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Barviva v hroznech a jejich zmény béhem zpracovéni

ZDENEK KUTTELVASER, Vyzkumné pracoviité Vinafskych zavodd, n.

Barviva obsaZend v hroznech, resp. bobulich révy
vinné a prechazejici p¥i jejich zpracovani do mos-
iu a vina, je moZno oznacit za jednu z nejdiileZi-
i8jsich slozek vina. Nehled& na jejich fysiologic-
kou ulohu v rostlinné tkani, kterd se nedotyka
daného tématu, maji barevné latky v hroznech vel-
ky vyznam nejen pro event. rozliSovani rtznych
druhfi rév nebo typu a charakteru vina, ale i z hle-
diska dileZitych chemickych reakci, které se do-
tvkaji tzce dalStho vyvsje a zrani vina.

Z barviv se v bobulich nachéazeji hlavné antho-
kyany, které zpfisobuji charakteristické zbarveni
cervenych vin, a zelend i Zlutd barviva jako chlo-
rofyl, flavonové latky, karotény a xanthofyly, kte-
ré do jisté miry spolupiisobi pii vytvareni raznych
odstint barvy bilych a nékdy i
S hlavnimi barevnymi latkami v hroznech tzce
souvisi i tfisloviny. V8echny tyte latky maji hlu-
boky vliv na biochemické pochody ve vin&. Jsou
si také velmi podobné, jak ukazuji jejich vzorce.
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Z barviv je ve vinafské biochemii vE&novadna hlavni
pozornost anthokyaniim, nebot tyto se nejvyraz-
néji projevuji jak v barvé vina, tak i p¥i hlavnich
oxydatné redukcénich pochodech, probihajicich ve
viné.

V bilych 1 modrych hroznech se vyskytuji antho-
kyany také ve formé bezbarvych sloucenin, tzv.
leucoanthokyant. V roztoku jsou tyto leucoantho-
kyany bezbarvé nebo svétleZluté, zah¥ivanim v ky-
selem prostfedi se premériuji na barevné antho-
kyany. Bate - Smith a Ribereau - Gayon [4, 9] uka-
zali na jejich velky vyznam v chemii potravin,
nebot plisobi pravdépodobné pii kondenzaci tF¥islo-
vin a maji afinky vitaminu P. To je velmi dileZité
7 hlediska konzumu vina, ve kterém jsou také ob-
saZeny. Zvlast vysokou tufinnost vitaminu P jim
pfipisuje Masgueliss a Taycan [8].

Podle obsahu barviv v hroznech rozdélujeme od-
riidy révy na bilé a modré, popf. Cervené.

V bilych hroznech je smés zelenych a Zlutych
rostlinnych barviv, ktera se podle Vogta [13] tvori
v chloroplastech. To jsou kulata nebo vejita té-
liska, uloZena na rozhrani protoplazmy a slupky a
nazyvaii se laké chlorofylova jadra. Jejich zaklad-
ni obsah je bezharvy. Chlorofyl i ostathi barviva
(xantofyl, karotén) jsou v nich obsaZeny v podobé&
olejovitych kapifek a lze je vyextrahovat alkoho-
lem. Chlorofyl se tvo¥i po odkv&tu ve v3ech buii-
kdch zarodku bobuie, ale pozd&ji je obsaZen pouze
v povrchovych buiikdch slupky bobule. Jakmile
zactne bobule méknout, ocbsah chlorofylu klesa, ale
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je jesté dokazatelny. Jen ve slupkach zralych a
prezralych bcbuli neni chlorofyl obsaZen. Ve vnéj-
Sich vrstvach slupky jsou vSak obsaZeny zeleno-
Zluté, jantarcvé Zluté a hnédé casteCky, Kkteré je
moZno oznacit jako rozkladné produkty chlorofylu.

Ke Zlutym barvivim hroznd poc¢itdame kvercetin,
kvercitrin, karotin a xantofyl [13].

Hennig [5] uvadi, Ze ze Zlutych barviv jsou ob-
saZeny v bobulich kvercetin, kvercitrin a rutin.

Riizné barevné odstiny bilych hroznii, které mo-
hou pfechazet aZ do nahnédlé nebe Cervené barvy
(Tramin cCerveny, Sylvdnské cervené, Veltlinské
¢ervené apod.), isou zpisobeny zfejmé& jednak roz-
kladnymi produktv chlorvofylu, Zlutymi flavonovy-
mi barvivy nebo karoténoidy, jednak i uréitym ob-
sahem anthokyanfi. Modré hrozny se li§i od pie-
deSlych vysokym obsahem anthokyaniti, které zbar-
vuji slupku bobuli rizné intenzivné ¢ervené aZ
modfe podle pH 3tdavy bunék i podle mnoZstvi a
c¢ruhu barviva.

