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Abstrakt

Piedkladana préace je zaméfena na shrnuti soucasného stavu poznani v oblasti
zpusobu ziskdvani, analyz a vyuZivani biologicky aktivnich latek rostlinného
ptivodu. Pozornost je vénovdna piedevSim sekunddrnim a tercidlnim
aromatickym latkdm vznikajicim ve vybranych révovych vinech a ovocnych
destilatech, jejich kvalitativnimu sloZeni a kvantitativhimu zastoupeni
jednotlivych aromatickych slozek. Pozornost je vénovana hlavné vyvojovym
trendiim v pritbéhu produkénich rocnikti. Kromé toho je podan piehled o
soucasnych analytickych metodach, pouzivanych k identifikaci a stanoveni
jednotlivych biologicky aktivnich latek rostlin, pfi¢emz hlavni pozornost je
zaméiena predevSim na moderni instrumentdlni analytické metody.

Na zédklad¢ poznatki, které byly ziskdny nejen studiem védecké a odborné
literatury, ale také z primyslové byly vydefinoviany a specifikovany cile
disertacni prace spolec¢né s metodologii, potfebnou k jejich dosazeni.

V dalsi Casti prace jsou diskutoviny ziskané vysledky, formulovany zavéry a
navrzeny cesty dalStho vyzkumu a praktickych aplikaci v rdmci studované
problematiky.

Abstract

This thesis is focused on summarizing the current state of knowledge in the
field of methods of obtaining, analyzing and using biologically active substances
of plant origin. Attention is paid mainly to secondary and tertiary aromatic
substances arising in selected grape wines and fruit distillates, their qualitative
composition and quantitative occurence of individual aromatic components.
Attention is paid mainly to developmental trends during production years. In
addition, I have given an overview of current analytical methods used to identify
and determine individual biologically active plant substances, whereas the
greatest attention is mainly focused on modern instrumental analytical methods.

The aims of the thesis have been defined and specified together with the
methodology required for their achievement on the basis of the knowledge
gained not only by studying scientific and professional literature, but also
industry literature.

In the next part of the thesis the results obtained are discussed, conclusions
are formulated and ways of further research and practical applications within the
studied issues are suggested.
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UvVOD

Nezanedbatelnou mnoZinu materidlli z hlediska modernich potravinaiskych
a kosmetickych technologii tvoii biologicky aktivni latky, s nimiZ se dnes zcela
bézné setkavame ve vétsSin€ oblasti kazdodenniho Zivota. Vyznamny podil zde
zaujimaji také biologicky aktivni latky pfirodntho plvodu, ziskané
z nejruznéjSich rostlinnych materidll, které podléhaji pii své existenci celé fad¢
nejriiznéjSich faktord. Jejich vyznam v dneSnim svété je nesporny, a neustdle
vzrastd. Pomineme-li hlediska ekologickd, surovinovd, ekonomickd apod., ma
aplikace pfirodnich latek jest€ dalSi nesmirné cennou piednost — jejich uzivatel
neni vystaven zbyteCnému zdravotnimu riziku, které je spojeno s dosud
neprobddanymi vlastnostmi a zdravotnimi riziky syntetickych latek a materidli,
které tvoii dnes jeSté stdle vysoky podil produktli, ur¢enych k ptimé humdnni
spotieb¢.

Predkldadana prace se na zdklad¢ vySe uvedenych skuteCnosti zabyva dil¢im
segmentem, ktery je tvoren sekundarnimi aromatickymi latkami. ZvlaStni zietel
je vénovana tvorbé vySe uvedenych latek v révovych vinech a v ovocnych
destilatech. Pozornost je vénovana trendim pii tvorbé a sloZeni téchto latek
v zavislosti na roce, vnémZz byly vyprodukovany. Tato problematika byva
v odborné literatufe obvykle popsdna viceméné okrajove, ponévadz jeji vyzkum
je Casove a technicky pomérné narocny. Kazd4 péstitelskd sezéna ma totiz sva
specifika a neexistuje Zddny univerzdlni pribéh dozrdvani a zpracovani
ovocnych surovin na findlni produkty.

I kdyZ je dnesSni Uroven pozndni v tomto sméru pomern¢ vysokd, vystizné
specifikace celé tady ziskdvanych produktii u pfirodnich surovin a materidll
stile chybi. Obvykle byvaji zaméfeny pouze na zdkladni standardizaci
majoritnich slozek, zatimco jiné vyznamné a cenné vlastnosti a biologické
hodnoty ponechavaji stranou.

Smysl sledovani ro¢nikovych a klimatickych vlivii spo¢ivd v tom, Ze muze
pomoct objasnit, jakou mérou se na tvorb& sekundarnich aromatickych latek
podileji. Ziskame informace, zda a do jaké miry tyto vlivy umoZni usuzovat
doptedu na kvalitu a zastoupeni sekunddrnich aromatickych latek ve
fermentovanych ovocnych napojich.

Takto ziskané poznatky bude v dalSich fazich moZno technologicky cilené
vyuzit v zdjmu produkce co nejlepSich findlnich produkti.

Rovnéz bude mozné do urcité miry predikovat zmény kvality fermentovanych
alkoholickych ndpoji na bdzi ovoce v souvislosti s piipadnymi ocekdvanymi
globalnimi zménami klimatu.



I TEORETICKY RAMEC

1. BIOLOGICKY AKTIVNI LATKY

1.1 Zakladni typy biologicky aktivnich latek a jejich funkce
v zivych organismech

Biologicky aktivni latky (dale BAL) zahrnuji jak z hlediska chemické
struktury, tak z hlediska fyziologickych tc¢inkl na lidsky ¢i zvifeci organismus
pomérné Siroké spektrum sloucenin, obvykle pfirodniho ale i1 syntetického [1-8].

Z chemického hlediska mezi hlavni skupiny BAL ftadime obvykle
aminokyseliny, oligopeptidy, enzymy, monosacharidy, oligosacharidy,
polysacharidy, mastné kyseliny a jejich derivaty, latky steroidniho
a terpenoidniho charakteru, fenolické a polyfenolické latky, alkaloidy, vitaminy
a minerdlni latky, stejné jako Sirokou Skdlu jejich (ale 1 celé fady jinych)
derivatl. Zvlastni, velmi obsdhlou skupinu pak tvofi aromatické, 1éc¢ivé
a tonizujici rostliny a vytazky z nich.

Z pohledu evropské i Ceské legislativy jsou pak za BAL povazovany vSechny
dopliikové latky, které ovliviiuji fyziologické funkce a jsou podavany (jak lidem,
tak i zvifatim) k jinym, neZ pro 1é¢iva vymezenym ucelim [9].

1.1.1 Biologicky aktivni latky potravin a napoju

BAL se vyskytuji v potravindch rostlinného i Zivo¢iSného ptivodu, pficemz
piirodni BAL rostlinného ptivodu tvoii fadu ptirodnich potravinaiskych surovin.
Jejich aplikace v potravindiském a kosmetickém primyslu se jevi velmi
Zédouci, nebot’ pro svlij pfirodni ptivod jsou z hlediska findlniho produktu [10-
14].

Biologicky aktivni latky piirodniho ptivodu ptiznivé i neptfiznivé zasahuji do
metabolismu zdkladnich Zivin, moduluji rGzné procesy v buiikdch, plsobi
preventivn€ proti  vyvoji civilizaCnich onemocnéni (ob&hovy systém,
neoplasmatické postizeni, neurodegenerativni choroby, diabetes mellitus),
uplatiiuji se v geriatrii, ve sportu nebo ve vyzivé specifickych skupin
obyvatelstva [15, 16].

Vyuziti biologicky aktivnich latek rostlinného pivodu je patrno zejména
v potravindiském prumyslu [10-14]. Dal$i moZnosti jsou aplikace v kosmetice ¢i
farmacii apod. Potravinami se zde rozumi latky uréené ke spotiebé Clovékem
v nezmeénéném nebo upraveném stavu jako jidlo nebo ndpoj, nejde-li o 1éCiva a
omamné nebo psychotropni latky [17]. Pod pojmem 1éCiva se pak rozumi latky
nebo jejich smési, které jsou urceny k podani lidem nebo zvifatim, nejde-li
o dopliikové latky nebo premixy [18].

Rostouci obavy o zdravi vedou k zdjmu vyzkumnikd i spotiebitelské
vefejnosti mimo jiného také o funk¢ni potraviny a dopliky stravy na bazi BAL,
ziskdvanych z rostlinnych, zejména bylinnych materidli [19-23].



1.2 Aromatické latky potravin

Pojmem aromatické latky (dale AL) je oznaCovdna heterogenni smeés
tékavych organickych slouCenin, které vznikaji pfirozenou latkovou vymeénou
pii zrani plodi. Tyto latky pfedstavuji vyznamnou souc¢dst potravin, ponévadz
jim ud€luji charakteristickou viini a ¢aste¢né€ i chut’ [24]. Z chemického hlediska
jsou to nejCastéji alkoholy, estery, karbonylové slou€eniny, terpeny, nizsi
mastné kyseliny, aminy, sirné slouceniny a cela fada dalSich.

Obsah aromatickych latek v potravinaiskych materidlech je zpravidla velmi
nizky a pohybuje se zhruba v rozmezi od jednotek mg.kg! do cca 500 mg.kg™!,
ve vyjime¢nych piipadech je jejich obsah az nékolik %, naptiklad v kotend,
drogéach, v ktife citrusovych ploda apod. [25].

Kromé tzv. primarnich aromatickych latek, to je téch, které vznikaji
v plodech v pribéhu zrani, jsou zndmé i sekundarni aromatické latky, které
vznikaji v priabéhu technologickych procesii =z prekurzorii enzymaticky,
tepelnymi zdsahy ¢i mikrobiologicky. Celd fada aromatickych latek vznika také
ndslednymi sekunddrnimi procesy v pribéhu skladovani a zrdnim jiz
vyrobenych findlnich produktli a tyto potom byvaji oznacovany jako tercialni
aromatické latky [24].

1.2.1 Aromatické latky v ovoci

Aromatické latky ovoce jsou vétSinou senzoricky cenné, a piestoze se zde
vyskytuji v minimdlnich mnozstvich, déd se fici, Ze u ovoce uplné urcuji jeho
typickou viini a nezanedbatelnou ulohu zde sehravaji taktéz pii tvorbé chuti.
I kdyZ je obsah aromatickych latek v ovoci relativné velmi nizky, postacuje toto
mnoZstvi k dosazeni odpovidajicitho ¢ichového a z ¢asti i chutového vjemu.
Jednotlivé, u nds bézné, druhy ovoce, co do obsahu aromatickych latek, jsou
zahrnuty v tabulce 1. Celkovy obsah aromatickych latek je zde uveden dvéma
zplsoby — jako suma v mgkg! a jako tzv. aromové ¢&islo v ml odmérného
roztoku ¢ (K>Cr,0-/6) = 0,1 mol.dm™ . 100g vzorku.

Tabulka 1 uvadi obsah aromatickych latek a aromové Cislo v jednotlivych
druzich ovoce [24].

K oxidaci se pouzivd dichromanu didraselného, ktery ma v tomto ptipadé
niz8i oxidacni schopnost. Vysledky jsou vztahovany bud’ na vhodny standard,
nebo jsou vyjadiovany ve spotiebé oxidacniho ¢inidla na 100 g (resp. 100 ml)
vzorku a jsou oznaCovdny jako aromové Cislo, oxidacni ¢islo nebo
mikroekvivalent redukce. Nevyhoda oxida¢nich metod spocivd v tom, Ze
samotné aromové Cislo nevyjadfuje kvalitativni sloZzeni aroma, ponévadz
oxidace rtiznych sloZek aromatickych latek probihd obdobnym zptsobem [25].

Navic aromové c¢islo (n€kdy téz Cislo aroma) nemusi plné vystihnout ani
celkové mnoZzstvi aromatickych latek, coz je patrno 1 z tabulky 1, a proto je l1ze
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povazovat pouze za orientani ukazatel. Vyborné se vSak hodi tam, kde je
potieba rychle a jednoduSe srovnat vzorky, které jsou svym charakterem
piibuzné a byly ziskany za srovnatelnych podminek.

Tabulka 1 Obsah aromatickych latek a aromové Cislo v jednotlivych druzich
ovoce [24]

Aromatické Aromové ¢islo
Druh ovoce latky [mg.ke'] [ml (¢ (KzCrzO7/6)_1=0,1 mol.dm)
(100 g)7]

Broskve 365 35,1
Cerveny rybiz 196 20,3
Cerny rybiz 845 95,6
Tiesné 242 25,1
Ostruziny 175 14,4
Boriivky 174 19,4
Angrest 186 19,5
VHi;‘;Zé“y evy 196 19,2
Hrusky 228 26,8
Jablka 160 18,1
Jahody 449 334
Maliny 434 44,3
Merunky 127 9,3
Svestky 246 21,0
Visné 297 36,4

1.3 Biosyntéza aromatickych latek v plodech

Touto problematikou se v minulosti zabyval relativné nizsi pocet praci, ale
posledni dobou, srozvojem novych biochemicko-analytickych metod jejich
pocet vzrustd. Pro ilustraci je uvedeno jednoduché schéma, kdy je pfevdzna Cést
aromatickych latek v plodech meziproduktem nebo koneCnym produktem
latkové vymény. Tyto vSeobecné poznatky jsou uvedeny ve schématu, které je
znazornéné na obrazku 1. Tvorba aromatickych latek neni z hlediska svych
mechanizmti zdaleka jednoduchd. Soucasné poznatky v tomto sméru stile nelze
povazovat za uzaviené a jejich dalsi prohloubeni si vyzada jesté zna¢ného usili.

Za povSimnuti bezesporu stoji 1 otdzky vazeb a interakci aromatickych latek
a jejich enzymatické reaktivizace [26].



1.4 Kvalitativni slozeni ovocného aroma

Chemické slozeni aromatickych latek u jednotlivych druhii ovoce je v mnoha
pripadech velmi odliSné a je pro dany druh typické. Jsou identifikovany neustile
nové komponenty aromatickych latek, nejen v jednotlivych druzich, ale také
v jednotlivych odrtdach.

