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ABSTRAKT

Cilem bakalaiské prace bylo co nejblize popsat chemické slozeni vina, jeho autenticitu a
oznacovani a v neposledni fad¢ také metody analyzy pro autentifikaci vin. Vinaiskych ob-
lasti s riznorodym slozenim pidy je velké mnoZstvi, a proto je tolik druhii vin specific-
kych chuti a vini. I z téchto slov vyplyva, Ze je dilezité si chranit jejich zndmky na trhu a

umét potvrdit jejich autenticitu.

Kli¢ova slova: vino, autenticita, analyza

ABSTRACT

The aim of this bachelor’s thesis is to, as clearly as possible, describe the chemical struc-
ture of wine and labeling and perform an authenticity and an authentication analysis of
wine. There are a lot of specific winery domains with different soil composition. That is
the reason we have so many different wines with specific tastes and smells. Based on those
words we can say that to protect a trade name on a market is very important. It is important

to protect the authenticity of wine.

Keywords: wine, authenticity, analysis
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UvVoD

Vinna réva se nachazela v zivoté ¢loveka jiz za vlady Karla IV. a moznd mnohem diive.
Muizeme se tak presvédcit z riznych historickych a archeologickych zaznamii. Vino fasci-
novalo lidstvo od zacatku jeho existence, mozna také proto, ze se jeho vyvoj ¢astecne po-
dobé lidskému Zivotu. Vino je zivy produkt, v prvni fazi je bouflivy a svym v€kem ziskava
na zralosti a nabyva lahodné a pIné chuti. Zadny jiny napoj v historii lidstva neovliviiuje a
neproménuje krajinu a kulturu tak, jako vino. Od té doby uplynulo mnoho let vyvoje, zkva-
lithovani a Slechténi odrid, které v dnesni dobé zapoli nejen o nejlepsi vinaiské oblasti, ale

také nejlepsi odriidy vin na celém svéte.

Kazda lahev vina je spjata se svym ptivodem, druhem a také s vinafem. Je to také népoj
vhodny pro vSechny slavnostni 1 méné slavnostni pfilezitosti. Vino je alkoholicky néapoj

ptipravovany alkoholickym kvaSenim mostu nebo rmutu vinnych hroznt.

Vino je také dulezité z vyzivového hlediska a jeho zaclenéni do jidelnicku je velmi Siroké.
Jak jist¢ mizeme z radia, televize nebo z novin, slySet nebo docist, ,,skleni¢ka vina pozi-

tivn¢ ovliviiuje zdravi ¢loveka®.

Obsahem této bakalaiské prace je seznameni a prohloubeni znalosti o autenticité vin, coz
ve zkratce znamena potvrzeni jeho piivodu, na zaklad€ sloZeni, kvality a zaruky nezneuziti
na trhu. Déle budou v praci popsany idealni krajiny, kde se vinné révé dobie dafi
v zavislosti na slozeni pidy, ktera dava vinu ty nejlepsi specifické chuté a samoziejme 1
ptiznivé podnebi, bez n¢hoz by kvalitni hrozny nedozraly a nemély potiebnou sladkost.
Prace také odhali chemické slozeni vina coz je soubor vnimani viini a chuti riiznych odrtd,
uvedeni modernich analytickych metod pouZzivanych pro stanoveni sloucenin a prvki ob-
sazenych ve vin€ a v neposledni fadé také oznaCovani vin. Vino je slozity produkt, ktery se
sklada z velkého poctu rtiznych latek o rizné koncentraci a souhrn téchto latek dava vinu
jeho specifické vlastnosti, jedine¢nou barvu, chut’ a viini. JelikoZ je vino celosvétove rozsi-
feny napoj, je potieba jej analyzovat a kontrolovat, aby nedochazelo k padélani a falSovani.

Proto je potieba provadét presné, Casté a Casove nendrocné analyzy.
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1 NOVY VEK VINA

Za euforii, ktera se zmocnila svéta vina, stoji vysledky vyvoje, ktery zacal v 50. letech 20.
stoleti. Do té doby bylo vino jednak luxusni pozivatinou, jednak slouzilo jako prosty, vét-
Sinou nepftili§ kvalitni napoj.

Zvlast drasticky byl osud vinatti od konce 19. do poloviny 20. stoleti. Epidemie, kterd vy-

vrcholila révokazovou katastrofou, zniCila téméf vSechny vinice. KdyZ zacala nova vystav-

ba pfinaSet prvni dobré vynosy, postaraly se hospodarské krize a valky o pokles odbytu.

Jakmile se zaCala pouzivat primyslova hnojiva, chemické prosttedky a produktivni klony,
bylo dosazeno zadouci kvantity a diraz byl pak v prvni fad¢é pfenesen na sklepy, kde se
hygienou a kontrolou teplot dosahlo nesporné¢ho pokroku. Uzndvanym méfitkem piesto
zustavala vina velkych starych ro¢nikli ze slavnych usedlosti a mladsi vina nékterych vy-
jime¢nych podniki, které mély vlastni tradici a filozofii. V sedmdesatych letech se tak
zacal prosazovat novy zplsob mysleni, ktery se zakladal na poznatku, Ze vysoké kvality
1ze dosdhnout pouze snizenim vynost a optimalni vyzralosti hroznii, pficemz moderni

technologické postupy mohou byt pouze doprovodnym opatienim.

Ve starych klasickych vinatskych oblastech se zména projevila spiSe od zakladu renovova-
nymi a nové koncipovanymi sklepy a v zemich Nového svéta vedla ke zvySovani poctu
vysazenych rostlin a kzaklddani novych sklepti. Tato dynamika jesté zesilila
v osmdesatych a devadesatych letech. To mélo za nésledek, Ze na trh postupné ptichazela
stale presvédcCiveéjsi vina, kterd spotiebitelé vitali se stoupajicim nadSenim. Stoupala po-
ptavka po Spickovych vinech, ale také vzristaly naroky na kvalitu jednodussich vin. Sou-
beézné s tim se toto hnuti rozsitilo na oblasti a zemé, které byly do té doby neznamé a pod-
cenované, v nichz domdci vinaii nebo zahrani¢ni investofi predvedli, jak velkolepym vi-
niim se tam muze dafit. Svét vina se tedy rozdéluje na 2 strany, kdy na jedné strané jsou
primysloveé vyrabéna vina, vyrobend povolenymi i nepovolenymi triky, pro zlepSeni vyro-
by uréené pro masovou spotiebu a na stran¢ druhé jsou to vyrobky s prevahou ru¢ni prace,
ktera si stale vice zachovavaji spojeni s ptirodou. Pouze tyto produkty zarucuji nepieberné

bohatstvi pozitku a zkuSenosti [1].
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1.1 Autenticita potravin

FalSovani je fenoménem, ktery postihuje vSechny obory lidské ¢innosti. FalSovala se a

dodnes se falSuji umélecka dila, historicka dila, literatura a v neposledni fadé také potravi-
ny [2].

Kontrola a analyza potravin je jednim z hlavnich kol v potravinaiském priamyslu. Toto
téma se stalo celosvétove aktualnim a v odbornych clancich najdeme spoustu informaci o
tom, zda jsou potraviny spravné oznaceny, vyrobeny a popsany. Tyto informace ndm po-
mahaji k tomu, aby se ke spotiebitelim nedostavaly zavad¢jici informace o potravinach

13].

U potravin se muze jednat o celou skélu riznych typti zdmén, jako naptiklad zménéné slo-
zeni potravin nebo jiny obsah nékterych slozek, uvedeni jiné odridy nebo druhu potraviny,
nespravné deklarovany geograficky ptivod potravin, jiny zpusob jeji vyroby, ptirodni nebo

synteticky ptivod potraviny nebo slozky a podobné [2].

Specifickym ptipadem falSovani potravin a klamani spotiebitele je nedodrzovani pozadav-
kt vychézejicich ze smérnice Evropského parlamentu a rady 2000/13ES tykajici se ozna-
covani zdtraznénych slozek a oznacovanych jako tzv. QUID pravidla (z ang. Quantitative
Ingredient Declaration). Uvedend smérnice je implementovéna v ceské legislativé pro-
sttednictvim vyhlasky ¢. 113/2005 Sb., v platném znéni a stanovuje, ze mnozstvi slozky
v hmotnostnich nebo objemovych procentech (popt. v g/100 g nebo v ml/100 ml potravi-
ny) musi byt uvedeno na obalu v blizkosti ndzvu nebo u ptislusné slozky (s vyjimkou liho-
vin) v ptipad¢€, Ze se ndzev slozky nebo skupiny slozek pouzije v ndzvu potraviny, pod
nimz se potravina uvadi do ob&hu nebo ji spotiebitel obvykle s timto nazvem spojuje, sloz-

ka nebo skupina slozek je v oznaceni zdliraznéna slovn€ nebo obrazove.

Mezi prvni inspekei odhalené ptipady falSovani v 90. letech patfilo zjiSténi sufiku (oxid
olovnato-olovi€ity) nebo rozemleté cihly v mleté paprice, odhaleni falSované skotské
whisky Ballantine’s v trzni siti nebo pritkaz zamérného, avSak nedeklarovaného piidavku

syrovatkové bilkoviny do s6jového napoje pro zlepseni jeho senzorickych vlastnosti [2].

Slovo autenticky je obecné definovano jako spolehlivé, divéryhodné a pravé. Potraviny
jsou rostlinného nebo zZivocisného ptivodu. Proto spolehliva identifikace druhti je klicovou
otazkou autenticity potravin [4]. Je nejprve potieba definovat co je autentické (ptivodni)

nebo neautentické (nepravé) jidlo. Je definovano jako potravina, ktera nema povahu nebo



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

jakost pozadovanou kupujicim. Mize mit mnoho podob:

uplné nebo ¢astecné vynechdni cenné slozky

- cela nebo ¢aste¢na nadhrada potravinové slozky nenahlaSenou alternativou (obvykle
levnéjsi)

- utajeni poskozené nebo podiadné potraviny

- falSovani pfidanim latek, za Gcelem zvySeni hmotnosti a velikosti produktu [5]

Vysoké ceny za ovoce nuti vyrobce ovocnych produktli, vyrab&jici dzusy, dzemy, zelg,
protlaky a ovocné piipravky michat dohromady rizné druhy levnéjSiho ovoce. Proto pro
ochranu spotfebitele, je zdsadni vyznam autenticity potravin v kombinaci s kvalitou [6].
Ovocné ptipravky se pridavaji do fermentovanych mlécnych vyrobk, jako jogurty, kyselé
mléko, Cerstvé syry, pudinky, smetana, ovocné mléko a zmrzlina. Déle se mohou pouzit do
pekatskych vyrobkl a cukrovinek. Ovocné piipravky jsou produkty urc¢ené k vyrobé mléc-
nych vyrobk, které jsou zpravidla vyrobeny z ovoce nebo ovocné slozky a riznych cukra,
esenci, pfichuti, barviv, zahustovacich prostiedkli. Ovoce pro zpracovani by melo byt
zdravé a Cerstvé, nezkvaSené a musi mit odpovidajici stupen zralosti. Mohou byt také pou-
zity kromé Cerstvého ovoce razné ovocné koncentraty. Ovocny obsah ptipravkll obvykle
¢ini 35 %. Ale naptiklad u malin, ostruzin, rybizu, angrestu, Svestek a ananasu je ovocny
podil nejméné 30 % a pro banany a Cerny rybiz je nejméné 25 %. Barviva pro potraviny ze
Stavy z tfesni, hroznového mostu nebo Cervené fepy nejsou povazovany za soucasti ovocné
slozky. V zavislosti na predpokladaném pouziti davky ovocnych pfipravkit v mlé¢nych
vyrobcich se pohybuji mezi 5 a 25 %. Minimalni mnoZstvi Cerstvého ovoce v jogurtech s
ovocem je obvykle 6 %. Na rozdil od ovocnych ptipravki, jsou dzemy obvykle urceny k
prodeji kone¢nému spottebiteli. DZem je smés, vhodné rosolovité konzistence, cukru, celu-
16zy z jednoho nebo vice druhii ovoce a vody. Mnozstvi vlakniny pouzité k vyrobé 1000 g
kone¢ného vyrobku nesmi byt mensi nez 350 g. Podil ovocné slozky ptedstavuje hlavni
parametr kvality ovocnych dzemil a ovocnych ptipravka. Z pravniho hlediska tdaje o slo-
zeni vyrobkl z ovoce musi byt splnény v z4jmu zachovani kvality produktli a pravosti. Z

ekonomického hlediska je kvalita vyrobkl hlavnim problémem konkurence mezi vyrobci.

Polyfenolické latky v ovoci jsou uziteCnym nastrojem pro kontrolu pravosti ovoce, mléc-
nych vyrobkil a pro detekci podvodnych pifimési. Kromé fenolickych latek jsou také casto

povazovany antokyany pro urovani pravosti [7].
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Mlécény tuk je jednim z nejdrazSich surovin na trhu. A proto odhalovani ciziho tuku v
mlééném tuku je velkym problémem. Mlécny tuk miize byt padélan riznymi zplsoby, na-
piiklad homogenizaci odstiedéného mléka s levnéjSim zahranicnim tukem nebo pfimym

zpracovanim ciziho tuku v masle nebo maselném tuku [8].