Papirovou chromatografii byly nalezeny v bobu-
lich rfizné anthokyany. z nichZ nékteré jsou spe-
cifické pro ur€ity druh révy. Barvivo se nachdzi
pouze ve slupce v epidermovych buiikdch spoleéng
s trislovinami. T#&liska, ve kterych je barvivo ulo-
Zeno, se nazyvaji taninoplasty nebo organoplasty
a jsou velikd 2 aZ 2,5 w. Stava bobuli je bezbarva.
Barevnou duZinu maii pouze nékteré druhy révv,
napf. tzv. inkoustovniku a n2které odridy hybridd.
Podle Dwrmisidze [4] plisebi pfi tvorb& barviv ve
vzajemné souviclosti podminky piidni, klimatické
i fvsiologické, podminéné rfiznym metabolismem
rostlin, p¥i€emZ potiebnd vzdiemna zavislost téchtp
podminek nebyla je3t& vysvétlena.

Bobule vSech druhii a odrdd révy jsou v mladi
zelené a v tomto stadiu se nachézeji v epidermo-
vych buifikdch i v duZiné chloroplasty [10]. B&hem
zrani nastavajl typické zmény v epidermovych
buiikach slupkv a ve dvou a tfech vrstvach bundk
leZicich pod nimi. Zelend barva se mé&ni pomalu
v riiZovou a Cervenou, zvlast®& na sluneé&ni strand
stdle intenzivngji. Mald duta tg&liska, ve kterych
jsou uloZena anthokyanova barviva, se =zatinaji
scelovat. Vznikaji v&i3i dutinky, s intenzivn& &er-
venym obsahem, které obsahuji n&kdy tolik bar-
viva, Ze toto tvofi krystalky. Vedle anthokvyanii se
hromadi v podobnvch dutinkach také t¥isloviny.
Tim se stdava obal t&lisek obsahujicich barvivo tak
pevny, Ze pfi opatrné maceraci lze organoplasty
s barvivy izolovat. Pfenesenim dc &isté vody za-
¢inaji tafo t&liska botnat, praskaji a anthokyany
se uvoliiuji. Vznik anthckyanfi v bufice je zavisly
na soucasné tvorb& tfislovin. Barvivo je obsaZeno
v organoplastech, jen kdvZ se tvofi tfisloviny. Pro-
toZe se v duZiné inkoustovnfku, kterd je barevna,
netvori t¥isloviny, neni zde také uloZeno barvivo
v organoplastech, ale volng v protoplazmé nebo
bun&fné Stavé. Nilov a Begunovovd (7] oznacuji
za hlavni barevné latky modrych hroznfi oenin a
oenidin. Podle téchto autord se barviva lokalizuji
v urcitych tkénich bobuli. Oenidin (aglykon) se
nachdzi pouze ve slupce bobuli a neni obsaZen
v duZiné. Oenin (glykosid) neni op&t obsaZen ve
slupce a tvofi se teprve enzymovou reakci pf¥i sty-
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ku duZiny obsahujici glukosu s oenidinem, tj. pfi
rozdrceni bobuli. Hennig [5] nalezl pfi studiu riiz-
nych druhi barviv a odriid rév tato anthokyanova
barviva:

1. Oenin [3-monoglukosid 3, 5'-dimethylether-del-
finidinu, tj. oenidinu]. Tvofi 50 % barevnych latek
hroznfi uslechtilé révy evropské Vitis vinifera.
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2. Malvin [3, 5-diglukosid 3, 5'-dimethylether-del-
finidinu, tj. oenidinu]. Aglykon malvinu se v lite-
ratufe také oznaduje jako malvidin. Tvofi 30 %
barviv americkych druhfi rév a jejich hybridd

s evropskou révou.
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3. Petunin [3, 5-diglukosid 3’7methylether-delfini-
dinu, tj. petunidinu]. Tvofi 20 % barviv americkych
druhd rév.
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4. Peonin [diglukosid -3'-methylether-kyanidinu,
tj. peonidinu]. Tvofi 20 % barviv americkych druhfi
rév a jejich hybridi.
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Déle je obsaZen anthokyanidin delfinidin, ktery
tvofi 25 % barviv americkych druht@i révy a jejich
hybridiL.
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Kromé& téchto latek jsou podle Ribereau-Gayona
i4] v evropské révé jesté dvé neznadmda barviva,
v hybridech daldi &tyFi nezname latky. Zvlast di-
leZité pro urcovani raznych druhii révy je antho-
kyanové barvivo malvin, které je obsaZeno hlavné
v hybridech.

Pii studiu barviv vinné révy kladla vétSina auto-
rii dfiraz na stav methylace posiranniho kruhu.

Ribereau - Gayon [4] v3ak zjistil, Ze dilleZitéjSi neZ

stav methylace postranniho kruhu je pocet vaza--

nych molekul cukru, a na zdklade chromatografic-
kého stanoveni barviv 80 vzorkidl riiznych hybridi
a 30 vzorkii evropskych rév vyvedil tyto zéavéry:

1. Barevné latky hrozni Vitis vinifera obsahuji
pouze monoglukosidy.

2. Obsah diglukosidii je charakteristicky pro
Vitis riparia a Vitis rupestris.

3. Obsah diglukosidi je dominantni v genetic-
kém slova smyslu. KiiZenci mezi Vitis riparia a
Vitis vinifera maji diglukosidicky charakter. Rece-
sivni monoglukosidicky charakter se znovu objevi,
iestlize je hybrid opst k¥iZen s Vitis vinifera.