1. Aromatické latky v destilatech

Aromatické a buketni latky jsou vyznamnou soucasti moStu a vina. Velmi
dilezité jsou pak pii senzorickém hodnoceni vina. Ndzory na vyvoj a tvorbu
aromatickych a buketnich latek byly razné. V soucasnosti prevlada néazor, Ze
aromatické latky se vytvati v bobulich révy vinné ve slupce a tésné pod slupkou.
Nejvyssi obsah aromatickych latek v hroznech je tehdy, kdyz jsou v plné
zralosti. Pfi pfezravani hroznil se rozrusuji buiiky a obsah aromatickych latek se
snizuje. PoSkozeny a nahnily hrozen ma podstatné nizsi obsah aromatickych
latek [26]. ZvySujici se cukernatost hroznli neznamend automaticky dokonalejsi
aromatickou vyzralost. Velky vliv ma i stanoviSté a agrotechnické zdsahy
provadéné na vinici. Stejnd odrida mlZe mit co do aromatickych latek na
riznych stanoviStich zcela odliSnou kvalitu. Aromatickd zralost je tedy
kombinaci odrtady, vlivu stanovisté a uplatiiovani agrotechnickych zasaht [27].

Ramcové chemické slozeni béZznych ovocnych destilétii je uvedeno v tabulce
2 [28].

Tabulka 2 Rdmcové chemické sloZeni béZznych ovocnych destiléti [28]

_ Druh ovocného destilatu
. Mérna
Slozka v RN R P " v y - y
jednotka Svestkovy [tFesniovy |jableCny [merunkovy hruskovy
ethanol % obj. 50-65 45-60 | 45-60 45-60 50-60
aldehydy mg ve 40-150 30-80 | 30-90 40-100 40-90
acetaldehyd 100 ml aa
priboudlina v| mgve | 300-800 | 300-450 | 200-600 | 200-500 | 300-600
alkoholu 100ml aa
Kyseliny mgve | 150-300 | 100-400 | 100-400 | 150-300 | 100-250
(octova) 100 ml aa
i mgve | 400-900 | 300-850 | 200-600 | 300-900 | 300-800
100 ml aa
methylalkohol | % obj. 1,5-2,5 0,8-1,1 1,2-2,6 0,5-1,2 0,1-2,1
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ovocny cukr - hexéza CgH1206

}

glykolyza
CH;CH,COOCH Krebstv CH,COCOOH CH-COCHOHCH
kyselina —— kyselina —_— ° acetoin °
propionova cyklus pyrohroznova
v
karboxylaza
CH5-COOH oxidace CH,CHO redukce CH,CH,OH
kyselina octova 41— acetaldehyd etanol
dehydrogenaza kyseliny pyrohroznové
CH;CO SCo A
acetylkoenzym A
acetoacetylaza
CH;COCH,CO SCo A R CH;CO CH;
acetocetylkoenzym A g aceton
biosyntéza, resp. p-oxidacni rozvétvené

odbourani mastnych kyselin

A\ 4

CH;CH,CH,COOH
kyselina maselna

v

karboxylové kyseliny

|

CHs(CH,),COOH
kyselina kapronova

v

|

vysSi mastné kyseliny a tuky

v

odpovidajici
alkoholy, aldehydy,
ketony

razné estery

Obr. 1: Zdkladni schéma tvorby aromatickych ldtek v plodech [25]
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1.1 Klasifikace aromatickych latek vin a ovocnych destilata

Aroma patii mezi hlavni charakteristiky vina. Spolu s chuti a barvou se podili
na vnimdni daného vina konzumenty a miZze tak zdsadné ovliviiovat jeho dspéch
¢1 neuspéch na trhu. V kazdém ptipadé se ale jednd o jeden ze zasadnich
rozliSovacich znakli umoZiujicich rozeznat vina vyrobend z jednotlivych odrid
[29].

Jednotlivé odriildy vinné révy se vyznacuji charakteristickym aromatem a
buketem. Malé zmény, které nastanou, jsou zpiisobené obvykle vegetatnim
obdobim, rGznou zralosti hroznii a podobné. Také ostatni odridy, pfedevSim
Ryzlink rynsky a dal$i odriidy, se vyznacuji jemnym specifickym aroma. Na
vyvoj aromatickych latek v hroznech md vliv 1 pfitomnost uSlechtilé plisné
Botrytis cinerea, kterd nékdy celkové eliminuje odrtidovy buket a charakter
hroznil, pficemZz mu ptidava specifickou chut’ a vini. Toto je patrno zejména u
tokajskych vin. Nekteré odriidy pottebuji pro tvorbu typického odriidového
aroma velké mnoZstvi aromatickych latek, které jsou u odrady
v ur¢itém poméru typické, a naopak existuje mnoho odrd révy vinné, které maji
pouze nékolik aromatickych latek, které tvofi vyznamnou soucist jejich
charakteristického aroma [26, 29-31].

Rozd¢€leni aromatickych a buketnich latek vina se podle raznych autort
v dil¢ich oblastech 1isi, v podstaté vSak muzeme fici, Ze s urcitou tradici d€lime
aroma vina do Ctyt zdkladnich skupin, které odrazeji ptivod aromatickych latek
v dané fézi technologického procesu. Jsou to:

a) Primarni aroma — tyto aromatické latky jsou pifitomny jiZ v mostu, tvoii
zéklad budouciho aroma vina a tvoii také jeho odriidovou charakteristiku.
Je tvoreno vétSinou terpeny (linalol, garaniol, nerol), alkoholy a aldehydy.
Pro kazdou odriidu je charakteristické sloZeni a pomér aromatickych
latek, jejichZz obsahy jsou v rtznych ro¢nicich velmi podobné. Pritbch
vegetace a nestejnd vyzrdlost hrozni muiZe zpusobit urCité odchylky
v jejich slozeni.

b) Sekundarni aroma - jsou to aromatické latky vznikajici b&hem
alkoholového a jablecno — mlécného kvaSeni ze sacharidi plsobenim
mikroorganismti (alkoholy, mastné kyseliny a jejich estery, aldehydy
a ketony), tyto latky casto mivaji 1 negativni vliv na jakost vina.

vvvvvv

c) Kvasné aroma — jedna se taktéz o sekundarni aromatické latky vznikajici
v pribéhu kvaSeni a té€sné po jeho skonceni. Vznikajici latky jsou obvykle
velmi t€kavé a pii kvasSeni za vysSSich teplot jich velka ¢ast unikne. Je tedy
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tieba klast diiraz na pomalé kvaSeni vina pii nizké teploté, kdy je vétsi
pravdépodobnost udrZzeni téchto latek ve viné.

Typickym piikladem vzniku kvasného aroma je glykolytické Stépeni
zkvasitelnych cukrti. V prvni fazi, kdy dochédzi k postupnému pievodu
sacharidi na glyceraldehyd-3-fosfit, se jednotlivé meziprodukty jako
sekundarni aromatické latky ptiliS neuplatiuji. Dale uz zalezi na
podminkéch, za kterych kvaseni probiha (ptitomnost kysliku, pfitomnost

/////

produktii, jako mnapt. ethanol, vysSs§i alkoholy (tzv. pftiboudliny),
karboxylové kyseliny apod.

d) Lezacké aroma — toto uZ jsou tercidlni aromatické latky, které vznikaji
pi1 zrani a oSetfovani vina, pfipadné pouzitim specidlnich technologii.
Patii sem také aromatické latky, které vznikaji rGznymi biochemickymi
reakcemi v pribehu zrani vina v lahvi. Pfedev§im dochdzi k esterifikacim,
kterych se ucastni alkoholy a karboxylové kyseliny za vzniku esterii
ptisluSnych reagujicich sloucenin. Aroma se béhem zréani stava vice jemné
a komplexni [31, 32].

1.2 Senzoricka analyza biologicky aktivnich latek

Senzorickd analyza se uplatiiuje predevSim pro posouzeni organoleptickych
vlastnosti surovin a materidlii, obsahujicich BAL, v¢etné¢ AL v celém procesu od
jejich surovinového zdroje, pres meziprodukty az po konecné formy, jak v
podobé koncentratli, tak i hotovych vyrobkt [67-72], jelikoZ vhodné dopliuje
vysledky ziskané pomoci chemickych a fyzikdlné chemickych analyz.
NejpouZzivanéj$i metody v senzorické analyze je moZno rozdélit do tif
zéakladnich skupin. Jsou to:

a) rozdilové zkousky
b) zkousSky pouZzivajici stupnice a kategorie
c) deskriptivni (popisné) zkousky

Pfi findlnim hodnoceni ndpoji, jakymi jsou napf. révova vina a ovocné
destilaty se velmi dobie osvédcCila predevSim bodovaci hodnotitelska schémata,
kterd jsou zaloZzena na bodovém hodnoceni jednotlivych posuzovanych
organoleptickych znakli. Kromé toho pro specidlni, napi. vyvojové ¢i
technologické ucely, 1ze vhodné vyuzit také celé fady rozdilovych testl, jako
napf. parovy test, trojuhelnikovy test, DUO-TRIO test, poradovy test a podobné
[32, 54, 73-75].
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2. CILE PRACE

Na zdklad€¢ poznatkii zjiSténych v reSerSni Casti prace byly stanoveny
nasledujici cile prace:

1. Stanoveni sekundarnich aromatickych latek ve vzorcich révovych vin
a ovocnych destilat (dle druht a ro¢nikl) metodou GC/MS.

2. Provedeni dopliikovych specifickych analyz — spektralnimi metodami
u révovych vin a HPLC-QTOFMS analyzou u ovocnych destilatt.

3. Provedeni senzorické analyzy vzorkii révovych vin a ovocnych
destilatth pomoci bodovacich hodnotitelskych stupnic. Zjisténi korelaci
mezi vysledky chemickych a senzorickych analyz.

4. Korelace vysledki analyz s klimatickymi podmikami (primeérnd
teplota, uhrn srazek) v piisluSnych produkénich obdobich, Tedy
kvalitativniho sloZzeni a kvantitativniho zastoupeni analyzovanych
latek u vzorkli révovych vin a ovocnych destilatl v zdvislosti na
rocnicich jejich vyroby.

5. Sumarizace a diskuse dosaZenych vysledki, vcetné jejich srovnani
s udaji z odborné literatury.

6. Formulace zavéra a doporuceni na zdkladé ziskanych poznatki, véetné

namétl na jejich jak teoretické, tak i praktické vyuZiti, vcetné
piedpoklddanych piinost.
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II1 ZVOLENE METODY ZPRACOVANI
3. VZORKY PRO PRAKTICKOU CAST PRACE

Pro praktickou ¢ast této prace byly zvoleny na zadkladé svych modelovych
technologickych charakteristik dva druhy vzorki, které se vyznacuji vysokymi
obsahy sekundarnich aromatickych latek, které zde vznikaji jak z prekurzort,
tak i z preprekurzorti az v priabehu technologickych procesii a jsou pro dané
druhy typické. Krom¢ toho jsou konzumenty, zvlast¢ pak z fad znalcl, velmi
cenéné [25].

Jednd se o vzorky typicky regiondlnich produktli, kterymi jsou révova vina
a ovocné destilaty.

3.1 Vzorky révovych vin

Pro analyzy byla poskytnuta vina rodinnym vinarstvim z podoblasti Bzenec.
Vina jsou ze stejnych odrtid, hrozny na jejich vyrobu pochdzeji ze stejné vinicni
trat€ a jsou vyrobena stejnou technologii. Hrozny, z kterych byla vina vyrobena,
byly vypéstovany ve vinici nachdzejici se ve viniCnich tratich Horni hory
— Pohany ve Bzenci, podoblast Slovacka, oblast Morava.

Tato trat’ je povazovana za jednu z nejvhodnéjSich pro péstovani odrid révy
vinné, charakteristickych pro tuto vinaiskou oblast.

K analyzdm bylo pouZito jedendct vzorkd, z toho Sest vzorkd vin odridy
Ryzlink rynsky (ddle RR) a pét vzorkd vin odridy Chardonnay (dédle CH)
a rovnéZ oznaceno piisluSnym ro¢nikem ve tvaru dvojcisli. Mezi jednotlivymi
vzorky jsou z hlediska jejich vyroby ro¢ni odstupy.

Uvedené analyzy a jejich vysledky jsou rovnéz predmétem odborného ¢lanku
Sedlackova et al.: Composition structure of selected esters, higher alcohols and
Total content of polyphenolic substances in wines of Chardonnay and Riesling
grape varieties by vintage, ktery je t.C. odeslan do vinafského Ccasopisu
Mitteilungen Klosterneuburg [120].

Soupis vzorkad révovych vin, pouzZitych k analyzdm je piehledné¢ uveden

v tabulce 3. Kromé toho jsou u kazdého vzorku uvedeny také nejzakladnéjsi
enologické charakteristiky.
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Tabulka 3 Charakteristiky jednotlivych vzorki révovych vin pouZitych
k analyzam [55]

Tridéni

Celkovy Obsah Zatiidéni
Cukerna- . podle
Datum . | obsah redukujich dle
Vzorek . tost hroznu . obsahu o
sbéru o alkoholu | cukri . vinarského
[°NM] . B zbytkového J
[% obj.] [g]] zakona
cukru
RR 07 | 03.11.2007 | 21,2 12,22 34 suché pozdni sbér
RR 08 10.11.2008 | 21,6 12,78 2,2 suché pozdni sbér
RR 09 29.10.2009 | 23 13,74 9,9 polosuché pozdni sbér
RR 10 | 23.10.2010 |22 12,31 1,5 suché pozdni sbér
RR 11 |24.10.2011 |22,2 12,97 7,9 polosuché pozdni sbér
RR 12 13.10.2012 | 22,2 12,94 4,1 polosuché pozdni sbér
CH08 |21.10.2008 | 22,6 13,32 4,5 polosuché pozdni sbér
CHO09 |23.102009 | 24,6 14,57 10,6 polosuche | VYOS 2
hroznt
CH 10 17.10.2010 | 22,8 12,62 2,3 suché pozdni sbér
CH11 |05.102011 |24 13,61 11,7 polosuche | VYO ?
hroznt
CH12 |02.10.2012 |24,2 13,7 3,6 suché pozdni sbér

3.2 Vzorky ovocnych destilati

Jedna se o fermentované produkty, vyrobené zregionalné vypéstovanych
druhti ovoce. Po dokvaSeni ovocného rmutu je provedena dvojstupfiova
destilace, v tzv. péstitelské pélenici pomoci tzv. surovinového kotle, kdy je
ziskan prvni destilat (lutr), ktery je nasledné destilovdn na tzv. rektifikaCnim
kotli. Vysledkem druhé destilace je ovocny destilat, jako findlni produkt,
nazvany dle druhu pouZitého ovoce — slivovice, meruiikovice, tfeSiovice,

broskvovice, hruskovice,

Obsahuje témét vyhradné niZe vrouci slozky
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ovocného kvasu, zatimco vyse vrouci slozky zlstavaji ve vétSin€ v destilaénim
zbytku. VSechny tyto latky lze povazovat za sekundarni aroma [28, 31, 32].

