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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zabývá srovnáním obsah�  biogenních amin�  u bílých vín ze Slovácké 

vina�ské podoblasti. V teoretické � ásti byla popsána technologie výroby bílých vín, v druhé 

kapitole byly popsány mikroorganismy produkující biogenní aminy ve vín�  a obsahy bio-

genních amin�  vyskytující se ve vín� . Ve t�etí kapitole byly popsány faktory, které ovliv� u-

jí produkci biogenních amin�  ve vín� . V praktické � ásti diplomové práce bylo analyzováno 

100 vzork�  bílých vín od 10 r� zných vina��  ro� níku 2012 a 2013. U vzork�  byly stanoveny 

obsahy biogenních amin�  a bylo zm�� eno pH. Vzorky vína byly mezi sebou porovnány a 

byly stanoveny mo�né faktory, které mohly obsah biogenních amin�  ovlivnit. 

 

Klí � ová slova: víno, biogenní aminy, mikroorganismy, výroba vína   

 

 

 

ABSTRACT 

The thesis deals with comparing the content of biogenic amines, for white wines from the 

wine region of Slovácko. The theoretical part describes the technology of white wines, in 

the second chapter were described microorganisms producing biogenic amines in wine and 

contents of biogenic amines occurring in wine. In the third chapter described factors that 

influence the production of biogenic amines in wine. In the practical part of the thesis ana-

lyzed 100 samples of white wines from 10 different vintners year 2012 and 2013. The sam-

ples were determined by the content of biogenic amines and the pH was measured. Wine 

samples were compared with each other and were determined possible factors that could 

influence the content of biogenic amines. 
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ÚVOD 

Výroba vína má ve sv� t�  i u nás velkou tradici a po�adavky na vina�e jsou stále v� tší. Po-

kud je v dnešní dob�  cílem vyprodukovat z mimo�ádn�  jakostních hrozn�  odpovídající 

víno a pracovat racionáln� , musí být propojeny zkušenosti z tradi� ního sklepního hospo-

dá�ství s dnešními moderními mo�nostmi [1]. 

Technologický proces výroby vína má mnoho fází, ve kterých je mo�no zaznamenat vznik 

biogenních amin� . Nejvýznamn� jším procesem, p�i kterém vznikají biogenní aminy, bývá 

fermentace. Ve vín�  bývají nej� ast� ji sledovány biogenní aminy tryptamin, tyramin, hista-

min, spermin, spermidin, putrescin a kadaverin. Biogenní aminy jsou ne�ádoucí ve všech 

potravinách a nápojích, proto�e pokud se do t� la dostanou v p�íliš vysoké koncentraci, mo-

hou vyvolat bolesti hlavy, respira� ní tísn� , bušení srdce, hypertenzi nebo hypotenzi, anebo 

také alergické reakce. Proto bývá v dnešní dob�  obsah biogenních amin�  sledován [27]. 

Tato diplomová práce v  první kapitole popisuje výrobu vína a základní postupy, které jsou 

vyu�ívány p�i výrob� . Dále jsou popsány mikroorganismy, které ve vín�  biogenní aminy 

produkují  a obsahy biogenních amin� , které se ve vín�  vyskytují. V poslední kapitole jsou 

popsány faktory, které ovliv� ují výskyt a obsah biogenních amin�  ve vín� . 

Práce se zabývá zjiš� ováním obsah�  biogenních amin�  u vzork�  vín u dvou po sob�  jdou-

cích ro� ník�  a jejich porovnáváním. V praktické � ásti této diplomové práce je popsáno 

vlastní stanovení biogenních amin�  a vyhodnoceny výsledky m�� ení. 
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I.   TEORETICKÁ � ÁST 
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1 TECHNOLOGIE VÝROBY BÍLÝCH VÍN 

Definice hroznového vína vychází z legislativy spole� né pro Evropská spole� enství (Na�í-

zení rady (ES) � . 479/2008 ze dne 29. dubna 2008 o spole� né organizaci trhu s vínem), kdy 

se vínem rozumí výrobek, který byl získán výhradn�  úplným nebo � áste� ným alkoholovým 

kvašením � erstvých, rozdrcených nebo nerozdrcených vinných hrozn�  nebo hroznového 

moštu [2]. 

1.1 Sklize�  hrozn�  

Hrozny révy vinné (Vitis vinifera L.) jsou surovinou pro výrobu p�írodních, perlivých, šu-

mivých i dezertních vín, vinných destilát�  a také mohou slou�it jako významná konzumní 

odr� da. Hrozny se skládají z bobulí a t�apin, bobule pak ze slupky, du�iny a semen [3]. 

Doba sb� ru hrozn� ��se odvíjí od stupn�  zralosti hrozn�  a od typ�  odr� dy. Sleduje se také 

jakostní t�ída a zdravotní stav. Podle t� chto kritérií bývá ur� ován zp� sob zpracování a 

úpravy moštu p�ed samotným kvašením. Obvykle bývá doba sklizn�  ur� ována podle fyzio-

logických znak� , vybarvení bobulí a jejich chuti. Avšak nejlépe a nejp�esn� ji bývá ur� ová-

na doba sklizn�  podle obsahu zkvasitelných cukr� ��a kyselin [4].  

B� hem sklizn�  a transportu ke zpracování mohou být hrozny negativn�  ovlivn� ny n� který-

mi � initeli, nap�. kontaminovány houbovými chorobami (plísn� mi) révy vinné, divokými 

kvasinkami � i octovými nebo mlé� nými bakteriemi. P�i transportu takto napadených hroz-

n�  je proto d� le�itá rychlost, nízké teploty a aplikace oxidu si� i� itého [4]. 

1.2 Zpracování hrozn�  

Po sklizni jsou hrozny v � istých p�epravních obalech dopraveny pro další zpracování. Nej-

prve je t�eba hrozny odzrnit, co� je nep�esný, ale zavedený termín. Hrozny se toti� nezba-

vují zrní� ek, ale stopek - t�apin (semena bývají odstra� ovány p�i lisování). Jejich macero-

vání v moštu by toti� do výchozí suroviny dodalo ne�ádoucí chu� ové vady (nap�. ho�kou 

chu� ), které zp� sobují t�ísloviny z t�apin (taniny). Odzrn� ním jsou pevné � ásti hroznu tj. 

t�apiny a d�evité � ásti odd� leny od bobulí pomocí odzr� ova��  a mlýnk�  r� zných typ�  a 

výkon�  [5]. 

U bílých vín bývá ješt�  stále doporu� ováno nechat surovinu nakvasit v rmutových kádích 

(a� n� kolik hodin). Nakvašení rmutu bývá uplat� ováno p�edevším u aromatických, mušká-
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tových a ko�en� ných odr� d [5]. P�i nakvašení dochází v rozrušených bobulích k intenziv-

nímu vyluhování aromatických látek a barevných pigment� , které jsou obsa�eny ve slupce, 

� inností kvasných enzym� . Doba macerace rmutu je závislá p�edevším na surovin�  a teplo-

t� . U aromatických vín probíhá macerace po delší dobu, aby prob� hlo lepší uvoln� ní aro-

ma. U h�� e vyzrálých a poškozených hrozn�  naopak není macerace p�íliš vhodná. P�i výro-

b�  bílých vín bývá doba macerace a� 24 hodin [6]. 

Rmut je následn�  lisován. Prvním krokem je odd� lení samotoku, který tvo�í a� 40 % moš-

tu. Další podíly moštu jsou získávány ú� inkem tlaku na rmut, p�ípadn�  hrozny. P�i lisování 

bývá uplat� ováno pozvolné a p�erušované p� sobení tlak� , které zajiš� uje plynulý odtok 

moštu. Celková výlisnost � iní 70 – 75 % hm., co� bývá ovlivn� no hlavn�  kvalitou suroviny 

[3]. Pro lisování pou�íváme šroubové, pneumatické nebo hydraulické lisy r� zné konstrukce 

[7]. Lisováním bývá odd� lován mošt od tuhých � ástí rmutu. Pevné odd� lené � ásti se nazý-

vají matoliny a tvo�í významný odpad p�i výrob�  révového vína. P�i lisování není vhodné 

ponechávat matoliny dlouho v lisu, proto�e za� nou kvasit, zvyšuje se v nich teplota, mohou 

se zapa�it a mohou být kontaminovány bakteriemi octového kvašení, p�i kterém vzniká 

ne�ádoucí kyselina octová. Matoliny vybrané z lisu by m� li být ihned z místnosti vyvezeny. 

Lisování pat�í mezi d� le�ité operace, které p�ímo ovliv� ují výslednou kvalitu vína [8]. 

1.3 Úprava moštu p	 ed fermentací 

Úpravami moštu se rozumí n� kolik technologických operací p�ed zahájením fermentace. 

Ke správnému pr� b� hu fermentace vína je pot�eba vylisovaný mošt upravit odkalováním, 

odkyselením, sí�ením, provzdušn� ním nebo úpravou cukernatosti moštu [9].  

V ochran�  révy vinné proti chorobám a šk� dc� m se pou�ívají r� zné chemické p�ípravky, 

zejména fungicidy a pesticidy, které mohou zanechávat na hroznech, a tím i v moštech, 

� etné ne�ádoucí látky. Proto se p�ed dalším zpracováním mošt odkaluje. To je mo�né pro-

vést n� kolika zp� soby:  

·  dekanta� n�  - kdy se nechá kal usadit na dn�  k tomu ur� ených nádob 

·  dynamicky - k � emu� se pou�ívají odst�edivky, vakuové filtry nebo flota� ní 

techniky [6].  
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Teplota moštu p�i odkalování je ideáln�  v rozmezí 5 – 10 °C, co� zabrá� uje p�ípadnému 

rozkvášení [6]. Odkalování pat�í k nejd� le�it � jším postup� m, jak získat � isté víno bez po-

stranních tón�  ve v� ni a chuti [1]. 

Dalším krokem m� �e být sní�ení kyselosti moštu, ve kterém je vyšší obsah kyselin a malý 

obsah cukru. Pro sní�ení kyselosti m� �e být pou�ito po ukon� ení alkoholového kvašení 

vysrá�ení kyseliny vinné, anebo biologické odbourávání kyseliny jable� né (jable� no-

mlé� né kvašení). Hlavní výhodou jable� no-mlé� ného kvašení je p�em� na tvrd� ji chutnající 

kyseliny jable� né na jemn� ji chutnající kyselinu mlé� nou. Jable� no-mlé� né kvašení bývá 

pou�íváno a� po ukon� ení alkoholového kvašení [10]. K odkyselování vysrá�ením kyseliny 

vinné m� �e být pou�it uhli� itan vápenatý, hydrogenuhli� itan draselný nebo uhli� itan vápe-

natý s malým mno�stvím vinanu vápenatého a jable� nanu vápenatého [11]. Odkyselování 

mošt�  je �ízeno zákonem � . 321/2004 Sb., o vinohradnictví a vina�ství a o zm� n�  n� kterých 

souvisejících zákon�  (zákon o vinohradnictví a vina�ství) a Na�ízením rady (ES) � . 

479/2008: o spole� né organizaci trhu s vínem [2]. U � erstvých vinných hrozn� , hroznového 

moštu, � áste� n�  zkvašeného hroznového moštu, mladého vína v procesu kvašení a vína lze 

provést a� do výše 1 gramu na litr, vyjád�eno jako kyselina vinná, nebo 13,3 miliekvivalen-

t�  na litr. Odkyselování vína m� �e probíhat pouze v podniku vyráb� jícím víno a ve vina�-

ské zón� , ve kterých byly sklizeny hrozny pou�ité k výrob�  daného vína [2]. 

Úprava cukernatosti moštu neboli doslazení se provádí zejména v letech, kdy kv� li nep�íz-

nivému po� así hrozny neobsahují dostate� né mno�ství sacharid� . P�edevším se doslazuje 

pro zvýšení p�irozeného obsahu alkoholu [11]. Nedostatek cukernatosti bývá napravován 

zvýšením obsahu sacharósy rafinovaným �epným cukrem nebo zahušt� ným moštem a to 

maximáln�  v mno�ství povoleném podle platného zn� ní zákona � . 321/2004 Sb. o vino-

hradnictví a vina�ství, Na�ízení rady (ES) � . 479/2008: o spole� né organizaci trhu s vínem a 

Na�ízení komise (ES) � . 606/2009 [2, 88]. 

Mošt bývá provzduš� ován kv� li zvýšení obsahu kyslíku, co� podporuje lepší mno�ení kva-

sinek. Na druhou stranu se zvyšuje riziko napadení ne�ádoucími mikroorganismy (nap�. 

octovými bakteriemi). Zpravidla nebývá provzduš� ován zdravý mošt, u kterého nebývá 

problém p�i rozkvašení. U „nezdravých „ mošt�  probíhá provzduš� ování nap�íklad kv� li 

po� áte� ní podpo�e r� stu a mno�ení kvasinek [1]. 
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Sí�ení se provádí v r� zných stadiích výroby vína. U zpracování nahnilých a poškozených 

hrozn�  se musí sí� it ji� ve stádiu rmutu. Naopak p�i zpracování zdravých hrozn�  se sí�ení 

oddaluje a� do prvního stá� ení (od� erpání vína z kvasni� ných kal� ), kdy víno p�estává 

chránit oxid uhli� itý. Oxid si� i� itý je velmi d� le�itý, proto�e má reduk� ní, konzerva� ní a 

antiseptické ú� inky [11]. Pomocí oxidu si� i� itého se ni� í plísn� , n� které kvasinky a aerobní 

bakterie, dále chrání mošt p�ed oxida� ními zm� nami. V zásad�  by m� l být rmut, p�ípadn�  

ji� hrozny sí�eny tak, aby v moštu byl obsah volného SO2 p�ibli�n �  2-2,5 g.hl-1 [1]. 

1.4 Kvašení 

Etanolové kvašení je nejd� le�it � jší proces podílející se na tvorb�  vína. P�i kvašení bývá 

p�em�� ována glukóza a fruktóza (p�i doslazování i sacharóza) na etanol a oxid uhli� itý 

[12]. Bývá zp� sobováno � inností mnoha druh�  kvasinek. Základem p�i výrob�  vína jsou 

vinné kvasinky (Saccharomyces cerevisiae), které zkvašují glukózu [4]. 

V pr� b� hu kvašení potom rychleji vyu�ívají glukósu a pomaleji fruktósu. P�ípadný zbytko-

vý cukr ve vín�  je � ast� ji p�edstavován práv�  fruktósou, která rovn� � p � sobí chu� ov�  slad-

ším dojmem (sladivost glukósy 74,3; sladivost fruktósy 173 v porovnání se sacharósou, 

sladivost standardu sacharósy 100) [4].  

Technologie této operace probíhá bu�  samovoln�  (spontánní kvašení) nebo o� kováním 

kulturními kmeny kvasinek (�ízené kvašení). Spontánní kvašení se v moderní velkovýrob�  

vína tém��  nepou�ívá, nebo�  se b� hem fermentace uplat� ují tzv. divoké kvasinky, kam 

pat�í Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae subsp. uva-

rum, Saccharomyces cerevisiae subsp. bayanus, Saccharomyces chevalieri, Zygosaccha-

romyces florentinus, Zygosaccharomyces rouxii, Kluyveromyces thermotolerans, Kloecke-

ra apiculata, Metschnikowia pulcherrima, Candida stellata, Candida vini, Hansenula 

anomala, Hansenula subpelliculosa a Pichia fermentans. Od spontánního kvašení u� 

v dnešní dob�  ustupují i  n� kte�í menší výrobci vína. Podle podmínek jako jsou nap�. teplo-

ta, SO2, rezidua p�ípravk�  na ochranu rostlin, výchozí po� et zárodk� , se m� �e prosadit jiný 

druh kvasinek, ne� je po�adován. P�i �ízeném kvašení se do moštu p�idává � istá kultura 

kvasinek, � ím� je zabrán� no kvašení ne�ádoucím sm� rem. P�i pou�ití � istých kvasinek 

dostávají vína typickou chu�  a doba kvašení je kratší ne� u spontánního kvašení. N� které 

druhy � istých kvasinek produkují specifické aromatické látky, které ovliv� ují chu�  i v� ni 
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vína. Optimální teplota kvašení b� �n � ��pou�ívaných kvasinek bývá 15 – 20°C. P�i teplotách 

vyšších ne� 35°C se � innost kvasinek zpomaluje nebo úpln� ��zastavuje [14]. 

 

Obr. 1: Schéma odbourání glukózy [82] 
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Obr. 2: Schéma alkoholového kvašení [28] 

Kvašení za� íná, jakmile jsou hrozny rozdrceny. Pro zahájení kvašení je zapot�ebí asi 106 

bun� k/ml [18]. Samotné kvašení je rozd� leno do n� kolika fází. V první fázi probíhá adap-

tace kvasinek na relativn�  nep�íznivé podmínky moštu. Po n� kolika hodinách následuje 

rozmno�ovací fáze, kdy dochází k pu� ení kvasinek. Poté se jedná o fázi hlavního kvašení, 

kdy je p�em� n� no maximální mno�ství zkvasitelného substrátu. Poslední fází je odumírání 

kvasinek, po které se ji� obsah monosacharid�  nem� ní [15]. 

Pr� b� h alkoholového kvašení ovliv� ují faktory vn� jší i vnit�ní. Nejd� le�it � jší vn� jší faktor 

je teplota. Ta ovliv� uje jak r� st kvasinek, tak rychlost produkce etanolu i dalších aromatic-

kých slou� enin. 	 ím vyšší bude teplota kvašení, tím více aroma a alkoholu se ztratí, ale tím 

spolehliv� ji kvasinky mošt prokvasí. Teplota je ovliv� ována chlazením mošt�  nebo naopak 

jejich p�ih�íváním. Mezi nejd� le�it � jší vnit�ní faktory pat�í mno�ství zkvasitelných cukr� , 

obsah alkoholu, obsah SO2 a obsah kyselin. Koncentrace zkvasitelných cukr�  je d� le�itým 

faktorem p�i kvašení. Mošty s ni�ší koncentrací prokvášejí podstatn�  leh� eji ne� p�i vyšší 

koncentraci. P�i vyšší koncentraci zkvasitelných cukr�  prokvášejí mošty v d� sledku vyso-

kého osmotického tlaku špatn� . Kvašení u mošt�  s vyšší koncentrací zkvasitelných cukr�  je 

mo�né zlepšit p�idáním dopl� kové vý�ivy kvasinek [6]. Obsah alkoholu obvykle sni�uje 
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schopnost rozmno�ování kvasinek. Zna� n�  tolerantní v�� i alkoholu jsou kvasinky rodu 

Saccharomyces, které se mohou mno�it ješt�  p�i 12 a� 13 % obj. alkoholu. Pou�itím SO2 se 

brzdí p�edevším rozmno�ování kvasinek, ovšem a� od mno�ství 50 mg.l-1. Tím je ovliv� o-

ván po� átek kvašení, ale ne jeho další pr� b� h [19]. Dalším faktorem je také odkalování 

mošt� . Neodkalené mošty kvasí podstatn�  snadn� ji, intenzivn� ji a rychleji ne� mošty odka-

lené. Odkalené mošty mají vyšší obsah alkoholu a vyšší aroma, ale p�i pomalém kvašení 

stoupá obsah acetaldehydu [20].  

