piilezitostem.

4.2.1. Kategorie vin

Prehled kategorii vin

Podobné jako v dalsich evropskych vinafskych zemich se i vina vyrabénd v Ceské
republice rozdéluji do rtznych kategorii. Cesky klasifika¢éni systém, zakotveny v zakonu
0 vinohradnictvi a vinafstvi z roku 2004 [5], je zalozen na cukernatosti hroznl pouzitych pro
vyrobu vin. Cukernatost se méfi ve stupnich ¢eskoslovenského normalizovaného mostoméru,

které udavaji, kolik kilogramt cukru je ve 100 litrech mostu.

Kategorie vin podle cukernatosti

Stolni vino — z hrozni, které dosahly alesponi 11 ° cukernatosti, na etiketé nesmi byt uvadén
ro¢nik ani odrida.

Zemské vino — stolni vino, vyrobené z hroznii sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino,
kde nebyl ptekrofen nejvyssi hektarovy vynos; hrozny musi dosahnout alespon 14 °
cukernatosti a na etiketé mize byt oznac¢ena odriida a zemépisné oznaceni.

Jakostni znamkové nebo odritdové vino — hrozny sklizené na vinici vhodné pro jakostni vino
s dodrzenym hektarovym vynosem musi dosdhnout nejméné 15 stupiii cukernatosti.
Jakostni odridové vino se vyrabi nanejvys ze tfi odrid, znamkové vino z riznych
smési hroznll, rmutu, mostu ¢i vin podle stalé receptury. Kromé nazvu oblasti mohou

etikety obsahovat i ndzev odrudy, vinatské podoblasti, obce a trati.

Jakostni vino s privlastkem — podle stupiii cukernatosti se oznacuji:
— kabinetni vino — hrozny musi dosahnout nejmén¢ 19 °, leh¢i, suchd, pfijemné pitelna
vina.
— pozdni sbér — nejméné 21 °, sklizen hrozna v pozdéj$im terminu, kvalitni, extraktivni,
sucha ¢i polosucha vina.
— vybér 7 hroznii — nejméné 24 °, vina plnd, extraktivni, s vyS$§im obsahem alkoholu,

nékdy s vys§§im obsahem zbytkového cukru.
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— wpbér z bobuli — nejméné 27 °, vina vyrobend z vybranych hroznt, které zraly velmi
dlouho na vinici. Byvaji velmi pln4, extraktivni, polosladka ¢i sladka.

— vino ledové — vyrabi se z hroznl s cukernatosti nejméné 27 °, které se sklizeji az po
prvnich mrazech pfti teplotach —7 © C a niz§ich.

— vino slamové — ptipravuje se z hrozntl, které pred zpracovanim alespon tfi mésice
lezely na slamé ¢i rdkosu anebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru a ziskany most
vykazoval cukernatost nejméné 27 °.

— wybér z cibéb — vyrabi se pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni

Sedou anebo z ptezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 °.

U vin s pfivlastkem se nesmi zvySovat cukernatost mosStu. Kromé nazvu oblasti

a podoblasti mohou etikety obsahovat i nazev odridy, vinai'ské obce a trati.

Kategorie vin podle piivodu ¢i specifického zpiisobu vyroby
Vino origindlni certifikace (VOC) — specifickd kategorie vin podle nového vinafského
zakona, vina z urcité presn¢ vymezené lokality.

Dalsi kategorie vin — vina Sumiva (sekty), vina perliva, vina likérova.

4.2.2. Volba vina

Vybér vin k jidlim
Z ochutnadvky vina se stane dokonaly smyslovy poZitek, spojime-li chut’ jidla
s odpovidajicim vinem. Je vZdy nutné pamatovat na nékolik zakladnich pravidel:
— vino s vysokou kyselosti volime k jidlim s vét§im obsahem tuku
— vina mirné sucha podavame s dietnimi jidly
— vina s vysokym obsahem alkoholu dobte chutnaji s pikantnimi jidly
— vina s nizkym obsahem alkoholu 1ze podavat s nepfili§ kofenénymi jidly
— tfislovitd vina, tedy vétSina Cervenych suchych vin, se hodi k pe€enym, smaZenym ¢i
grilovanym jidlim
— vina bez vyraznych tfislovin, tedy vétSina bilych vin a lehka cervena vina, budou dobie

chutnat s vafenymi ¢i dusenymi jidly.
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Teploty vina
Podanim vina v odpovidajici teploté se zajisti spravné vnimani viin€ a chuti. U bilych
vin je aroma vnimatelné pii nizkych teplotach, viiné ervenych vin se aktivuje pfi trochu vyssi

teplote.

Bila vina
Mlada a jemna vina se obvykle podavaji zchlazena na 8 — 10 °C, zatimco zrala a velmi

aromaticka vina se podavaji o teploté¢ 10 — 12 °C.

Cervena vina

Pokud je ¢ervené vino lehké a mladé, bude dobfe chutnat pfi teploté 14 °C, u silngjsich
vin je doporuéeno 16 °C. Vina zrala, s komplexnim a rafinovanym aroma, dobte chutnaji pti
18 °C. Tato teplota je uvadéna jako maximalni pro spravné vnimani vini. Fraze, ze vino
chutna v pokojové teploté, je zastaraly mytus z 19. stoleti. Nyni mame v bytech zpravidla vice
nez 22 °C, tedy rozhodné pfili§ na to, aby jakékoli vino chutnalo tak, jak ma. Ve skuteCnosti
prospiva vinu chlad, a proto podavejme vino ve spravné teploté, abychom zajistili jeho

odpovidajici jakost a jedine¢nou chut’ [6].

Vhodné kombinace odriidovych vin s jidlem

Bila vina [7]

Burgundské bilé (synonymum téz Rulandské bilé )
o K hutngjsi, ale ne pfili§ vyrazné upravé hovéziho i vepfového masa. Vyzralé vino
k divoc¢ing, bazantovi, K vyrazngjsim pastikam a k uzenému masu. K mekkym syrim
s bilou plisni a k hust§sim polévkam. Velmi utlé typy vina s vy$$i kyselosti téz
k ustficim apod.
Muskat moravsky
e K mirné sladkym dezertiim neutralni chuté. Suché vino k jemné pastice.
Miiller-Thurgau
e K pfedkrmim, zeleninovym polévkam, k rybé, k bilym mékkym syrim, pratelskému

posezeni ve smiSené spolecnosti.
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Neuburské — hodi se k dribezim pokrmim s pouZzitim provensalskych bylin nebo Cerstvym
syram obalenym v kofeni [6].
e K vafenym mastm, k pfirodni upravé hovéziho, k vydatnéjSim, ale neutralnim jidlam.
K bilym syrim a k zeleninovym polévkam.
Pinot Grigio — k jednodu$$im tGpravam dravych ryb jako S$tika, candat, pstruh. Také vhodné
Kk syrim typu Pecorino a Parmazan [6].
Rulandské Sedé — ideélni k vanilkovym dezertim. Muze se podavat také k syram s modrou

plisni [6].

v
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kyselinou. Vinny stfik k uhaseni zizné¢.
Ryzlink rynsky
e Ptedkrmy, lehka uprava ryb a dribeze, teleci maso. Sladké vybéry k dezertim. Vino
k dlouhodobému posezeni s malym zékuskem.
Sauvignon
e K prfedkrmiim s vyraznou chuti, k rybam s vyraznéjsi upravou nebo k rybam uzenym,
k dribezi. Pozdni sbéry ke sladkym dezertim.
Sylvanské zelené — vyborné se hodi k syrim typu Brie, Camembert ¢i Limburger. Dale pak se
doporucuje podavat k ovocnym kola¢um [6].
Tramin
e Ke sladkym pfedkrmim nebo k dezertim, ale sladké vybéry i k syrim s modrou
plisni.
Veltlinské zelené — vhodné k zeleninovym salatlim, chfestu ve vSechny tpravy, k dribezimu
masu s pouzitim ovoce a k tvrdym syram [6].
« Siroka kombinovatelnost. Mlad4 vina ke studenym mastim, vyzralda k hovézimu

a k neutralnim omackam. Vhodné pro vinny sttik.

Cervena vina [7]

André
o Hlavné tmava masa a tvrdé syry, uzena masa.
Cabernet Sauvignon — doporucen k hovézimu gulasi a hovézimu ragi nebo k uzenym mastim

a syram [6].
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Frankovka
e Ke zvéting, hlavné k tmavym masiim a k vyrazné chuti. Ke kofenité Upravé mas.
K uSlechtilym syrim, k syrum se zelenou plisni a k téstovinam.
Modry Portugal
e K driubezimu masu s hutnou upravou (bazant, kachna, husa), k jemnému bifteku,
téstovinam, syrovym narezim.
Rulandské éervené
e K jemnym tUpravam zvéfiny i jinych tmavych mas. K jemnym typtim uslechtilych
syrt. K delSimu posezeni s malym zakuskem.
Svatovaviinecké — vytecné se hodi k pe¢enému vepfovému masu, ptipadné k pecené kachné
nebo tvrdym syrum typu eidam [6].
e K vyrazné kofenéné upravé vepfového masa, k tmavym masim, ke zvéfing,
k téstovinam, k huse nebo kachné.
Veltlinské Cervené rané (Malvasia)
e K hutnym polévkdm a k mastim s omackami, ke studené mise.
Zweigeltrebe
e K jemné kofenénym mastim, k bazantovi, koroptvi, biftekiim, t€stovindm. K jemnym

tvrdym syram.
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4.3. Vyroba vina

Vyroba vina ma nékolik zakladnich krok:
— péstovani révy vinné
— sbér révy vinné
— mleti hrozn

lisovani

cukieni

— kvasSeni.

4.3.1. Péstovani révy vinné

Réva vinna se péstuje ve vinicich. Kefe révy vinné se vysazuji do fadu, jsou obvykle
vysazeny ve stfedné¢ hustém sponu ketil, kde na hektar vychéazi Ctyfi az pét tisic kefl révy
vinné. Sitka mezitadi je 2 — 2,4 m a vzdalenost ket v fadu 0,9 — 1,2 m. Na nadzemni ¢asti
rostliny se nachéazeji dievité casti rizného staii a zelené letorosty. Po zimnim fezu ziistavaji na
kmeni dievité tazné, ze kterych vyristaji zelené letorosty. Tazen je jednoleté vytrvalé dievo,
révi, se 7 az 12 ocky. Oc¢ka jsou zaklady budoucich zelenych letorostii, na kterych vyristaji
listy a kvétenstvi. Letni prace, zelené prace, je soubor praci sméefujici k utvoteni optimalni
velikosti listové plochy a k jejimu rozloZeni na draténkové opéfe. Smyslem je, aby bylo co
nejvice listl osvétleno piimymi slunecnimi paprsky. Vede k tomu sniZeni poctu letorosti,
listhh 1 zkracovani vyhonkil. Vylamovéani nevhodné postavenych letorostii se nazyva podlom.
Po vylamani nepotiebnych letorostli zacnou ostatni letorosty rychleji rist a musi se zastr¢it do
dvojdrati draténky. Pied kvetenim nebo tésné po ném zaéne vylamovani zalistkii. Zalistek
neboli fazoch je osa druhého tadu, kterd vyristad v pazdi kazdého listu. Zalistky zahu$t'uji
porost, zhorSuji osvétleni a ochranu proti houbovym chorobam a ptispivaji k napadeni bobuli
plisni. K omezeni riistu letorosti do vySky se pouziva jejich zakraceni, takzvané oseckovani.
V piipadé¢ silného olisténi letorostii v oblasti hroznt, se provadi odlisténi odlomenim nékolika
listd. To zlepSuje provzdu$néni ketli, odkvétani kvétenstvi a osvétleni bobuli. Po celou dobu
tohoto obdobi musi podle aktudlni situace dochazet k postfiku vinice, jako ochrany proti
plishovym a houbovym chorobam a také k posttikim, které slouzi k hnojeni. V ptipadé
trvalého zatravnéni vinice se provadi seCeni a mulCovani poseCenou travni hmotou,
v opaéném piipadé¢ se provadi orba, kypteni a okopéavani (pleckovani), ¢imz dochazi

k odstranovani plevelt. Plevel mizeme odstranovat také pomoci herbicidu [4].
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4.3.2. Sbér

Sbér hroznl se provadi ruén€¢ pomoci vinafskych ntizek. Hrozny jsou sbirdny do

umélohmotnych vinaiskych beden. V nich jsou svazeny k dal§imu zpracovani.