4. V nékterych pifpadech v3ak mély monogluko-
sidicky charakter i nékteré americké druhy TéV
[Vitis berlandiera) a dokonce i nékteré béZné kii-
Jence Vitis riparia nebo rupestris s Vitis vinifera,
které maji bézné diglukosidicky charakter.

JestliZe tedy chromatogram ukazuje na piitom-
nost diglukosid@, jde uréité o hybridy. JestliZe ob-
sahuje monoglukosidy, jde velmi pravdépodobn&
o ngkterou odriidu Vitis vinifera.

Barevné latky ve viné

Ze Zlutych barviv obsahuji hlavn& Cervena vina
kvercetin a kvercitrin. V bilych vinech jsou obsa-
Fena tato barviva ve velmi malych mnoZstvich [5].
V mladych vinech je skvrna kvercetinu na dvoj-
rozmérném chromatogramu men3i neZ u Zluté (jan-
tarové] zbarvenych vin star$ich ro¢niksi, pocha-
zejicich ze stejné odridy i polohy. Z¥ejm& se kver-
citrin rozklad4 na sviij aglykon. Stejné tak se miiZe
rozkladat rutin, &imZ se zvySuje obsah kvercetinu.
Anthokyanovd barviva jsou u bilych a Ccéastetné
i dervenych vin obsaZena ve form#& leucoantho-
kyanfi. V odriddch Mcvani a Rkaciteli bylo na-
lezeno 50 aZ 60 mg leucoanthokyanidii v litru
{Durmisidze [4]).

Vogt [13] cituje Fellenberga, ktery v mo$tech
nenalezl kvercetin, ale v druhdku a v intenzivné
zbarvenych &ervenych vinech nalezl 30 aZ 40 mg
kvercetinu na litr. Z toho vyplyva, Ze kvercetin je
obsaZen hlavn& ve slupkach, tfapindch a pecié-
kach, ze kterych se destavd do vina maceraci nebo
nakvaSovanim rmutu. Bagrejev [2] nalezl po ex-
trakei kvercetinu z vina etherem 1 aZ 30 mg kver-
cetinu v litru. U vin ziskanych nakvaSovanim rmu-
tu nalezl 1 aZ 4 mg kvercetinu v litru a stejng
jako jini badatelé, potvrzuje vyS8i obsah kvercetinu
v Cervenych vinech.

ZlatoZluta aZ nahné&dla barva bilych vin se pFi€ita
vlivu ¢asteCek pochézejicich z rozkladnych pro-
duktd chlorofylu, -rozklddajiciho se pii zrani bo-
buli. Je jisté, Ze i karotény a xanthofyl ovliviiuji
barvu bilych vin.

Barvu dervenych vin zpfisobuji stejng jako
u modrych bobuli anthokyanova barviva. AZ do
zavedeni chromatografie nebylo moZno tato bar-
viva rozdg&lit. PouZitim chromatografickych metod
se tato otazka velmi usnadnila, ale vzhledem
k pfemé&nadm barviv b&hem stadrnuti vina lze jich
bezpe&né pouZit jen u vin mladych. Stejny chromato-
gram jako barviva z hroznid urdité odriidy da totiZ
jenom velmi mladé vino téZe odrudy, nebot u star-
sic vin ziistdva &4ast barviva na startu nerozdélena.
Toto se projevuje jiZ u vin starych asi 1 rok. Ve

i
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vinech star3ich neZ 3 roky jiZ nelze timto zpfso-
bem barviva rozdélit, nebot na startu zistdva pfi-
1liS mnoho vysrdaZeného barviva. Je to zpilsobeno
tim, Ze b#&hem stdrnuti vina prechdzeji barevné
latky do koloidniho stavu (8).

Barevné latky vina v podstaté odpovidaji barev-
nym latkam obsaZenych v hroznech. Ribereau-Gayon
nalezl chromatograficky ve viné 5 anthokyanidi,
pfi€emZ v nejvétSim mnoZstvi byl viZdy nalezen
kyanidin, ktery se nevyskytuje v hroznech. ProtoZe
se nevyskytuje anthokyanidin v bobulich jako
glukosid, je zfejmé obsaZen v hroznech jako leuco-
forma, ktera je postupné hydrolyzovdna na ba-
revnou sloZku. Leucoanthokyany jsou v3ak obsaZe-
ny v rdzném mnoZstvi i v ¢ervenych vinech. Vzhle-
dem k tomu, Ze leucoanthokyany maji td¢inky
vitaminu P, je jejich obsah ve viné velmi dileZity

z hlediska dietetického. Nejvét3i G¢innost vitaminu

P byla zjist€na u cervenych vin kachetinského

typu nakvaSenych delsi dobu na rmutu.

