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U velké vétSiny u nas péstovanych kultivar révy vin-
né se cervené barvivo vyskytuje vylué¢né v burikdch slu-
pek bobuli modrych a d&ervenych kultivari. Tvofi se
pfimo ve slupkdch a¢inkem svétla, tedy nevnikd do bo-
buli z list jako cukr. Vyjimku tvofi kultivary vSeobecné
znamé Barvifky. Tyto kultivary maji vedle modfe zbar-
venych slupek také zbarvenou duZninu, protoZe zde vnika
barvivo z listh do bobuli. Zbarveni postupuje z vnitFni
tasti bobule k jejimu povrchu. Slupky bobuli Barvifek
se barvi tak, jako ostatni modré a Cervené kultivary, tedy
nezavisle na zbarvovani duZiny. Chemicky neni rozdil
mezi Cervenym barvivem kultivari a barevnou duZninou
a ostatnimi kultivary, kde je barvivo ve slupkéach. V Ces-
koslovenské socialistické republice studoval antokyanové
pigmenty modrych kultivari u nas péstovanych (Fran-
kovka modra, Svatovaviinecké a Portugalské modré)
Ing. A. Navara, CSc. v procesu zréni. PFi zrdni zjistil, Ze
procentni zastoupeni antokyanovych pigmenti bylo stejné
bez zietele na jednotlivé ro¢niky v ramci jednoho Kkulti-
varu. Akumulace antokyanovych pigmentd zédvisi linearné
na dobé. Obsah antokyanovych pigmentl je zavisly na
kultivaru a na klimatickych podminkéch.

Vyznam polyfenolii a extraktivnich latek se zietelem na
kvalitu €ervenych vin

Barevnost, ¢erveny projev c¢ervenych vin, zpisobuji
antokyanové pigmenty, které prechédzeji pri zpracovani
hroznli modrych kultivari do mos$ti béhem procesu na-
kvaSovani rozemletych hrozni spoletné s tiislovinami.
Antokyanové pigmenty jsou v podstaté ¢ervené, modré
a modrofialové rostlinné pigmenty. Jsou rozpustné ve
vodé a ve ziedéném alkoholu. Méni sviij barevny projev
podle reakce prostiedi, v némZ se nachazeji.

Jsou velmi rozSifeny zejména v krytosemennych ros-
tlindch. Obsahuji je rovnéZ kvétni organy, kaliSni listky,
korunni platky, tyéinky, pestiky, listy, nachéazeji se
i v mnoha hospodaiskych rostlindch atd. Intenzivné se
akumuluji v burikdch Stavnatych plodi mnohych rostlin
béhem zrani.

Tyto pigmenty déavaji zvlastni vyraz také plodim Ccer-
venych a modrych kultivari rodu Vitis a jsou z hlediska
fyziologicko-biologického velmi diileZité. Béhem procesu
zrani bobuli modrych kultivart se akumuluji v bunééngch
vrstvach slupky a v okrajovych vrstvach duZniny. Anto-
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kyany se vyskytuji v pfirodé vétSinou ve formé& glyko-
zidické. To znamend, Ze plvodni barevna slozka — agly-
kon (antokyanidin) — je vdzdn na pfisludny cukr.

Dal3i neméné diileZitou skupinou latek jsou tfisloviny,
nachazejici se v pevnych ¢astech bobule a také v sa-
motné tfapiné. Nachézeji se ve vSech nadzemnich orga-
nech rostliny a mtiZe je produkovat jeding rostlinny orga-
nismus. Pro vyrobu Cervenych vin jsou nejdileZit&jsi sku-
piny tfislovin nachazejici se v celé laté hrozni. Kvalita-
tivni sloZeni, stejné jako mnoZstvi tf¥islovin v Gervenych
vinech, zdvisi v prvé fadé na kultivaru.

Polyfenolové — a v SirSim slova smyslu vSechny rost-
linné fenolové slouceniny — maji velky vyznam hlavné
v rostlinné fyziologii a patologii. Lehce podléhaji oxido-
reduk¢énim procestim, a proto maji v rostlinné fyziolo-
gii dlohu prenaSefe kysliku, respektive plni funkci dy-
chacich katalyzatori. Napfiklad predpokldadanou tlohu
katechinu lze schematicky znazornit takto:

katechin + 1/, O, = o-chinén + H,0

o-chinén + glukéza = katechin + co,

Po odumfeni bun&k podléhaji fenolové sloudeniny se-
kunddrnim pfemé&ndm za tvorby tfislovin a ligninu. V pa-
tologii rostlin se projevuje schopnost t&chto sloudenin
inhibovat riist hub, vird a baktérii. Je zajimavé, Ze se
fenolové slou€eniny shromaZduji na rostling v misté na-
padeni tkané. Ttisloviny predstavuji pfirozenou ochranu
rostlin proti plisnim, ale téZ i proti hmyzu.

