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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zabývá stanovením pH a osmi biogenních aminů histamin 

(HIM), kadaverin (CAD), putrescin (PUT), tyramin (TYM), tryptamin (TRM), fenylethy-

lamin (PEA), spermidin (SPD) a spermin (SPN) ve vínech odebraných z vinařské oblasti 

Morava. Teoretická část je zaměřena na charakterizaci a možnosti vzniku biogenních ami-

nů při výrobě vína a praktická část se zabývá samotným stanovením pH a biogenních ami-

nů ve vzorcích vína pomocí vysokoúčinné kapalinové chromatografie s UV detekcí. Sta-

novení probíhalo u 132 vzorků moravských bílých, růžových a červených vín. U žádného 

z odebraných vzorků nebyl detekován tryptamin. Téměř v každém odebraném vzorku byla 

zaznamenána produkce sperminu. V červených vínech byl detekován vyšší obsah biogen-

ních aminů než ve vínech bílých. V nejvyšších koncentracích se pohybovaly putrescin 

(272,0 mg/l), tyramin (34,6 mg/l) a histamin (19,4 mg/l). Ve vínech růžových nebyla dete-

kována přítomnost spermidinu.     

 

Klíčová slova: Biogenní aminy, alkoholové kvašení, jablečno-mléčné kvašení, víno, oblast 

Morava 

 

  



ABSTRACT 

This thesis deals with the determination of pH and eight biogenic amines histamine 

(HIM), cadaverine (CAD), putrescine (PUT), tyramine (TYM), tryptamine (TRM) pheny-

lethyl-amine (PEA), spermidine (SPD) and spermine (SPN) in wines collected in wine 

region of Moravia. The theoretical part is focused on the characterization and the possibili-

ty of formation biogenic amines in wine production and the practical part deals with the 

determination of pH and biogenic amines in samples of wines by high performance liquid 

chromatography with UV detection. Determination was carried out in 132 samples of Mo-

ravian white, rosé and red wines. None of the samples were detected tryptamineAlmost in 

each sample was recorded production of spermine. For red wines was detected higher le-

vels of biogenic amines than for white wines. In the highest concentrations ranged pu-

trescine (272,0 mg/l), tyramine (34,6 mg/l) and histamine (19,4 mg/l). For rosé wines was 

not detected the presence of spermidine. 

 

Keywords: Biogenic amines, alcoholic fermentation, malolactic fermentation, wine, Mora-

via region  
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ÚVOD 

Biogenní aminy jsou nízkomolekulární dusíkaté sloučeniny, které lze nalézt 

v různých fermentovaných potravinách, jsou důležité, jelikož představují určité toxikolo-

gické riziko pro lidské zdraví. Víno je alkoholický nápoj, který velmi často biogenní aminy 

obsahuje. Ty jsou produkovány zejména bakteriemi mléčného kvašení ve víně. Znalost 

vlastností bakterií umožňuje lepší kontrolu jablečno-mléčného kvašení při výrobě vína a 

použití vhodné startovací kultury pomůže zabránit tvorbě toxických aminů [1].  

Biogenní aminy se mohou vyskytovat i v čerstvém ovoci a zelenině, ale většinou 

v potravinách pochází z procesu fermentace, mohou se tvořit při zrání a skladování. Bio-

genní aminy mohou mít při vyšší koncentraci nepříznivé účinky a jsou zdravotním rizikem 

pro citlivé jedince. Většinou se biogenní aminy nachází například v sýrech, pivu, fermen-

tovaných klobásách a v rybách. Ve víně je na ně více poukazováno, jelikož alkohol může 

zvýšit jejich účinky na lidské zdraví [2]. 

Biogenní aminy mohou vznikat v potravinách, pokud jsou zde přítomné aminoky-

seliny, mikroorganismy s dekarboxylázovou aktivitou a jsou zde vhodné podmínky pro 

růst a množení mikroorganismů [3].  

Biogenní aminy vznikají z volných aminokyselin působením enzymů dekarboxyláz, 

nebo mohou vzniknout z aminokyselin a karbonylových sloučenin působením enzymů 

transamináz. Nejběžnější syntéza biogenních aminů je mikrobiální dekarboxylace amino-

kyselin. [4]. 

Práce se zabývala stanovením biogenních aminů ve vínech z oblasti Morava. Sta-

novení probíhalo pomocí vysokoúčinné kapalinové chromatografie a bylo detekováno 8 

vybraných biogenních aminů u 132 odebraných vzorků bílého, růžového a červeného vína. 

Dále byla u vzorků měřena hodnota pH, z důvodu možného propojení výskytu biogenních 

aminů. Vyšší obsahy biogenních aminů, zvláště histaminu a tyraminu mohou být toxické a 

způsobovat tak problémy pro citlivé jedince. Zde může být také problém s obsahem oxidu 

siřičitého (SO2), jelikož je to alergen a může být taktéž nebezpečný při vyšších dávkách 

pro náchylnější skupinu spotřebitelů. Čím vyšší pH vína, tím vyšší přídavek SO2, jelikož 

vína při vyšším pH jsou méně stabilní a náchylnější k oxidaci. Také čím vyšší pH, tím je 

možný vyšší výskyt biogenních aminů. Legislativní limity nejsou v České republice pro 

hladinu biogenních aminů ve víně stanoveny.  
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 CHARAKTERIZACE VINAŘSKÉ OBLASTI MORAVA 

1.1 Historie 

Dějiny vinohradnictví v českých zemích sahají do 2. Stol. a dob Římanů. První vi-

nice v Čechách zakládala podle pověsti svatá Ludmila v okolí Mělníka. Velký rozvoj pro-

bíhal ve středověku, nejprve za vlády Karla IV. A zejména pak císaře Rudolfa II., kdy jen 

samotné hlavní město Praha mělo 700 ha vinic (dnes 5,8 ha) a vinařství v Čechách a na 

Moravě vzkvétalo. Za zlatý věk moravského vinařství bývá označována doba od 14. do 16. 

století, kdy vinice obklopovaly řadu měst a klášterů. Úpadek nastal po třicetileté válce 

(1618-1648). Industrializace, révokaz, dvě světové války a 40 let komunismu, to vše mělo 

negativní dopad na další rozvoj vinařství v těchto zemích. Restituce vinic a privatizace 

vedly k obnově rodinných vinařství i vzniku nových firem. Velké změny přinesl vinařský 

zákon z roku 1995 a jeho postupné sjednocování s legislativou Evropské unie [5, 6 7].  

1.2 Vinařství v České republice 

Zákon č. 321/2004 o vinohradnictví a vinařství stanovuje pěstitelské oblasti na vi-

nařskou oblast Čechy a Morava. Vyhláška č. 254/2010 Sb., kterou se stanoví seznam vi-

nařských podoblastí, vinařských obcí a viničních tratí, vymezuje 6 podoblastí. Vinařské 

podoblasti ve vinařské oblasti Čechy jsou mělnická a litoměřická. V oblasti Morava jsou to 

mikulovská, slovácká, velkopavlovická a znojemská [8, 9, 10, 11].  

Nařízení komise (ES) č. 606/2009 se stanoví pravidla k nařízení Rady (ES) č. 

479/2008 pro druhy výrobků z révy vinné (Vitis vinifera L.), enologické postupy a omeze-

ní, která se na ně použijí [12]. 

 Největšími podoblastmi jsou velkopavlovická na Moravě a litoměřická v Čechách. 

V 384 vinařských obcích se tu pěstuje vinná réva na vinicích o rozloze více než 17 tisíc 

hektarů, přičemž 96 % se nachází na Moravě. Z celkové plochy vinic je 66 % osázeno bí-

lými odrůdami [6, 13]. 

Zemská vína se produkují i z dalších odrůd určených pro jejich výrobu. Nejvíce se 

pěstuje Veltlínské zelené, Müller Thurgau, Svatovavřinecké, Ryzlink rýnský, Ryzlink vlaš-

ský a Frankovka – každá odrůda na ploše více než 1000 ha, což dohromady představuje 

více než polovinu našich vinohradů. Mezi pěstované odrůdy se řadí i několik domácích 

novošlechtěnců, např. Muškát moravský, Pálava, z modrých odrůd André, Cabernet Mora-
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via a Neronet. V ČR působí okolo 800 registrovaných vinařství, a to od velkých firem až 

po malé rodinné podniky a tisíce drobných soukromých vinařů [6, 13]. 

1.3 Vinařská oblast Morava 

Vinařskou oblast lze charakterizovat díky podobné odrůdové skladbě a osobitým 

vlastnostem vína, zajímavým spektrem vůní, bohatými extraktivními látkami a harmonic-

kým spojením plné chuti se svěžími kyselinami bílých vín. Její terroir představuje velmi 

příznivé podmínky zejména pro produkci bílých vín. V určitých mikroregionech je sou-

středěno také pěstování modrých odrůd a s ním spojená výroba kvalitních červených vín. 

Ve vinařské oblasti Morava převládá opět vyšší produkce bílých vín, protože plocha osá-

zená bílými moštovými odrůdami (Obr. 1) představuje 66 % z celkové plochy vinic 

v podoblasti, zatímco modré odrůdy (Obr. 2) se pěstují na zbylých 34 %. Vinařská oblast 

Morava se nachází z převážné většiny v Jihomoravském kraji, v okresech Znojmo, Břec-

lav, Hodonín a Uherské Hradiště, a částečně zasahuje i do Zlínského kraje. Je ohraničená 

státní hranicí s Rakouskem a Slovenskou republikou [5, 6].  

 

Obr. 1: Nejvýznamnější bílé moštové odrůdy vinařské oblasti Morava [14] 
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Obr. 2: Nejvýznamnější modré moštové odrůdy vinařské oblasti Morava [14] 

1.4 Vinařské podoblasti 

Vyhláška č. 254/2010 Sb., kterou se stanoví seznam vinařských podoblastí, vinař-

ských obcí a viničních tratí, rozděluje oblast Morava na 4 vinařské podoblasti. Jsou to mi-

kulovská, slovácká, velkopavlovická a znojemská. Tato oblast zahrnuje 96 % registrova-

ných vinic v České republice. Vinařská oblast Čechy se dělí na podoblast Mělnickou a 

Litoměřickou. Vinice v rámci jedné podoblasti jsou podobné svou odrůdovou skladbou a 

charakteristickými vlastnostmi vína [5, 8, 10, 15]. 

Znojemskou podoblast tvoří 90 vinařských obcí a 215 viničních tratí. Plocha osáze-

ná bílými odrůdami zde představuje 70 %, modrými 30 % z celkové plochy vinic 

v podoblasti. Znojemská vína mají nezaměnitelnou kořenitou chuť a plnost. Díky střídání 

slunečných dnů a chladnějších nocí hrozny sice zrají pomaleji, ale zato si uchovávají aro-

matické látky a dosahují vysoké jakosti [5, 15].  

Plocha mikulovské podoblasti osázená bílými moštovými odrůdami představuje 73 

% z celkové plochy vinic, modré odrůdy rostou na 27 %. Půdy jsou zde vhodné pro pěsto-

vání aromatických odrůd jako Tramín červený a Pálava. Pálava, kde byla založena histo-

ricky první vinice, dává vzniknout vínům se zcela jiným charakterem než v jiných podob-

lastech a pro pěstování révy vinné je jedinečným místem [5, 15]. 

Velkopavlovickou podoblast tvoří 75 vinařských obcí a 321 viničních tratí. Tato 

podoblast vytváří velmi příznivé podmínky pro pěstování modrých odrůd révy vinné a vý-

robu červených vín typických pro tento region. Na mnoha místech se zde pěstují i kvalitní 
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hrozny pro výrobu bílých vín. Podoblast je proto průnikem kvalitní produkce bílých i čer-

vených vín. Pouze mírně zde převládá produkce bílých vín, plocha osázená bílými odrů-

dami představuje 58 % z celkové plochy vinic v podoblasti. Modré odrůdy se pěstují na 42 

% plochy území [5, 15]. 

Slováckou podoblast tvoří 117 vinařských obcí a 408 viničních tratí. Jsou zde příz-

nivé podmínky pro produkci kvalitních bílých vín a mezoklimatické podmínky pro bílá 

vína nejvyšší kvality. Plocha je osázená 66 % bílými moštovými odrůdami z celkové plo-

chy vinic a 34 % modré odrůdy [5].  
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2 BIOGENNÍ AMINY 

Biogenní aminy (dále jen BA) jsou nízkomolekulární dusíkaté látky se značnou 

biologickou aktivitou, které vznikají dekarboxylací aminokyselin. Jsou skupinou alifatic-

kých, aromatických nebo heterocyklických bází odvozených od aminokyselin, které vyka-

zují různé biologické účinky a v lidském organismu mohou vyvolat nesnášenlivé reakce. 