U destila¢nich aparatur miZe byt surovinovy i rektifikacni kotel spojen do
jednoho zatizeni. Pro analyzy byly poskytnuty vzorky péstitelskou pélenici
specializované firmy velehradské oblasti. Jednd se o dvacet pét vzorka
ovocnych destilatl,, které byly vyrobeny tradi¢ni technologii (surovinovy a
rektifikaéni kotel) ze Sesti druhli ovoce regiondlniho charakteru v rozmezi let
1993 — 2014 a déle Sest vzorkli ovocnych destilatl, které byly vyrobeny novou,
tfizenou technologif (rektifika¢ni kolona) ze ti{ druhti ovoce v roce 2017.

Soupis vzorkii ovocnych destilatl, pouzitych k analyzam je prehledné uveden
v tabulce 4.

Tabulka 4 Charakteristiky jednotlivych vzorkl ovocnych destilatd pouZzitych
k analyzam [zdroj vlastni]

Destilace a rektifikace tradi¢ni technologii
Svestka durancie hruska jablko Meruiika
1 2009 7 2012 12 2012
16 1999 20 1993
Polesovice Nedakonice Clappova Buchlovice
2 2010 8 2013 13 2012
17 2001 21 2003
ViéZany Velkd n. Vel. Williamsova Vilémov
3 2012 9 2013 14 2013
18 2009 22 2004
Nedakonice Velkd n. Vel. Clappova Buchlovice
4 2013 10 2014 15 2014 19 2010
. 23 2004
Nedakonice Zlutava Clappova Nedakonice
5 2013 11 2014
24 2005
Dobrkovice Nedakonice
6 2013
25 2007
Polesovice
Destilace a rektifikace na koloné
28 2017
26 2017 31 2017
Williamsova
Velehrad Velehrad
Velehrad
27 2017 29 2017
Velehrad Bohemica Velehrad
30 2017
Lucassova Velehrad

Rovnéz je uvedeno rozdéleni dle technologie pouZzité k jejich vyrobé. U
hruskovych destilati jsou zndmy také odridy zpracovdvaného ovoce. Jsou jimi
Williamsova caslavka, Clappova maslovka, Bohemica a Lucassova.

17



Analyzy uvedenych vzorkli révovych vin a ovocnych destilati byly
provadény pomoci metod plynové a kapalinové chromatografie, s hmotnostné
spektralni detekci GC/MS a dédle pomoci spektrofotometrie UV/VIS .

Instrumentalni metody byly také doplnény senzorickymi metodami, ponévadz
jsou to prave organoleptické vlastnosti, které znaénym podilem rozhoduji, jak
budou produkty uvedenych druhti atraktivni pro kone¢ného konzumenta.

4. POUZITE ANALYTICKE METODY, PRISTROJE A
POMUCKY

4.1 Stanoveni aromatickych latek ve vinech pomoci plynové
chromatografie

Principem metody je kombinovany systém, kde jsou t€kavé a tepelné stabilni
slouCeniny nejdiive separovany plynovou chromatografii a potom jsou
separované slouceniny detekovany hmotnostnim spektrometrem. Jako ionizacni
technika se pouZiva ionizace dopadem elektronti [53].

7 kazdého analyzovaného vzorku se odpipetovalo 10ml vina a pteneslo se do
pfipravenych 20 ml vialek. Uvolnéni analytd ze vzorkd vin bylo provedeno
Headspace technikou, pomoci autosampleru. Na vSech vzorcich se provedla
analyza aromatickych latek plynovym chromatografem dle predem
optimalizované metody. Identifikace a kvantifikace jednotlivych analytl se
proviadéla automaticky pomoci instalovaného softwaru, v zavislosti na
reten¢nich Casech, popft. byla provedena integrace pikd.

4.2 Stanoveni aromatickych latek v ovocnych destilatech
pomoci plynové chromatografie
Vzorky nebyly fedény pifed stanovenim pomoci plynového chromatografu

s hmotnostni detekci s autosamplerem (Shimadzu, Japan).
Byl pouzit kapalny néstfik. Stanoveni probehlo 2x vedle sebe.

Stanoveni probéhlo pifi m/z 35-350 se skenovaci rychlosti 1666. S timto
pomérem hmotnosti ku ndboji nelze detekovat methanol, proto byly vzorky také
méfeny stejnou metodou pii m/z 2-350 [121].

4.3 Kvantitativni analyza ethylkarbamatu ve vzorcich pomoci
hmotnostni detekce (GC/MS)

Ethylkarbamét je pfirozenou toxickou slozkou nachdzejici se v mnoha
vyrobcich, pii jejichz vyrobé se uplathuji fermentacni procesy. VysSsi
koncentrace se nachdzeji v ovocnych destilatech, zejména destilatech
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vyrobenych z peckového ovoce, kdy hlavnimi prekurzory ethylkarbamati jsou
kyanogenni glykosidy. Pfitomnost ethylkarbamatu v ovocnych destilatech zavisi
na zvoleném technologickém postupu (pouziti vypeckovaného ovoce).
Ethylkarbamét byl sledovan v ovocnych destildtech a lihovinach s pridavkem
ovocného destilatu [120].

Vyhodnoceni bylo provedeno ve vSech pfipadech pomoci standardu
ethylkarbamatu (Sigma Aldrich, USA).

4.4 Charakterizace vzorki ovocnych destilati z hlediska
specifickych liatek metodou vysokoucinné kapalinové
chromatografie s hmotnostni detekci

Vzorky ovocnych destilati byly pfimo analyzovany metodou vysokouc¢inné
kapalinové chromatografie s kvadrupol time-of-flight hmotnostni detekci
(HPLC-QTOFMS). Uvedena technika umoziuje identifikaci latek bez pouZziti
jejich standardli a to na zdkladé méteni presné hmotnosti, tzn. hodnoty poméru
hmotnosti iontu a jeho naboje (m/z) [60-66].

Ve vzorcich byla sledovdna pritomnost ndasledujicich latek: quercetin,
kaempferol, apigenin, afzelin, rutin, hyperosid, quercitrin, procyanidin Bl,
procyanidin B2, procyanidin B4, quercetin-3-galaktosid, quercetin-3-glukosid,
quercetin-3-arabinosid, kaempferol-3-glukosid, cyanidin-3-glukosid, kyselina
galov4, kyselina chlorogenova, kyselina vinnd, kyselina kdvovda, kyselina
p-kumarova, kyselina ferulova.

4.5 Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek ve
vinech

4.5.1 Princip metody

Metoda je zaloZena na spektrofotometrickém méfeni barevnych produkta
reakce hydroxylovych skupin fenolickych sloucenin s C¢inidlem Folin —
Ciocalteu [124 - 126].

Probihd zde oxidace fenolickych latek v alkalickém prostiedi ze Zzlut€ho
zbarveni fosfowolframové heteropolykyseliny a kolorimetrické méfeni vysled-
ného komplexu o modrém zbarveni. Tyto modré pigmenty maji maximalni
absorpci zdvislou na kvalitativnim a kvantitativnim sloZeni fenolickych smési,
také na pH, obvykle se zde pridava uhli¢itan sodny. Vlnové délky, pifi niZ jsou
stanoveny absorbance, by mély byt v rozmezi 700 — 760 nm.

4.6 Senzoricka analyza

Fyzikaln¢-chemickymi metodami se vSak stanovi jen vlastnosti potravin,
které odpovidaji tzv. vnéjSim podnétim pii senzorické analyze. Skutec¢nou
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kvalitu 1ze zjistit senzorickym posouzenim jejich jednotlivych organoleptickych
vlastnosti a celkového charakteru [127-132].

Senzorické hodnoceni vzorka révovych vin bylo provedeno dle piivodni 100
bodové tabulky Mezindrodni unie enologi, hodnoti se zde hlavni znaky, jako
jsou vzhled, viing, chut’ a celkovy dojem, z nichz kazdy je jeSt¢ ddle detailn&ji
roz€lenén, jak je patrno z tabulky 5.

Obdobné senzorické hodnoceni vzorkl ovocnych destilath bylo provedeno dle
schématu, pouzivaného pro hodnoceni ovocnych destilati v koncernu
Konzervarny a lihovary.

I zde se hodnoti hlavni znaky, jako jsou vzhled, viing, chut’ a celkovy dojem,
znichz kazdy z uvedenych znakl je jest¢ déle detailnéji rozc¢lenén, pomoci
popisnych, bodovanych charakteristik do max. 25 bodového systému.

Tabulka 5 Znaky, hodnocené pii senzorické analyze révovych vin dle
Mezinarodni unie enologii

Hlavni znak Upfresiujici znak Max. pocet bodu
Cirost 6
Vzhled Odstin
Intenzita
Cistota
Intenzita

Viné

Jemnost

Harmonie
Cistota
Intenzita
Plnost
Harmonie

Chut’

Perzistence
Dochut’

OO O\ OO O0| CO| OO QN[ OO CQO| OO O\ O\ O

Celkovy dojem
> 100
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5. VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Obsahy aromatickych latek stanovenych ve vinech pomoci
metody GC/MS

Pii chemické analyze vina bylo sledovano jak kvalitativni sloZeni, tak
kvantitativni zastoupeni aromatickych latek v rGznych, po sobé& jdoucich
rocnicich vin odriid Chardonnay a Ryzlink rynsky.

Z analyzovanych latek byla upfena pozornost na dv€ hlavni skupiny, a to na
vySsi alkoholy, které pii fermentacnim procesu tvoii tzv. piiboudliny a ddle na
estery, které jsou u vin znamy piedevsSim jako tzv. buketni latky. Ob¢& tyto
skupiny pfedstavuji typické sekundérni, nékdy také tercidlni aromatické latky
révovych vin.

Vtabulce 6 jsou obsaZeny vysledky analyz vySSich alkohold
v jednotlivych vzorcich vina odriid Chardonnay a Ryzlink rynsky v mg.1'!.
Obdobn¢ v tabulce 7 jsou obsaZeny vysledky analyz esterti jednotlivych
vzorcich vina odridy Chardonnay v mg.lI'! a v tabulce 8 jsou obsaZeny vysledky
analyz estertt v jednotlivych vzorcich vina odridy Ryzlink rynsky v mg.I'.

Zatimco z vy$Sich alkoholii je v markantnim nadbytku pentanol a z estera
ethylacetdt, jsou jiné v poméru k nim zastoupeny témét margindlné — z alkoholil
jsou to napt. propanol a fenylethylalkohol a z estert jsou to napt. diethylester
kyseliny jantarové a ethylester kyseliny mlécné.

Vysledky byly vyhodnoceny Kruskal-Wallisovym neparametrickym testem,

ktery prokdzal statisticky vyznamny rozdil v obsahu nékterych latek mezi
jednotlivymi ro¢niky.
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Tabulka 6 Obsah vys3ich alkoholt v jednotlivych vzorcich vina odriid Chardonnay a Ryzlink rynsky v [mg.I"']

Chardonnay
Vzorek CH 08 CH 09 CH10 CH11 CH12
M SD M SD M SD M SD M SD
isobutylalkohol 9,9 +0,7 26,1 +1,8 53,9 3,2 105,0 +7,3 38,9 +0,7
propylalkohol 15,7 +0,6 17,1 +0,6 26,3 +1,5 42,6 +1,8 7,9 +0,4
pentylalkohol 157,4 | £8,4 | 291,8 | +£9,0 129,8 +3,8 289,0 +6,2 107,4 | £8,1
isobornylalkohol ND ND ND 1,4 +0,1 ND
fenylethylalkohol ND ND ND ND 7,8 +0,3
X 183,0 335,0 210,0 438,0 162,0
Ryzlink rynsky
Vzorek RR 08 RR 09 RR 10 RR11 RR 12
M SD M SD M SD M SD M SD
isobutylalkohol 56,6 +1,7 23,0 +2,0 27,1 1,4 69,2 +3,1 40,9 +1,8
propylalkohol 42,6 +2,5 28,2 +1,0 36,4 +1,3 22,3 +1,6 20,8 +0,8
pentylalkohol 82,8 +6,1 110,8 +8,5 234,5 | +16,0 | 261,9 | +16,5 135,6 +8,1
n-butanol ND ND ND 84,6 +4,5 53,7 +3,6
z 182,0 162,0 298,0 438,0 251,0

Vysvétlivky: RR — odrida Ryzlink rynsky + pfisluSny ro¢nik, CH — odrida Chardonnay + pfislusny rocnik, M —
mnozstvi, SD — smérodatna odchylka, ND — nedetekovano
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Vyssi alkoholy v mg.I't Chardonnay

350
300
250
m isobutylalkohol
200 H propylalkohol
150 m pentylalkohol
100 H isobornylalkohol
m fenylethylalkohol
50
0
CH 08 CH 09 CH 10 CH11 CH12
-50

Obr. 2: Obsah vyssich alkoholii v jednotlivych vzorcich vina odriidy
Chardonnay

Vyssi alkoholy v mg.I"t Ryzlink Rynsky
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Obr. 3: Obsah vyssich alkoholii v jednotlivych vzorcich vina odrudy Ryzlink
rynsky
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Tabulka 7 Obsah estert v jednotlivych vzorcich vina odriidy Chardonnay v [mg.1'!].

Vzorek CH 08 CH 09 CH 10 CH11 CH 12
M SD M SD M SD M SD M SD

kyselina-2-ethoxyoctova ND ND 2,2 +0,2 ND ND
kyselina-2-propenova 0,5 +0,0 0,3 +0,0 0,4 +0,0 ND 1,1 +0,1
ethyl isokyanat acetat ND 6,6 | £0,4 ND ND ND

butyl isokyanat acetat 11,8 | +0,8 ND 7,9 +0,6 ND ND

diethyl acetyl ND 1,7 +0,1 ND 2,3 +0,1 0,5 +0,0
diethylester kyseliny jantarové 0,2 +0,0 0,3 +0,0 ND ND ND
ethylester kyseliny isomaselné 1,3 +0,1 1,3 +0,1 1,3 +0,1 0,9 +0,0 ND
ethylester kyseliny kaprilové 7,8 10,2 7,0 +0,5 | 12,3 0,3 9,0 +0,6 7,0 +0,5
ethylester kyseliny kaprinové 1,1 10,1 1,7 +0,1 3,6 10,2 2,3 +0,1 2,7 10,2
ethylester kyseliny kapronové 3,9 +0,4 3,0 +0,1 5,7 +0,4 4,0 +0,2 4,1 +0,2
ethylester kyseliny maselné 1,5 +0,1 1,7 +0,1 2,2 +0,1 1,8 0,1 0,3 +0,0
ethylester kyseliny mlééné ND ND 6,1 +0,5 ND ND
ethylester kyseliny octové 131,2 | +6,8 | 300,2 | £9,4 | 385,9 | +20,7 | 256,7 | 13,2 | 151,8 | +5,0
ethylester kyseliny propionové 0,7 +0,0 ND 0,4 +0,0 0,3 +0,0 ND
hexylester kyseliny octové ND ND ND 0,3 +0,0 0,3 +0,0
isoamyl acetat 2,1 10,2 7,3 +0,3 | 10,0 +0,2 12,2 | 0,7 | 10,0 | £0,1
pentylester kyseliny mravenci ND ND ND ND 93,2 | £5,6
) 162 331 438 290 271

Vysvétlivky:

nedetekovano

CH - odrtida Chardonnay + pfislusny ro¢nik, M — mnoZstvi, SD — smérodatnd odchylka, ND -
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Tabulka 8 Obsah esterti v jednotlivych vzorcich vina odridy Ryzlink rynsky v [mg.1"!]

