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Nazev vynalezu:

Zpiisob vyroby vina se zachovanou piirodni
antioxidaéni kapacitou a nizkym obsahem
S0O2

Anotace:

Zptisob vyroby vina se zachovanou ptirodni antioxida¢ni
kapacitou a s nizkym obsahem 50, spociva v tom, Ze u
vstupni suroviny se provede stanoveni obsahu biologicky
aktivnich tatek (BAL) a ekvivalentni urceni piirodni
antioxida¢ni kapacity (PAK), vstupni surovina se podrobi
jednotlivym technologickym etapdm procesu zpracovani,
bihem néhoz 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 SO, jako
latky se syntetickou antioxidagni kapacitou (SAK)

v prebytku az do 40 mg/l u bilého vina nebo 30 mg/tu
Zerveného vina (20% z normativu SO, pro tato vina bez
zvyseného obsahu cukru). Celkova antioxida¢ni kapacita
na vystupu z technologického procesu vyroby vina je
tvofena az z 35 % pfirodni antioxidaéni kapacitou a
zbytek je tvofen SAK — podilem SO.. Kritické body
piitom pfedstavuje a) ukonceni lisovéani hroznu za ziskani
hroznové §tavy, b) ukonéeni kvaseni mostu pfed separaci
kvasnic a bentonitovych kalit, ¢) vyzravani 3 az 4 tydny
po separaci kvasnic a bentonitovych kall, d) ukonceni
technologického procesu vyroby vina pred pinénim do
lahvi nebo pied zpracovanim na dalsf produkty na bazi
vina. ¢) ptiprava k dodate¢né manipulaci, jako je

precerpavani, filtrace, transport.
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Podstata vynalezu

Uvedené nevyhody a nedostatky dosud znamych zpisobti vyroby vina do zna¢né miry sniZuje
zplisob vyroby vina se zachovanou prirodni antioxidaéni kapacitou a nizkym obsahem SO, podie
vynalezu. Podstata vynalezu spo¢iva v tom, Ze u vstupni suroviny se provede stanoveni obsahu
biologicky aktivnich latek (BAL) a ekvivalentn{ uréeni pfirodni antioxidacni kapacity (PAK),
vstupni surovina se podrobi jednotlivym technologickym etapam procesu zpracovani, béhem
nehoz se ve vsech predem stanovenych kritickych bodech téchto technologickych etap provede
zjiSténi zmény obsahu BAL-PAK, takto zjistény pokles obsahu BAL (PAK) se nahradi ekviva-
lentni dédvkou SO, jako latky se syntetickou antioxida¢ni kapacitou (SAK) v prebytku az do 40
mg/1 u bilého vina nebo 30 mg/l u derveného vina (20% z normativu SO, pro tato vina bez zZvy-
Seného obsahu cukru). Kritické body technologickych etap zpracovani pfitom predstavuje a)
ukoncCeni lisovani hroznii za ziskani hroznové Stavy, b) ukonceni kvaseni mostu pred separaci
kvasnic a bentonitovych kald, c) vyzravani 3 az 4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych
kald, d) ukonéeni technologického procesu vyroby vina pred plnénim do lahvi nebo pred zpraco-
vanim na dal$i produkty na bazi vina, e) piiprava k dodate¢né manipulaci, jako Jje precerpavani,
filtrace, transport. Poté pokraCuje proces zpracovani tak, Ze celkova antioxidagni kapacita na
vystupu z technologického procesu vyroby vina je tvofena az z 35 % pfirodni antioxida¢ni kapa-
citou a zbytek je tvofen SAK — podilem SO,.

Stanoveni BAL se s vyhodou provede standardizovanou metodou, spocivajici v pisobeni peroxi-
dazy a peroxidu vodiku na vzorek obsahujici BAL za kvantitativniho uvolnéni kationického radi-
kalu 2,2'-azinobis (3—ethyl-2,3—dihydrobenzothiazol-6—sulfonatu (ABTS'), ptidani antioxidanti
a méfeni poklesu absorpce, ktery je umeérny koncentraci pfidanych antioxidanti.