Některé BA mají významné biologické vlastnosti, neboť jsou např. tkáňovými hormony 

(histamin), protoalkaloidy (gramin) a stavebními látkami, které se účastní biosyntézy dal-

ších hormonů živočichů (fenylethylamin), fytohormonů neboli auxinů, alkaloidů a dalších 

sekundárních metabolitů rostlin. Tvoří se dekarboxylací aminokyselin a jejich příslušná 

koncentrace je závislá na podmínkách vinifikace. Ve víně je více než dvacet aminů, ale jen 

několik z nich v koncentraci vyšší než v jednotkách mg/l.  Jelikož je jejich odbourávání 

tlumeno alkoholem a acetaldehydem, má požívání alkoholických nápojů v této souvislosti 

zvláštní význam [16, 17, 18, 19].  

Podle chemické struktury můžeme BA rozdělovat na alifatické (putrescin, kadave-

rin), aromatické (tyramin, fenylethylamin), heterocyklické (histamin a tryptamin) a poly-

aminy (spermidin, spermin, putrescin popřípadě i agmatin), (Obr. 3) [20]. 
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Obr. 3: Chemická struktura biogenních aminů [21] 

2.1 Charakteristika biogenních aminů 

BA jsou nízkomolekulární sloučeniny odvozené z aromatických aminokyselin. 

Mohou se vyskytovat i v čerstvém ovoci a zelenině, ale většinou v potravinách pochází z 

procesu fermentace, zrání a skladování. Nejvýznamnějšími BA z nich je histamin. BA jsou 

toxické látky, které způsobují onemocnění u člověka. Pocházejí nejen z rostlinných materi-

álů, jako je ovoce a zelenina, ale mohou být vytvořeny v potravinách důsledkem mikrobi-

ální činnosti. Některé aminy, jako putrescin a jiné polyaminy se vyskytují již na bobulích. 

Nedostatek draslíku v půdě znamená vyšší obsah putrescinu, kdežto nedostatek vody nemá 

na jeho obsah žádný vliv. Na obsah BA v hroznech a následně i ve víně má vliv i odrůda a 

celková výživa keře. Během macerace dochází nejenom k extrakci fenolických látek ze 

slupky, ale také k extrakci dalších sloučenin jako jsou proteiny, polysacharidy a také ami-
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nokyseliny, prekurzory BA. Při dlouhé fermentaci se ve víně objevuje vyšší obsah histami-

nu, tyraminu, putrescinu a kadaverinu [22, 23]. 

Nejdůležitější BA vyskytující se v potravinách jsou histamin, putrescin, kadaverin, 

tyramin, tryptamin, fenylethylamin, spermin a spermidin. BA se mohou vyskytovat 

v potravinách zahrnující ryby a výrobky z nich, masné výrobky, sýry, kysaná zelenina, 

sójové výrobky, pivo a víno. Většinou se BA nachází ve větším množství ve fermentova-

ných potravinách. Mezi faktory, které ovlivňují tvorbu BA v potravinách, patří dostupné 

volné aminokyseliny, přítomnost mikroorganismů, které mohou za příznivých podmínek 

růst a dekarboxylací aminokyselin produkovat enzymy. Nejhojnějšími BA ve víně jsou 

putrescin a histamin. Vysoká koncentrace histaminu ve víně může být dána přítomností 

histidinu dekarboxylázy v bakteriích mléčného kvašení [19, 24, 25]. 

I když aminy jsou obvykle tvořeny během procesu rozkladu nebo znehodnocení, 

zahrnující tvorbu volných aminokyselin pomocí proteolýzy spolu s bakteriální produkcí a 

dekarboxylací aminokyselin, vyšší hladiny histaminu mohou být vytvořeny před tím, než 

jsou potraviny organolepticky nepřijatelné [22]. 

2.2 Význam biogenních aminů 

Některé BA mají významné biologické vlastnosti, neboť jsou tkáňovými hormony 

(histamin) a stavebními látkami, které se účastní biosyntézy dalších hormonů živočichů a 

dalších sekundárních metabolitů rostlin. BA odvozené od bazických a aromatických (hete-

rocyklických) aminokyselin jsou v nízkých koncentracích přirozenou složkou řady potra-

vin. Nachází se prakticky ve všech potravinách jako běžné produkty metabolismu a ve 

vyšším množství ve fermentovaných výrobcích, kde vznikají mikrobiální činností. V zele-

nině, ovoci a houbách při nevhodném skladování produkují BA zejména endogenní dekar-

boxylázy [16]. 

2.3 Dekarboxylace aminokyselin 

BA vznikají z aminokyselin působením dekarboxyláz obsahujících jako kofaktor 

pyridoxalfosfát, nebo z aminokyselin a karbonylových sloučenin působením transamináz. 

Při jejich transformaci na další biologicky aktivní produkty se uplatňují některé oxygenázy 

a methyltransferázy. Například z histidinu vzniká jako produkt dekarboxylace histidinde-

karboxylázou histamin (Obr. 4). Dekarboxylace aminokyselin se provádí odstraněním kar-

boxylové skupiny. Enzym dekarboxyláza z karboxylové skupiny odštěpí oxid uhličitý a 
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vzniká bazický amin. V potravinách vznikají nejčastěji dekarboxylací přirozených amino-

kyselin působením bakteriálních enzymů. Většina BA je odvozena od dekarboxylace ami-

nokyselin a enzymů, které katalyzují tyto přeměny a lze je nalézt v mnoha kmenech bakte-

rií Lactobacillus, Pediococcus a Oenococcus.  Dále to mohou být bakterie jako Enterobac-

teriaceae, Clostridium, Streptococcus, Micrococcus a Pseudomonas. BA se často nacházejí 

ve vysoké koncentraci v potravinách a jejich vedlejších produktech zejména, které byly 

podrobeny úmyslné nebo náhodné bakteriální kontaminaci. Bylo zjištěno, že BA nebyly 

významně sníženy vysokým tepelným ošetřením [16, 19, 25, 26, 27]. 

 

Obr. 4: Vznik histaminu dekarboxylací z histidinu [28] 

Koncentrace aminů má tendenci klesat v průběhu fermentace díky metabolismu 

kvasinek. Nicméně kvasinky mohou také syntetizovat aminy, zvláště v průběhu raných fází 

fermentace. Ve víně je obsaženo malé množství netěkavých BA. Jsou především dekarbo-

xylovány vedlejšími produkty metabolismu aminokyselin. Nejvíce prostudovaný je hista-

min. Dalšími fyziologicky aktivními BA jsou tyramin a fenylethylamin (těkavé). Nejčastěji 

se vyskytují ve vínech v koncentraci mg/l. Tendence vyskytovat se ve vyšších koncentra-

cích je spíše v červených vínech, jelikož červená vína podstupují jablečno-mléčné kvašení 

četněji než bílá vína (Kap. 3.1.2). Bakterie vyvolávající kažení jsou považovány za hlavní 

zdroj BA ve vínech. Tedy všechny postupy, které jsou určeny pro řízení mikrobiální aktivi-

ty v průběhu zrání vína, mohou napomáhat při udržování nízkého obsah aminů. Studie 

naznačují, že některé kmeny Oenococcus oeni, mohou být významným producentem his-

taminu. Proto vhodný výběr startérové kultury pro malolaktickou fermentaci může akumu-

lovat obsah aminů ve víně. Také putrescin produkují kmeny rodu Oenococcus oeni, který 

vzniká degradací nejen z ornitinu, ale i z argininu. Oenococcus oeni je nejčastěji využívaná 

startérová kultura k vyvolání JMK ve víně [29, 30]. 
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2.4 Stanovení biogenních aminů 

Existují dva důvody pro stanovení BA v potravinách. Prvním, je jejich potenciální 

toxicita a druhým důvodem je možné využití jako ukazatele čerstvosti potravin. 

V současné době je vysokoúčinná kapalinová chromatografie (HPLC) nejpoužívanější 

technikou. Stanovení BA ve vínech je velmi obtížné, jelikož jsou obvykle přítomné ve 

velmi nízkých koncentracích. BA se obvykle stanovují pomocí separačních technik jako je 

vysokoúčinná kapalinová chromatografie (HPLC), kapilární elektroforéza či plynová 

chromatografie. Metoda HPLC má velkou flexibilitu, a proto je také oficiální technikou 

pro analýzu histaminu v potravinách. Je to preferovaná metoda s použitím buď předkolony 

či následné kolony a derivatizačními postupy, použitím dansylchloridu či o-ftaldialdehydu. 

Nejběžnější činidlo používané při derivatizaci aminů je dansylchlorid, který poskytuje vy-

sokou fluorescenci a zlepšuje chromatografické vlastnosti a snadno izoluje extrakci roz-

pouštědlem [31, 32, 33]. 

2.4.1 Toxicita biogenních aminů 

BA mohou mít při vyšší koncentraci nepříznivé účinky a jsou zdravotním rizikem 

pro citlivé jedince. Toxicita BA závisí na mnoha podmínkách, ale především na individu-

álních rozdílech mezi lidmi a na toleranci jednotlivce pro danou sloučeninu. Také na cel-

kové koncentraci BA a konzumaci alkoholu anebo drog. Alkohol, acetaldehyd a antidepre-

sivní drogy vzájemně spolupůsobí. Nejvíce toxické jsou tyramin a histamin. Obecně je za 

toxickou dávku v alkoholu považováno 8 až 20 mg/l histaminu, 25 až 40 mg/l tyraminu a 3 

mg/l fenyletylaminu [19, 23, 25, 31, 34].  

Ve víně je na ně více poukazováno, protože alkohol může zvýšit jejich účinky na 

lidské zdraví inhibicí detoxikačních enzymů. Nejvýznámější reakce způsobuje histamin. 

Mohou to být vyrážky, otoky, bolesti hlavy, nízký tlak, zvracení, průjem, bušení srdce a 

srdeční problémy. Jiné aminy, jako tyramin a fenylamin, mohou způsobit migrény, zvýše-

ný krevní tlak a krvácení do mozku. Běžně je však nízká koncentrace přijatých BA tělem 

rychle detoxikována [19, 23, 25, 34].  

Vysoké hladiny histaminu jsou akutně toxické. Pokusně se zjistilo, že jednorázový 

orální příjem 75 mg histaminu, což je množství, které obsahuje strava složená z potravin 

bohatých na histamin, vyvolal akutní průjem u 50 % zdravých jedinců. Citliví jedinci však 

mohou reagovat na podstatně nižší dávky biogenních aminů. Víno může vyvolat u 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76722.aspx
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populace řadu symptomů podobných alergii, např. zrudnutí, svědění, bolest hlavy, zánět 

nosní sliznice, nadýmání, průjem, kopřivku a astma. Zdá se, že existují různé mechanismy 

těchto nežádoucích reakcí na víno. Může jít o přecitlivělost na siřičitany přidávané do vín, 

nebo o skutečné alergické reakce na bílkoviny přenášející lipidy nebo jiné alergeny 

v hroznovém vínu, které se zachovávají v malých množstvích ve fermentovaném výrobku. 

Biogenní aminy se považují za nejvýznamnější příčinu intolerance vína. V červených 

vínech je obvykle vyšší koncentrace aminů než ve vínech bílých. Z alkoholických nápojů 

červená vína nejčastěji vyvolávají nežádoucí reakce [35]. 

Toxický účinek BA je silně ovlivněn psychoaktivními a vazoaktivními vlastnostmi, 

který může být u jednotlivých jedinců různý a závislý na řadě faktorů. Zvýšené množství 

histaminu může také vyvolat anafylaktický šok. Hypertenze může nastat po konzumaci 

potravin bohatých na tyramin, jako zrající sýr, víno, pivo a kvašená zelenina [16, 25, 36, 

37]. 

