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(57) Anotace:
Zplsob vyroby vina se zachovanou prirodni antioxida¢ni
kapacitou a s nizkym obsahem SO, spogiva v tom, Ze u
vstupni suroviny se provede stanoveni obsahu biologicky
aktivnich latek (BAL) a ekvivalentni uréeni piirodni
antioxida¢ni{ kapacity (PAK), vstupni surovina se podrobi
jednotlivym technologickym etapam procesu zpracovani,
bshem n&hoz se ve viech predem stanovenych kritickych
bodech téchto technologickych etap provede zjisténi
zmény obsahu BAL-PAK, takto zjijtény pokles obsahu
BAL (PAK) se nahradi ekvivalentni davkou SO, jako
latky se syntetickou antioxida¢ni kapacitou (SAK)
v piebytku az do 40 mg/l u bilého vina nebo 30 mg/l u
Zervendho vina (20% z normativu SO, pro tato vina bez
zvy$eného obsahu cukru). Celkova antioxidagni kapacita
na vystupu z technologického procesu vyroby vina je
tvotena a? z 35 % piirodni antioxida¢ni kapacitou a
zbytek je tvofen SAK — podilem SO,. Kritické body
piitom pfedstavuje a) ukongeni lisovani hrozni za ziskani
hroznové it4vy, b) ukondeni kva3eni mostu pred separaci
kvasnic a bentonitovych kalt, ¢) vyzravani 3 az 4 tydny
po separaci kvasnic a bentonitovych kald, d) ukonceni
technologického procesu vyroby vina pted plnénim do
lahvi nebo pred zpracovanim na dalii produkty na bézi
vina, e) priprava k dodate€né manipulaci, jako j¢
pieterpavani, filtrace, transport.
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7Zpiisob vyroby vina se zachovanou p¥irodni antioxida¢ni kapacitou a nizkym obsahem SO,

Oblast techniky

Vyndlez se tyk4 zpiisobu vyroby vina se zachovanou prirodni antioxidacni kapacitou a
nizkym obsahem SO,. ReSen{ nalezne uplatnéni ve viech technologiich vyroby vina a napoji na

bazi vina, nasledné pak také v gastronomii.

Dosavadni stav techniky

V procesu vyroby vina, zahrnujicim vSechny etapy od sklizn& hroznu, jejich zpracovani na
hroznovou §évu, pres jednotlivé faze kvaSeni a zrani vina az po jeho stadeni do lahvi a expedici,
dochazi ke slozitému komplexu ptirodnich a Castecné i umcle vyvolanych jevii a procesu.
V ditsledku nadmérné oxidace suroviny pro vyrobu vina nebo polotovaru v kazdé etapé jeho
zpracovani &asto dochazi — vedle pfimého vzniku vad — také k rozvoji celé fady mikroorganismd,
které zpusobuji neptiznivé stavy nazyvané choroby vina. Tyto procesy mohou zcela negovat 1
piivodné vysoké kvalitativni ukazatele suroviny, pochézejici ptimo z vinice. Nekontrolovany pristup
kysliku umoziuje v disledku ristu mikroorganismii naptiklad octovaténi, kiisovaténi a dalsi
nezadouci procesy znehodnocujici vysledny produkt — vino.

Proto je v zajmu eliminace téchto nezadoucich oxidacnich d&jt jiz tradi€éng pridavan k vinné
suroviné kysliénik siticity jako ucinné antioxida¢ni aditivum. Toto opatieni ma vsak svou stinnou
stranku v tom, Ze piidany SO» zlistava z Casti obsazen ve vysledném produktu — viné, coZ ma
negativni Gginky na zdravi konzumentd vina. Mezi nejéast&jsi reakce na piitomnost SO, patti zv1aste
alergie, jiz trpi ptes 20 % dospélé populace se viemi negativnimi dasledky.

Obsah SO, ve viné ma z téchto divodii své piisné limity. Zalezitosti kontroly obsahu SO,
jsou predmétem nejen narodnich, ale i evropskych vyhlaSek a normativu, zejména Nafizenim EU

. 2009R0606 (dale jen ,.normativ SO»). Jejich dodrzovani je pfi vyrobé vina sledovano narodnimi
kontrolnimi inspektoraty, a to nejen z hlediska samotnych limitd, ale i sohledem na stopy
naslednych procesti nebo d&jd, které mize nadlimitni obsah SO> zplsobit. K uvedenym problémam
a naslednému snizeni kvality vina ¢i jeho Gplnému znehodnoceni pfitom mize dochazet i v disledku
nevhodného technologického postupu, napriklad zanedbanim prevence proti oxidaci a naslednym
nadmérnym davkovanim.