Zjisteéni PAK se s vyhodou provede pfepoctem ze stanoveného obsahu BAL v mg/l na jednotky
PAK mmol/l koeficientem, kdy hodnota 1 mg SO, odpovida hodnot& 0,018 mmol antioxida¢ni
kapacity. Stanoveni ekvivalentni davky SO, se s vyhodou provede prepoctem ze zjisténé hodnoty
PAK v mmol/l na obsah SO, v mg/l.

Hlavni vyhodou zpiisobu vyroby vina se zachovanou ptirodni antioxidagni kapacitou a nizkym
obsahem SO, podle vynalezu je skuteCnost, Ze umozituje stabilizaci ptirodni antioxida¢ni kapaci-
ty (PAK) pomoci &asové a mnozstevné fizenych pridavki syntetického antioxidantu SO,, pfi-
¢emZ timto maximalnim zachovanim PAK a plnym uplatnénim veskerého ptidaného SO, zabra-
nuje jeho nedcelnému predavkovani a snizuje tak vyslednou koncentraci SO, jako alergenu ve
slozeni ziskaného vina.

Priklady provedeni vynalezu

Kritické body:

a) Vylisovana Cerstva hroznova $tava — zakladni hodnota PAK;

b) Ukonceno kvaseni pred separaci kvasnic a bentonitovych kalii;

¢) Vino ponechéno 3 az 4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych kalg;

d) Vino ptipraveno pro plnéni do lahvi nebo pro zpracovani na dalsi produkty na bazi vina:
e) Vino po dodate¢né manipulaci — pfeCerpavani, filtrace. transporty.

Priklad 1

Vino bilé objem 1 litr — max. obsah SO, - 200 mg/I.

Naméfené hodnoty antioxidaéni kapacity, pfidané hodnoty SO:
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Podstata vynalezu

Uvedené nevyhody a nedostatky dosud znamych zpisobi vyroby vina do znaéné miry snizuje
zplisob vyroby vina se zachovanou prirodni antioxidacni kapacitou a nizkym obsahem SO, podle
vynalezu. Podstata vynalezu spociva v tom, ze u vstupni suroviny s¢ provede stanoveni obsahu
biologicky aktivnich latek (BAL) a ekvivalentni urCeni piirodni antioxidacni 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 zmény obsahu BAL-PAK, takto zjistény pokles obsahu BAL (PAK) se nahradi ekviva-
lentni davkou SO, jako latky se syntetickou antioxidaéni kapacitou (SAK) v prebytku az do 40
mg/l u bilého vina nebo 30 mg/l u ¢erveného vina (20% z normativu SO, pro tato vina bez zvy-
teného obsahu cukru). Kritické body technologickych etap zpracovani piitom predstavuje a)
ukonéeni lisovani hroznii za ziskani hroznové §tavy, b) ukon&eni kvaeni mostu pred separaci
kvasnic a bentonitovych kald, ¢) vyzravani 3 az 4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych
kali, d) ukonéeni technologického procesu vyroby vina pted pinénim do lahvi nebo pred zpraco-
vanim na dalsi produkty na bazi vina, e) piiprava k dodate¢né manipulaci, jako je precerpavani,
filtrace, transport. Poté pokracuje proces zpracovani tak, ze celkova antioxida¢ni kapacita na
vystupu z technologickeho procesu vyroby vina je tvofena az z 35 % ptirodni antioxidacni kapa-
citou a zbytek je tvofen SAK — podilem SO,.

Stanoveni BAL se s vyhodou provede standardizovanou metodou, spo¢ivajici v pisobeni peroxi-
dazy a peroxidu vodiku na vzorek obsahujici BAL za kvantitativniho uvolnéni kationického radi-
kalu 2,2'-azinobis (3—ethyl—2,3—dihydrobenzothiazol—é—suIfonétu (ABTS"), pfidani antioxidantil
a mé&feni poklesu absorpce, ktery je imérny koncentraci ptidanych antioxidantu.