4.3.3. Postup zpracovani hrozni

Postup zpracovani hroznti se lisi u bilého a ¢erveného vina.
Bila vina
Mleti hroznu

Pocatecnim krokem ve zpracovdni je mleti hrozni na elektrickém mlynku do
umélohmotné kadé. Pti mleti dochazi k oddéleni bobuli od stopek (tfapin) a piipadnych
napadanych listti révy vinné a k rozdrceni bobuli.
Lisovani

Lisovani hroznt se provadi na hydraulickém nebo ruénim lisu. Pomleté bobule jsou
pomoci umé&lohmotnych kbelikd ptelity do lisu. Vylisovana §tava je stacena do odkalovaci
nerezové kadé. Z ni je Stava po usazeni necistot staCena do drevénych sudi, sklenénych
demizonil nebo nerezovych nadob.
Cukfreni

V piipadé€ nizké cukernatosti je k vylisované staveé pridavan fepny cukr.
Kvaseni (fermentace)

Kvaseni hroznti probihd v dievénych sudech, sklenénych demiZénech nebo

nerezovych nadobach.

Cervena vina
Mleti hrozni

Pocatecnim krokem ve zpracovani je mleti hroznt na elektrickém mlynku do
umélohmotné kade. Pii mleti dochazi k oddéleni bobuli od stopek (tfapin) a piipadnych
napadanych listi révy vinné a k rozdrceni bobuli.
Cukfeni

V piipadé¢ nizké cukernatosti je k pomletym bobulim ptidavan tfepny cukr na
potifebnou cukernatost.
Kvaseni (fermentace)

Pomleté bobule jsou pielity pomoci umélohmotnych kbelikit do umélohmotnych kadi.
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V nich probihd kvaseni bobuli. Pfi kvaseni stoupaji slupky vzhiru, proto jsou kad¢ pravidelné
promichavany, aby slupky ptedaly svou barvu vinu.
Lisovani

Lisovani se provadi po vykvaseni (cca po 4 tydnech), kdyz na povrchu kad¢ neplave
vrstva slupek bobuli. Lisovani hroznli se provadi na hydraulickém nebo ru¢nim lisu. Pomleté
bobule jsou pomoci umélohmotnych kbelika prelity do lisu. Vylisovana §tava je stacena do
odkalovaci nerezové kadé. Z ni je Stdva po usazeni necistot staCena do dievénych sudi,

sklenénych demizoni nebo nerezovych nadob.

4.3.4. OSetfovani vina
Sifeni

Sifeni je oSetfovani vina pfidavanim oxidu sifi¢itého v riizné podobé. Oxid sifiity
pusobi ve viné redukéné, konzervacné a stabilizacng. Chrani lehce oxidovatelné latky ve ving
pred oxidaci, udrzuje zbarveni vina a chrani vino pied stdrnutim a ztratou aromatickych latek.
Je proto zapotiebi pravidelné sledovat obsah volné siry ve viné a v ptipadé potieby jej doplnit.
Vino se nejcastéji siii solemi kyseliny sifi¢ité disifi¢itanem draselnym (pyrosifi¢itanem
draselnym) K2S,0s, nebo plynnym oxidem sifi¢itym, ktery vznika spalovanim pevné siry.
Dolévani vina

Nejveétsim nebezpecim pro vino je soustavna oxidace vzdusnym kyslikem. Proto se
musi vino uskladiiovat stdle jen v plnych nadobach (sudech, demizonech). Plsobenim
vzdusného kysliku s oxida¢nimi enzymy vino hnédne, ztraci chut’ a viini. Podporuje se rozvoj
kyslikomilnych organismit mazdrotvornych (kfisovitych) kvasinek, které¢ zptisobuji kiis vina
a vytvareji se bakterie octového kvasSeni. Tyto bakterie oxiduji alkohol na octovou kyselinu,
¢im se mize vino uplné znehodnotit. Vino dolévame pravidelné. Dolévame nejlépe vinem
stejné odridy. Nikdy nedolévame podfadnym vinem, protoZe by se mohla snizit kvalita
dolévaného vina, nebo by se vino mohlo i znehodnotit.
Filtrace

Hlavni funkci filtrace je odstranéni zakall vina. Vino se dokonale vycisti. Po filtraci je
vino jiskiivé Cisté. Filtrace se provadi ptes jemné porovité filtratni hmoty. Zakalové ¢astice se
zachyti na filtra¢ni hmoté&. Nejcastéji se provadi filtrace ptes deskovy (tlakovy vlozkovy) filtr
s filtraénimi vloZkami (deskami) z lisované celulosy. Vino filtrujeme pies filtraéni vlozky

rizné hustoty.
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5. Analyza hrozni a vin

Analyza hroznd a vin je diilezitou soucasti vyzkumu. V praci byla vybrana analyza
nekterych dilezitych komponent, ktera by pak byla proveditelnd ve vyuce v laboratornich
cvicenich.

Vybranymi komponentami k analyze byly:

— titrovatelné kyseliny
— vinna kyselina

— SOz (volny a celkovy).

5.1. Stanoveni vybranych komponent ve viné — reSerse

5.1.1. Titrovatelné kyseliny

Procesy rustu a zrani hroznt
a) Obdobi ristu

Rist bobuli zac¢ind kvetenim a oplodnénim a trva do odkvétu, dokud bobule Uplné
nenarostou [8]. Rust hroznG trva praimérné¢ 40 — 45 dni. VyznaCuje se intenzivnim
zvétSovanim hmotnosti a objemu bobuli. Vlivem intenzivniho dychéni se béhem ristu hroznt
obsah kyselin zvySuje. Dosahuje Casto az 35 g/l. Nejvétsi cast obsahu kyselin tvoii jable¢na
kyselina, vinna kyselina a v malém mnozstvi jantarova, §tavelova a citronova kyselina.
Nejvice béhem ristu hroznti stoupa obsah jable¢né kyseliny. Obsah vinné kyseliny se béhem
ristu hroznu také neustale zvySuje, pfiCemz Cast se vaze s draslikem ve formé vinného

kamene [9].

b) Obdobi zrani
Toto obdobi se vyznacuje prudkymi kvalitativnimi zménami, pti¢emz velikost bobuli
a jejich hmotnost se uz jen mirné zvétsuji. Viditelnym znakem zrani hrozni je jejich méknuti,

bobule se stavaji prusvitnymi [9].
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V pribchu zrani probihaji dva procesy, a to pfiliv volnych i vazanych kyselin do
bobuli, a také jejich odbourdvéani vlivem zeslabeného dychani a oxidace. Vice kyselin se
rozloZi, nez se jich vytvofi. Odbouravaji se jen volné kyseliny, a to hlavné jable¢na kyselina,
jejiz obsah se podstatné zmensi. Obsah vazané jablecné Kyseliny zlistava nezménény. Obsah
volné vinné kyseliny pii zrani klesa, ale obsah vazané vinné Kyseliny stoupa kyseliny.
Obdobn¢ klesa obsah jantarové Kyseliny. Obsah citronové kyseliny se v prubéhu zrani
nepatrné zvysuje. Na formu a zmény kyselin v obdobi zrani hrozni maji vliv i mineralni
latky, a to zejména draslik, vapnik, sodik, které se vazi s kyselinami na soli. Mineralni latky
se dostavaji do hroznii z pudy vinohradu [9].

Ubytek kyselin béhem zrani se vysvétluje také vétsim piibyvanim kationtd, zejména
drasliku, na ktery se vaze vinna kyselina a vznika tak jeji stl, kysely vinan draselny [8].

Stalejsi je vinna kyselina, ktera se nachazi ve vSech ¢astech hroznti i v listech (v 1 kg
listti je 13 az 16 g vinné kyseliny). V obdobi zrani hroznid se obsah vinné kyseliny zmensuje
vlivem dychani bobuli a také vazanim s draslikem a vapnikem na vinany [9].

Obsah titrovatelnych kyselin byva nejvyssi obvykle zacatkem srpna. Poté nastava
velké snizeni obsahu kyselin, zejména jable¢né kyseliny. Celkové se béhem zrani snizila
koncentrace vinné Kyseliny asi na polovinu, koncentrace jable¢né kyseliny asi na 1/15
Z ptivodni koncentrace na zacatku srpna. Hodnota pH se za tuto dobu zvysila asi o 0,8. Co se
tyka rezimu Kkyselin v bobulich v obdobi zrani, probihaji zde dva protichtidné procesy, a to
ptivadéni volnych a vazanych kyselin do bobuli a odbouravani kyselin dychanim. Pfi
prodychavani se odbouravaji jen volné kyseliny, zejména jable¢na kyselina. Proto se obsah
jable¢né kyseliny velmi zmenSuje, zatimco obsah véazanych kyselin se stalym piisunem
kyselin zvySuje. Koncentrace volné vinné kyseliny se béhem dozravani pomérné rovnomérné
snizuje, ale koncentrace vazané vinné kyseliny se zvySuje téméf trojnasobné. Obsah volné
jable¢né kyseliny se snizuje, zatimco koncentrace vazané jable¢né Kkyseliny zdstava

nezménéna [10].

C) prezravani

Bobule pifezravaji, kdyz se za ptiznivych povétrnostnich podminek nechaji v slunnych
polohach na ketfich. Voda se z bobuli odpatfuje, Stdva se koncentruje. Po zbarveni listi
a zdfevnaténi tfapin a stopek prestava ptivod Zivin, a tedy 1 vody do bobuli. Bobule se
scvrkavaji, protoze se z nich voda odpatuje a nenahrazuje, pfitom se v nich koncentruje $t'ava.
Kyselin a tfislovin z divodu riznych biochemickych zmén ubyva [8]. Obsah cukru v bobulich

se relativné zvySuje [10].
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5.1.2. Vinna kyselina

Vinna kyselina je specifickd pro hrozny, protoze se v jiném ovoci ve vétSim mnozstvi
vSech ¢astech hroznu. Listy obsahuji na 1 kg 13 az 16 g vinné Kyseliny [9]. Nevyskytuje se
v takovém velkém mnozstvi jako jable¢na kyselina. Je mnohem stalej$i nez jable¢na Kyselina,
ktera pti vyssi teploté a ucinkem slune¢nich paprski silnéji oxiduje.

Vinna kyselina se vyskytuje ve vSech castech vina, i v listech. Jeji mnozstvi se
v hroznech zvySuje, ale ¢ast volné kyseliny se vaze na draslik ve form¢ vinanu draselné¢ho
(vinného kamene). Pii méknuti bobuli se mnozstvi vinné kyseliny zagina zmengovat. Ubytek
vinné kyseliny je zplsoben jednak tim, Ze se jiz vice netvofi a jednak tim, Ze se vaze na
draslik a véapnik, pficemz vznikaji $patn¢€ rozpustné vinany, které se jiz v bobulich vysrazeji
[8, 9]. Mnozstvi volné vinné kyseliny v mostu ze zelenych bobuli se obycejné snizuje na
20 — 25 % z pivodniho mnozstvi [10]. Volné vinné kyseliny neni v mostu vice nez 0,5 — 2 g/l
[8, 9]. Na rozpustnost vinani ma vliv teplota a alkoholové kvaSeni. To znamena, Ze
piekvasenim mostu na vino a soucasnym snizenim teploty se velka cast soli vinné kyseliny
vysrazi. Vinna kyselina a jeji soli ovliviiuji chut’ vina, ale maji také velky vliv na biochemické
procesy pii vytvareni vina [9].

V prostiedi octové kyseliny se vinna kyselina vysrazi chloridem draselnym v podobé¢
kyselého vinanu draselného (vinny kamen — COOK-CHOH-CHOH-COOQOH). Na této reakci
je zalozeno i analytické zjistovani vinné kyseliny [10].

Pii odkyselovani je tieba dbat, aby ve vin€ zlstalo alespoit 0,5 — 1,0 g/l vinné
kyseliny. Jinak by se vapnik vazal s jinymi kyselinami, které tvofi rozpustné soli a které by
tak zastavaly v mostu, pfipadné ve viné. Zpravidla se neodkyseluje vinna kyselina vice nez

o0l-2g/[8].
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5.1.3. SO

Pod pojmem ,,sifeni vina” rozumime pfidavani oxidu sifi¢it¢ho do rmutu, mosStu nebo
vina. Uginnou latkou je oxid siFi¢ity, ktery ptisobi ve viné redukéné a konzervaéné [8].

Oxid sifi¢ity pisobi na stabilizaci vina, ma pfiznivy vliv na tvorbu buketu ve ving.
Snadno se oxiduje, ¢imz puasobi redukéné a chrani lehce oxidovatelné latky ve viné pred
oxidaci. Oxid sifi¢ity mé schopnost véazat kyslik ve vin¢, tim chrani vino pfed enzymatickymi
a neenzymatickymi oxidacemi. Zabraiiuje a odstraiiuje hnédnuti vin, protoze znemoziuje
oxidaci a tim 1 vyluCovani Cerveného barviva, pomaha udrzovat barvu bilych i cervenych vin,
spravny barevny odstin vina. S aldehydy vytvafi slouceniny, které maji osobitou viini a chut’.
Zabranuje tvoreni stafiny ve vinech a chrani je pfed ztratou buketnich (aromatickych) latek.
Oxid sifiCity ma antimikrobidlni Gcinek, je ucinny proti plisnim, kvasinkdm a aerobnim
bakteriim. Méné ucinny je proti anaerobnim bakteriim. Déle zpomaluje i ¢innost bakterii,
které jsou zodpovédné za biologické odbouravani kyselin [8, 9, 10].