Maso a masné vyrobky piedstavuji velkou a dilezitou slozku lidské potravy. Proto je pro
spotiebitele dulezita kvalita. Mnozi spotiebitelé¢ se obavaji, jaké maso si asi koupi a na-
sledné€ po tepelné tpravé konzumuji, proto je potfebné piesné oznaceni a dobra informova-
nost spotiebitele na etiket¢ vyrobkl [9]. Maso je také snadnym cilem pro falSovani mnoha
zpusoby, naptiklad nelegalni prodej rozmrazeného masa, kde vyrobci a obchodnici oznacu-
ji maso jako Cerstvé. Strukturnimi zménami, které probihaji pii skladovéani, zmrazovani a
rozmrazovani potravin, je prevazné vznik ledovych krystal. Pii rychlém zmrazovani je
tvorba krystalii podstatné vétsi a naopak pii pomalém zmrazovéni, které je efektivngjsi
mensi. Pfi tvorbé krystalll se porusi buniky zvané lysozymy a pfi nasledném rozmrazeni je
veskerd Stdva obsazend v mase vylita mimo bunky [10]. Metody pro ovéfovani jsou rozd¢-
leny do rtznych oblasti, kde mohou podvody snadno nastat: plivod masa, zpracovani a

pridatné latky [9].

Pravidla, ktera jsou zakotvena ve vnitrostatnich i mezinarodnich normach, dévaji za povin-
nost uvadét pravdivé informace na etiketé, bohuzel predpisy nejsou dostacujici, aby se za-
branilo podvodiim s potravinami, proto jsou z tohoto divodu nezbytna opatfeni ve forme

analytické zkousky a ovéfeni pravosti potraviny [9].

Sledovanost a pravost oleje z rostlinnych semen a plodi maji velky vyznam, vzhledem k
rostouci poptavce po oleji, stejné tak jako pro jejich vyzivovou hodnotu a Iékarské pouziti.
Olivovy olej je jednim z potravin, které jsou omezeny pfedpisy stanovenymi evropskou
unii a mezinarodni radou pro olivovy olej. Ur€eni padé€lani a charakterizace oleji jsou za-
loZeny na analyze menSich a vétSich sloucenin. Hlavni slozky oleje jsou triacylglyceroly,
jsou pritomny v 95-98 % celkového podilu lipidi. Mohou také obsahovat monoacylglyce-
roly a diacylglyceroly a volné mastné kyseliny. Olivovy olej mé zvlaStni chut’, kterd je

odlis$na od ostatnich jedlych rostlinnych oleji [11].

1.1.1 Celné technicka laborator a jeji iloha v oblasti kontroly potravin

Je to specializované pracovisté celni spravy s pomém¢ dlouhou historii. Vyznam celni
chemie se projevuje jiz po vzniku samostatného Ceskoslovenska a to v souvislosti s faktic-

kym vymétovanim a placenim cla. Rozvoj celnich laboratoii byl pferuSen v letech 1956 az
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1990. Od 1. 1. 1990 doslo k uplnému uplatnéni cel, které se v daleko vétsi mife vyzadalo
vydavani kvalifikovanych rozhodnuti o celné tarifnim zafazeni zbozi. Proto bylo v kvétnu
1990 rozhodnuto o zfizeni celné technickych laboratofi. Prvni laboratotf vznikla jesté v
témze roce v Praze. Koncem roku 1994 a v prubéhu pololeti 1995 byly postupné zprovoz-
nény CTL v regionech. V roce 1997 zapocaly CTL svou cestu do spolecenstvi evropskych
celnich laboratoii a dosahly akreditace fady dilezitych zkugebnich metod dle normy CSN
EN 45001 (nyni CSN EN ISO/IEC17025, a v roce 1999 vybudovaly systém fizeni kvality
dle CSN EN ISO 9001, s cilem kvalitné uspokojit zvysujici se pozadavky celni spravy,
finan¢nich uradt a dalSich zajemcl o provadéni zkousek a dosdhnout uznani vysledka

zkous$ek 1 na mezinarodni Urovni.

CTL ma sviij nezastupitelny vyznam a postaveni v organizaéni struktufe celni spravy CR.
Jeji ¢innost se stala nezbytnou podminkou v celni oblasti tim, ze s vyuzitim laboratorniho
zkoumani a analyz vzorkl zboZzi stanovi povahu, tarifni zafazeni, ptivod a hodnotu zboZzi
pro vytéznost cel a dani a pro realizaci opatfeni obchodni politiky a ochrany spotiebitele a

pii kontrole zeméd¢€lskych produkta [2].

CTL a kontrola potravin

Kontrolu provadénou celni spravou s vyuzitim CTL zaméfenou na prokazani falSovani

potravin Ize rozd¢lit na nasledujici typy:

- kontrola spravného sazebniho zatazeni — zafazeni ovocného népoje s nizkym podi-
lem ovocné slozky mezi Cisté ovocné stavy

- kontrola, zda deklarované zbozi je potravina — napi. lihovina vyrobena z lihu ne-
vhodného pro potravinatské ucely

- kontrola spravného oznaceni zboZzi — rum vyrobeny z fepného lihu, vino neobsahu-
jici glycerol nebo vyrobené z jiného ovoce nez vinnych hrozni

- kontrola spravné technologie vyroby — docukieni, nafedéni, dolihovani vina nepo-
volenym zpiisobem

- kontrola znackového zbozi — zaména drahé znackové whisky za levnou napodobe-
ninu

- kontrola dodrzovani deklarované receptury — pii vyrob¢ susenek je vyuzita fada

vstupnich surovin, na které je Zadana dotace
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- kontrola pozadované kvality zboZzi — pfi vyvozu fady potravinovych komodit (ma-
so, suSené¢ mléko, maslo) je Zadano o dotaci, ktera je podminéna splnénim vybra-

nych jakostnich parametra [2]

1.2 Autenticita vina

Vino ziskalo na vyznamu od té doby, co o ném stale vice lidi ve stale vice zemich projevu-

je zajem [1].

Autenticita vin je jednim z hlavnich faktort pii prodeji vin. Vino je snadno zfalSovatelny
produkt a tak vznikaji stadle nové metody a zptisoby, které¢ vedou k zabranéni této praktiky.
V Ceské republice se timto problémem zabyva Statni zem&délska a potravinaiska inspekce,
povétena kontrolou pravosti potravin, vychazejici ze zakona o vinohradnictvi a vinafstvi

[12].

Statni zemé&délska a potravinarska inspekce pifi kontrole vina pomoci izotopovych metod
vychazi ze soucasné platné evropské a Ceské legislativy. Legislativa rozd€luje zemé produ-
kujici vina z hlediska moZnosti doslazovani mostu do 3 skupin, podle klimatickych podmi-
nek dané zemé¢. Zemé a oblasti, kde je nejteplejsi klima patii do zony C, zemé a oblasti s
mén¢ teplym klimatem jsou zafazeny do zony B a zemé a oblasti s nejchladnéj$im klima-
tem zafazeny do zony A. V jednotlivych zonach je dovoleno doslazovani v jednotkach
procent (od 1,5 % do 3.5 % v zavislosti na zon¢€ a ro¢niku) tzv. celkového alkoholu, kdy v
zemich s chladnéjsim klimatem je dovoleno doslazovat vice, nez v zemich s teplejSim kli-
matem. CR je dle evropské legislativy rozdélena do 2 zén, kdy vinaiska oblast Cechy patii
do zony A a Moravska vinai'sk4 oblast do zony B. Voda se nesmi pfidavat do vina ani do
castecné zkvasenych mosti. Co se tyka geografického ptivodu, tak je kontrolovana dekla-
race na obalu, kdy vino ozna¢ené pivodem z CR musi vykazovat izotopové parametry

typické pro CR a roénik sklizng& [2].

Evropska unie zaujima vedouci postaveni na svétovém trhu vina, kde v globalnim méfitku
predstavuje 55 % z vinatské oblasti, 60 % produkce a 70 % vyvozu. Vinaistvi proto tvoii
velmi dilezitou soucast hospodarstvi EU. Tento trh vSak c¢eli rostouci konkurenci v di-
sledku rostouci globalizace z dovozu z novych ¢lenskych statd EU, vychodoevropskych
zemi, ale také z USA, Chile, Argentiny, Jizni Afriky a Australie[13]. Vina pohybovana v
ramci EU jsou peclivé kontrolovana, spolu s nimi jsou dovazeny dokumenty, které potvr-

zuji pravost dle smérnic EU [3].
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Pro zlepSeni autenticity fizeni, byla v r. 1989 zfizena tzv. vinnad databanka, kterd mé na
starost koordinaci produkce autentickych vzorkl v jednotlivych evropskych zemich. Ziize-
na byla nejprve pro 8 statd: Francie, Italie, Némecko, Spanélsko, Portugalsko, Recko, Lu-
cembursko a Velka Britanie [2]. Je financovéan z fondl evropské unie. Tato instituce byla
sloZena z oficialnich i soukromych laboratofi evropské unie a skupin univerzitnich partne-
i [13]. Svym provadécim predpisem uklada ptesné pocty autentickych vzorkd, které maji
na svém uzemi odebrat a zpracovat [2]. V této instituci jiz bylo analyzovano ptes 1800
vzorkl [13]. V roce 2000 byla stanovena nova pravidla fungovani banky, také byl navySen
pocet vzorkil z nékterych zemi a do databanky je zafazeno také Rakousko. Pocet zemi se
zvyiil jesté dvakrat béhem rozsitovani EU. V r. 2004 piibyla CR, Kypr, Mad’arsko, Malta,
Slovensko, Slovinsko a v roce 2006 Bulharsko a Rumunsko. Ceska republika je povinna
prispivat do databanky alesponl 20 vzorki autentickych vin ro¢né [2]. Autentifikace vin z

hlediska geografického ptivodu se stala rozsifenym jevem [13].

Rozvoj novych a stile se modernizujicich metod k ovéfeni pravosti potravin jde spole¢né s
rostoucim podvédomim spotiebitelii v oblasti bezpecnosti potravin. Ovétovani je dalezité i
ze strany zpracovatelii vinné révy, aby se mohli vyhnout nekalym praktikdm konkurence,
ktera by mohla nad nimi ziskat ekonomickou vyhodu s uvedenim nespravnych informaci o
produktu, které prodava [3]. Autenticité vin je zasvéceno mnoho vyzkumil, protoze vino je
snadno zfalSovatelny produkt diky svému chemickému slozeni (vysoké procento alkoholu,
nizké pH, atd.) a celosvétové dostupnosti [3]. K padélani vin dochazelo jiz po mnoho stale-
ti a také porad dochazet bude [2]. Do padé€lanych vin jsou pfiddvany rizné latky, jako jsou
napiiklad voda, glycerol, alkohol, barviva, sladidla, aromatické latky apod. Ovétrovani si
klade za cil potvrdit a odhalit padélky [13]. K zédkladnimu hodnoceni autenticity vina je

nutné pravidelné odebirani vzorkii vin. Ty jsou ulozené a zaevidované v databazi [2].

V druhé poloviné 20. stoleti rozvoj techniky hmotnostni spektrometrie izotopovych pome¢-
i, umoznil stanoveni zastoupeni stabilnich izotopl uhliku, kysliku a vodiku na pfiroze-

nych Grovnich v nejriznéjsich slozkach prostredi [2].

Deuterium se vyskytuje v etanolu vzniklého kvaSenim a s nim souvisi obsah vody a cukru.
Tento izotop byl uspé$né pouzit pro zjiStovani piitomnosti exogenniho cukru ve vinech
[3].

’ s o 2 18 13 . Lo r1. 1 r o . r
Mira zastoupeni izotopi “H, "O, “C v plodech vinné révy podléha zdkoniim botanické,

meteorologické a geografické frakcionace. I1zotopové analyzy obecné dosud nejsou schop-
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ny podat informace jakého botanického nebo geografického ptivodu vzorek je. Dokazou
potvrdit nebo vyvratit deklaraci ptivodu, kterd vyrobek doprovazi. V praxi, analyza vin
znamena, ze autentické vzorky, s nimiz je analyzovany vzorek porovnavan, musi byt vzor-
kované v geograficky piibuzném prostoru a Case podle deklarace zkouSkového vzorku.
Vyhodnocovani miry ptidavkt cukrii nebo vody proto vzhledem k variabilnosti autentické
populace musi byt uskute¢niovano pomoci statickych metod. Geograficky ptivod je vyhod-

nocovan na zaklad¢ piislusnosti nebo neptislusnosti zkoumaného vzorku [2].

Z analytického hlediska se vino sklada z vody, etanolu, organickych kyselin, sacharidi.
Kromé téchto hlavnich slozek je ve vin¢ obsaZena celé fada sloucenin, které jsou pfitomny

v malych mnozstvich dalezitych pro kvalitu a vlastnosti jako jsou barva a chut’ [14].

Molekuly obsazené ve vin¢ se tykaji velkého poctu metaboliti, v€etné primarnich (cukry,
organické kyseliny a aminokyseliny) a sekundarnich metaboliti (flavonoidy a antokyany).
Vsechny tyto slouceniny maji velky vliv na kvalitu a charakteristiku vina [15]. Specifické
slozeni kazdého vina zalezi na pid¢, na které je péstovano, odriadé vinné révy, klimatu
daného statu nebo regionu, pouziti vinaiskych kvasnic, na vinafskych postupech a meto-

dach jeho zpracovani [14].

1.3 Terroir

Pokud péstujeme kete stejné odrady révy v riiznych oblastech, mizeme dostat vina, ktera
se jak strukturou, tak svym aroma budou velmi lisit, je to vlivem tzv. efektu terariu. Terroir
muzeme definovat jako vymezeny prostor, jehoz zemépisna poloha, fyzikalni a chemické
pfirodni podminky a podnebi umoziuji vyrabét specifické a identifikovatelné produkty.

Terroir tedy oznacuje vzajemné plisobeni fady faktort, jako je piida, poloha, réva a vinat.