Vzorek RR 08 RR 09 RR 10 RR 11 RR 12
M SD M SD M SD M SD M SD

kyselina-2-ethoxyoctova 0,4 +0,0 0,4 +0,0 ND 3,0 10,2 0,3 10,0
dibutylester kyseliny sirové 8,3 +0,4 ND ND 14,3 | £0,8 ND
diethyl acetyl ND ND ND 3,0 +0,2 ND
ethylester kyseliny 3-methylpentanové | 6,1 +0,4 5,5 +0,4 6,1 [+04 | 3,1 10,2 4,4 10,1
ethylester kyseliny isomaselné 1,8 +0,1 0,8 +0,0 ND 1,6 +0,1 ND
ethylester kyseliny kaprilové 149 | £0,3 15,1 | £0,2 150 (+1,1| 8,4 +0,5 11,9 | £0,5
ethylester kyseliny kaprinové 2,2 +0,1 3,4 +0,3 45 | +£0,3 | 3,1 10,2 6,1 +0,4
ethylester kyseliny maselné 1,8 +0,1 1,3 +0,1 1,2 | 0,1 | 0,9 +0,1 1,0 +0,0
ethylester kyseliny mlééné ND ND 14,2 | +0,8 | 4,3 +0,3 ND
ethylester kyseliny octové 359,6 | +21,2 | 355,3 | £22,1 | 361,2 | +8,0 | 218,9 | +13,2 | 254,6 | £17,6
ethylester kyseliny propionové ND ND ND 3,0 +0,1 ND
isoamyl acetat 3,1 10,2 1,7 0,1 33 |03 | 21 +0,1 4,1 +0,3
pentylester kyseliny mravendi 399 | +29 | 36,5 | £0,6 ND 52,4 | +2,4 ND

z 438 420 406 310 339

Vysvétlivky: RR — Ryzlink rynsky + pfisluSny ro¢nik, M — mnoZzstvi, SD — smérodatnd odchylka, ND — nedetekovano
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Byl prokdzan statisticky vyznamny rozdil v obsahu alkohold mezi ro¢niky.
U odriidy Ryzlink rynsky a u isobutylalkoholu byl zjistén statisticky vyznamny
rozdil v obsahu tohoto alkoholu mezi rocnikem 2009 a 2011. U propylalkoholu
byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil mezi roCnikem 2008 a 2012
a u penthylalkoholu byl rozdil stanoven mezi ro¢niky 2008 a 2011. Statisticky
vyznamné rozdily byly zjiSténé také u odridy Chardonnay, kdy
u isobutyalkoholu byl zjistén rozdil mezi ro¢niky 2008 a 2011, u propylalkoholu
mezi roéniky 2011 a 2012 a u pentylakoholu mezi ro¢nikem 2012 a ro¢niky
2009 a 2011. Mezi ostatnimi ro¢niky u obou odriid nebyly prokdzany statisticky
vyznamné rozdily.

Za vétsinu vyssich alkoholll ve viné, které jsou vyprodukované pii kvasend,
zodpovida s vysokou pravdépodobnosti biosyntéza aminokyselin. MnozZstvi
téchto alkoholll miiZe pfispet nejen k rozmanitému aromatu (medovad vuné,
kofenénd viné, viné whiskey, viné ruze,...) pii koncentraci niz$i nez 300
mg.l"!, ale miZe také toto aroma pokazit chemickymi tony pFipominajici
rozpoustédlo pfi koncentraci vy$§i nez 500 mg.I"! [133].

I kdyZ jsou vysSsi alkoholy zastoupeny v malém mnoZzstvi (ale vétSim nez
methanol), podileji se vyrazné na buketu zralého vina. Celkovy obsah je uvadén
od 150 — 700 mg.1"' [134].

Tyto hodnoty jsou v souladu s hodnotami stanovenymi v té€to praci. Vyssi
alkoholy pak nésledné reakcemi s organickymi kyselinami zvySuji mnoZzstvi
estertl ve viné.

a predstavuji primarni zdroj ovocného aromatu ve ving€. DuleZité jsou zejména
derivaty esterti, kterym je pfisuzovdno ovocné aroma.

Pfi stanoveni obsah estert v jednotlivych vzorcich vina odriid Chardonnay
a Ryzlink rynsky byl zaznamendn nejvétSi obsah ethylester kyseliny octové.
Tento ethylester tvofil Casto vice nez 70 % z celkového obsahu zaznamenanych
litek. U odridy Chardonnay byl obsah dalSich aromatickych latek
v jednotlivych letech velmi kolisavy.

Dle tabulky 6 napt. v roce 2008 m¢l druhy nejvEtSi obsah butyl isokyanat
acetat (11,8 mg.I'"), ale v roce 2011 nebyl detekovén a druhé nejvétsi zastoupeni
mél isoamyl acetdt (12,2 mg.l!). Obdobny obsah v jednotlivych letech byl
stanoven u ethylesteru kyseliny kaprilové, kaprinové, kapronové, maselné
a 1soamyl acetatu. V poslednim sledovaném roce byl vyznamny i obsah
pentylesteru kyseliny mravenci.

U odrady Ryzlink rynsky mél po ethylesteru kyseliny octové nejvetsi
zastoupeni pentylester kyseliny mravenci a ethylester kyseliny kaprilové.
Obdobné obsahy mély po sledovanou dobu ethylester kyseliny 3-methyl
pentanové, ethylester kyseliny kaprinové, ethylester kyseliny méselné a isoamyl
acetat. U ostatnich latek byl jejich obsah v jednotlivych letech zna¢né kolisavy,
jak je patrné z tabulky 8.
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Obdobn¢ jako u vyssich alkoholti byly i jednotlivé ethylestery, které se byly
naméfeny ve vSech sledovanych rocnicich, vyhodnoceny pomoci Kruskal-
Wallisova neparametrického testu a bylo provedeno vicendsobné porovnani p
hodnot. Tyto vysledky ukazuji, Ze obsah jednotlivych ethylesteri se muze
statisticky vyznamné meénit i piesto, Ze se jednalo o stejnou odriidu ze stejné trati
a stejného zpracovatelského postupu.

Statisticky vyznamné rozdily byly zjiStény u odridy Chardonnay
u ethylesteru kyseliny kaprinové mezi roénikem 2008 a 2010, u ethylesteru
kyseliny kaprilové mezi rocniky 2009 a 2010, u ethylesteru kyseliny kapronové
mezi roéniky 2009 a 2010 a u ethylesteru kyseliny maselné mezi ro¢nikem 2011
a 2012. Dale byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi ro¢niky 2010 a 2008
u ethylesteru kyseliny octové a mezi ro¢niky 2008 a 2011 u isoamyl acetétu.
V ptipadé€ odridy Ryzlink rynsky byl nalezen statisticky vyznamny rozdil mezi
ro¢niky 2009 a 2011 u ethylesteru kyseliny kaprilové, mezi rocniky 2008 a 2012
u ethylesteru kyseliny kaprinové, mezi roCniky 2008 a 2011 u ethylesteru
kyseliny maselné a mezi rocniky 2009 a 2012 u isoamyl acetitu. Pfestoze
Kruskal-Wallistiv neparametricky test a medidnovy test naznacuje u ethylesteru
kyseliny octové a ethylesteru kyseliny 3-methyl pentanové statisticky vyznamny
rozdil mezi vzorky (p < 0,05), vicendsobné porovndni p hodnot tento rozdil
neprokazuje (p > 0,05). Ostatni sledované latky nebyly detekovany u vSech
ro¢nikd.

Obsah téchto sekundarnich aromatickych latek, vytvofenych kvasinkami
v prubéhu fermentace se mohl u jednotlivych ro¢niki mirné¢ ménit. Déale mohl
byt zptusoben chemickou esterifikaci starnutim, [135-137] Ke zméndm mezi
roniky mohly pfispét 1 zmény v pocasi mezi jednotlivymi léty, mozné
minimdlni odchylky v zelenych pracech a stifim vina. V obecném srovnani
uvadi Francis a Newton (2005) [133] zvySovani obsahu nékterych esterii se
stafim vina, kdy uvadi ndrist ethylesteru kyseliny mdselné az 4x u starého vina
(1,118 mg.I'") proti vinu mladému (0,371 mg.1'"). Tato skute¢nost se potvrdila
u odriidy Chardonnay, kdy posledni sledovany ro¢nik 2012 mél 0,3 mg.1"! proti
piedchdzejicim 1étim s obsahem ethylesteru kyseliny maselné od 1,5 do 2,2
mg.1"!. Posledni roé¢nik 2012 mél proto primérné 6x niz$i hodnotu, neZ ro¢niky
predchozi. Celkovy obsah esteri ve viné se podle Farkase (1983) [137],
pohybuje u mladych vin od 2 do 6 mg.l!' a u starSich vin kolem 10 mg.1"".
Zjistény zvyseny obsah estert v této praci mohl byt zpiisoben vySe uvedenymi
skute¢nostmi.

5.2 Vysledky stanoveni celkového obsahu polyfenoli ve vinech
spektrofotometricky

Celkovy obsah polyfenolt stanoveny spektrofotometricky metodou Folin —
Ciocalteu u odriady Chardonnay se pohyboval ve sledovanych letech v rozmezi
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od 188 mg.I"'! do 308 mg.I"! taninu, jak je patrno z tabulky 14. Vzorky se od sebe
v jednotlivych letech pftiliS nelisi. Vyjimkou je ro¢nik 2011, kdy celkovy obsah
polyfenolii vyrazné stoupnul. Vzhledem k tomu, Ze klimatické podminky se
v jednotlivych letech pftili§ neliSily, pfedpokladd se nartst z jiného diivodu, napf.
jinou dobou odlezeni ¢i nakvaSeni rmutu.

U odridy Ryzlink rynsky je celkovy obsah polyfenolti v rozmezi od 194
mg.1"! do 281 mg.I"! taninu. Nejvyssi hodnota byla zjisténa v roce 2008, zatimco
nejniZ$i hodnota byla stanovena hned v nédsledujicim roce 2009.

Pti porovnéni celkového obsahu polyfenolti mezi obéma odridami vykazuje
odrida Ryzlink rynsky vys§i primérnou hodnotu. Vzhledem k vysokému
celkovému obsahu polyfenolli v ro€niku 2011 u vina odridy Chardonnay
(nejvyssi hodnota ze vSech sledovanych vzorki) nebylo vSak mozné prokazat
statisticky vyznamny rozdil mezi obéma odriidami.

Na rozdil od esterit Jancafova et al. [138] uvadi, Ze obsah fenolickych litek se
s v€kem vina sniZuje.

Podle studie [139] je ziejmé, Ze na obsah TPC by mohla mit vliv nejen
preprava vin a skladovaci podminky, ale také napt. umisténi konkrétni 1dhve v
regale v trzni siti, tzn. nevhodny obal a piistup ke svétlu, ktery mé za nasledek
ubytek polyfenolti (hlavné antokyant). Dle vyzkumu [140] zde nezanedbatelnou
roli sehrava také antioxidacni zabezpeceni vina.

Tabulka 9 Celkovy obsah polyfenoll v jednotlivych ro¢nicich vin odriid
Chardonnay a Ryzlink rynsky v [mg.I"']

Rok Chardonnay Ryzlink rynsky
M SD M SD
2008 188.,4 +4.5 280,8 +15,3
2009 191,7 +9,7 194,5 +16,6
2010 191,8 +7,7 214,3 +13,9
2011 307,9 + 10,6 216,8 +10,2
2012 191,2 +11,0 246,1 +17,1

Vysvétlivky: M — mnozstvi, SD — smérodatnd odchylka
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Mimo roc¢niku 2008 u odridy Ryzlinku rynského a 2011 u odridy
Chardonnay je moZné tento velmi mirny pokles sledovat i u vzorkl
analyzovanych v této praci. Nelze jej vSak stanovit jako statisticky prikazny (p
> (0.05). Odchylky mohou byt zplisobeny napft. vyse uvedenymi okolnostmi jako
u esterti nebo vyssich alkoholti (nakvaSeni rmutu, dil¢imi zménami v ¢asovém
rozvrhu jednotlivych praci, prib¢hu vlastniho fermenta¢niho procesu, atd.).

5.3 Vysledky senzorického hodnoceni révovych vin v kontextu
k obsahu sekundarnich aromatickych latek

Zékladni vysledky senzorické analyzy vzorkl sledovanych odrid révovych
vin a v nich stanoveny celkovy obsah vysSich alkoholil a ester jsou uvedeny
v tabulce 10. V tabulce jsou uvedeny jednak primérné pocty bodt, ziskanych pfi
senzorickém hodnoceni vzorkil jednotlivych vzorka vina, a dédle celkovy obsah
vysSich alkoholi a celkovy obsah esterti ziskanych z chemické analyzy vina za
pouziti plynové chromatografie s hmotnostni detekci (GC/MS).

Vzijemné vztahy senzorického hodnoceni se skupinami esterd a alkoholl
jsou dokumentovany grafickym vyjadfenim na obrdzcich 4 a 5.