V klaretech (vino z modrych hrozni lisovanych
pfimo bez nakva3eni, tj. jako bilé hrozny) je leuco-
anthokyanii pomérné madlo. Bate-Smith [8] zjistil
pfi pokusech s kli¢icimi semeny, Ze leucoantho-
kyanii je veliké mnoZstvi v pecic¢kach bobuli, ze
kterych snadno difunduji pfi 25° do alkoholického
roztoku. Tyto poméry odpovidaji pomé&riim pfi na-
kvaSovdani vin na rmutu, kde jsou spolu se slup-
kami obsaZeny i pecifky. Autor proto soudi, Ze
pomér vdhy bobule k vaze peci¢ek bude mit znadc-
ny vyznam pro jakost ¢erveného vina vyrobeného
nakvaSevanim rmutu.

Stejné jako u modrych hrozni je i u &ervenych
vin moZno rozliSovat podle druhu barevnych latek
vina z uSlechtilé révy evropské a vina z hybridi
americkych druhit rév. Jak vyplyva z pfedchoziho,
je vSak tato identifikace moZnd jen u mladych
vin, dokud barevné latky nevytvofi pfilis mnoho
koloidnich forem. Opét zde plati, Ze vina z uSlech-
tilé révy neobsahuji diglukosidy na rozdil od vin
z hybridd, kde diglukosidy pfevladaji. Barviva
bilych vin nejsou tak prostudovdna jako antho-
kyany €ervenych vin a neni proto podle nich ani
moZno rozliSovat vina z hybridii a z uSlechtilé
révy vinné, jak je to jiZ moZné u Cervenych vin,

Uvoliievani barviva pfi vyrehé gervenych vin

.Vyroba €ervenych vin spodéivd v zdsad& na uvol-
néni barviva z organoplastii do mo3tu a v dal3im
b8Zném S3Skoleni a oSetfovani jako u bilych vin.
Organoplasty maji velmi pevné a pruZné stény,
takZe p¥i b&Zném drceni a lisovéni se pouze de-
formuji, ale nenarudi a barvivo v nich zfistava
uzavieno. Podle zpfisobu uvolfiovani barviva z or-
ganoplastii uloZenych ve slupce bobuli, je moZno
rozdélit i hlavni zpliscby vyroby cervenych vin.

i. Klasickd vgroba Gervengch vin

Tato spofiva v nakvaSeni rmutu v oteviené nebo
uzaviené kadi s voln& plovoucim nebo ponofenym
kloboukem. Jeji princip je zaloZen na tom, Ze pfi
dosaZeni obsahu 5 aZ 6 obj. % alkohol® v kvasi-
cim rmutu ztraceji stdny organoplasti pruZnost,
lamou se a barvivo, které se snadno rozpousti
v alkoholickém roztoku prechazi do kvasiciho
mo3tu. Vyluhovani barviva a poruSovani stén orga-
noplastli se podporuje promichévanim rmutu. Ugi-
nek alkoholu spofivd pravd&podobn# také v roz-

pousténi lipoidd, tvoficich pojivou tkan stén or-
ganoplasti.
2. Zahrivani rmutw

Zahtivanim rmutu na vyS8i- teploty se organo-
plasty, v nichZ jsou uloZena barviva, napinaji aZ
prasknou, ¢imZ se uvolni jejich obsah i pez nakva-
Seni. Rmut se miiZze ihned lisovat a kvasit v sudech
jako bila vina.

3. KvaSeni za tiaku v tiakovjch ocelovich tancich

Pri tomto zpiisobu se tcinek alkoholu, vytvoie-
ného kvaSenim na rozruSovani stén organoplasti,
zvySuje nédhlym sniZovanim tlaku. N&hlym sniZe-
nim tlaku o 2 aZ 3 at stény organoplasti praskaji
a barvivo se drive uvoliiuje neZ pfi normdlnim
nakvadovani s pouhym mechanickym promichadva-
nim.

4. Zmrazovdni hrozni a slupek

Tento zpflisob doporucuje Babel [1]. Pokusy,
které provadél, se osvédfily i v proveznim méfit-
ku. Doporucuje zmrazovat bud jenom vylisky a
uvolnéné barvivo pouZit pro barveni vin (popf.
smichd takto oSetfené vylisky s moStem a necha
kratce nakva3Sovat), anebo zmrazuje celé hrozny.
To provadi tak, Ze nasype suchy led pfimo na
hrozny pfi sbéru a ponechd jej zde jen kratkou
dobu, aby promrzla jenom slupka a obsah bobule
zustal neporuSen (zamezeni tzv. mrazové pfFichuti).
Intenzita barvy z takto oSetfenych hrozni byla
3krat vyssi neZ u vina z neoSetfenych hrozni. PFi
vétSich pokusech se spatfebovalo 600 g suchého
ledu na 3 kg hrozni nebo 300 g suchého ledu na
1 kg wvyliskli. Vzhled vina z bobuli oSetfenych
suchym ledem byl mnohem lep3i neZ vina z bobuli
neoSetfenych. Zmrazené vylisky se na vhodném
situ velmi snadno oddé&luji od peciéek. Zpiisob je
velmi zajimavy, ale podle uvedenych spotieb su-
chého ledu by byl asi dost ndkladny, zvlasté pfi
zmrazovani celych hrozni.