Vlastnosti ptidy jsou zavislé na mnoha faktorech. Zakladem je vychozi geologicky materi-
al, ktery postupné zvétrava. Slozeni tohoto materidlu naptiklad Zuly, biidlice, vapence
z druhohor nebo tfetihor, samoziejmé ovliviiuje vlastnosti ptidy. Pfi zvétravani hraji dule-
zitou roli biologické, chemické a fyzikalni procesy. Mikroorganismy jsou nejpilnéjSimi
d€lniky pfi praci na vzniku pudy. V zivé pudé jsou miliardy hub, fas a bakterii a tato mik-
rofléra se podle polohy méni. Ovliviiuje také ristové cykly a vymeénu mezi ptidou a kote-
ny. Makrofauna zastoupena Cervy, korysi, rozto¢i a hmyzem je také aktivni a rozhodujicim
zpusobem pfispiva ke kypieni a provzdusiovani pudy. Terroir se projevi na vinném kefi

zprostiedkované, prostiednictvim zivé pudy, ktera je schopna poskytnou rostliné vsechny
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prvky, které potiebuje k tomu, aby rostla a aby dozraly hrozny. Ziviny se dostavaji do ptd-
ni vrstvy, z niZ si je réva muize vzit s vodou. Pfirozené zasobeni zivinami se dopliiuje pfi-
hnojovanim mineralnimi nebo organickymi hnojivy. Vedle dusiku, fosforu, drasliku, vap-
niku a hoic¢iku potfebuje réva k zivotu i1 potiebné mikroziviny. Jestlize se chce pomoci
nadmérného mnozstvi primyslovych hnojiv dosdhnout velkého zvySeni vynosu, ztraci
terroir svij vyznam. U révy se tedy pfihnojovani nesmi zamétovat pouze na rostlinu, ale 1
na pudu a mikroorganismy, které se v ni nachazeji. Takovou mnohostrannou funkci plni
pridavani kompostované organické hmoty, protoze ta zadsobuje pidu nezbytnymi zivinami
a podnécuje ¢innost zivych organismi. Nékteii odbornici vychdzeji z toho, ze kazda ptda
(pokud se jedna o zZivou ptidu) obsahuje svou vlastni kvasinkovou a bakterialni floru. Tyto
kvasinky a bakterie, které se stavaji aktivnimi pii kvaSeni, jsou obsazeny i na slupkach

vinnych bobuli [1].

1.3.1 Topografie podnebi

Také topografie hraje roli jako soucast terroiru. Ovliviluje aktivitu révy tim, jak se k ni
dostava voda a jak je polozeno jeji stanovisté, coz je zase ovlivnéno podnebim. Hlavni
klimaticka poloha, napt. kontinentalni, je rozhodujici pro regionalni klima a tim mimo jiné
pro délku aktivni faze riistu. Réva zvolena pro péstovani musi byt prizptisobena dané kli-
matické poloze. V severskych podminkéch je tfeba dat ptednost diive dozravajicim odra-
dam. V podminkach stfedohoii se uplatituje nadmotska vyska parcely, sklon a orientace
parcely, vodni toky a lesy v okoli. Vinice, které jsou umisténé vySe na svazich, jsou ve
srovnani s vinicemi lezicimi v nizSich polohach a v rovin€ odolné;jsi vaci jarnim mrazim.
Souhra topografie a klimatu ovliviiuje charakter hroznil, a tim i vina, velmi riiznorodym

zpusobem [1].

1.3.2 Pida

Vlastnosti pudy zaviseji na tom, jak se vlivem fyzikalnich, chemickych a biologickych
pochodii proméioval a utvarel geologicky vychozi materidl. Vhodné piidy vyuZzivané pro
pestovani vina jsou obvykle dosti malo trodné a nepfilis hluboké. Réva se pestuje na pli-
dach rtizného geologického ptivodu od prvohornich az po ¢tvrtohorni. Hloubka ptidni vrst-
vy je rozhodujici pro vytvotreni kofenového systému. Hluboka ptda, ktera ma bohaté zaso-
by vody, se mlze vyuzivat pro masovou vyrobu. Pomérné melka ptida s malou zasobou

vody naopak obvykle poskytuje lepsi podminky pro vyssi kvalitu. Ztvrdld a nezkyptena
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puda nebo prebytek vody miize narusit rist kotent. Piida obsahuje rtizné soucésti v rizném
poméru. Kamenité pidy jsou obecné velmi piiznivé pro kvalitni produkty. Jsou dulezité
pro vodni rezim pidy, protoze jsou dobrym podkladem pro drenaze a zabranuji pfimému
odparu.

Kiemicitd hlina pfevladd na pis€itych vinicich, zatimco jilovitd puda se sklada
z ktemicitych 1 hlinitych slozek. Jednotlivé druhy jilu se rozliSuji podle velikosti jejich
podilu. Cim je obsaZeno v piidé vice jilu a hliny, tim se méné hodi pro péstovani vina. Pi-
da s vysokym obsahem jilu malo propousti vodu a ma tendenci ji zadrzovat. V obdobi su-
cha se pak smr$t'uje, tvrdne a praskd. Organické latky, které jsou obsazené v ptidé (odum-
felé rostliny a hnilj) nebo, které jsou dodavané ve formé kompostu, se s hlinou spojuji a
jsou klicovym prvkem pro stabilitu zeminy, zabraiuji erozi a utuzuji pidu. Dal$i soucasti

vini¢nich ptd je vapenec. Tyto pudy jsou obvykle chudé a davaji velmi hodnotna vin [1].

1.3.3 Ekologické podminky

Jsou rovnéz dilezité pro spravny rozvoj kazdé rostliny, tedy i vinné révy. Protoze je to
dfevina mirného podnebi pasma, nejlepsi podminky pro jeji péstovani jsou mezi 35°- 45°
severni Sitky. Péstuje se vSak 1 v oblastech nad 50° severni Sifky. Vina z jiznich oblasti
maji vyssi obsah cukrti a urodi se tam i vice hroznl. Vina ze severnéjsich krajli, kam patfi i
naSe oblasti, maji vyssi obsah kyselin, ale i aromatickych latek, charakterizujicich kazdou
odriidu. Zna¢ny vyznam ve vztahu k prostfedi ma i nadmotské vyska. V severnich oblas-
tech se réva mize péstovat do vysky 300 m n. m., v Rakousku, Spanélsku a v Italii az do
800 m n. m., v severni Africe do 1200 m n. m. a v tropech dokonce ve vysSkach nad 2000 m
n. m. Vyznamné jsou také pudni faktory, predev§im fyzikalni vlastnosti pady, které maji
piimy vztah k vodnim pomértim v pade. Ve stérkovitych piidach jsou vynosy révy o néco
vysSi., ale jejich vliv na kvalitu vina uz neni tak vyrazny. Hodi se pro péstovani stfedné
jakostnich odrad. V kamenitych ptidach sice nejsou vysoké vynosy, ale produkuji se nejja-
kostngjsi vina, v jejichz chuti se projevuje matecnd hornina (naptiklad v ¢eské oblasti). Na
piscitych pidach poskytuje réva vetsi hospodarsky efekt nez vétSina ostatnich plodin, také
se snadno obd¢lava a u nékterych ptd je mozné dosdhnout i velmi dobré jakosti vina. Hli-
nité pudy maji vysoky obsah Zivin a jejich vhodnost pro révu zéavisi na struktuie pidy. Ré-
va obvykle bujné roste a vynosy jsou velké, kvalita vina v§ak byva pouze stfedni nebo niz-
§i. Neméné podstatné je chemické slozeni pudy, zvlasté v severnich oblastech. Nejjakost-

n¢j$i vina pochazeji z oblasti bohatych na fosfor, draslik a ze stopovych prvkii na mangan.
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Kvalitu ¢ervenych vin ptiznivé ovliviluji vapenité ptidy (u nas oblast Karlstejna), sklizné

tam vSak byvaji nizsi [16].
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2 CHEMICKE SLOZENI VINA

SloZeni vina si uvédomujeme do jisté miry vnimanim viini a chuti pfi ochutndvani riznych
odrid a druhti vin. Pfi posuzovani kvality vina se uplatiiuji nejprve vjemy zrakové a ¢icho-
vé, ale rozhodujici a dilezitou byva jeho chut’. Jednotlivé zakladni slozky chuti, sladka,
kysela, hotka a poptipad¢ sland, by mély u kvalitniho vina vytvaret ur¢itou chutovou sou-

hru — harmonii [17].

Vino obsahuje vice nez 1000 latek, z nichz nékteré nebyly jesté presné analyzovany. Vét-
Sina téchto latek (vitaminy a mineralni latky) pochédzi z hrozni vinné révy, dalsi vznikaji
béhem zpracovani (etanol nebo glycerol), jiné, jako naptiklad cukr nebo vitamin C, se
z€asti nebo Uplné odbouravaji. Vino se z 80 % az 90 % sklada z vody. Rozdil, ktery je asi
15 % se vysvétluje podle druhu vina menSim nebo vétSim obsahem taninu, organickych
kyselin, mineralnich soli a pektinu. Druhou nejvétsi slozkou je etylalkohol, také jeho obsah
klesa podle toho, o jaky druh vina se jednd. Rozhodujici je vzdy struktura a vyvazenost
jednotlivych slozek, jako jsou kyseliny, zbytkovy cukr, alkohol, taniny a barviva. VSechny

ostatni slozky jsou pfitomny jen ve velmi malych mnozstvich [1].

2.1 Voda

Voda miize byt bud’ prevladajici sloZzkou, nebo tvoti velky podil z celkové hmotnosti po-
travinarskych surovin a vyrobkli. Obsah vody je velmi rozdilny u riznych druht potravin.
Z hlediska kontroly jakosti potravin je mnoZzstvi vody jednim z nejsledovanéjsich kvalita-
tivnich znakl. Vysoky obsah vody negativné plisobi na trvanlivost potravin. V potravinach

se nachazi ve formé volné a vazané.

Volna voda je soucésti bun¢k, kde ma funkci rozpoustédla organickych a anorganickych
latek. Pfi suSeni materidlu se lehko odstraiiuje. Rychlost odpafovani volné vody je déna

parcidlnim tlakem nad ¢istym rozpoustédlem.
Voda véazana je v potraviné poutana riiznymi silami, které se odviji od druhu vazby.

V potravinarskych vyrobcich jde nejcastéji o fyzikalné-chemickou vazbu, ptipadné o vaz-
bu chemickou. Odstrailovani vdzané vody z potravinaiského materialu je zdlouhavéjsi

[18].

Voda hraje vyznamnou roli v ustanoveni zakladnich charakteristik vina. Je esencialni sloz-

kou pro mnoho chemickych reakci spojenych s riistem hroznti, fermentaci a zrani vina.
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Pokud je nedostatek vody, je zavlazovani velice dulezité [19].

2.2 Sacharidy

Slozky sladké chuti se vyskytuji ve vinech plnych, obsazenych s obsahem zbytkového cuk-
ru. Z ptirodnich cukrii jsou ve vin€ obsazeny piedevsim hexozy (glukéza a fruktoza). Vét-
Sina kvasinek zkvaSuje pfednostné glukézu, zatimco ve vinech s pfirodnim zbytkovym
cukrem prevazuje fruktoza, kterd ma dvojnasobnou sladivost nez gluko6za. Proto pii stej-
ném, analyticky stanoveném zbytku cukru chutnaji vina, ve kterych bylo zastaveno kvaseni
sladCeji, nez vina, do kterych byl pfidan sterilni most k ziskani sladkého dojmu. Sladce
chutnaji i nezkvasitelné pentdzy (arabindza a xyldza), které jsou obsazeny ve viné pouze

ve velmi malém mnozstvi [17].

2.2.1 Monosacharidy a disacharidy

Ve vinu jsou obsazeny z monosacharidi 3-7 uhlikaté cukry. Mezi cukry, které obsahuji 5
uhlikd, patii arabin6za, rhamnéza a xyldza. Sachar6za muze tvofit az 10 % obsahu cukrii a

v prub¢hu fermentace je Stépena na glukozu a fruktozu [20].
2.2.2 Polysacharidy

Pektiny

Jsou obsazeny v mostu a zpocatku i v mladém viné. Pfi zrani jsou hydrolyzovany, uvoliuje
se metanol a kyselina pektinova, ktera se vysrazi. Dalsi polysacharidy, u nichz prob¢hl
rizny stupeil polymerizace (galaktiny, arabany a xylany) jsou ochrannymi koloidy a vstu-

puji do procesu ¢isténi vina [17].

2.3 Dusikaté slouceniny

Obsah dusikatych latek ma vyznam pro tvorbu buketu, pro Cisténi vina a jako vyziva pro

kvasinky v kvasicim moSstu. Z dusikatych latek prevladaji aminokyseliny [16].

2.3.1 Aminy

Mezi aminy metabolizované kvasinkami patii etylamin, fenyletylamin, metylamin nebo

isopentylamin [20].
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Biogenni aminy

Biogenni aminy jsou organické slouceniny, které vznikaji ve vin€é v dasledku kvasSeni,
zejména dekarboxylaci volnych aminokyselin pomoci enzymt. Negativné pusobici bio-
genni aminy, zejména histamin, ¢asto snizuji senzorické vlastnosti vina a jsou spojené s

bolestmi hlavy u lidi, ktefi jsou citlivi na tuto latku [21].

2.3.2 Aminokyseliny

Kromé stopovych prvki predstavuji aminokyseliny dalsi uzite¢nou skupinu latek pro klasi-
fikaci vin. Jejich obsah zavisi na mnozstvi hnojeni ptdy, klimatickych podminkach a dob¢
macerace slupek hroznl vinné révy v mostu [22]. Nejvice je zastoupen prolin, treonin a
kyselina glutaminova. Aminokyseliny hraji velkou roli ve vyvoji aromatickych latek pfi
tvorbé lahvové zralosti vina [17]. Nekteré jsou obsazeny v hroznech, jiné jsou produkova-
ny enzymatickou degradaci proteint [22]. Aminokyseliny mohou byt metabolizovany na
organické kyseliny, vyssi alkoholy, fenoly, aldehydy a laktony. Rada znich ma trpkou,
hotkou nebo sladkou chut’ [20].