2.4.2 Legislativní limity 

Dle Vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č. 298/1997  byl stanoven legislativní li-

mit pro nejvyšší přípustný obsah biogenních aminů v rybách pro histamin 200 mg/kg, v 

pivu a vínu přípustný limit 20 mg/kg. Pro tyramin bylo stanoveno přípustné množství 50 

mg/kg u červených vín a nejvyšší přípustné množství 200 mg/kg v sýrech. Nyní je platný 

legislativní limit jen pro histamin v rybách a výrobcích z ryb, daný Nařízením komise (ES) 

č. 2073/2005, který stanovuje hygienický limit obsahu histaminu 100 mg/kg. V jedné šarži 

při odběru mohou být limity překročeny u dvou vzorků z devíti až na 200 mg/kg. [38, 39, 

40] 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76768.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76472.aspx
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3 TECHNOLOGIE VÝROBY VÍNA 

První fáze výroby jakýchkoli druhů vín je vinobraní. Tato činnost ve veliké míře 

ovlivňuje kvalitu pozdějšího produktu. Termín sběru hroznů vinné révy se určuje dle stup-

ně ,,technologické zralosti“. Je to poměr mezi kyselinou a obsahem cukru v hroznu. Měl by 

být harmonický. Dozráváním a ponecháním hroznů na keřích přes obvyklý čas sběru stou-

pá obsah cukru a klesá množství kyseliny. Toho se využívá při přípravě některých speciál-

ních druhů vín. Kvalita vzniká ve vinici [23, 41]. 

V našich klimatických podmínkách je vinobraní prováděno od konce srpna pro rané 

odrůdy, v září a říjnu pro pozdní odrůdy. Termín vinobraní je každoročně posuzován dle 

vlivů počasí. Nepříznivě na vinobraní působí deštivé počasí a příchod brzkých mrazíků. 

Vinná réva končí svůj vegetační cyklus opadáním listů. Dále také vyzrálost hroznů, zdra-

votní stav a požadovaný typ vína. Vinné hrozny jsou obírány a měly by být i přebírány. 

Nahnilé hrozny do zdravé úrody nepatří. Sklizeň se provádí ručně, ale většinou mechani-

zovaně. Vinobraní musí navazovat na činnost zpracovatelskou. Posbírané hrozny vinné 

révy se nesmí dlouho skladovat, zvláště nepříznivě působí teplo a vysoká vrstva hroznů. 

Tak by mohla být úroda poškozena a znehodnocena a mohlo by dojít k zapaření sklizených 

hroznů [23, 41]. 

Třídění hroznů probíhá při ručním sklízení již na vinici. Jedná se o oddělení třapin, 

listů či poškozených, nahnilých a nedostatečně zralých bobulí hroznů. Rmutem se rozumí 

rozdrcené a odzrněné hrozny vinné révy. Odzrnění značí oddělení rozmačkaných bobulí od 

třapin. Třapina tvoří kostru hroznu vinné révy a je rozvětvena a na jejích koncích visí jed-

notlivé bobule hroznu [23, 41]. 

Rmut se při přípravě bílých vín hned lisuje a tím se získává šťáva – mošt. Zde do-

chází k zásadnímu rozdílu mezi výrobou bílých a červených vín. Bílá vína se připravují 

bez nakvašování rmutu. Pouze u bílých vín aromatických odrůd se může rmut nechat na-

kvasit, tím se získává charakteristický buket. Rmut bílých vín se nenechává nakvasit, pro-

tože kvašením rmutu získáváme barvu vína. Této metody je použito při výrobě růžových a 

červených vín. Barva moštu je, s výjimkou barvířských odrůd, ze všech hroznů vždy bílá. 

V předpisech EU (nařízení Komise č. 606/2009) platí stejná enologická pravidla pro bílé a 

růžové víno. Růžové víno může podle předpisů EU vznikat výhradně z modrých hroznů. 

Výroba růžového vína může probíhat metodou okamžitého lisování, stočení po krátké ma-

ceraci a lisováním po maceraci slupek. [23]. 
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Podstata lisování spočívá v tom, že se pracuje pomalu a především s nízkým tla-

kem. Tlak se zvyšuje teprve na závěr lisování. Mošt se získává s využitím tlaku. Použitím 

nízkého tlaku (do 190 kPa/1,9 atm) probíhá velmi šetrné lisování a mošt obsahuje jen vel-

mi nízký podíl kalů a tříslovin. Také se musí dbát na to, aby lisování bylo dostatečně dlou-

hé, aby se mohly rozpustit v moštu vonné složky hroznů.  Pouze ve výjimečných případech 

(červený rmut, rozinky) lze od užití tlaku upustit. Při lisování nerozdrcených hroznů se lis 

plní neodstopkovanými a nerozdrcenými hrozny. První frakce by měly být smíšeny 

s ostatními, jinak by mohlo vzniknout ploché víno. Tyto vína obsahují primární ovocné 

chutě s nižším extraktem (0,5 – 1,0 g/l). U bílých odrůd se ve vinařství používá technologie 

lisování celých hroznů. Tímto způsobem se získají svěží, aromatická vína s jemnou kyse-

linkou [23, 41, 42]. 

3.1 Kvašení moštu 

Průběh kvasného procesu ovlivňuje teplota, kdy optimum pro kvašení a množení 

kvasinek je kolem 25°C. Dále cukernatost moštu, kdy mošty o nízké koncentraci kvasí bez 

problémů (pod 11 % obj.), obsah alkoholu, kde silně kvasící kvasinky rodu Sacharomyces 

jsou značně tolerantní vůči alkoholu. Ještě při 12 až 13 % obj. alkoholu se mohou množit a 

jejich možnosti prokvášení končí při 15 až 16 % obj. etanolu. Závěrečné dokvášení prová-

dějí kvasinky Sacharomyces bayanus, které mají vyšší rezistenci vůči alkoholu než většina 

kmenů Sacharomyces cerevisiae. Aplikace kyseliny siřičité ztěžuje množení kvasinek, jsou 

tím potlačovány především divoké kvasinky a bakterie a lze tím ovlivnit počáteční kvašení 

[41].  

3.1.1 Alkoholové kvašení 

Alkoholové kvašení je anaerobní reakce cukrů, převážně glukosy a fruktosy na eta-

nol a oxid uhličitý. Tento proces je prováděn hlavně pomocí kvasinek rodu Sacharomyces 

cerevisiae a také některých bakterií jako Zymomonas mobilis. Alkoholové kvašení je mno-

hem složitější proces (Obr. 5). Ve stejnou dobu vstupují další biochemické, chemické a 

fyzikálně chemické procesy. Kromě etanolu vystupují z reakce několik dalších sloučenin 

jako vyšší alkoholy, estery, glycerol, kyselina jantarová, diacetyl, acetoin a 2, 3-butandiol. 

Současně některé sloučeniny v hroznové šťávě jsou také převáděny metabolismem kvasi-

nek. Na začátku vinařského procesu mohou být přítomny některé druhy kvasinek 

v hroznové šťávě.  Biodiverzita závisí na několika faktorech, jako jsou odrůda, stádium 
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zrání při sklizni, klimatické podmínky, vývoj hniloby šedé a na vinařském ošetření. 

Nicméně jiné faktory jsou také důležité, jako veškerý kontakt s hrozny a moštem během 

sklizně, transportu a zejména operace ve vinařství, mohou významně ovlivnit konečnou 

distribuci kvasinek na začátku alkoholového kvašení [22, 41].  

Alkoholická fermentace je řízena mikroorganismy: 

a) Lag fáze, kde se kvasinky přizpůsobí podmínkám v moštu (vysoká koncen-

trace cukru, nízké pH, teplota moštu a SO2, pokud je přítomen). 

b) Exponenciální růstová fáze, kde kvasinky rostou exponenciálně, je zde nej-

vyšší hustota. Samozřejmě koncentrace cukru v této fázi poklesne. 

c) Stacionární fáze, kde hustota kvasinek je na maximální hodnotě a růst je 

prakticky zastaven. Míra fermentace se zpomalí. 

d) Fáze odumírání, kde jsou vzácné živiny, obsah vedlejších toxických pro-

duktů je vysoký, životaschopné buňky kvasinek klesají a dochází 

k usazování kvasinek [43]. 

Etanol je produkován při fermentaci cukrů (hlavně glukóza a fruktóza) a způsobuje 

kvalitativní i kvantitativní změny v chemickém složení. Hlavní kvantitativní změny mají 

největší vliv na fermentované cukry. Další etanol, který prakticky neexistuje v moštu, je 

nejhojnější složkou po vodě ve víně. Glycerol je třetí nejhojnější složkou. Velice důležité 

jsou změny koncentrací hlavních skupin sloučenin v průběhu transformace moštu do vína, 

jelikož to úzce souvisí s vlastnostmi produktu [26]. 
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Obr. 5: Průběh glykolýzy v buňce [41] 

Spontánní kvašení 

Na spontánním alkoholovým kvašení se podílí různé druhy divokých kvasinek a je-

jich výskyt závisí na různých podmínkách, a to obsahu SO2, teplotě, výchozím počtu zá-

rodků, reziduích přípravků na ochranu rostlin a také na odrůdě vína. Obvykle v časném 

alkoholovém kvašení jsou to Kloeckera, Hanseniaspora a Candida, později převládají 

Pichia a Metschnikowia ve střední fázi a v pozdějších fázích fermentace Saccharomyces 

cerevisiae, jelikož má větší odolnost vůči etanolu. Spontánní kvašení je dáno vyšším obsa-

hem glycerolů a vyšších alkoholů, více těkavými kyselinami a vyšší potřebou SO2 a zů-



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 26 

 

statkem zbytkového cukru, kdy se kvašení samovolně zastaví. Divoké kvasinky často 

zakvášejí rychleji, vytvářejí hodně glycerolu, ale hůře snášejí alkohol, odumjírají při 4 % 

obj [22, 41]. 

Řízené kvašení 

Kvašení se provádí přídavkem čistých kultur kvasinek, kdy je od počátku dosaženo 

dostatečné množství buněk a zabrání se tím vzniku kvašení nežádoucím směrem. Pro říze-

né kvašení jsou důležité dostatečný počet kvasinek a dobře kvasící buňky a především nej-

důležitější je teplota kvašení a zvláště teplota při zahajování kvašení, která by se měla po-

hybovat kolem 18°C [41]. 

3.1.2 Jablečno-mléčné kvašení 

Jablečno-mléčné kvašení (také malolaktická fermentace) ve víně je sekundární fer-

mentace, která se obvykle objevuje na konci alkoholového kvašení, ale někdy může nastat 

i dříve, tudíž mohou probíhat i souběžně. Je to biologický proces vinného odkyselování, ve 

kterém je dikarboxylová kyselina L-jablečná (malát), převedena na monokarboxylovou 

kyselinu L-mléčnou (laktát) a oxid uhličitý. Tento proces se obvykle provádí pomocí bak-

terií mléčného kvašení izolovaných z vína jako Oenococcus oeni, Lactobacillus spp. a Pe-

diococcus spp.[44]. 

Obecně červená vína mají vyšší obsah BA než vína bílá, v důsledku delší doby tr-

vání malolaktické fermentace a díky metabolismu mléčných bakterií. Kvasinky jsou 

schopny rovněž tvořit BA, ale v menším množství než bakterie. Oenococcus oeni je sou-

částí přirozené mikroflóry hroznů. Jejich růst nastává startem alkoholové fermentace, 

avšak může být omezen rozmnožováním kvasinek Saccharomysec  cerevisiae. Alkoholo-

vou fermentaci přežívá jen jedna menší populace přizpůsobená podmínkám prostředí. 

V mnoha případech je zbytková populace nedostatečná pro odstrartování jablečno-

mléčného kvašení. U červených vín je JMK žádoucí, u bílých vín je všeobecně méně pro-

váděno. Jeho použití závisí na odrůdě a vinařském regionu [23]. 

Histidin je prekurzorem histaminu. Ten se objeví během alkoholového kvašení a 

zvyšuje se během JMK (Obr. 6), kdy četné bakterie mají enzymatickou aktivitu potřebnou 

k jejich produkci. Hladina BA je minimalizována ve víně přidáním bentonitu, který je ne-

gativně nabitý, a proto váže kladně nabité molekuly aminů [26]. 
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Obr. 6: Produkce histaminu v závislosti na stoupajícím pH po jablečno-mléčném 

kvašení [45] 

3.1.3 Bakterie mléčného kvašení  

Tato skupina bakterií mléčného kvašení (dále BMK) zahrnuje grampozitivní, ne-

sporulující, tyčinkovitého či kokovitého tvaru. Jsou producenty kyseliny mléčné. BMK 

jsou mikroaerofilní, kataláza i oxidáza negativní s hodnotu pH pod 4 během stacionární 

růstové fáze. Fermentace cukrů LAB obvykle dochází prostřednictvím Embden Meyerhof 

Parnas dráhy s konečným produktem kyseliny mléčné se označují jako homofermentativní, 

zatímco organismy, které transformují cukry pomocí Dickens-Horecker a Entner Doudo-

roff metabolické dráhy za vzniku dalších produktů, kromě kyseliny mléčné, jsou klasifiko-

vány jako heterofermentativní [46].  