Vysoky inhibi¢ni G¢inek na mikroorganismy maji anto-
kyanidiny. Pfi jejich studiu mikrobiologickymi metodami
je v8ak zapotfebi dodrZovat takové podminky, jako jsou
v pfirodnim materidlu. Casto se podminky laboratorni
kultivace 1i81 od podminek pfirodnich a v tom pFipadé
se stava, Ze uvedené latky své toxické vlastnosti nepro-
jevi.

Odbér a zpracovani hrozni pro analyzu

Na parceldch byly Sachovnicové oznaleny kefe kulti-

varu Frankovky a Svatovaviineckého, z nichZ se ve sta-

novenych Casovych intervalech odebiraly vzorky o vaze
2—3 kg hrozni. Bobule hroznd se v prvni Fadé diikladng

omyly destilovanou vodou a vysuSily proudem studeného
vzduchu.

VysuSené bobule se potom oddéglily od tfapiny a z bo-
buli se stahla slupka tak, aby byla jeji vnitFni &&st
obracena na vnéjSi stranu. To umoZnilo, aby se mohly
dobfe odstranit i slizovité €4sti duZniny od vlastni slupky.
Slupky se rovnéZ dostatecnd omyly destilovanou vodou
a dosuSovaly vzduchem teplym asi 30 °C. Vysu$ené slup-
ky se dtkladné rozemlely. Ziskany jemny prasek se
prosel na sitech a pro vlastni analyzu se pouZil nejjem-
néjsi podil o velikosti zrnek asi 0,1 mm.

Pro ziskani vysledk@ bylo pouZito téchto metod:

— extrakce antokyanovych pigmenti ze slupek izolo-
vanych kultivart Frankovky a Svatovaviineckého,

—stanoveni stupné glykozidace antokyang,

— stanoveni cukrd v bobulich uvedenych kultivard,

— titraCni stanoveni kyselin uvedenych kultivart.

Z vysledki chemickych analyz vyplynulo:

a) Bobule kultivaru Frankovky modré a Svatovavfinecké-
ho neobsahovaly diglykozidické antokyany v Z4dné dob&
akumulatniho procesu. Z oddélenych monoglykozidic-
kych antokyanovych pigmenti jsou uvoln&né aglykony
odvozeninami kyanidinu, delfinidinu, nikoli pelargoni-
dinu. Z tabulky 1 je patrno, Ze Kkultivary syntézuji anto-
kyanové pigmenty, které tvori

3-monoglukozidické antokyanidiny

3-monoglukizid petunidinu

3-monoglukozid malvidinu

3-monoglukozid peonidinu

3-monoglukozid kyanidinu

3-monocglukozid malvidin acylovany

3-monoglukozid peonidin acylovany

Cukernou slozkou je glukoéza, acylovd slozka nebyla
identifikovdna. Podstatnou ¢&ast antokyanovych barviv
tvori pigmenty D;, D, a D;, které jsem stanovil spoletn&
s tim, Ze nejfrekventované&jsim z nich je D,-kyanidin
(46,82—49,51 %). Zjistil jsem, ¥e procentni zastoupeni
antokyani je prekvapivé stalé a neni ovlivnitelné eko-
logickymi faktory. Uréité kvantitativni disproporce jsem
zjistil v procesu uzrdvani, coZ ziejmé souvisi s oxidaci

Tabulka 1. Akumulace antokyani a cukri v bobulich kultivard Frankovky modré a Svatovaviineckého ve fenofadzi

zrani
Pigment A B G D; Dy D3 E F
aglykon X delfinidin petunidin malvidin kyanidin peonidin acylmalvi- [ acylpeoni-
din din
cukr glukéza glukoza glukoza glukoéza glukoéza glukodza glukéza glukoza
vazba 3-mono 3-mono 3-mono | 3-mono ‘ 3-mono 3-mono 3-mono 3-mono
barva | slabg modro- cerveno- Cerveno- cerveno- Zerveno- slabé riZova
| raZova fialova fialova fialova fialova | fialova riZova |
Rf | 0,14 0,25 I 0,34 0,46 0,47 ; 0,50 0,57 | 0,77
| | e