1.5 Jable
 no-mlé
 né kvašení 

Jable� no-mlé� né kvašení (malolaktická fermentace) bývá významným krokem u výroby 

bílých a hlavn�  také � ervených vín. V hroznech bývá nejvíce obsa�ena kyselina jable� ná a 

kyselina vinná. Kyselina jable� ná m� �e p�edstavovat zhruba polovinu celkové kyselosti 

hrozn�  a vína. Ve špatných letech je kyseliny jable� né v bobulích hrozn�  více, jeliko� se 

netransformuje na cukry. Koncentrace kyseliny jable� né v plodu má tendenci klesat, kdy� 

hrozny zrají, a to zejména v horkých letních dnech na konci sezóny. Pokud na konci sezóny 

p�etrvávají chladné dny, m� �e koncentrace kyseliny jable� né z� stávat vysoká a výsledné 

víno m� �e mít kyselou chu�  [6]. 

Jable� no-mlé� né kvašení je druhotné kvašení zp� sobené r� stem n� kterých bakterií mlé� né-

ho kvašení. 	 inností bakterií mlé� ného kvašení nedochází pouze k p�em� n�  kyseliny 

jable� né na kyselinu mlé� nou, ale také k velmi zásadním zm� nám v chuti a ve v� ni vína 

[8]. Jable� no-mlé� né kvašení m� �e být zahájeno p�irozen�  se vyskytujícími bakteriemi 

mlé� ného kvašení (bakterie v hroznech nebo ve vina�ském provozu). P�i jable� no-mlé� ném 

kvašení dochází k p�em� n�  tvrdé dvojsytné kyseliny jable� né na m� kkou jednosytnou kyse-

linu mlé� nou a CO2 (obr. 3). V dnešní dob�  spíše ale bývá vina�i vyvoláváno jable� no-

mlé� né kvašení komer� ními startovacími kulturami [21].  
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Obr. 3: Schéma p�em� ny dvojsytné kyseliny jable� né na jednosytnou kyselinu 

mlé� nou [6] 

Mezi nejznám� jší bakterie mlé� ného kvašení, které se nacházejí v hroznech a ve vín� , pat�í 

rody Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus a Oenococcus [22]. Spontánní jable� no-

mlé� né kvašení probíhá v našich klimatických podmínkách s kontaminující mikroflórou a 

vede k syntetizování dalších metabolit�  ne�ádoucích bakterií, které mohou vést k tvorb�  

negativních senzorických projev� . Teplota, která je vyšší ne� 22°C podporuje spontánní 

vývoj jable� no-mlé� ného kvašení. Toto spontánní kvašení bývá také podporováno nízkým 

obsahem oxidu si� i� itého a kontaktem vína s jemnými kvasni� nými kaly [4]. 

Mezi nejpreferovan� jší bakterie, které jsou pou�ívány k �ízenému jable� no-mlé� nému kva-

šení, pat�í Oenococcus oeni (vysoká tolerance k etanolu a acidit� ) a Lactobacillus planta-

rum [23]. Bakterie mlé� ného kvašení bývají fakultativn�  anaerobní, grampozitivní ty� inky 

nebo koky. Starterové kultury musí být zao� kovány a� po dokon� ení alkoholového kvašení, 

aby byl omezen vznik t� kavých kyselin ve vín� . Pr� b� h jable� no-mlé� ného kvašení je 

ovliv� ován n� kolika faktory. Mezi nejd� le�it � jší faktory pat�í teplota, obsah SO2 a hodnota 

pH. Nejv� tšího ú� inku je dosa�eno p�i teplotách 20 – 25°C. P�i teplotách, které jsou ni�ší, 

klesá rychlost p�em� ny kyselin a p�i teplot�  10°C p�em� na zcela ustává. Teploty, které jsou 

vyšší, urychlují mno�ení starterových bakterií, ale také dochází ke zvyšování aktivity divo-

kých bakterií mlé� ného kvašení, co� m� �e mít za následek tvorbu ne�ádoucích látek. pH 

bývá dalším d� le�itým faktorem jable� no-mlé� ného kvašení. Optimální pH bývá v rozmezí 

3,0 – 3,5. P�i ni�ších hodnotách pH neprobíhá r� st a rozvoj bakterií mlé� ného kvašení [24]. 

Posledním z nejd� le�it � jších faktor�  bývá obsah oxidu si� i� itého. Oxid si� i� itý eliminuje 

bakterie mlé� ného kvašení, a tím m� �e znemo�nit pr� b� h jable� no-mlé� ného kvašení. Ma-

ximální hodnoty uvád� né pro celkový obsah SO2 jsou 45 mg.l-1 a pro volný SO2 15 mg.l-1. 

P�ed za� átkem jable� no-mlé� ného kvašení by nem� l být do vína zavád� n oxid si� i� itý, ji-
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nak dochází k zahubení bakterií mlé� ného kvašení [3]. Po dokon� ení jable� no-mlé� ného 

kvašení bývá do vína aplikován oxid si� i� itý a bývá provedena filtrace [4]. 

1.6 � i	 ení vína 

	 i�ení vína je proces, kdy dochází k p�idávání absorp� ního � inidla do moštu nebo vína. 

Tyto látky se navazují na � ástice ve vín� , jako jsou nap�. bílkoviny. Takto navázané � ástice 

sedimentují ke dnu nádoby. Pomocí � i� idel získáváme kvalitní a stabilní � isté víno. 	 i� ící 

prost�edky lze také vyu�ít k odstran� ní vad (nap�. bílkovinných zákal� ), ne�ádoucích chu-

� ových nebo pachových látek [1]. 

Klasický zp� sob � i�ení bývá p�idáním bílkovinného � i� idla s kladným nábojem do vína, 

které reaguje s � ásticemi kalu s negativním nábojem. Tím dochází k neutralizaci, srá�ení, 

tvo�ení shluk�  a sedimentaci. Mezi bílkovinná � i� idla pat�í nap�íklad vaje� ný bílek, �elati-

na, vyzina a kasein. Další mo�ností je � i�ení pomocí bentonit� . Bentonit jsou zeminy po-

cházející hlavn�  z rozkladu vulkanického popela, který obsahuje silikáty vápníku, sodíku a 

hliníku [12].  

Víno, které se má � i� it musí být dokvašené a nesmí v n� m probíhat jable� no-mlé� né kvaše-

ní. 	 i� ící proces nejlépe probíhá p�í stálé nízké teplot� . 	 i�ení je v� tšinou provád� no jed-

nou, ale v p�ípad�  pot�eby m� �e být proces opakován. Opakované � i�ení ale zp� sobuje v� t-

ší ztráty barevných nebo chu� ových slo�ek vína. 	 i� idlo musí mít opa� ný elektrický náboj 

ne� kaly vína a musí být ve vín�  �ádn�  rozptýlené dokonalým rozmícháním. Z vy� i�eného 

vína je nutno odstranit kaly a p�efiltrovat [8]. 

1.6.1 � i	 ící prost	 edky se záporným nábojem 

Mezi � i� ící prost�edky se záporným nábojem pat�í bentonit, tanin, agar, kyselina k�emi� itá, 

k�emelina a kaolin [8]. 

Bentonity bývají pou�ívány k odstran� ní termolabilních bílkovin.��Jsou to zeminy, obsahu-

jící silikáty vápníku, sodíku a hliníku, které se vyzna� ují adsorp� ní schopností v�� i rozpuš-

t� ným bílkovinným látkám ve vín� . Velmi ú� inné jsou granulované sodno-vápenaté bento-

nity. Tanin je t�íslovina se záporným povrchovým nábojem. Je pou�ívána k � i�ení vín spo-

le� n�  se �elatinou. Nej� ast� ji je pou�ívána k urychlení � išt� ní bílých vín chudých na t�íslo-
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viny. Agar je p�ipravený z mo�ských �as. Jeho � ástice jsou nabity záporným elektrickým 

nábojem [1, 2, 8]. 

Kyselina k�emi� itá je p�idávána do vína ve form�  10% koloidního roztoku. M� �e se pou�í-

vat p�i � i�ení �elatinou jako náhrada za tanin. Je vhodná pro � i�ení � ervených vín s malým 

obsahem t�íslovin. K�emelina má velmi dobrou schopnost vázat na sebe bílkoviny. M� �e 

být pou�ívána i k � i�ení nejjemn� jších vín, proto�e neovliv� uje ani buket, ani chu�  vína. 

Kaolin je k�emi� itan hlinitý, který má rovn� � schopnost vázat bílkovinu. Je to jemný prá-

šek s velkou absorp� ní schopností. Ve vín�  se jemn�  rozptyluje. Usazování probíhá poma-

leji, proto � išt� ní trvá 4 - 5 týdn�  [8]. 

1.6.2 � i	 ící prost	 edky s kladným nábojem 

Mezi � i� ící prost�edky s kladným nábojem pat�í �elatina, kasein, vaje� ný bílek a vyzina [8]. 

�elatina je bílkovinný preparát, vyráb� ný z kostí a chrupavek. �elatina se ve vín�  srá�í ta-

ninem, proto je t�eba v�dy p�i jejím pou�ití p�idat do vína pot�ebné mno�ství taninu, kv� li 

dostate� nému obsahu t�íslovin, které jsou pot�ebné p�i srá�ení. �elatina se pou�ívá i k od-

stran� ní menších chu� ových vad vína a k urychlení sedimentace p�i � i�ení jinými � i� ícími 

látkami [1]. 

Kasein je bílkovinný p�ípravek, který je získáván z odst�ed� ného mléka. Reaguje s t�íslovi-

nami, ale zna� n�  siln�  i s barvivy. Vaje� ný bílek je nejstarším � i� idlem a jeho ú� innou lát-

kou je albumin. Hodí se k � i�ení jemných � ervených vín. Vhodn� jší jsou bílky z � erstvých 

vajec [1, 8]. 

Vyzina je vhodná zejména pro � i�ení kvalitních bílých vín. Je vyráb� na z plovacích blan 

n� kterých ryb, zejména vyzy a jesetera. Tato � istá bílkovina pat�í mezi nejjemn� jší � i� idla, 

proto�e vínu neodnímá �ádnou z jeho cenných látek. V sou� asnosti se pou�ívají p�ípravky 

s p�ídavkem dalších � i� idel, které pak lépe p� sobí [1]. 

1.6.3 � i	 ící prost	 edky s neutrálním nábojem 

Mezi � i� ící prost�edky s neutrálním nábojem pat�í aktivní uhlí a vinné kvasnice [8]. 

Aktivní uhlí m� �e sni�ovat vysokou barvu, ale také odstra� ovat ne�ádoucí pachu� . Uhlí je 

� i� idlem s velkou aktivitou povrchu, � ím jsou vysv� tleny i zna� né ú� inky v odstra� ování 

pachutí a barvy. Vinné kvasnice jsou vhodné k � i�ení hlavn�  v malovýrob� . Kvasnice od-
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straní slabší barevné ne�ádoucí odstíny vína, zv� tralou chu�  a osv� �í starší vína. Jsou pou-

�ívány � erstvé kvasnice ihned po ukon� ení kvašení [1, 8]. 

1.7 Školení vína 

Mezi  operace školení vína pat�í výše zmín� né � i�ení vína, filtrace a stabilizace [8]. 

Filtrace vína je proces, jeho� cílem bývá zbavit víno pevných � ástic. Proces filtrace je pou-

�íván tém��  ve všech potraviná�ských technologiích. Napomáhá k vyšší stabilit�  vína. 

Smyslem procesu je odd� lování dispergovaných pevných � ástic z kapaliny pomocí vhodné 

filtra� ní p�epá�ky. K filtraci se pou�ívá k�emelina, deskové filtry a membránová filtrace. U 

velkých vina�ských firem se pou�ívá membránová filtrace probíhající p�es membrány, kte-

ré jsou podle konstrukce a zvolené membrány pou�itelné od hrubé filtrace a� po mikrobiál-

ní sterilizaci vín [25]. 

Stabilizací bývají omezovány biochemické procesy, p�i nich� dochází k vysrá�ení látek 

nacházejících se ve vín�  v dob�  skladování, nalahvování a p�i p�eprav� . Stabilizace probíhá 

zejména proto, abychom vyrobili vína mladá a sv� �í. Stability vína by m� lo být dosa�eno 

bez porušení kvality a „odr� dového“ charakteru vína. To se zatím a� tak úpln�  neda�í, pro-

to�e v� tšina stabiliza� ních prost�edk�  víno ochuzují o cenné látky, jako jsou nap�íklad bar-

viva, bílkoviny a soli organických kyselin. Ke stabilizaci vína se nap�íklad pou�ívá hexa-

kyano�eleznatan draselný (proti kovovým zákal� m), teplo a chlad (odstran� ní bílkovin a 

vinného kamene) a kyseliny metavinné (proti krystalickým zákal� m) [8]. 

1.8 Lahvování 

Víno v malých nádobách a zejména v d�ev� ných sudech velmi rychle zraje, tak�e se jeho 

kvalita delším le�ením zhoršuje. Proto ho stá� íme do láhví v dob� , kdy je plné, výrazné a 

lahodné v chuti. V� asným stá� ením bývá zachována jeho sv� �est i buketní látky [8]. Lah-

vováním a následným skladováním dochází k omezování styku vína se vzduchem a tím 

vlastnímu stárnutí vína. Víno v láhvi musí být pln�  stabilizované [26].  

Zátkování láhví následuje ihned po napln� ní láhve. Doposud nejpou�ívan� jším uzáv� rem 

láhví s vínem bývají korkové zátky (velké vina�ství postupn�  p�echází na šroubové uzáv� -

ry). Je od nich po�adována pru�nost a dobrá t� snost, aby bylo zabrán� no p�ístupu vzduchu 

do vína. V sou� astné dob�  za� ínají být nahrazovány korkové zátky ekologicky a ekono-



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 23 

 

micky vhodn� jšími plastovými uzáv� ry, které mají vzhled korku. Plastové zátky bývají 

doporu� ovány pro vína se spot�ebou do dvou let. Moderním trendem se v dnešní dob�  stá-

vají sklen� né zátky, které jsou velmi elegantní, ale p�edevším senzoricky neutrální a atrak-

tivní pro spot�ebitele. Evoluci v uzáv� rech ovšem p� sobí šroubovací uzáv� ry, které jsou 

praktické, stabilní, udr�í kvalitu vína a jsou praktickou náhradou korku [8]. 

Do prodeje odchází od výrobce láhve s vínem adjustované se záklopkami a s uvedením 

všech pot�ebných údaj�  na etiketách [1]. Údaje na etiketách musí být uvedeny podle plat-

ných právních p�edpis� , a to podle Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (EU) 

� . 1169/2011 o poskytování informací o potravinách spot�ebitel� m [89], Na�ízení Komise 

(ES) � . 607/2009 a Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (EU) � . 1308/2013, kterým se 

stanoví spole� ná organizace trh�  se zem� d� lskými produkty [90, 91]. 
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2 OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  VE VÍN �  A MIKROORGANISMY, 

KTERÉ JE PRODUKUJÍ 

Biogenní aminy jsou látky, které se p�irozen�  vyskytují v �ivých systémech. Zajiš� ují mno-

ho fyziologických funkcí a � asto se vyskytují  ve fermentovaných potravinách a nápojích. 

V organismu jsou v� tšinou zdrojem dusíku a prekurzory hormon� , nukleových kyselin a 

protein� . Vznikají p� sobením enzym�  dekarboxyláz z aminokyselin nebo transamináz 

z aminokyselin a karbonylových slou� enin [29, 33, 34, 35].  

Biogenní aminy bývají definovány jako jednoduché nízkomolekulární dusíkaté slou� eniny, 

bazické povahy, v kterých bývají jeden, dva anebo všechny atomy vodíku z amoniaku na-

hrazeny jinou funk� ní skupinou (alkylovou, arylovou) [29, 30].  

Biogenní aminy bývají podle chemické struktury rozd� leny do skupin: 

·  alifatické (putrescin, kadaverin) 

·  aromatické (tyramin, 2-fenylethylamin) 

·  heterocyklické (histamin, tryptamin, serotonin) 

·  polyaminy (spermin, spermidin, putrescin a p�ípadn�  i agmatin) [30, 31, 32]. 

Biogenní aminy jsou v b� �né situaci v menším mno�ství z t� la odbourávány pomocí enzy-

m�  monoaminooxidás  a diaminooxidás. P�i výskytu v� tšího obsahu biogenních amin�  

m� �e u citliv� jších jedinc�  vzniknout nesnášenlivost. U lidí se zvýšenou citlivostí mohou i 

malé mno�ství biogenních amin�  vyvolávat nep�íjemné symptomy, jako je nevolnost, zvra-

cení, pr� jem, návaly horka, pocení, dýchací potí�e, výsev rudých skvrn, pálení v hrdle, hy-

potenzi nebo hypertenzi, selhání ledvin, p�ípadn�  a� smrt. Toxický ú� inek biogenních ami-

n�  je ovlivn� n aktivitou enzym�  (monoaminooxidásy, diaminooxidásy, polyaminooxi-

dásy), kdy aktivita m� �e být u jedinc�  r� zná a je závislá na mnoha faktorech (nap�. p�ítom-

nost inhibitor�  – alkohol, lé� iva). P�i vysokých koncentrací biogenních amin�  je nejsou 

enzymy schopny eliminovat [33, 35, 41, 42]. 

Biogenní aminy jako produkty metabolismu se vyskytují tak�ka ve všech potravinách jako 

jejich p�irozená slo�ka (endogenní aminy). Dále pak vznikají biogenní aminy v potravinách 

jako d� sledek mikrobiálního p� sobení a také p�i kvasných procesech (exogenní aminy) [35, 

36, 37]. 
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Biogenní aminy se mohou vyskytovat v ka�dé potravin� , která obsahuje proteiny nebo vol-

né aminokyseliny, a v které jsou vhodné podmínky pro rozvoj mikroorganism� . Biogenní 

aminy vznikají v potravinách d� sledkem mikrobiální kontaminace, kvasných proces� , a 

také vlivem stárnutí a skladování. Mohou být detekovány v syrových i zpracovaných potra-

vinách a v potraviná�ství jsou n� kdy spojovány s kazivostí potravin. Celkové mno�ství 

biogenních amin�  se liší v závislosti na p� vodu potraviny a p�ítomnosti mikroorganism� . 

