Flavonoidy jsou rostlinné sekundarni metabolity, které se déli do nékolika skupin
podle chemické struktury. Dulezitymi slozkami vina, které jsou zodpovédné za jeho barvu,
chut’ a dalsi senzorické vlastnosti, jsou barevné pigmenty - anthokyany a taniny (tfisloviny).
Koncentrace anthokyanti ve viné je ovlivnéna odridou, zpracovanim hroznti a klimatickymi

podminkami.

Ke studiu zmény barvy a tim 1 souvisejictho chemického sloZeni, byly pouZity tii
nekomerc¢ni vzorky ¢erveného vina, Svatovaviinecké, ro¢nik 2010 a 2012, a doméaci vino bez
piidaného SO,. Ke stanoveni barevnych zmén byly pouzity prevazné kolorimetrické (metoda
CieLab) a zjednodusené spektrofotometrické metody (barevna hustota a odstin). MnoZstvi
anthokyant bylo sledovano analytickou metodou RP-HPLC. Koncentrace fenolickych latek

byla stanovena upravenymi enologickymi metodami.

Béhem starnuti vina doSlo k barevhym zménam, které byly zplsobeny
polymerizaénimi reakcemi, které probihaji mezi anthokyany a fenolickymi slouceninami. To
vedlo ke vzniku stabilnich barevnych pigmentt, které se projevily vyS$im absorpénim

maximem a tedy i1 tmavsim zabarvenim.
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