Tabulka 2. Procentni zastoupeni pigmentu u kultivari Frankovka modrd a Svatovaviinecké

Pigment A B C D; D> D3 E F
Frankovka 7,90 10,83 12,69 49,51 49,51 4951 7,87 8,35
Svatovavii- | 9,56 12,44 13,08 46,82 46,82 46,82 9,00 9,20
neckeé
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kyselin v bobulich

antokyan b&hem uzrdavéani bobuli. V podate¢ni fazi zrani
tvoFi podstatnou ¢ast pigment D, a v nepatrné miie
byl pritomen pigment C a F.

Obr. 1. Lisovna a lisovaci kapacity na zpracovdni mod-
ryech hrozni ve stredisku ,,Ostrovec”, zdvod Velké
Pavlovice

S

Obr. 2. Detail édsti hroznu a bobuli kultivaru Svatovavii-
necké

Obr. 3

Postupné byly zjiStény ostatni pigmenty A, B, E, D,
a D;. Postup akumulace antokyanl je uveden v grafu
1"a 2; ;

b) Bunécna Stava bobuli obsahuje v prvni fazi zréani
gluk6zu a fruktézu, jejichZz obsah se postupné zvysuje
v poméru 1:1 aZ 1:1,3 ve prospéch fruktézy. ZvySovani
koncentrace glukézy a fruktézy v Casovych intervalech
uvadim v obr. 3 a 4.

t
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\

Obr. 4

c) Ve 8tavé bobuli modrych kultivard Frankovky a Va-
viineckého jsem zjistil v nejvy$8i koncentraci kyselinu
szinnou a kyselinu jable¢nou. B&hem zrani jejich obsah
klesd v zavislosti na kultivaru, avSak zejména vlivem
klimatickych podminek po dobu vegeta¢niho intervalu.
Kyselina vinna je nejstdlejSi kyselinou a jeji obsah
klesd pomaleji neZ obsah kyseliny jabletné. Je stanovi-
telnd ve vSech ¢Castech hroznu obou kultivari. Kyselina
jable¢na podléhda mnohem intenzivné&jSimu rozpadu bé-
hem zrani neZ kyselina vinna. Pfimou dekarboxylaci se
transformuje na kyselinu pyrohroznovou. Z tdajt grafi
3 a 4 je vidét, jak postupovalo sniZovani obsahu kyselin
u obou kultivari soucasné s akumulaci antokyanovych
pigmentl a cukri. Tyto zmény jsou v korelaci se zménou
barevného ténu antokyand z jasné cervené aZ do modré
barvy. Predpokladdam, Ze je to v souvislosti se zménou
struktury antokyand. Tyto biochemické procesy postu-
puji v rdmci bunééného systému bobuli.

Na zakladé vysledki, ziskanych v letech 1980 a 1981
1ze uvést, Ze cely proces akumulace antokyani u Fran-
kovky modré je moZno rozdélit do t¥i fazi:

1. faze pripravnd — v naSich lokalitné-ekologickych
podminkach je definuje €asovy interval 14. srpen aZ
5. Zalt,

2. faze linedrni syntézy a akumulace antokyani —
v Casovém intervalu 5. zafi aZ 15. fijna,

3. faze postupné stagnace syntézy a akumulace anto-
kyani — v Casovém intervalu po 15. ¥ijnu. Jeji sou-
Casti je téZ velmi Casto degradace antokyantii, nej-
Castéji oxidaci na flobafény.

Z hlediska péstitelského je nejdileZitéjsi druha féaze
v uvedeném cCasovém rozpéti, kterou silné ovliviiuji kli-
matické faktory — mnoZstvi srdaZek, suma teplot a suma
hodin trvani slune¢niho svitu. 1

d) Prvni pfiznaky zabarvovani bobuli kultivaru Svato-
vaviineckého byly b&hem sledovanych dvou let pozo-
rovani v intervalu 8. aZ 15. srpna. Proces akumulace anto-
kyanli u sledovaného kultivaru Svatovaviineckého se
také sklada ze tri ¢asovych fazi, aplné shodné& s kultiva-
rem Frankovka modréd, pouze Casové je Kkultivar Svato-
vaviineckého rané&jsi, a proto je i syntéza antokyanti d¥i-
vejsi:
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1. faze ptipravnda — v Casovém intervalu od 3. do 18.
srpna,

2. faze linedrni akumulace antokyanovych pigmentd —
v Casovém intervalu od 18. srpna do 12. fijna,

3. faze postupné stagnace syntézy antokyani — v Caso-
vém intervalu po 12. Fijnu. Jeji soucasti je také de-
gradace antokyani. >

Treti fdze byva Casové nejkratSi, priCemZ intenzita
akumulace je podstatné niZsi. Podotykam, Ze suma hodin
trvani slune¢niho svitu, suma teploty a mnoZstvi vod-
nich sraZek maji velky vliv na akumulaci antokyani
a cukri béhem zrani kultivaru Svatovavrineckého.