Vedle pozitivních aspektů BMK je ovšem schopnost tvořit nadbytečné metabolity 

ve víně. Jen málo druhů BMK může růst v tak selektivních mediích, jako je mošt a víno. 

Bakterie rodu Lactobacillus, Pediococcus a Oenococcus jsou hlavními kmeny podílející se 

na výrobě BA. Oenococcus oeni je hlavním druhem, který je přítomný ve víně a je nejlépe 

přizpůsoben k JMK při nízkém pH vína [47]. 

Na hromadění putrescinu mají podíl některé kmeny Oenococcus oeni. Ten je nej-

častějším bakteriálním druhem používaným jako startovací kultura k vyvolání jablečno-

mléčného kvašení ve víně. Putrescin vzniká dekarboxylací volného ornitinu. Hladiny or-

nitinu jsou ve víně obvykle nízké. Vysoké koncentrace putrescinu vyplývají ze schopnosti 

Oenococcus oeni vyrobit ornitin degradací argininu. Při vhodném pH a teplotě se dosáhne 
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plynulého odbourávání kyselin. Bakterie Oenococcus oeni  se běžně přidávají během 

dokvášení, aby se využila teplota vzniklá při kvašení, nebo do dosucha prokvašeného vína. 

Komerční kmeny bakterií JMK Oenococcus oeni jsou vybírány podle jejich enologických 

parametrů a tvorby BA (především histaminu, tyraminu a putrescinu), které většinou nevy-

tváří. Naopak při spontánním JMK, BA vznikají téměř vždy. Množství BA ve víně zvyšuje 

i přítomnost plísně Botrytis cinerea. Bakterie Oenococcus oeni jsou acidofilní a mohou 

růst ve víně při pH 3,5 – 3,8, ale dávají přednost růstu při pH 4,8. Mohou růst také 

v přítomnosti 10 % etanolu, ale vyžadují speciální růstové faktory [23, 30, 41, 48]. 

JMK bakterií Pediococcus cerevisiae, který odolává přítomnosti oxidu siřičitého 

vyšší než Oenococcus oeni, může být považována za hlavní příčinu tvorby histaminu ve 

víně. Bakterie Lactobacillus plantarum se přidává před kvašením, protože špatně snáší 

alkohol. Předností použití je absence nežádoucích tónů po odbourávání kyselin. Nedostat-

kem je, že kyselina jablečná není zpravidla zcela odbourána, protože vznikající alkohol při 

zahájení kvašení činnost bakterií zastaví. Pokud neproběhne úplné odbourání kyseliny 

jablečné, může dojít k mikrobiologické nestabilitě.  Bakterie mléčného kvašení izolované 

z vína, by měly přispět k prevenci vzniku histaminu při výrobě a skladování [28, 41, 49]. 

3.1.4 Hodnota pH 

Jedním z nejdůležitějších faktorů ovlivňující růst BMK je hodnota pH. Má také vliv 

na zahájení a trvání JMK, ovlivňuje také druhy bakterií, které se mohou vyvinout ve víně a 

tím se určuje i druh vzniklých vedlejších produktů v důsledku bakteriální aktivity. 

V rozmezí pH od 3,0 do 4,0 se potřebná doba pro dokončení JMK snižuje se zvyšujícím se 

pH. Vína jsou velice citlivé na kontaminaci BA při vysokém pH vína a přirozené mikrofló-

ře a tím i pravděpodobně přirozeně přítomných bakterií. Ale i při klasické hodnotě pH (3,3 

– 3,8) jsou rizika kontaminace BA významné při spontánní kvašení a to zejména v případě 

vysoké koncentrace etanolu [47, 50]. 

3.2 Konečné úpravy 

Zrání vína má za cíl zbavit víno reziduí fermentace, které se staly zbytečnými a 

jsou tvořené kvasničnými kaly a kaly vůbec: kvasinky, bakterie, úlomky hroznů, dále eli-

minovat nadbytečný oxid uhličitý, jehož koncentrace se pohybuje okolo 1,2 - 1,5 g/l až na 

0,3 – 0,8 g/l, trvalým způsobem vyčířit víno a tak ho stabilizovat, zachovat aromatické 

znaky svěžesti odrůdy hroznu a fermentace a připravit na tvorbu buketu a napomáhat vzni-
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ku harmonie chutí a vůní.  Tyto jednotlivé cíle se musí navzájem doplňovat a závisí na 

faktorech jako na rozvoji kvasinek a bakterií, přísunu a spotřebě kyslíku [23]. 

Ve vinařství má použití oxidu siřičitého značný význam, protože tento oxid působí 

ve víně jako stabilizační a konzervační prostředek. V běžném množství je ve víně zdravot-

ně nezávadný. Pouze ve velmi vysokých koncentracích se může stát zdravotně závadnou a 

způsobovat například bolesti hlavy. Zdrojem BA může být i autolýza kvasinek. Zasíření 

vína ihned po ukončení JMK umožňuje předcházet vzniku BA, zvláště pokud je přidán 

lysozym. Ke snížení jejich obsahu ve víně dochází i filtrací a čiřením bentonitem či poly-

vinylpolypyrolidonem. Vliv na obsah aminů má i materiál nádoby, ve které probíhá JMK. 

Jejich vyšší obsah vzniká v nerezových nádobách než dubových sudech. Nařízení Evrop-

ského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011 stanovuje oxid siřičitý jako látku vyvolávající 

alergie či nesnášenlivost v koncentracích vyšších než 10 mg/kg nebo 10 mg/l, vyjádřeno 

jako celkový SO2. Dle Nařízení Komise (ES) č. 606/2009 se stanovují mezní hodnoty pro 

obsah oxidu siřičitého ve víně. Celkový obsah oxidu siřičitého ve víně nesmí překročit 

hodnotu 150 mg/l u červeného vína a 200 mg/l u bílého a růžového vína [23, 42, 51].  

Po prvním stočení probíhá úprava kyselin a to zvýšením či snížením obsahu kyse-

lin. Minimální obsah titrovatelných kyselin je u vína bez chráněného označení původu 3,5 

g/l, u ostatních vín 4,0 g/l a obsah kyseliny vinné v hotovém víně musí činit alespoň 0,4 

g/l. V procesu školení vína se provádějí závěrečné operace jako čiření, odstranění bílko-

vinných zákalů, filtrace a lahvování [41, 42].  
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4 OBSAH BIOGENNÍCH AMINŮ VE VÍNECH 

Byla provedena rakouská studie, v rámci které zjišťovali obsah histaminu a jiných 

BA ve stovce vysoce kvalitních červených vín. Vzhledem k tomu, že špatné hygienické 

podmínky během výroby vína vedou k vysokým koncentracím aminů, byla zvolena 

kvalitní vína, aby se tento vliv eliminoval. Histamin a jiné biogenní aminy (isoamylamin, 

tryptamin, fenyletylamin, putrescin, kadaverin, tyramin, spermidin, spermin) se 

stanovovaly metodou vysokoúčinné kapalinové chromatografie. Vína byla vyrobena ze 

sedmi různých odrůd hroznového vína: Zweigelt, Blaufränkisch, Merlot, St. Laurent, Pinot 

noir, Shiraz, Cabernet-Sauvignon. Výsledky ukázaly, že obsah histaminu a jiných 

biogenních aminů se u červených vín značně liší bez ohledu na odrůdu vína a že jejich 

vysoký obsah se vyskytuje i u vysoce kvalitních vín. Pokud by byl v EU zaveden 

legislativní limit pro obsah histaminu ve víně ve výši 10 mg/l (dříve byl tento limit 

zaveden v některých zemích), pak by 34 % analyzovaných vín muselo být staženo z trhu.  

[53, 54].  

Podle Pramateftaki et al. (2006), kde se srovnával obsah BA (jako histamin, methy-

letylamin, ethylamin, tyramin, fenyletylamin a putrescin), před a po spontánním jablečno-

mléčném kvašení, byl nejvýraznější obsah putrescinu na začátku a po dokončení jablečno-

mléčného kvašení. Počáteční koncentrace putrescinu byla v rozmezí 0,95 - 8,87 mg/l a 

konečný nárůst byl až 4x vyšší. Putrescin není pro člověka v těchto koncentracích toxický, 

ale může způsobovat výrazný pokles senzorické kvality červeného vína. Dle Arena et al. 

(2001) byl detekován nejvyšší obsah tyraminu ve víně po JMK [55, 56].  

Podle Nannelli et al. (2008), kde byl zkoumán výskyt BA ve francouzských vínech 

během jablečno-mléčného kvašení, byl zaznamenán nejvyšší výskyt histaminu a dále pu-

trescinu, kde byl až o 4x vyšší nárůst. Konečné výsledky zde činily 4,8 mg/l histaminu i 

putrescinu [57].  

Macrobal et al. (2005) při výzkumu zabývajícím se obsahem BA v červených špa-

nělských vínech zjistili nejvyšší procento výskytu histaminu, putrescinu a tyraminu, a to 

v 75 %, 71 % a 56 % vín v daném pořadí. Všechna vína podstoupila jablečno-mléčné kva-

šení. Pátralo se zde také po možném vztahu mezi hodnotami pH a koncentrací BA ve ví-

nech. Hodnoty pH se pohybovaly v rozmezí od 3,25 do 4,09.  Dle Lonvaud-Funel et al. 

(2001) hodnota pH může mít vliv na růst bakterií mléčného kvašení a jejich metabolickou 

aktivitu. Hodnota pH může mít významný vliv na obsah BA ve víně, především histaminu, 
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tyraminu a putrescinu. Nejvyšší zaznamenané průměrné množství BA bylo 43,82 mg/l [58, 

59]. 

Ve španělských červených vínech dle Macrobal et al. (2005) byly zaznamenány 

nejvyšší koncentrace BA, putrescinu, histaminu, tyraminu a fenylethylaminu v sestupném 

pořadí. Tyramin, putrescin a histamin byly detekovány u 67 a 44 % vzorků vín. Aminoky-

seliny, které jsou prekurzory pro histamin (histidin), tyramin (tyrosin) a putrescin (arginin 

a ornitin) dle Soufleros et al (1998), byly taktéž detekovány v moštech a vínech. Arginin 

byl analyzován v nejvyšším průměrném množství 119 mg/l. Hodnoty pH byly v rozmezí 

od 3,37 do 3,99 [60, 61]. 

Ze studie Landete et al (2005), kde byl zkoumán obsah BA ve vínech ze tří španel-

ských regionů, byl zjištěn nejvyšší výskyt putrescinu až 47 mg/l, dále histaminu a tyrami-

nu. Dle Adams et al. (1991) vyšší výskyt putrescinu zde může být způsoben chemickým 

složením půdy, zejména vyšším obsahem draslíku a aminokyselinami. Výsledky ukazují 

významné rozdíly v koncentracích putrescinu a histaminu v závislosti na regionu, odrůdě 

hroznů a druhů vín [45, 62]. 

Ve studii zabývanou se portugalskými víny Mafra et al. (1999) výsledky ukázaly 

nízké koncentrace BA. V těchto vínech nebyl prokázán žádný toxikologický účinek hista-

minu, tyraminu a fenylethyaminu, jelikož jejich koncentrace zde byla nižší než 5 mg/l. 

Tryptamin zde nebyl detekován [63].  

Dle studie Herbert et al. (2005), kde bylo sledováno množství BA v hotových bí-

lých a červených vínech z oblasti Alentejo, byl zjištěn vyšší obsah tyraminu a putrescinu 

v červených vínech, které byly podrobeny JMF, které může být důvodem vyššího výskytu 

BA ve vínech. Bylo zjištěno, že odrůda, oblast výroby a ročník může ovlivnit obsah BA ve 

vínech, ale působením alkoholového kvašení či JMF může být obsah BA ve vínech vyšší 

[64].  

Ve stovce řeckých vín bylo stanovováno 10 BA pomocí HPLC. Nejvíce převládají-

cími BA byly putrescin a histamin. Histamin byl detekován u více než 50 % vzorků. Pří-

tomnost vysokých množství aminů značí, že tvorba BA souvisí se sekundární fermentací, 

jako jsou například JMF. Byla také zjištěna spojitost mezi stářím vína a obsahem BA [65].   