Oxid sifi¢ity SOz je rozpustny ve vod¢ a oxiduje se vzdusnym kyslikem. V mostu a ve
viné se nachazi oxid sifi¢ity ve dvou formach, a to volny a ve vazané formé. Oxid sificity se
oxidaci méni na oxid sirovy. Ve vodném roztoku se z oxidu sifi¢itého tvoii kyselina sificita
H2SOs. Po pfidani do vina se po urcitém cCase kyselina sifiCitd vdZe zejména na aldehydy
a cukry [9]. V mostu se kyselina sifi¢itd vaze na glukozu, ktera je v podstaté aldehydem,
a Castetné i na fruktozu, i na ketdézu [8]. Dalsi oxidaci kyseliny sifi¢ité vznika ve viné
kyselina sirova H2SOa, ktera se vaze s draslikem a tvofi siran draselny K2SO4 [9].

Reduke¢ni G¢inek ma jen volnd kyselina sifi¢itd. Volnd kyselina sifi¢itd se ve viné
postupné vaze na acetaldehyd a vznika vazana forma, kyselina aldehydsific¢ita [8]:

CH3>CHO + H»SO3 ==== CH3-CHOH-HSO3

Oxid sifi¢ity se v mostu nebo ve vinu stanovuje jako volny, vazany a celkovy. I kdyz
je oxid sifi¢ity ve vinu v rGznych sloucenindch, uvadi se pro jednoduchost vzdy jako oxid
sificity. Kyselina sificita, sifi¢itany, hydrogensifi€itany a plynny oxid sifi¢ity se stanovuji jako
volny oxid sifi¢ity ve viné [9].

Nejvetsi ¢ast oxidu sifi€itého ve ving tvoii vazany SO», ktery je vazany s vice latkami,
zejména s acetaldehydem. Na acetaldehyd se vaze 70 — 90 % SO- [9].

Oxid sifi¢ity se vaze ve vin€ i s cukry (zejména glukosou a fruktosou), barevnymi
latkami, pektiny, slizovitymi latkami, pyrohroznovou kyselinou, polypeptidy a jinymi
latkami [9].
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Oxid sificity tvoii s barvivy labilni slouceniny. Tim, Ze se sluCuje s barvivem,
zabranuje jeho okyslieni, a tim i jeho ztrdtdm. Po fermentaci se tato labilni sloucenina
rozpada, SOz vyprcha a barevné latky ziskaji pivodni intenzitu [9].

V prubéhu uskladnéni vina nastdvaji zmény v obsahu a formach oxidu sifi¢itého ve
viné. Méni se obsah volného i1 vazaného oxidu sifi¢itého, pficemz nejvice se obsah volného
oxidu sifi¢itého snizuje pii manipulaci s vinem (pfi filtraci, pfetaceni, apod.) [9].

Pti uskladnéni vina v sudech neni obsah oxidu sifi¢itého vSude stejny. Vrchni vrstvy
vina podléhaji vice oxidaci, nez spodni vrstvy. Ve vrchnich vrstvach je obsah oxidu sifi¢itého

mensi nez ve spodnich vrstvach. Proto se vzorky odebiraji vzdy ze stfedu sudu [9].

Konzervaéni pisobeni oxidu siFi¢itého SO2

V mostu 1 ve vin€ plsobi oxid sifi€ity také konzerva¢né. Pisobi zejména na plisné
a bakterie, pricemz kvasinky jsou nejodolngjsi a do urcité miry ptizptisobivé k obsahu oxidu
sifi¢itého. Konzervacni ptisobeni oxidu sifi¢itého se vyuziva nejen pii Skoleni vina, ale také

pfi oSetfovani sudu a vybaveni sklepti [8].
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5.2. Vzorky hroznii a vin

5.2.1. Hrozny

N¢kolik hlav kazdé odrady bylo ponechana ve vinohradu a v pfisluSnych terminech
bylo vzdy postupné sbirano z riznych hlav nékolik hroznd (5 — 7), které byly posléze

analyzovany (brano 5 — 10 bobuli z hroznu).

5.2.1.1. 2010
Analyzovéany byly nésledujici odridy révy vinné:
Bilé odridy
— Burgundské bilé (BB)
Muskat Ottonel (MO)
Miiller-Thurgau (MT)
Sauvignon (Sg)
Modré odrudy
— Dornfelder (Df)
— Frankovka (Fr)

5.2.1.2. 2009
Analyzovany byly nasledujici odriidy révy vinné:
Bila odrida
— Muskat Ottonell (MO)
Modra odriida
— Frankovka (Fr)

5.2.2. Vina
Vzorky jednotlivych vin (viz tabulky 1 — 7) byly vzdy postupné v danych terminech

odebirany z nadob (demizon, sud), v nichz byly uchovavany a posléze analyzovany.
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Odruda:

Viniéni trat’”:

Vinaiska obec:

Ryzlink vlassky — RV
Burgundské bilé — BB
(sklenény demizén 50 1)
pomér RV : BB=70%:30% — RVBB73

Marsalky
Bzenec

Vinaiska podoblast: ~ Slovacka
Vinaftské oblast: Morava

Pocet hlav: RV 120, BB 90
Datum sbéru: 9.10. 2010
Pocasi pfi sbéru: slune¢no, 18 °C
Cukernatost: 20 °

Postup zpracovani:

Datum

09. 10. 2010 | Lisovani bobuli. Sto¢eni §t'avy do sklenéného demizonu.
08.01. 2011 | Stoceni z kvasnic. Sifeni

Tab. 1

Sméska RVBB73

Odrtda: Burgundské bilé — BB (sklenény demiZon 50 1)

Viniéni trat”;

Vinafska obec:

Marsalky
Bzenec

Vinafska podoblast:  Slovacka

Vinarska oblast: Morava

Pocet hlav: 90

Datum sbéru: 26. 09. 2009
Pocasi pti sbéru: slunecno, 21 °C
Cukernatost: 21°

Postup zpracovani:

Datum

26.09. 2009 | Lisovani bobuli. Stoceni §tdvy do sklenéného demizénu.
17.10. 2009 | Sifeni.

14.11. 2009 | Stoceni vina z kvasnic, pfidani 25 mg/1 siry.
16. 01. 2010 | Doliti (doplnéni) demizonu. Siteni.

16. 05. 2010 | Doliti vina. Sifeni.

19. 06. 2010 | Filtrace vina. Doliti demizénu. Sifeni.

14. 09. 2010 | Doliti demizonu. Sifeni.

02.12.2010 | Sifeni.

08.01. 2011 | Sifeni.

Tab. 2

Burgundské bilé
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Odruda:
Vini¢ni trat”:

Vinaiska obec:

Muskat Ottonel — MO (sklenény demizoén 50 1)
Grefty
Bzenec

Vinaiska podoblast: ~ Slovacka
Vinaftské oblast: Morava

Pocet hlav: 200

Datum sbéru: 19. 09. 2009

Pocasi pii sbéru: slunecno, 21 °C

Cukernatost: 19°

Datum Postup zpracovéni

19. 09. 2009 | Lisovani bobuli. Stoceni stavy do sklenéné¢ho demizéonu.
17.10. 2009 | Sifeni.

14.11. 2009 | Stoceni vina z kvasnic, pfidani 25 mg/1 siry.

16. 01. 2010 | Doliti (doplnéni) demizonu. Sifeni.

16. 05. 2010 | Doliti vina. Sifeni.

19. 06. 2010 | Filtrace vina. Doliti demizdénu. Sifeni.

14.09. 2010 | Doliti demizonu. Sifeni.

02.12.2010 | Sifeni.

08.01.2011 | Sifeni.

Tab. 3

Muskat Ottonel

Odrtda: Miiller-Thurgau — MT (sklenény demizon 50 1)

Vini¢ni trat’”:

Vinafska obec:

Marsalky
Bzenec

Vinaiska podoblast: ~ Slovacka

Vinarska oblast: Morava

Pocet hlav: 80

Datum sbéru: 19. 09. 2009

Pocasi pti sbéru: slunec¢no, 22 °C

Cukernatost: 20°

Datum Postup zpracovani

20. 09. 2009 | Lisovani bobuli. Stoceni §tdvy do sklenéného demizénu.
17.10. 2009 | Sifeni.

14.11. 2009 | Stoceni vina z kvasnic, pfidani 25 mg/1 siry.
16. 01. 2010 | Doliti (doplnéni) demizonu. Siteni.

16. 05. 2010 | Doliti vina. Sifeni.

19. 06. 2010 | Filtrace vina. Doliti demizonu. Sifeni.

14. 09. 2010 | Doliti demizonu. Sifeni.

02.12.2010 | Sifeni.

08.01. 2011 | Sifeni.

Tab. 4

Miiller-Thurgau
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Odrada: Sauvignon — Sg (sklenény demizoén 50 1)

Vinicni trat’: Marsalky
Vinaftska obec: Bzenec
Vinaiska podoblast:  Slovacka
Vinaftské oblast: Morava

Pocet hlav: 80

Datum sbéru: 26. 09. 2009
Pocasi pii sbéru: slunecno, 21 °C
Cukernatost: 21°

Datum Postup zpracovéni

27.09. 2009 | Lisovani bobuli. Sto¢eni §tavy do sklenéné¢ho demizénu.

17.10. 2009 | Sifeni.

14.11. 2009 | Stoceni vina z kvasnic, pfidani 25 mg/1 siry.

16. 01. 2010 | Doliti (doplnéni) demizonu. Sifeni.

16. 05. 2010 | Doliti vina. Sifeni.

19. 06. 2010 | Filtrace vina. Doliti demizonu. Sifeni.

14. 09. 2010 | Doliti demiz6énu. Sifeni.

02.12.2010 | Sifeni.

08.01. 2011 | Sifeni.

Tab.5

Sauvignon

Odrada: Dornfelder — Df (dfevény sud 120 1)
Vini¢ni trat’: Marsalky
Vinafské obec: Bzenec
Vinaiska podoblast: ~ Slovacka
Vinafska oblast: Morava

Pocet hlav: 70

Datum sbéru: 27.09. 2009
Pocasi pfi sbéru: slunecno, 19 °C
Cukernatost: 19°

Datum Postup zpracovani

10. 10. 2009 | Lisovani. Sto¢eni vina do umélohmotné nadoby.

24. 10. 2009 | Stoceni vina do dfevéného sudu.

14.11. 2009 | Sifeni.

16. 01. 2010 | Doliti sudu. Sifeni.

25.04. 2010 | Doliti sudu. Sifeni.

23.07.2010 | Sliti vina. Pfidan PM. Sifeni.

27.08.2010 | Doliti sudu. Sifeni.

20.11. 2010 | Sifeni.

04.12. 2010 | Sifeni.

07.01. 2011 | Sifeni.

Tab. 6

Dornfelder

36




Odruda: Frankovka — Fr (dfevény sud 600 1)

Vinicni trat’: Marsalky
Vinaftska obec: Bzenec
Vinaiska podoblast: ~ Slovacka
Vinaftské oblast: Morava

Pocet hlav: 210

Datum sbéru: 09. 10. 2009
Pocasi pii sbéru: slunecno, 18 °C
Cukernatost: 20,5°

Datum Postup zpracovani

23.10. 2009 | Lisovani. Stoc¢eni vina do umélohmotné nadoby.

24.10. 2009 | Stoceni vina do sudu.

14.11. 2009 | Sifeni.

16. 01. 2010 | Doliti sudu. Sifeni.

25.04.2010 | Doliti sudu. Sifeni.

23.07.2010 | Sifeni.

27.08.2010 | Doliti sudu. Sifeni.

20.11. 2010 | Sifeni.

04.12.2010 | Sifeni.

07.01. 2011 | Sifeni.

Tab. 7

Frankovka

5.2.2.1. 2010

Vzhledem ke katastrofalni netirod¢ hroznti révy vinné v roce 2010, zptisobené zejména
klimatickymi podminkami, byla analyzovana pouze sméska bilych vin z odrid:
— Burgundské bilé (BB)
— Ryzlink vlassky (RV) v poméru piiblizné 70 % RV : 30 % BB.

5.2.2.2. 2009

Analyzovéna byla nasledujici vina:
Bilé vino
— Burgundské bilé (BB)
— Muskat Ottonell (MO)
— Miiller-Thurgau (MT)
— Sauvignon (Sg)
Cervené vino
— Dornfelder (Df)
— Frankovka (Fr)
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5.3. Stanoveni titrovatelnych kyselin

Obsah titrovatelnych kyselin byl stanovovan jednak v hroznech a jednak ve vinech.