Prvni mnoZstvi antokyani ve slupce jsem zjistil aZ
tehdy, kdyZ byl obsah cukru v duZinovych S$t4avach
23—63 g.1-! a obsah kyselin byl 22—53 g.1-1. Spoletné&
s intenzivnim poklesem kyselin postupovala téZ intenziv-
ni syntéza a akumulace antokyant a cukri.

Z dosaZenych vysledkd pro praxi vyplyva, Ze v prvni
fazi — zrani bobuli se doporucuje Casové s'edovat pri-
b&h klimaticko-ptdnich a péstitelsko-biologickych pod-
minek. Ty pfimo ovliviiuji tvorbu a obsah cukrid, kyselin
a antokyanovych pigmentd v bobulich modrych kultiva-
ri révy vinné. Proto doporucujeme v prvni fdzi — zréni
bobuli, sledovat v €asovych intervalech obsah cukri, ky-
selin a antokyant, podle kterych se v praxi urCuje doba
sbéru hrozni. Pro zjiSténi obsahu kyselin je nejlépe
pouZit metodu titratniho stanoveni kyselin. Pro stanove-
ni cukrl je vhodnd metoda stanoveni redukujicich cukri
podle Schoorla (titraéni metoda). Pro stanoveni poly-
fenold je nejlépe dostupnd a v praxi ovéfend metoda
podle Neubauera-Lowenthala. V souCasné dobé ma kazdy
technik-vinaf moZnost vyuZit uvedenych metod pro sta-
noveni obsahu cukrd, kyselin, antokyand a podle toho
v praxi stanevit dobu sbéru hroznt u jednotlivych kulti-
vart. Obsah cukru je moZno pfimo ve vinici zjistit také
refraktometricky. Pro stanoveni jednotlivych komponen-
td lze vyuZit i ostatnich dostupnych metod. Pro vinafe-
-péstitele to znamend v praxi urCeni optimélni zralosti
hroznii a tim i nejvhodnéjsi dobu sbéru hroznd.

Budin, R.: Akumulace antokyanii, cukri a organickych
kyselin v bobulich modrych kultivarii Frankovky modré
a Svatovaviineckého ve fenofazi zrani. Kvas. pram. 30,
1984, €. 3, s. 55—58.

Barevnost Cervenych vin zplisobuji antokyanové pig-
menty, které pfi zpracovdni modrych hroznti pFechézeji
do moStu pfi nakvaSovani spolu s tf¥islovinami. V procesu
zrani bobuli modrych kultivard se akumuluji v bunéc-
nych vrstvach slupky a v okrajovych vrstvach duZniny.

Autor sledoval akumulaci antokyani a cukrd v bo-
bulich kultivarG Frankovky modré a Svatovaviineckého
ve fazi zrani, jakoZ i jejich procentni zastoupeni v obou
kultivarech. Na zé&kladé& ziskanych vysledki doporucil
ve féazi zrani bobuli sledovat v €asovych intervalech
obsah cukrii, kyselin a antokyanti, podle nichZ se v pra-
xi uréuje doba sbéru hrozni.

Bynun, P.: HakonieHue aHTOLMAHOB, CaxapoB M OPraHu-
YeCKMX KHMCJOT B BHHOTPAJHBIX SITOJAaX CHHHX KYyJbTHBapoB
»®pankoBka moxpa u CBaToBaBpKHMHELKe« B TeyeHHe (he-
HOa3n cospepanus. Ksac. npym. 30, 1984, Ne 3, crp.
55—58. : o

uBeT KPacCHbIX BHH BO3HHKAET IOJA ,Helv{CTBIIEM aHTOIlHa-
HOBBIX NHIMEHTOB, KOTOpbI€ B TEUEHHE nepepa(’)omn CHHHX
siC0JI BUHOrpaja NepexonasiT B COK IPpH HayaJbHOM 6p0_
JKEeHHH BMeCTe C TaHujaaMH. B npoiecce CO3peBaHHSA ATOM
CHHHX COPTOB BHHOIpajga OHH HAKaIlJIHBAMOTCA B KJAETOY-
HBIX CJIOSX KOZKYPBbl H KPaeBblX CJ0AX MAKOTH.