Z disertační práce Veverka (2012) při zjišťování obsahu BA v hroznech révy vinné 

a ve víně z ročníků 1998 a 1999 byly zjištěny obsahy tyraminu a putrescinu ve všech vzor-
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cích a byl zjištěn nejvyšší obsah putrescinu u jednoho ze vzorků, může to být dáno JMF. 

Vína po alkoholovém kvašení vykazovala jen nízké koncentrace BA [66].    

Dle Buňka et al. (2012) byly zjišťovány obsahy šesti BA v 10 vybraných odrůdách 

vína. Bílé odrůdy obsahovaly nižší obsahy BA ve srovnání s modrými odrůdami. Ve vzor-

cích byly nejvyšší obsahy histaminu, tyraminu a zvláště putrescinu. U většiny odrůd obsa-

hy BA přesahovaly 100 mg/l, což může být riziko pro zdraví spotřebitelů [67].  
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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5 CÍLE PRÁCE 

Cílem diplomové práce v teoretické části bylo 

- charakterizovat vinařskou oblast Morava a definovat biogenní aminy, jejich vznik a 

význam, 

- popsat výrobu červených a bílých vín s důrazem na fáze, ve kterých dochází ke 

vzniku biogenních aminů a provést rešerši, pro vyhodnocení typických obsahů bio-

genních aminů ve vínech ve světě. 

Cíle praktické části sestávaly z odběru vzorků červených a bílých vín, které byly 

vyrobeny z hroznů vypěstovaných na území vinařské oblasti Morava. Dále bylo cílem ana-

lyzovat vzorky na obsah biogenních aminů a hodnoty pH a vyhodnotit výsledky a vyvodit 

závěry. 
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6 MATERIÁL A METODIKA 

Experiment se zabýval vyhodnocením 132 odebraných vzorků bílých, růžových a 

červených vín na obsah BA a pH vína. Pro dokončení experimentu bylo nutné provést po 

odebrání vzorků derivatizaci dansylchloridem, dále stanovení BA a polyaminů pomocí 

vysokoúčinné kapalinové chromatografie (HPLC) s UV detekcí. 

6.1 Charakteristika vzorků 

Odběr vzorků bílých, růžových a červených vín, které byly vyrobeny na území vi-

nařské oblasti Morava, probíhal od října roku 2015 do února roku 2016. Bylo odebráno 

celkově 132 vzorků, a to 80 vzorků bílých, 17 růžových a 35 vzorků červených vín 

v rozmezí ročníků 2009 až 2015 od malých a středních firem, případně z domácí výroby. 

Zastoupení získaných vzorků vín není stejnoměrné, a to z důvodu výsadby révy vinné 

v oblasti Morava, kdy bílé odrůdy převahují nad modrými. Při každém odběru bylo ode-

bráno cca 20 – 50 ml vína. Byly odebrány 2 vzorky vína z mikulovské, 7 vzorků ze zno-

jemské, 12 vzorků ze slovácké a 111 vzorků z velkopavlovické podoblasti, která zde do-

minuje. Odebráno bylo celkem 25 odrůd bílých, 9 odrůd růžových a 13 odrůd červených 

vín.  

6.2 Stanovení obsahu BA ve vzorcích 

Bylo vyhodnocováno osm BA ve vzorcích vína, a to kadaverin (CAD), histamin 

(HIS), fenylethylamin (PEA), putrescin (PUT), tryptamin (TRM), tyramin (TYR), sper-

midin (SPD) a spermin (SPN). Vzorky byly derivatizovány a následně stanoveny pomocí 

vysokoúčinné kapalinové chromatografie s UV detekcí při λ = 254 nm [25]. 

Z každého odebraného vzorku v centrifugační zkumavce o objemu 50 ml bylo od-

pipetováno vždy 5 ml vzorku do kádiny a zředěno 1:1 kyselinou chloristou o koncentraci 

1,2 mol/l. Dále se do předem připravených a popsaných derivatizačních vialek o objemu 

10 ml odpipetovalo 100 µl vnitřního standardu (1,7-heptandiamin), 1 ml zředěného vzorku, 

1,5 ml karbonátového pufru o pH 11,1 – 11,2 a nakonec byl přidán čerstvě připravený dan-

sylchlorid o koncentraci 5 g/l, který byl zředěn acetonem. Následně probíhalo třepání těch-

to směsí po dobu 24 hodin v temnu. Po třepání se do derivatizačních vialek přidalo 200 µl 

prolinu a následovalo třepání po dobu 1 hodiny. Dále bylo do směsí napipetováno 3 ml 

heptanu a následovalo ruční třepání 3 minuty. Po intenzivním protřepání se z vrchní vrstvy 

směsi odebral do vialky o objemu 1,5 ml 1 ml vzorku, který obsahoval deriváty BA. Ná-
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sledovalo odpaření heptanu při 60°C inertním plynem (dusíkem). Následně se odparek 

zředil 1,5 ml acetonitrilem. Takto předpřipravené vzorky byly nachystány pro stanovení 

BA na HPLC. Vzorky byly následně naneseny na kolonu (Agilent Zorbax Eclipse C18 

s parametry 50 x 3,0 mm, 1,8 µm). Separace byla provedena gradientovou elucí a UV de-

tekce dansylderivátu byla provedena při vlnové délce 254 nm UV/VIS-DAD detektorem. 

Každý vzorek byl derivatizován pětkrát.  

Stanovení hodnoty pH 

Měření pH vína se provádělo pomocí pH-metru s kombinovanou skleněnou elek-

trodou při laboratorní teplotě 25°C. Měření probíhalo u každého odebraného vzorku vína 

celkem třikrát, z nichž se dále vypočítala průměrná hodnota pH. 
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7 VÝSLEDKY A DISKUZE 

7.1 Výsledky stanovení pH a biogenních aminů 

7.1.1 Hodnoty pH a biogenních aminů u vzorků bílých vín 

V tab. 1 – 8 jsou zaznamenané hodnoty pH a obsahy BA (mg/l) u 80-ti vzorků bí-

lých vín z roku 2009, 2011, 2012, 2013, 2014 a 2015 odebraných z oblasti Morava.  Hod-

nota pH byla detekována ve vzorcích bílého vína v rozmezí od 2,08 do 3,94 (Tab. 1 - 4). 

Nejvyšší hodnota pH (3,94) byla stanovena u odrůdy Müller Thurgau z mikulovské podob-

lasti, ročník 2015 (Tab. 2). Tato hodnota pH není obvyklá u této odrůdy (Kap. 7.2).  Nej-

nižší hodnota pH byla naměřena u vzorků Neuburg (velkopavlovická podoblast, r. 2014) a 

Ryzlink rýnský ze stejné podoblasti a ročníku.  

U žádného vzorku nebyl detekován tryptamin nebo jen v zanedbatelných množ-

stvích, stejně jako ve studii Zhijun (2007) [68]. Tryptamin se ve vínech objevuje jen spora-

dicky (Kvasničková, 2008), proto nebude dále zmiňován [69].  

 BA tyramin (Tab. 1 - 4) byl stanoven téměř u každého vzorku. Vzorek Rulandské 

bílé (velkopavlovická podoblast, r. 2013) disponoval pH 2,75 a nejvyšší detekovaný obsah 

tyraminu u bílých vín 34,6 mg/l.  Histamin byl detekován v nejvyšší koncentraci 4,5 mg/l u 

odrůdy Sauvignon (podoblast slovácká, r. 2015). Nejvyšší koncentrace putrescinu byla 

zaznamenána, a to až 30,4 mg/l u směsi vín (Muškát moravský a Veltlínské zelené, podob-

last velkopavlovická, r. 2012).  Nejvíce se u bílých vín vyskytoval spermin (Tab. 5 – 8) 

v nejvyšší koncentraci 12,9 mg/l (odrůda Děvín). Fenyethylamin byl detekován 

v maximální koncentraci do 3,9 mg/l (Tramín červený).  
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Tab. 1: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), ka-

daverinu (CAD) a pH u bílých odrůd AU - MO 
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AU D VP 2014 3,15 ND 2,4±0,1 ND ND 

DE H VP 2014 3,49 ND 4,1±0,2 ND ND 

HI E VP 2013 3,29 ND 1,9±0,1 ND ND 

CHA C VP 2014 3,45 ND 6,7±0,3 7,4±0,4 ND 

CHA E VP 2013 3,31 0,7±0,0 2,8±0,2 ND ND 

CHA I VP 2014 3,35 ND 3,3±0,2 ND ND 

CHA D VP 2013 3,20 ND 1,7±0,1 ND ND 

IO B SL 2015 3,40 ND 8,2±0,3 10,1±0,4 ND 

JOH E VP 2014 3,16 ND 1,8±0,1 ND ND 

MM A VP 2011 2,68 ND 4,1±0,2 ND ND 

MM A VP 2009 2,60 ND 2,4±0,1 ND ND 

MM A VP 2013 2,58 ND 2,1±0,1 ND ND 

MM C VP 2015 2,79 ND ND ND ND 

MM F ZN 2015 3,37 ND 2,9±0,1 ND ND 

MM+VZ A VP 2012 2,49 ND 2,4±0,1 30,4±1,5 ND 

MM+VZ F ZN 2015 3,34 ND ND ND ND 

MO C VP 2014 3,84 2,8±0,2 1,7±0,1 23,2±1,0 ND 

 

*AU – Aurelius; DE – Děvín; HI – Hibernal; CHA – Chardonnay; IO – Irsai Oliver; JOH – 

Johanniter; MM – Muškát moravský; MO – Muškát Ottonel; VZ – Veltlínské zelené;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 2: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), ka-

daverinu (CAD) a pH u bílých odrůd MT - PA 
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MT B SL 2015 3,36 ND 3,7±0,2 6,1±0,3 ND 

MT C VP 2014 3,19 ND 1,6±0,1 ND 1,3±0,1 

MT C VP 2014 3,38 1,8±0,1 7,0±0,4 12,7±0,6 1,1±0,1 

MT C VP 2015 3,14 ND 1,3±0,1 1,7±0,1 ND 

MT E VP 2015 3,14 ND 3,9±0,2 ND ND 

MT G MK 2015 3,94 ND 1,8±0,1 ND ND 

MT H VP 2014 3,85 ND 2,7±0,1 ND ND 

MT H VP 2013 3,20 ND 3,0±0,2 ND ND 

MT I VP 2014 2,99 ND 2,1±0,1 ND ND 

MT I VP 2015 3,06 ND 2,4±0,1 ND ND 

NG A VP 2014 2,15 ND 1,7±0,1 ND ND 

NG A VP 2014 2,08 ND 6,2±0,3 ND ND 

NG C VP 2012 3,16 ND 1,8±0,1 ND ND 

NG C VP 2015 3,06 ND ND ND ND 

NG I VP 2014 3,28 ND 2,2±0,1 ND 3,1±0,2 

NG+VZ A VP 2012 2,57 ND 3,2±0,2 ND 1,0±0,1 

PA A VP 2014 2,36 ND 4,7±0,2 ND ND 

PA B SL 2015 3,34 ND 5,2±0,3 10,2±0,4 1,7±0,1 

PA F ZN 2014 3,38 ND 4,3 ±0,2 ND ND 

 

* MT – Müller Thurgau; NG – Neuburg; PA – Pálava; VZ – Veltlínské zelené;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 3: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), ka-

daverinu (CAD) a pH u bílých odrůd RB - RV 
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RB C VP 2013 3,28 ND ND ND ND 

RB A VP 2013 2,75 ND 34,6±1,8 ND ND 

RB+CHA A VP 2014 2,52 1,0±0,0 22,8±1,2 ND ND 

RR A VP 2014 2,08 ND 4,8±0,2 ND ND 

RR A VP 2013 2,72 ND 12,7±0,6 ND ND 

RR C VP 2011 3,13 ND 3,1±0,1 ND ND 

RR C VP 2012 2,99 ND 2,2±0,1 ND ND 

RR H VP 2014 3,26 ND 2,5±0,1 ND ND 

RR I VP 2014 3,10 ND 1,9±0,1 ND ND 

RR I VP 2014 3,10 ND 3,6±0,2 ND ND 

RR C VP 2014 3,32 1,7±0,1 9,6±0,5 9,7±0,5 1,1±0,1 

RŠ B SL 2015 3,46 2,7±0,2 8,3±0,3 9,1±0,5 ND 

RŠ C VP 2013 3,22 ND 1,4±0,1 ND ND 

RŠ C VP 2014 3,38 2,3±0,1 7,3±0,3 16,2±0,9 ND 

RŠ I VP 2014 3,30 ND 3,5±0,2 ND ND 

RŠ C VP 2015 3,65 ND 3,6±0,2 4,4±0,2 1,9±0,1 

RV  C VP 2015 3,51 ND 1,4±0,1 4,7±0,3 ND 

RV  A VP 2011 2,31 ND 3,3±0,2 ND ND 

RV  C VP 2014 3,24 0,9±0,0 3,0±0,1 6,3±0,4 1,1± 0,1 

RV  H VP 2014 3,2 ND 3,8±0,2 ND ND 

RV  H VP 2014 3,07 ND 4,3±0,2 ND ND 

RV  C VP 2014 2,99 ND 1,5±0,1 2,5±0,1 ND 

 

