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ABSTRAKT

V teoretické Casti této bakalaiské prace byla popsana vyroba vina ve vsech jejich krocich,
a také slozeni vinného mostu. Dale byly charakterizovany aminokyseliny a biogenni aminy,
a byl popsan jejich vyznam v potravinach, pfedevs§im ve vin€. Prakticka ¢ast bakalatské pra-
ce byla zaméiena na laboratorni metody analyzy aminokyselin a biogennich aminti ve ving,

a bylo provedeno porovnani naméfenych hodnot s odbornou literaturou.

Klicova slova: Aminokyseliny, biogenni aminy, hydrolyza, dansylace

ABSTRACT

In the theoretical part of this bachelor thesis, making of wine in all steps and composition of
grape must were described. Amino acids and biogenic amines were characterized and their
significance in food, especially in wine, were described. The practical part of this thesis was
focused on laboratory methods of analysis of amino acids and biogenic amines. Measured

values were compared with references.

Keywords: Amino acids, biogenic amines, hydrolysis, dansylation
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UvVOD

V soucasnosti se snazime stale vice vybirat potraviny a napoje, které jsou prospésné pro
nase zdravi. Proto je pro nas nyni tak dulezité sledovat nejen senzorické, ale i nutri¢ni vlast-
nosti vybranych pozivatin. Volné aminokyseliny 1 biogenni aminy ovliviiuji pravé senzorické
vlastnosti. Jsou stanovovany pfi biochemickych, fermentacnich a hydrolyzac¢nich procesech,
stejné jako béhem skladovani potravin. Zjisténi mnozstvi volnych aminokyselin a biogennich

amind je diilezité ze senzorického i zdravotniho hlediska.

Tato bakalatska prace je rozdélena do 8 kapitol, z nichz prvni tfi popisuji vyrobu vina, slo-
zeni vinného mostu, a podrobnéjsi popis vinnych odrid, s nimiz bylo béhem prace v labora-
tofi pracovano. Dalsi kapitoly piiblizuji vznik a vyznam aminokyselin a biogennich aminti
V potravinach, zvlasté¢ ve vinu, a popisuji prakticka stanoveni téchto dusikatych latek
v laboratofi Ustavu technologie potravin Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati

ve Zliné.
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1 VYROBA VINA

1.1 Sklizen

Sklizen je prvnim krokem v pocate¢nim stadiu vyroby vina. Kvalitni a zejména rychla skli-
zen je zékladem vyroby dobrého vina. Béhem sklizné a transportu ke zpracovani mohou byt
hrozny negativné ovlivnéné nékterymi Ciniteli, napt. kontaminovany houbovymi chorobami
(plisnémi) révy vinné, divokymi kvasinkami ¢i octovymi nebo mléénymi bakteriemi. Vétsi
nebezpeci hrozi pravé u modrych odrid, protoze ¢ervené vino se vyrabi metodou macerace,
kvasici rmut se tudiz dostava piimo do kontaktu s plisnémi, bakteriemi a kvasinkami, které
se vyskytuji na poskozenych bobulich. Pfi transportu takto napadenych hroznt je proto di-

.....

A 5 24

Nejbéznéjsi chorobou, ktera se na hroznech v prubéhu dozravani mize vyskytovat, je Seda
plisent Botrytis cinerea. Takto napadené hrozny se mohou stat ptivodci tvorby nezadoucich
aromatickych a chutovych latek. Piivodcem dal$i mozné choroby, bilé plisn€, miize byt Me-
tasphaera diplodiella. Na bobulich napadenych plisnémi muze dochazet také k rozvoji oc-
tovych bakterii, typicka je proto jejich octova viin€. VEtsi pravdépodobnost vyskytu octo-
vych bakterii existuje také v piipadé, jsou-li hrozny mechanicky poskozené. [1]

U hroznt, pfti jejichZ nesetrném sbéru ¢i prepravé dojde k uvolnéni mostu jesté pied vlast-

nim zpracovanim, mtize dochazet k oxidativnimu hnédnuti a k oxidaci né¢kterych aromatic-

kych latek. [1]

1.2 Prevoz hroznii ke zpracovani

Sklizené hrozny jsou pfevezeny na misto jejich dal§iho zpracovani. Hrozny mohou byt pie-
vazeny v riznych obalech, napt. v piepravkach, sudech nebo v kadich. Pti ptejimce hroznt

se také zjiStuje cukernatost mostu pomoci mostomeru. [2]