ABTOp Hccae0Bas HaKOINJEHHE .aHTOIHAHOB H caxapos
B sirofax Ky.abTHBapa »®pankoska moznpa H CBaTOBaBPKH-
HelKe« (hase cO3peBaHHs, TaKKe KaK H NPOILEHTHOE .Tpes-
cTaBieHHe B 00oux coprax. Ha ocHoBe moayueHHBIX pe-
3y/JbTAaTOB OH PEKOMEHAOBaJ B (ha3e cO3PeBaHMsT HCCJIENO0-
BaTh B JAHHBIX HHTEPBAJ/JaX BPEMEHH COJepzKaHHe caXapos,
KHCJIOT M AaHTOIHAHOB, MO KOTOPOMY Ha TIPAaKTHKE Ompe-
JesIsieTcsl CPOK yOOpKH BHHOTpaja.

Budin, R.: Accumulation of Anthocyanins, Sugars and
Organic Acids in Gravnes of Blue Franconia and Saint
Lawrence Variet’es in the Phase of Ripening. Kvas.
pram. 30, 1984, N¢ 3, p. 55—58.

The colcur of red wines cause anthocyanin pigments
that come into must together with tannins at the start of
fermentation of blue grapes. Anthocyanin pigments are
accumulated in the cells of grape skin and in outside
layers of the pulp. The accumulation of anthocyanin and

-sugars in grapes of Blue Franconia variety and Saint

Lawrence variety in the phase of ripening was observed.
Also quantities of anthocyanins and sugars in both va-
rieties were compared. The results showed that it is
necessary to determine levels of sugars, acids and
anthocyanins at time intervals during ripening of gra-
pes. The time of grape picking can be determined accor-
ding to the quantities of these compounds in grapes.

Budin, R.: Akkumulierung der Anthozyane, Zucker und
organischen Siduren in den Beeren der blauen Rebsorten
Frankovka und Svatovavfinecké in der Reifungspheno-
phase. Kvas. prim. 30, 1984, Nr. 3, S. 55—58.

Die Farbigkeit der Rotweine wird durch die Anthozya-
ne-Pigmente verursacht, die bei der Verarbeitung blauer
Trauben im Laufe der Angdrung zusammen mit den Gerb-
stoffen in den Most ilibergehen. Diese farbbildenden Sub-
stanzen akkumulieren im Prozef der Reifung der Beeren
blauer Rebsorten in den Zellenschichten der Beerenscha-
le und in den peripheren Fruchtfleischichten.

Der Autor verfolgte die Akkumulation den Anthozyane
und Zucker in den Beeren der blauen Rebsorten Fran-
kovka und Svatovavrinecké in der Reifungsphase, sowie
auch ihren Prozentanteil in den beiden gepriiften Reb-
sorten. Aufgrund der erzielten Ergebnisse wird in der
Reifungsphase die Verfolgung des Zucker-, Sduren- und
Anthozyangehalts empfohlen, wonach in der Praxis die
Zeit der Weinlese bestimmt wird.

Stanovenie histaminu vo vinach vysokotlakovou
kvapalinovou chromatografiou

Principom stanovenia, ktoré sa podrobne popisuje, je
oddelenie histaminu pasdZou vina cez katex. Eluuje sa
4 M MCl Reakciou s fluoreskaminom sa ziska fluores-
kujica zlucenina, ktord sa kvantitativne stanovuje vyso-
kotlakovou kvapalinovou chromatografiou v inverznej
faze so spektrofluorometrickou detekciou. Metoda nadvé-

zuje na pracovny postup, ktory pouZival Gaetani et al.
pri stanoveni histaminu v krvi (citacia sa uvadza). Pra-
hovym mnoZstvom detekcie je 0,2 mg.1-! histaminu vo
vine.

COLAGRANDE, 0., CASOLI, A., BONATTI, A, SILVA, A.: Détermi-
nation de 1’histamine dans les vins par chromatographie en

[ hase liguide a haute pression. Feuilles vertes No. 768, 4s. 0. 1. V_,
Paris 1983.
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