2.4 Mineralni latky

Mineralni latky jsou soucasti popela a jejich obsah ve ving€ kolisa podle bohatosti srazek.
Na suchych mistech a v 1étech s malym mnoZzstvim srazek je obsah nizsi. Zvysuje se mine-
ralnim hnojenim a zptisobem zpracovani hrozni. V Cervenych vinech se vyluhuje vétsi
mnozstvi mineralnich latek z pevnych souc¢asti hrozntli pti nakvaSovani. Obsah kolisa mezi
1,8-2,8 g/l. Z aniontl jsou nejvice zastoupeny sulfaty i fosfaty a pak anionty chloru, kyse-
liny borité a kfemiku. Vino obsahuje vétSi pocet riznych kationtd, jejichz mnozstvi je

znacn¢ proménlivé [23].

2.4.1 Sulfaty

Réva je odebira v malém mnozstvi z ptidy jako zbytky dusikatych, draselnych nebo hotec-
natych hnojiv. Nejvétsi mnozstvi se dostdva do vina sifenim mostl a vin, zejména pak bi-
lych. Sulfaty pomahaji v organismu eliminovat organické toxiny, piisobi proti fixaci vape-
nitych usazenin a cholesterolu na stény arterii, zpomaluji starnuti pletiv. Ve vinech je ob-

sah sulfatd v mnozstvi 400-1000 mg/1 [23].
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2.4.2 Fosfaty

Jsou soucasti matecnich hornin a dostavaji se do pfijatelné formy ptidotvornymi procesy.
Mensi mnozstvi pochazi také z fosforecnych hnojiv. Soucasné reduktivni technologie do-
vedou Iépe zachytit prchavé aromatické latky, na néz se v dnesni dobé klade vétsi diraz.
Fosfaty se dostavaji do mostu nejen jako slouc¢eniny anorganické, ale asi desaty dil fosforu
se nachdzi ve slouceninach organickych (glycerofosfaty, estery fosforu, vazby na latky
pektinové). Znacnou ¢ast sloucenin fosforu vyuzivaji kvasinky béhem fermentace. Po je-
jich odumfeni se slouceniny fosforu vyluhuji do vina nazpét, neni-li pfili§ brzy odstranén
kvasni¢ni sediment. V naSich vinafskych oblastech se nachéazeji pidy bohaté na fosfor
hlavné na Znojemsku, Bzenecku, ve Velkych Zernosekach a jejich okoli. Fosfaty se nalé-

zaji ve vinech v rozmezi 60-1000 mg/1 [23].

2.4.3 Chlor

Anionty chloru se vyskytuji ve vinech v menSich mnoZzstvich 20400 mg/1 a jejich pfitom-
nost se da prokdzat hlavné u vin pochézejicich ze zasolenych ptd. Pro vyzivu révy jsou
nebezpecné slouceniny chlorid sodny a chlorid hotecnaty. Jejich koncentrace v piidnim
roztoku nesmi piekroc€it 0,05 %. Téméf neSkodny je chlorid vapenaty. Pfi hnojeni drasel-
nou soli se jejim rozkladem dostava do ptidy také chlor. Protoze je v ptidé velmi pohybli-

vy, vyplavuje se snadno srazkami. Do vina se ho proto dostane velmi malo [23].

24.4 Bor

Pro vyzivu révy je velmi diilezitym mikroprvkem. Jeho mnozstvi byva omezené v tézkych,
vapenitych pudach a na ptidach terasovitych terénnich uprav. Ve vinech se nachazi kyseli-
na boritd v mnozstvi 10-120 mg/l, ale vétSina boru se vysrazi ve slouceninach vinného
kamene a tak z vina odchazi. Pro révu mé zna¢ny vyznam pii procesech fotosyntézy a pfi

transportu glycidi. Aktivné se zucCastituje pii opyleni i oplodnéni kvétenstvi [23].

2.4.5 Kyselina kiremicita

Vyskytuje se ve vinech v mnozstvi 30-70 mg/l. Zpeviiuje povrchova pletiva orgdnd vinné
révy a ze slupek bobuli se dostava do vina, kde se nachazi v biologicky aktivni, asimilova-
telné forme. Vina se zvySenym obsahem kiemiku plsobi sedativné, jako napt. rizova vina
z francouzské oblasti Iroulégy, lezici u hranic se Spanélskem. Dostate¢ny obsah kiemiku v

cévnich sténach je ochranou proti ateroskleroze. Zvysené mnozstvi kiemiku se nachazi na
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pudach vzniklych rozpadem zivcl pii kaolinickém zvétravani za teplého klimatu

v neogénu [23].

2.4.6 Draslik

Hraje velmi dualezitou roli v zivotnich dé&jich révy. Vyznam drasliku je hlavné v iontovém
pusobeni a ve velké pohyblivosti. Jeho funkce jsou ptisné specifické a réva ho nejvice pfi-
jima v obdobi bujného riistu az do nasazeni bobuli. Mezi ostatnimi kationty ma draslik ve
vin€ dominantni postaveni. Vina ho obsahuji 160-2500 mg/l. V mostu je hlavné jako vinan
draselny a téz jako siran draselny. Byva ve vy$§im mnozstvi v Cervenych vinech a v nékte-
rych suchych vinech bilych, hlavné z odrid Pinot blanc (Burgundské bil¢), Chardonnay a
ve vinech z gruzinskych odriid Colicouri, Rkaciteli, Mcvane. Draslik zjemnuje chut’ vina.

Vina s nizkym obsahem drasliku chutnaji kysele a trpce [23].

2.4.7 Vapnik

Réva ho Cerpa v imérném mnozstvi na ptidach s jeho dobrou zasobenosti a téch je vétSinou
v nasich vinafskych oblastech pievaha. Pfi jeho nadmérném mnozstvi v pudé se mize vy-
skytovat u révy zloutenka. Ve vin¢€ je obsah vapniku pomérn¢ konstantni a pohybuje se od
100 do 200 mg/1. Vapnik je nezbytny pii vyziveé kostnich pletiv a piisobi sedativné na ner-
vovy systém. ZlepSuje srazlivost krve. Nejvice ho obsahuji vina z pavlovskych kopct,

Straznice, Blatnice a z M¢lnika [23].

2.4.8 Horcik

Zastava nejvyznamnéj$i funkci jako soucast chlorofylu. Jeho nedostatkem trpiva réva na
ptdach s vysokym obsahem vapna nebo na suchych pidach pisc¢itych. Ve vin€ byva jeho
obsah konstantni 50-200 g/1. Pouze néktera francouzské vina ho obsahuji vyS$§i mnoZstvi.
V naSich vinech jsou vys$$i obsahy hoi¢iku hlavné v oblasti velkopavlovické, zvIasté ve

vinech Cervenych [23].

2.4.9 Zelezo

Vyskytuje se ve viné¢ v mnozstvi 4-10 g/l. Jeho vys§i mnozstvi se odstraiiuje z vina Cite-
nim, aby nedochazelo k zdkalim. Néktera ¢ervend vina Skolena v sudech ,,barrique* obsa-
huji Zeleza vice (Burgundsko, Bordeaux). U néas obsahuji vice Zeleza nckteré sprase (Br-

nénsko, Znojemsko, Litoméficko) a hlavné ¢ediée Ceského stiedohoii [23].
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Tab. 1 Obsah mineralnich latek (g/l) [1]

Latka Most Vino
Draslik 1-2,50 0,7-1,50
Vépnik 0,04-0,25 0,01-0,20
Hoft¢ik 0,05-0,20 0,05-0,20
Sodik 0,002-0,25 0,002-0,25
Zelezo 0,002-0,005 0,002-0,02
Fosfor 0,08-0,50 0,03-0,90
Mangan 0-0,05 0-0,05

Cast vapniku a drasliku vyprcha, jelikoZ obé latky se s kyselinou vinnou vysrazeji a tvoii
krystaly. Tyto krystaly nékdy nachazime na ¢asti zatky, kterd ptichazi do styku s vinem
[1].

2.5 Alkoholy

Alkoholu obsahuje ptirodni vino 10-13 %, Sumivé vino obvykle 13-14 %, ptirodn¢ sladka,
dezertni a dezertni kofenénd vina az 16 %. Vino, které obsahuje méné alkoholu, je slabé¢,

prazdné a chybi mu potifebny vyraz [16].

2.5.1 Etanol

Je nejvyznamnéjsi z alkoholi, spolu s oxidem uhli¢itym vzniké Cinnosti kvasinek pfi roz-
kladu cukrti. Pro vznik 1% objemového etanolu musi kvasinky prokvasit 16 az 18 gramil
cukru v 1 litru mostu [17]. Déle je dalezity pro zrani vina, stabilitu a senzorické vlastnosti.
Pfi vyrobnim procesu Cerveného vina se chova jako rozpoustédlo pii extrakci barviv a

ttislovin. Ovliviiuje i mnozstvi produkovanych aromatickych latek ve ving [20].

2.5.2 Polyalkoholy

Polyalkoholy (polyoly) obsazené v bobulich (sorbitol) nebo vzniklé Cinnosti kvasinek a

bakterii (arabitol, manitol). Vytvéarteji spolu s aminokyselinami aromatické estery [17].

2.5.3 Glycerol

Vyskytuje se v pfirodé ve vazané i volné formé¢. Je pfitomen hlavné ve formé triglyceridii

ve vSech pfirodnich tucich a olejich. Také je produkovan pti alkoholovém kvaseni. Glyce-
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rol je n€kdy pfidavan do vina, aby zakryl Spatnou kvalitu vina. Neni to vSak pfipustné z
hlediska natizeni evropské komise [24]. Po etanolu a oxidu uhli¢itém je nejhojné&jSim pro-
duktem alkoholové fermentace. Na konecnou koncentraci ve viné ma vliv nékolik paramet-
1, jako zralost hrozni, mikrobidlni fléra na bobulich, pH mostu, teplota fermentace, kon-
centrace oxidu sifi¢itého, mnozstvi a kvalita vyzivy nebo kmen kvasinek. Glycerol se ob-

vykle v suchych vinech nachazi v koncentraci 4-10 g/l [25].

2.6 Organické kyseliny

Slozky kyselé chuti vina vznikaji jako produkt latkové vymény pfi ristu révy vinné.
V zelenych castech révy vznikd v zastinénych listech nejvice kyseliny jable¢né, kterd je
malo pohybliva. V bobulich hroznli se v obdobi zrani pomalu odbouréava respiraci pfi tep-

loté kolem 20 °C [17].

2.6.1 Kyselina vinna

Vytvafteji ji zelené ¢asti, poté se prevadi do kofend a pozdéji stoupd znovu do zelenych
organd. Jeji obsah v hroznech je stabilnéjsi a snizi se az pii teplotach kolem 30 °C. Obsah
se také snizuje zvySenim obsahu alkoholu, snizovanim teploty a filtraci mladych vin za
vzniki vinantl, draselného a vapenatého. Patii mezi silné kyseliny a jeji obsah zavisi na pH
mostu, zaroven je odolnd vici mikroorganismiim. V nedostateéné zasitenych vinech, ktera
jsou uschovavéna v teplejSim prostiedi, mohou mlécné bakterie rozkladat kyselinu vinnou
na kyselinu mlécnou a octovou, dochazi tak k nechténému tzv. zvrhnuti vina. Ke zvyseni

obsahu kyseliny vinné ve ving je povolen jeji ptidavek v mnozstvi 1 g/ [17].

2.6.2 Kyselina jable¢na

Kyselina jable¢na dodava vinu chutovy pocit svézesti. Jeji obsah se snizuje béhem kvaseni
¢innosti kvasinek a mtize se zcela odbourat ¢innosti mléénych bakterii v mladych vinech.
Diky tomu se zvysuje hodnota pH. Uplné odbourani je zadouci u dervenych vin. U vétsiny
bilych a rizovych vin se sifenim vylucuje ¢innost mléénych bakterii, jinak by obsah veske-
rych kyselin mohl klesnout pod takovou miru, ktera je potfebna pro soulad s ostatnimi 14t-
kami. V clenskych zemich EU je zakazano piidavat kyselinu jablenou do vina, ale

v mnoha zamoftskych zemich je povoleno k okyselovani jejich chut'ové fadnich vin [17].
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2.6.3 Kyselina mlé¢na

Malé mnozstvi ji vznika ¢innosti kvasinek, vytvareji ji hlavné mléné bakterie v procesu
biologického odbouravani kyselin. Bakterie méni kyselinu jable¢nou na kyselinu mlécnou

za vzniku oxidu uhli¢itého [17].

2.6.4 Kyselina citronova

Kyselina citronova je malo stabilni a je zkvasovana mléénymi bakteriemi v obdobi biolo-
gického odbouravani kyselin v mladém viné€. Vyskytuje se v mosStu pouze v malém mnoz-
stvi. Jeji obsah se zvySuje v mostech z hroznii napadenych plisni Sedou nebo z hroznii su-
Senych na slamé vlivem vyssi koncentrace. K okyselovani vina, je povolen ptidavek kyse-

liny citronové, ale hodnota nesmi prekrocit 1 g/l [17].

2.6.5 Kyselina askorbova (vitamin C)

V mostech se ji nachazi malé mnozstvi a zmizi v pribcéhu Skoleni vina. Na ochranu pied
oxidaci vina je povolen ptidavek kyseliny L-askorbové az do vyse 150 mg/l spolu se zasi-

fenim vina [17].