5.3.1. Hrozny

Pro srovnani bylo stanoveni titrovatelnych kyselin v hroznech provadéno ve dvou po
sobé& nasledujicich letech 2009 a 2010.

5.3.1.1. 2010
V roce 2010 byly analyzovany odridy BB, MO, MT, Sg, Df, Fr. V tabulce 8 je uveden

obsah titrovatelnych kyselin v hroznech v jednotlivych ¢asovych usecich.

BB MO MT Sg Df Fr

Datum [o/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

11.07.2010 | 23,7807 27,4901 26,2139 24,303 27,0836 27,8501

01.08.2010 | 37,4489 31,1482 32,1345 38,0228 35,4669 34,6284

22.08.2010 | 25,2495 17,7844 15,3176 28,0534 14,4582 27,4298

05.09.2010 | 17,9391 9,6233 11,5733 21,0156 12,8562 18,0849

19.09.2010 | 16,9296 8,0532 10,3033 17,6815 10,7992 17,0299

03.10.2010 | 13,1859 7,5971 7,9035 13,8349 11,7798 14,5667

17.10.2010 | 12,8181 7,9368 8,1689 12,4979 10,3281 10,9957

31.10.2010 | 12,4712 7,7135 7,9297 12,5629 7,8334 9,7417

14.11.2010 7,1981 12,2787 7,8892 9,6336

Tab. 8
Obsah titrovatelnych kyselin v hroznech ro¢niku 2010

Prbéh obsahu titrovatelnych kyselin v jednotlivych ¢asovych usecich je piehledné pro

MO a Fr uveden na obrazcich 3 a 4.
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Obr. 3

Casovy priibéh obsahu titrovatelnych kyselin v hroznech odréidy Muskat Ottonel
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Obr. 4

Casovy pribéh obsahu titrovatelnych kyselin v hroznech odrtidy Frankovka
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5.3.1.2. 2009
V roce 2009 byly analyzovany odrady MO, Fr. V tabulce 9 je uveden obsah

titrovatelnych kyselin v hroznech v jednotlivych ¢asovych usecich.

MO Fr
Datum [o/1] [o/1]
27.09.2009 5,6168 8,7117
11.10.2009 4,7264 8,6664
18.10.2009 4,4568 8,3955
25.10.2009 4,2685 8,8853
01.11.2009 4,3436 17,5285
08.11.2009 3,8161 7,9158
22.11.2009 3,8045 17,7405

Tab. 9
Obsah titrovatelnych kyselin v hroznech ro¢niku 2009

Pribéh obsahu titrovatelnych kyselin v jednotlivych ¢asovych tsecich pro MO a Fr je

piehledné uveden na obrazcich 5 a 6.

Obsah titrovatelnych kyselin — hrozny
MO
16
12
MO
Cm [9/1]
8
*
4 . < < ® - -
0
20.9 4.10 18.10 1.11 15.11 29.11.2009
Cas [datum]

Obr. 5
Casovy pribéh obsahu titrovatelnych kyselin v hroznech odriidy Mugkét Ottonel
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Obr. 6

Casovy priibéh obsahu titrovatelnych kyselin v hroznech odriidy Frankovka
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5.3.2. Vina

Na ro¢niku 2009 bylo provedeno dlouhodobé sledovani vin odrid BB, MO, MT, Sg,
Df a Fr, zatimco z ro¢niku 2010 byla provedena pouze analyza smésky RVBB73.

5.3.2.1. 2010
Vzhledem k tomu, Ze Groda hroznt byla zacatkem fijna 2010 prakticky zni¢ena, byla
analyzovana pouze sméska RVBB73. V tabulce 10 a na obrazku 7 je uveden obsah

titrovatelnych kyselin v této smésce v jednotlivych ¢asovych usecich.

RVBB73
Datum
[9/1]
17.10.2010 15,4621
31.10.2010 13,2154
26.12.2010 11,0521
06.02.2011 10,1534
20.03.2011 9,7877
Tab. 10
Obsah titrovatelnych kyselin v smésce RVBB73
Obsah titrovatelnych kyselin — vina
RVBB (70:30)
16
o
[ ]
12
[ ]
Cm [9/1] RVBB 9 .

8

4

0

209 1312 7.3 305 228 1411 6.2 1.5 .2011

Cas [datum]

Obr. 7
Casovy priibéh obsahu titrovatelnych kyselin v smésce RVBB73
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5.3.2.2. 2009

V tabulce 11 je uveden obsah titrovatelnych kyselin v hroznech v jednotlivych
¢asovych usecich v obdobi 2009 — 2011.

BB MO MT Sg Df Fr

Datum [o/1] [9/1] [9/1] [9/1] [g/1] [9/1]

11.10.2009 9,1495 7,71534 8,3815

01.11.2009 | 8,2675 6,7953 6,4584 6,8768 7,2744 8,2893

22.11.2009 8,2853 6,8075 6,8868 6,9092 7,2623 7,8442

13.12.2009 7,8605 6,3471 6,7286 6,6454 7,1944 7,7868

24.01.2010 7,9323 6,1606 6,7788 6,6185 7,0971 7,9085

07.03.2010 7,4870 6,0336 6,1023 6,4515 7,1867 7,7666

18.04.2010 7,4745 5,9009 6,3798 6,1098 6,8564 7,1645

30.05.2010 7,2231 5,8674 6,3628 6,0904 17,1772 6,9729

11.07.2010 6,8847 5,8392 6,4905 6,1921 7,1585 6,9315

22.08.2010 6,8679 5,8270 6,0674 5,8917 7,0929 6,6406

03.10.2010 7,0062 6,1722 6,4299 5,6248 7,0443 6,5788

14.11.2010 6,8142 5,7992 6,2773 5,5829 7,0005 6,4828

26.12.2010 6,9092 6,1121 6,2354 5,7709 6,9837 6,4425

06.02.2011 6,9270 6,1694 6,2392 5,9564 6,3346 6,3164

20.03.2011 7,0135 5,9071 6,1075 5,7308 6,8018 6,3105

Tab. 11
Obsah titrovatelnych kyselin ve vinech v obdobi 2009 — 2011

Pribéh obsahu titrovatelnych kyselin v jednotlivych ¢asovych usecich v obdobi

2009 — 2011 pro MO a Fr je piehledné uveden na obrazcich 8 a 9.
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Obr. 8

Casovy priibéh obsahu titrovatelnych kyselin ve vingé Muskat Ottonel
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Obr. 9

Casovy prubéh obsahu titrovatelnych kyselin ve viné Frankovka
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5.4. Stanoveni vinné kyseliny

Vinna kyselina byla sledovana u hroznt roku 2010 a vin ro¢niku 2009 a smésky 2010.

5.4.1. Hrozny

54.1.1. 2010

V roce 2010 byly analyzovany odrudy BB, MO, MT, Sg, Df a Fr. V tabulce 12
je uveden obsah vinné kyseliny v hroznech v jednotlivych ¢asovych usecich a v tabulce 13
procentualni podil vinné kyseliny na celkovém obsahu titrovatelnych kyselin v hroznech

Vv jednotlivych ¢asovych tsecich. Nazorné to ukazuji také obrazky 10 — 13.

i BB MO MT Sg Df Fr
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

11.07.2010 | 16,0250 | 17,5827 | 151356 | 18,9399 | 17,4902 | 19,1895
01.08.2010 | 13,0942 | 12,3517 | 12,4723 | 14,4052 [ 129239 | 155890
22.08.2010 | 8,9092 7,1534 78596 | 12,2984 | 6,9179 13,5115
05.09.2010 | 7,7412 5,1549 6,7447 9,1839 59270 | 10,6652
19.09.2010 | 7,4714 4,5541 6,1959 8,7499 5,5193 10,0932
03.10.2010 | 8,4663 6,0707 6,4581 8,3908 5,8460 7,8344
17.10.2010 | 8,7158 6,4707 7,0062 8,2711 6,4712 8,9819
31.10.2010 | 8,3091 6,1224 6,7890 9,0577 5,5614 7,9954
14.11.2010 — 6,2034 — 8,6939 5,7532 8,5244
Tab. 12

Obsah vinné kyseliny v hroznech v jednotlivych ¢asovych tsecich

Datum BB MO MT Sg Df Fr

[%] [%] [%] [%] [%] [%]
11.07.2010 67,39 63,98 57,74 77,93 64,58 68,90
01.08.2010 34,97 39,65 38,81 37,88 36,44 45,02
22.08.2010 35,28 40,22 51,31 43,84 47,85 49,26
05.09.2010 43,15 53,37 58,28 43,70 46,10 58,97
19.09.2010 44,13 56,55 60,14 49,49 51,11 59,27
03.10.2010 64,21 79,91 81,71 60,65 49,62 53,78
17.10.2010 67,99 81,53 85,77 66,18 62,66 81,69
31.10.2010 66,63 79,37 85,61 72,10 70,99 82,07
14.11.2010 - 86,18 - 70,80 72,93 88,49
Tab. 13

Procentudlni podil obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin
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Obr. 10
Casovy priibéh obsahu vinné kyseliny v hroznech odriidy Muskat Ottonel
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Obr. 11

Casovy prubéh procentualniho podilu obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin
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Obr. 12

Casovy priibéh obsahu vinné kyseliny v hroznech odrtidy Frankovka
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Obr. 13

Casovy prubéh procentualniho podilu obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin
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5.4.2. Vina

Vinna kyselina byla sledovéana jak u vin ro¢niku 2009, tak u smésky roku 2010.

5.4.2.1. 2010

Obsah vinné kyseliny ve smésce RVBB73 v jednotlivych ¢asovych usecich je uveden
v tabulce 14 a na obrazku 14. Procentualni podil vinné kyseliny na celkovém obsahu
titrovatelnych kyselin ve smésce RVBB73 v jednotlivych ¢asovych usecich je uveden

V tabulce 15 a na obrazku 15.

RVBB
Datum [9/1]

17.10.2010 9,5624
31.10.2010 5,2282
14.11.2010 -
26.12.2010 3,8149
06.02.2011 3,6561
20.03.2011 3,4424

Tab. 14

Obsah vinné kyseliny ve smésce RVBB73 v jednotlivych ¢asovych tsecich

RVBB
Datum [%]

17.10.2010 61,84
31.10.2010 39,56
14.11.2010 —
26.12.2010 34,51
06.02.2011 36,01
20.03.2011 35,17

Tab. 15

Procentudlni podil obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin ve smésce
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Obr. 14
Casovy priibéh obsahu vinné kyseliny ve viné RVBB73
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Obr. 15

Casovy prubéh procentualniho podilu obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin
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5.4.2.2. 2009
Vina ro¢niku 2009 byla postupné sledovana od 18. 4. 2010. Obsah vinné kyseliny
Vv jednotlivych vinech v jednotlivych ¢asovych usecich je uveden v tabulce 16 a procentualni

podil obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin je uveden v tabulce 17.

Datum BB MO MT Sg Df Fr
[9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1] [9/1]

18.04.2010 2,0986 1,9869 2,1429 1,9644 1,4735 2,2151
30.05.2010 2,2062 1,9802 2,3646 2,2359 1,5850 2,1506
11.07.2010 2,3004 1,7859 2,1651 1,9479 1,7074 2,1294
22.08.2010 2,0939 1,7792 2,2889 2,0451 1,6122 1,9858
03.10.2010 2,3695 2,0208 2,3965 2,1330 1,6039 2,1827
14.11.2010 2,1115 2,0160 2,2934 2,0494 1,6288 2,1695
26.12.2010 2,2638 2,0254 2,3522 2,1305 1,5344 2,0724
06.02.2011 2,1520 1,8309 2,3733 2,0578 1,8209 1,8291
20.03.2011 2,1744 1,9359 2,1901 1,9729 1,5076 1,9103
Tab. 16

Obsah vinné kyseliny ve vinech v jednotlivych ¢asovych tsecich

Datum BB MO MT Sg Df Fr
[%] [%] [%] [%] [%] [%]

18.04.2010 28,08 33,67 33,59 32,15 21,49 30,92
30.05.2010 30,54 33,75 37,16 36,71 22,08 30,84
11.07.2010 33,41 30,58 33,36 31,46 23,85 30,72
22.08.2010 30,49 30,53 37,72 34,71 22,73 29,90
03.10.2010 33,82 32,74 37,27 37,92 22,77 33,18
14.11.2010 30,99 34,76 36,53 36,71 23,27 33,46
26.12.2010 32,77 33,14 37,72 38,24 21,97 32,17
06.02.2011 31,07 29,68 38,04 34,55 28,75 28,96
20.03.2011 31,00 32,77 35,86 34,42 22,16 30,27
Tab. 17

Procentualni podil obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin

Obsah vinné kyseliny v jednotlivych ¢asovych tsecich je pro MO a Fr zndzornén na

obrazku 16 a 18 a procentudlni podil obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin

na obrazku 17 a 19.
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Obr. 16

Casovy priibéh obsahu vinné kyseliny ve ving Muskat Ottonel
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Obr. 17

Casovy prubéh procentualniho podilu obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin
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Obr. 18

Casovy priibéh obsahu vinné kyseliny ve ving Frankovka
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Obr. 19

Casovy prubéh procentualniho podilu obsahu vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin
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5.5. Stanoveni SO

SOz byl stanovovan ve vinech ro¢niku 2009 i ve smésce 2010 a to jako volny SO>
a celkovy SO2. Soucasn¢ byl v téchto vinech stanovovan obsah reduktont (askorbova
kyselina, fenolické latky atd.).