Biogenní aminy mohou být p�ítomny v potravinách, jako jsou masné výrobky, mlé� né vý-

robky, ryby a rybí produkty, vejce, víno, pivo, zelenina, ovoce, o�echy a � okoláda [29, 30, 

33, 34, 38, 39]. 

2.1 Biogenní aminy ve vín�  

Ve vín�  m� �e být tvorba biogenních amin�  spojována s r� znými fázemi výroby a sklado-

váním vína. Pro tvorbu biogenních amin�  ve vín�  musí být spln� ny t� i po�adavky: 

·  p�ítomnost volných aminokyselin, 

·  p�ítomnost dekarboxylása-pozitivních mikroorganism� , 

·  optimální podmínky zajiš� ující r� st mikroorganism�  a aktivitu enzym�  [33, 45]. 

Vína mohou obsahovat r� zný obsah biogenních amin� , kdy zále�í na mnoha faktorech – 

nap�. doba macerace, pH, koncentrace aminokyselin (detailn� ji popsáno v kapitole 3). Liší 

se i mno�ství biogenních amin�  u bílých a � ervených vín, kdy byl u � ervených vín deteko-

ván vyšší obsah biogenních amin�  ne� u bílých vín, co� m� �e být zp� sobeno delší macera-

cí slupek v moštu [27, 40]. Ve studiu Ancín-Azpilicueta a kol. [43] bylo zjišt� no, �e � ím 

vyšší je obsah aminokyselin v moštu, tím vyšší je obsah biogenních amin� . Vysoké hodnoty 

biogenních amin�  mohou ve vín�  indikovat bakteriální kontaminaci. Koncentrace biogen-

ních amin�  ve vín�  závisí hlavn�  na p�irozeném obsahu v bobulích a na podmínkách p�i 

výrob�  vína (hygiena, teplota, jable� no-mlé� né kvašení, pH). Biogenní aminy jsou ve vín�  

sledovány kv� li negativnímu p� sobení na lidský organismus, kdy jsou negativní a ne�á-

doucí ú� inky zesíleny sou� astným podáváním alkoholu, který sni�uje nebo zcela inhibuje 

aktivitu monoaminooxidás a diaminooxidás. Dále také probíhá sledování biogenních ami-

n�  z d� vodu vztahu mezi jejich obsahem, kvalitou hrozn�  a hygienickými podmínkami 

b� hem výroby vína  [27, 36, 40, 41, 44, 50, 51, 52]. 
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Ve vín�  se nej� ast� ji vyskytují tyto biogenní aminy: histamin, tyramin a putrescin. V men-

ších koncentracích se vyskytují spermidin, spermin, kadaverin, tryptamin, agmatin a feny-

lethylamin. Obecn�  je ve vín�  nejvíce obsa�en putrescin. O nedostate� né hygien�  p�i výro-

b�  sv� d� í zvýšený obsah putrescinu, histaminu a kadaverinu [43, 53, 54, 55, 56].  

Biogenní aminy jsou tvo�eny b� hem r� zných fází výroby, kdy je jejich obsah v kone� ném 

produktu mnohem vyšší ne� v � istém moštu. Nejv� tší tvorba biogenních amin�  byla pozo-

rována p�i jable� no-mlé� ném kvašení a alkoholovém kvašení. Vznik biogenních amin�  

v pr� b� hu alkoholového kvašení je zp� soben metabolismem kvasinek. P�i spontánní fer-

mentaci je tvorba biogenních amin�  menší ne� p�i prokvášení � istými kulturami kvasinek. 

U jable� no-mlé� ného kvašení je tomu naopak, zvýšená tvorba biogenních amin�  probíhá u 

spontánního a nekontrolovaného jable� no-mlé� ného kvašení [43, 56]. Studie Pramateftaki-

ho a kol. [61] zkoumala tvorbu biogenních amin�  bakteriemi Oenococcus oeni a jejími 

sekundárními kmeny v �eckých vínech p�i spontánním jable� no-mlé� ném kvašení. V této 

studii bylo zjišt� no, �e O. oeni není hlavním producentem biogenních amin� . Biogenní 

aminy byly z�ejm�  produkovány sekundárními kmeny O. oeni nebo jinými bakteriemi 

mlé� ného kvašení, které nebyly zkoumány vzhledem k jejich malému výskytu ve vzorcích 

vína. Podle studia Lonvaud-Funela [57] bylo zjišt� no, �e tvorba biogenních amin�  u bakte-

rií mlé� ného kvašení je z�ejm�  zp� sobena obranným mechanismem, kdy se bakterie brání 

proti nízkému pH, anebo pot�ebou získávat energii dekarboxylací aminokyselin. 

Obsah biogenních amin�  m� �eme sní�it nap�. pou�itím zdravých nepoškozených hrozn� , 

kontrolovaným kvašením hrozn� , biologickým odbouráváním pomocí � istých startovacích 

kultur, potla� ením ne�ádoucích pediokok�  a laktobacil� , dodr�ováním správných zásad 

hygieny v provozu i ve sklep� . Další mo�ností, jak sní�it obsah biogenních amin� , je pou-

�ití bentonitu, jako � i�ícího prost�edku [37]. Podle Ancína a kol. [43] se pou�itím bentonitu 

sni�uje obsah histaminu a� o polovinu, kdy míra sní�ení závisí jak na aplikované koncent-

raci bentonitu, tak na koncentraci histaminu ve vín� . Negativem ovšem je, �e aplikace vyš-

ší dávky bentonitu sni�uje intenzitu barvy zejména u � ervených vín [43]. 

Koncentrace biogenních amin�  je závislá na p�irozeném obsahu v bobulích hroznu a na 

podmínkách b� hem výroby vína (jable� no-mlé� né kvašení, pH, hygiena p�i výrob� ). Nap�í-

klad p�i pou�ití nahnilých hrozn�  je obsah biogenních amin�  a� o 150 % vyšší ne� p�i pou-

�ití zdravých hrozn� . Obsah biogenních amin�  není v sou� asné legislativ�  v Evropské unii 

nijak omezován. N� které státy (nap�. Rakousko, N� mecko, Holandsko, Švýcarsko, Francie) 
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mají své vlastní limity, které stanovují mezní hodnoty obsahu biogenních amin�  (p�ede-

vším histaminu) ve vín� . 	 eská republika mezi tyto zem�  nepat�í [37, 58, 62]. Marques a 

kol. [58] uvádí p�edpokládané limity pro obsah histaminu ve vín� , které by evropské státy 

m� ly zavést. Limity se pohybují mezi 2 – 20 mg.l-1. 

Mezi obsahy biogenních amin�  v hroznech a ve vín�  existují velké rozdíly. Hrozny a mošt 

ve v� tšin�  p�ípad�  obsahují nízké koncentrace biogenních amin� , a to p�edevším histami-

nu, putrescinu a sperminu. Ve vín�  se nej� ast� ji vyskytují aminy histamin, tyramin, kadave-

rin a putrescin [43, 53, 54, 67].  

Eder [37] stanovil výskyt biogenních amin�  v bílém vín�  p�ibli�n �  v t� chto koncentracích: 

histamin 0,1 – 0,12 mg.l-1, tyramin 0,1 – 6,5 mg.l-1, putrescin 0,1 – 4,8 mg.l-1, kadaverin 

29,0 mg.l-1 a fenylethylamin 13 mg.l-1. Studium Buteau a kol. [60] zjistilo, �e obsah hista-

minu ve vín�  m� �e dosáhnout a� 30 mg.l-1 (vysoké obsahy byly zjišt� ny u � ervených vín). 

Vidal-Carou a kol. [52] zjiš� ovali obsah histaminu a tyraminu u 186 vzork�  špan� lských 

vín, kdy byl p�edevším zjiš� ován rozdíl mezi bílými a � ervenými víny s nízkým obsahem 

oxidu si� i� itého. Pr� m� rný obsah histaminu u bílých vín byl stanoven 0,81 mg.l-1 a pr� -

m� rný obsah tyraminu 1,49 mg.l-1. 

Granchi a kol. [59] hodnotili úlohu mikroorganism� , které produkují biogenní aminy. Stu-

die byla povedena u alkoholového kvašení v laboratorních podmínkách i b� hem vinifikace 

na pr� myslové úrovni. Nejv� tší celkový obsah biogenních amin�  p�i kvašení (pr� m� rn�  20 

mg.l-1) byl zaznamenán produkcí kvasinkou Brettanomyces bruxellensis, dále pak následo-

valy produkce kvasinkami Saccharomyces cerevisiae a Metschnikowia pulcherrima. 

V práci Carusola a kol. [64] bylo testováno 50 kvasinkových kmen�  izolovaných z hrozn�  

a vína na jejich schopnost produkovat biogenní aminy ve vín� . Obecn�  platilo, �e všechny 

kmeny produkovaly nízké nebo nedetekovatelné mno�ství histaminu. Ve studii bylo zjišt� -

no, �e nejv� tší celkový obsah biogenních amin�  byl také vytvo�en kvasinkou Brettanomy-

ces bruxellensis, u které byla zjišt� na pr� m� rná hodnota biogenních amin�  15 mg.l-1. Dále 

následovala Saccharomyces cerevisiae, kde byla zjišt� na pr� m� rná hodnota biogenních 

amin�  12 – 14 mg.l-1. U ostatních testovaných kmen�  byly zjišt� ny celkové obsahy biogen-

ních amin�  menší ne� 10 mg.l-1.  

Torrea a Ancín [74] popisují ve svém � lánku obsah biogenních amin�  u vín vyrobených 

z odr� dy Chardonnay, která byla nao� kovány r� znými kmeny Saccharomyces cerevisiae. 
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Bylo zjišt� no, �e obsahy biogenních amin�  u nao� kovaného moštu byly v� tší ne� u kont-

rolního vína. To bylo pravd� podobn�  zp� sobeno tím, �e i spot�eba prekurzorových amino-

kyselin byla b� hem fermentace v� tší u nao� kovaných vzork�  ne� u kontrolního vzorku. Ze 

získaných výsledk�  bylo mo�né také konstatovat, �e do ur� ité míry jsou biogenní aminy 

tvo�eny kvasinkami p�i kvašení. 

Hernández-Orte a kol. [40] monitorovali zm� ny biogenních amin�  (histaminu, putrescinu, 

tyraminu a kadaverinu) p�i pr� myslové výrob� . Zkoumali p� vod biogenních amin�  ve 

vztahu k jable� no-mlé� nému kvašení u vína, které zrálo v dubových sudech. Z této studie 

bylo vyvozeno, �e nao� kování vína komer� ními bakteriemi mlé� ného kvašení minimalizo-

valo tvorbu biogenních amin� . Druh jable� no-mlé� ného kvašení a doba stárnutí má vý-

znamný vliv na vznik biogenních amin�  ve vín� .  

Moreno a Azpilicueta [63] ve své práci studovali koncentrace biogenních amin�  ve filtro-

vaném a nefiltrovaném vín� , které zrálo v dubových sudech. Výsledky práce ukázaly, �e 

filtrace (r� zné stupn�  zákalu) nem� la �ádný vliv na koncentraci biogenních amin�  b� hem 

stárnutí vína. Koncentrace histaminu byla u obou vín vyšší ne� 8 mg.l-1 a mohla být toxická 

pro spot�ebitele. Dále bylo v této studii zjišt� no, �e na konci stárnutí vína byl tvo�en p�ede-

vším fenylethylamin a spermidin. 

Sass-Kiss a kol. [79] ve své práci stanovovali obsahy biogenních amin�  agmatinu, kadave-

rinu, histaminu, fenylethylaminu, putrescinu, spermidinu a tyraminu z r� zných odr� d hroz-

n�  z oblasti Tokaj v Ma� arsku. Zjistili, �e obsahy biogenních amin�  tokajských vín jsou 

hluboko pod navrhovanými limity, co� sv� d� í o tom, �e víno, které je d� lané technologiemi 

v Tokaji, má vysokou kvalitu. 

Soufleros a kol. [80] zjiš� ovali mno�ství biogenních amin�  v �eckém vín� , kdy bylo analy-

zováno 100 vzork�  vín. Pr� m� rná hodnota celkového obsahu biogenních amin�  byla 4,76 

mg.l-1. Mezi p�evládající aminy pat�ily putrescin a ethylamin, dále pak následovali kadave-

rin a methylamin. Histamin byl zjišt� n u 54,5 % vzork� , kdy pouze 5,9 % z nich obsahova-

lo více jak 2 mg.l-1. Vyšší obsah histaminu a methylaminu byl detekován ve sladkých ví-

nech. 
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2.2 Mikroorganismy produkující biogenní aminy 

Biogenní aminy ve vín�  bývají nej� ast� ji produkovány bakteriemi mlé� ného kvašení (nap�. 

Lactobacillus buchneri, Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus brevis, Oenococcus oeni) a 

dále pak také n� kterými kvasinkami (nap�. Saccharomyces, Brettanomyces bruxellensis). 

Tyto mikroorganismy mají schopnost p�evád� t aminokyseliny pomocí enzym�  na biogenní 

aminy (histamin, kadaverin, putrescin, tyramin a další) [27].  

Bobule hrozn�  mají komplexní mikrobiální ekologii, v� etn�  vláknitých hub, kvasinek a 

bakterií s r� znými fyziologickými vlastnostmi a ú� inky na výrobu vína. N� které druhy se 

vyskytují pouze v hroznech, zatímco jiné mají schopnost p�e�ít a r� st ve vín� . Podíl t� chto 

mikroorganism�  závisí na fázi dozrávání hrozn�  a na dostupnosti �ivin. Mikroorganismy, 

které jsou schopné r� st dále ve vín� , jsou n� které kvasinkové druhy, bakterie mlé� ného 

kvašení a bakterie octového kvašení. Zdravotní stav hrozn�  pat�í mezi nejd� le�it � jší fakto-

ry, které ovliv� ují mikrobiální ekologii vína [69]. 

Mezi kvasinky, které produkují biogenní aminy,  m� �eme �adit nap�. Saccharomyces cere-

visiae, Kloeckera apiculata, Metschnikowia pulcherrima, Brettanomyces bruxellensis. 

Nejv� tší schopnost tvo�it biogenní aminy má kvasinka Brettanomyces bruxellensis [52, 64, 

68, 73]. 

Práce Carusola a kol. [64] testovala na produkci biogenních amin�  50 kvasinkových kme-

n� , které byly izolovány z vína. Nejvyšší koncentrace biogenních amin�  vytvo�ila kvasinka 

Brettanomyces bruxellensis s pr� m� rnou hodnotou 15 mg.l-1, za ní následovala kvasinka 

Saccharomyces cerevisiae s pr� m� rnou hodnotou 12,1 mg.l-1. Další zkoumané kmeny, jako 

jsou nap�. Kloeckera apiculata, Metschnikowia pulcherrima, produkovali malé mno�ství 

biogenních amin�  do 10 mg.l-1. Vína fermentovaná kvasinkou Saccharomyces cerevisiae 

produkovali nejvyšší obsah ethanolaminu (2,3 – 16 mg.l-1) a agmatinu (3,1 – 7,5 mg.l-1). 

Významné mno�ství kadaverinu produkoval kmen Candida stellata. Podobný výzkum pro-

vedli i Granchi a kol. [59], kdy zaznamenali stejné výsledky. 

Mezi bakterie produkující biogenní aminy pat�í hlavn�  bakterie mlé� ného kvašení, ale také 

i další bakteie (nap�. bakterie octového kvašení). Pat�í mezi n�  nap�íklad rody Lactococcus, 

Pediococcus, Streptococcus, Bacillus, Escherichia, Klebsiella, Citrobacter [27, 66]. 

Jako nejv� tší producenti histaminu jsou brány bakterie Oenococcus oeni, Lactobacillus 

hilgardii, Lactobacillus mali a Pediococcus sp. (p�edevším Pediococcus parvulus) [27]. 
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Lonvaud-Funel a Joyeux [75] ve své studii zjistili, �e Leuconostoc oenos podílející se na 

výrob�  vína hraje také roli v produkci histaminu. 

Ve studii Rosiho a kol. [66] bylo zkoumáno 26 divokých kmen�  Oenococcus oeni a jejich 

schopnost tvo�it biogenní aminy p�i jable� no-mlé� ném kvašení v syntetickém médiu a ve 

vín� . Výsledky ukazují, �e schopnost O. oeni tvo�it histamin a tyramin je závislá na bakte-

riálním kmenu, na slo�ení vína a na délce kontaktu bakterií a kvasinek po jable� no-

mlé� ném kvašení. 

Ornitin, který vzniká katabolizmem argininu, m� �e být produkován lactobacily, oenokoky 

nebo leukonostoky (Leuconostoc mesenteroides). Arginin bývá také dekarboxylován na 

agmatin, jeho� produkce byla zjišt� na u Lactobacillus hilgardii [76]. 

Moreno-Arribas a kol. [68] vyšet�ovali vína s vysokým obsahem biogenních amin�  na p�í-

tomnost bakterií produkující tyramin. Bylo zjišt� no, �e �ádný ze zjišt� ných kmen�  Oeno-

coccus oeni neprodukoval tyramin, zatímco Lactobacillus brevis a Lactobacillus hilgardii 

byly silní producenti tyraminu. U L. brevis a L. hilgardii bylo zjišt� no, �e sou� astn�  s ty-

raminem je tvo�en ješt�  fenylethylamin. Z výsledk�  tedy vyplývá, �e by mohly být bakterie 

mlé� ného kvašení rodu Lactobacillus odpov� dné za produkci tyraminu ve vín� . 

Arena a Manca de Nadra [77] prokázali, �e Lactobacillus hilgardii a Lactobacillus planta-

rum izolované z vína jsou schopné produkovat biogenní aminy nalezené v moštu, p�ede-

vším z argininu. 