2.6.6 Kyselina succinova

Kvasinky vytvareji kyselinu succinovou v prab¢hu kvasného procesu v mnozstvi 0,5-1 g/1.
Vétsi mnozstvi ji byva v Cervenych vinech vyrobenych metodou karbonické macerace
hroznti (napftiklad vina z francouzské oblasti Beaujolais). Chut’ této kyseliny je smési poci-

th kyselosti, slanosti a hotkosti [17].

2.6.7 Kyselina octova

Patii mezi té€kavé kyseliny a je ukazatelem zdravotniho stavu vina. Vznika v malém mnoz-
stvi pfi kvaseni mostu z kyseliny citronové i z pent6dz a bakterialni ¢innosti pfi biologickém
odbouravani kyselin. Octové bakterie se do mostu dostavaji z narusenych hroznli nebo ze
vzduchu, oxiduji alkohol a tim miize vznikat vySsi obsah kyseliny octové. Kyselina octova
a dalsi tékavé kyseliny jsou produktem bakterialni ¢innosti v nemocném vin€. V ném muze
dojit k nejriznéjsim chutové, Cichove i zrakoveé nepiijemnym zménam. Pokud nepiesahne
obsah téchto t€kavych kyselin v bilém viné 0,5-0,6 g/l a v ¢erveném viné 0,5-0,8 g/l neni
chut’ vina narusena. Zakonny limit obsahu tékavych kyselin je podle natizeni Evropské

komise 0,92-0,98 g/1 [17].
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2.7 Vitaminy

Vino obsahuje vitaminy jen v nepatrném mnozstvi. Vitamin C najdeme napiiklad v mostu,
ale ne ve ving. V této souvislosti je zajimavé, ze uz nepatrné mnozstvi sificitanu ziejme

ucinky nékterych vitaminu rusi [1].

Tab. 2 Obsah vitaminu (g/l) [1]

Vitamin Most Vino
Kyselina askorbova (vit. C) 38,0-95,0 0
Tiamin (vit. By) 0,10-0,50 0,04-0,05
Riboflavin (vit B,) 0,003-0,08 0,008-0,05
Kyselina pantotenova (vit. Bs) 0,5-1,00 0,4-1,20
Pyridoxin (vit. Be) 0,3-0,50 0,2-0,50

2.8 Fenolické latky

Fenolické latky jsou velmi diilezitou soucasti ve vinu hned z n€kolika divodi. Prispivaji k
jejich senzorickym vlastnostem, jsou soucasti barvy, chuti, trpkosti a to pfimo v kombinaci
s proteiny, polysacharidy nebo dal$imi fenolickymi slou¢eninami. Fenolové kyseliny jsou
prekurzorem tékavych fenolli, které¢ obsahuji vina s riznymi viinémi. Jsou odpovédné za
reakci zpusobujici hnédnuti vin, také jsou povazovany za zakladni prvky pfi uchovani a

zrani vina.

Maji baktericidni U€inky a antioxidacni vlastnosti. Epidemiologové se shoduji, Ze strava
bohat4d na polyfenolické slou¢eniny muze mit pozitivni U¢inek na zdravi. Nachazeji se
hlavné ve slupkach hroznl a v semenech. Polyfenolické slozeni vina zavisi na druhu hroz-
nl, umisténi vinice, klimatu, typu odridy, sklizni a vyrobnim procesu [26]. Polyfenoly
muzeme povazovat za potencialni ukazatele ovérovani a hodnoceni kvality ¢erveného vina
a byly uspé$né vyuzity pro hodnoceni pravosti vin [27]. Obsah téchto latek nam poskytuje

informace o zemé&pisném piivodu [3].
2.8.1 Flavonoidy

Flavanoly — tiisloviny

Ttisloviny se nachazeji ptedev§im ve slupce a jadrech, nejvétsi koncentrace tfislovin se

vyskytuje v ¢ervenych vinech, kde dotvaii specificky buket ¢ervenych vin [28]. Mezi fla-
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vonoly patii zejména katechin a epikatechin. Béhem starnuti vina dochdzi k polymerizaci
flavonolti a vznikaji tfisloviny zvané taniny. Jsou to antioxidanty, které se slucuji
s bilkovinami 1 polysacharidy. Tanniny maji zpocatku malé molekuly a chutové se proje-
vuji jako latky sviravé a Skrablavé chuti. Za jistych podminek ve zrajicim ¢erveném viné
dale pokracuje polymerizace, kromé toho se zacinaji spojovat molekuly antokyand mezi
sebou a nasledn¢ i s molekulami tanind. Velikost molekul se tim zvétSuje a barevné tony

vina se stabilizuji [17].

Stilbeny

Jsou to latky, které tvoii vinnd réva na ochranu proti biotickym i abiotickym strestim
z vnéjsiho prostfedi. Mezi nejzndméjsi patii resveratrol (nejucinngjsi antioxidant, ktery

priznivé ptisobi na produkci HDL cholesterolu a proti ateroskleréze) [17].

Antokyany

Antokyany a barevné pigmenty se nachazeji ve vnéjsi slupce hroznu. Molekula antokyant
obsahuje jednu nebo dvé molekuly glukézy. Béhem zréni vina, zejména v dfevénych su-
dech, se postupné molekuly antokyanti hydrolyzuji a ztraceji molekuly glukézy, za vzniku
nestalych antokyanidini. Vlivem téchto reakci se méni barevny odstin ¢erveného vina a
ptibyva hnédych tont [17].

SmiSend kondenzace

Slucuji se zde acetaldehyd s antokyany a tanniny a slou€eniny z téchto latek jsou vyznam-
né pro chut’ ¢erveného vina a barevnost. Vyssi stupenn polymerizace stabilizuje barvu a
snizuje vjem hotkosti a Skrablavé chuti. Tato reakce probiha nejlépe pii skladovani mladé-
ho vina v teplejSich a mirné oxidativnich podminkach (za mirného pfistupu vzduchu do
dfevénych sudil). Dulezitd je kontrola a dostatecné zasiteni. Je zde ale vysoké riziko vy-

skytu kvasinek Brettanomyces, které zplisobuji nezadouci aroma po koniském potu [17].

Tab. 3 Obsah polyfenolu (g/l) [1]

Polyfenol Most Vino
Antokyany 0,004-0,90 0-0,50
Flavony Stopy 0-0,05
Taniny 0,1-1,50 0,1-5,00
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2.9 Aromatické latky

Aromatické latky ve vin€ jsou nejriznéjsiho ptivodu. Mohou to byt latky jednoduché (ky-
VétSina prijemnych aromatickych latek je obsaZena ve slupce bobuli a pfi maceraci se do-
stavaji do vina, kde se diky piisobeni alkoholu stavaji zjevnymi a chranénymi. Laktony
vino obohacuji o viiné ovocné, paraziny pfipominaji viini grilovani. Celou fadu aromatic-
kych latek produkuji kvasinky i bakterie. Zvlastni soubor téchto latek piechézi do vina
z dfevénych sudl [17]. Aromatické latky jsou urcujicim prvkem v kvalit¢ koneéného pro-
duktu. Tyto latky patii do rGznych chemickych skupin a jsou ziskané z rtznych zdroj,
jako jsou hrozny, kvaseni a chemické a enzymatické reakce v pribéhu starnuti vina. Slou-
¢eniny pochézejici z fermentace jsou hlavnimi skupinami tékavych latek pfitomnych v
aromatu vin [29]. Molekuly aromatickych latek jsou velmi kiehké a nesnéseji vyssi teploty,
nasilné provzdusnovani, mechanické poskozovani hroznt, ptesifeni ani intenzivni slune¢ni

zéfeni po odtrzeni hrozna [17].

2.9.1 KEstery

Jsou kondenzaty jedné kyseliny a alkoholu. Kazdy ve vin¢ vytvari jiné charakteristické

aromatické latky [17].

Tab. 4 Estery [17]

Ester Viiné
Izoamylacetat Banan
Etylbutanat Zelena jablka
Etylcinamat Jadra tfesni
Etyloktanat Ananas
Terpenové molekuly Muskat
Geraniol Kvéty rize

2.9.2 Laktony

Tvorti skupinu molekul, kterd je velmi Casto zastoupena v riiznych potravinarskych vyrob-

cich. Je znamé viinémi ¢erveného ovoce a exotickych ploda [17].
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Tab. 5 Laktony [17]

Lakton Viiné
Gama-metyloktalakton Jadra kokosu
Gama-dekalakton Broskve nebo moruse
Gama-jasminlakton Broskve nebo nektarinky
Sotolon Vlassky ofech

2.10 Nechténé slozky vina

Organoleptické zavady obvykle prozrazuji chybné a nepiijemné viné, které pochdzeji
z nedostatkil, vad a nemoci vina zptusobenych béhem zpracovani. Ve vinech s nedostatecné
vyzralych hroznt jsou citit zelené viiné zptsobené specifickymi molekulami obsazenymi

v zelenych ¢astech rostlin, jako jsou kyselina linoleova nebo lignin [17].

Skodlivy ucinek na aroma, barvu a chut’ vina maji zejména kovy (Zelezo, méd’, nikl, cin,
hlinik a zinek). Slozeni téchto prvki je ovlivnéno pidnim sloZenim, na kterém se péstuje
vinnd réva, zafizenim, kde se zpracovava vinna réva, filtraci a CiSténim. Dale mtze byt

sloZzeni ovlivnéno insekticidy, fungicidy a zivinami, které se pouzivaji ve vinohradech [30].

Nadmérnym okyslicenim moSstti nebo vin bez odpovidajiciho zasifeni dochdzi k potlaceni
aromatickych latek. Nasledné se za¢ne projevovat zména etanolu na etanal a z vina je citit
viné zeleného jablka, ofechli a nakonec zvétralost. Nevhodné zésahy vinate pii oSetfovani
vina nékdy mohou vést k nelibym viinim. Je to hlavn¢ pach po zkazenych vejcich, ptipad-
n¢ po ¢esneku. Zapach zpiisobuje sirovodik (H,S), ktery produkuji kvasinky v siln¢ reduk-
tivnim prostfedi mostu mladého vina. Takové prostfedi vznikd nedostatenym piistupem
vzduchu, nadmérnym sifenim, pfi Skoleni mladého vina na kvasnicich. Hrubym zachéaze-
nim s hrozny pfi sklizni a pocate¢nim zpracovani dochdzi k potlaceni karotent a ve vin¢ se
poté objevuje pach po petroleji. Zvysena tvorba kyseliny maselné vytvaii viné po jogurtu,
masle a kysaném zeli. Pach po octu spolu se zvétralosti je citit po napadeni vina octovymi
bakteriemi, kdy bakterie rozkladaji etanol za vzniku etanolu, kyseliny octové a etylacetatu,
jehoz zéapach je pronikavéjsi. Z hroznti napadenych plisnémi se ve viné objevuje ving po
houbach. Ve vinech mikrobiologicky kontaminovanych se mize vyvinout zdpach mysiny

[17].
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2.11 Tézké kovy

Teézké kovy fadime do skupiny cizorodych latek, které se mohou vyznamnym zpiisobem
podilet na kontaminaci zemédélskych pad. V ptirozenych podminkach se nachazeji v ne-
velkych mnozstvich, ale diky antropogennim vliviim se jejich obsah v pad¢ zvysuje, a to
zejména v povrchové vrstve. Kumulace tézkych kovi v pidé ma vyrazny ekologicky do-
pad, protoze v orni¢ni vrstvé probiha nejen intenzivni mikrobidlni aktivita, a tim regulace
rychlosti kolob&hu prvkd, ale 1 jejich vazba na primarni produkty, kterymi jsou zapojovany

do potravinového fetézce.
Forma a mnozstvi tézkych kovl v pidach zavisi na:

- pfirozeném mineralnim slozeni puad

- intenzité zvétravacich procest

- obsahu jilovych mineralt

- mnozstvi organickych latek a humusu apod.

Kazda pida se vyznacuje urcitou pozad'ovou hodnotou tézkych kovi, ktera vyjadiuje je-

rrrrrr

wvewr

jsou povazovany imise, které zasahuji celou biosféru, a pfitom dlouhodobé negativné

ovliviuji faktory ptdni tirodnosti.

Obsah tézkych kovl v piidach je hodnocen limity uvedenymi ve vyhlaSce ¢. 13/1994 Sb.
(As, Sb, Cd, Co, Cr, Cu, Hg, Mo, Ni, Pb, V, Zn) [31].

2.11.1 Kadmium

Kadmium se v pfirod¢ vyskytuje jako soucast mineralt, také v organickych slouceninach,
vazané (sorbované) na pudni koloidy a ve vodorozpustném stavu jako soucast ptidniho

roztoku.

Primérny obsah kadmia v pid¢ v ptirozenych podminkach se nejcastéji pohybuje v roz-
mezi 0,01-1,1 mg.kg". V pudach CR je (mimo zdroje kontaminace) b&zny obsah 0,2-1,5
mg Cd na 1 kg pidy. Za poslednich 150 let se podle literarnich udaji zvysil obsah kadmia
v pudéch o0 27-55 %. Kadmium se v pid¢ kumuluje nejvice ve vrstvé 0-5 cm a s ptibyvajici

hloubkou jeho koncentrace klesa.
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Biologicka dostupnost kadmia v pid¢ zavisi na druhu rostliny, pH ptidy, redox potencialu
a slozeni ptidniho roztoku. Hlavnim faktorem limitujicim obsah Cd v pidach je chemické

slozeni matecni horniny.