Tabulka 10 Vysledky senzorické analyzy vzorkii révovych vin a jejich
srovnani s dil¢imi skupinami sekundarnich aromatickych latek

Senzorické ob;ﬂlzfo‘élgich Celkovy
Vzorek Datum sbéru hodnoceni y o obsah esteru
[body] alkoholu [me ]
i [mg.1"] e

RR 08 10.11.2008 92 182 438
RR 09 29.10.2009 91 162 420
RR 10 23.10.2010 89 298 406
RR 11 24.10.2011 73 438 310
RR 12 13.10.2012 78 251 339
CH 08 21.10.2008 71 183 162
CH 09 23.10.2009 85 335 331
CH 10 17.10.2010 93 210 438
CH 11 5.10.2011 ]2 438 290
CH 12 2.10.2012 80 162 271
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Tato studie se zabyvala feSenim problematiky korelace senzorického
hodnoceni vina s celkovym obsahem vysSich alkohol a esteri u vina
piipraveného ze stejnych odriid vinné révy (Ryzlink rynsky a Chardonnay) na
stejné vinohradnické trati za stejnych klimatickych podminek a zpracované
s pouzitim stejné technologie vyroby v letech 2008-2012. Korelace senzorického
hodnoceni s celkovym obsahem vys$ich alkoholll nebyla prokédzédna, na rozdil od
prokazani ptimé zavislosti vySky bodového hodnoceni senzorické analyzy na
celkovém obsahu esterd. Toto muize byt dileZity ekonomicky ukazatel pro
vyrobce, ktery miZe pouze na zdklad¢ chemické analyzy odhadnout senzorickou
kvalitu vina a tim 1 uspé€Snost daného vina na spotiebitelském trhu.

Vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych vzorkd révovych vin
nevykazuji dle ro¢nikli Zddnou signifikantni zdvislost. Naproti tomu u vysSich
alkoholl tento trend neni patrny. Ztoho by se za urcitych okolnosti dalo
vyvodit, Ze tzv. ptiboudliny se na typickém aromatu révovych vin podileji pouze
okrajove, kdezto estery jsou v tomto pripadé€ vyraznéji dominani.

Jak uvadi studie zroku 2005 a 2011, vyssi alkoholy vyznamné ovliviuji
variabilitu vin€ vina (med, pikantni, whisky, rGZové a podobné viing)
v koncentracich niz§ich nez 300 mg.l"!. V pfipad& koncentraci vy$§ich (nad
600 mg.I'") mohou zpisobovat nepfijemnou vini vina piipominajici
rozpoustédlo [133, 141]. Nami naméfené hodnoty v na$i studii neptesahly
hodnotu 600 mg.I'" a jsou v souladu s celkovym mnoZstvim vy$sich alkohold ve
ving 150-700 mg.1"! uvddénym Steidlem [134].

Celkovy obsah esteri ve viné se pohybuje u mladych vin od 2 do 6 mg.l"!
a u starSich vin kolem 10 mg.I"" [137]. Na druhou stranu jiny zdroj uvadi
naméfeny obsah jednotlivych estert ve ving 10 a 100 mg.I!, proto je celkovy
obsah zde naméfenych esterti vyssi [142]. Divodem tohoto Sirokého rozpéti
muze byt nékolik faktori, mezi néz patii napiiklad zralost hroznil a obsah cukri,
pouzité kmeny kvasinek, teplota fermentace, metody vinifikace, odrida, pH
mosStu a oxid sifi¢ity. Biochemické reakce probihajici béhem zrani a skladovani
mohou ovlivnit aroma a kvalitu vina. Ovocny charakter vina se miiZe ztratit
velmi rychle v zavislosti na teploté skladovani [143].

I pfes snahu dodrzovat striktni podminky experimentu (stejnd lokalita
péstovani, stejnd agrotechnickd technologie, stejny technologicky postup
vyroby), miZe dochdzet k nevédomému zvySovani kvality téchto vyrobnich
podminek (napt. podvédomém zlepSovani kvality pracovnikl, ktefi mohou
s kazdym pracovnim rokem ziskdvat vice zkuSenosti). Vysledky senzorického
hodnoceni jednotlivych vzorkli révovych vin nevykazuji dle ro¢nikdi Zadnou
signifikantni zd4vislost, coZ doklada nezavislost procesu vyroby vina na
piipadném zlepSovani vyroby.
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5.4 Vysledky senzorického hodnoceni révovych vin v kontextu
k celkovému obsahu vysSich alkoholu

U fermentacniho procesu vznikaji v jeho tieti fazi zeyména ethanol,
karboxylové kyseliny a vyssi alkoholy (tzv. ptiboudliny). Vyssi alkoholy ve
vyznamné mite podileji se vyrazné na buketu zralého vina. Celkovy obsah je
uvadén od 150 — 700 mg.1"! [134].

U odridy Ryzlink rynsky byla analyzovdna korelace mezi senzorickym
hodnocenim vzorkli a celkovym obsahem vysSich alkohol a stanoven
Pearsontiv korela¢ni koeficient.

Vysledky ukazuji statisticky nevyznamnou korelaci. Podobn4 situace je i odrudy
Chardonnay.

Vysledky senzorick€ého hodnoceni révovych vin v kontextu k celkovému obsahu
esterd.

5.1 Vysledky senzorického hodnoceni révovych vin v kontextu
k celkovému obsahu esterii

vvvvvv

a predstavuji primarni zdroj vinného ovocného aroma, a to predevSim derivaty
esterti [143]. Senzorickym hodnocenim vina se zabyvaly napft. studie z roku
2018 [144, 145]. Estery mohou byt vytvotfeny enzymatickou esterifikaci béhem
alkoholového kvaSeni ¢i béhem malolaktické fermentace plisobenim kvasinek a
bakterii nebo chemickou esterifikaci stirnutim. NejdileZitéjSimi estery vysSich
alkoholii s kyselinou octovou jsou isoamylacetit s bandnovym aroma
a fenylethylacetat, ktery ma rizové aroma [135]. V piipad¢ isoamylacetitu je
uvadéna u mladého vina koncentrace 118 —4300 pug.l' a u starého vina
koncentrace 248 —3300 pg.l! s prahem vnimdni od 30 pg.l'. Obdobné
ethylbutyrdt s jable¢nym aroma ma prah vnimdni 20 pg.l! a koncentraci u
mladého vina 69 —371 pg.l! a u starého vina 20 — 1118 pg.lI! [133]. Dile se
b&Zné vyskytuje i ethylacetdt, ktery pfi piekrofeni hranice 150 —200 mg.1"!
zpusobuje vadu vina, kterd se projevuje octovym zdpachem [143]. Tento ester je
ve vin€ nezadouci [146].

Ve sledované odradé¢ Ryzlink rynsky byl zjistén Pearsontiv korelacni
koeficient mezi senzorickym hodnocenim a celkovym obsahem esterQ
r = 0.99571. Je zteymé, Ze senzorické hodnoceni vina je zdvislé na celkovém
obsahu esterti ve vzorcich. To dokumentuje i graf obrazku 5.
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Obr. 4: Graf korelace mezi celkovym obsahem esterii [mg.l"'] a senzorickym
hodnocenim [bod] u odrudy Ryzlink rynsky.

Obdobn¢ jako u odridy Ryzlink rynsky bylo i u odriidy Chardonnay zjiSténa
zavislost senzorického hodnoceni vina na celkovém obsahu esteri ve vzorcich.
Vzhledem k Pearsonové korelaCnimu koeficientu r = 0.99907 je tato zavislost
jesté vyraznéjsi neZ u odridy Ryzlink rynsky, coZ potvrzuje i graf na obrazku 5.
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Obr. 5: Graf korelace mezi celkovym obsahem esterii [mg.l"'] a senzorickym
hodnocenim [bod] u odriidy Chardonnay
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5.2 Obsahy aromatickych latek stanovenych v ovocnych
destilatech pomoci metody GC/MS

Pfi chemické analyze vina bylo stfedobodem pozornosti jak kvalitativni
sloZeni, tak kvantitativni zastoupeni sekundarnich aromatickych latek v raznych,
v rdmci danych moZnosti po sob& jdoucich ro¢nicich destilatdi, vrobenych ze
Svestek, durancii, hrusek, jablek a merunék.

Z analyzovanych latek byla napfena pozornost, obdobné jako u révovych vin,
na dvé hlavni skupiny, a to na vySsi alkoholy, které pii fermentacnim procesu
tvofi tzv. pfiboudliny a ddle na estery, které jsou u vin zndmy piedevsim jako
tzv. buketni latky. Obé& tyto skupiny piedstavuji typické sekundarni, nékdy také
tercidlni aromatické latky jak révovych vin, tak i ovocnych destilati.

V tabulkach 11, 12, 13, 14 a 15 jsou obsazeny vysledky analyz sekundarnich
aromatickych latek v jednotlivych vzorcich ovocnych destilatd v mg.1-!.

Na kvantifikaci (semikvantitativni screening) jednotlivych slozek obsazenych
ve vzorcich ovoce byla pouzita metoda vnitiniho standardu, kdy ke vzorku
piiddvame zndma mnozstvi standardu latky, kterd je ve vzorku obsazena.
V tomto piipadé byl touto latkou methanol, ktery byl ptitomen v kazdém
vzorku. Metodou piidavku standardu byla provedena kalibrace obsahu
methanolu a ktéto kalibraci vyjadifenou pfisluSnou kalibra¢ni kiivkou
a z poméru signdll jednotlivych sloZek a signdlu methanolu, byly vypocitiny
koncentrace jednotlivych slozek. Kromé toho byla linearita odezvy detektoru
ovétena také na ethanol a kyselinu octovou.

5.3 Charakteristika spoleénych sekundarnich aromatickych
latek vin a destilata

Pfi chemické analyze vin a destilati bylo sledovano jak kvalitativni sloZeni,
tak semikvantitativni zastoupeni aromatickych latek v rlznych, v ramci
moznosti po sobé& jdoucich ro¢nicich.

Nékteré latky, tvorici sekundarni aroma, které se vyskytovaly u vSech
zkoumanych vzorkd, patii k jejich typickym slozkdm a jak u révovych vin, tak
také u ovocnych destilati se béZné se vyskytuji. Z tohoto divodu nebudou
v diskusi k jednotlivym vzorkiim opakovan¢ samostatné rozebirdny.

Jedna4 se predevsim o nésledujici latky:

a) Methanol — je pfirozenou soucdsti ovocnych destilatii, vznika
deesterifikaci pektinovych latek v pribéhu fermentaéniho procesu.
Dle Natizeni ES 110/2008 Sb. je maximalni povolena koncentrace
pro destilaty 1200 g / hektolitr 100% ethanolu).
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b) Ethanol — je pfirozenou soucdsti ovocnych destilatl, vznikd
zkvaSovanim cukrl obsazenych v ovoci.

c) Kyselina octovd — je pfirozenou soucdsti ovocnych destilati,
vznikd jako soucdst metabolickych procest pfi fermentaci, ale
také oxidaci vznikajictho ethanolu v pribéhu a zdvéru
fermenta¢niho procesu.

d) Ethylester kyseliny octové (ethylacetit) — vznikd vzdjemnou
esterifikacni reakci etanolu a kyseliny octové. Tato probihd jednak
uz pii fermentaci, také pii procesu destilace a koneCné 1 pfii
nasledném skladovani findlniho destilatu.

5.4 Specifita destilati podle druhu ovoce

Béhem ethanolového kvaSeni nevznika z cukru pouze ethanol a oxid uhlicity,
ale 1 Cetné vedlejSi produkty. KvaSenim se ziskdva mimo jiného jeSté piiblizné
0,8 % vyssich alkoholl, 0,6 % organickych kyselin a stopy acetaldehydu
(vztaZeno na veSkeré vzniklé kvasné produkty).

Vyssi alkoholy se tvoifi pfi kazdém kvaSeni a souborné se nazyvaji
priboudlina. VEtsi mnoZzstvi ptiboudliny vznikd pti kvasSeni kvasi s vétSim
obsahem bilkovin. Vznik pfiboudliny je vysvétlovan deaminaci a dekarboxylaci
aminokyselin. Pfiboudliny se pii procesu destilace vyskytuji nejvice v jeho
zaverecné fazi a spolu s organickymi kyselinami byvaji sou¢asti vysSe vroucich
frakci destilatu, tzv. dokapu. Jejich zvySend pritomnost ve findlnim destilatu je
spiSe nezddouci, protoZe doddvaji destilatim netypickou viini a chut’.

Naproti tomu jsou n€které alkoholy (zeyjména s niZSim bodem varu), které ve
»spravnych® mnoZzstvich vhodné dotvéreji charakter druhového aroma ovocnych
destilat.

Estery, na rozdil od vysSich alkoholil se vyznacuji vyssi t€kavosti a je mozno
je povaZzovat za latky, vyznacujici se charakteristickou vini, typickou pro dany
druh ovoce a posléze 1 ovocného destilatu.

Uvedené poznatky se promitaji také do vysledka analyz vzorki ovocnych
destilatdi. Jestlize se zaméfime na jejich jednotlivé druhy, miZeme z vysledkl
GC/MS analyz vidét jejich jak spolecné, tak 1 rozdilné znaky.

5.4.1 Svestkové destilaty

Mezi nejvice zastoupené slozky Svestkovych destilatd (vzorky 1-6) patii
ethylacetdt, ktery snejvétSi pravdépodobnosti vznikd esterifikaci kyseliny
octové ethanolem a v priibéhu leZeni destildtu se jeho obsah zvySuje.
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Mezi dal$i vyznamné slozky bezesporu patii také 3-methyl-1-butanol, ktery
spolu s 2-hexylesterem kyseliny mravenéi patii mezi intermedidty
metabolickych drah ovoce.

Z alkoholi stoji za zminku také 1-propanol a 2-methyl-1- propanol, které jsou
nositeli specifickych organoleptickych vlastnosti. MnoZstvim sice nepatrnou, ale
svym vyznamem znacnou soucdsti Svestkovych destilatdi jsou také nckteré
karbonylové slouceniny, napt. acetaldehyd a benzaldehyd [24, 25, 32, 51, 72,
74, 147].

Zvyseny podil kyseliny octové a ethylacetitu u vzorku 1 lze vysvétlit
zvySenou oxidacni aktivitou pfi ethanolovém kvaseni, patrné v disledku
nedostatecného antioxida¢niho zabezpeceni péstitelského kvasu.

5.4.1 Duranciové destilaty

Z hlediska zastoupeni jednotlivych sekundarnich aromatickych latek jsou
duranciové destildty velmi podobné destilatim Svestkovym, pouze s tim
rozdilem, ze minoritné zastoupené slozky jsou pfitomny v mirné vysSich
koncentracich (cca 2x — 3x) vzhledem k majoritné zastoupenym slozkam.

Za zminku stoji zvySeny obsah 3-methyl-1-butanolu oproti Svestkovym
destilatim.

Hodnoty obsahii sekunddrnich aromatickych latek u vSech vzorkli jsou
relativné vyrovnané, nelze pominout mirné zvySeny obsah 3-methyl-1-butanolu
u vzorku 10. Tento je s vysokou pravdépodobnosti zplisoben pozdéjSam
,odrazenim* dokapu, takze ¢4st 3-methyl-1-butanolu s jeSté dostala do tzv. jadra
destil4tu.