Pro srovnani byl obsah volného SO: stanoven komerénim ¢inidlem (SO2 Reagenz,
Filtra Handels GmbH, SRN).

5.5.1. Vina

Byla analyzovana vina ro¢niku 2009 a sméska roku 2010.

5.5.1.1. 2010

V tabulce 18, popft. na obrazku 20, je uveden obsah:
celkového SO>

— vazaného SO»
reduktonu

volného SO2

sumy volného SO a reduktonti
— volného SOz stanoveného pomoci komer¢niho ¢inidla

ve smésce RVBB73.

celkovy vazany reduktony volny volny + volny
RVBB73 reduktony | (¢inidlo)
[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
26.12.2010 52,57 24,97 14,46 13,14 27,60 22,00
06.02.2011 63,08 35,48 14,46 13,14 27,60 -
20.03.2011 61,77 38,11 11,83 11,83 23,66 21,00

Tab. 18
Obsah SO3 a reduktont ve smésce RVBB73
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Obr. 20
Obsah SO a reduktont ve smésce RVBB73

5.5.1.2. 2009
SOz byl stanovovan ve vinech ro¢niku 2009 postupné v prubéhu roku 2010 a 2011.
Obsah SO u jednotlivych vin je ptehledné uveden v tabulkach 19 — 24.

BB celkovy vazany reduktony volny vol. +red. | vol. (¢in.)

[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/l]
07.03.2010 | 132,50 96,58 6,39 29,53 35,92 -
18.04.2010 | 121,33 89,40 12,77 19,16 31,93 36,00
30.05.2010 90,68 57,47 15,33 17,88 33,21 -
11.07.2010 88,12 65,13 10,22 12,77 22,99 -
22.08.2010 | 104,73 76,63 12,77 15,33 28,10 26,00
03.10.2010 | 108,56 75,35 16,60 16,60 33,20 -
14.11.2010 | 120,05 99,62 11,49 8,94 20,43 -
26.12.2010 | 134,04 88,05 23,65 22,34 45,99 50,00
06.02.2011 | 134,04 89,36 23,65 21,03 44,68 49,00
20.03.2011 | 131,42 94,62 17,08 19,71 36,79 —
Tab. 19

Obsah SO> a reduktonti ve vin¢ Burgundské bilé
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MO celkovy vazany reduktony volny vol. +red. | vol. (¢in.)
[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
07.03.2010 86,21 51,09 11,17 23,95 35,12 —
18.04.2010 86,85 53,64 10,22 22,99 33,21 31,00
30.05.2010 83,01 48,53 16,60 17,88 34,48 —
11.07.2010 81,74 70,24 6,39 511 11,50 —
22.08.2010 80,46 67,69 6,39 6,39 12,78 14,00
03.10.2010 91,95 83,01 6,39 2,55 8,94 -
14.11.2010 93,23 86,85 511 1,28 6,39 —
26.12.2010 | 118,27 85,42 17,08 15,77 32,85 36,00
06.02.2011 | 128,79 102,50 13,14 13,14 26,28 30,00
20.03.2011 | 126,16 105,13 11,83 9,20 21,03 —
Tab. 20
Obsah SO a reduktonti ve viné Muskat Ottonel
MT celkovy vazany reduktony volny vol. + red. | vol. (¢in.)
[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
07.03.2010 94,19 78,22 11,17 4,79 15,96 —
18.04.2010 93,87 75,99 10,86 7,02 17,88 17,00
30.05.2010 90,68 71,52 16,60 2,55 19,15 —
11.07.2010 81,74 74,07 6,39 1,28 7,67 —
22.08.2010 90,68 84,20 511 1,28 6,39 8,00
03.10.2010 85,57 77,91 6,39 1,28 7,36 —
14.11.2010 93,23 86,85 511 1,28 6,39 —
26.12.2010 | 118,27 93,31 14,46 10,51 24,97 27,00
06.02.2011 | 132,73 110,39 13,14 9,20 22,34 21,00
20.03.2011 | 124,85 107,76 11,83 5,26 17,09 —
Tab. 21
Obsah SO> a reduktont ve vin¢ Miiller-Thurgau
Sg celkovy vazany reduktony volny vol. +red. | vol. (¢in.)
[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
07.03.2010 65,45 57,47 6,39 1,60 7,99 —
18.04.2010 75,99 67,05 8,30 0,64 8,94 11,00
30.05.2010 89,40 71,52 14,05 3,83 17,88 —
11.07.2010 75,35 68,97 511 1,28 6,39 —
22.08.2010 84,29 79,18 3,83 1,28 511 7,00
03.10.2010 93,23 88,12 3,83 1,28 5,11 —
14.11.2010 98,34 91,95 511 1,28 6,39 —
26.12.2010 | 114,33 99,88 9,20 5,26 14,46 17,00
06.02.2011 | 136,67 124,85 6,57 5,26 11,83 13,00
20.03.2011 | 136,67 124,85 6,57 5,26 11,83 —
Tab. 22

Obsah SO a reduktonti ve viné Sauvignon

55




Df celkovy vazany reduktony volny vol. +red. | vol. (¢in.)

[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
07.03.2010 | 184,39 144,48 12,77 27,14 39,91 -
18.04.2010 | 162,20 126,44 24,27 11,49 35,76 32,00
30.05.2010 | 190,29 107,28 29,37 53,64 83,01 -
11.07.2010 | 293,74 214,56 48,53 30,65 79,18 -
22.08.2010 | 257,98 181,35 48,53 28,09 76,62 64,00
03.10.2010 | 295,02 168,58 80,46 45,98 126,44 -
14.11.2010 | 250,32 234,99 14,05 1,28 15,33 -
26.12.2010 | 262,83 235,23 22,34 5,26 27,60 24,00
06.02.2011 | 277,29 253,63 18,39 5,26 23,65 20,00
20.03.2011 | 275,97 256,26 14,46 5,26 19,72 -
Tab. 23

Obsah SO3 a reduktont ve viné Dornfelder

Er celkovy vazany reduktony volny vol. + red. | vol. (¢in.)

[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
07.03.2010 38,31 16,76 12,77 8,78 21,55 —
18.04.2010 62,58 28,10 16,60 17,88 34,48 32,00
30.05.2010 56,56 32,84 18,24 5,47 23,71 —
11.07.2010 43,42 28,10 11,49 3,83 15,32 -
22.08.2010 51,09 34,48 11,49 511 16,60 20,00
03.10.2010 54,92 43,42 7,66 3,83 11,49 —
14.11.2010 44,70 29,37 14,05 1,28 15,33 -
26.12.2010 70,96 59,13 6,57 5,26 11,84 14,00
06.02.2011 | 105,13 94,62 7,89 2,63 10,52 12,00
20.03.2011 | 126,16 107,76 13,14 5,26 18,40 —
Tab. 24

Obsah SO a reduktont ve viné Frankovka

Obsah celkového SO2, volného SOz, sumy volného SO2 a reduktoni a volného SO>

stanoveného pomoci komeréniho ¢inidla je zndzornén pro MO a Fr na obrazcich 21 a 22.
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Obr. 21

Obsah SO2 a sumy volného SO a reduktont ve viné Muskat Ottonel
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Obr. 22

Obsah SO2 a sumy volného SO a reduktont ve viné Frankovka
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5.6. Shrnuti vysledki

5.6.1. Hrozny

Riist hrozni

Velikost bobuli zévisi na odrid¢ vina. V obdobi ristu hroznli se velikost bobuli
postupné zvétSuje. Dochazi ke zménam v chemickém slozeni, s tim souvisejici zméné v chuti
a k zméné barvy bobuli. Na po¢atku méfeni mely bobule velikost pouze od 0,2 do 0,6 cm.
Po ukonceni rtstu byla velikost bobuli od 0,7 do 1,8 cm. Méfenim bylo zjiSténo, Ze bobule

¢ervenych vin jsou vétsi nez bobule bilych vin.

Titrovatelné kyseliny

Vysledky ukazuji (viz obrdzky 23 — 26), Ze pfi zrani se nejprve zvySuje obsah
titrovatelnych kyselin (zejména diky naristu obsahu jable¢né kyseliny [9]). Pozdé&ji dochazi
k postupnému poklesu obsahu titrovatelnych kyselin, coz je v souladu s literaturou [8-10].
Z diivodu pozdégjsiho odbéru vzorkl v roce 2009 jsme nezaznamenaly pocatecni etapu ristu
obsahu titrovatelnych kyselin.

Pti srovnani rokti 2009 a 2010 viz obrazek 23 a 24 zjiStujeme, Ze zrani hroznl v roce
2010 probihalo asi o 2 — 3 tydny pozdé&ji a navic byl (také v disledku malo slune¢ného
pocasi) niZsi obsah titrovatelnych kyselin.

Rok 2010 byl navic extrémné Spatny, nebot’ Groda, vV ndmi sledované vinai'ské obci,

byla oproti priméru minulych let zhruba 10%.

Vinna kyselina

Vysledky ukazuji (viz obrazky 25 a 26), ze obsah vinné kyseliny od pocatku ristu do
konce zrani postupné klesa, coz je v souladu s literaturou [9, 10].

Pozdéji (ptezravani) byl pozorovan velmi mirny nartst obsahu vinné kyseliny (viz
obrazky 25 a 26).

Procentudlni podil vinné kyseliny na obsahu titrovatelnych kyselin zpo¢atku rapidné

klesa a pak postupné roste na vice nez pavodni troven, viz obrazky 11 a 13.
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Obsah titrovatelnych kyselin — hrozny
MO 2010, MO 2009
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Obr. 23

Srovnani pribéhu obsahu vinné kyseliny a titrovatelnych kyselin v hroznech odriidy MO

Obsah titrovatelnych kyselin — hrozny
Fr 2010, Fr 2009
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Obr. 24

Srovnani pribchu obsahu vinné kyseliny a titrovatelnych kyselin v hroznech odriady Fr
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Obr. 25

Srovnani prib&hu obsahu vinné kyseliny a titrovatelnych kyselin v hroznech odridy MO
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Obr. 26

Srovnani pribchu obsahu vinné kyseliny a titrovatelnych kyselin v hroznech odriady Fr
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5.6.2. Vina

Kyseliny maji rozhodujici vliv na chut’ vina i na stabilitu jednotlivych komponent
vina. Obsah kyselin a mira kyselosti maji podstatny vliv na procesy, které probihaji pfi

vytvafeni a zrani vina.

Titrovatelné kyseliny
Obsah titrovatelnych kyselin byl v celém sledovaném obdobi u jednotlivych vin

V podstaté stejny s velmi mirnym postupnym ¢asovym poklesem (viz obrazky 8 a 9).

Vinna kyselina
Obsah vinné kyseliny byl také u jednotlivych vin v podstaté také stejny (viz obrazky
16 a 18), pfiCemz jeji procentualni podil na obsahu titrovatelnych kyselin s ¢asovym

prabéhem se také nemenil (viz obrazky 17 a 19).

SO2

Oxid sificity zpomaluje cCinnost bakterii, které jsou zodpovédné za biologické
odbouravani kyselin. Nejvice se obsah volného oxidu sifi¢it¢ho sniZuje pii manipulaci
protoze se vaze na vEét$si mnoZzstvi pfitomnych aldehydt, v mladych vinech, kvili menSimu
obsahu aldehydt, psobi delsi dobu. Zdravé vino se sifi na obsah 40 mg/l volného SOo.

Obsahy celkového 1 volného SOz, nalezené ve vinech v jednotlivych ¢asovych tsecich
(viz obrazky 21 a 22), znatné kolisaji, zejména vzhledem k slozitym chemickym
a biochemickym procesiim a casovému odstupu od doby siteni.

Zavaznym zjisténim diplomové prace je skute¢nost, ze obsah volného SOz, nalezeny
pomoci komer¢niho €inidla, je mnohem vys$si neZ poskytuji naSe vysledky.