Vzhledem k tomu, Ze se obsah kadmia v pidé stal v mnoha smérech limitujicim faktorem,
je potieba se zminit o ne¢kterych dilezitych poznatcich o vztazich tohoto prvku k pidnim

podminkdm. Jeho pfemény zaviseji zejména na téchto faktorech:

- s klesajici hodnotou pH stoupa siln€ rozpustnost Cd a jeho pohyblivost. Nejpohyb-
livéjsi je pti pH 4,5-5,5
- v zasaditém prostfedi je pomérné malo pohyblivy. Pfi pH nad 7,5 pfestava byt

kadmium rozpustné
- zapritomnosti sirani dochazi k vysrazeni Cd a tim ke snizeni jeho rozpustnosti

- s huminovymi kyselinami vytvati Cd komplexy, které jsou vSak mén¢ stabilni jako

komplexy téchto kyselin s Cu a Pb

Obsah kadmia v pad¢€ ovliviiuje vyznamné také ptidni mikroorganismy. Je znamo, ze zvy-
Sena koncentrace iontti kadmia v ptidnim vyluhu ma silny inhibi¢ni efekt na ptidni mikro-
organismy a vysoké davky Cd mohou pudni mikrofléru pfimo poskozovat. Vysledkem
potom mitize byt negativni vliv na rust rostlin (omezeni fixace vzdusného dusiku, brzdéni

mineralizace apod.) [31].

2.11.2 Olovo

Za pramé&my obsah olova v piidach je povazovano 5-50 mg Pb kg™ a za ptirozeny obsah 2-

300 mg.kg . B&n& se vyskytuje v rozmezi 10-20 mg.kg™.

ProtoZe ma podobny iontovy polomér jako kiemik a draslik, nachazi se také v krystalovych
miizkach riznych draselnych nerostl, jako jsou zivce a slidy. V piidé se olovo nachézi
zejména ve form& Pb”', je vSak znama i jeho Gtyfmocnd forma. Tvoii celou fadu riznych
mineral, které jsou pomérné Spatné rozpustné ve vod¢. Nejvice je zastoupeno v kyselych

vyvielych horninéch.

V padé je olovo velmi malo pohyblivé. Je to dano tim, ze soli olova jsou vétSinou malo
rozpustné a kromé toho také proto, ze olovo je dobte poutano jilovymi mineraly i humuso-

vymi latkami.
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Olovo se hromadi pfevazné v humusovém horizontu. Na slouc¢eniny olova je nejbohatsi
vrchni padesatimilimetrova vrstva pady a s pfibyvajici hloubkou obsah Pb klesé. Olovo se
vaze prevazné na jilové mineraly, oxidy manganu, hydroxidy Fe a Al a organickou hmotu.
V néekterych ptidach se miize koncentrovat v ¢asticich uhli¢itanu vapenatého nebo ve fosfo-

re¢nych slouceninach.

Olovo je rozpustné v kyselém prostiedi, pii zvySovani pH (po vapnéni) se jeho rozpustnost
snizuje, protoze se srazi ve form¢ hydroxidu, fosfore¢nanu nebo uhli¢itanu. V téchto pod-

minkach olovo také tvofi organické komplexy.

Zvysena pozornost je tomuto prvku vénovana proto, ze v diisledku antropogenni ¢innosti je
ptirozena zasoba Pb v plidach ¢asto zvySovana nad hrani¢ni hodnotu stanovenou smérni-

cemi ministerstva zeméd¢lstvi [31].

2.11.3 Chréom

V piidach se obsah chromu pohybuje od 5 do 120 mg.kg™. Chrom se v piidé vyznauje
n&kolika oxida¢nimi stupni (od 2 do 6") a schopnosti tvofit komplexni anionty a kationty.
V piirozenych latkach se vyskytuje jako trojmocny (chromité slouceniny) nebo Sestimocny

(chromany). Vysoké oxidacni stupné chromu jsou méné¢ stabilni nez chrom trojmocny.

o 1w v v J4 r 7 r s W . o + 4 ’ .
V pidé se vétdina chromu nachazi v malo pohyblivé formé kationti Cr’" vazanych na oxi-
dy zeleza a hliniku. Mobilita chromu v ptidé zavisi na ptidni reakci, stupni rozkladu orga-

nické hmoty, obsahu jilovych mineralti a redox potencialu ptdy.

Dobfte rozpustny chrom je toxicky pro rostliny i zivoc¢ichy, proto je dulezitd zména oxidac-
niho stupné. Je znamo, Ze vapnéni, hnojeni fosforem a organické latky vyznamné snizuji
toxicitu chromant v kontaminovanych ptidach [31].

2.11.4 Rtut

Pramérny obsah rtuti v piidach je 0,02-0,2 mg.kg". Obsah Hg v piidach je dan predeviim

pedogenetickymi procesy a muze se vyskytovat ve tiech formach:
a) elementarni Hg - t€kava a slabé rozpustna ve vode

b) dvojmocna anorganicka forma (Hg®") - vyznaduje se vysokou afinitou k mnohym or-

ganickym a anorganickym ligandiim, specielné¢ obsahuji-li sirné funk¢ni skupiny

¢) methylrtut (CH;Hg") - predstavuje slouceniny s vysokou perzistenci v prostiedi
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Rozdéleni forem rtuti v piidach je zavislé na pidni reakci a redox potencialu. Kationtova
forma muze byt snadno sorbovédna ptidnimi koloidy. Dvojmocna rtut’ je rychle a silné va-
zéna na organickou hmotu a anorganické slozky. Je té¢Z poutdna na povrchu jilovych mine-

ralt a hydratovanych oxidi Fe a Mn.

Hlavnim zdrojem kontaminace ptd rtuti jsou imise zpiisobené spalovanim uhli, ke zvySené
koncentraci Hg v ptidé muze dojit také po aplikaci Cistirenskych kalti. Ke sniZeni negativ-
niho vlivu rtuti v ptidé€ 1ze doporucit zvySeni pH pludy zejména vapnénim a zamezit vysky-

tu reduk¢nich podminek v piidach [31].

2.11.5 Arsen

Priméry obsah arsenu v pidach, se pohybuje od 2-20 mgkg' zeminy. Vysoké obsahy
jsou v sedimentech zvlasté jilovych. Nejvice arsenu maji horniny obsahujici sulfidy a
uhelnou piimés. Zdrojem zamoteni zemédélskych pud je predevsim popilek a odsifovaci
produkty z kotelen, které byly aplikovany do pudy, nebo se tam dostavaji ve form¢ imisi.
V pudich se arsen vyskytuje hlavné ve form¢ arsenitanli a arseni¢nantii zeleza a hliniku,
které jsou malo rozpustné, zvlasté na kyselych pidach. V suchém klimatu jsou slouceniny
arsenu prakticky nepohyblivé. Detoxikace piid obsahujicich arsen je mozné siranem zelez-

natym, vapencem, vysokymi (melioraénimi) davkami fosforu [31].

2.12 Kovy ve vinu

Vyroba a prodej vina méa v soucasné dob¢ vzriistajici ekonomicky vyznam. S rostouci po-
ptavkou a soucasné i s rostouci konkurenci se kvalita vin neustdle zvysuje. V soucasné
dobé je vétSina Spickovych vin kromé raznych certifikati opatena prehledem tézkych ko-
vl obsazenych ve viné. Dilezitou soucasti jsou i "otisky prsti", analyzy prvkia vzacnych
zemin, izotoptl stroncia apod., které bezpecné zarucuji pivod a lokalizaci na deklarovanou
vini¢ni trat’.

Kovy ve viné mohou byt ptirodniho ptivodu nebo mohou byt do vina vnaSeny jako tzv.
vnéjsi necistoty. Priroda dodava kovy do vina pfedevsim z pidy, na které vinna réva roste.
Na zakladé obsahu vybranych prvka ve viné Ize urcit, ze které lokality vino pochazi, nebot’
prvkové slozeni pudy je pro danou lokalitu specifické. Vhodnym statistickym zpracovanim
dat po analyze vina lze ziskat informace, které nam umoznuji sledovat tzv. autenticitu vina

a odhalit ptipadné falSovani pavodu vina.
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Vnéjsi necistoty se do vina dostavaji z pouzitych hnojiv, pesticidl a fungicidd, které obsa-
huji Cd, Cu, As, Zn, Pb a jiné kovy, a také z pouzitych materiald pii vyrob¢€ a zpracovani
vina. Z trubek, sudu a barelt se do vina mohou dostavat Al, Cu, Cr, Cd, Fe, Zn z pouzitych
Cisticich ¢inidel, napt. z bentoniti nebo z uhli¢itanti a siranti pouzivanych k tpravé kyse-
losti vin pak Na, Ca nebo Al. Vné&jsi necistoty mohou ptedstavovat nejen zdravotni riziko
pro konzumenty vin (podle n¢kterych studii se mtize vliv tézkych kovii ve viné projevit na
zdravi Cloveéka jiz pti pravidelné konzumaci 250 ml denn¢), ale vyrazné¢ mohou ovlivnit i

organoleptické vlastnosti vina, prevazné vini, chut’ a aroma (Cu, Mn, Fe) [32].
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3 ANALYTICKE METODY

Vyvoj a pouziti novych analytickych metod v potravinarstvi bézi stale kuptfedu s nartstem
a potiebami spotiebitele, se zdjmem co jejich jidlo obsahuje a také z hlediska bezpecnosti
potravin, které konzumuji. Tyto techniky musi poskytovat informace o zpracovani a pro-

vadét kontrolu chemického slozeni potravin a kvality v souladu se zdkonem [33].

3.1 Analytické metody pouZzivané v potravinarstvi

Spektrometrické metody jsou zaloZeny na principu, ze atomy a molekuly mohou interago-
vat s elektromagnetickym zafenim. Mizeme tak ziskat strukturdlni, fyzikalné-chemické,
kvalitativni nebo kvantitativni informace o zkoumané latce. Tyto informace jsou poskyto-
vany ve vlnovych délkach nebo frekvencich zjisténé absorbovanym nebo emitovanym
energetickym spektrem. Metody tohoto typu nasly v analyze potravin €asté vyuziti diky

rychlosti a pfimému méfeni v potravinové matrici [33].

3.1.1 Atomova absorp¢ni spektrometrie (AAS)

Metoda slouzi ke stanoveni obsahu stopovych i vyznamnych koncentraci jednotlivych prv-
kl v analyzovaném roztoku [34]. Stanoveni jednotlivych prvka v potravinach je nesmirné
dualezité, protoze mohou mit zasadni vyznam pro lidsky organismus (Na, Ca, Fe, Mg) nebo
mohou pusobit jako toxicka latka (Cd, Hg, Ti). Tyto odlisSné vlastnosti v mnoha piipadech
zé&visi na koncentraci, pii které se slouceniny nachazeji. Pouziva se zejména k analyze t¢éz-

kych kovi [33].

Meéfici systém metody AAS se sklada z 3 zékladnich soucasti:
1. Zdroje elektromagnetického zateni
2. Mérné cely, v niz dochdzi k atomizaci (plamen, grafitova kyveta)
3. Optického detekéniho systému, ktery méfi intenzitu proslého zafeni o specifické
vinové délce [34]
Plamenova atomizace

Jako palivo se pro tuto metodu pouziva acetylen, oxidovadlem je podle pozadavku vzduch

nebo oxid dusny. Pro oba typy se pouziva pfedem promichand smés plynt, kterd proudi k
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usti hotaku. Hotaky se pouzivaji Stérbinové, kdy délka Stérbiny je tmérna hodnoté absor-

bance.

K méfeni se pouzivaji dva typy hotakl a to 50 a 100 mm dlouhé. Abychom mohli vzorek
1épe atomizovat, musime ho promeénit na jemny aerosol, ktery se spolu s palivem a oxido-
vadlem kontinudlné zavadi do plamene. K tomu se nejcastéji pouziva pneumaticky za-

mlzovac [35].

Elektrotermicka atomizace

Je provadéna pomoci elektrotermického atomizatoru ve tvaru trubicky s ddvkovacim otvo-
rem uprostied. Je zasazen do grafitovych konust a upevnén do masivnich kovovych drza-
ka. Tyto atomizétory jsou vyhiivany na teplotu potiebnou k atomizaci analytu elektrickym
proudem. Kromé ohievu na vysoké teploty je nutné atomizator také chladit. Atomizator

musi pracovat v inertni atmosféte [35].

3.1.2 Atomova emisni spektrometrie s indukéné vazanym plazmatem (ICP-AES)

Analytickd metoda, kterd slouzi k detekci a stanoveni stopovych kovi. Je to typ emisni
spektrometrie, ktera pouziva indukéné vazané plazma. Mezi ptiklady pouziti ICP-AES
patii stanoveni kovl ve viné. ICP-AES je Casto pouzivan pro analyzu stopovych prvki

v padé [36].

Metoda ICP-AES poskytuje vyssi reprodukovatelnost a kvantitativni rozsah nez konvenc¢ni
metody, coz umoziuje soucasné stanoveni kovti a nekovll. Analyzy tohoto typu jsou vSak

podstatné drazsi a vSechny vzorky musi byt v rozpusténé formé [36].
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Obr. 1 Simultanni ICP spektrometr s vysokou disperzi [37]

3.1.3 Atomova emisni spektrometrie (AES)

Metoda chemické analyzy, kterd vyuziva intenzitu vyzafovaného svétla z plamene, jiskry

nebo oblouku o urcité vinové délce pro stanoveni mnozstvi prvku ve vzorku [38].