5. Uvolriovdni barviva pomoci plistiovich
prepardti (1)

Plisiiové prepardaty rozruSuji lipoidni pojivovou
tkafi st&n organoplasti. Nesm&ji vSak obsahovat
polyfenoloxydasu, kterd rozklada polyfenolové lat-
ky, jakymi jsou i tfisloviny a anthokyany. V r. 1955
dokazal Millisavijevié, Ze plisei Penicillium ex-
pansum nerozklada barvivo modrych hroznii, nebof
neprodukuje polyfenoloxyddsu. To potvrdil i Wort-
mann a Pacolett [1]. Plisefi Bofrytis cinerea vsak
polyfenoloxyddsu neobsahuje. Millisavljevié do-
sdhl pomoci pEEparétu z plisné Penicillium expan-
sum mnohem vy$Sich vytéZkt barviv, neZ z kon-
trolniho vzorku bez plisiiového prepardtu. P¥i dal-
§ich pokusech s odriidou Burgundské modré do-
kazal, Ze stény bunék byly po tfech tydnech plisni
aplné rozloZeny, barvivo se uvolnilo, ale zistalo
neporuseno. Tento zplisob slouZil pouze pro izolaci

‘barviv k pokusnym uéelim. V praxi se zfejmé

nikde nepouZiva, nebot ostatni odbornd literatura
se 0 tomto zpilisobu nezmifiuje.

Zmény v obsahu barevnych litek b&hem v¥voje
a zrani vina %

3

Pfi nakvasovéni c¢ervenych rmuti pfechézi po-
stupné cervené barvivo do vina. DurmiSidze [4]
sledoval zvy3ovani obsahu oenidinu ve viné b&hem
nakvaseni a zjistil, Ze za 7 dni se zvySi obsah
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barviv asi 40krat. Postupné vyluhovani barviv pro-
bihda podle tohoto autora takto:

Celkoplyy obsah oenidinu

Doba nakvaseni v mg/l
zatCatek Kkvaseni 26,7
po 2 dnech nakvaseni 94,8
po 3 dnech nakvaseni 159,3
po 4 dnech nakvaseni 237,1
po 5 dnech nakvaseni 394,2
po 6 dnech nakvaseni 696,3
po 7 dnech nakvéseni 983,3

Se soucasnym uvolhovanim barviv z organo-
plastii se v8ak barvivo také ¢dstetnd adsorbuje, a
to hlavné na castetky rmutu. Adsorpci barviva se
sniZuje samozfejm& i barva vina, coZ lze velmi
snadno zjistit po skonfeném nakvAaSeni, resp. po
prokvaseni cukru v modtu na 7 aZ 5°0Oe. Ponecha-
me-li po prokvaSeni rmutu vino dale na rmutu, tj.
asi 7 aZ 8 dni od pocdtku kvaSeni, klesd neustéle
barva vina. Toto dokazuji pokusy Neslera citované
Troostem [11] i vysledky naSi technické pomoci pfi
vyrobé dervenych vin ve Velkych Pavlovicich [6].
PTi provoznich pokusech jsme zjistili, Ze pii niz-
kych kvasnych teplotdch kolem 15° nenastidva po
skonteni nakva3eni sniZovani obsahu barviv.

Kratkou dobu pe wvylisovani lze ¢asto pozorovat
pfi vyvoji mladych vin, Ze intenzita barvy téchto
vin se zvyZuje. Toto lze vysvétlit vznikem dalSich
barviv rozkladem leucoformy a také ¢éasteCnym
sniZenim kyselosti vina zpfisobenym biologickym
odbourdvanim kyselin a postupnym vypadavanim
vinného kamene. Tim se m&ni pH vina, které se
zvySuje a barva vin, zpfisobend anthokyanovymi
barvivy se méni z jasné Cervené na tmavsi a inten-
zivnéjsi tony. S postupnym starnutim vina se vsak
barva opét pomalu sniZuje, coZ je zplisobeno po-
malym vysraZovanim barviva z vina.