To je v disledku toho, ze komer¢ni ¢inidlo pfi jodometrickém stanoveni titruje, mimo
volného SO2, navic také reduktony pfitomné ve vingé. Jejich obsah pak mylné pfisuzuje

dalsimu obsahu volného SOz, a proto mohou byt vina casto nedosirena.
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6. Laboratorni cviCeni z analytické chemie

6.1. Stanoveni titrovatelnych kyselin v hroznech a vinech

Ukoly:
1) Alkalimetrické stanoveni titrovatelnych kyselin v hroznech a vinech s potenciometrickou

indikaci bodu ekvivalence [11]

2) Standardizace 0,1 M NaOH [12], [13].
1) Stanoveni titrovatelnych Kkyselin v hroznech a vinech

Chemikalie:
= (0,1 mol/l NaOH

Pracovni postup:
Vzorky vin
Do kadinky o objemu 50 ml vloZime michadélko, odpipetujeme 10 ml vina a po
ptidavku 10 ml destilované vody kadinku postavime na elektromagnetickou michacku.
Do roztoku ponofime kombinovanou pH elektrodu, zapneme michani a titrujeme (s krokem
0,5 ml) roztokem NaOH 0 cnaon = 0,1 mol/l. Po kazdém piidavku NaOH zaznamename
hodnotu pH. Stanoveni provadime 3x. Ze spotieby 0,1 M NaOH vypocitame piislusné
mnozstvi kyselin, pti¢emz obsah kyselin se vyjadii v g/l vinné kyseliny.
Vzorky hroznti
Do kadinky o objemu 50 ml vlozime michadélko, odpipetujeme 3 — 10 ml §tavy
(v zévislosti na postupném dozravani hrozntl) a po pfidavku 17 — 10 ml destilované vody
kadinku postavime na elektromagnetickou michacku. Do roztoku ponofime kombinovanou
pH elektrodu, zapneme michani a titrujeme (s krokem 0,5 ml) roztokem NaOH 0 cnaon = 0,1
mol/l. Po kazdém piidavku NaOH zaznamename hodnotu pH. Stanoveni provadime 3x. Ze
spotieby 0,1 M NaOH vypocitame ptislusné mnozstvi kyselin, pti¢emz obsah kyselin se

vyjadii v g/l vinné kyseliny.
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Vyhodnoceni (program POTIK viz vypis nize):

1. Tabelarni zpracovani zavislosti pH na objemu titra¢niho ¢inidla.

2. Ur€eni objemu titra¢niho ¢inidla v bodé ekvivalence — graficky (metoda 3 rovnobézek)
a pocetné (metoda 1. a 2. derivace).

3. Vypocteni prislusného obsahu titrovatelnych Kkyselin ze spotfeby NaOH (piesnou
koncentraci NaOH stanovime titraci na dihydrat $tavelové kyseliny) v bodé ekvivalence,

pricemz obsah kyselin je vyjadien v g/l vinné kyseliny (zaokrouhlime na 2 desetinna

mista).
Potenciometrie C4He0s6 NaOH
Méfeno: 11.10. 2009 MO hrozny
Data 1. derivace 2. derivace
V(NaOH) pH pr Vid ApH AV ApH/AV | prVad  Aid AV 2d
Ml ml ml ml ml
0 3,67
0,5 3,76 0,25 0,09 0,5 0,18
1 3,85 0,75 0,09 0,5 0,18 0,5 9E-16 0,5 2E-15
15 4 1,25 0,15 0,5 0,3 1 0,12 0,5 0,24
2 4,13 1,75 0,13 0,5 0,26 1,5 -0,04 0,5 -0,08
2,5 4,27 2,25 0,14 0,5 0,28 2 0,02 0,5 0,04
3 4,43 2,75 0,16 0,5 0,32 2,5 0,04 0,5 0,08
3,5 4,61 3,25 0,18 0,5 0,36 3 0,04 0,5 0,08
4 4,81 3,75 0,2 0,5 0,4 3,5 0,04 0,5 0,08
4,5 5,08 4,25 0,27 0,5 0,54 4 0,14 0,5 0,28
5 5,57 4,75 0,49 0,5 0,98 4,5 0,44 0,5 0,88
55 6,18 5,25 0,61 0,5 1,22 5 0,24 0,5 0,48
6 7,1 5,75 0,92 0,5 1,84 55 0,62 0,5 1,24
6,5 8,56 6,25 1,46 0,5 2,92 6 1,08 0,5 2,16
7 9,21 6,75 0,65 0,5 1,3 6,5 -1,62 0,5 -3,24
7,5 9,66 7,25 0,45 0,5 0,9 7 -0,4 0,5 -0,8
8 9,87 7,75 0,21 0,5 0,42 7,5 -0,48 0,5 -0,96
8,5 10,13 8,25 0,26 0,5 0,52 8 0,1 0,5 0,2
9 10,26 8,75 0,13 0,5 0,26 8,5 -0,26 0,5 -0,52
9,5 10,41 9,25 0,15 0,5 0,3 9 0,04 0,5 0,08
10 10,54 9,75 0,13 0,5 0,26 9,5 -0,04 0,5 -0,08
10,5 10,64 10,25 0,1 0,5 0,2 10 -0,06 0,5 -0,12
11 10,73 10,75 0,09 0,5 0,18 10,5 -0,02 0,5 -0,04
12 10,87 11,5 0,14 1 0,14 11,1 -0,04 0,75 -0,05
13 10,98 12,5 0,11 1 0,11 12 -0,03 1 -0,03
14 11,07 13,5 0,09 1 0,09 13 -0,02 1 -0,02
15 11,15 14,5 0,08 1 0,08 14 -0,01 1 -0,01
16 11,22 15,5 0,07 1 0,07 15 -0,01 1 -0,01
17 11,26 16,5 0,04 1 0,04 16 -0,03 1 -0,03
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Vyhodnoceni bodu ekvivalence titraéni kfivky

smeérnce:
posunuti:

Metoda 1. derivace

prisecik pfimek:

smeérnce:
posunuti:

VBE =

Metoda 2. derivace

prisecik s osou x:
VBE =

Metoda 3 rovnobézek

smeérnce:
posunuti:

smeérnce:
posunuti:

X3
0
20

prasecik pfimek 3 a 4:

VBE =

1. pfimka

1,7

-7,78166666

X

6,215949821 ml

pFimka

-10,8

66,96

X

6,2 ml

1. pfimka
0,284666667
3,600666667

3. pfimka
0,193433333
6,597516667

X

6,272944675 ml

Vypocet obsahu kyselin v neznamém vzorku

Neznamy vzorek hroznd nebo vina

molarni hmotnost C4HeOe:
celkovy objem vzorku:
objem brany k titraci:

zfedéni:

C4HeOs + 2 NaOH
n(C4HeOs) : N(NaOH) = 1:2

2. pfimka
-2,02
15,3416666
souradnice

vypocet

VBE =V++ AV . 2dpH+/ (2dpH+ - 2dpH-)

y
2,785448029

VBE = 6,2

2. pfimka X

0,1022 0
9,59436666 20

4. pfimka y3

2,11 6,597516667
-5,425 10,46618333
soufadnice y

M= 150,086
V= 1000
V1= 10

z = 100

obsah kyselin v neznamém vzorku:

m(C4HeOs) = 1/2 . VBE . ¢(NaOH) . M(C4He0Os) . z

7,810913265

C4H406Na2 + 2 H20

g/mol
ml
ml

ml

y1
3,6006667
9,294

X4

10

10,8

kde VBE .... Objem NaOH (v litrech) v bodé ekvivalence nalezeny jednotlivymi metodami

Metoda 1. derivace

m(C4He0s6) =

Metoda 2. derivace

m(C4He0s6) =
m(C4He0s6) =

Metoda 3 rovnobézek

m(C4He0s6) =

priimér m(C4HeOs6)=

4,129550526 ¢

4,118954303 g
4,118954303 g

4,167414913 ¢

4,133718511 ¢

f.

g.
g.

f.

f.
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4129,550526

4118,954303
4118,954303

4167,414913

4133,718511

mg

mg
mg

mg

mg

y2
9,594367
11,63837
y4
15,675
17,363



2) Standardizace 0,1 mol/l odmérného roztoku NaOH na dihydrat

St'avelové kyseliny

Princip:
H2C204 + 2 NaOH ==== Na2C20s4 + 2 H,0

Roztok stavelové kyseliny se titruje odmérnym roztokem NaOH. ProtoZe pfi titraci na
fenolftalein rusi CO2 obsazeny v roztoku NaOH, titruje se Stavelova kyselina tak, ze se do

titrovaného roztoku pfida CaClz a uvolnéna HCI se titruje na indikator methyloranz:

H,C,04 + CaCl, ==== Ca»C,04 + 2 HCI

Vypocet navazky:

Na vahach odvazime na desetinu mg pfiblizné¢ takové mnozstvi dihydratu stavelové
kyseliny, aby po pfevedeni navdzky do odmérné banky na 100 ml, doplnéni bainiky po znacku
vodou a po odpipetovani 10 ml tohoto roztoku Stavelové kyseliny do titra¢ni banky byla pii

titraci spotieba odmérného roztoku 0,1 mol/l NaOH 10 ml.

Pomiicky:
Analytické vahy, navazovaci lodicka, odmérna banka, pipeta, titrani baiika, kadinka,

stojan, drzak, byreta, 1zicka

Chemikalie:
NaOH, H2C>04.2 H>0, methyloranz, CaCl;

Pracovni postup:

Navazku dihydratu stavelové kyseliny rozpustime v kddince asi v 50 ml destilované
vody, pfevedeme kvantitativné do odmérné bainky na 100 ml a baniku doplnime destilovanou
vodou po znaCku. Do titraéni banky odpipetujeme 20 ml takto pfipraveného roztoku
Stavelové kyseliny, pfiddme 10 ml 10% roztoku CaCl; a 2 — 3 kapky methyloranZe. Titrujeme
odmérnym roztokem NaOH o ¢ = 0,1 mol/l do Zlutého zbarveni. Spotiebovany objem NaOH

odecitdme na setinu ml. Titraci provedeme 3x .
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Vypocet:
Ptesnou latkovou koncentraci odmémého roztoku NaOH vypocteme na 4 desetinna

mista.

Vyhodnoceni (program POTIK viz vypis nize):

1. Tabelarni zpracovani.

Standardizace NaOH

H2C204.2H20 + 2 NaOH ==== Na2C204 + 4 H20

n(H2C204.2H20) : n(NaOH) = 1:2

M = 126,07 g/mol

molarni hmotnost H2C204.2H20:
navazka H2C204.2H20: na moom L m = 0,3315 ¢

na 1 titraci 20ml ... m = 0,0663 g
spotfeba NaOH:
1. titrace: Vi = 10,6 ml
2. titrace: V2 = 10,6 ml pramér: VBE = 10,6 ml 1. 0,0106 |
3. titrace: V3 = 10,6 ml

c¢(NaOH) = 2. m(H2C204.2H20) / (M(H2C204.2H20) . VBe(NaOH))

pfesna koncentrace NaOH: c(NaOH) = 0,0992 mol/l
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6.2. Stanoveni vinné kyseliny vV hroznech a vinech dle

Rebeleina

Ukoly:
1) Kalibra¢ni zavislost
2) Spektrofotometrické stanoveni vinné kyseliny ve vinech [11]

3) Spektrofotometrické stanoveni vinné kyseliny v hroznech [11].

Princip:

Vyznamnou komponentou mezi kyselinami je vinna kyselina, kterd se vyskytuje ve
vSech ¢astech hroznu a listech, a ktera byvéa Casto sledovanou slozkou. Pomérné rychlou
a snadno proveditelnou metodou stanoveni vinné kyseliny je spektrofotometrickd metoda dle

Rebeleina (barevny komplex metavanadi¢nanu amonného a vinné kyseliny.

Pomiicky:
* Erlenmayerovy baniky 100 ml §iroké hrdlo
»  Kadinky 150 ml, 2 x 50 ml, 1x 25 ml
= Rychlofiltrujici ndlevka, skladané filtry, stojan, kruh
* Mald porcelanova 1zicka
* Pipety nedélené¢ 2 ml, 2 x 10 ml, 2x 5 ml
= De¢lena 10 ml, 2 x 5 ml
*  Odmeérné baikky 50 ml 6x, 25 ml 6x zatky

Chemikalie:
* tlumivy roztok (roztok I): 80 ml koncentrované CH3COOH a 320 ml 27%
CH3COONa doplnit destilovanou vodou na objem 1000 ml
» roztok ¢inidla (roztok I1): 5 g NH4VOs rozpustit v 75 ml 1 mol/l NaOH a po ptidavku
100 ml 27% CH3COONa doplnit destilovanou vodou na objem 250 ml
» vinna kyselina cm = 10 g/l (Cerstvé pripravit 1g/100 ml)

= aktivni uhli
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1) Kalibracni zavislost

Pracovni postup:

Ze zasobniho roztoku vinné kyseliny o cm = 10 g/l pfipravime nafedénim destilovanou
vodou do odmérnych banék na 25 ml roztoky vinné kyseliny o cm =1, 2, 3,4 a5 gl/l.