Zjisténi PAK se s vyhodou provede prepoctem ze stanoveného obsahu BAL v mg/l na jednotky
PAK mmol/l koeficientem, kdy hodnota 1 mg SO, odpovida hodnoté 0,018 mmol antioxidacni
kapacity. Stanoveni ekvivalentni davky SO, se s vyhodou provede piepoétem ze zjisténé hodnoty
PAK v mmol/l na obsah SO, v mg/l.

Hlavni vyhodou zplisobu vyroby vina se zachovanou ptirodni antioxidacni kapacitou a nizkym
obsahem SO, podle vynalezu je skuteCnost, ze umoziiuje stabilizaci pfirodni antioxida¢ni kapaci-
ty (PAK) pomoci Casové a mnozstevné tizenych pridavka syntetického antioxidantu SO,, pfi-
¢emz timto maximalnim zachovanim PAK a plnym uplatnénim veskerého pridaného SO, zabra-
fiuje jeho neiceinému piedavkovani a snizuje tak vyslednou koncentraci SO, jako alergenu ve
slozeni ziskaného vina.

Ptiklady provedeni vynalezu

Kritické body:

a) Vylisovana cerstva hroznova $tava — zakladni hodnota PAK;

b) Ukonéeno kvaseni pfed separaci kvasnic a bentonitovych kalt;

¢) Vino ponechano 3 az 4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych kali;

d) Vino pfipraveno pro pinéni do lahvi nebo pro zpracovani na dalsi produkty na bazi vina;
e) Vino po dodatecné manipulaci — pfecerpavani, filtrace, transporty.

Piiklad 1

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

Naméiené hodnoty antioxidagni kapacity, piidané hodnoty SOx:
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Krit. bod hodnota PAK dil¢i davka SO, CAK obsah SO,
[mmol] [mg] [mmol] [mg]

a) 2,9 10 3,08 20

b) 2,2 40 2,92 60

c) 1,9 40 2,62 100

d) 2,0 25 2,45 125

e) 2,0 35 2,68 160

Rekapitulace obsahu SO,: Vino bilé, normativ 200 mg, skutecnost 160 mg — pokles obsahu SO0
20 %.

Ptiklad 2

Vino Cervené objem 1 litr — max. obsah SO, - 150 mg/l. Krit. body — jako u prikladu 1
Naméfené hodnoty antioxidaéni kapacity, piidané hodnoty SO,:

Krit. bod hodnota PAK diléi davka SO, CAK obsah SO,
[mmol] [mg] [mmol] [mg]

a) 3,6 8 3,78 18

b) 32 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 SO,: Vino cervené, normativ 150 mg, skutenost 123 mg — pokles obsahu
SOZ ol8 %.

Ptiklad 3
Vybér z hrozni objem | litr — max. obsah SO, - 350 mg/l.
Kritické body — jako u prikladu 1

Namétené hodnoty antioxida¢ni kapacity, ptidané hodnoty SO,:
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Krit. bod hodnota PAK dil¢i davka SO, CAK obsah SO,
(mmoi] [mg] [mmol] (mg]

a) 33 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 hrozni, normativ 350 mg, skute¢nost 270 mg — pokles obsahu
SO, 023 %.

Jista, zlistavajici ¢ast obsahu SO, v ramci povoleného max. limitu do cca 10 % je nezbytna jako
prevence, zvlasté pro obdobi, kdy technolog nema moznost vino ovladat, konkrétné od jeho vstu-
pu do lahve. Musi byt vzata na védomi fada technickych detaild ovliviiujicich proces, naptiklad
typ pouzitych zitek atd. Zde je také zdivodnéni pridavku u vina bilého — kriticky bod d), pfesto-
7e PAK se 0 0,1 mmol zvysila, ale pridavek musel byt zvolen s ohledem na stadium pfipravy na
plnéni do lahvi, ve kterych vino bude lezet dlouhou dobu.

Podle stavu hrozni po sklizni je mozno zafadit na pocatek ,kriticky bod P)*“ spoCivajici
v osetfeni narusenych hrozni prvotnim pfidavkem 10 mg SO,. Tento krok ale nemusi byt pouzit
ve viech pripadech. Nasledna mozna davka pro pfidani SO, se tim, u bilého a Cerveného vina
snizi o jiz ptidanych 10 mg. Proces s kritickymi body a) az e) zatne davkovanim SO, od bodu a).