Pasteur ptredpoklddal, Ze vysraZovani barviva
z vina je zplsobeno jeho postupnou oxydaci. Poz-
déji byl uplatiiovdn nézor, Ze pfi stdrnuti barviv
nastdva jejich polymerace a slu€ovdni s acetal-
dehvdem i za nepfistupu kysliku. Né&ktefi autofi
povaZuji za pFicinu vysraZovani barevnych latek
sniZeni obsahu methoxylovych skupin postupnou
oxydaci. V soufasné dobé se vSeobecné uznava,
Ze vysraZovani barevnvch latek &ervenych vin je
otazkou vysraZovédni koloidii, které nezaleZi na
pristupu kysliku. KdyZ koloidni ¢astecky barevnych
latek dorostou do urcité velikosti, vysraZuji se. Tim
se samozfejmé sniZuje barva vina a uvplatiiuji se
vice Zlutd barviva dosud =zakryta Cervenym bar-
vivem a vino dostdva cihlové €erveny nadech, kte-
r¢ je dosti &asty u starych vin. Konkrétni tdaje
o tvorhé sloucenin tvofici se destrukci barevnych
latek v literatuie podle DurmiSidze [4] dosud
schazi. "

Podobné& ale pomaleji se vysraZuje barvivo dlou-
hym le¥enim vina v lahvich. Také pfi onemocnéni
vina hofknutim se méni jeho barva a barviva se
vysraZzuji ve formé& hnédofervené sraZeniny [12].
Ribereau-Gayon popisuje vysraZovani barevnych la-
tek p¥i sniZeni teploty vina na 0 °C. SraZenina vznikla
timto zdsahem obsahovala barevné latky a vinny
kamen a byla shodné se sraZeninou starych vin.
Neobsahovala Zelezo a jeji tvorba nezdvisela na
obsahu kysliku ve ving. Timto vysrdaZenim barev-

nych latek se sniZi intenzita barvy vina o 10 aZ

15 %, aniZz se zméni odstin barvy. U nékterych
na 5°C. Cervena vina oSetfena chladem pro vy-
sraZeni nestabilnich latek za chladu se po delsim
skladovani pfi vy3sSich teplotdch a opétném sniZeni
teploty opét zakali. Toto vysraZovani probiha tim
intenzivnéji, ¢im je vySSi kyselost vina, a to 1 za
nepfistupu kysliku. Cervena vina, skladovanad pfi
50°C se zakaluji ihned po zchlazeni. Tento zjev
probihéa hlavné v lét& pii skladovani lahvovych
vin za vys8ich teplot, kdy se vytvdfeji ve vinech
barevné koloidni slouceniny, které za niZ3ich tep-
lot vypadavaji.

VysraZovani barevnych latek, vyvolané kyslikem,
nastdva hlavné za pritomnosti soli Zeleza, které
zavifiuje pri niZ8i kyselosti €erny zdkal, tvofici
slou€eniny trojmocného Zeleza s tiislovinami a
barevnymi latkami. Té&mto =zdkladim je moZno
predejit vy$5im zasifenim nebo piidavkem kyseliny

* citronové. tvofFici se Zelezem komplexni slouCeninu,

anebo pridavkem arabské gumy, ktera =zabrafiuje
vysraZovani koloidfi. Casto se tyto zakaly obje-
vuji po {iltraci nezasjfeného vina, kdy nastdva
vidy urcité provzduSeni vina.

Ostatni zmény barviv ve vin& mohou nastat pii
jeho 3koleni, tj. zdsahem latek pridavanych do
vina. Tak napf. pii Cefeni vina Zelatinou se pouZi-
tim vy3Sich davek Zelatiny sniZuje barva nésled-
kem adsorpce ¢asti barviv na Zelatinu [12]. Je
proto nutno &efit €ervena vina Zelatinou a jinymi
adsorptné pliscbicimi &efidly jen velmi opatrné.

P¥i siteni tvori barevné latky s SO: reversibil-
né bezbarvé slouCeniny, které se postupné opét
rozkladaji a pGvodni barva vina se obnovuje. Toto
miiZeme pozorovat hlavn® pii lisovdni a nakva3o-
vani €ervenych rmutd, kdy se pouZivd vy3Sich d&-
vek S0:. Sifeni zabrafiuje také tzv. hn&dnuti vina,
které u cCervenych vin miiZe prejit aZ v rozklad
barviva. pfi kterém vina hné&drou. V menS$im stup-
ni dostdvad Cervené vino nahnédlé nebo Zlutavé od-
stiny. Tato vada je zpiisobena enzymem polyfenol-
oxyddsou, ktera pischi pfi nizkém sifeni a za pfi-
stupu kysliku na anthokyanova barviva a oxyduije
je [12].