5.4.1 Hruskové destilaty

Destilaty z hruSek maji ponékud odliSny charakter pfi srovndani s destilaty ze
Svestek a durancii. K jejich typickym, vcelku rovnomérné zastoupenym
obsahovym latkam patii ethylacetét, dile 3-methyl-1-butanol a vzhledem k nim
v asi tfetinovém mnoZstvi jsou to 2-hexylester kyseliny mravenc¢i a z alkoholil
2-methyl-1-propanol a I1-propanol. V pomérn€ nizkych koncentracich se zde
vyskytuje ethylester kyseliny dekanové.

Za vcelku vyrovnané obsahy slozek sekundarnich aromatickych latek se
ponékud vymykd zvySeny obsahy kyseliny octové a ethylacetatu, které jsou
s vysokou pravdépodobnosti vysledkem oxidacnich procesti pii fermentaci
kvasu. ZvySeny obsah methanolu ve vzorku 13 pak vznikl patrné jako piimy
disledek nedplné€ vyzralé suroviny.

5.4.1 Jable¢né destilaty

Jable¢né destilaty se vzhledem k charakteru suroviny, z niZ jsou vyrobeny,
ponékud vymykaji ostatnim zkoumanym skupindm destilatii. Spolu s hruSkami
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se jedna o plody, které jsou ze skupiny jadrového ovoce (malvice) na rozdil od
ostatnich zkoumanych druht, které patii do skupiny peckového ovoce.

Nejvyraznéji zastoupenou latkou se jevi 3-methyl-butanol, vyrazn€ nizsi
zastoupeni ma 2-methyl-1- propanol, dale ethylacetit 1-propanol a 2-hexylester
kyseliny mravenci a 1-propanol.

Vyrazné zvySeny obsah 3-methyl-1-butanolu u vSech analyzovanych vzorka
je prirozenym sekundarnim aromatem pro jable¢ny destilat a je poplatny pouzité
technologie jeho vyroby.

5.4.1 Meruiikové destilaty

Destildty z merun€k se svym sloZenim velmi podobaji destildtiim z durancii
a rozdilem mirné zvySeného obsahu kyseliny octové a ethylacetatu. Nejvice
zastoupen je ethylacetit a 3-methyl-1-butanol a dale pak pftiblizné v tfetinovych
koncentracich 1-propanol a 2-methyl-1-propanol, ale oproti jinym se zde
vyskytuje acetoin (typicky predstavitel maslového aroma) a 2-hexylester
kyseliny mravenc¢i (nositel aroma sladkych jablek a bananti).

SniZeny obsah kyseliny octové, ethylacetitu a 3-methyl-1-butanolu u vzorki
¢. 22, 24 a 25 je velmi pravdépodobné zpiisoben dobrym antioxidacnim
zabezpeCenim péstitelského kvasu a dale zde svoji roli zteymé sehral proces
destilace, kdy na zdklad¢ sniZeného obsahu vys§ich alkoholt 1ze pfedpokladat i
vCasné ,,odrazeni* dokapu. Kromé¢ toho merunky se svym charakterem pon¢kud
vymykaji ostatnim peckovindm v portfoliu analyzovanych vzorki ovocnych
destilat.
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Tabulka 11 Vysledky analyz sekunddrnich aromatickych latek ve Svestkovych destilatech

Svestkové destility - obsah slozek v %

Vzorek ¢.
Identifikované slou¢eniny Rt (min)
1 2 3 4 5 6 26 27
cetaldehvd 1.813 0.005 0.002 0.004 0.002 0.007 0.003 0.000 0.000
ceton 2.123 0.004 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
methvlester kvselinv octové 2.163 0.012 0.003 0.008 0.009 0.013 0.010 0.002 0.008
ethvlester kvselinv octové 2411 0.852 0.084 0.366 0.352 0.547 0.252 0.078 0.273
ethanol 2.640 50.700 | 55.580 | 52.513 | 50.070 | 56.642 | 58.316 43202 | 53.940
-butanol 3.172 0.028 0.000 0.002 0.000 0.000 0.000 0.000 0.010
1-pronanol 3.285 0.045 0.029 0.018 0.001 0.084 0.034 0.031 0.034
-methvl-1-pronanol 3.671 0.036 0.039 0.060 0.046 0.053 0.053 0.035 0.039
pentvlester kvselinv octové 3.960 0.002 0.000 0.003 0.075 0.001 0.002 0.000 0.000
1-butanol 4.077 0.007 0.000 0.001 0.002 0.003 0.005 0.000 0.000
3-methvl-1-butanol 4,567 0.138 0.222 0.346 0.010 0.180 0.262 0.148 0.165
cetoin (3-hvdroxv-2-butanon) 5.383 0.005 0.000 0.004 0.344 0.003 0.000 0.000 0.000
-hexvlester kvselinv mravendé{ 5.720 0.016 0.026 0.043 0.073 0.020 0.038 0.055 0.077
ethvlester kvselinv oktanové 6.395 0.003 0.004 0.007 0.008 0.005 0.006 0.005 0.005
[kvselina octova 6.567 1.000 0.085 0.321 0.284 0.403 0.239 0.099 0.133
urfural 6.776 0.001 0.005 0.000 0.004 0.000 0.007 0.002 0.002
3.7-dimethvl-1.6-oktadien-3-ol 7.159 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
benzaldehvd 7.314 0.000 0.014 0.025 0.011 0.007 0.015 0.000 0.002
ethvlester kvselinv dekanové 7.843 0.009 0.015 0.016 0.019 0.012 0.012 0.016 0.012
diethvlester kvselinv iantarové 8.131 0.000 0.019 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv benzoové 8.258 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
a-ternineol 8.342 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
benzvlalkohol 9.777 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.006
ethanol 2.445 0.500 0.496 0,640 0,661 0.594 0,693 0.679 0991
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Tabulka 12 Vysledky analyz sekunddrnich aromatickych latek v duranciovych destilatech

Duranciové destilaty - obsah slozek v %

) ; - ) Vzorek ¢.

Identifikované slou¢eniny Rt (min) 7 3 9 10 1
acetaldehvd 1.813 0.000 0.002 0.004 0.000 0.000
aceton 2.123 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
methvlester kvselinv octové 2.163 0.007 0.006 0.005 0.006 0.005
ethvlester kvselinv octové 2411 0.287 0.164 0.139 0.227 0.204
ethanol 2.640 58.126 64.843 54.038 57.068 55.901
2-butanol 3.172 0.000 0.000 0.000 0.000 0.006
1-pronanol 3.285 0.021 0.021 0.016 0.013 0.025
2-methvl-1-pronanol 3.671 0.082 0.064 0.062 0.114 0.095
pentvlester kvselinv octové 3.960 0.002 0.001 0.001 0.002 0.001
1-butanol 4.077 0.002 0.001 0.000 0.002 0.002
3-methvl-1-butanol 4,567 0.400 0.386 0.344 0.563 0.456
acetoin (3-hvdroxv-2-butanon) 5.383 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
2-hexvlester kvselinv mraven¢{ 5.720 0.060 0.010 0.029 0.096 0.086
ethvlester kvselinv oktanové 6.395 0.005 0.010 0.007 0.006 0.007
kvselina octova 6.567 0.296 0.114 0.137 0.294 0.206
furfural 6.776 0.008 0.005 0.004 0.001 0.000
3.7-dimethvl-1.6-oktadien-3-ol 7.159 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
benzaldehvd 7.314 0.032 0.030 0.020 0.024 0.013
ethvlester kvselinv dekanové 7.843 0.012 0.019 0.011 0.014 0.012
diethvlester kvselinv iantarové 8.131 0.000 0.000 0.002 0.009 0.004
ethvlester kvselinv benzoové 8.258 0.000 0.000 0.000 0.004 0.006
a-ternineol 8.342 0.000 0.004 0.000 0.000 0.000
benzvlalkohol 97717 0.007 0.006 0.002 0.019 0.021
methanol 2.445 0.705 0.639 0.673 0.720 0.639
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Tabulka 13 Vysledky analyz sekunddrnich aromatickych latek v hruskovych destilatech

Hruskové destilaty - obsah slozek v %

Rt Vzorek ¢.
Identifikované slou¢eniny
(min) 12 13 14 15 28 29 30
acetaldehvd 1.813 10.004 0.000 0.000 0.004 0.000 0.000 0.000
aceton 2.123 10.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
methvlester kvselinv octové 2.163 10.002 0.004 0.002 0.003 0.001 0.000 0.000
ethvlester kvselinv octové 2411 10197 0.130 0.059 0.058 0.039 0.016 0.039
ethanol 2,640 149.137 149.168 |50.880 43,459 41.039 37.848 46.153
2-butanol 3172 {0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
1-pronanol 3285 [0.017 0.005 0.003 0.007 0.007 0.007 0.006
2-methvl-1-pronanol 3.671 {0.028 0.035 0.047 0.060 0.086 0.050 0.034
pentvlester kvselinv octové 3.960 {0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
1-butanol 4.077 10.003 0.005 0.006 0.026 0.008 0.004 0.041
3-methvl-1-butanol 4.567 10.054 0.136 0.231 0.183 0.296 0.267 0.218
acetoin (3-hvdroxv-2-butanon) 5383 10.004 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
2-hexvlester kvselinv mravenc{ 5.720 10.049 0.025 0.021 0.033 0.018 0.011 0.070
ethvlester kvselinv oktanové 6.395 10.000 0.002 0.001 0.002 0.002 0.006 0.003
kvselina octova 6.567 10.293 0.137 0.102 0.118 0.099 0.067 0.099
furfural 6.776 10.003 0.000 0.000 0.000 0.002 0.002 0.000
3.7-dimethvl-1.6-oktadien-3-ol 7.159 10.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
benzaldehvd 7.314 10.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv dekanové 7.843 10.000 0.008 0.005 0.005 0.008 0.013 0.005
diethvlester kvselinv iantarové 8.131 {0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv benzoové 8.258 {0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
a-ternineol 8.342 10.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
benzvlalkohol 9.777 10.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
methanol 2445 10,388 0,592 0411 0.529 0,689 0371 0.370
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Tabulka 14 Vysledky analyz sekunddrnich aromatickych latek v jable¢nych destilatech

Jable¢né destilaty - obsah slozek v %

Vzorek ¢.
Identifikované slouceniny Rt (min)
16 17 18 19
acetaldehvd 1.813 0.000 0.000 0.000 0.000
aceton 2,123 0.000 0.000 0.000 0.000
methvlester kvselinv octové 2.163 0.000 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv octové 2411 0.026 0.035 0.023 0.019
ethanol 2.640 49,849 47.457 45.851 43,489
2-butanol 3172 0.000 0.000 0.000 0.000
1-propanol 3.285 0.009 0.012 0.007 0.010
2-methvl-1-pronanol 3.671 0.040 0.051 0.042 0.062
pentvlester kvselinv octové 3.960 0.000 0.000 0.000 0.001
1-butanol 4.077 0.020 0.017 0.000 0.006
3-methvl-1-butanol 4.567 0.302 0.275 0.304 0.339
acetoin (3-hvdroxv-2-butanon) 5.383 0.000 0.000 0.000 0.000
2-hexvlester kvselinv mravené{ 5.720 0.022 0.011 0.014 0.015
ethvlester kvselinv oktanové 6.395 0.005 0.006 0.004 0.009
kvselina octova 6.567 0.067 0.067 0.082 0.073
furfural 6.776 0.000 0.000 0.000 0.004
3.7-dimethvl-1.6-oktadien-3-ol 7.159 0.000 0.000 0.000 0.000
benzaldehvd 7314 0.000 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv dekanové 7.843 0.008 0.008 0.006 0.019
diethvlester kvselinv iantarové 8.131 0.000 0.002 0.000 0.000
ethvlester kvselinv benzoové 8.258 0.000 0.000 0.000 0.000
a-terpineol 8.342 0.000 0.000 0.000 0.000
benzvlalkohol 9.777 0.000 0.000 0.000 0.000
methanol 2.445 0.307 0.339 0.290 0.332
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Tabulka 15 Vysledky analyz sekundédrnich aromatickych latek v merunikovych destildtech

Meruiikové destilaty - obsah slozek v %

Rt Vzorek ¢.
Identifikované slouceniny

(min) 20 21 22 23 24 25 31
acetaldehvd 1.813 0.004 0.010 0.000 0.002 0.003 0.000 0.000
aceton 2.123 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
methvlester kvselinv octové 2.163 0.005 0.002 0.000 0.005 0.000 0.002 0.000
ethvlester kvselinv octové 2411 0.336 0.406 0.036 0.364 0.067 0.125 0.020
ethanol 2.640 44,041 46,387 36.415 42,633 48.613 39,947 47,622
2-butanol 3.172 0.000 0.003 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
1-propanol 3.285 0.018 0.011 0.065 0.041 0.016 0.030 0.007
2-methvl-1-propanol 3.671 0.039 0.064 0.048 0.036 0.055 0.058 0.041
pentvlester kvselinv octové 3.960 0.000 0.002 0.000 0.000 0.001 0.000 0.000
1-butanol 4,077 0.000 0.006 0.014 0.003 0.002 0.004 0.004
3-methvl-1-butanol 4,567 0.084 0.241 0.110 0.137 0.257 0.154 0.149
acetoin (3-hvdroxv-2-butanon) 5.383 0.022 0.003 0.002 0.024 0.000 0.005 0.007
2-hexvlester kvselinv mravenc{ 5.720 0.039 0.006 0.040 0.029 0.009 0.019 0.011
ethvlester kvselinv oktanové 6.395 0.000 0.003 0.001 0.006 0.004 0.002 0.001
kvselina octovd 6.567 0.389 0.401 0.217 0.423 0.067 0.146 0.094
furfural 6.776 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.002
3.7-dimethvl-1.6-oktadien-3-ol 7.159 0.000 0.000 0.007 0.003 0.000 0.000 0.000
benzaldehvd 7.314 0.000 0.003 0.000 0.004 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv dekanové 7.843 0.000 0.003 0.002 0.010 0.006 0.003 0.005
diethvlester kvselinv iantarové 8.131 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
ethvlester kvselinv benzoové 8.258 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
a-terpineol 8.342 0.000 0.000 0.004 0.000 0.000 0.000 0.000
benzvlalkohol 9.777 0.000 0.000 0.000 0.008 0.000 0.000 0.000
methanol 2.445 0.501 0.232 0.484 0.592 0.410 0.562 0.505
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5.5 Specifita destilata podle pouzité technologie

V kapitole 6.2 bylo vysvétleno, Ze nékteré vzorky ovocnych destilatt byly
vyrobeny klasickou technologii, pouzivajici dvojfazovou destilaci na dvou
kotlech (surovinovy a rektifikacni) a nékteré vzorky byly vyrobeny novodobou
technologii, vyuZzivajici jednofdzovou destilaci na jednom kotli s vestavénou
rektifikaéni kolonou. Identifikace jednotlivych vzorkl podle pouZité technologie
je patrna z tabulky 5.