3.1.4 Infracervena spektroskopie (IR)

Infracervend spektroskopie je analytickd metoda uréend pfedevsim pro identifikaci a struk-
turni charakterizaci organickych sloucenin a také pro stanoveni anorganickych latek. Tato
technika méfi pohlceni infraCerveného zateni o riizné vinové délce analyzovanym materia-
lem [39]. Technika vyuzivajici se k ovéfeni a zatazeni potravindiskych vyrobk, stanoveni
kontaminujicich latek v potravinach [33]. V této metod¢ jsou vyuzivany k analytickym

ucelim 3 oblasti:
- blizka infraCervena oblast
- stfedni infraCervena oblast
- vzdalena infraCervena oblast

Principem je absorpce infracerveného zéfeni pifi prichodu vzorkem, dochazi tak ke zmé-
nam rotacn¢ vibra¢nich energetickych stavii molekuly v zavislosti na zménach dipdlového

momentu molekuly [39].
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3.1.5 Nuklearni magneticka rezonance (NMR)

Metoda je zaloZena na absorpci radiofrekvencniho zéafeni jadry atomi s nenulovou rotaci v
magnetickém poli. Absorpce je ovlivnéna okolnimi atomy a U€inek se pouziva k ziskani
informaci o struktufe zkoumané latky. Mezi jadra s nenulovou rotaci patfi také izotopy

vodiku a uhliku [33].

Pouziti NMR v analyze potravin lze rozdélit do dvou oblasti:
- aplikace s niz§im rozliSenim (levné;si)
- aplikace s vysokym rozliSenim

Jednou z hlavnich aplikaci NMR s vysokym rozliSenim je Site-Specific ptirodni izotopova
frakcionace NMR, kterd se pouziva k analyze potravin, jelikoz umoziiuje pozitivni identi-
fikaci pudy potravin, ze které pochazeji, na zaklad¢ izotopovych pomért daného jadra na-
chézejiciho se ve sloZce potraviny. Typickym piikladem je stanoveni vodiku nachazejiciho
se v etanolu z rtiznych alkoholickych vzorki. Proto je tato technika pouZzivana ke zjiSténi
ptivodu a ro¢niku vin, stafi brandy a lihovin. Tato metod vyzaduje pracnou piipravu vzor-

kit [33].

3.1.6 Hmotnostni spektrometrie (MS)

Je to analytickd metoda pouzivand pro urceni hmotnosti ¢astic — molekul, fragmenti a
atomu a z toho vyplyvajici moznost stanoveni elementarniho sloZeni vzorku nebo struktury
jednotlivych molekul, ptipadné pro objasnéni chemické struktury slozitych molekul, jako
jsou peptidy a jiné chemické slouceniny [40]. Metoda je zalozena na oddélovani ionizova-
nych molekul (ionty v plynné fazi) v zavislosti na jejich hmotnostech. Je vyhleddvanou
metodou v analyze potravin diky své relativn€ nizké cené. Je pouziva pro sledovani stabili-
ty slozek, pro identifikaci novych latek, pfitomnost necistot a rozkladnych produkti. Pou-

ziva se soucasn¢ v kombinaci s plynovou chromatografii, LC, CZE, HPLC a CE [33].

Postup analyzy pomoci hmotnostni spektrometrie:

1. Vzorek je umistén do pfistroje a odpaien.
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2. Slozky vzorku jsou ionizovany jednim z mnoha zptisobt (naptiklad dopadem elek-

tronového paprsku), coz mé za nésledek vytvoreni nabitych ¢astic — iontt.
3. Jonty jsou odd€leny v analyzatoru v elektromagnetickém poli.
4. lonty jsou detekovany s moznosti kvantitativniho vyhodnoceni.

5. Vysledky jsou dale zpracovany do Ciselné a grafické podoby [40].

Hmotnostni spektrometry se skladaji ze tfi modult:
- prvnim modulem je zdroj ionti, jimZ lze pfevést molekuly plynu na ionty

- druhym modulem je hmotnostni analyzator, ktery tfidi ionty podle jejich hmotnosti

v proménlivém elektromagnetickém poli

- tfetim modulem je detektor, ktery méii hodnotu Cetnosti dopadajicich Castic, a tak

poskytuje data pro vypocet koncentrace kazdého iontu v redlném Case

Metoda ma jak kvalitativni a kvantitativni vyuziti. Mezi hlavni pouZiti této analyzy patii
identifikace neznamych latek, urovani izotopového slozeni prvkii v molekule a stanoveni

struktury slouCeniny tim, ze méfi jednotlivé fragmenty molekul [40].

iontovy zdroj i &t oo
\ / p clekiromagnet
ol B TR S
-—"*ﬁl | ey K vakunové
e - < FHIIIP'E
vzorek

detektor —¥
) I
zesilovac | ]
|

hmotnosini spekirum

Obr. 2 Schéma hmotnostniho spektrometru [41]
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3.1.7 Plynova chromatografie (GC)

Plynova chromatografie je separa¢ni metoda pouZzivana v analyze potravin. Mezi hlavni
vyhody této metody patii jednoduché a rychlé provedeni analyzy, u¢inna separace latek a
malé mnoZstvi vzorku potiebné k analyze. Existuje mnoho variant, v praxi jsou nejvice
roz$itené plynové chromatografy s kapilarnimi kolonami. Aplikace GC se pouziva ke zjis-
téni tukil, t€kavych sloucenin (alkoholy, ketony, estery, aldehydy), aditiva, pesticidy a

slouceniny odpovédné za vini a chut [33].

Injektor vzorku
Regulator pratoku AA‘/\_
\\ | Zapisovac (poéitad)
>
Detektor
MNosny plyn Termaostaty pro kolonu,
injektor a detektor

Obr. 3 Zjednodusené schema plynového chromatografu [42]

3.1.8 Elementarni analyza

Oblast elementarni analyzy pokryva Siroké spektrum metod pro stanoveni prvki C, H, N,
S, O v anorganickych i1 organickych materidlech, které jsou zalozeny na spaleni resp. ziha-
ni vzorku ve vhodné atmosféie s nasledujici analyzou uvolnénych plyna. Také se do této

skupiny fadi termogravimetrickd analyza a kalorimetrie [43].
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4 ROZLISENI CESKYCH VIN POMOCI ELEMENTARNI
ANALYZY

V tomto vyzkumu bylo zkoumano v $esti oblastech Ceské republiky chemické sloZeni vina
a pudy pomoci atomové absorp¢ni spektrometrie (AAS) a atomové emisni spektrometrie
s induk¢éné vazanym plazmatem (ICP-AES). Ziskané vysledky pak byly zpracovany pomo-

ci statistickych metod a to metodou mnohorozmérné analyzy:
- analyza hlavnich komponent
- faktorova analyza
- shlukova analyza

Koncentrace nékterych hlavnich a stopovych prvkii ve vinu jsou sledovany z riznych dui-
vodu, napiiklad nejvyssi pripustné koncentrace As, Sn, Cr, Cd, Cu, Ni, Pb, Hg, Zn, Fe jsou
stanoveny v pravnich piedpisech CR. Obsah Al, Zn, Cu, Fe ve vinu je sledovan kvili jejim
senzorickym vlastnostem. Analytické metody se zamétuji na stanoveni obsahu stopovych

prvkil nebo izotopové slozeni olova a stroncia ve viné.

Vinaisky region v CR je jednou z nejseverngjsich oblasti v Evropé. Na Mostecku byla vin-
na réva péstovana na rekultivovanych skladkach byvalych hnédouhelnych dolti. Znecisténi

okolniho prostiedi ve sledovanych oblastech se 1isi [44].

4.1 Odbér vzorku

Odebrano k analyze bylo 31 vzorkt vin a 31 vzorkd pidy v 6 vinafskych oblastech CR
(Praha, Karl$tejn, Mélnik, Roudnice, Zernoseky a Most). Nékteré vzorky pochéazely z lahvi

a nékteré ptimo ze sudi [44].
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Obr. 4 Vinai'ské oblasti oblasti Ceskd republika:
1. Karlstejn, 2. Praha, 3. Mélnik, 4. Roudnice na
dLabem, 5. Zernoseky, 6. Most. [44]

4.2 Analyza vina

Pomoci digitalniho pH metru byly stanoveny hodnoty pH a kyselost byla stanovena titraci
0,1 M NaOH na hodnotu pH 7. Vzorky byly piipraveny pro elementarni analyzu v nékoli-
ka krocich:

a) 50 ml vzorku bylo stabilizovano 1 ml koncentrovaného HNO3 (pro ICP-MS analyzu)

b) 50 ml vzorku bylo stabilizovano 1 ml koncentrované kyseliny chlorovodikové (pro ana-

1yzu AAS) [44].

Mineralizace vzorku pro ICP-MS analyzu byla provedena v teflonové nadobé:

-5 ml vina + 2 ml HNO; + 1 ml H,O; a zahtivéna 3 hodiny pii 150 °C [44].

4.3 Analyza pidy

Ptiblizné 0,5 kg vzorku bylo odebrano z pidy. Vzorky byly vysuseny na stalou hmotnost a

prosety pres nylonové sito o priméru 2 mm.

- 5 g pudy bylo extrahovano do 50 ml roztoku Mehlicha (piidni extrakt, ktery se pouziva
pro stanoveni P, Ca, Mg, Zn, Mn, Cu a B. Sklada se ze ziedéného roztoku kyseliny chloro-
vodikové a sirové) a zfedéného 1:500 2 % HNO3 pro ICP-MS analyzu a 1:100 ve 2 % HCI
pro analyzu AAS [44].
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4.4 Analytické metody

Stanoveni N, K, Ca, Mg, Mn a Fe u vin a pidnich vzorka bylo provedeno metodou AAS.
CsCl (99 %) byla pouzita jako iontovy potlacitel pro stanoveni Na a K. LaCl3 (99 %) byla
pouzita jako molekularni potlacitel pro stanoveni Mg a Ca. Metoda ICP-MS byla pouzita
pro stanoveni Ag, Al, As, Ba, Be, Cd, Co, Cr, Cs, Cu, Li, Ni, Pb, Rb, Sr, Sb, TI, U, V a Zn.
Obsah P byl stanoven spektrofotometricky. VSechna data byla zpracovana pomoci progra-

mu.

Pro ucel mnohorozmérné analyzy byl kazdy z 31 vzorkll povazovéan za vektor s 29 pro-
ménnymi, data o rozmérech 31x29 tvoftily zéklad pro korelaéni matici, analyzu hlavnich

komponent, faktorovou analyzu a shlukovou analyzu.

Primérny obsah hlavnich prvkii (obsah mensi nez 1 mg/l) klesl v potfadi K > Ca > Mg > P
> Na > Fe > Mn. Primérny obsah stopovych prvka (obsah S mensi nez 1 mg/1) klesl v po-
fadiRba Al>CuaSr>Zn>Ba>Pb>Cr>Li>Ni>V >As>Cs>SbaCo>Cd,U,
Be a Ag > Ti. VétSina vzorki ma obsah médi pod 1 mg, coz je dle mezinarodni organizace
pro révu a vino povoleno. Na rozdil od vin nemohly byt v pidnich vzorcich stanoveny
vSechny prvky, diky vysokému obsahu soli. Primérny obsah prvki v pidach je v poradi
Ca>K>Mg>Al>Fe>Mn>Na>PaSr>Ba>Cu>Zn>Pb>Ni>CoaRb>Bea
Li> Cd > Cs.

Obsah hlavnich prvkit Mg a Ca v pad¢ jsou ovlivnény slozenim matetské horniny. Bylo
zjisténo, ze puida z Zernosecka a Mostu ma vy3§i obsah Mg, zatimco piida v Roudnici a
Karlstejné mé vysoky obsah Ca. Tyto 2 prvky mohou byt pouZity jako faktory pro oznaco-

vani ptivodu vina [44].
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Tab. 6 Koncentrace vybranych prvkit ve vinech, pH a celkova kyselost vina [44]

Vino
Prvek Jednotka Rozsah Primér SD
Na mg/1 2-62 14,7 12,7
Mg mg/l 48.9-108 75,4 16,8
K mg/1 493-3056 1126 601
Ca mg/l 47.7-210 108 45
Mn mg/1 0.282-3.26 0,925 0,71
Fe mg/l 0.929-5.2 2,64 1,06
P mg/l 0.2647.3 15,3 13
Cu ng/l 12.8-6827 448 1237
Zn ng/l 33.9-1172 401 252
Be ng/l 0.05-3.02 0,695 0,813
Al ng/l 132-1665 560 387
\% ng/l 0.015-70.2 12,9 18,8
Cr ng/l 27-88.3 58,9 15,9
Co ng/l 0.359-5.24 2,07 1,02
Ni ng/l 19.8-34.5 26,2 4,12
As ng/l 1.66-15.2 7,08 3,4
Sr ng/l 148-895 434 153
Ag ng/l 0.008-2.77 0,614 0,741
Cd ng/l 0.055-3.37 0,78 0,848
Sb ng/l 0.18-29.7 2,26 5,54
Ba ng/l 41.6-193 86,1 35,9
Ti ng/l 0.01-0.515 0,221 0,154
Pb ng/l 10.9-1253 67,1 217
U ng/l 0.0354.9 0,712 1,05
Li ng/l 1.16-299 38,2 7409
Rb ng/l 96-2470 702 558
Cs ng/l 0.02-59.3 6,3 142
pH - 2,94-3.81 3,44 0,219
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Tab. 7 Koncentrace vybranych prvkii v piidach, pH a celkova kyselost vina [44]

Puda
Prvek Jednotka Rozsah Prumér SD
Na mg/kg 3,81-478 95,7 139
Mg mg/kg 22,6-916 36,6 188
K mg/kg 76,6-2143 510 487
Ca % 0,045-4,15 0,844 0,882
Mn mg/kg 7,69-352 104 73
Fe mg/kg 35,2-432 165 112
P mg/kg 0,116-194 31,7 61,2
Cu mg/kg 0,48-86 11,7 17,6
Zn mg/kg 0,78-51 4,22 12,4
Be mg/kg 0,039-0,608 0,284 0,177
Al mg/kg 96,4-626 317 136
Co mg/kg 0,375-5,24 1,72 1,11
Ni mg/kg 0,26-5,56 2,52 1,32
Sr mg/kg 3,62-161 35,9 32,8
Cd mg/kg 0,006-0,47 0,093 0,086
Ba mg/kg 6,01-94,3 26,2 17
Pb mg/kg 1,1-31,7 8,67 7,16
Li mg/kg 0,027-0,938 0,239 0,237
Rb mg/kg 0,05-4,34 1,23 1,18
Cs mg/kg 0,0-0,405 0,069 0,092
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5 OZNACOVANI VIN PODLE PRAVNICH PREDPISU

Chranéné oznaceni pivodu (CHOP) a chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) se tyka vi-
nafskych vyrobkt: vino, likérové vino, Sumivé vino, jakostni Sumivé vino, jakostni aroma-
tické Sumivé vino, perlivé vino, perlivé vino dosycené¢ CO,, ¢astecné zkvaseny hroznovy

most, vino ze zaschlych hroznti a vino z piezralych hroznt.