Biogenní aminy v hroznech m� �e tvo�it i plíse�  Botrytis cinerea. U této plísn�  byla zjišt� na 

p�edevším tvorba fenylethylaminu. Plíse�  Botrytis cinerea p� sobí p�i výrob�  tokajských 

vín [43, 79, 81]. 
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3 FAKTORY OVLIV � UJÍCÍ OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  VE 

VÍN �  

Mezi faktory ovliv� ující tvorbu biogenních amin�  pat�í: vina�ská oblast (typ p� dy, klima-

tické podmínky, hnojení, r� st a stupe�  zrání), odr� da hrozn�  révy vinné, ošet�ování hrozn� , 

macerace se slupkami, teplota, pH, p�ístup kyslíku p�i kvašení, obsah alkoholu, koncentra-

ce oxidu si� i� itého, obsah kal� , schopnost bakterií tvo�it biogenní aminy (dekatboxylásová 

aktivita), obsah alkoholu. N� které tyto faktory zvyšují koncentraci aminokyselin a jiné zase 

podporují rozvoj mikroorganism� , které jsou schopny tvo�it biogenní aminy. N� které bio-

genní aminy jsou p�irozenými slo�kami hrozn� , kde zále�í na slo�ení p� dy, hnojení a kli-

matických podmínkách b� hem r� stu a zrání [33, 41]. Podle Anliho a kol [33] závisí také na 

nap�íklad na typu vína, kdy � ervená vína obsahují vyšší koncentraci biogenních amin�  ne� 

bílá vína. To je zp� sobeno faktory, jako je macerace na slupkách, která zvyšuje mno�ství 

aminokyselin, polyfenol�  a dalších látek, d� le�itých pro tvorbu biogenních amin� , vyšší 

fermenta� ní teplota a delší doba jable� no-mlé� ného kvašení. Gardini a kol. [78] hodnotili 

ve své práci n� které faktory na tvorbu biogenních amin�  u bakterií Oenococcus oeni. Bylo 

zjišt� no, �e p�i vyšších hodnotách pH bylo vytvo�eno v� tší mno�ství biogenních amin�  a 

naopak p�i vyšší koncentraci ethanolu bylo vytvo�eno menší mno�ství biogenních amin� . 

Z práce Sass-Kisse a kol. [79] vyplynulo, �e na kvantitativní i kvalitativní obsah biogen-

ních amin�  má vliv sklize�  hrozn�  a technologie pou�ívané pro výrobu vína. 

Ve studii Martín-Álvaréze a kol. [65] byly vyšet�ovány faktory, které mají vliv na obsah 

biogenních amin�  ve vín� . Výzkum byl provád� n s 224 vzorky � erveného vína a byly 

zkoumány tyto faktory: ro� ník sb� ru, stárnutí vína na kalech, macerace se slupkami, p�ída-

vek proteolytických enzym� . Tato studie ukázala, �e ro� ník sb� ru m� �e zna� n�  ovlivnit 

obsah biogenních amin� . Vína z ro� níku 2001 obsahovali výrazn�  v� tší mno�ství biogen-

ních amin� , ne� vína ro� níku 2002, co� je zp� sobeno rozmanitostí mikroorganism�  na 

hroznech, které jsou ka�dý rok p�irozen�  selektovány. Bylo také zjišt� no, �e n� které enolo-

gické postupy pou�ívané ke zvýšení kvality vína, jako je nap�íklad stárnutí vína na vinných 

kalech nebo macerace na slupkách, výrazn�  zvyšují koncentraci biogenních amin�  ve vín� . 

Naopak p�idávání proteolytických enzym�  nem� lo na koncentraci biogenních amin�  dopad. 

 Cílem práce Marquese a kol. [58] bylo také zkoumat ú� inky n� kterých faktor� , které 

ovliv� ují obsah biogenních  amin�  ve vín� . V této práci byly zkoumány faktory: vina�ská 
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oblast, odr� da, protiplís� ové prost�edky na ošet�ení hrozn� , starterové kultury jable� no-

mlé� ného kvašení, le�ení vína na kalech. Podle výsledk�  bylo prokázáno, �e vina�ská ob-

last ovliv� uje mno�ství amin�  ve vín� , proto�e vína v n� kterých oblastech obsahovali vyšší 

mno�ství biogenních amin�  ne� vína z jiných oblastí. Stejn�  tak byl prokázán vliv u rozdíl-

ných odr� d hrozn�  révy vinné. Dále bylo prokázáno, �e by do vín m� li být p�idávány ko-

mer� ní starterové kultury jable� no-mlé� ného kvašení, proto�e v testovaných vínech p�ed-

stavovali ni�ší mno�ství biogenních amin� . Skladováním vína na usazeninách zvýšilo 

mno�ství biogenních amin� . U pou�ití protiplís� ových prost�edk�  nebyly zaznamény �ádné 

v� tší zm� ny v obsahu biogenních amin� . 

Mno�ství aminokyselin ovliv� uje tvorbu biogenních amin�  p�edevším za p�ítomnosti bak-

terií mlé� ného kvašení. Mno�ství aminokyselin je v hroznech, v moštu i ve vín�  kolísavé. 

V hroznech se nachází aminokyseliny hlavn�  ve slupce a v semenech, proto jejich obsah 

stoupá se zvyšujícím se tlakem p�i lisování [40]. Ve studiu Souflerose a kol. [55] bylo vy-

šet�ováno 135 vín r� zného p� vodu, u kterých byly stanovovány obsahy aminokyselin a 

biogenních amin� . Výsledky ukazují, �e biogenní aminy jsou tvo�eny z jejich prekurzor�  

aminokyselin, a �e k tomuto dochází p�edevším b� hem a po jable� no-mlé� ném kvašení. 

Z tohoto d� vodu je doporu� ováno pou�ívat komer� ní startery jable� no-mlé� ného kvašení a 

všechny mikrobiologické � innosti po ukon� ení jable� no-mlé� ného kvašení zastavit. Lon-

vaud-Funel a Joyeux [75] potvrdili závislost tvorby histaminu na mno�ství aminokyselino-

vých prekurzor� , které jsou ve vín�  k dispozici. Landete a kol. [73] navrhli ve své práci 

zkracování délky proces�  na minimum, jeliko� p�i nich dochází k uvol� ování aminokyselin 

do moštu a do vína, které jsou prekurzory pro tvorbu biogenních amin� . Mezi tyto procesy 

�adí maceraci na slupkách a kontakt s kvasni� nými kaly. 

Hodnota pH pat�í mezi nejd� le�it � jší faktory. Pokud hodnoty pH p�esahují 3,5, bývají pod-

porovány bakteriální prom� ny u vína a také tvorba biogenních amin� . Tím je bakteriím 

umo�n� na produkce dekarboxyláz, které jsou jimi chrán� ny proti p�ekyselení [27, 70, 73]. 

Lonvaud-Funel a Joyeux [75] zjistili závislost mezi hodnotou pH a tvorbou histaminu. 

P�i optimální teplot�  pro daný mikroorganismus dochází k aktivaci proteolytických a de-

karboxyla� ních enzym� , a tím tedy k tvorb�  biogenních amin� . Optimální teploty se pohy-

bují mezi 20 – 37 °C, p�i ni�ších teplotách bývá zpomalen r� st mikroorganism� , ale enzy-

mová aktivita m� �e probíhat dál [71].  
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Tvorba biogenních amin�  je závislá na podmínkách b� hem alkoholového kvašení, jako 

jsou zm� ny pH, teplota a p�ístup kyslíku p�i kvašení [37]. Na tvorbu biogenních amin�  

mají vliv také kmeny kvasinek, kdy Carusola a kol. [64] zjistili nejv� tší produkci biogen-

ních amin�  u kvasinek Brettanomyces bruxellensis a Saccharomyces cerevisiae. P�i spon-

tánní fermentaci bývá tvorba biogenních amin�  menší ne� p�i prokvášení � istými kulturami 

kvasinek. P�i alkoholovém kvašení vzniká p�edevším etanolamin. [37, 43, 56]. B� hem al-

koholového kvašení je produkce biogenních amin�  mnohem menší ne� p�i jable� no-

mlé� ném kvašení a b� hem alkoholového kvašení vznikají jiné biogenní aminy, ne� u 

jable� no-mlé� ného kvašení. Autolýza kvasinek na konci alkoholového kvašení vede ke 

vzniku volných aminokyselin, které jsou k dispozici k tvorb�  biogenních amin�  p�i jable� -

no-mlé� ném kvašení [17, 36, 84, 85, 86]. 

Zvýšená tvorba biogenních amin�  probíhá u spontánní a nekontrolované jable� no-

mlé� ného kvašení, oproti kontrolovanému jable� no-mlé� nému kvašení [43,56]. Henríques-

Aedo a kol. [41] tvrdí, �e vznik biogenních amin�  je závislý na druhu bakterií mlé� ného 

kvašení, které jsou zodpov� dné za jable� no-mlé� né kvašení. V práci Del Preta a kol. [42] 

byl zkoumán vývoj biogenních amin�  v sedmi r� zných odr� dách hrozn�  p�ed jable� no-

mlé� ným kvašením a po jable� no-mlé� ném kvašení, kdy cílem této práce bylo prozkoumat 

vliv odr� dy hrozn�  révy vinné na obsah biogenních amin�  ve vín� . Získané výsledky uká-

zaly, �e odr� dy hrozn�  mají vliv na p�ítomnost biogenních amin�  ve vín� . Dále bylo zjišt� -

no, �e také klimatické podmínky mají vliv na obsah amin�  ve vín� . 

Na dekarboxylásovou aktivitu pozitivních mikroorganism�  má vliv hlavn�  okolní prost�e-

dí, které má vliv na r� st mikroorganism� . Mezi tyty faktory pat�í nap�íklad p�ítomnost vol-

ných aminokyselin, teplota, pH, koncentrace oxidu si� i� itého, koncentrace ethanolu, p�í-

tomnost kyslíku. Na dekarboxylásovou aktivitu má také vliv p�ítomnost zkvasitelných cuk-

r�  [71]. 

Oxid si� i� itý je ve vín�  d� le�itý kv � li inhibici ne�ádoucích bakterií. Optimální koncentrace 

oxidu si� i� itého, která inhibuje bakterie ve vín� , se pohybuje okolo 50 mg.l-1. Pokud je 

oxid si� i� itý p�idán po alkoholovém kvašení dochází ke zpomalování spontánního jable� -

no-mlé� ného kvašení [43, 57, 69]. Vidal-Carou a kol. [52] zjistili, �e nejvyšší tvorba his-

taminu a tyraminu probíhala u � ervených vín s nízkým obsahem oxidu si� i� itého. 
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II.  PRAKTICKÁ � ÁST 
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4 CÍL PRÁCE 

Hlavním cílem práce bylo zjistit obsahy biogenních amin�  u jednotlivých vzork� , porovnat 

tyto vzorky mezi s sebou a porovnat jednotlivé vzorky mezi roky sklizn� , a tak odhadnout 

jaké vlivy v jednotlivých ro� nících sklizn�  mohli ovlivnit obsahy biogenních amin� . 

Cílem práce bylo: 

·  Odebrat vzorky vína z ro� ník�  2012 a 2013. 

·  Provedené vzorky analyzovat po 1 roku od sklizn� . 

·  Ve vzorcích stanovit obsah biogenních amin�  a hodnotu pH. 

·  Výsledky vyhodnotit, srovnat mezi jednotlivými odr� dami a roky sklizn�  a formovat 

záv� r. 
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5 METODIKA PRÁCE 

Experiment byl zalo�en s padesáti vzorky vín ro� níku 2012 a s padesáti vzorky vín ro� níku 

2013. Tyto vzorky byly poskytnuty 10 vina�stvími, p�i � em� ka�dé vina�ství poskytlo 5 

vzork�  vín ro� níku 2012 a 5 vzork�  vín ro� níku 2013. Odr� dy hrozn�  révy vinné a trat� , ze 

kterých byly hrozny sbírány, byly v roce 2012 a v roce 2013 stejné. Tyto vzorky vín byly 

vyrobeny standardním postupem u ka�dého vina�e v jeho vlastní výrobn� . Vina�i, kte�í 

poskytli vzorky, pat�ili mezi malé a� st�edn�  velké vina�ství. Vzorky vín ro� níku 2012 byly 

odebrány b� hem b�ezna 2013 a vzorky vín ro� níku 2013 byly odebrány b� hem b�ezna 

2014. Vzorky vín byly odebrány ze standardních šar�í ka�dého vina�e. Vzorky byly ode-

brány do sklen� ných láhví o objemu 0,75 l a uzav�eny korkovou zátkou typu 1+1 A (vý-

robce Korek Jelínek).  Následn�  byly v�dy vzorky ulo�eny do vinného sklepa do vodorov-

né polohy. Ve vinném sklep�  se celoro� n�  pohybuje teplota od 10 do 13°C. Vzorky vína 

byly ponechány 7 m� síc�  ve vinném sklep�  a po uplynutí této doby byly z ka�dé láhve 

odebrány vzorky k analýze  v mno�ství  100 ml. Tyto stomililitrové vzorky byly nechány 

zamrazit ve standardním mrazícím za�ízení. Analýza vzork�  ro� níku 2012 byla provedena 

v prosinci 2013 a ro� níku 2013 v prosinci 2014. 

Po odebrání díl� ích vzork�  bylo cílem posoudit rozdíly obsah�  biogenních amin�  mezi 

jednotlivými vzorky a mezi roky sklizn� . Pro orientaci bylo zm�� eno také pH vzork� . 

5.1 Popis vzork�  

K experimentu bylo odebráno celkem 100 vzork�  vína ze Slovácké podoblasti. 50 vzork�  

bylo ro� níku 2012 a 50 vzork�  ro� níku 2013. Vzorky byly odebrány od deseti vina�� , a to 

od ka�dého vina�e 5 vzork� . Vína od vina��  byly po oba roky vyrobeny z hrozn�  pocháze-

jících ze stejné vinice. 
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Vzorky poskytnuté vina�stvím A: 

Tab. 1: Popis vzork�  1/2012 – 5/2012 ro� níku 2012 Vina�ství A 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

1/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,5 
2/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Karlín polosladké 12,0 
3/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 
4/2012 Chardonnay 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 13,0 
5/2012 Tramín � ervený 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,5 

 

Tab. 2: Popis vzork�  1/2013 – 5/2013 ro� níku 2013 Vina�ství A 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

1/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
2/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Karlín polosuché 12,5 
3/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 13,0 
4/2013 Chardonnay 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
5/2013 Tramín � ervený 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,0 

 

Vzorky poskytnuté vina�stvím B: 

Tab. 3: Popis vzork�  6/2012 – 10/2012 ro� níku 2012 Vina�ství B 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

6/2012 Ryzlink rýnský 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 10,5 
7/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Josefov suché 12,0 
8/2012 Rulandské bílé 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 10,5 
9/2012 Ryzlink vlašský 2012 Morava Slovácká Prušánky sladké 6,5 
10/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice sladké 7,0 
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Tab. 4: Popis vzork�  6/2013 – 10/2013 ro� níku 2013 Vina�ství B 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

6/2013 Ryzlink rýnský 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 11,5 
7/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Josefov polosladké 10,0 
8/2013 Rulandské bílé 2013 Morava Slovácká Mut� nice sladké 8,5 
9/2013 Ryzlink vlašský 2013 Morava Slovácká Prušánky polosladké 9,0 
10/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 9,5 

 

Vzorky poskytnuté vina�stvím C: 

Tab. 5: Popis vzork�  11/2012 – 15/2012 ro� níku 2012 Vina�ství C 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

11/2012 Ryzlink rýnský 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,0 
12/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 13,5 
13/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Milotice polosladké 12,0 
14/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
15/2012 Chardonnay 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 13,0 

 

Tab. 6: Popis vzork�  11/2013 – 15/2013 ro� níku 2013 Vina�ství C 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

11/2013 Ryzlink rýnský 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,0 
12/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
13/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Milotice polosladké 11,5 
14/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
15/2013 Chardonnay 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 
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Vzorky poskytnuté vina�stvím D: 

Tab. 7: Popis vzork�  16/2012 – 20/2012 ro� níku 2012 Vina�ství D 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

16/2012 Chardonnay 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
17/2012 Ryzlink rýnský 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
18/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,5 
19/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 
20/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 

 

Tab. 8: Popis vzork�  16/2013 – 20/2013 ro� níku 2013 Vina�ství D 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

16/2013 Chardonnay 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
17/2013 Ryzlink rýnský 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
18/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
19/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
20/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 

 

Vzorky poskytnuté vina�stvím E: 

Tab. 9: Popis vzork�  21/2012 – 25/2012 ro� níku 2012 Vina�ství E 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

21/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Hovorany suché 13,5 
22/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Karlín polosuché 13,5 

23/2012 Ryzlink rýnský 2012 Morava Slovácká 
Svatobo�ice - 

Mist�ín 
polosuché 12,0 

24/2012 Rulandské bílé 2012 Morava Slovácká Hovorany suché 12,0 
25/2012 Tramín � ervený 2012 Morava Slovácká Hovorany polosuché 13,5 
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Tab. 10: Popis vzork�  21/2013 – 25/2013 ro� níku 2013 Vina�ství E 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

21/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Hovorany suché 13,0 
22/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Karlín suché 12,5 

23/2013 Ryzlink rýnský 2013 Morava Slovácká 
Svatobo�ice - 

Mist�ín 
suché 13,0 

24/2013 Rulandské bílé 2013 Morava Slovácká Hovorany polosladké 11,5 
25/2013 Tramín � ervený 2013 Morava Slovácká Hovorany polosuché 13,0 

 

Vzorky poskytnuté vina�stvím F: 

Tab. 11: Popis vzork�  26/2012 – 30/2012 ro� níku 2012 Vina�ství F 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

26/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 
27/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,0 
28/2012 Rulandské bílé 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
29/2012 Chardonnay 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
30/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 

 

Tab. 12: Popis vzork�  26/2013 – 30/2013 ro� níku 2012 Vina�ství F 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

26/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
27/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 13,0 
28/2013 Rulandské bílé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 
29/2013 Chardonnay 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 11,0 
30/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
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Vzorky poskytnuté vina�stvím G: 

Tab. 13: Popis vzork�  31/2012 – 35/2012 ro� níku 2012 Vina�ství G 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

31/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 11,5 
32/2012 Ryzlinky rýnský 2012 Morava Slovácká Hovorany polosuché 13,0 
33/2012 Tramín � ervený 2012 Morava Slovácká Hovorany polosladké 12,0 
34/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Hovorany polosuché 12,5 
35/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 

 

Tab. 14: Popis vzork�  31/2013 – 35/2013 ro� níku 2012 Vina�ství G 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

31/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 11,0 
32/2013 Ryzlinky rýnský 2013 Morava Slovácká Hovorany suché 12,5 
33/2013 Tramín � ervený 2013 Morava Slovácká Hovorany polosuché 12,0 
34/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Hovorany polosuché 12,0 
35/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 