Vzhledem k dileZitosti prevence oxidagnich procesi a jejich zavaznym dasledkiim se

v posledni dob& objevuji snahy o vicefazové davkovani SO, které by mohlo podchytit negativni



dopady oxidace ve vési mife. Tyto pokusy jsou vsak postaveny na empirii a vychazi pouze
2 celkovych analytickych udaji o obsahu SO», piipadné jesté rozlisen¢ho na SO volny a vazany.
Neni zde zohlednén proces vyroby vina jako takovy, s rozdilnymi naroky na pritomnost
antioxidantu v jednotlivych jeho etapach. Proto je skuteéna efektivita téchto v principu pozitivnich
opatieni pom&mé mald a vysledkem pak je vétsinou aplikace takoveho mnozstvi SO,, jehoz Gcinek
v souctu zdaleka neodpovida jeho vioZené antioxidacni kapacité ani potiebam o3etfené suroviny.
Vynalez si proto klade za kol vytvofit technologicky postup, ktery by nastavil podminky
pro stabilizaci a nejvyssi mozné vyuziti ptirodni antioxidacni kapacity vinné suroviny
prostiednictvim vytvofeného reximu Fizeného davkovani SO,, ¢imz by bylo dosazeno vysoké

antioxidaéni Gi&innosti pfi minimalizaci negativnich nasledku.

Podstata vvnalezu

Uvedené nevyhody a nedostatky dosud znamych zplisobli vyroby vina do znaéné miry
snizuje zplisob vyroby vina se zachovanou piirodni antioxida¢ni kapacitou a nizkym obsahem SO,
podle vynalezu. Podstata vynalezu spociva vtom, Ze u vstupni suroviny se provede stanoveni
obsahu biologicky aktivnich latek (BAL) a ekvivalentni uréeni piirodni antioxidacni kapacity
(PAK), vstupni surovina se podrobi jednotlivym technologickym etapam procesu zpracovani, béhem
nehoz se ve viech piedem stanovenych kritickych bodech téchto technologickych etap provede
zjisténi zmény obsahu BAL-PAK, takto zjistény pokles obsahu BAL (PAK) se nahradi ekvivalentni
~davkou SOs jako latky se syntetickou antioxidaéni kapacitou (SAK) v piebytku az do 40 mg/l u

hilého vina nebo 30 me/l u Cerveného vina (20% z normativu SO» pro tato vina bez zvySen€ho

obsahu cukru).20%—permative—S0,. Kritické body technologickych etap zpracovani pfitom

piedstavuje a) ukonceni lisovani hroznii za ziskani hroznové $tavy, b) ukonéeni kvaseni mostu pred
separaci kvasnic a bentonitovych kald, ¢) vyzravani 3-4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych
kalt, d) ukonceni technologického procesu vyroby vina pred plnénim do lahvi nebo pred
zpracovanim na dals{ produkty na bazi vina, e) piiprava k dodate¢né manipulaci, jako je
precerpavani, filtrace, transport. Poté pokraduje proces zpracovani tak, Ze celkova antioxidacni
kapacita na vystupu z technologického procesu vyroby vina je tvofena az z 35% piirodni
antioxidacni kapacitou a zbytek je tvofen SAK - podilem SO,.

Stanoveni BAL se s vyhodou provede standardizovanou metodou, spoCivajici v pisobeni

peroxidazy a peroxidu vodiku na vzorek obsahujici BAL za kvantitativniho uvolnéni kationického



radikalu 2,2 -azinobis (3-ethyl-2,3-dihydrobenzothiazol-6-sulfonétu (ABTS"). pfidani antioxidantu a
méteni poklesu absorpee, ktery je amerny koncentraci pfidanych antioxidantd.