Do 5 Erlenmayerovych banék odpipetujeme vzdy 25 ml tlumivého roztoku (roztoku 1),
postupné potom 5 ml roztokli vinné kyseliny o cm = 1, 2, 3, 4, 5 g/l a smés promichame.
Do odmérnych ban¢k na 50 ml pipetujeme 10 ml této smési, 5 ml Cinidla (roztoku II),
promichame a doplnime po znacku destilovanou vodou. Stejnym zpusobem piipravime
srovnavaci roztok (misto vinné kyseliny ddme 5 ml destilované vody). Po uplynuti 10 minut

zméfime absorbanci piipravenych roztokl pti A = 530 nm.

2) Stanoveni vinné kyseliny ve vinech

Pracovni postup:

Do dalSich Erlenmayerovych ban¢k odpipetujeme vzdy 25 ml tlumivého roztoku
(roztoku 1), 5 ml analyzovaného vina a nasypeme 0,8 — 1,0 g aktivniho uhli. Smés dobie
promichame a zfiltrujeme. Do 50ml odmérnych banék odpipetujeme 10 ml filtratu, 5 ml
¢inidla (roztoku Il), promichame a doplnime po znacku destilovanou vodou. Po uplynuti 10

minut zmétime absorbanci vzorkl vin pfi A = 530 nm.

3) Stanoveni vinné Kkyseliny v hroznech

Pracovni postup:

Hrozny oplachneme vodou, bobule rozmélnime v tfeci misce a Stdvu odlijeme do
suché kadinky. Zfiltrujeme ji do dal$i suché kadinky a odebirdme pipetou niZze uvedena
mnozstvi.

Do dalSich Erlenmayerovych ban¢k odpipetujeme vzdy 25 ml tlumivého roztoku
(roztoku 1), 1 ml, resp. 2 ml analyzované §tavy (v zavislosti na postupném dozravani hroznti),
4 ml, resp. 3 ml destilované vody a nasypeme 0,8 — 1,0 g aktivniho uhli. Smés dobie
promichame a zfiltrujeme. Do 50ml odmérnych ban¢k odpipetujeme 10 ml filtratu, 5 ml
¢inidla (roztoku Il), promichame a doplnime po znacku destilovanou vodou. Po uplynuti 10

minut zmétime absorbanci vzorki vin pfi A = 530 nm.
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Vypocdet:

Cm = Cmk + 0,05 . (Cm(tK) — Cmk) [o/1]
Cm — hodnota cm v g/l vinné kyseliny ve vzorku.
Cmk — hodnota cm v g/l vinné kyseliny ode¢tena z grafu

Cm(tk) — obsah titrovatelnych kyselin v g/l piepoéteny na vinnou kyselinu ve vzorku

Vyhodnoceni (viz vypis nize):

1. Tabelarni zpracovani kalibra¢ni zavislosti (zavislost A na koncentraci vinné kyseliny)
a absorbance vzorku.

2. Grafické zpracovani kalibracni zavislosti (zavislost A na koncentraci vinné kyseliny)
a absorbance vzorku.

3. Vypocéteni piislusného obsahu vinné Kkyseliny linearni regresi, ptfi¢emz obsah vinné

kyseliny je vyjadien v g/l (zaokrouhlime na 2 desetinna mista) — viz program SKAZA:

Spektrofotometrie MO CsHsOs  NH4VOs

Mg¢éieno: 11.07.2010
Spektrofotometrie

MO — C4HsOs
Kalibracéni zavislost 0,5
cmk(CsHsOs) A
g/l A 0.4
0 0
1 0,054 0.3 )
2 0,112 ’ /
3 0,177 /‘
4 0,253 0,2
5 0,328 /
Vzorek 0,1 e
0 0,093 /./
0 r'Y

0 1 2 3 4 5 6

Regresni rovnice omi(CaHs08)  [g/]]

smérnice: 0,0657714

posunuti: —0,010429

hmotnostni koncentrace vinné kyseliny ve vzorku vypoctena z kalibra¢ni zévislosti:
cmk(CsHesOs6)= 1,572546 ¢/l

Vypocet hmotnostni koncentrace vinné kyseliny ve vzorku
Cm(CsH6Os) = cmk(CaHsOs) + 0,05 [cm(tk) — cmk(CsH6Os)] [o/1]

hmotnostni koncentrace titrovatelnych kyselin ve vzorku: cm(tk) = 5,8150 g/l
hmotnostni koncentrace vinné kyseliny ve vzorku: cm(C4HeOs)= 1,784668 ¢/l
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6.3. Stanoveni SO, ve vinech

Ukoly:

1) Jodometrické stanoveni volného SO> [11]
2) Jodometrické stanoveni celkového SO [11]
3) Korekce na reduktony [11]

4) Jodometrické stanoveni vazaného SO2 [11]

5) Standardizace 0,01 mol/l 12 na oxid arsenity [12], [13].

Chemikalie:

0,01 mol/l 12, 16% H2SO4, 2 mol/l NaOH, 1% CH-O, chelaton 3 0 cm =1 g/, Skrobovy maz

1) Stanoveni volného SO-

Pracovni postup:

Do Erlenmayerovy banky odpipetujeme 50 ml vzorku vina (Vv), odmémym valcem
pridame 10 ml 16% H2SO4, 5 ml roztoku skrobu a rychle titrujeme proti bilému podkladu
odmérnym roztokem I> 0 c(l2) = 0,01 mol/l do modrého zbarveni, které vydrzi 30 sekund.
Spotiebu V(I2)v odmérného roztoku jodu pouZzijeme k vypoétu cm volného SOz ve ving.

(Pozn. Stanovujeme SO3 i ostatni reduktony)

Vypocet:
cm(SO2)v = [V(I2)v—V(I2)] . c(l2) . M(SOz2) . 1000 / Vy [9/1]
Cm(SO2)v — hmotnostni koncentrace volného SOz v g/l
V(I2)v — spotteba odmérného roztoku jodu v |
V(l2)r — spotieba odmérného roztoku jodu v | na reduktony z bodu 3)
c(l2) — ptesna latkova koncentrace odmérného roztoku jodu v mol/Il
M(SO2) — molarni hmotnost SO (g/mol)

Vv — objem pipetované¢ho vina v ml

2) Stanoveni celkového SO-

Pracovni postup:
Do Erlenmayerovy banky odméfime odmémym véalcem 12 ml roztoku NaOH o ¢ =

2 mol/l, odpipetujeme 50 ml vzorku vina (pipeta se dotyka dna), bailkku uzavieme, obsah
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promichame a nechame stat. Po 15 minutach pfidame odmérnym véalcem 15 ml 16% H2SOg,
5 ml roztoku skrobu a titrujeme proti bilému podkladu odmérnym roztokem jodu o c¢(I2) =
0,01 mol/l do modrého zbarveni, které vydrzi 30 sekund. Spotiebu V(I2)c odmérného roztoku
jodu pouzijeme k vypoctu hmotnostni koncentrace cm celkového SOz ve ving.
Vypocet:

Cm(SO2)c = [V(I2)c — V(I2)] . c(I2) . M(SO2) . 1000 / Vy [g/1]
cm(SO2)c — hmotnostni koncentrace celkového SOz v ¢/l

V(l2)c — spotieba odmérného roztoku jodu v |

3) Korekce na reduktony
Pracovni postup:

Do Erlenmayerovy bariky odpipetujeme 50 ml vzorku vina, 1 ml 1% CH20, baniku
uzavieme a obsah promichdme. Po 30 minutich odmémym valcem piidame 10 ml 16%
H2SOs, 1 ml roztoku chelatonu 3 a po pfidavku 5 ml roztoku Skrobu titrujeme proti bilému
podkladu odmémym roztokem I> 0 ¢(l2) = 0,01 mol/l do modrého zbarveni, které vydrzi 30
sekund. Spotiebu V(I2)r odmérného roztoku jodu na titraci reduktoni pouzijeme pii vypocétu
hmotnostni koncentrace volného a celkového SO2 ve viné — viz body 1) a 2).

Vypocet:
cm(r) = V(I2)r. c(l2) . M(SO.) . 1000 / Vv [9/1]
Cm(r) — hmotnostni koncentrace reduktonti pfepoctena na SOz v g/l

V(l2)r — spotieba odmérného roztoku jodu v |

4) Stanoveni vazaného SO-
Vypocet:
cn(SO2vaz = [V(12)e — V(I2)y — V(12)] . ¢(I2) . M(SO2) . 1000 / VVy [9/1]

Cm(SO2)vaz — hmotnostni koncentrace vazaného SOz v g/l

5) Standardizace 0,01 mol/l 1> na oxid arsenity

Chemikalie:

oxid arsenity, 0,01 mol/l I (2,54 g jodua 5,5 g KIv 1000 ml vodného roztoku), 2 mol/l
NaOH, 2 mol/l HCI, NaHCOg3, 0,4% roztok skrobu, fenolftalein (0,1% roztok v 60% (V/V)

ethanolu)
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Princip:
U piimé jodometrie se pouziva roztoku jodu jako oxida¢niho ¢inidla ve slab¢ kyselém
nebo neutralnim prostredi.
Jako primdrni standard se pouzivd oxid arsenity, ktery se rozpousti v alkalickém
roztoku.
As03 + 60H" ==== 2 AsOs:* + 3 H:0
AsOs* + I ==== AsOs* + 2 + 2H"

Roztok arsenitanu se titruje odmérnym roztokem jodu v pfitomnosti Skrobového

roztoku do slabé modrého zbarveni.

Upozornéni:
Oxid arsenity je prudky jed, proto si pfi jeho navazovani po¢iname opatrné a po jeho
rozpusténi pipetujeme vznikly roztok arsenitanu pomoci nasadky na pipety nebo vodni

vyvévy, nikdy ne usty!

Vypocet navazky standardni latky:

Na vahach odvéazime na desetinu mg pfiblizn¢ takové mnozstvi oxidu arsenitého, aby
po pievedeni navazky do odmérmné banky na 100 ml, doplnéni baiiky po znacku destilovanou
vodou a po odpipetovani 10 ml tohoto roztoku arsenitanu do titracni banky byla pfi titraci

spotfeba odmérného roztoku 0,01 mol/l 12 10 ml.

Postup:

Navazku oxidu arsenitého rozpustime v kadince v 5 ml 2 mol/l NaOH. Roztok
pfevedeme do odmérné banky na 100 ml, pfidime kapku fenolftaleinu, neutralizujeme asi
5 ml 2 mol/l HCI (ptidavame 2 mol/l HCI do odbarveni a pak jesté né€kolik kapek navic),
doplnime destilovanou vodou po znacku a obsah banky promichame.

Do titracni banky odpipetujeme (pomoci pipety s nasadkou!) alikvotni ¢ast 10 ml
standardniho roztoku arsenitanu, pfidame 1 — 2 g pevného NaHCO3, odmé&rnym véleckem asi
2 ml roztoku Skrobu a titrujeme 0,01 mol/l roztokem jodu do slabé modrého zbarveni, které je
stalé 20 sekund.

Titraci provedeme 3x. Z primérné spotieby vypocitame piesnou koncentraci v mol/l

(na 4 desetinna mista) odmérného roztoku jodu, viz program JODIK:
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Jodometrie MO SO2
Méfeno: 07. 03. 2010

Standardizace I2:

As203 + 6 OH- ==== 2 AsOs3* + 3 H20
AsO3%* + I2 + H2O ==== AsO4*> + 21I- + 2H*
N(As203) :n(l2) = 1:2
Molérni hmotnost As20s: M = 197,84 g/mol
Navazka As20s3: na 100 ml ... m = 007 g
na 1 titraci o m . m = 0,007 g
Spotreba I2:
1. titrace: Vi = 7,1 ml prameér:
2. titrace: V2 = 7,1 ml VBe(l2) = 7,1 ml, t. 0,0071 |
3. titrace: V3 = 71 ml
c(l2) = 2.m(As203) / [M(As203) . VBe(I2)]
Pfesna koncentrace l2: c(l2) = 0,0099668 molll

Vypocet obsahu SOz ve vzorku:

Koncentrace I2: c(l2) = 0,009967 moll/l
Molarni hmotnost SOz: M(SO2) = 64,07 g/mol
Objem vina k titraci: Vv = 40 ml
Spotfeba I2 na volny SO2: V(l2)v = 2,2 ml
Spotieba |2 na celkovy SO2: V(I2)c = 6,1 ml
Spotieba |2 na reduktony: V(l2)r = 0,7 ml
SO2 + I2 + H2O ==== SO03 + 2+ 2 H*

nso02) :n(lz) = 1:1
cm(S02) = V(I12) . c(I2) . M(SO2) . 1000 / Vv

Obsah reduktontl ve vzorku pfepocteny na SO2:
cm(r) = V(I2)r. c(I2) . M(SO2) . 1000/ Vv
cm(r) = 0,011175 g/l

Obsah vazaného SO2 ve vzorku:
cm(SO2)vaz = [V(I2)c — V(I2)v — V(I12)1] . ¢(I2) . M(SO2) . 1000 / Vv
cm(SO2)vaz = 0,051086 gl

Obsah volného SOz ve vzorku:
cm(SO2)v = [V(I2)v — V(I2)1] . c(I2) . M(SOz2) . 1000/ Vv
cm(SO2)v = 0,023946 gl

Obsah celkového SO2 ve vzorku:

cm(SO2)c = [V(I2)c — V(I2)] . c(12) . M(SO2) . 1000 / Vv
cm(SO2)c = 0,086207 gl

73



6.4. Stanoveni hustoty St’avy z hroznii

Postup:

Na analytickych vahach zvazime Cisty a suchy pyknometr a zapiSeme si hodmotu mp
(hmotnost prazdného pyknometru). Pyknometr naplnime destilovanou vodou, osuSime,
zvazime a poznaCime hodnotu mr (hmotnost pyknometru s destilovanou vodou). Poté
pyknometr propldchneme vzorkem, naplnime vzorkem, osu$ime, zvazime a poznacime

hodnotu ms (hmotnost pyknometru se vzorkem) [11].