CHOP - 100 % hroznli musi pochédzet vyhradné z uvedené zemépisné oblasti, kde probiha
zaroven 1 vyroba. Pokud je uvedena podoblast, musi z ni pak byt neyméné 85 % a 15 % z

oblasti.

CHZO - nejméné 85 % hroznt musi pochdzet z uvedené zemépisné oblasti, hrozny pouzité
k vyrob¢ zemského vina musi byt vyhradné z uvedené zemépisné oblasti, kde také probiha

vyroba [45].

5.1 Povinné udaje

- druh vyrobku, uvedeni provenience, nazev sta¢irny nebo vyrobce/prodejce, u dovazenych

vin nazev dovozce, udaj o alergenu [45].
Mezi dalsi udaje patii
- u vin s CHOP/CHZO uvéadét vyraz a nazev CHOP/CHZO, skute¢ny obsah alkoholu

v objemovych procentech, udaj o obsahu cukru, ¢islo Sarze, jmenovity objem, zvlastni pra-

vidla pro néktera vina [45].
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Obr. 5 Symbol chranéného oznaceni

puvodu [45]

Obr. 6 Symbol chranéného zemépisného

oznaceni [45]

5.2 Dovoz vina do Ceské republiky

Po vstupu Ceské republiky do Evropské unie se za dovoz vina do CR povazuje pouze do-
voz vina ze tfetich zemi. Pro obchodovani v ramci EU plati volny ob&h zbozi s tim, Ze vino
musi splinovat pozadavky pravnich ptedpistt ES. Dovoz vin ze tfetich zemi je oSetfovan
nafizenim Rady (ES) ¢. 1234/2007 ve znéni nafizeni Rady (ES) ¢. 491/2009 a nafizeni
Komise (ES) ¢. 555/2008.
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Podminky pro dovoz vina ze tfetich zemi do zemi ES, povinnost piedlozit v misté vstupu:
- osvedceni vystavené ve treti zemi, ze které vyrobek pochazi pfislusSnym subjektem

- zpravu o vysledku rozboru vypracovanou subjektem nebo utvarem povérenym tieti

zemi, ze které vyrobek pochazi [46].

5.3 Vyvoz vin do tretich zemi

Je tfeba podat Zadost, ktera obsahuje tyto informace:
- vyvozce z CR
- odbératel
- jazyk
- nazev vyrobku a jeho identifikace (Cislo Sarze)
- mnoZzstvi vyvazeného vina a zptisob baleni

- informaci, zda vino obsahuje ¢ast ziskanou z interspecifickych kiizenct révy vinné

nebo jinych odrtd, které nepatii k druhu Vitis vinifera.

Soucasné se predklada vzorek vina k analytickym rozbortim, jsou potieba 3 lahve s mini-
malnim objemem 1,75 1 (2 lahve k rozboriim a 1 ldhev je ulozena v archivu vzorkl labora-
tofe). V laboratofi je zkoumana: hustota, alkohol, cukr, kyselost, celkovy suchy extrakt,
tékavé kyseliny, oxid sificity, kyselina citronova. Vysledky musi byt v souladu s legislati-
vou platnou v CR. Po provedeni zkousek vyhodnoti povéieny zaméstnanec vysledky, a

pokud jsou kladné, vystavi certifikat [47].

5.4 Vino originalni certifikace

Vino originalni certifikace lze vyrabét za téchto podminek:

musi byt vyrobeno na stejném nebo mensim misté, nez je vinaiska oblast

- vyrobce musi byt ¢lenem sdruzeni, které je opravnéné pfiznavat oznaceni vina ori-

ginalni certifikace
- vino musi odpovidat alespoi jakostnim pozadavklim pro jakostni vino

- vino musi spliiovat podminky stanovené v rozhodnuti o povoleni pfizndvat oznace-

ni vina originalni certifikace; v ostatnich pfipadech musi vino spliiovat pozadavky
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stanovené timto zakonem pro jednotlivé druhy vin.

Povoleni pfiznavat oznaceni vin originalni certifikace ud¢luje ministerstvo. Vino origindlni
certifikace se na etiketé oznacuje slovnim udajem "vino originalni certifikace", nebo zkrat-

kou"V. 0. C.","VOC" [48].

5.4.1 Znojemska vinaiska oblast

Za chutové plna a aromaticka bila vina skvéle vdéci Znojemsko nejen vysoké trovni mno-
ha vinait, ale také specifickym piirodnim podminkam. Ceskomoravska vrchovina zpiiso-
buje v jinak velmi teplé a suché oblasti v dob€ zrani hroznii obcasna ochlazeni. Diky stii-
déani slunnych dna a chladnéjSich noci hrozny sice zraji pomaleji, ale zato si tvoii a ucho-
vavaji vice aromatickych latek a také velmi dilezitou kofenitost. Pestra Skala ptd vytvari
piedpoklad pro rozmanitou paletu vin. Prvotfidni vini¢ni polohy se tdhnou jizn€ od Znojma
od Kravi hory smérem na Hranice a dal podél hranice s Rakouskem az do Hrusovan nad

Jeviskou [49].

Podminky pro udéleni znacky VOC Znojmo

Vina musi byt mnohem vyraznéjsi a miizou to byt pouze odridova vina Sauvignonu, Ryz-
linku rynského a Veltlinského zeleného. Hrozny pro vyrobu musi mit nejméné 19 °NM a
byly uréeny pro vyrobu piivlastkovych vin. Hektarovy vynos nesmi piekrocit 7 tun, sbér
hroznli je uskuteciiovan pouze rucné¢, vina smi byt uzaviena pouze korkovym uzavérem,
nesmi byt vyrobena metodou dlouhodobého zrani na kvasni¢nych kalech, jablecno-mlé¢na
fermentace je povolena, zbytkovy cukr ve viné€ je bez omezeni v souladu s nafizenim Ko-
mise EU ¢. 753/2002, ¢l. 16, obsah alkoholu ve viné je omezen maximalné¢ na 13,9 %, vina
musi vykazovat typické senzorické vlastnosti dané oblasti, hrozny musi pochéazet pouze z

vybranych uznanych trati [50].
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Obr. 7 Znamka VOC Znojmo [50]

5.4.2 Vinarska podoblast Pavlovicka

Na Velkopavlovicku jsou zastoupena snad vSechna geologicka podlozi jizni Moravy, va-
penité jily, sliny a piskovce. V severni oblasti pfevladaji v p€stovani bilé odridy, v cent-
ralni Casti zéhtfevné pid s vysokym obsahem hoitc¢iku dominuji modré odridy. Vinohrady
lezi ptevazné na svazich s jihozapadni a jizni orientaci, kde zrani hroznii urychluji teplé

fénické vétry [51].

5.4.3 Vinarska podoblast Mikulovska

Palava je misto s neopakovatelnou atmosférou. Pro péstovani révy piedstavuje jedinecné
misto, kde je znacny ¢lenitéjsi a vrchovinny terén. Teplé a suché klima ovliviiuji kontinen-
talni vlivy od vychodu a sou€asné¢ podnebi z jihu. Horniny maji nadbytek vapniku, v jizni
¢asti podoblasti jsou rozsitfeny pisky, které prekryvaji jilovité sedimenty. Proto také vina z

téchto sprasSovych a lehce hlinitych ptd, Cerpaji ziviny pro tvorbu aromatickych latek [52].
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ZAVER
Vino jako takové je Siroky a celosvétovy nazev tekutého produktu, na ktery klade diraz
kazdy stat, kraj nebo oblast, kde se pestuje, nejen z hlediska znacky, ale hlavné kvality. I

z tohoto diivodu je nutnd autentifikace vin, kterd jen zdlraziuje, co ¢lovek vyprodukoval a

chtél by to chranit pro ptipad zneuziti.

Predkladana bakalarska prace se zaméiuje predevsim na charakteristiku vina a problemati-
ky analyzy jednotlivych slouc¢enin pomoci modernich analytickych metod a na oznacovéni
pii vyvozu z Ceské republiky a dovozu do CR, které je v dnesni dobé z hlediska autentifi-
kace velmi dtlezité. Jak jiz bylo zminéno, vino je slozity produkt sloZeny z mnoha slozek a
kazdy druh vina je specificky a odlisSny od ostatnich. Slozeni ovliviiluje mnoho faktorti,
z nichz nejdilezitési jsou klima dané oblasti, na které je réva péstovana, sloZzeni pudy a
v neposledni fadé zrani vina. Vino miizeme konzumovat nejen v disledku pozitku nebo
slavnostni pfilezitosti, ale diky jeho slozeni mize byt v malych davkach zdravi prospésné.
Je vitanym spole¢nikem pti dlouhych a chladnych zimnich vecerech a malokdo vi, Ze vyta-
zek z jader hroznového vina je svymi antioxida¢nimi vlastnostmi ¢asto ucinnéjsi nez vita-
miny C a E. Vina pomahaji v prevenci cévnich a srdecnich onemocnéni, maji antibakteri-

alni G¢inky, obsahuji protirakovinotvorné latky a zlepsuji traveni a chut’ k jidlu.

V dnes$ni dob¢ jsou metody chemického rozboru vin na vysoké trovni, coz umoziuje i
potvrzovani jejich kvality a zaroven autenticity jednotlivych druhli. Vino jakozto kazda
potravina nebo nédpoj musi prochdzet riiznymi analyzami, které zjist'uji jeho kvalitu, ptivod
a zdravotni nezdvadnost. Metody, které jsou popsany v této bakalaiské praci, jsou pouZzi-
vany za ucelem kontroly kvality vina, ptivodu a jeho autenti¢nosti a otiskil. Pro zlepSeni
kontroly byla zfizena vinnéa databanka, do které se ukladaji analyzované vzorky, slouzi pro
pfipadné opétovné analyzy vzorku. V dnesni dobé je také kladen diiraz na ekonomickou
vyhodnost a Zivotnost dnes tak drahych pfistroji. Domnivam se, Ze s vyvojem spolecnosti

porostou 1 naroky jak na kvalitu, tak 1 na zabezpeceni identity jednotlivych druht vin.

Po celém svété je spousta vinaiskych oblasti s vybornymi klimatickymi podminkami a
dobrou ptidou pro péstovani vinné révy, ale neméli bychom zapominat na nasi Ceskou re-
publiku, kde je taky spousta kvalitnich vinatskych oblasti s riznymi druhy a specifikacemi
vin. Je jen na Skodu, ze legislativa v soucasné dobé neumoziuje rozsifovani vinic a moz-
nost rozvoje vinafstvi. Myslim si, ze tento zdkaz ptibrzdi nejen rozvoj péstovani vinné ré-

vy, ale bude mit vliv i na hor$i konkurenci a moznosti v Evrop€ popiipad€ i ve svéte.
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Sam za sebe bych chtél vyzdvihnout kvalitu ¢eskych vin, které jsou uvedeny na dnesnim
trhu a v neposledni fad€ autenticitu vin, kterd doprovazi a chrani produkty pted jejich zne-

uzitim.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

apod. a podobné

ES Evropské spolecenstvi

popr. popiipadée

CTL Celné¢ technicka laboratot

CSN EN 45001 Ceska statni norma evropského naiizeni 45001

ISO/IEC 17025 ZkusSebni a kalibra¢ni laboratofe

ISO 9001 Mezinarodni organizaci zabyvajici se tvorbou norem
CR Ceska republika

EU Evropska unie

USA Spojené staty americké
cm centimetr

g gram

ml mililitr

napf. naptiklad

¢l. ¢lanek

tzv. takzvan¢

kg. kilogram

mm milimetr

1 litr

mg miligram

v mikro

% procento

m. n. m. metri nad mofem

NM normalizovany mostomeér
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HDL

atd.
pH

SD
AAS
ICP-AES
AES
IR
NMR
MS
LC
CZE
HPLC
CE
GC
CHOP
CHZO

V.0.C.

vysokodenzitni lipoprotein

molarni hmotnost

rok

a tak dale

potencial vodiku

smérodatnd odchylka

Atomova absorp¢ni spektrometrie
Atomova emisni spektrometrie s induk¢né vazanym plazmatem
Atomova emisni spektrometrie
Infrac¢ervena spektroskopie

Nukledrni magneticka rezonance
Hmotnostni spektrometrie

Kapalinova chromatografie

Kapilarni zénova elektroforéza
Vysoko-ucinna kapalinova chromatografie
Kapilarni elektroforéza

Plynova chromatografie

Chranéné oznaceni ptivodu

Chranéné zemépisné oznaceni

Vino originalni certifikace
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