Pfi porovnani sloZeni destilith vyrobenych novou technologii s destilaty
vyrobenymi klasickou technologii 1ze ramcové konstatovat, Ze:

a) Jednotlivé destilaty vyrobené novou technologii obsahuji piiblizné stejna
sumarni mnoZstvi sekundéarnich aromatickych latek.

b) Oproti klasickym destildtim se mirné zmensSily rozdily mezi jednotlivymi
slozkami — ty, které byly u klasickych destilath vice zastoupeny, jsou u
destilatd s novou technologii zastoupeny mén¢ a naopak.

5.6 Obsah ethylkarbamatu v ovocnych destilatech stanoveny
pomoci metody GC/MS

Ethylkarbamét je ethylester kyseliny karbamové, byva pfirozenou soucasti
ovocnych destilatt, zvlaste téch, které byly ziskany z neodpeckovaného ovoce.

Dle Doporuceni Komise (EU) 2016/22, ze dne 7. ledna 2016, o prevenci
a snizeni kontaminace lihovin z peckovin a lihovin z vyliskli peckovin
ethylkarbamdtem a o zruSeni doporuceni 2010/133/EU, se c¢lenskym statim
doporucuje, aby bylo dosazeno co nejniz§tho obsahu ethylkarbamatu
v lihovindch z peckovin a lihovindch z vyliskii peckovin, pficemZ cilovou
hodnotou je 1 mg.I!. Vznik ethylkarbamétu je zndzornén rovnici na obrazku 15.

Vysledky stanoveni koncentrace ethylkarbamatu ve vzorcich ovocnych
destilath obsahuje tabulka 16.

42



Tabulka 16 Koncentrace ethylkarbamétu ve vzorcich ovocnych destiléti

Vzorek &. Ovoce A m/z 62 ¢ [mg.l"']
1 Svestky 16205 1,42
2 Svestky 28759 2,57
3 Svestky 17250 1,52
4 Svestky 32161 2,88
5 Svestky 11703 1,01
6 Svestky 40212 3,62
7 durancie 54581 4,93
8 durancie 8675 0,74
9 durancie 73271 6,64
10 durancie 25538 2,28
11 durancie 23219 2,07
12 hrusky 7472 0,63
13 hrusky 5115 0,41
14 hrusky 5742 0,47
15 hrusky 4778 0,38
16 jablka 3174 0,23
17 jablka 8966 0,76
18 jablka 7258 0,61
19 jablka 21449 1,90

20 merunky 18228 1,61
21 merunky 18106 1,60
22 merunky 6671 0,55
23 merunky 72231 6,55
24 merunky 2763 0,19
25 merunky 21853 1,94
26 Svestky 16583 1,46
27 Svestky 24847 2,21
28 hrusky 4492 0,35
29 hrusky 5213 0,42
30 hrusky 4445 0,35
31 merunky 4723 0,37

Z vySe uvedené tabulky vyplyva, Ze:

a) U 16 vzorkli zcelkového poctu 31 doslo k ptekroCeni doporuceného
limitu obsahu etylkarbamaétu.
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b) Nejméné€ nachylné ovoce jsou hrusky a jablka. Toto Ize vysvétlit tim, Ze
se jednd o malvice, neobsahujici pecky, které jsou jednou z pfiCin pii
tvorb¢ ethylkarbamatu.

c) Mezi destilaty vyrobenymi klasickou technologii a novou technologii neni
zésadnich rozdill, co do obsahu ethylkarbamdtu. Tuto skuteCnost je
mozné vysvétlit tim, Ze ethylkarbamat t€ka spolu s hlavnimi sloZkami
ovocného destildtu, bez ohledu na pouZitou technologii destilace.

5.7 Vysledky senzorického hodnoceni ovocnych destilata
v kontextu k obsahu sekundarnich aromatickych latek

Vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych vzorkii ovocnych destilath

jsou uvedeny v tabulce 17. Kromé vlastniho bodového hodnoceni byla
provedena regresni analyza dosazenych bodii ve vztahu k celkovému obsahu
alkoholt a k celkovému obsahu ester.

BohuZel, ani v jednom =z pfipadli nebyla zjiSténa statisticky vyznamna

zavislost. Tato skuteCnost nastala s vysokym stupném pravdépodobnosti
z nasledujicich divodu:

a) Obsah ethanolu ve vSech vzorcich ovocnych destilati byl pfili§ vysoky
(+ 50 %), coz bylo pticinou toho, Ze ostatni senzoricky aktivni slozky jim
byly maskovény a jejich senzoricka aktivita se neprojevila naplno.

b) Destilace je proces, ktery relativné drasticky zasahuje do zpracovavanych
surovin, zejména z hlediska termolabilnich latek, které jsou v nich
obsaZeny.

c) Pii destilaci v péstitelské pdlenici je kladen diraz na obsah alkoholu ve
findlnim destilatu a diky tomu byva cCasto nesprdvné odrazen ukap
a dokap, coz se negativné projevi na organoleptickych vlastnostech.
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Tabulka 17 Vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych vzorkii ovocnych

destilata
Senzorické Celkovy obsah Celkovy
Vzorek €. hodnoceni alkoholu obsah estert
(body) [%] [%]

1 20 50,95 0,899
2 22 55,87 0,151
3 21 52,94 0,444
4 21 50,13 0,879
5 23 56,96 0,601
6 21 58,67 0,320
7 19 58,64 0,373
8 19 65,32 0,210
9 20 54,46 0,194
10 21 57,78 0,364
11 22 56,51 0,325
12 20 49,24 0,252
13 22 49,35 0,169
14 18 51,17 0,088
15 20 43,74 0,101
16 21 50,22 0,061
17 20 47,81 0,062
18 18 46,20 0,047
19 21 43,91 0,063
20 21 44,18 0,402
21 22 46,71 0,425
22 23 36,65 0,088
23 20 42,86 0,441
24 18 48,94 0,087
25 20 40,19 0,156
26 19 43,42 0,156
27 21 54,19 0,375
28 22 41,41 0,068
29 19 38,18 0,046
30 22 46,45 0,117
31 21 47,82 0,044
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5.8 Zakladni

meteorologické udaje v kontextu k obsahu
sekundarnich aromatickych latek

Od Ceského hydrometeorologického tstavu (CHMU) se podatilo ziskat ddaje
o hodnotich primérnych roc¢nich teplot, srdZzek a dob¢ slune¢niho svitu
v oblastech, odkud pochazely ovocné suroviny pro vyrobu analyzovanych
vzorkli révovych vin a ovocnych destiléti jsou uvedeny v tabulce 18.

Tabulka 18 Klimatologické udaje z produkénich oblasti ovocnych surovin

[148]
Stanice Staré Stanice Stanice Stanice Staré
LS Veste SRS StSrlii:ggfﬁ Slunlzléisitgsvit
TCO) L2 (i, osvit (h) (h)

1993 9,0 451,6 1818,7 nemereno
2003 9,8 438,5 1955,7 neméfeno
2004 9,3 485,6 1535,3 neméieno
2005 9,0 645,2 1694,8 nemeteno
2007 10,7 603,1 1929,9 nemeteno
2008 10,5 491,3 nemeéfeno 1911,6
2009 9,9 597,1 neméfeno 18243
2010 8.8 685,6 nemereno 1672,3
2011 9.8 458.8 neméfeno 2075,0
2012 10,1 498,6 neméfeno 2010,6
2013 9,7 656,2 nemereno 1657,5
2014 11,2 551.,5 nemereno 1736,8
2015 11,0 440,5 neméfeno 1859,0
2016 10,4 548.5 neméfeno 1741,8
2017 10,2 512,0 neméfeno 1861,7

5.9 Korela¢ni analyza analytického a senzorického hodnoceni

révovych vin v zavislosti na klimatologickych aspektech

Korelace mezi jednotlivymi klimatologickymi hodnotami a vybranymi
enologickymi a senzorickymi analyzami jsou uvedeny v tabulce 19. Statistické
vyhodnocend vysledkli bylo provedeno pomoci programu STATISTICA Cz
version 12 (StatSoft, Inc., USA).
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Tabulka 19 Korelace mezi jednotlivymi klimatologickymi hodnotami a
vybranymi enologickymi a senzorickymi analyzami

Korelace ) Korela¢ni

. Korelace mezi: .

¢ koeficient

1 teplotou a senzorickym hodnocenim u odridy Ryzlink rynsky nevyznamny

2 teplotou a celkovym obsahem vyssich alkohold u odridy Ryzlink rynsky | nevyznamny

3 mezi teplotou a celkovym obsahem esterti u odriidy Ryzlink rynsky nevyznamny

4 teplotou a senzorickym hodnocenim u odridy Chardonnay -0,9456

5 teplotou a celkovym obsahem vyssich alkoholi u odridy Chardonnay nevyznamny

6 teplotou a celkovym obsahem esteriit u odriidy Chardonnay -0,9527
ro¢nim srdzkovym dhrnem a senzorickym hodnocenim u odridy Ryzlink . .

7 L1 nevyznamny
rynsky

3 ro¢nim sraZkovym udhrnem a celkovym obsahem vysSich alkoholi nevyznamny
u odriidy Ryzlink rynsky Y Y
ro¢nim srazkovym tdhrnem a celkovym obsahem esterti u odriidy Ryzlink . .

9 L nevyznamny
rynsky

10 roénim srdZkovym tuhrnem a senzorickym hodnocenim u odridy 079935
Chardonnay
roénim sraZkovym udhrnem a celkovym obsahem vysSich alkoholi . .

11 o nevyznamny
u odriidy Chardonnay

12 roénim srdZkovym uhrnem a celkovym obsahem esterlli u odridy 0.81998
Chardonnay

13 dhrnem slune¢ného svitu za sezonu kvéten aZz zdfi a senzorickym neviznamng
hodnocenim u odriidy Ryzlink rynsky Y Y

14 uhrnem slune¢ného svitu za sezonu kvéten aZ zai{ a celkovym obsahem nevyznamng
vy§ich alkoholi u odridy Ryzlink rynsky Y Y

15 udhrnem slune¢ného svitu za sezonu kvéten az zaf{ a celkovym obsahem neviznamng
esterd u odrudy Ryzlink rynsky Y Y

16 uhrnem slunecného svitu za sezonu kvéten aZz zdii a senzorickym nevYznamny
hodnocenim u odriidy Chardonnay Y Y

17 thrnem slune¢ného svitu za sezonu kvéten az zaf{ a celkovym obsahem neviznamng
vy$$ich alkoholl u odridy Chardonnay Y Y
uhrnem slune¢ného svitu za sezonu kvéten aZ zai{ a celkovym obsahem

18 o o -0,7134
esterti u odridy Chardonnay
ro¢nim uhrnem slune¢ného svitu a senzorickym hodnocenim u odrudy

19 S -0,7662
Ryzlink rynsky

20 dhrnem sluneéného svitu a celkovym obsahem vysSich alkoholi nevYznamny
u odriidy Ryzlink rynsky Y y
thrnem slune¢ného svitu a celkovym obsahem esterti u odriidy Ryzlink

21 P -0,7154
rynsky
ro¢nim dhrnem slune¢ného svitu a senzorickym hodnocenim u odrady . .

22 nevyznamny
Chardonnay
ro¢nim uhrnem slune¢ného svitu a celkovym obsahem vyssich alkoholt . .

23 o nevyznamny
u odriidy Chardonnay
ro¢nim thrnem slune¢ného svitu a celkovym obsahem esterti u odrudy . .

24 nevyznamny

Chardonnay
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Z tabulky 19 je moZno usoudit nasledujici:

a)

b)

d)

Primérnd roc¢ni teplota, ve vztahu k ostatnim proménnym nemd tak
vyrazny vliv na obsahy pfiboudlin a esterii, coZ souvisi také se
senzorickym hodnocenim odriidy Ryzlink rynsky. Dlvodem je patrné
,2yovnomeérné* rozdéleni vyse teplot v pribéhu celého roku, coz je patrno
také z korelaci 1-3 v tabulce [149, 17].

Jind je situace u odridy Chardonnay, viz korelace 4-6 kterd svym
charakterem pfedstavuje odridu, kterd je 1épe hodnocena pii niZsich
rocnich teplotach, kdy se tvoii také méné& esterti. Na druhé stran¢ vSak da
predpokladat, ze si za téchto podminek zachovaji a neodbouraji zase jiné,
senzoricky vyznamné latky (napf. kyseliny, karbonylové slouceniny
terpeny...), které se podili na vytvoreni komplexnéjsiho, 1€pe senzoricky
hodnoceného aroma [120].

Podil ro¢niho srdZkového dhrnu na obsahy esterii, viz korelace 7-9,
vy$Sich alkoholii a ndsledné senzorické hodnoceni u vin odriidy Ryzlink
rynsky je statisticky nevyznamny. Pfi¢inou mize byt ,rovnomérné‘
rozdéleni srdZek v prubéhu celého roku [32].

U odridy Cardonnay je situace ponékud jind, jelikoZ obsahy estert a také
senzorické hodnoceni pozitivn€ koreluje s roénim sraZkovym thrnem, dle
korelaci 10-12. U obsahti vysSich alkoholt tomu tak neni [32].

Vyse thrnu slune¢ného svitu za sezonu kvéten az zaii nema dle korelaci
13-15 u vin odridy Ryzlink rynsky statisticky vyznamny vliv jak na
obsah esteri, tak na obsah vyS$§ich alkoholl a ani na senzorické
hodnoceni. Jedna se tedy z hlediska slozeni sekundéarnich aromatickych
latek o stabilni odradu [120].