 

Vzorky poskytnuté vina�stvím H: 

Tab. 15: Popis vzork�  36/2012 – 40/2012 ro� níku 2012 vina�ství H 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

36/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
37/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 
38/2012 Ryzlink vlašský 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 
39/2012 Tramín � ervený 2012 Morava Slovácká Hovorany polosuché 13,0 
40/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Hovorany suché 12,5 
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Tab. 16: Popis vzork�  36/2013 – 40/2013 ro� níku 2012 vina�ství H 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

36/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 
37/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,0 
38/2013 Ryzlink vlašský 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
39/2013 Tramín � ervený 2013 Morava Slovácká Hovorany polosladké 12,0 
40/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Hovorany suché 13,0 

 

Vzorky poskytnuté vina�stvím I: 

Tab. 17: Popis vzorku 41/2012 – 45/2012 ro� níku 2012 vina�ství I 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

41/2012 Ryzlink rýnský 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
42/2012 Ryzlink vlašský 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
43/2012 Rulandské šedé 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 
44/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 13,0 
45/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 

 

Tab. 18: Popis vzorku 41/2013 – 45/2013 ro� níku 2012 vina�ství I 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

41/2013 Ryzlink rýnský 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 
42/2013 Ryzlink vlašský 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
43/2013 Rulandské šedé 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
44/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
45/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
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Vzorky poskytnuté vina�stvím J: 

Tab. 19: Popis vzorku 46/2012 – 50/2012 ro� níku 2012 vina�ství J 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

46/2012 Veltlínské zelené 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,5 
47/2012 Tramín � ervený 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 12,5 
48/2012 Ryzlink rýnský 2012 Morava Slovácká Mut� nice suché 13,0 
49/2012 Chardonnay 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 13,0 
50/2012 Sauvignon 2012 Morava Slovácká Mut� nice polosladké 13,0 

 

Tab. 20: Popis vzorku 46/2013 – 50/2013 ro� níku 2012 vina�ství J 

	 . vzorku Odr� da Ro� ník 
Vina�ská 

oblast 
Vina�ská 
podoblast 

Obec Kategorie 
Obsah 

alkoholu 
[obj. %] 

46/2013 Veltlínské zelené 2013 Morava Slovácká Mut� nice suché 12,0 
47/2013 Tramín � ervený 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 13,0 
48/2013 Ryzlink rýnský 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 
49/2013 Chardonnay 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,0 
50/2013 Sauvignon 2013 Morava Slovácká Mut� nice polosuché 12,5 

 

5.2 Stanovení biogenních amin�  

Pro stanovení biogenních amin�  je nutné je p�evést na vhodné deriváty, a to vhodným deri-

vatiza� ním � inidlem a následn�  je analyzovat metodou HPLC. Derivatizace je pou�ívána 

z d� vodu, aby byla zvýšena citlivost a rozlišení detekce látek na kolon� . Pro naše stanovení 

byl pou�it jako derivatiza� ní � inidlo N,N‘-dimethylaminonaftalen-1-sulfonylchlorid (dan-

sylchlorid), který tvo�í s aminy deriváty. Reakci amin�  s dansylchloridem nazýváme dansy-

lací. Optimální pH pro dansylaci je 9,5 – 10,0. Derivatizace se d� lí podle místa derivatizace 

na p�edkolonovou, postkolonovou a derivatizaci na kolon� . V našem p�ípad�  probíhala 

derivatizace p�ed kolonou, kdy vzniklé deriváty jsou p�i 4°C stabilní 2 týdny. Deriváty jsou 

�luté krystalické látky, které jsou rozpustné v organických rozpoušt� dlech [46, 47, 48, 49, 

83]. 
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Derivatizace byla provedena podle následujícího schématu uvedeného v tabulce: 

Tab. 21: Postup provedení derivatizace [49] 

Bylo odebráno po 1 ml vzorku 

� ed� ní v pom� ru 1:1 0,6 ml/l HClO4 
P�idání 100 
 l vnit�ního standardu 1,7-heptandiamin o koncentraci 500 mg/l 

Odpipetování 1 ml vzorku do derivatiza� ní nádobky 
P�idání 1,5 ml uhli� itanového pufru (pH 11) 

P�idání 2 ml N,N‘-dimethylaminonaftalen-1-sulfonylchlorid o koncentraci 5 g/l 
v acetonu 

T�epání 20 hodin v temnu 

P�idání 200 
 l prolinu (0,1 g prolinu na 1 ml H2O) 
T�epání 1 hodinu 

P�idání 3 ml heptanu 
Ru� ní t�epání 3 minuty 

Heptanová vrstva odpipetována do vialky 
Odpa�ení do sucha pod dusíkem (60°C) 

Z�ed� ní 1,5 ml acetonitrilu 
Filtrování p�es mikrofiltr 0,22 
 m p�ed analýzou 

 

Následn�  probíhá analýza systémem HPLC. 

P�ístroje pou�ité pro stanovení biogenních amin� : 

·  Analytické váhy A&D GH-200 EC 

·  Laboratorní t�epa� ka LT2 

·  EUTECH INSTRUMENTS pH 510, stolní pH-metr 

·  Termoblok Benchmark Digital HEAT BLOCK  

·  Systém HPLC (binární pumpa LabAlliance, USA, autosampler LabAlliance, USA, s 

kolonou Agilent Eclipse Plus C18 RRHD o rozm� rech 3,0 x 50 mm, teplota = 30°C, 

pr� tok = 0,45 ml.min-1; UV/VIS DAD detektor (�  = 254 nm). 

5.3 Stanovení pH 

U vzork�  bylo také stanovováno pH. Bylo m�� eno pH-metrem ( pH Spear Eutech - pH tes-

ter s pevnou vpichovou elektrodou EUTECH INSTRUMENTS The Netherlands, Nijkerk). 

M�� ení bylo provedeno ve dvou opakováních a zjišt� né hodnoty byly zpr� m� rovány. 
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6 VÝSLEDKY A DISKUZE 

Pomocí HPLC s UV/VIS detekcí bylo stanoveno t� chto 8 biogenních amin� : tryptamin, 

fenylethylamin, putrescin, kadaverin, histamin, tyramin, spermidin a spermin. Výsledky 

byly zpracovány do graf�  a byly porovnávány. 

6.1 Srovnání biogenních amin�  mezi ro
 níky 2012 a 2013 

V ka�dé dvojici vzork�  byly stanoveny obsahy biogenních amin�  a diferencí byly zjišt� ny 

rozdíly mezi jednotlivými ro� níky 

6.1.1 Vzorky vina	 ství A 

V tabulce 22 (Tab. 22)  jsou porovnány vzorky vín odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství A 

ro� níku 2012 a 2013. U obou ro� ník�  byl detekován biogenní amin spermin a rozdíl mezi 

koncentracemi sperminu u t� chto vzork�  byl pouze 0,61 mg.l-1. Ve vzorku 1/2012 byl de-

tekován spermidin v mno�ství 0,77±0,04 mg.l-1, ve vzorku 1/2013 spermidin detekován 

nebyl, ale byla zde zjišt� na p�ítomnost tyraminu v mno�ství 0,65±0,03 mg.l-1. Celkový 

obsah biogenních amin�  byl o n� co vyšší u vzorku ro� níku 2013 (1/2013). 

Tab. 22: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 1/2012 a 1/2013 z vina�ství A 

Vzorek 1/2012 1/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin ND 0,65±0,03 0,65 
spermidin 0,77±0,04 ND -0,77 
spermin 2,04±0,09 2,65±0,09 0,61 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 23 (Tab. 23) jsou porovnávány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství A ro� níku 

2012 a 2013. Oba dva vzorky obsahovali spermin a rozdíl mezi koncentracemi byl 0,70 

mg.l-1, kdy vyšší obsah byl v ro� níku 2013 (2/2013). Ve vzorku 2/2012 byly detekovány 

biogenní aminy putrescin (2,11±0,10 mg.l-1), kadaverin (0,94±0,04 mg.l-1) a spermidin 

(3,47±0,17 mg.l-1). Ve vzorku 2/2013 byl detekován krom�  sperminu ješt�  tyramin 

v mno�ství 0,63±0,03 mg.l-1. Vzorek ro� níku 2012 (2/2012) obsahoval znateln�  více bio-

genních amin�  ne� vzorek ro� níku 2013 (2/2013). 

Tab. 23: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

2/2012 a 2/2013 z vina�ství A 

Vzorek 2/2012 2/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin 2,11±0,10 ND -0,11 
kadaverin 0,94±0,04 ND -0,94 
histamin ND ND - 
tyramin ND 0,63±0,03 0,63 
spermidin 3,47±0,17 ND -3,47 
spermin 2,58±0,13 3,28±0,17 0,70 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 24 (Tab. 24) jsou porovnávány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství A ro� -

níku 2012 a 2013. U obou vzork�  byl detekován spermin a rozdíl mezi obsahy byl -1,91 

mg.l-1. U vzorku z ro� níku 2012 (3/2012) byl detekován ješt�  putrescin (3,85±0,21 mg.l-1), 

kadaverin (0,49±0,02 mg.l-1) a spermidin (1,78±0,10 mg.l-1). Ve vzorku ro� níku 2013 

(3/2013) byl detekován i tyramin (0,16±0,01 mg.l-1). P�i porovnání vzork�  bylo zjišt� no, �e 

ve vzorku ro� níku 2012 (3/2012) byla koncentrace biogenních amin�  v� tší ne� u ro� níku 

2013 (3/2013).  
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Tab. 24: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

3/2012 a 3/2013 z vina�ství A 

Vzorek 3/2012 3/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin 3,85±0,21 ND -3,85 
kadaverin 0,49±0,02 ND -0,49 
histamin ND ND - 
tyramin ND 0,16±0,01 0,16 
spermidin 1,78±0,10 ND -1,78 
spermin 3,65±0,19 1,74±0,09 -1,91 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 25 (Tab. 25) jsou porovnávány vzorky odr� dy Chardonnay z vina�ství A ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdíl u 

tyraminu byl -1,80 mg.l-1 a u sperminu -0,28 mg.l-1. U vzorku 4/2012 byl detekován putrs-

cin (5,78±0,25 mg.l-1), kadaverin (0,46±0,02 mg.l-1) a spermidin (0,09±0,00 mg.l-1). U 

vzorku z ro� níku 2012 (4/2012) byla výrazn�  v� tší koncentrace biogenních amin�  ne� u 

vzorku z ro� níku 2013 (4/2013). 
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Tab. 25: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Chardonnay 

4/2012 a 4/2013 z vina�ství A 

Vzorek 4/2012 4/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin 5,78±0,25 ND -5,78 
kadaverin 0,46±0,02 ND -0,46 
histamin ND ND - 
tyramin 2,47±0,14 0,67±0,03 -1,80 
spermidin 0,09±0,00 ND -0,09 
spermin 3,80±0,18 3,52±0,19 -0,28 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 26 (Tab. 26) jsou srovnávány vzorky odr� dy Tramín � ervený z vina�ství A ro� -

níku 2012 a 2013. V obou vzorcích byl zjišt� n obsah putrescinu, tyraminu a sperminu, kdy 

rozdíl u putrescinu byl -1,14 mg.l-1, u tyraminu -1,05 mg.l-1 a u sperminu 1,44 mg.l-1. U 

vzorku 5/2012 byl detekován také kadaverin (0,77±0,04 mg.l-1).  Celkový obsah biogen-

ních amin�  u t� chto vzork�  nebyl p�íliš odlišný. 

Tab. 26: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Tramín � ervený 

5/2012 a 5/2013 z vina�ství A 

Vzorek 5/2012 5/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin 3,66±0,16 2,52±0,14 -1,14 
kadaverin 0,77±0,04 ND -0,77 
histamin ND ND - 
tyramin 1,61±0,08 0,56±0,03 -1,05 
spermidin ND ND - 
spermin 2,78±0,14 4,22±0,21 1,44 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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U všech vzork�  vín z vina�ství A byl p�ítomen spermin a to v koncentracích 0,77 – 4,22 

mg.l-1. U všech vzork�  vín ro� níku 2012 byl stanoven spermin a u všech vzork�  ro� níku 

2013 byl stanoven tyramin a spermin. 

6.1.2 Vzorky vina	 ství B 

V tabulce 27 (Tab. 27) jsou srovnávány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství B ro� ní-

ku 2012 a 2013. U obou vzork�  byl detekován putrescin, tyramin a spermin. Diference u 

putrescinu byla 1,90 mg.l-1, u tyraminu -6,26 mg.l-1 a u sperminu 1,61 mg.l-1. U vzorku 

6/2012 byl detekován také fenylethylamin (0,54±0,02 mg.l-1) a kadaverin (1,56±0,06  

mg.l-1). Ve vzorku ro� níku 2012 byl zjišt� n o n� co v� tší obsah biogenních amin�  ne� ve 

vzorku ro� níku 2013. 

Tab. 27: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

6/2012 a 6/2013 z vina�ství B 

Vzorek 6/2012 6/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,54±0,02 ND -0,54 
putrescin 1,60±0,08 3,50±0,18 1,90 
kadaverin 1,56±0,06 ND -1,56 
histamin ND ND - 
tyramin 7,65±0,34 1,39±0,07 -6,26 
spermidin ND ND - 
spermin 4,35±0,023 5,96±0,27 1,61 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 28 (Tab. 28) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství B ro� ní-

ku 2012 a 2013. U obou vzork�  byl zjišt� n obsah fenylethylaminu, putrescinu, tyraminu a 

sperminu, kdy rozdíl u fenylethylaminu byl 1,44 mg.l-1, u putrescinu 1,01 mg.l-1, u tyrami-

nu -0,95 mg.l-1 a sperminu 3,58 mg.l-1. U vzorku 7/2012 byl také stanoven kadaverin 

(0,93±0,04 mg.l-1) a spermidin (0,93±0,04 mg.l-1). V� tší mno�ství biogenních amin�  bylo 

stanoveno u vzorku ro� níku 2013 (7/2013). 
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Tab. 28: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 7/2012 a 7/2013 z vina�ství B 

Vzorek 7/2012 7/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,06±0,06 2,50±0,12 1,44 
putrescin 2,22±0,10 3,23±0,15 1,01 
kadaverin 0,93±0,04 ND -0,93 
histamin ND ND - 
tyramin 1,51±0,08 0,56±0,03 -0,95 
spermidin 0,48±0,02 ND -0,48 
spermin 3,07±0,15 6,65±0,36 3,58 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 29 (Tab. 29) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské bílé z vina�ství B ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byla zjišt� na p�ítomnost fenylethylaminu, putrescinu, tyrami-

nu a sperminu, kdy rozdíl u fenylethylaminu byl 2,51 mg.l-1, u putrescinu 2,44 mg.l-1, u 

tyraminu -1,97 mg.l-1 a u sperminu 0,19 mg.l-1. U vzorku 8/2012 byl navíc detekován ka-

daverin (0,84±0,05 mg.l-1). U vzorku vína z ro� níku 2013 (8/2013) byl zjišt� n v� tší obsah 

biogenních amin�  ne� u vzorku z ro� níku 2012 (8/2012). 
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Tab. 29: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské bílé 

8/2012 a 8/2013 z vina�ství B 

Vzorek 8/2012 8/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,23±0,06 3,74±0,18 2,51 
putrescin 2,75±0,13 5,19±0,25 2,44 
kadaverin 0,84±0,05 ND -0,84 
histamin ND ND - 
tyramin 3,20±0,16 1,23±0,07 -1,97 
spermidin ND ND - 
spermin 4,71±0,25 4,90±0,25 0,19 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 30 (Tab. 30) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink vlašský z vina�ství B ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdíl u 

tyraminu byl -3,24 mg.l-1 a u sperminu -0,64 mg.l-1. U vzorku 9/2012 byl ješt�  detekován 

putrescin (4,45±0,20 mg.l-1) a u vzorku 9/2013 fenylethylamin (1,83±0,08 mg.l-1). Vzorek 

ro� níku 2012 (9/2012) obsahoval zna� n�  více biogenních amin�  ne� vzorek ro� níku 2013 

(9/2013). 
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Tab. 30: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink vlašský 

9/2012 a 9/2013 z vina�ství B 

Vzorek 9/2012 9/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 1,83±0,08 1,83 
putrescin 4,45±0,20 ND -4,45 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 3,45±0,18 0,21±0,01 -3,24 
spermidin ND ND - 
spermin 2,26±0,13 1,62±0,08 -0,64 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 31 (Tab. 31) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství B ro� níku 2012 

a 2013. Oba vzorky obsahovaly tyramin a spermin, kdy rozdíly v koncentracích byly u ty-

raminu -2,30 mg.l-1 a u sperminu -3,67 mg.l-1. Vzorek 10/2012 obsahoval také putrescin 

(2,08±0,11 mg.l-1) a vzorek 10/2013 obsahoval fenylethylamin (0,86±0,04 mg.l-1). Celkový 

obsah biogenních amin�  byl u ro� níku 2012 (10/2012) mnohem v� tší ne� u ro� níku 2013 

(10/2013). 
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Tab. 31: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

10/2012 a 10/2013 z vina�ství B 

Vzorek 10/2012 10/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 0,86±0,04 0,86 
putrescin 2,08±0,11 ND -2,08 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,50±0,11 0,20±0,01 -2,30 
spermidin ND ND - 
spermin 4,83±0,25 1,16±0,07 -3,67 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

U všech vzork�  z vina�ství B byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu v koncentracích 0,20 – 

7,65 mg.l-1 a sperminu v koncentracích 1,16 – 6,65 mg.l-1. U všech vzork�  ro� níku 2012 

byl detekován putrescin, tyramin a spermin. U všech vzork�  ro� níku 2013 byl detekován 

tyramin a spermin. 