Uloha barviv ve viné p¥i biochemickych pochodech

S. K. Cogovadze [3] zdiraziiuje velky vyznam
Larevnych latek, resp. jejich aglvkonii pfi oxydac-
né redukénich pochodech ve ving. Autor zjistil, Ze
aglykony barevnych latek spolupiisobi p¥i absorpci
vzduSného kysliku jako soutdst termostabilniho
peroxydového systému neobsahujiciho t8Zké kovy,
i svym obsahem okysli¢ujicich se latek. Kovy sa-
motné pisobi katalyticky na oxydaci vina jen za
pritomnosti aglykonii. Po extrakci algykonii ab-
sorpce kysliku vinem nenastdvd. Tvorbu aglykont
podporuje jednak vysSi teplota pPi zpracovani
hrozni i pPi dalsi vyrobé vina, jednak napadeni
hrozni plisnémi nebo hnilobnymi baktériemi. Také
procesy probihajici pfi madeirizaci vina za  vySs-
Sich teplot jsou tzce spjaty se zvySenou tvorbou
aglykoni. Tim ie moZno vysvétlit i skute€nost,
e v oblastech s horkym klimatem nelze vyrobit
jakostni stolni vina a Ze vina zde vyrobena se hodi
hlavné pro vyrobu dezertnich vin. Z hlediska agly-
konii si vysvétlujeme i plsobeni sifeni tak, Ze
volny SO: se vaZe na aglykony, ¢imZ zamezuje
piijimani kysliku, a tim i oxydaci vina.
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Durmisidze [4] TeSl otazku oxydace vina z hle-
diska viech polyfenoli obsaZenych ve viné. Fo-
dle intenzity oxydace je moZno rozdélit sloZky
vina na katechiny, oenotain, a oenidin, Ktery se
oxyduje nejpomaleji. PFi pokusnem sledovani pro-
bihala oxydace nejintenzivnéji v mladych vinech,
coZ je v souvislosti s velkym obsahem neoxydo-
vanych trislevin. V mladém viné odridy Saperavi
probihala oxydace po pridavku enzymatického pre-
pardtu pomaleji neZ v bilych vinech z odridy
Mcvane. To lze vysvétlit vétsim obsahem oenidinu
v Cerveném ving, ktery obsahuje velky povrch
enzymii, a tim sniZuje i moZnost oxydace ostatnich
latek. JestliZe se oznali rychlost pohlcovani kys-
liku u d-katechinu &islem 100, je rychlost pohlco-
vani kysliku oeninem rovna 8 % této hodnoty. Pfi
modelovém pokusu byle zjisténo, Ze pohicovani
kysliku ve smési oeninu a d-katechinu je o 28 %
mensi neZ pii obsahu samotneho d-katechinu
v roztoku. Stard vina bila i fervena se oxyduji
stejné rychle.

Pomalou oxydaci oenidinu lze vysvéilit podle
teorie Bacha, ktery dokazal, Ze estery polyfenolil
se oxyduji velmi pomalu. Oxydace tfislovin a ba-
revnych latek probiha. pii nakvaSovani ve styku
s duZinou a slupkami enzymaticky i neenzymatic-
ky. Po vylisovani nastdava vsak v mladém viné
v zasadé autooxydace i oxydace za pritomnosti
neorganickych katalyzatori. Podle Bacha je Ppri-
tinou autooxydace piitomnost fenolovych voaikil
s urCitou labilitou a shodnym energetickym sta-
vem substrdtu. Na obsahu téZkych kovili autooxy-
dace nezavisi. Prvni etapou oxydace tfislovin e
pripojeni vzduiného Kkysliku k trislovinam vina a
tvorba organickych peroxydd. Potom nastava dalsi
oxydace viivem t&chto peroxydii, nebo peroxyddg,
vytvoFiviich se rozkladem peroxydu vodiku, coz
katalyzuje peroxydasa. Oxydaci fenolovych tfislo-
vin peroxydy mohou Kkatalyzovat, tfeba i slabe,
soli Fe nebo Cu.

Bach kritizuje zavéry Cogovadze a dokazuje, Ze
ve viné neni Zadny termostabilni peroxydovy sys-
tém a Ze oxydace tfislovin a barevnych latek vina
peroxydy probiha bez ucasti O:. Dokazal take, Ze
Z oeninu se tvoli mnohem snadnéji samovolné
se oxydujici latka nez z kafechinu. P¥i oxydaci
barevnych latek peroxydem vodiku se barvivo vy-

srazuje a sniZuje se intenzita barvy.
s s

~ Zaveér
Z barevnych latek jsou v hroznech a ve vinech
obsaZeny anthokyany, flavonoly, karotény, xanto-
fyl a popf. chlorofyl. NejdiileZitéjSi jsou antho-
kyany, kieré jako polyfenoly tzce souvisi s tiis-
lovinami vina a flavoncvymi latkami, z nichZ se
také pii zrani bobuli tvorl
Ze Zlutych barviv je nejvice obsaZen kvercetin,
kvercitrin a rutin. ProtoZe tyto latky maji acinky
vitaminu P, je jejich obsah ve vin& velmi dileZity
z hiediska dietetického. Anthokyancva barviva
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FARBSTOFFE IN DEN WEINTRAUBEN
UND IHRE VERANDERUNGEN
WAHREND DER VERARBEITUNG
Der Artikel berichtet iiber die Er-
gebnisse der intensiven und tiefge-
Forschungsarbeit auf
Gebiet der Biochemie der Farbstoffe

v hroznech a ve vinech jsou odvozena od antho-
kyanidini delfinidinu, popf. pelargonidinu a jejich
metoxyderivatii. Ve viné je kromé toto obsaZen
jesté kyanidin. Anthcokyanova barviva se rozdé-
luji podle po¢tu OH skupin.a OCH; skupin na
posirannim kruhu, jakoZ i podle poctu vazanych
cukri. Vzhledem k tomu, Ze hrozny i vino z uSlech-
tilé révy evropské obsahuje pouze monoglukosidy
a neobsahuje diglukosidy, je moZno podle téchto
znakf odlisit hrozny i vine z hybridii, které obsa-
huji prevazné barviva s diglukosidy od vin z Vitis
vinifera. Nejvice obsahuji hrozny a vina antho-

Kyanové barvivo oenin a anthokyanidin oenidin.