* CHA – Chardonnay; RB – Rulandské bílé; RR – Ryzlink rýnský; RŠ – Rulandské šedé; 

RV – Ryzlink vlašský; SG – Sauvignon;  SOL – Solaris; SZ - Sylvánské zelené; TČ – 

Tramín červený; VČR –Veltlínské červené rané; VZ – Veltlínské zelené;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská; 

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 41 

 

Tab. 4: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), ka-

daverinu (CAD) a pH u bílých odrůd SG - VZ 
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SG B SL 2015 3,43 4,5±0,2 11,0±0,5 11,3±0,6 ND 

SG C VP 2012 3,22 ND 2,6±0,1 ND ND 

SG C VP 2013 3,23 ND 1,2±0,1 ND 1,1±0,1 

SG C VP 2015 2,93 ND ND ND ND 

SG A VP 2014 2,43 ND 2,7±0,1 ND ND 

SG C VP 2015 2,98 ND ND 2,8±0,2 ND 

SG+TČ A VP 2014 2,24 ND 2,0±0,1 ND 0,7±0,0 

SOL E VP 2012 2,89 ND ND ND ND 

SZ C VP 2015 3,24 ND 3,7±0,2 ND ND 

SZ I VP 2014 3,13 ND 3,2±0,2 ND ND 

TČ C VP 2014 3,33 ND 9,2±0,4 5,1±0,2 ND 

TČ C VP 2014 3,61 ND 10,0±0,5 9,4±0,5 ND 

TČ B SL 2015 3,34 ND 2,8±0,1 5,6±0,3 ND 

TČ I VP 2014 3,67 ND 3,8±0,2 ND ND 

VČR+RV A VP 2014 2,20 ND 3,7±0,2 ND ND 

VZ A VP 2013 2,65 ND 6,7±0,3 9,2±0,5 ND 

VZ B SL 2015 3,34 ND 1,7±0,1 4,1±0,2 ND 

VZ C VP 2013 3,11 ND 4,2±0,2 ND 1,5±0,1 

VZ C VP 2014 3,31 ND 3,4±0,2 5,8±0,3 ND 

VZ C VP 2015 2,97 ND ND ND ND 

VZ H VP 2014 3,31 ND 2,5±0,1 ND ND 

VZ I VP 2014 3,25 ND 1,8±0,1 ND ND 

 

*SG – Sauvignon;  SOL – Solaris; SZ - Sylvánské zelené; TČ – Tramín červený; VČR –

Veltlínské červené rané; RV – Ryzlink vlašský; VZ – Veltlínské zelené;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

 ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 5: Vyhodnocení BA fenylethylamin (PEA), spermidin (SPD), spermin (SPN) a 

pH u bílých odrůd AU - MO 
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AU D VP 2014 3,15 ND ND 5,4±0,3 

DE H VP 2014 3,49 ND ND 12,9±0,6 

HI E VP 2013 3,29 ND ND 5,1±0,2 

CHA C VP 2014 3,45 ND ND 6,8±0,3 

CHA E VP 2013 3,31 ND ND 6,8±0,3 

CHA I VP 2014 3,35 ND ND 7,9±0,4 

CHA D VP 2013 3,20 ND ND 5,1±0,3 

IO B SL 2015 3,4 ND ND 5,4±0,3 

JOH E VP 2014 3,16 ND ND 5,6±0,3 

MM A VP 2011 2,68 ND ND ND 

MM A VP 2009 2,60 ND ND 5,9±0,3 

MM A VP 2013 2,58 ND ND 3,4±0,1 

MM C VP 2015 2,79 ND ND 2,4±0,1 

MM F ZN 2015 3,37 ND ND 11,0±0,4 

MM+VZ F ZN 2015 3,34 ND ND 7,3±0,3 

MM+VZ A VP 2012 2,49 ND ND ND 

MO C VP 2014 3,84 2,3±0,1 ND 6,2±0,3 

 

*AU – Aurelius; DE – Děvín; HI – Hibernal; CHA – Chardonnay; IO – Irsai Oliver; JOH – 

Johanniter; MM – Muškát moravský; MO – Muškát Ottonel; MT – Müller Thurgau; VZ – 

Veltlínské zelené;   

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí  MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 6: Vyhodnocení BA fenylethylamin (PEA), spermidin (SPD), spermin (SPN) a 

pH u bílých odrůd MT - PA 
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MT B SL 2015 3,36 ND ND 5,4±0,2 

MT C VP 2014 3,19 ND ND 5,5±0,3 

MT C VP 2014 3,38 ND ND 4,3±0,2 

MT C VP 2015 3,14 ND 1,3±0,1 3,9±0,2 

MT E VP 2015 3,14 ND ND 8,4±0,4 

MT G MK 2015 3,94 ND ND 8,1±0,4 

MT H VP 2014 3,85 ND ND 11,9±0,6 

MT H VP 2013 3,20 ND ND 7,4±0,4 

MT I VP 2014 2,99 ND ND 6,0±0,3 

MT I VP 2015 3,06 ND ND 5,8±0,3 

NG A VP 2014 2,15 ND ND ND 

NG A VP 2014 2,08 2,9±0,1 ND 6,8±0,4 

NG C VP 2012 3,16 ND ND 5,7±0,3 

NG C VP 2015 3,06 ND 1,0±0,1 3,9±0,2 

NG I VP 2014 3,28 3,1±0,2 ND 6,1±0,3 

NG+VZ A VP 2012 2,57 ND ND 5,3 ± 0,2 

PA A VP 2014 2,36 2,5±0,1 ND ND 

PA B SL 2015 3,34 ND ND 5,3 ± 0,2 

PA F ZN 2014 3,38 ND ND 8,2 ± 0,4 

 

* MT – Müller Thurgau; NG – Neuburg; PA – Pálava; VZ – Veltlínské zelené;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí  MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 7: Vyhodnocení BA fenylethylamin (PEA), spermidin (SPD), spermin (SPN) a 

pH u bílých odrůd RB – RV 
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RB C VP 2013 3,28 ND ND 6,2±0,3 

RB A VP 2013 2,75 ND ND ND 

RB+CHA A VP 2014 2,52 1,4±0,1 ND 4,3±0,2 

RR A VP 2014 2,08 ND ND 3,9±0,2 

RR A VP 2013 2,72 ND ND 10,8±0,5 

RR C VP 2011 3,13 ND ND 7,7±0,4 

RR C VP 2012 2,99 ND ND 8,1±0,4 

RR H VP 2014 3,26 ND ND 8,6±0,4 

RR I VP 2014 3,10 ND ND 5,3±0,3 

RR I VP 2014 3,10 ND ND 6,6±0,4 

RR C VP 2014 3,32 ND ND 6,1±0,3 

RŠ B SL 2015 3,46 ND ND 4,1±0,2 

RŠ C VP 2013 3,22 ND ND 6,2±0,3 

RŠ C VP 2014 3,38 ND ND 5,0±0,3 

RŠ I VP 2014 3,30 ND ND 7,2±0,3 

RŠ C VP 2015 3,65 ND 1,4±0,1 7,9±0,4 

RV  C VP 2015 3,51 ND 1,7±0,1 4,9±0,3 

RV  A VP 2011 2,31 ND ND 4,7±0,3 

RV  C VP 2014 3,24 ND ND 4,2±0,2 

RV  H VP 2014 3,20 ND ND 10,3±0,5 

RV  H VP 2014 3,07 ND ND 10,1±0,5 

RV  C VP 2014 2,99 ND ND 4,9±0,3 

 

* CHA – Chardonnay; RB – Rulandské bílé; RR – Ryzlink rýnský; RŠ – Rulandské šedé; 

RV – Ryzlink vlašský;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí  MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 8: Vyhodnocení BA fenylethylamin (PEA), spermidin (SPD), spermin (SPN) a 

pH u bílých odrůd SG - VZ 
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SG B SL 2015 3,43 1,5±0,1 ND 6,6±0,3 

SG C VP 2012 3,22 ND ND 5,4±0,2 

SG C VP 2013 3,23 ND ND 4,3±0,2 

SG C VP 2015 2,93 ND ND 2,0±0,1 

SG A VP 2014 2,43 ND ND ND 

SG C VP 2015 2,98 ND 1,0±0,1 2,5±0,1 

SG+TČ A VP 2014 2,24 ND ND 4,6±0,2 

SOL E VP 2012 2,89 ND ND 4,1±0,2 

SZ C VP 2015 3,24 ND 1,1±0,0 3,2±0,1 

SZ I VP 2014 3,13 ND ND 6,7±0,3 

TČ C VP 2014 3,33 1,5±0,1 ND 7,9±0,4 

TČ C VP 2014 3,61 3,9±0,2 ND 9,2±0,5 

TČ B SL 2015 3,34 ND ND 4,3±0,3 

TČ I VP 2014 3,67 ND ND 11,9±0,6 

VČR+RV A VP 2014 2,2 ND ND 7,4±0,3 

VZ A VP 2013 2,65 ND ND 10,0±0,5 

VZ B SL 2015 3,34 ND ND 5,8±0,3 

VZ C VP 2013 3,11 ND ND 11,2±0,7 

VZ C VP 2014 3,31 ND ND 5,7±0,2 

VZ C VP 2015 2,97 ND 1,3±0,1 3,4±0,2 

VZ H VP 2014 3,31 ND ND 7,9±0,5 

VZ I VP 2014 3,25 ND ND 5,5±0,3 

 

* SG – Sauvignon;  SOL – Solaris; SZ - Sylvánské zelené; TČ – Tramín červený; VČR –

Veltlínské červené rané; RV – Ryzlink vlašský VZ – Veltlínské zelené;   

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí  MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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7.1.2 Stanovení hodnoty pH a biogenních aminů u vzorků růžových vín 

V tab. 9,10 jsou zaznamenané hodnoty pH a obsahy BA (mg/l) u 17-ti vzorků růžo-

vých vín z roku 2012 až 2015 odebraných z oblasti Morava. Hodnota pH růžových vín se 

pohybovala od 2,24 do 3,58 (Tab. 9, 10). Nejnižší hodnota pH byla stanovena u vzorku 

Frankovky (r. 2014, podoblast velkopavlovická). Zde tvrzení, že čím nižší pH tím stabil-

nější víno, opravdu platí, jelikož u vzorku nebyl detekován žádný z aminů, kromě kadave-

rinu, který zde byl v zanedbatelných koncentracích. Nejvyšší detekovaná hodnota pH byla 

u vzorku André (podoblast velkopavlovická, r. 2014). 