6.1.3 Vzorky vina	 ství C 

V tabulce 32 (Tab. 32) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství C ro� níku 

2012 a 2013. U vzorku ro� níku 2012 (11/2012) byl detekován putrescin (2,52±0,14 mg.l-1), 

tyramin (5,460±0,26 mg.l-1) a spermin (4,24±0,20 mg.l-1). U vzorku vína ro� níku 2013 

(11/2013) nebyly detekovány �ádné biogenní aminy. 
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Tab. 32: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

11/2012 a 11/2013 z vina�ství C 

Vzorek 11/2012 11/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin 2,52±0,14 ND -2,52 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 5,46±0,26 ND -5,46 
spermidin ND ND - 
spermin 4,24±0,20 ND -4,24 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 33 (Tab. 33) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství C ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdíly v kon-

centracích byly u tyraminu -6,46 mg.l-1 a u sperminu -4,20 mg.l-1. U vzorku 12/2013 byl 

zjišt� n ješt�  obsah fenylethylaminu (0,67±0,03 mg.l-1), putrescinu (3,73±0,18 mg.l-1) a ka-

daverinu (0,84±0,05 mg.l-1). Vzorek ro� níku 2012 (12/2012) obsahoval více biogenních 

amin�  ne� vzorek ro� níku 2013 (12/2013). 
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Tab. 33: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

12/2012 a 12/2013 z vina�ství C 

Vzorek 12/2012 12/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,67±0,03 ND -0,67 
putrescin 3,73±0,18 ND -3,73 
kadaverin 0,84±0,05 ND -0,84 
histamin ND ND - 
tyramin 6,60±0,34 0,14±0,01 -6,46 
spermidin ND ND - 
spermin 5,44±0,27 1,24±0,06 -4,20 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 34 (Tab. 34) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství C ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v koncent-

racích u tyraminu byl -2,66 mg.l-1 a u sperminu -0,77 mg.l-1. U vzorku 13/2012 byl zjišt� n 

také obsah fenylethylaminu (1,24±0,07 mg.l-1). Celkový obsah biogenních amin�  byl u 

vzorku ro� níku 2012 (13/2012) v� tší ne� u ro� níku 2013 (13/2013). 

Tab. 34: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

13/2012 a 13/2013 z vina�ství C 

Vzorek 13/2012 13/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,24±0,07 ND -1,24 
putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,80±0,16 0,14±0,01 -2,66 
spermidin ND ND - 
spermin 2,88±0,15 2,11±0,10 -0,77 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 35 (Tab. 35) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství C ro� ní-

ku 2012 a 2013. U obou vzork�  byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích u tyraminu byl -5,31 mg.l-1 a u sperminu -4,94 mg.l-1. U vzorku 14/2012 

byla zjišt� na ješt�  p�ítomnost putrescinu (2,45±0,07 mg.l-1). U vzorku ro� níku 2012 

(14/2012) byl zjišt� n vyšší obsah biogenních amin�  ne� u vzorku ro� níku 2013 (14/2013). 

Tab. 35: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorkyodr� dy Veltlínské zelené 

14/2012 a 14/2013 z vina�ství C 

Vzorek 14/2012 14/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 
putrescin 2,45±0,12 ND -2,45 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 5,41±0,25 0,10±0,00 -5,31 
spermidin ND ND - 
spermin 5,98±0,29 1,04±0,04 -4,94 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 36 (Tab. 36) jsou srovnány vzorky odr� dy Chardonnay z vina�ství C ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncentracích 

u tyraminu byl -5,34 mg.l-1 a u sperminu -0,87 mg.l-1. U vzorku 15/2012 byl také deteko-

ván fenylethylamin (0,74±0,04 mg.l-1) a putrescin (3,99±0,19 mg.l-1). V� tší obsah biogen-

ních amin�  byl zjišt� n u ro� níku 2012 (15/2012). 
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Tab. 36: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Chardonnay 

15/2012 a 15/2013 z vina�ství C 

Vzorek 15/2012 15/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,74±0,04 ND -0,74 
putrescin 3,99±0,19 ND -3,99 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 5,52±0,26 0,18±0,01 -5,34 
spermidin ND ND - 
spermin 4,44±0,22 3,57±0,19 -0,87 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

U všech vzork�  vín ro� níku 2012 byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu. 

6.1.4 Vzorky vina	 ství D 

V tabulce 37 (Tab. 37) jsou srovnány vzorky odr� dy Chardonnay z vina�ství D ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích u tyraminu byl -1,67 mg.l-1 a u sperminu -0,30 mg.l-1. U vzorku 16/2012 

byla zjišt� na také p�ítomnost fenylethylaminu (0,54±0,03 mg.l-1) a putrescinu (1,32±0,07 

mg.l-1). V� tší obsah biogenních amin�  byl zjišt� n ve vzorku vína ro� níku 2012. 
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Tab. 37: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Chardonnay 

16/2012 a 16/2013 z vina�ství D 

Vzorek 16/2012 16/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,54±0,03 ND -0,54 
putrescin 1,32±0,07 ND -1,32 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 1,83±0,09 0,16±0,01 -1,67 
spermidin ND ND - 
spermin 2,81±0,15 2,51±0,13 -0,30 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 38 (Tab. 38) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství D ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byl stanoven tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncentracích u 

tyraminu byl -3,88 mg.l-1 a u sperminu 2,61 mg.l-1. U vzorku 17/2012 byl navíc detekován 

fenylethylamin (0,69±0,04 mg.l-1), putrescin (1,18±0,06 mg.l-1) a kadaverin (0,54±0,03 

mg.l-1). U vzorku vína ro� níku 2012 (17/2012) byl zjišt� n vyšší obsah biogenních amin�  

ne� u vzorku ro� níku 2013 (17/2013). 
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Tab. 38: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

17/2012 a 17/2013 z vina�ství D 

Vzorek 17/2012 17/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,69±0,04 ND -0,69 
putrescin 1,18±0,06 ND -1,18 
kadaverin 0,54±0,03 ND -0,54 
histamin ND ND - 
tyramin 4,12±0,20 0,24±0,01 -3,88 
spermidin ND ND - 
spermin 1,84±0,10 4,45±0,22 2,61 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 39 (Tab. 39) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství D ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v koncent-

racích u tyraminu byl -1,45 mg.l-1 a u sperminu -1,03 mg.l-1. Ve vzorku 18/2012 byl ješt�  

zjišt� n obsah fenylethylaminu (0,34±0,02 mg.l-1) a putrescinu (1,98±0,11 mg.l-1). V� tší 

obsah biogenních amin�  byl zjišt� n u vzorku vína ro� níku 2012 (18/2012). 

Tab. 39: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

18/2012 a 18/2013 z vina�ství D 

Vzorek 18/2012 18/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,34±0,02 ND -0,34 

putrescin 1,98±0,11 ND -1,98 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 1,63±0,09 0,18±0,01 -1,45 

spermidin ND ND - 
spermin 4,51±0,23 3,48±0,17 -1,03 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 40 (Tab. 40) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství D ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  vína byl detekován obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u tyraminu -1,49 mg.l-1 a u sperminu 0,35 mg.l-1. U vzorku 19/2012 byl ješt�  

detekován fenylethylamin (0,55±0,03 mg.l-1) a putrescin (1,62±0,08 mg.l-1). Vetší obsah 

biogenních amin�  byl detekován u vzorku ro� níku 2012 (19/2012). 

Tab. 40: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

19/2012 a 19/2013 z vina�ství D 

Vzorek 19/2012 19/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,55±0,03 ND -0,55 

putrescin 1,62±0,08 ND -1,62 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 1,80±0,10 0,31±0,02 -1,49 

spermidin ND ND - 
spermin 3,48±0,19 3,83±0,21 0,35 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 41 (Tab. 41) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství D ro� ní-

ku 2012 a 2013. U vzorku vína 20/2012 byl detekován obsah fenylethylaminu (0,67±0,03 

mg.l-1), putrescinu (1,34±0,05 mg.l-1), tyraminu (1,65±0,08 mg.l-1) a sperminu (1,14±0,00 

mg.l-1). U vzorku 20/2013 nebyly detekovány �ádné biogenní aminy. 
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Tab. 41: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 20/2012 a 20/2013 z vina�ství D 

Vzorek 20/2012 20/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,67±0,03 ND -0,67 

putrescin 1,34±0,05 ND -1,34 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 1,65±0,08 ND -1,65 

spermidin ND ND - 
spermin 1,14±0,06 ND -1,14 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

Všechny vzorky vína ro� níku 2012 z vina�ství D obsahovaly fenylethylamin, putrescin, 

tyramin a spermin. Všechny vzorky vín ro� níku 2013, ve kterých byly stanoveny obsahy 

biogenních amin� , obsahovaly tyramin a spermin. 

6.1.5 Vzorky vina	 ství E 

V tabulce 42 (Tab. 42) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství E ro� ní-

ku 2012 a 2013. Vzorek 21/2012 obsahoval putrescin (1,78±0,08 mg.l-1), kadaverin 

(0,45±0,02 mg.l-1), tyramin (1,46±0,06 mg.l-1) a spermin (4,48±0,23 mg.l-1). Ve vzorku 

21/2013 nebyly detekovány �ádné biogenní aminy. 
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Tab. 42: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 21/2012 a 21/2013 z vina�ství E 

Vzorek 21/2012 21/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin 1,78±0,08 ND -1,78 
kadaverin 0,45±0,02 ND -0,45 
histamin ND ND - 
tyramin 1,46±0,06 ND -1,46 

spermidin ND ND - 
spermin 4,48±0,23 ND -4,48 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 43 (Tab. 43) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství E ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncentracích u ty-

raminu byl -2,50 mg.l-1 a u sperminu -4,01 mg.l-1. U vzorku 22/2012 byl navíc detekován 

fenylethylamin (1,02±0,05 mg.l-1), putrescin (2,67±0,13 mg.l-1) a kadaverin (0,53±0,02 

mg.l-1). Celkový obsah biogenních amin�  byl u vzorku ro� níku 2012 (22/2012) v� tší ne� u 

vzorku ro� níku 2013 (22/2013). 
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Tab. 43: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

22/2012 a 22/2013 z vina�ství E 

Vzorek 22/2012 22/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,02±0,05 ND -1,02 

putrescin 2,67±0,13 ND -2,67 
kadaverin 0,53±0,02 ND -0,53 
histamin ND ND - 
tyramin 2,69±0,13 0,19±0,01 -2,50 

spermidin ND ND - 
spermin 5,35±0,27 1,34±0,06 -4,01 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 44 (Tab. 44) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství E ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncentracích 

u tyraminu byl -2,36 mg.l-1 a u sperminu 3,61 mg.l-1. Ve vzorku 23/2012 byl detekován 

ješt�  putrescin (0,67±0,03 mg.l-1) a kadaverin (0,71±0,03 mg.l-1). Celkový obsah biogen-

ních amin�  byl u obou vzork�  p�ibli�n �  stejný. 

Tab. 44: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

23/2012 a 23/2013 z vina�ství E 

Vzorek 23/2012 23/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin 0,67±0,03 ND -0,67 
kadaverin 0,71±0,03 ND -0,71 
histamin ND ND - 
tyramin 2,73±0,14 0,37±0,02 -2,36 

spermidin ND ND - 
spermin 2,22±0,10 5,83±0,30 3,61 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 45 (Tab. 45) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské bílé z vina�ství E ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v koncent-

racích byl u tyraminu -2,18 mg.l-1 a u sperminu -0,80 mg.l-1. Ve vzorku 24/2012 byl ješt�  

zjišt� n obsah fenylethylaminu (0,39±0,02 mg.l-1), putrescinu (1,64±0,09 mg.l-1) a kadaveri-

nu (0,89±0,05 mg.l-1). Obsah biogenních amin�  byl u vzorku vína ro� níku 2012 (24/2012) 

v� tší ne� u ro� níku 2013 (24/2013). 

Tab. 45: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské bílé 

24/2012 a 24/2013 z vina�ství E 

Vzorek 24/2012 24/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,39±0,02 ND -0,39 

putrescin 1,64±0,09 ND -1,64 
kadaverin 0,89±0,05 ND -0,89 
histamin ND ND - 
tyramin 2,42±0,11 0,24±0,01 -2,18 

spermidin ND ND - 
spermin 4,19±0,23 3,39±0,18 -0,80 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 46 (Tab. 46) jsou srovnány vzorky odr� dy Tramín � ervený z vina�ství E ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byl detekován obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u tyraminu -0,42 mg.l-1 a u sperminu 0,48 mg.l-1. U vzorku 25/2012 byl na-

víc detekován putrescin (2,20±0,11 mg.l-1) a kadaverin (0,63±0,03 mg.l-1). Ve vzorku vína 

ro� níku 2012 (25/2012) byl v� tší obsah biogenních amin�  ne� ve vzorku vína ro� níku 2013 

(25/2013). 
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Tab. 46: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Tramín � ervený 

25/2012 a 25/2013 z vina�ství E 

Vzorek 25/2012 25/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin 2,20±0,11 ND -2,20 
kadaverin 0,63±0,03 ND -0,63 
histamin ND ND - 
tyramin 0,67±0,03 0,25±0,01 -0,42 

spermidin ND ND - 
spermin 2,20±0,11 2,68±0,15 0,48 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

Všechny vzorky vín ro� níku 2012 z vina�ství D obsahovaly putrescin, kadaverin, tyramin a 

spermin. Všechny vzorky vín ro� níku 2013, u kterých byly stanoveny biogenní aminy, ob-

sahovaly tyramin a spermin. 

6.1.6 Vzorky vina	 ství F 

V tabulce 47 (Tab. 47) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství F ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v koncent-

racích byl u tyraminu -0,79 mg.l-1 a u sperminu 0,07 mg.l-1. U vzorku 26/2012 byl také 

zjišt� n obsah fenylethylaminu (1,29±0,06 mg.l-1), putrescinu (0,96±0,04 mg.l-1) a kadaveri-

nu (0,75±0,04 mg.l-1). V� tší celkový obsah biogenních amin�  byl zjišt� n u vzorku vína 

ro� níku 2012 (26/2012). 
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Tab. 47: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 26/2012 a 26/2013 z vina�ství F 

Vzorek 26/2012 26/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,29±0,06 ND -1,29 

putrescin 0,96±0,04 ND -0,96 
kadaverin 0,75±0,04 ND -0,75 
histamin ND ND - 
tyramin 0,98±0,05 0,19±0,01 -0,79 

spermidin ND ND - 
spermin 1,95±0,10 2,02±0,10 0,07 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 48 (Tab. 48) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství F ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích vína byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncent-

racích byl u tyraminu -0,19 mg.l-1 a u sperminu 3,78 mg.l-1. Ve vzorku vína 27/2012 byl 

detekován také fenylethylamin (0,79±0,04 mg.l-1), putrescin (0,71±0,04 mg.l-1) a kadaverin 

(0,87±0,05 mg.l-1). Celkové obsahy biogenních amin�  byly p�ibli�n �  stejné u obou vzork� . 

Tab. 48: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

27/2012 a 27/2013 z vina�ství F 

Vzorek 27/2012 27/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,79±0,04 ND -0,79 

putrescin 0,71±0,04 ND -0,71 
kadaverin 0,87±0,05 ND -0,87 
histamin ND ND - 
tyramin 1,43±0,07 1,24±0,06 -0,19 

spermidin ND ND - 
spermin 1,52±0,08 5,30±0,28 3,78 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 49 (Tab. 49) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské bílé z vina�ství F ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  vín byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u tyraminu -1,21 mg.l-1 a u sperminu 1,71 mg.l-1. U vzorku vína 28/2012 byl 

zjišt� n ješt�  obsah fenylethylaminu (0,11±0,01 mg.l-1), putrescinu (1,37±0,06 mg.l-1) a ka-

daverinu (0,63±0,03 mg.l-1). Celkový obsah biogenních amin�  byl o n� co vyšší u vzorku 

ro� níku 2012 (28/2012) ne� u ro� níku 2013 (28/2013). 

Tab. 49: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské bílé 

28/2012 a 28/2013 z vina�ství F 

Vzorek 28/2012 28/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,11±0,01 ND -0,11 

putrescin 1,37±0,06 ND -1,37 
kadaverin 0,63±0,03 ND -0,63 
histamin ND ND - 
tyramin 1,39±0,07 0,18±0,01 -1,21 

spermidin ND ND - 
spermin 1,76±0,09 3,47±0,17 1,71 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 50 (Tab. 50) jsou srovnány vzorky odr� dy Chardonnay z vina�ství F ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  vín byl detekován obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl me-

zi koncentracemi byl u tyraminu -16,31 mg.l-1 a u sperminu 0,56 mg.l-1. U vzorku 29/2012 

byl ješt�  detekován fenylethylamin (0,15±0,01 mg.l-1), putrescin (0,98±0,05 mg.l-1) a kada-

verin (0,45±0,02 mg.l-1). U vzorku vína ro� níku 2012 (29/2012) byl celkový obsah biogen-

ních amin�  znateln�  vyšší ne� u vzorku ro� níku 2013 (29/2013). 
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Tab. 50: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Chardonnay 

29/2012 a 29/2013 z vina�ství F 

Vzorek 29/2012 29/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,15±0,01 ND -0,15 

putrescin 0,98±0,05 ND -0,98 
kadaverin 0,45±0,02 ND -0,45 
histamin ND ND - 
tyramin 16,38±0,87 0,07±0,00 -16,31 

spermidin ND ND - 
spermin 0,98±0,05 1,54±0,09 0,56 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 51 (Tab. 51) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství F ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  vína byl detekován obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu -6,79 mg.l-1 a u sperminu 0,60 mg.l-1. U vzorku 30/2012 

byl detekován také fenylethylamin (0,23±0,01 mg.l-1), putrescin (1,56±0,08 mg.l-1) a kada-

verin (0,49±0,02 mg.l-1). Celkový obsah biogenních amin�  byl zna� n�  vyšší u vzorku vína 

ro� níku 2012 (30/2012). 
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Tab. 51: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

30/2012 a 30/2013 z vina�ství F 

Vzorek 30/2012 30/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,23±0,01 ND -0,23 

putrescin 1,56±0,08 ND -1,56 
kadaverin 0,49±0,02 ND -0,49 
histamin ND ND - 
tyramin 6,94±0,38 0,15±0,01 -6,79 

spermidin ND ND - 
spermin 1,78±0,07 2,38±0,12 0,60 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

U všech vín z vina�ství F byly zjišt� ny obsahy tyraminu v koncentracích 0,07 – 16,38  

mg.l-1 a sperminu v koncentracích 0,98 – 5,30 mg.l-1. U všech vín ro� níku 2012 z vina�ství 

F byly zjišt� ny obsahy fenylethylaminu, putrescinu, kadaverinu, tyraminu a sperminu. U 

všech vín ro� níku 2013 z vina�ství F byly zjišt� ny obsahy tyraminu a sperminu. 