V hroznech i ve viné jsou anthokyanidova bar-
viva obsaZena také ve formé& leukoforem, z nichZ
se barvivo uvoliiuje teprve hydrclyzou. Leukofor-
my majl opet ucinek vitaminu P a proto i ony
jsou duleziié z dietetického hlediska. Rozkladem
leukoforem se tvofi kyanidin, ktery je obsaZen
pouze ve viné.

Tvorba barviva pri zrdni bobuli nastava ve slupce
ve zvlasinich buiikach, tzv. organoplastech, na je-
jichz tvorb& se zuc€astni i trisloviny. PFi tvorbé
cervenych vin je nutno tyto organoplasty rozru-
sit, apy se barvivo uvolnilo do mostu. Zpflisoby
uvoliiovédni barviv jsou zdarovei zakladnimi prin-
cipy vyroby Cervenych vin.

Barvivc se velmi snadno adsorbuje a proto po-
necha-li se kvaSeny most na rmuiu delsi dopu,
nastava adsorpce barviv na casteCky rmutu a sni-
zovani barvy vina.

Béhem starnuti vina prechazi barviva do koloid-
niho stavu a pomalu z vina vypadavaji. Jinak se
barviva ni¢i pisobenim polyfencloxydysy anebo
vyS8imi teplotami, jak je tomu napr pii vyrobé
madeiry. Sifenim se barva vina sniZuje, ale po-
stupem Casu se- op&t vraci.

Aglykony anthokyanii maji také velky vyznam
pro pochody spojené s pohlcovanim kysliku vi-
inem. Vyznam barviv ve viné nespociva proto jen
v tom, Ze dodavaji charakter vinu po strance
vzhledove, ale také tim, Ze se zucastiluji na Oxy-
dacné .redukénich pochodech ve viné pfi vyvoji
a zrani vina a maji tak spolu s tfislovinami za-

sadni vliv i na tvorbu ostatnich vlastnosti vina
podmifiujicich jeho jakost. z
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DYESTUFFS IN GRAPES AND THEIR
CHANGES DURING PROCESSING

The article presents the results of
thorough and large-scale research
works studying the biochemistry of
dyestuffs in grapes by means of paper
chromatography. It deals mainly with

dem
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LIMXCst B BHHOPPAAHEIX Arojax. Hccue-
JOBaHHS TNPOM3BOAHJNCE C IIOMOUIBIO
OyMaxksoii  xpomatorpadun. Paccma-
TPHBAKWTCH TJaBHEIM 06pa3oM KpacHbie
Kpacslilie BelleCTBA CHHHX H KPacHBIX
copros BuHOrpaga. OG6mscHsieTcs 3Ha-
YeHHe 3THX BellleCTB B BHHE, KOTOPOMY
CHH He TOJILKO NPHIAT XapaKTepHYIO
OKpPacKy, HO [A0 H3BECTHOH CTeneHH
ONpefesisIoT H TNpPOYHe CBOHCTBA, BBHIY
TOrO, UTO NPHHHMAIOT y4acTHe B OKHC-
JISIOUIHX W BOCCTAHOBHTENbLHBIX TpOLec-
cax MPOHCXOAALIHX B BHHE B MEPHOA
ero cos3pesanus M Buaepxku. CoBmeci-
HO € JyOWILHBIMH BelleCTBaAMH OHH
HMelT TakHM o00pa3oM  pelnapilee
BJIHSHHE Ha KauyecTBO BHHA.

in den Trauben mittels Papierchro-
matographie. Die Arbeit befasst sich
in der ersten Reihe mit den roten
Farbstoffen der blauen und roten
Traubensorten. Es wird die Bedeutung
der Farbstoffe im Wein erdrtert, wel-
che nicht nur davauf beruht, dass die
Farbstoffe das charakteristische Aus-
sehen des Weines bestimmen, sondern
auch darauf, dass sie bei den Oxy-
dations- und Reduktionsvorgidngen
wihrend der Entwicklung und Rei-
fung der Weire mitwirken und auf
diese Art, zusammen mit dem Gerb-
stoff, einen wesentlichen Einfluss auf
die Bildung der iibrigen Eigenschaf-
ten des Weines ausiiben.

the red dyestuffs which are present
in blue and red sorts of grapevine.
The article underlines the role of
dyestuffs in wine. They determine
the characteristic colour of the given
sort of wine and together with tan-
nin belong to vital factors responsible
for the organoleptic properties of the
product, since they take part in the
oxydation and reduction processes
taking place in the wine during the
vipening period.