Při vyhodnocování BA růžových vín byl nejvíce i v nejvyšších koncentracích dete-

kován tyramin (Tab. 9) a to až 9,3 mg/l u vzorku Zweigeltrebe (velkopavlovická podoblast, 

r. 2014). Tab. 10 uvádí časté hodnoty sperminu v růžových vínech. Nejvyšší zaznamenaná 

hodnota byla 10,5 mg/l.  
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Tab. 9: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), a pH 

u vzorků růžových vín 
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AN H VP 2014 3,58 ND 5,5±0,3 ND 

AN+FR A VP 2014 2,40 2,9±0,2 3,1±0,2 ND 

CS A VP 2014 2,57 ND ND ND 

FR B  SL 2015 3,37 ND 8,5±0,4 5,5±0,3 

FR D VP 2013 3,43 ND 5,3±0,2 ND 

FR F ZN 2014 3,06 ND 1,5±0,1 ND 

FR I VP 2014 3,19 ND 3,9±0,1 ND 

FR A VP 2014 2,24 ND ND ND 

FR A VP 2014 2,43 ND 3,6±0,2 ND 

ME A VP 2014 2,54 ND 3,1±0,2 ND 

MP I VP 2015 2,96 ND ND ND 

RM A VP 2012 2,68 1,8±0,1 3,4±0,2 ND 

RM E VP 2014 3,29 ND 1,1±0,1 ND 

SV F ZN 2015 3,22 ND 0,9±0,0 ND 

ZW C VP 2015 3,22 ND ND ND 

ZW C VP 2015 3,05 ND 2,0±0,1 ND 

ZW I VP 2014 3,03 ND 9,3±0,4 ND 

 

*AN – André; CS – Cabernet Sauvignon; FR – Frankovka; ME – Merlot, MP – Modrý 

Portugal; RM – Rulandské modré; SV – Svatovavřinecké; ZW – Zweigeltrebe; 

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí: MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 10: Vyhodnocení BA kadaverinu (CAD), fenylethylaminu (PEA), sperminu 

(SPN) a pH u vzorků růžových vín 
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AN H VP 2014 3,58 ND ND 10,5±0,5 

AN+FR A VP 2014 2,40 ND ND 6,7±0,3 

CS A VP 2014 2,57 0,7±0,0 ND ND 

FR B  SL 2015 3,37 ND ND 6,3±0,3 

FR D VP 2013 3,43 ND ND 5,8±0,3 

FR F ZN 2014 3,06 ND ND 5,6±0,3 

FR I VP 2014 3,19 ND ND 8,9±0,5 

FR A VP 2014 2,24 0,6±0,0 ND ND 

FR A VP 2014 2,43 0,7±0,0 1,1±0,0 6,1±0,3 

ME A VP 2014 2,54 ND 2,2±0,1 6,8±0,3 

MP I VP 2015 2,96 ND ND 3,9±0,2 

RM A VP 2012 2,68 ND ND 2,5±0,1 

RM E VP 2014 3,29 ND ND 3,8±0,2 

SV F ZN 2015 3,22 ND ND 6,2±0,3 

ZW C VP 2015 3,22 ND ND 4,4±0,2 

ZW C VP 2015 3,05 ND ND 4,9±0,3 

ZW I VP 2014 3,03 ND ND 7,8±0,4 

 

*AN – André; CS – Cabernet Sauvignon; FR – Frankovka; ME – Merlot, MP – Modrý 

Portugal; RM – Rulandské modré; SV – Svatovavřinecké; ZW – Zweigeltrebe; 

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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7.1.3 Stanovení hodnoty pH a biogenních aminů u vzorků červených vín 

V tab. 11 - 14 jsou zaznamenané hodnoty pH a obsah BA (mg/l) u 35-ti vzorků vín 

z roku 2011 až 2015 odebraných z oblasti Morava. Hodnota pH u červených vín se pohy-

bovala v rozmezí od 2,14 do 3,88.  Nejnižší hodnota pH byla detekována u vzorku André 

(velkopavlovická podoblast, r. 2014). Vzorek Rulandské modré (podoblast velkopavlovic-

ká, r. 2012) bylo naměřeno nejvyšší pH.  

 U vyhodnocování se dal předpokládat vyšší obsah BA v červených vínech než u 

bílých či růžových. Ve vzorcích červeného vína (Tab. 12) byl v nejvyšších koncentracích 

detekován putrescin (272 mg/l) u vzorku Merlot (velkopavlovická podoblast, r. 2014). Ty-

ramin byl zaznamenán téměř u každého vzorku v nejvyšší koncentraci 25,9 mg/l ve vzorku 

Svatovavřineckého (r. 2011). Obsah histaminu byl stanoven v nejvyšší koncentraci 19,4 

mg/l u vzorku Merlot (Tab. 12).  

Ve vzorcích červeného vína byl téměř u každého vzorku detekován spermin (Tab. 

13, 14) v nejvyšší koncentraci 11,0 mg/l, vzorek André (znojemská podoblast, r. 2013). 

Fenylethylamin byl zaznamenán v koncentraci 17,8 mg/l, odrůda Merlot, (velkopavlovická 

podoblast, r. 2014). Zde byla detekce i nejvyššího obsahu putrescinu 272,0 mg/l (Tab. 12).   
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Tab. 11: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), ka-

daverinu (CAD) a pH v červených vínech AL – Směs FR, SV, MP 
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] 

T
Y

M
 [

m
g
/l
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AL A VP 2013 2,38 1,2±0,1 3,9±0,2 5,9±0,3 ND 

AL,NE,RU A VP 2011 2,91 11,5±0,6 8,5±0,5 21,4±1,1 ND 

AN A VP 2014 2,14 ND 1,7±0,1 6,0±0,3 ND 

AN F ZN 2013 3,59 ND 5,3±0,3 ND ND 

AN I VP 2014 3,21 ND 4,8±0,2 ND 0,7±0,0 

AN I VP 2014 3,21 ND 1,8±0,2 ND ND 

CM,AL A VP 2012 2,78 3,0±0,2 6,2±0,3 12,0±0,6 ND 

CS A VP 2014 3,12 9,6±0,4 2,9±0,2 6,5±0,3 ND 

CS B SL 2015 3,41 ND 4,5±0,2 6,7±0,3 ND 

CS C VP 2014 3,55 ND ND ND ND 

DR H VP 2014 3,28 ND 4,9±0,2 ND ND 

DR I VP 2014 3,68 ND 4,0±0,2 8,9±0,4 3,9±0,2 

FR A VP 2014 2,57 ND 3,9±0,2 13,0±0,7 1,5±0,1 

FR A VP 2014 2,53 1,4±0,1 5,1±0,2 14,3±0,7 0,8±0,0 

FR A VP 2013 2,72 3,5±0,2 11,0±0,6 17,1±1,0 ND 

FR C VP 2012 3,54 3,0±0,1 1,7±0,1 39,2±2,1 ND 

FR I VP 2014 3,37 ND ND ND ND 

FR,SV,MP A VP 2013 2,89 5,6±0,3 9,0±0,5 26,6±1,2 ND 

 

*AL – Alibernet; AN – André; CM – Cabernet Moravia; CS – Cabernet Sauvignon; DR – 

Dornfelder; FR – Frankovka; MP – Modrý Portugal; RU – Rubinet; SV – Svatovavřinecké;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 12: Vyhodnocení BA histaminu (HIM), tyraminu (TYM), putrescinu (PUT), ka-

daverinu (CAD) a pH v červených vínech ME - ZW 
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ME A VP 2014 2,9 19,4±1,0 ND 272,0±12,8 ND 

ME B SL 2015 3,39 ND 6,1±0,3 11,1±0,6 ND 

ME C VP 2014 3,52 2,7±0,1 5,2±0,2 13,9±0,6 ND 

MP A VP 2011 2,99 15,3±0,8 16,2±0,8 74,0±3,8 ND 

MP B SL 2015 3,45 ND 4,9±0,2 7,3±0,4 1,4±0,1 

MP C VP 2015 3,41 ND ND ND ND 

MP C VP 2014 3,56 ND ND 17,6±0,9 ND 

MP C VP 2015 3,51 ND 1,5±0,1 5,1±0,2 1,2±0,1 

MP H VP 2014 3,44 ND 3,9±0,2 ND ND 

RM C VP 2012 3,88 ND 1,3±0,1 ND ND 

RM C VP 2013 3,76 ND 18,1±0,9 6,6±0,3 ND 

SV C VP 2013 3,75 1,8±0,1 2,0±0,1 8,4±0,4 ND 

SV C VP 2015 3,76 ND ND ND ND 

SV B SL 2015 3,42 ND 3,7±0,2 7,1±0,4 ND 

SV D VP 2011 3,43 2,3±0,1 25,9±1,3 8,0±0,4 ND 

SV F ZN 2015 3,16 ND ND ND ND 

ZW F MK 2015 3,2 ND 1,8±0,1 5,1±0,2 ND 

 

* ME – Merlot; MP – Modrý Portugal; RM – Rulandské modré; SV – Svatovavřinecké; 

ZW – Zweigeltrebe; 

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 13: Vyhodnocení BA fenylethylamin (PEA), spermidin (SPD), spermin (SPN) a 

pH v červených vínech AL - Směs FR, SV, MP 
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AL A VP 2013 2,38 ND ND 3,9±0,2 

AL,NE,RU A VP 2011 2,91 ND ND 3,0±0,2 

AN A VP 2014 2,14 ND ND 3,9±0,2 

AN F ZN 2013 3,59 ND ND 11,0±0,5 

AN I VP 2014 3,21 1,4±0,1 1,3±0,1 5,6±0,3 

AN I VP 2014 3,21 ND ND 6,6±0,3 

CM,AL A VP 2012 2,78 1,5±0,1 ND 5,5±0,3 

CS A VP 2014 3,12 2,3±0,1 0,7±0,0 3,1±0,2 

CS B SL 2015 3,41 ND ND 9,2±0,4 

CS C VP 2014 3,55 ND ND ND 

DR H VP 2014 3,28 ND ND 5,5±0,3 

DR I VP 2014 3,68 ND 3,9±0,2 9,1±0,4 

FR A VP 2014 2,57 1,5±0,1 1,1±0,1 8,3±0,4 

FR A VP 2014 2,53 1,9±0,1 0,6±0,0 3,2±0,1 

FR A VP 2013 2,72 ND ND 6,1±0,3 

FR C VP 2012 3,54 ND ND 3,0±0,1 

FR I VP 2014 3,37 ND 1,2±0,1 5,6±0,3 

FR,SV,MP A VP 2013 2,89 ND ND ND 

 

*AL – Alibernet; AN – André; CM – Cabernet Moravia; CS – Cabernet Sauvignon; DR – 

Dornfelder; FR – Frankovka; ME – Merlot; MP – Modrý Portugal; RU – Rubinet; SV – 

Svatovavřinecké;  

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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Tab. 14: Vyhodnocení BA fenylethylamin (PEA), spermidin (SPD), spermin (SPN) a 

pH v červených vínech ME - ZW 
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ME A VP 2014 2,9 17,8±1,1 5,7±0,3 ND 

ME B SL 2015 3,39 ND ND ND 

ME C VP 2014 3,52 ND ND 6,8±0,4 

MP A VP 2011 2,99 ND ND ND 

MP B SL 2015 3,45 ND 1,6±0,1 8,1±0,4 

MP C VP 2015 3,41 ND ND 4,8±0,3 

MP C VP 2014 3,56 ND ND 6,3±0,3 

MP C VP 2015 3,51 ND ND 4,7±0,2 

MP H VP 2014 3,44 ND ND 10,7±0,5 

RM C VP 2012 3,88 ND ND 5,6±0,3 

RM C VP 2013 3,76 ND 1,3±0,1 6,6±0,3 

SV C VP 2013 3,75 ND 6,8±0,3 3,5±0,2 

SV C VP 2015 3,76 ND ND 3,9±0,2 

SV B SL 2015 3,42 ND ND 6,8±0,3 

SV D VP 2011 3,43 ND ND 5,7±0,3 

SV F ZN 2015 3,16 ND ND 6,7±0,3 

ZW F MK 2015 3,2 ND ND 6,4±0,4 

 

* ME – Merlot; MP – Modrý Portugal; RM – Rulandské modré; SV – Svatovavřinecké; 

ZW – Zweigeltrebe; 

**A, B, C, D, E, F, G, H, I: Producenti z podoblastí MK – mikulovská; SL – slovácká; VP 

– velkopavlovická; ZN – znojemská;  

ND - Hodnota pod detekčním limitem měření. 
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7.2 Diskuze 

Hodnotu pH je možné definovat jako záporný logaristmus koncentrace vodíkových 

iontů v roztoku. V průběhu zrání hroznů se mění rozsah pH od 2,80 po 3,50, někdy i vý-

razněji nad 3,50 v závislosti na odrůdě, ročníku a klimatických podmínkách. Tato změna 

nastává současně s akumulací cukrů a snižováním titrovatelných kyselin [42]. Dle Lon-

vaud-Funel (2001) může být hodnota pH jedním z nejvýznamnějších enologických para-

metrů [58]. Ribéreau-Gayon et al. (2006) uvádí rozmezí pH ve víně od 2,8 do 4,0 [70].  

Kyselina vinná je typická pro hrozny. Je to relativně silná kyselina a dodává vínu 

pH v rozpětí 3,0 – 3,5. [70] Dle Ducasse et al. (2010) mají červená vína vyšší pH než vína 

bílá. Ideální hodnota pH bílého vína je mezi 3,1 – 3,4 a u červených vín je to 3,3 – 3,6 [71]. 

U vzorku Müller Thurgau byla detekována nejvyšší hodnota pH 3,94 u bílých vín. 