Obdobn¢ jako v pfedchozim piiklad¢, vySe thrnu slune¢ného svitu za
sezonu kvéten az zafi nemd u vin odridy Chardonnay statisticky
vyznamny vliv jak na obsah esterd, tak na obsah vysSich alkoholli a ani
na senzorické hodnoceni jak je patrno z korelaci 16-18. Jedna se tedy
z hlediska slozeni sekunddrnich aromatickych latek o relativné stabilni
odrudu [120].
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g) VySe thrnu slune¢ného svitu za sezonu kvéten az zaii ovliviiuje obsah

esteri u odridy Chardonnay, (viz korelace 19-21) kterd svym
charakterem ptedstavuje odradu, kterd je 1épe hodnocena jak pii nizsich
roCnich teplotach (viz odst. b), tak 1 pfi nizsi urovni sezonniho slune¢niho
svitu. Dlvodem muizZe byt ta skuteCnost, Ze si hrozny za takovych
podminek uchovaji vice prekurzori sekundarnich aromatickych latek,
které se pak vyznamn¢ podileji na tvorb¢ tzv. ,t€la* vina [32].

h) U odridy Ryzlink rynsky vySe thrnu slunecného svitu za sezonu kvéten

az zafi ovlivituje obdobnym zpusobem jako v pifedchozich obsah esterti a
celkové senzorické hodnoceni coz je patrno také z korelaci 22-24. Obsah
vysS§ich alkoholt v téchto piipadech neni ovlivnén [32].

Jestlize porovndme obé€ sledované odridy z hlediska jejich ovlivnéni
klimatologickymi ukazateli, miiZeme konstatovat, Ze:

e (Qdriida Ryzlink rynsky je z hlediska klimatologickych ukazatell
,,robustngj$i*, zachovava si 1€pe své charakteristiky, méné podléha
vykyviim pocasi. Tyto poznatky také koresponduji s odbornou
literaturou, ktera uvadi, Ze: odrida je vhodnd k péstovani v
chladngjSich oblastech, ale vyzaduje ty nejlep$i polohy jizné
exponovanych, slune¢nych svahii do 220 m n. m. [149].

e (Odrada Chardonnay je vnimavéjsi na klimatologické ukazatele,
jejichz zmény se vice promitaji do enologickych charakteristik vin.
Odborna literatura uvadi, Ze: odrudé se dafi v mnohem Sirsi Skale
pudnich podminek nez vétSiné ostatnich odrid. Idedlni jsou
svahovité pozemky s velmi dobrou expozici k slune¢nimu zafeni.
Dobte prospivd ve vyhfevnych, teplych, hlinitych ptdéch, ale i v
pudach lehcich, kamenitych, pokud jsou dostate¢cné hluboké, s
vySSim obsahem véapniku a s dostateCnou vododrznosti, ne vSak
prevlhéené [149].
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6. SHRNUTI POZNATKU
6.1 Aromatické latky

V béZnych potravindch se vyskytuji ve velmi malych mnoZstvich, obvykle do
500 ppm, jen vyjimecné je jejich obsah vyssi, napt. kofeni, drogy apod., kde
jejich obsah predstavuje fddove jednotky procent. Piestoze jejich obsah je tak
maly, jejich vyznam je nesporny. Toto lze v pfeneseném vyznamu konstatovat
také u sekundarnich aromatickych latek [24, 72, 74, 150, 151].

7 hlediska kvantitativniho zastoupeni miZzeme u révovych vin a ovocnych
destilati pfitomné sekundarni aromatické latky rozdélit na dvé velké
skupiny, a to na latky majoritni a minoritni.

U jednotlivych potravin je pomér majoritnich a minoritnich latek
konstantni a je pro né typicky. Mohou se vyskytovat drobné rozdily, ale
pouze v ramci urcitych limitd. Zmény v charakterech aromat riiznych typt
produktl nesouvisi tedy se zménami kvalitativniho sloZeni aromatickych
latek, ale se zménami jejich vzdjemnych poméri.

Stalost vzdjemnych poméra lze povazovat za princip typického aroma
rtznych typu potravin.

6.2 Révova vina

Ve vinech byl zjiS§tén mensSi pocet sekundarnich aromatickych latek, 1 kdyz
technologie vyroby révovych vin je k aromatickym latkdm relativné Setrnéjsi,
neZ je tomu u ovocnych destilata.

Sekundérni aromatické latky si 1 zde vice-méné€ zachovavaji své vzijemné
pomeéry a sekunddrni aromatické latky jsou pfitomny vétSinou tak, jak
vznikaly pii fermentaci.

Vyznamné je také aroma révovych vin, které se tvoii pfi jejich dalsi
archivaci. Pii spravném uloZeni pak je pomér sekundarnich aromatickych
latek harmonicky, kdy hovoifime o takzvaném ,lezidckém* aroma,
popiipad¢ takzvané ,,lahvové zralosti®.

Senzorické hodnoceni u takovychto vin je oproti ovocnym destilatim
citlivéjsi a je velmi zajimavé, Ze pozitivné koreluje s obsahem esterii ve
vzorku. Vzhledem k tomu, Ze obsah etanolu ve vinech je oproti ovocnym
destilatim relativné nizky (pohybuje se v rozmezi 10-13 % obj.), nejsou
jim nijak zdsadné maskovany ostatni skupiny aromatickych latek.
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6.3 Ovocné destilaty

Zkoumané vzorky ovocnych destilatii vykazovaly oproti révovym vinim
vysSi pocet skupin sekundarnich aromatickych latek. To lze vysvétlit tim, ze
sekundarni aromatické latky, vzniklé pii fermentaci, jsou procesem destilace
zkoncentrovany postupné, dle bodu varu.

e Destilace je z hlediska citlivosti k aromatickym latkdm relativné
wdrasticky*“ proces, ktery ovliviiuje kvalitu destilatu, vedle kvality
zpracovavané suroviny a spravného vedeni fermentacniho procesu.

e Zpracovavané ovoce musi byt ve spravné technologické zralosti a bez
mikrobidlniho zamofeni. Vyznamnym pocinem pii zpracovani ovoce na
ovocné destilaty je jeho odpeckovéni, které zamezi vzniku néckterych
zdravotné nepfiznivych latek (napf. ethylkarbamétu), ovSem na druhé
stran¢ se tim pon€kud méni charakter destilatu.

* Nemén¢ dllezité je spravné vedeni destilacniho procesu, kdy je nezbytné
spravn¢ oddé€lit jednotlivé frakce destilatu, tj. ukap, jadro a dokap.

e Zhlediska obsahu methanolu v ovocném destilditu je velmi dulezité
zpracovavat tadné vyzrdlé ovoce, ponévadZz v nedozrdlém ovoci se
vyskytuje zvySeny podil pektinovych latek, které se pii fermentacnim
procesu deesterifikuji za vzniku methanolu.

e Senzorické hodnoceni ovocnych destilath je poncékud znesnadnéno
vysokym podilem ethanolu, ktery do znacné miry maskuje ostatni slozky
sekundarniho aroma, a pro vlastni hodnoceni je tedy potifeba Skolenych
a trénovanych hodnotitelii aby ziskané vysledky byly validni.

* Vztah senzorického hodnoceni a chemického slozeni se v nasem piipadé
ovocnych destilatd, u ndmi sledovanych skupin aromatickych latek
bohuZel zcela nepotvrdil. Z4dnd statisticky vyznamnd korelace nebyla
prokazana.

* S pouzitim nové technologie vyroby ovocnych destilath (jeden kotel
s rektifikaCni kolonou) se pfi analyziach projevila urcitd egalizace
jednotlivych skupin aromatickych latek a destility se v chuti a vini
projevily jako méné vyrazné.
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6.4 Meziro¢ni rozdily

Vliv konkrétntho ro¢niku se projevuje na technologickych vlastnostech
suroviny, kterd je 1épe ¢i hlfe podilet se tvorbé kvality findlniho produktu.
Uloha ostatnich fizi vyroby jim zistiva prakticky nedotéena. Svoji tlohu zde
sehrava také spravn€ navrzené technologické zatizeni, které ma vliv na
standardnost produkce ovocnych destilatt.

e Rocnikové rozdily, spojené s klimatickymi vliv vlivy se pfimo dotykaji
viceméné pouze obsahu sacharidli v ovocnych surovindch. Ostatnich
sekundédrnich aromatickych latek se dotykaji pouze nepfimo a vétSinou
v konkrétnich piipadech (napt. methanol).

e Vlivy konkrétnich ro¢nikli jsou vice patrny zejména pii senzorickém
hodnoceni u révovych vin. U ovocnych destilatii je situace ponékud

vvvvvv
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7. PRINOS PRACE PRO PRAXI A DALSI ROZVOJ

VEDY

Na zdkladé¢ provedenych experimenti byly ziskdny nové informace
o sekunddrnich aromatickych litkdch révovych vin a ovocnych destilath.
Do zna¢né miry jsou aplikovatelné na celou ftadu dalSich, surovinové
a technologicky podobnych alkoholickych nédpojl, které jsou fermentované
a jsou vyrobeny na bizi ovoce.

Nové poznatky, které jsou rdmcové shrnuty v kapitole 9 ,,Shrnuti poznatki*
do urcité miry pomohou jak teoreticky, tak i1 prakticky objasnit skutecnosti,
s nimiZ se pii vyrobé zminénych ndpoji setkdvame a bude mozné je vyuzit pro
sofistikovangj$i pristupy. Jedna se napft. o:

Predikci vlastnosti a sloZeni sekundarniho aroma pii vyvoji novych ¢i
inovovanych vyrobkl ptredmétnych alkoholickych ndpoji. Soucasné
trendy v této oblasti se ubiraji smérem k modifikacim organoleptickych
vlastnosti stavajicich produkti v zdjmu konkurenceschopnosti na trhu, ¢i
osloveni konkrétnich zdjmovych skupin (napf. CR ziskala v EU registraci
produktu z fortifikovanych likérovych vin ,,aromatizovany dezert*).

Predpoklady interakci sekundarnich aromatickych latek s materialy
soucasné vyvijenych funk¢nich a inteligentnich obalii novych generaci.

Déle bude mozZzné na zdkladé novych informaci usuzovat, zda nové vyvijené
technologie pfinesou zamySleny efekt a vyrobené produkty budou kvalitativné
na vys$i urovni, nez predchozi. Konkrétni priklady:

V souCasnosti se v péstitelském paleni stdle vice uplatiuji nové
technologie. Stale vice se dostavaji do popredi destilacni aparéty s jednou
rektifikacni kolonou, na niz 1ze findlni destilat ziskat v jedné fazi. Takto
vyrobené destilaty jsou vSak v soucasnosti oproti tradicnim destilatim
kvalitativné ponckud odliSné. Jejich aroma je chudsi a méné€ vyrazné. Ke
spravnému pochopeni chovani sekundarnich aromatickych latek béhem
destila¢né-rektifikatnitho procesu pomohou do znacné miry pravé
poznatky o tvorbé, slozeni a technologickych vlastnostech aromatickych
slozek. Tyto informace pak lze uplatnit pii konstrukci a sefizovani nové
vyvijenych péstitelskych lihovarti.

Dal$im problémem jsou zdkaly u niZealkoholickych ovocnych destil4ti.
V soucasnosti se stalo trendem sniZovani obsahu ethanolu u nové
vyrdbénych destilati na 50 a méné¢ % obj. Toto je doprovazeno
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vypadavani tzv. voskl (vys$i estery) zroztoku a tvorba opalescence.
Vyuzitim novych poznatki bude moZné tento nezddouci jev sndze
eliminovat, napt. volbou surového destilatu k dalSim upravdam dle jeho
piesného slozeni.

V neposledni fad€ na zaklad€ znalosti klimatickych bude umoznéna spravna
interpretace a néslednd aplikace ro¢nikovych vlivil. Podle poznatkl ziskanych
experimentalni ¢innosti bude moZzno dopfedu usuzovat na vhodnost ovocnych
surovin pro jednotlivé typy vyrobkl (napf. jakostni vina s piivlastkem, dezertni
a likérova vina, jemné ovocné destilaty, lihoviny s obsahem ovocného destilatu,
fortifikacnich slozek, apod.).

V ramci prace byl vytvofen také postup, ktery je vhodny pro posuzovini
vlastnosti riznych odrid napt. z hlediska jejich odolnosti vici nepiiznivym
klimatickym vliviim, coZ md do budoucna svlij vyznam ve Slechtitelstvi, ale
v neposledni fadé také pii novych ovocnych vysadbéch.
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ZAVER

Ptirodni aromatické latky maji své nezastupitelné misto jako soucast ovoce
i jinych surovin rostlinného ptivodu.

V teoretické €4sti prace je podin prehled o vyznamu, tvorbé a chemickém
slozeni aromatickych liatek ovoce. Experimentdlni ¢4st popisuje aplikaci
instrumentdlnich metod na zkoumdani sekunddrnich aromatickych latek
vybranych révovych vin a ovocnych destilatlh v zdvislosti na ro¢niku jejich
ziskani. Na zdklad¢ vysledkli analyz za obdobi vice let byly zjiStény nékteré
vzajemné souvislosti a mezisezonni vlivy.

Nové poznatky z vySe uvedené problematiky, které jsou soucdsti vysledk
této prace, bude mozno témér okamzit€é prakticky vyuzit uz v néasledujici
zpracovatelské sezong pii vyrob¢ révovych vin a ovocnych destilatt.

7. vysledki, které byly v predklddané prici ziskdny je patrno, Ze piirodni
aromatické latky tvori sice zdanlivé nepatrnou, avSak nezanedbatelnou soucast
ovocnych surovin, které jsou zpracovavany fermentaCnimi procesy.

Jedna se o problematiku, kterd je 1 u nds teoreticky pomérné dobie
prostudovéna, avsSak praktickd aplikace poznatkli v mnoha piipadech do zna¢né
miry zaostava. Pro nendkladné, ale vcelku ucinné zlepSeni této situace mohou
byt piinosem nasledujici poznatky, které jsou formulovdny na zakladé
dosazenych vysledki.

Ovoce pro fermentované vyrobky je nezbytné zpracovavat ve spravné
technologické zralosti, kterd kulminuje obvykle v obdobi konce druhé tietiny
celkového ¢asového priibéhu zpracovatelské sezony.

Toto obdobi nelze jednoznacné obecné urcit podle data v kalendafi, ale je
dano podminkami konkrétni sezony. Poloha a délka zpracovatelské sezony na
Casové ose je v jednotlivych letech proménliva.

Z vhodné technologické zralosti pak vyplyvaji 1 ostatni technologické
a organoleptické vlastnosti zpracovdvané ovocné suroviny.

Ze stupné zralosti suroviny se odvijii charakter aroma zni ziskanych
produktii. Tomuto odpovidd i sloZeni jak primarnich, tak i sekunddrnich
aromatickych latek.

Je znamo, Ze pii vySSi urode€ suroviny je intenzita charakteristického aroma u
findlnich vyrobkll subjektivné ponékud nizsi, neZ za béZnych podminek. Na
kvalit¢ surovin a ndsledn¢ vyrobkili z nich se ptiznivé podili i mirné srazkové
deficity, které se projevuji  snizenou  mikrobidlni  zamofenosti.
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