Vino z hlediska antioxida¢ni kapacity velmi trpi jakoukoliv dal$i manipulaci — je nutno je ,,pojis-
tit véasnym fizenym pridavkem SO, — viz kriticky bod e) ve vySe uvedenych piikladech.
V provozech se i tyto hodnoty sleduji a pfislusna davka SO, se zapocita do celkoveho obsahu.

Procesem zpracovani podie vynalezu je mozno dosdhnout sniZeni vysledného obsahu SO, oproti

normé az o0 35 %.

Primyslova vyuzitelnost

Zpiisob vyroby vina se zachovanou pfirodni antioxidacni kapacitou a s nizkym obsahem SO,
podle vynalezu je $iroce vyuzitelny v oblasti vinafstvi — ve vsech technologiich vyroby vina a
napojti na bazi vina. O tyto produkty se pfedpoklada zvyseny zajem v gastronomii vzhledem ke
snizenému obsahu SO, jako alergenu a tedy dobré snasenlivosti Sirokym okruhem zakaznika,
nebot pies 20 % dospélé populace trpi alergie viici sifiCitanim.
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PATENTOVE NAROKY

L. Zpusob vyroby vina se zachovanou ptirodni antioxida¢ni kapacitou a s nizkym obsahem
SOy, vyznadujici se tim, e u vstupni suroviny se provede stanoveni obsahu biologic-
Ky aktivnich latek (BAL) a ekvivalentni urdeni pfirodni antioxida¢ni kapacity (PAK), vstupni
surovina se podrobi jednotlivym technologickym etapam procesu zpracovani, béhem n&hoz se ve
vSech predem stanovenych kritickych bodech téchto technologickych etap provede zjiSténi zmé-
ny obsahu BAL-PAK, nacez se zjistény pokles obsahu BAL (PAK) nahradi ekvivalentni davkou
SO, jako latky se syntetickou antioxida¢ni kapacitou (SAK) v prebytku az do 40 mg/l u bilého
vina nebo 30 mg/l u Cerveného vina (20 % z normativu SO, pro tato vina bez zvyeného obsahu
cukru), pfi¢emZ kritické body technologickych etap predstavuje a) ukonéeni lisovani hroznii za
ziskani hroznové $t'avy, b) ukonéeni kvaseni mostu pred separaci kvasnic a bentonitovych kald,
¢) vyzravani 3 az 4 tydny po separaci kvasnic a bentonitovych kali, d) ukonceni technologického
procesu vyroby vina pied plnénim do lahvi nebo pfed zpracovanim na dalii produkty na bazi
vina, e) pfiprava k dodatetné manipulaci, jako je prederpdvani, filtrace, transport, nacez pokracu-
je proces zpracovani, takze celkova antioxidaéni kapacita na vystupu z technologického procesu
vyroby vina je tvofena az z 35% ptirodni antioxida¢ni kapacitou a zbytek je tvofen SAK — podi-
lem SO,.

2. Zpilsob vyroby vina podle naroku I, vyznadujici se tim, Ze stanoveni BAL se
provede standardizovanou metodou, spodivajici v piisobeni peroxidazy a peroxidu vodiku na
vzorek obsahujici BAL za kvantitativniho uvolnéni kationického radikalu 2,2'-azinobis(3—ethyl—
2,3—dihydrobenzothiazol-6-)sulfonatu — ABTS", pfidani antioxidantt a méfeni poklesu absorpce,
ktery je umérny koncentraci ptridanych antioxidanti.

3. Zpiisob vyroby vina podle naroku 1, vyznaéujici se tim, e zjisténi PAK se pro-
vede pfepoctem ze stanoveného obsahu BAL v mg/l na jednotky PAK mmol/l koeficientem, kdy
hodnota I mg SO, odpovida hodnoté 0,018 mmol antioxidaéni kapacity.

4. Zpisob vyroby vina podle naroku I, vyznacéujici se tim, e stanoveni ekvivalentni
davky SO, se provede piepoétem ze zjisténé hodnoty PAK v mmol/l na obsah SO, v mg/I.
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