Zjisténi PAK se s vyhodou provede pfepoctem ze stanoveného obsahu BAL v mg/l na
jednotky PAK m mol/l koeficientem, kdy hodnota 1mg SO, odpovida hodnoté 0,018 m mol
antioxida¢ni kapacity. Stanoveni ekvivalentni davky SO; se svyhodou provede ptepoctem ze
Zjiténé hodnoty PAK v m mol/l na obsah SO, v mg/l.

Hlavni vyhodou zpusobu vyroby vina s¢ zachovanou pifrodni antioxidacni kapacitou a
nizkym obsahem SO, podle vynalezu je skute¢nost, ze umoziiuje stabilizaci piirodni antioxidaéni
kapacity (PAK) pomoci Casoveé a mnozstevné fizenych piidavki syntetického antioxidantu SO»,
pii¢emz timto maximalnim zachovanim PAK a plnym uplatnénim veskerého pfidaného SO»
zabraiiuje jeho neGiéelnému predavkovani a snizuje tak vyslednou koncentraci SO2 jako alergenu ve

slozeni ziskaného vina.

Priklady provedeni vynalezu

Kritické body:

a) Vylisovana Cerstva hroznova stava — zékladni hodnota PAK;

b) Ukonceno kvaSeni pFFd separaci kvasnic a bentonitovych kalu;

¢) Vino ponechano 314;tydny po separaci kvasnic a bentonitovych kall;

d) Vino ptipraveno pro plnéni do lahvi nebo pro zpracovani na dalsi produkty na bazi vina;

¢) Vino po dodateéné manipulaci - prederpavani, filtrace, transporty.

Priklad 1
Vino bilé objem 1 litr — max. obsah SO -200 mg/l.

Namétené hodnoty antioxidaéni kapacity, pfidané hodnoty SO;:

Krit. bod hodnota PAK dil¢i davka SO, CAK obsah SO»
[m mol] [mg] [m mol] [mg]

a) 2.9 10 3,08 20

b) 2,2 40 2,92 60

¢) 1.9 40 2,62 100

d) 2,0 25 2,45 125
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2,68 160

Rekapitulace obsahu SO»: Vino bilé, normativ 200 mg, skutecnost 160 mg — pokles
obsahu SO, 0 20%.
Priklad2

Vino ervené objem 1 litr — max. obsah SO;- 150 mg/l.  Krit. body — jako u prikladu 1

Naméfené hodnoty antioxidacni kapacity, ptidané hodnoty SO :

Krit. bod hodnota PAK diléi davka SO, CAK obsah SO»
[m mol] [mg] [m mol] [mg]

a) 3,6 8 3,78 18

b) 3,2 35 3,83 53

c) 2.8 30 3,34 83

d) 2,6 30 3,14 113

e) 2,6 10 3,14 123

Rekapitulace obsahu SO2: Vino gervené, normativ 150 mg, skutecnost 123 mg — pokles obsahu SO

0 18(%.

Piiklad 3
Vybér z hroznd objem 1 litr — max. obsah SO;- 350 mg/l.
Kritické body — stejné jako u ptikiadu 1

Naméiené hodnoty antioxida¢ni kapacity, pfidané hodnoty SO :

Krit. bod hodnota PAK dil¢i davka SO, CAK obsah SO»
[m mol] [me] mmol]  [me]

a) 3,3 20 4,90 20

b) 2,4 50 3,30 70

c) 1,8 70 3,06 140

d) 1,6 70 2,86 210

e) 1.8 60 2,88 270



Rekapitulace obsahu SO;: Vybér z hroznd, normativ 350 mg, skute¢nost 270 mg — pokles obsahu
SO, o0 cca 23%.

Jista, ziistavajici ¢ast obsahu SOz v ramci povoleného max. limitu do cca 10% je nezbytna
jako prevence, zvIaSte pro obdobi, kdy technolog nemd moznost vino ovladat, konkrétné od jeho
vstupu do lahve. Musi byt vzata na védomi Fada technickych detailii ovliviujicich proces, napriklad
typ pouzitych zatek atd. Zde je také zdiivodnéni piidavku u vina bileho - kriticky bod d), pfestoze
PAK se 0 0.1 m mol zvysila, ale pridavek musel byt zvolen s ohledem na stadium pipravy na plnéni
do lahvi, ve kterych vino bude lezet dlouhou dobu.