6.1.7 Vzorky vina	 ství G 

V tabulce 52 (Tab. 52) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství G ro� níku 

2012 a 2013. U obou vín byly zjišt� ny obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v jejich 

koncentracích byl u tyraminu -15,06 mg.l-1 a u sperminu -3,34 mg.l-1. U vzorku vína 

31/2012 byl zjišt� n ješt�  obsah fenylethylaminu (0,78±0,04 mg.l-1), putrescinu (1,92 ±0,09 

mg.l-1) a kadaverinu (0,43±0,02 mg.l-1). U vzorku vína ro� níku 2012 (31/2012) byl celkový 

obsah biogenních amin�  zna� n�  vyšší ne� u vzorku vína ro� níku 2013 (31/2013). 
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Tab. 52: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

31/2012 a 31/2013 z vina�ství G 

Vzorek 31/2012 31/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,78±0,04 ND -0,78 

putrescin 1,92±0,09 ND -1,92 
kadaverin 0,43±0,02 ND -0,43 
histamin ND ND - 
tyramin 15,82±0,74 0,76±0,04 -15,06 

spermidin ND ND - 
spermin 5,88±0,33 2,54±0,13 -3,34 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 53 (Tab. 53) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství G ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  vína byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u tyraminu -1,66 mg.l-1 a u sperminu -1,89 mg.l-1. U vzorku 32/2012 byl 

ješt�  zjišt� n obsah fenylethylaminy (0,51±0,02 mg.l-1), putrescinu (3,63±0,18 mg.l-1) a ka-

daverin (0,54±0,02 mg.l-1). Vzorek vína ro� níku 2012 (32/2012) obsahoval znateln�  v� tší 

celkové mno�ství biogenních amin�  ne� vzorek ro� níku 2013 (32/2013). 

 

 

 

 

 

 

 

 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 71 

 

Tab. 53: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

32/2012 a 32/2013 z vina�ství G 

Vzorek 32/2012 32/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,51±0,02 ND -0,51 

putrescin 3,63±0,18 ND -3,63 
kadaverin 0,54±0,02 ND -0,54 
histamin ND ND - 
tyramin 1,86±0,09 0,20±0,01 -1,66 

spermidin ND ND - 
spermin 3,68±0,20 1,79±0,08 -1,89 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 54 (Tab. 54) jsou srovnány vzorky odr� dy Tramín � ervený z vina�ství G ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byly detekovány pouze obsahy tyraminu a sperminu, kdy 

rozdíl v koncentracích byl u tyraminu -2,27 mg.l-1 a sperminu -0,50 mg.l-1. U vzorku vína 

ro� níku 2012 (33/2012) bylo detekováno v� tší celkové mno�ství biogenních amin� . 

Tab. 54: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Tramín � ervený 

33/2012 a 33/2013 z vina�ství G 

Vzorek 33/2012 33/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 3,11±0,16 0,84±0,04 -2,27 

spermidin ND ND - 
spermin 1,90±0,08 1,40±0,08 -0,50 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 55 (Tab. 55) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství G ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  vína byl detekován pouze obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu -1,97 mg.l-1 a u sperminu -2,86 mg.l-1. Vzorek vína ro� níku 

2012 (34/2012) obsahoval v� tší celkové mno�ství biogenních amin�  ne� vzorek ro� níku 

2013 (34/2013). 

Tab. 55: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

34/2012 a 34/2013 z vina�ství G 

Vzorek 34/2012 34/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,45±0,12 0,48±0,03 -1,97 

spermidin ND ND - 
spermin 4,76±0,21 1,90±0,10 -2,86 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 56 (Tab. 56) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství G ro� ní-

ku 2012 a 2013. V obou vzorcích vína byla detekována p�ítomnost tyraminu a sperminu, 

kdy rozdíl v koncentracích byl u tyraminu 0,09 mg.l-1 a u sperminu 0,80 mg.l-1. U vzorku 

35/2012 byl ješt�  detekován putrescin (4,19±0,19 mg.l-1). Ve vzorku vína ro� níku 2012 

(35/2012) byl detekován v� tší celkový obsah biogenních amin�  ne� u vzorku ro� níku 2013 

(35/2013). 
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Tab. 56: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 35/2012 a 35/2013 z vina�ství G 

Vzorek 35/2012 35/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin 4,19±0,19 ND -4,19 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 0,54±0,03 0,63±0,03 0,09 

spermidin ND ND - 
spermin 1,99±0,08 1,19±0,07 0,80 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

U všech vzork�  vín z vina�ství G byl zjišt� n obsah tyraminu v koncentracích 0,20 – 15,82 

mg.l-1 a sperminu v koncentracích 1,19 – 5,88 mg.l-1. U všech vzork�  vín ro� níku 2012 

z vina�ství G byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu. U všech vzork�  ro� níku 2013 

z vina�ství G byl zjišt� n také obsah tyraminu a sperminu. 

6.1.8 Vzorky vina	 ství H 

V tabulce 57 (Tab. 57) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství H ro� níku 2012 

a 2013. V obou vzorcích vína byla detekována p�ítomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu -2,68 mg.l-1 a u sperminu -1,11 mg.l-1. U vzorku 36/2012 

byl ješt�  detekován putrescin (1,75±0,08 mg.l-1). Ve vzorku vína ro� níku 2012 (36/2012) 

byl detekován v� tší celkový obsah biogenních amin�  ne� u vzorku ro� níku 2013 (36/2013). 

 

 

 

 

 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 74 

 

Tab. 57: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

36/2012 a 36/2013 z vina�ství H 

Vzorek 36/2012 36/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin 1,75±0,08 ND -1,75 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,86±0,16 0,18±0,01 -2,68 

spermidin ND ND - 
spermin 3,32±0,16 2,21±0,11 -1,11 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 58 (Tab. 58) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství H ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  vín byly zjišt� ny obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu 0,27 mg.l-1 a u sperminu 1,86 mg.l-1. U vzorku 37/2012 byl 

zjišt� n ješt�  obsah putrescinu (1,44±0,06 mg.l-1) a kadaverinu (0,46±0,02 mg.l-1). U vzorku 

37/2013 byl zjišt� n obsah fenylethylaminu (4,46±0,23 mg.l-1). Ve vzorku vína ro� níku 

2013 (37/2013) byl zjišt� n vyšší celkový obsah biogenních amin�  ne� u vzorku ro� níku 

2012 (37/2012). 
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Tab. 58: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

37/2012 a 37/2013 z vina�ství H 

Vzorek 37/2012 37/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 4,46±0,23 4,46 

putrescin 1,44±0,06 ND -1,44 
kadaverin 0,46±0,02 ND -0,46 
histamin ND ND - 
tyramin 1,23±0,06 1,50±0,08 0,27 

spermidin ND ND - 
spermin 1,86±0,09 3,72±0,18 1,86 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 59 (Tab. 59) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink vlašský z vina�ství H ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích vín byly zjišt� ny obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu -0,15 mg.l-1 a u sperminu 0,37 mg.l-1. U vzorku 38/2012 

byl zjišt� n ješt�  obsah putrescinu (1,91±0,09 mg.l-1) a kadaverinu (0,52±0,03 mg.l-1). U 

vzorku 38/2013 byl zjišt� n obsah fenylethylaminu (1,79±0,10 mg.l-1) a histaminu 

(1,81±0,08 mg.l-1). Ve vzorku vína ro� níku 2013 (38/2013) byl zjišt� n vyšší celkový obsah 

biogenních amin�  ne� u vzorku ro� níku 2012 (38/2012). 
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Tab. 59: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink vlašský 

38/2012 a 38/2013 z vina�ství H 

Vzorek 38/2012 38/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 1,79±0,10 1,79 

putrescin 1,91±0,09 ND -1,91 
kadaverin 0,52±0,03 ND -0,52 
histamin ND 1,81±0,08 1,81 
tyramin 1,08±0,05 0,93±0,05 -0,15 

spermidin ND ND - 
spermin 1,99±0,09 2,36±0,13 0,37 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 60 (Tab. 60) jsou srovnány vzorky odr� dy Tramín � ervený z vina�ství H ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  vín byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu nulový a u sperminu 1,57 mg.l-1. U vzorku 39/2012 byl 

ješt�  detekován putrescin (4,78±0,25 mg.l-1) a u vzorku 39/2013 byl detekován fenylethy-

lamin (2,13±0,10 mg.l-1). U vzorku vína ro� níku 2012 (39/2012) byl celkový obsah bio-

genních amin�  v� tší ne� u vzorku ro� níku 2013 (39/2013). 
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Tab. 60: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Tramín � ervený 

39/2012 a 39/2013 z vina�ství H 

Vzorek 39/2012 39/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 2,13±0,10 2,13 

putrescin 4,78±0,25 ND -4,78 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 0,64±0,03 0,64±0,04 0,00 

spermidin ND ND - 
spermin 2,17±0,11 3,74±0,21 1,57 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 61 (Tab. 61) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství H ro� ní-

ku 2012 a 2013. U obou vzork�  vína byly zjišt� ny obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u tyraminu 0,10 mg.l-1 a sperminu 1,49 mg.l-1. U vzorku 40/2012 byl 

zjišt� n také obsah putrescinu (1,44±0,08 mg.l-1). U vzorku 40/2013 byla zjišt� na ješt�  p�í-

tomnost fenylethylaminu (1,42±0,07 mg.l-1). Vzorek vína ro� níku 2013 (40/2013) obsaho-

val v� tší celkové mno�ství biogenních amin�  ne� vzorek ro� níku 2012 (40/2012). 
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Tab. 61: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 40/2012 a 40/2013 z vina�ství H 

Vzorek 40/2012 40/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 1,42±0,07 1,42 

putrescin 1,44±0,08 ND -1,44 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 1,42±0,08 1,52±0,07 0,10 

spermidin ND ND - 
spermin 4,81±0,23 6,30±0,33 1,49 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

U všech vzork�  vín z vina�ství H byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu v koncentracích 0,18 – 

2,86 mg.l-1 a spermin v koncentracích 1,86 – 6,30 mg.l-1. U všech vzork�  vín ro� níku 2012 

z vina�ství H byla zjišt� na p�ítomnost putrescinu, tyraminu a sperminu. U všech vzork�  vín 

ro� níku 2013 byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu. 

6.1.9 Vzorky vina	 ství I 

V tabulce 62 (Tab. 62) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství I ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byly detekovány obsahy fenylethylaminu, tyraminu a sper-

minu, kdy rozdíl v koncentracích byl u fenylethylaminu 2,19 mg.l-1, u tyraminu -3,08 mg.l-1 

a u sperminu 1,23 mg.l-1. Ve vzorku 41/2012 byl navíc detekován putrescin (1,60±0,08 

mg.l-1). Rozdíl mezi celkovými obsahy biogenních amin�  nebyl mezi t� mito vzorky p�íliš 

velký. 
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Tab. 62: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

41/2012 a 41/2013 z vina�ství I 

Vzorek 41/2012 41/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,64±0,03 2,83±0,15 2,19 

putrescin 1,60±0,08 ND -1,60 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 3,58±0,20 0,50±0,03 -3,08 

spermidin ND ND - 
spermin 1,70±0,07 2,93±0,13 1,23 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 63 (Tab. 63) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink vlašský z vina�ství I ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byl detekován obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u tyraminu -0,68 mg.l-1 a u sperminu 1,43 mg.l-1. U vzorku 42/2012 byl také 

detekován obsah putrescinu (1,16±0,06 mg.l-1) a kadaverinu (1,30±0,06 mg.l-1). U vzorku 

42/2013 byl detekován fenylethylamin (6,46±0,30 mg.l-1). Vzorek ro� níku 2013 (42/2012) 

obsahoval více biogenních amin�  ne� vzorek ro� níku 2012 (42/2012). 
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Tab. 63: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink vlašský 

42/2012 a 42/2013 z vina�ství I 

Vzorek 42/2012 42/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 6,46±0,30 6,46 

putrescin 1,16±0,06 ND -1,16 
kadaverin 1,30±0,06 ND -1,30 
histamin ND ND - 
tyramin 3,15±0,16 2,47±0,13 -0,68 

spermidin ND ND - 
spermin 3,52±0,18 4,95±0,23 1,43 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 64 (Tab. 64) jsou srovnány vzorky odr� dy Rulandské šedé z vina�ství I ro� níku 

2012 a 2013. U obou vzork�  byl detekován obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u tyraminu -0,37 mg.l-1 a u sperminu 3,61 mg.l-1. U vzorku 43/2012 byl zjiš-

t� n také obsah putrescinu (2,02±0,10 mg.l-1)  a u vzorku 43/2013 byl zjišt� n obsah fenyle-

thylaminu (5,97±0,30 mg.l-1). Celkový obsah biogenních amin�  u vzorku ro� níku 2013 

(43/2012) byl p�ibli�n �  dvojnásobný proti vzorku ro� níku 2012 (43/2012). 
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Tab. 64: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Rulandské šedé 

43/2012 a 43/2013 z vina�ství I 

Vzorek 43/2012 43/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 5,97±0,30 5,97 

putrescin 2,02±0,10 ND -2,02 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,63±0,14 2,26±0,12 -0,37 

spermidin ND ND - 
spermin 2,79±0,16 6,40±0,28 3,61 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 65 (Tab. 65) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství I ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  byl detekován fenylethylamin, tyramin a spermin, kdy rozdíl v kon-

centracích byl u fenylethylaminu 4,94 mg.l-1, u tyraminu -8,20 mg.l-1 a u sperminu 4,56 

mg.l-1. U vzorku 44/2012 byl ješt�  detekován putrescin (1,71±0,08 mg.l-1). Celkový obsah 

biogenních amin�  byl u obou vzork�  p�ibli�n �  toto�ný. 

Tab. 65: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

44/2012 a 44/2013 z vina�ství I 

Vzorek 44/2012 44/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,44±0,07 6,38±0,29 4,94 

putrescin 1,71±0,08 ND -1,71 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 8,80±0,49 0,60±0,03 -8,20 

spermidin ND ND - 
spermin 2,42±0,12 6,98±0,36 4,56 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 66 (Tab. 66) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství I ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl detekován fenylethylamin, tyramin a spermin, kdy rozdíl 

v koncentracích byl u fenylethylaminu 2,46 mg.l-1, u tyraminu -11,68 mg.l-1 a u sperminu 

3,36 mg.l-1. U vzorku 44/2012 byl také detekován putrescin (1,33±0,07 mg.l-1). U vzorku 

ro� níku 2012 (45/2012) byl celkový obsah biogenních amin�  v� tší ne� u vzorku ro� níku 

2013 (45/2013). 

Tab. 66: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 45/2012 a 45/2013 z vina�ství I 

Vzorek 45/2012 45/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,60±0,03 3,06±0,16 2,46 

putrescin 1,33±0,07 ND -1,33 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 12,39±0,65 0,71±0,04 -11,68 

spermidin ND ND - 
spermin 2,61±0,12 5,97±0,29 3,36 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

U všech vzork�  vín z vina�ství I byl detekován tyramin v koncentracích 0,50 – 12,39 mg.l-1 

a spermin v koncentracích 1,70 – 6,98 mg.l-1. U všech vzork�  vín ro� níku 2012 z vina�ství 

I byl detekován putrescin, tyramin a spermin. U všech vzork�  ro� níku 2013 z vina�ství I 

byl detekován fenylethylamin, tyramin a spermin. 

6.1.10 Vzorky vina	 ství J 

V tabulce 67 (Tab. 67) jsou srovnány vzorky odr� dy Veltlínské zelené z vina�ství J ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích vín byl zjišt� n obsah fenylethylaminu, tyraminu a sperminu, 

kdy rozdíl v koncentracích byl u fenylethylaminu 2,84 mg.l-1, u tyraminu -10,11 mg.l-1 a u 

sperminu 0,74 mg.l-1. U vzorku 46/2012 byl zjišt� n ješt�  obsah putrescinu (1,76±0,09  

mg.l-1) a kadaverinu (0,46±0,02 mg.l-1). U vzorku ro� níku 2012 (46/2012) byl celkový ob-

sah biogenních amin�  znateln�  vyšší ne� u vzorku ro� níku 2013 (46/2013). 
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Tab. 67: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Veltlínské zele-

né 46/2012 a 46/2013 z vina�ství J 

Vzorek 46/2012 46/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 0,88±0,05 3,72±0,18 2,84 

putrescin 1,76±0,09 ND -1,76 
kadaverin 0,46±0,02 ND -0,46 
histamin ND ND - 
tyramin 10,58±0,55 0,47±0,02 -10,11 

spermidin ND ND - 
spermin 2,41±0,12 3,15±0,17 0,74 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 68 (Tab. 68) jsou srovnány vzorky odr� dy Tramín � ervený z vina�ství J ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v koncent-

racích u tyraminu byl -1,64 mg.l-1 a u sperminu 4,35 mg.l-1. Ve vzorku 47/2012 byl zjišt� n 

ješt�  obsah putrescinu (3,48±0,20 mg.l-1). Ve vzorku vína ro� níku 2012 (47/2012) byl zjiš-

t� n vyšší celkový obsah biogenních amin�  ne� u vzorku ro� níku 2013 (47/2013). 

Tab. 68: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Tramín � ervený 

47/2012 a 47/2013 z vina�ství J 

Vzorek 47/2012 47/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin 1,04±0,06 ND -1,04 

putrescin 3,48±0,20 ND -3,48 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,04±0,11 0,40±0,02 -1,64 

spermidin ND ND - 
spermin 2,99±0,15 7,34±0,31 4,35 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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V tabulce 69 (Tab. 69) jsou srovnány vzorky odr� dy Ryzlink rýnský z vina�ství J ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncentracích 

byl  u tyraminu -2,23 mg.l-1 a sperminu 3,53 mg.l-1. U vzorku ro� níku 2013 (48/2013) byl 

celkový obsah biogenních amin�  o n� co vyšší ne� u vzorku ro� níku 2012 (48/2012). 

Tab. 69: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Ryzlink rýnský 

48/2012 a 48/2013 z vina�ství J 

Vzorek 48/2012 48/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 2,64±0,14 0,41±0,02 -2,23 

spermidin ND ND - 
spermin 2,47±0,12 5,99±0,31 3,52 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 70 (Tab. 70) jsou srovnány vzorky odr� dy Chardonnay z vina�ství J ro� níku 

2012 a 2013. V obou vzorcích byl detekován tyramin a spermin, kdy rozdíl v koncentracích 

byl  u tyraminu -2,96 mg.l-1 a sperminu 2,00 mg.l-1. Ve vzorku 49/2013 byl ješt�  detekován 

fenylethylamin (5,14±0,27 mg.l-1). U vzorku ro� níku 2013 (49/2013) byl celkový obsah 

biogenních amin�  vyšší ne� u vzorku ro� níku 2012 (49/2012). 
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Tab. 70: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Chardonnay 

49/2012 a 49/2013 z vina�ství J 

Vzorek 49/2012 49/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND 5,14±0,27 5,14 

putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 3,50±0,18 0,54±0,03 -2,96 

spermidin ND ND - 
spermin 3,31±0,17 5,31±0,30 2,00 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 

V tabulce 71 (Tab. 71) jsou srovnány vzorky odr� dy Sauvignon z vina�ství J ro� níku 2012 

a 2013. U obou vzork�  byl zjišt� n obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdíl v koncentracích 

byl  u tyraminu -0,30 mg.l-1 a sperminu 3,13 mg.l-1. Ve vzorku ro� níku 2013 (50/2013) byl 

celkový obsah biogenních amin�  vyšší ne� u vzorku ro� níku 2012 (50/2012). 