Vypocet:
Podstatou pyknometrického stanoveni hustoty kapalin je porovnani hmotnosti mo
srovnavaci kapaliny (vody) a hmotnosti m kapaliny vzorku stejného objemu:
m ms — Mp

Mo mr — Mp

kde po je hustota vody (uréime z tabulky).

t [°C] 20 21 22 23 24 25 26
po [9/cm®] |0,99823 |0,99800 [0,99777 |0,99754 [0,99730 |0,99705 |0,99679

Pro velmi presna stanoveni hustoty kapalin je treba uvazovat korekci na vztlak
vzduchu a potom plati:
ms — Mp

p=————"(po—pv)+pv
mr — Mp

kde py je hustota vzduchu (stFedni hodnota hustoty vzduchu je 1,293 kg/m®).
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7. Vino — multimedialni vyukovy systém

7.1. Popis systému

Multimedialni vyukovy systém Vino se sklada z n¢kolika zakladnich ¢asti:
1. Réva vinna a vino
1.1. Vinaftské oblasti
1.2. Odrudy, listy, hrozny, bobule
1.3. Vino, vlastnosti
1.4. Kategorie vin
1.5. Volba vina
2. Vyroba vina
2.1. Péstovani révy vinné
2.2. Sbér hrozni
2.3. Postup zpracovani hroznti
2.4. Osettovani vina
3. Analyza hroznii a vin
3.1. Latky ve viné
3.2. Stanoveni titrovatelnych kyselin
3.3. Stanoveni vinné kyseliny
3.4. Stanoveni SO>
4. Laboratorni cviceni z analytické chemie
4.1. Stanoveni titrovatelnych kyselin
4.2. Stanoveni vinné kyseliny
4.3. Stanoveni SO2
4.4. Stanoveni hustoty §tavy z hroznl

5. Literatura
Multimedialni vyukovy systém obsahuje vyukové texty, fotogalerie a videogalerie

odrd vin, sbéru a zpracovani hroznl a v neposledni fad€ postupy analyz vin a stanoveni

vybranych komponent ve ving.
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7.2. Ovladani systému

Ovladani systému Vino je velmi jednoduché a piehledné. Je zaloZeno na vybérovych
menu, kdy po kliknuti mysi je mozné se dostat do pfislusnych kapitol.

Ukazka titulniho listu vyukového systému Vino je uvedena na obrazku 27.

Obr. 27

Titulni strana multimedidlniho vyukového systému Vino
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7.3. Fotogalerie

Nedilnou soucasti vyukového systému Vino jsou fotogalerie. Ukazka fotogalerie

Z problematiky zpracovani hroznt je uvedena na obrazku 28.

Mleti a lisovani — fotogalerie 2

Preferpavani bobuli do lisu

- mn‘.\ i //

> 4

Vylisovana it'ava — detail

Stafeni odkalené St'avy Potatek kvadeni st'avy

Plnéni odkalovaci nadoby — detail STV

[ Eotogalerie 1 — Zpét: Vina ]

Obr. 28
Fotogalerie

77



7.4. Videogalerie

Nedilnou soucasti vyukového systému Vino jsou také atraktivni videogalerie. Ukazka

videogalerie je uvedena na obrazku 29.

Sbér hroznu — videogalerie

‘!;7:-

Naplnéné bedny na voziku
F'%' = ~ ’;-‘ y

e
\\-.‘.‘3:‘3

Obr. 29
Videogalerie

78



7.5. Scénare videozaznamu

Byly vypracovany také podrobné scénare jednotlivych videozaznami. V kap. 7.5.1. je
uvedena ukazka scénafe alkalimetrick¢ho stanoveni titrovatelnych kyselin ve vzorku vin

a hroznii S potenciometrickou indikaci bodu ekvivalence.

7.5.1. Ukazka scénare

Alkalimetrické stanoveni titrovatelnych kyselin ve vzorku vin a hroznu

s potenciometrickou indikaci bodu ekvivalence

1. snimek: Nazev laboratorni llohy
Alkalimetrické stanoveni titrovatelnych kyselin ve vzorku vin a hroznt s potenciometrickou

indikaci bodu ekvivalence.
2. snimek: Cil experimentu
Stanovit obsah titrovatelnych kyselin ve vzorku vin a hroznl s potenciometrickou indikaci

bodu ekvivalence.

Slovni komentar:

Cilem tohoto experimentu je alkalimetrickou titraci s potenciometrickou indikaci bodu

ekvivalence stanovit obsah titrovatelnych kyselin ve vzorku vin a hroznii.

3. snimek: Material a pomicky
3A Vzorek vina, vzorek hroznli, michadélko, kadinky 50 ml 2 x, nedélena pipeta
10 ml, mikropipeta, ndlevka, stficka s destilovanou vodou, géza.
3B Tieci miska s tlou¢kem, kadinka, Petriho miska.
3C Potenciometr (pH-metr), kombinovana elektroda, elektromagnetickd michacka,

stojan, svorka, drzék, byreta.

4. snimek: Ptiprava vzorku stavy z hroznt.

4A  Hrozny umyjeme pod tekouci vodou a poloZime na Petriho misku.
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4B

4C
4D
4AE

Do tfeci misky ddme bobule hroznii. Odebirame bobule vSech velikosti a ze vSech
hrozn.

Pomoci tlouc¢ku bobule v tfeci misce rozetfeme.

Ziskanou $t'avu slijeme do kadinky.

Pokud je $stavy malé mnozstvi opakujeme postup od bodu 4B.

Slovni komentai:

Hrozny umyjeme pod tekouci vodou a polozime je na Petriho misku (44). Do treci misky dame

bobule hroznii. Bobule odebirame ze vSech hroznii, vybirame bobule vsech velikosti (4B).

Pomoci tloucku bobule v treci misce rozetreme (4C). Ziskanou stavu z bobuli slijeme do

kadinky (4D). Pokud je stavy z bobuli malé mnozZstvi, dame do treci misky dalsi bobule

a rozetreme je. Ziskanou Stavu slijeme do kadinky (4E).

5. snimek:

Stanoveni titrovatelnych kyselin ve vzorku vin a $tavy z hroznt

s potenciometrickou indikaci bodu ekvivalence

5A
5B
5C
sD

SE
SF
5G
S5H
Sl
5]
5K
SL
SM
SN
50

5P
5Q

Elektromagnetickou michacku a pH-meter (potenciometr) zapojime do zasuvky.
Byretu naplnime odmérnym roztokem NaOH.

Z kombinované elektrody sejmeme kryt.

Kombinovanou elektrodu oplachneme destilovanou vodou a osuSime bunicitou
vatou.

Do 50ml kadinky vloZime michadélko.

Do 50ml kadinky odpipetujeme 10 ml vzorku vina.

Do 50ml kadinky odpipetujeme 10 ml destilované vody.

Kadinku umistnime na elektromagnetickou michacku.

Do kadinky ponofime kombinovanou elektrodu.

Zapneme pH-metr (potenciometr).

Zapneme elektromagnetickou michacku.

Z displeje pH-metru odecteme hodnotu pH a zapiseme ji.

Z byrety odpipetujeme 0,5 ml odmérného roztoku NaOH.

Z displeje pH-metru odeéteme hodnotu pH a zapisSeme ji.

Postup podle bodi 5M a 5N opakujeme, dokud z byrety neodpipetujeme 20 ml
odmérného roztoku NaOH.

Vypneme elektromagnetickou michacku.

Z kadinky vyjmeme kombinovanou elektrodu.
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5R Kombinovanou elektrodu oplachneme destilovanou vodou a osusime.

5S  Postup podle bodt 5B az SR opakujeme i u ostatnich vzorki vin a §t'avy z hroznii.
5T  Po ukonceni prace vypneme pH-metr (potenciometr).

S5U  Na oplachnutou a osusenou kombinovanou elektrodu nasadime kryt.

5V Vsechny piistroje vypojime ze zasuvek.

Slovni komentai:

Nejprve zapojime elektromagnetickou michacku a pH-meter (potenciometr) do zdasuvky (5A).
Byretu naplnime odmeérnym roztokem NaOH (5B). Z kombinované elektrody sejmeme kryt
(5C), oplachneme ji destilovanou vodou a osusime (5D). Do 50ml kadinky vloZime
michadélko (5E). Do 50ml kadinky odpipetujeme 10 ml vzorku vina (5F) a 10 ml destilované
vody (5G). Kddinku umistnime na elektromagnetickou michacku (5H) a ponorime do ni
kombinovanou elektrodu (51). Zapneme pH-metr (potenciometr) (5J) a elektromagnetickou
michacku (5K). Po chvili z displeje pH-metru odecteme pocatecni hodnotu pH a zapiseme |i
(5L). Z byrety odpipetujeme 0,5 ml odmérného roztoku NaOH (5M). Po chvili z displeje
pH-metru odecteme hodnotu pH a zapiseme ji (5N). Tento postup opakujeme, dokud z byrety
neodpipetujeme 20 ml odmerného roztoku NaOH (50). Po ukonceni pipetovani vypneme
elektromagnetickou michacku (5P). Z kadinky vyjmeme kombinovanou elektrodu (50),
oplachneme ji destilovanou vodou a osusime (5R). Stejné postupujeme i u ostatnich vzorkii vin
a stavy z hrozmu (5S). Po ukonceni prdce vypneme pH-metr (potenciometr) (5T). Na
oplachnutou a osusenou kombinovanou elektrodu nasadime kryt (5U). Vsechny pristroje

vypojime ze zasuvek (5V).

81



8. Zavér

V diplomové praci byl stanoven obsah vybranych latek v hroznech révy vinné a ve
viné (titrovatelné kyseliny, vinnad kyselina, volny a celkovy SO). Na zaklad¢ jednotlivych
postupit byly vypracovany pfiislusné ulohy do laboratorniho cvieni z analytické chemie.
Vyzkumem se navic podafilo potvrdit také nékteré zakonitosti uvadéné v literature
v chemickém sloZeni hroznli v zévislosti na dob¢ rastu a zralosti a v chemickém slozeni vina
Vv zavislosti na jeho uprave.

Soucasné byl vytvofen multimedidlni vyukovy subsystém o viné, ktery bude slouzit
k dopInéni vyuky v ramci pfedméti Analyticka chemie a Laboratorni cvieni z analytické
chemie. Lze jej vS8ak vyuzit i v jinych odbornych pfedmétech vyucovanych na stfednich
a vysokych skolach.

Vytvofeny subsystém je obsahuje vSechny, v soucasnosti dostupné, formy
multimedialni vyuky a e-learningu: uéebni texty (doc, pdf, html, txt), prezentace (ppt, pps),
odkazy na www stranky internetu, tabulky, schémata, obrazky (jpg), fotogalerie (html, jpg),
chemické vypocty, navody laboratornich cviceni, popisy a manudly obsluhy pfistrojli, scénate
videozdznami, videozaznamy praktickych provadéni experimenti a uloh (swf, flv),
zpracovani vysledki méfeni a didaktické testy.

Multimedidlni  vyukovy subsystém mohou vyuzivat studenti prezencniho
bakalarského studijniho programu Pedagogické asistentstvi chemie pro zékladni Skoly
Pedagogické fakulty MU Brno, studenti kombinované formy studia DAP chemie pro zdkladni
$koly Pedagogické fakulty MU Brno, i zajemci (studenti, ugitelé) z jinych vysokych §kol CR
(AF MZLU Brno, PiF MU v Brn¢, PiF a PedF UK Praha) a SR (KU Bratislava), ale také
studenti stfednich odbornych S§kol zamétfenych na chemii potravin nebo vinohradnictvi

a vinarstvi.
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10.

11.
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