Tato hodnota předčila i pH červených vín, u kterých bývá pH vyšší. Vysoké pH není ty-

pické pro bílá vína, zvláště pro odrůdu Müller Thurgau. Dle Ozturk et al. (2014) byla hod-

nota pH stanovena u této odrůdy okolo 3,05 [72]. Vyšší pH může být dáno nižším obsahem 

kyselin a může mít negativní dopady na konečný produkt. Nižší hodnotu pH mají spíše bílá 

vína, jelikož jim dává tzv. „čerstvost a lehkost“. Vína s nižším pH mají lepší mikrobiolo-

gickou stabilitu [70]. 

Vyšší hodnota pH může negativně ovlivňovat kvalitu vína. Víno s vyšším pH než 

3,5 ztrácí svěžest a vytváří tzv. plochý dojem, je náchylné na mikrobiální kontaminaci a u 

červených vín negativně ovlivňuje stabilitu barvy vína [42]. Na hodnotě pH konečného 

výrobku záleží více faktorů. Například obsah karboxylových kyselin, které výrazně mění 

vlastnosti produktu a ovlivňují chemické reakce a mikrobiologickou stabilitu vína [29, 73]. 

Vyšší koncentrace vodíkových můstků znamená nižší pH a naopak. Vína s vyšším pH ztrá-

cí chuť, mohou oxidovat, nejsou mikrobiologicky stabilní a hrozí zde možná kontaminace 

[74]. 

Existuje možný vztah mezi vyšší hodnotou pH a obsahem draslíku. Ten je nebez-

pečný pro kvalitu vína. Dle Ruffner et al. (1982) obsah draslíku způsobuje změny 

v poměrech koncentrací kyseliny vinné a jablečné [75, 76].  Pokud je obsah draslíku 

v půdě vysoký, obsah kyseliny vinné je nízký a hodnota pH je vysoká. Tudíž vyšší pH mů-

že být způsobeno i vyšší použitou dávku draslíku při hnojení [75]. Dle Butzke et al. (2010) 

se od hodnoty pH vína a obsahu alkoholu odvíjí i přídavek SO2. Se zvyšujícím se pH se 

zvyšuje i přídavek SO2 [77].  
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Hlavními faktory ovlivňující množství produkovaných BA jsou zejména podmínky 

technologických procesů výroby a podmínky fermentace, jako teplota, pH, změny přístupu 

kyslíku, obsah chloridu sodného a zejména proces jablečno-mléčné kvašení [1]. Dle Kona-

kovsky (2011) se mění obsah BA bez ohledu na druhu odrůdy [53]. Před analýzou BA se 

dal předpokládat vyšší výskyt u červených vín v důsledku JMK. JMK probíhá také u bí-

lých vín, ovšem při výrobě červeného vína má stěžejní funkci. [78].   

Bodmer et al. (1999) srovnávali obsahy BA bílých a červených vín. Potvrdili, že v 

červených vínech byl výrazně vyšší výskyt BA, zejména putrescinu a histaminu [79]. Tuto 

skutečnost potvrzují výsledky této práce. Adams et al. (1991), potvrdili rozdíly obsa-

hu putrescinu a histaminu v závislosti na regionu, odrůdě hroznů a druhů vín [62]. Dle stu-

die Herbert et al. (2005) zabývající se obsahem BA v červených vínech, může být potvrzen 

vyšší obsah putrescinu a tyraminu v závislosti na odrůdě, oblasti produkce a ročníku [64]. 

Toto tvrzení se v rámci experimentální práce nepodařilo potvrdit ani vyvrátit.  

U bílých vín s nižšími hodnotami pH byly detekovány nejvyšší limity tyraminu a 

putrescinu. Ve vzorku ze směsi odrůd (Muškát moravský a Veltlínské zelené), 

z velkopavlovické podoblasti, r. 2012, bylo detekováno pH 2,49 a obsah putrescinu 30,4 

mg/l.  Výsledky se shodují se studií Pramateftaki et al. (2006), kteří uvedli, že v těchto 

koncentracích není putrescin pro člověka toxický, ale spíše má negativní vliv na kvalitu 

vína [55]. Histamin byl zaznamenán v koncentracích do 5 mg/l. Tyto hodnoty nejsou 

z toxikologického hlediska nijak nebezpečné. Obsah tyraminu byl velmi variabilní.  Nej-

vyšší koncentrace byla 34,6 mg/l. Tato hodnota je v rozmezí 25 – 40 mg/l, což lze považo-

vat za potencionální toxickou dávku [23]. Pro citlivé jedince může být tato hodnota nebez-

pečná. U zdravých jedinců je schopen detoxikační systém degradovat obvyklý příjem BA 

působením aminooxidáz [32]. Dle Shalaby (1996) se mohou mírné intoxikace tyraminem 

objevovat v podobě migrény [80]. U odrůdy Tramín červený byl zjištěný obsah fenylethy-

laminu 3,9 mg/l.  

U růžových vín nebyl detekován tryptamin a spermidin. Tyramin byl detekovaný u 

vzorků v nejvyšší koncentraci 9,3 mg/l. Pouze u jednoho vzorku byl zjištěn obsah pu-

trescinu 5,5 mg/l. Téměř u všech vzorků byl zjištěn obsah sperminu v rozmezí od 2,5 do 

10,5 mg/l. 

Naměřená hodnota pH u 3 vzorků Frankovky se pohybovala kolem 3,3. Ve zbylých 

2 vzorků bylo pH nižší okolo 2,3. U vzorků Frankovky s vyššími pH byl obsah BA vyšší, 
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nežli u vzorků s nižší hodnotou pH. Uvedené výsledky korelují s tvrzením, že vína s niž-

ším pH jsou stabilnější [34]. Větší variabilitu můžeme najít při porovnání se vzorky odrůd 

Modrý Portugal. U vína Merlot byl detekován nejvyšší obsah putrescinu 272,0 mg/l 

s hodnotou pH 2,9.  Tato hodnota pH není u vína Merlot obvyklá.  Nízké pH je dáno 

vyšším obsahem kyselin a vyšší obsah putrescinu, společně s nízkým pH může být podpo-

řen BMK a jejich dekarboxylázovou aktivitou, zejména kmenem Oenococcus oeni, [80]. 

Kadaverin a putrescin zesilují toxicitu histaminu, ovšem minimální úroveň těchto BA není 

známa [82]. Dále u této odrůdy byl detekovaný nejvyšší obsah histaminu 19,4 mg/l. Tato 

hodnota, lze být považována za nebezpečnou pro citlivé jedince [23]. Některé země stano-

vily limity pro histamin ve víně v rozmezí od 2 do 10 mg [83]. Na základě získaných vý-

sledků 3 vzorky červeného vína by neodpovídaly těmto limitů a mohou být tak potencio-

nálně nebezpečné.  Legislativa některých zemí umožňuje odmítnutí vína s vyšším obsahem 

histaminu než zákonné limity. Některé státy EU již zvažují zavádět nejvyšší limity obsahu 

histaminu ve víně. Např. Německo (2 mg/l), Holandsko (3 mg/l), Finsko (5 mg/l), Belgie 

(5-6 mg/l), Francie (8 mg/l), Švýcarsko a Rakousko (1 mg/l) [84].    

Červená vína (r. 2014) disponovala s nejvyššími detekovanými hodnotami pu-

trescinu, histaminu a fenylethylaminu 17,8 mg/l. Kalhotka uvádí, že 3 mg/kg fenylethyla-

minu mohou vyvolávat u citlivých jedinců migrény [85]. Rok 2014 byl nepříznivý z pohle-

du počasí, kratší doby sklizně, což se mohlo odrazit na hygieně, kvalitě, aroma a čistotě 

chuti [86]. Tyramin u červených vín byl obsažen v koncentraci 25 mg/l. Pro tyramin se 

považují za nebezpečné hladiny přesahující 10 mg/l v nápojích [83]. Tyramin může způso-

bovat zvýšení hladiny krevního cukru, zúžení periferních cév, zvýšení srdeční činnosti, 

slzení a migrény [85]. V experimentální práci byl nejvíce detekovaný tyramin. Při srovnání 

s touto skutečností by bylo 9 vzorků potencionálně nebezpečných. 

Alifatické polyaminy spermin, spermidin a putrescin se v nízkých koncentracích 

přirozeně vyskytují v živých organismech jako endogenní produkty metabolismu a jsou 

esenciálními složkami pro buněčný růst. Nicméně spermin a spermidin mohou reagovat 

s kyselinou dusitou a jejími solemi za vzniku nitrosaminů. Bylo prokázáno, že polyaminy 

inhibují oxidaci polynenasycených mastných kyselin, protože mají schopnost zachycovat 

superoxidové a hydroxylové radikály [83]. V práci byl spermidin detekován u deseti vzor-

ků s maximální hodnotou 6,8 mg/l. Spermin byl detekován téměř u každého ze vzorků. 

Rozmezí hodnot sperminu bylo od 3,0 do 11,0 mg/l.  
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Celkově se dal předpokládat vyšší výskyt BA u červených vín. Ten byl skutečně 

vyšší i častější, a to i v porovnání se vzorky bílých vín, kterých bylo skoro 3x více oproti 

vzorkům červeného vína. Výskyt BA byl velmi variabilní. Nelze prokázat souvislost se 

stářím vína a obsahem BA ani se závislostí na odrůdě, či oblasti produkce. Variabilita ob-

sahu BA ve víně, by se mohla vysvětlit na základě rozdílů v procesu výroby, době, pod-

mínkách skladování a kvality suroviny a možné mikrobiální kontaminace během technolo-

gie výroby [58]. Dle Beneduce (2010) jsou ve víně nejčastějšími BA histamin, putrescin a 

tyramin. Což se potvrdilo také v experimentální části práce. [87]. Stejně jako u Bodmer 

(1991) a Buňka et al. (2012) byl shledán nejvyšší obsah BA a to putrescinu v červených 

vínech [67, 79]. Ve srovnání se stanovenou toxickou dávkou dle Michlovského (2014), 8 

až 20 mg/l histaminu, 25 až 40 mg/l tyraminu a 3 mg/l fenylethylaminu, lze považovat 9 

vzorků za potencionálně toxických [23]. 
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ZÁVĚR 

Tato práce byla zaměřena na obsah BA ve vínech z oblasti Morava. Pro vznik BA 

ve víně, je klíčovým okamžikem fermentace, zvláště jablečno-mléčné kvašení. Na základě 

vyhodnocených výsledků, lze konstatovat, že: 

 U žádného ze vzorků nebyl detekován tryptamin. 

 U bílých vín se nejvíce vyskytoval tyramin a spermin. Tyramin, byl zazname-

nán v nejvyšších koncentracích u bílých vzorků, a to až 34,6 mg/l. Hodnota 

pH se pohybovala v rozmezí od 2,08 do 3,94.  

 U růžových vín, nebyla zaznamenána detekce spermidinu. Nejvyšší naměřené 

hodnoty byly u tyraminu 9,3 mg/l a u sperminu 10,5 mg/l. Tyto biogenní ami-

ny zde byly nejčastěji detekovány. Rozpětí hodnot pH se pohybovalo od 2,24 

do 3,58. 

 Ve vzorcích červených vín byl výskyt biogenních aminů nejvyšší a nejčastější. 

Putrescin byl detekován v maximální koncentraci v rámci všech vzorků a to 

272 mg/l. Dále byly zaznamenány vyšší hladiny histaminu, tyraminu a feny-

lethylaminu. Rozpětí pH červených vín se pohybovalo od 2,14 po 3,88.  

 Všechna vína, u kterých byla stanovena nejvyšší hodnota biogenních aminů, 

pocházela z velkopavlovické podoblasti. Nicméně zdá se, že geografická po-

loha není rozhodujícím faktorem pro tvorbu biogenních aminů.  

 Obsah biogenních aminů se významně lišil bez ohledu na odrůdě vín. 

 Obsah histaminu byl přítomen v potencionálně toxických dávkách u čtyř 

vzorků.  
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SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOLŮ A ZKRATEK 

BA  Biogenní aminy 

BMK  Bakterie mléčného kvašení 

CAD  Kadaverin 

EU  Evropská unie 

HIM  Histamin 

HPLC  Vysokoúčinná kapalinová chromatografie 

JMK  Jablečno-mléčné kvašení 

PEA  Fenylethylamin 

PUT  Putrescin 

SPD  Spermidin 

SPN  Spermin 

TRM  Tryptamin 

TYM  Tyramin 

UV/VIS-DAD  Fotometrický detektor diodového pole 
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