Tab. 71: Srovnání obsahu biogenních amin�  mezi vzorky odr� dy Sauvignon 

50/2012 a 50/2013 z vina�ství J 

Vzorek 50/2012 50/2013 Diference* 

Biogenní aminy pr � m� r±SD [mg.l-1] [mg.l-1] 

tryptamin ND ND - 
fenylethylamin ND ND - 

putrescin ND ND - 
kadaverin ND ND - 
histamin ND ND - 
tyramin 0,93±0,04 0,63±0,03 -0,30 

spermidin ND ND - 
spermin 2,84±0,13 5,97±0,32 3,13 

*Hodnota diference byla získána ode� tením koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce 

2013 

ND . . . není detekováno 
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U všech vzork�  vína z vina�ství J byl zjišt� n obsah tyraminu v koncentracích 0,40 – 10,58 

mg.l-1 a sperminu 2,41 – 7,34 mg.l-1. U všech vzork�  ro� níku 2012 z vina�ství J byl zjišt� n 

obsah tyraminu a sperminu a tak tomu bylo také u všech vzork�  ro� níku 2013.  

6.2 Srovnání pH 

Pro orientaci bylo zm�� eno pH u všech vzork�  vín. M�� ení bylo provád� no ve dvou opako-

váních. Z nam�� ených hodnot byl vypo� ítán pr� m� r a sm� rodatná odchylka (SD). 

pH se u vzork�  vín ro� níku 2012 pohybovalo v rozmezí 3,31 – 3,88 a u vzork�  ro� níku 

2013 v rozmezí 3,10 – 3,68. pH vzork�  ro� níku 2012 dosahovalo vyšších hodnot ne� u 

vzork�  ro� níku 2013. 

Tab. 72: Nam�� ené pH u vzork�  1/2012 – 25/2012 a 1/2013 – 25/2013 

vzorek 
 . pr � m� r±SD vzorek 
 . pr � m� r±SD 
1/2012 3,59±0,00 1/2013 3,36±0,00 
2/2012 3,61±0,01 2/2013 3,45±0,00 
3/2012 3,48±0,00 3/2013 3,29±0,01 
4/2012 3,66±0,01 4/2013 3,34±0,00 
5/2012 3,51±0,00 5/2013 3,45±0,00 
6/2012 3,33±0,00 6/2013 3,27±0,00 
7/2012 3,36±0,00 7/2013 3,29±0,01 
8/2012 3,36±0,00 8/2013 3,21±0,00 
9/2012 3,30±0,00 9/2013 3,16±0,00 
10/2012 3,61±0,01 10/2013 3,51±0,01 
11/2012 3,52±0,00 11/2013 3,47±0,01 
12/2012 3,58±0,00 12/2013 3,51±0,00 
13/2012 3,51±0,00 13/2013 3,34±0,00 
14/2012 3,56±0,00 14/2013 3,39±0,00 
15/2012 3,55±0,00 15/2013 3,42±0,00 
16/2012 3,72±0,01 16/2013 3,58±0,01 
17/2012 3,21±0,00 17/2013 3,11±0,00 
18/2012 3,88±0,01 18/2013 3,64±0,00 
19/2012 3,51±0,00 19/2013 3,32±0,00 
20/2012 3,21±0,00 20/2013 3,10±0,01 
21/2012 3,75±0,00 21/2013 3,60±0,01 
22/2012 3,71±0,00 22/2013 3,48±0,00 
23/2012 3,42±0,00 23/2013 3,28±0,00 
24/2012 3,49±0,01 24/2013 3,29±0,00 
25/2012 3,71±0,00 25/2013 3,61±0,01 
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Tab. 73: : Nam�� ené pH u vzork�  26/2012 – 50/2012 a 26/2013 – 50/2013 

vzorek 
 . pr � m� r±SD vzorek 
 . pr � m� r±SD 
26/2012 3,38±0,00 26/2013 3,19±0,00 
27/2012 3,78±0,00 27/2013 3,59±0,00 
28/2012 3,56±0,01 28/2013 3,26±0,00 
29/2012 3,49±0,01 29/2013 3,31±0,01 
30/2012 3,43±0,00 30/2013 3,22±0,00 
31/2012 3,62±0,00 31/2013 3,44±0,00 
32/2012 3,87±0,00 32/2013 3,68±0,00 
33/2012 3,26±0,00 33/2013 3,12±0,01 
34/2012 3,55±0,00 34/2013 3,36±0,00 
35/2012 3,67±0,00 35/2013 3,39±0,00 
36/2012 3,56±0,00 36/2013 3,41±0,00 
37/2012 3,59±0,00 37/2013 3,35±0,01 
38/2012 3,69±0,00 38/2013 3,51±0,01 
39/2012 3,48±0,00 39/2013 3,27±0,00 
40/2012 3,58±0,01 40/2013 3,32±0,00 
41/2012 3,52±0,01 41/2013 3,30±0,00 
42/2012 3,41±0,01 42/2013 3,28±0,00 
43/2012 3,54±0,00 43/2013 3,31±0,01 
44/2012 3,61±0,00 44/2013 3,48±0,00 
45/2012 3,38±0,00 45/2013 3,24±0,01 
46/2012 3,48±0,00 46/2013 3,36±0,01 
47/2012 3,42±0,00 47/2013 3,28±0,00 
48/2012 3,33±0,01 48/2013 3,17±0,00 
49/2012 3,63±0,00 49/2013 3,50±0,01 
50/2012 3,74±0,00 50/2013 3,61±0,00 

 

Tém��  ve všech vzorcích byla zjišt� na p�ítomnost tyraminu a sperminu. Ve v� tšin�  vzork�  

ro� níku 2012 byla ješt�  zjišt� na p�ítomnost putrescinu. Dále byla u poloviny vzork�  ro� ní-

ku 2012 zjišt� na p�ítomnost fenylethylaminu a kadaverinu. U 5 vzork�  ro� níku 2012 byl 

detekován obsah spermidinu. U ro� níku 2013 byl zaznamenán podstatn�  ni�ší výskyt dal-

ších biogenních amin� . U 15 vzork�  ro� níku 2013 byl detekován fenylethylamin, u 4 vzor-

k�  putrescin a u 1 vzorku (38/2013) histamin. 

Zjišt� ní histaminu jen u jednoho vzorku je v rozporu s literaturou, ve které je uveden his-

tamin mezi nej� ast� ji se vyskytujícími biogenními aminy ve vín�  [43, 53, 54, 55, 56, 60]. 

Buteau a kol. [60] uvádí koncentraci histaminu ve vín�  a� 30 mg.l-1. Vidal-Carou a kol. 

[52] zjistil pr� m� rný obsah histaminu ve vín�  0,81 mg.l-1. Eder a kol. [37] uvádí obsah 
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histaminu ve vín�  v rozmezí 0,1 – 12 mg.l-1. V našem vzorku byla nem�� ena hodnota 1,81 

mg.l-1.  

V literatu�e je mezi nej� ast� ji se vyskytujícími se aminy uveden také tyramin a putrescin 

[43, 53, 54, 55, 56, 60]. 	 astý výskyt tyraminu souhlasí i u našich vzork� , kdy byl tyramin 

detekován u v� tšiny vzork� . Vidal-Carou a kol. [52] uvádí ve své práci pr� m� rnou hodnotu 

tyraminu 1,49 mg.l-1. Eder a kol. [37] uvádí obsah tyraminu v rozmezí 1,1 – 6,5 mg.l-1. U 

našich vzork�  se koncentrace tyraminu pohybovala v rozmezí 0,07 – 16,38 mg.l-1, kdy nej-

vyšší i nejni�ší hodnota byla nam�� ena u vzork�  odr� dy Chardonnay z vina�ství F (29/2012 

a 29/2013). U vzorku 29/2012 byla zjišt� na nejvyšší koncentrace tyraminu 16,38 mg.l-1 a u 

vzorku 29/ 2013 nejni�ší koncentrace 0,07 mg.l-1. U 93 % vzork� , kde byl stanoven tyra-

min, nep�esahovala nam�� ená hodnota 6,60 mg.l-1. Pr� m� rná hodnota obsahu tyraminu u 

vzork�  byla 2,18 mg.l-1, co� je o n� co více ne� uvádí Vidal-Carou a kol [52]. Putrescin byl 

zjišt� n u v� tšiny vzork�  ro� níku 2012, u vzork�  ro� níku 2013 byl stanoven pouze u 4 vzor-

k� . Eder a kol. [37] uvádí obsah putrescinu ve vín�  v rozmezí 0,1 – 4,8 mg.l-1. Vajdi�  [87] 

ve své práci stanovil nejvyšší koncentraci putrescinu na 8,74 mg.l-1. U našich vzork�  se 

koncentrace putrescinu pohybovala v rozmezí 0,67 – 5,78 mg.l-1. 

Tém��  ve všech vzorcích byl detekován obsah sperminu. Zjišt� ná koncentrace sperminu se 

pohybovala v rozmezí 0,98 – 7,34 mg.l-1. 

Fenylethylamin byl detekován u 25 vzork�  vín ro� níku 2012 a u 15 vzork�  vín ro� níku 

2013. Podle Edera a kol. [37] se hodnoty fenylethylaminu pohybují v rozmezí 0,00 – 13,00 

mg.l-1. Obsah fenylethylaminu u našich vzork�  se pohyboval v rozmezí 0,11 – 6,46 mg.l-1, 

co� odpovídá rozmezí stanovené Ederem a kol. [37]. U 80 % vzork�  nep�esahovala hodno-

ta fenylethylaminu 3 mg.l-1. 

Kadaverin byl detekován pouze u 25 vzork�  ro� níku 2012 a to v rozmezí 0,43 – 1,56  

mg.l-1. Dle Edera a kol. [37] se obsah kadaverinu ve vín�  pohybuje v rozmezí 0,00 – 29 

mg.l-1. 

Spermidin byl detekován u 5 vzork�  vín ro� níku 2012, 4 vzorky vína pocházeli z vina�ství 

A a 1 vzorek vína pocházel z vina�ství B. Obsah spermidinu u t� chto vzork�  se pohyboval 

v rozmezí 0,09 – 3,47 mg.l-1, kdy nejvyšší koncentrace byla zjišt� na u vzorku 2/2012 odr� -

dy Sauvignon z vina�ství A. 

Tryptamin nebyl detekován u �ádného ze vzork�  vín. 
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U � ty� vzork�  vín z ro� níku 2012 byl zaznamenán nadpr� m� rný obsah tyraminu oproti 

ostatním vzork� m. U vzorku 29/2012 (odr� da Chardonnay z vina�ství F) 16,38 mg.l-1, u 

vzorku 31/2012 (odr� da Rulandské šedé z vina�ství G) 15,82 mg.l-1, u vzorku 45/2012 (od-

r� da Veltlínské zelené z vina�ství I) a u vzorku 46/2012 (odr� da Veltlínské zelené 

z vina�ství J) 10,58 mg.l-1. 

Nejvíce biogeních amin�  bylo detekováno ve vzorku 31/2012 odr� dy Rulandské šedé 

z vina�ství G (24,83 mg.l-1) a ve vzorku 29/2012 (18,93 mg.l-1) odr� dy Chardonnay 

z vina�ství F. 

Celkový obsah biogenních amin�  do 10,00 mg.l-1 byl u 88 % vzork�  a v rozmezí 10,00 – 

30,00 mg.l-1 byl u 12 % vzork� . 

U 76 % vzork�  byl celkový obsah biogenních amin�  u vzork�  ro� níku 2012 v� tší ne� u 

vzork�  ro� níku 2013. Na to mohly mít vliv r� zné faktory. Studie Matrín-Álveréze a kol. 

[65] ukázala, �e na obsah biogenních amin�  m� �e mít vliv ro� ník sb� ru, co� m� �e být zp� -

sobeno rozmanitostí mikroorganism�  na hroznech, které jsou ka�dý rok p�irozen�  selekto-

vány, a to bylo potvrzeno i u našich m�� ených vzork� . V práci bylo také zjišt� no, �e další 

faktory mající vliv na biogenní aminy mohou být nap�. stárnutí vína na vinných kalech ne-

bo macerace na slupkách, které mohou zna� n�  zvyšovat mno�ství biogenních amin�   ve 

vín� . Dále studie ukázala, �e p�ídavek proteolytických enzym�  nemá vliv na koncentraci 

biogenních amin�  ve vín� . Marquese a kol. [58] také zkoumali r� zné faktory p� sobící na 

koncentraci biogenních amin�  ve vín� . Výsledky ukázali, �e na obsah biogenních amin�  

má vliv vina�ská oblast, odr� da hrozn�  révy vinné, p�idávání komer� ních starterových kul-

tur jable� no-mlé� ného kvašení (ni�ší produkce biogenních amin� ), stárnutí vína na vinných 

kalech (vyšší koncentrace biogenních amin� ) a hygiena p�i výrob�  a skladování. 
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ZÁV � R 

V diplomové práci byl sledován obsah biogenních amin�  u vzork�  vín ro� níku 2012 a 

2013, a tyto obsahy byly následn�  srovnávány. Ze získaných výsledk�  m� �eme u� init ná-

sledující záv� r: 

·  Mezi nejvíce vyskytující se biogenní aminy pat�ily tyramin a spermin, které byly de-

tekovány tém��  u všech vzork�  vín. Ve vzorcích nebyl zaznamenám �ádný výskyt 

tryptaminu a tém��  �ádný výskyt histaminu, který zp� sobuje zdravotní problémy. 

·  Na rozdílný obsah biogenních amin�  mezi ro� níky a mezi odr� dami má vliv zna� ná 

�ada faktor�  a to nap�íklad vina�ská oblast, odr� da hrozn�  révy vinné, ro� ník sb� ru, 

stárnutí vína na vinných kalech, macerace na slupkách, podmínky p�i alkoholovém a 

jable� no-mlé� ném kvašení (pH, teplota, p�ídavek starterových kultur) a hygiena p�i 

zpracování hrozn�  a výrob�  vína. 

·  V 76 % vzork�  vín ro� níku 2012 bylo zjišt� no v� tší mno�ství biogenních amin�  ne� u 

vzork�  vín ro� níku 2013. Co� mohlo být zp� sobeno nap�íklad odlišnou mikroflórou na 

bobulích hrozn� , která bývá ka�dý rok p�irozen�  selektována, odlišným pr� b� hem 

jable� no-mlé� ného kvašení, anebo r� zným p�ídavkem oxidu si� i� itého, který inhibuje 

r� st ne�ádoucích bakterií. 

Zvýšenému obsahu biogenních amin�  je mo�no zamezit sb� rem zdravých nenahnilých 

hrozn� , pou�itím komer� ních starterových kultur p�i jable� no-mlé� ném kvašení, �ádnou 

hygienou p�i sb� ru a výrob�  vína a pou�ití bentonitu p�i � i�ení vína. 
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SEZNAM POU�ITÝCH SYMBOL �  A ZKRATEK 

ES  Evropské spole� enství 

EU  Evropská unie 

HPLC  Vysokoú� inná kapalinová chromatografie 

ND  Není detekováno 

SD  Sm� rodatná odchylka 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  5/2012 a 5/2013 
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P� ÍLOHA P II: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  8/2012 a 8/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  10/2012 a 10/2013 
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P� ÍLOHA P III: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ C 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  13/2012 a 13/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  14/2012 a 14/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  15/2012 a 15/2013 
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P� ÍLOHA P IV: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ D 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  17/2012 a 17/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  18/2012 a 18/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  20/2012 a 20/2013 
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P� ÍLOHA P V: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ E 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  22/2012 a 22/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  23/2012 a 23/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  24/2012 a 24/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  25/2012 a 25/2013 
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P� ÍLOHA P VI: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ F 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  27/2012 a 27/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  28/2012 a 28/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  29/2012 a 29/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  30/2012 a 30/2013 
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P� ÍLOHA P VII: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ G 

Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  31/2012 a 31/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  32/2012 a 32/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  33/2012 a 33/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  34/2012 a 34/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  35/2012 a 35/2013 
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P� ÍLOHA P VIII: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ H 

Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  36/2012 a 36/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  37/2012 a 37/2013 

0,00
1,44

0,46 1,23 1,86

5,004,46

0,00 0,00
1,50

3,72

9,67

0,00
2,00
4,00
6,00
8,00

10,00
12,00

try
pt

am
in

fe
ny

et
hy

la
m

in

pu
tre

sc
in

ca
d

av
er

in

hi
st

am
in

ty
ra

m
in

sp
er

m
id

in

sp
er

m
in

S
u

m
a

Biogenní aminy

O
bs

ah
 b

io
ge

nn
íc

h 
am

in
�

 [m
g.

l-1
] 37./2012 37./2013

 

 

 



 

 

Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  38/2012 a 38/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  39/2012 a 39/2013 

 

0,00

4,78

0,64
2,17

7,59

2,13

0,00
0,64

3,74

6,52

0,00
1,00
2,00
3,00
4,00
5,00
6,00
7,00
8,00

tr
yp

ta
m

in

fe
ny

et
hy

la
m

in

pu
tre

sc
in

ca
d

av
er

in

hi
st

a
m

in

ty
ra

m
in

sp
er

m
id

in

sp
er

m
in

S
u

m
a

Biogenní aminy

O
bs

ah
 b

io
ge

nn
íc

h 
am

in
�

 [m
g.

l-1
]

39./2012 39./2013

 

 

 

 



 

 

Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  40/2012 a 40/2013 
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P� ÍLOHA P IX: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ I 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  42/2012 a 42/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  43/2012 a 43/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  44/2012 a 44/2013 
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Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  45/2012 a 45/2013 
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P� ÍLOHA P X: OBSAH BIOGENNÍCH AMIN �  U VZORK �  Z 

VINA � STVÍ J 

Srovnání obsah�  biogenních amin�  u vzork�  46/2012 a 46/2013 
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