Podle stavu hroznii po sklizni je mozno zatadit na pocatek ,kriticky bod P)* spocivajici
v odetfeni naruSenych hroznu prvotnim pifdavkem 10 mg SO,. Tento krok ale nemusi byt pouzit ve
viech ptipadech. Nasledna mozna davka pro ptidani SO; se tim u bilé¢ho a Cerveného vina snizi o jiZ
pridanych 10 mg. Proces s kritickymi body a) az ¢) zacne davkovanim SO, od bodu a).

Vino z hlediska antioxida¢ni kapacity velmi trpi jakoukoliv dal$i manipulaci — je nutno je
pojistit* vEéasnym Fizenym piidavkem SO, - viz kriticky bod e) ve vyse uvedenych ptikladech.
V provozech se i tyto hodnoty sleduji a pislusna davka SO, se zapotita do celkového obsahu.
Procesem zpracovani podle vynalezu je mozno dosghnout sniZeni vysledného obsahu SO

oproti normé az o 35%.

Priimyslova vyuzitelnost

Zplisob vyroby vina se zachovanou piirodni antioxida¢ni kapacitou a s nizkym obsahem SO;
podle vyndlezu je Siroce vyuzitelny v oblasti vinafstvi - ve viech technologiich vyroby vina a napoja
na bazi vina. O tyto produkty se predpoklada zvydeny zajem v gastronomii vzhledem ke snizenému
obsahu SO, jako alergenu a tedy dobré snagenlivosti sirokym okruhem zakaznikil, nebot’ pres 20 %

dospélé populace trpi alergii vigi sifi¢itanim.
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PATENTOVE NAROKY

Zpuisob vyroby vina se zachovanou piirodni antioxidaéni kapacitou a s nizkym obsahem
SO, vyznadéujici se tim,Zeu vstupni suroviny se provede stanoveni obsahu
biologicky aktivnich latek (BAL) a ckvivalentni uréeni prirodni antioxidatni kapacity
(PAK), vstupni surovina se podrobi jednotlivym technologickym etapam procesu
zpracovani, béhem néhoz se ve viech piedem stanovenych kritickych bodech téchto
technologickych etap provede zjisténi zmeny obsahu BAL-PAK, naceZ se zjistény pokles
obsahu BAL (PAK) nahradi ekvivalentni davkou SO, jako latky se syntetickou
antioxidacni kapacitou (SAK) v prebytku az do 40 mg1 u bilého vina nebo 30 mg/l u
Servendho vina (20% 7 normativu SO, pro tato vina bez zvyseného obsahu cukru),
pricemz kritické body technologickych etap predstavuje a) ukondeni lisovani hroznu za
siskani hroznové 3tavy, b) ukonceni kvaSeni mostu pied separaci kvasnic a
bentonitovych kald, ¢) vyzravani 3-4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych kali, d)
ukonéeni technologického procesu vyroby vina pied plnénim do lahvi nebo pted
zpracovanim na dalsi produkty na bazi vina, e) piprava k dodate¢né manipulaci, jako je
precerpavani, filtrace, transport, natez pokraduje proces zpracovani, takze celkova
antioxidaén{ kapacita na vystupu z technologického procesu vyroby vina je tvofena az z

35% piirodni antioxidaéni kapacitou a zbytek je tvoren SAK - podilem SOs.

Zptsob vyroby vina podle naroku l,vyznadujici se tim,ze stanoveni BAL se
provede standardizovanou metodou, spotivajici v pusobeni peroxidazy a peroxidu vodiku
na vzorek obsahujici BAL za kvantitativniho uvolnéni kationického radikalu 2,2°-
azinobis(3-ethyl-2,3-dihydrobenzothiazol-6-)sulfonétu - ABTS’, ptidani antioxidanti a

méteni poklesu absorpee, ktery je imeérny koncentraci pridanych antioxidanti.

Zpusob vyroby vina podle naroku 1, vy zna cujici se tim,Ze zjiSténi PAK se
provede prepoltem ze stanoveného obsahu BAL vmg/l na jednotky PAK m mol/l
koeficientem, kdy hodnota 1 mg SO, odpovida hodnoté 0,018 mmol antioxidacni

kapacity.

Zplisob vyroby vina podle naroku 1, vy zn a gujici se tim, Ze stanoveni
ckvivalentni davky SO, se provede pfepoctem ze zjisténé hodnoty PAK v mmol/l na

obsah SO, v mg/l.
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