1.3 Drceni a odzrnéni

Principy a zplisoby zpracovani hroznl jsou stejné pro malovyrobce i pro velké vinaiské
podniky, rozdily jsou vSak v technickém vybaveni piijmovych objektt, lisoven, kvasiren

a prostor ur¢enych ke skladovani mostt a vina. [3]
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Posbirané hrozny je nutno zpracovat v den jejich sbéru, aby bylo zabranéno premnoOzeni
mikroflory nebo pripadnému zapateni vlivem skladovani. [4] Drceni bobuli je provadéno ve
specidlnich mlyncich. Rozdrcené bobule jsou nazyvany rmutem. Odzrnéni byva provadéno

Vv odzriovacich, které jsou ¢asto spojeny s mlynkem. [5], [6], [7], [8]

1.4 NalezZeni a nakvaseni rmutu

Ponechdnim rmutu v nddobé pied lisovanim je umoznéno vyluhovani latek obsaZenych

ve rmutu, ¢imz se zvysi obsah extraktu, buketnich latek a barviv. [5], [9]

NakvaSeni rmutu u cerveného vina je nutné, nebot’ diky tomuto procesu vznikd Cervené
zbarveni vina. Je-li vyrabén klaret, tedy bilé vino vyrobené z modrych vinnych hrozni,

nakvaseni rmutu neprobiha. [6]

1.5 Lisovani

Princip lisovani rmutu spoc¢iva v tom, Ze je most oddélen od tuhych ¢asti rmutu. Intenzita
a rychlost lisovani jsou ovlivnény nékolika faktory, jako jsou konstrukce lisu ¢i pouzity tlak.
[5], [8] Pro lisovani rmutu, z néjz bylo vyrobeno vino pro tcely této bakalaiské prace, byl
pouzit ruéni vinai'sky lis. P¥i béZném lisovani rmutu vznikaji tii frakce:

e Scezeny most (40 - 60%) — Tento most odtéka volné z lisu, obsahuje vyssi po-

dil kyselin a cukrt, je svétlejSi a ma nizsi extrakt oproti ostatnim frakcim.

e Lisovany most (40 - 60%) — Ziskava se uzitim tlaku a misi se se scezenym mos-

tem.

e Dolisek (10%) - Vys§im tlakem je poskozena slupka bobuli a pfipadné i pecic¢-
ky, most tedy obsahuje vyssi podil tfislovin, barviv a mineralnich latek. Obsah

kyselin a cukru je nizsi. [9]

Samotok odtékajici z lisu je bohaty na cukry a kyseliny. Mosty ziskané z prvniho a druhého
lisovani jsou méné bohaté na cukry a kyseliny, maji vSak vice extrakénich latek. [6] Hodnota
urcujici, kolik mostu se ziska ze 100 kg hroznt, se nazyva vylisnost mostu. Zavisi na odr-

d&, ro¢niku, vyzralosti a zpisobu vylisovani. V praméru Ize pocitat se 75 - 80 | mostu/100
kg. [9]
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1.6 Upravy mostu

Do tprav mostu je zahrnuto odkalovani mostu pro odstranéni slozek a piimési, které by
mohly zpisobit vznik zdkalu (napf. tlomky slupek, rezidua pesticidd ¢i prach). [9], [10]
Témito slozkami by mohly byt pfenaSeny napt. Skodlivé mikroorganizmy zpisobujici nékte-
ré vady vina. [10] Vino vzniklé z odkaleného mostu je bez postrannich tonii ve vini a chuti.
[9] Odkalovani je mozno provadét filtraci nebo staticky. Statické odkalovani je vhodné pro-
vadét u menSich objemil nadob, protoZe je to metoda zdlouhava. Pii statickém odkalovéani
dochazi k sedimentaci &astic na dno nadoby. [10] Cim je most ¢istsi, tim klidn&ji pak kvasi.
[9]

Dalsi Gpravou mostu muze byt provzdusnéni, které podporuje mnozeni a ¢innost kvasinek.
[2], [9] Mize vsak také zvySovat vliv nezadoucich mikroorganizmu (napf. octovych bakte-
rii), ¢imz se zvySuje nebezpeci vad vina. Zdravy most se zpravidla neprovzdusnuje. Doporu-
¢ené je provzdusnéni v ptipadé presifeného mostu, zna¢né nahnilych hroznl ¢i pfi lisovani
modrych hroznd za ucelem ziskani rizového vina - klaretu (provzdusnénim se snizi obsah

ttislovin). [9]

Nemén¢ dilezitou ipravou mostu je sifeni. Pfidavkem oxidu sitfi¢itého SO, ve formé prasku
jsou utlumeny velmi aktivni oxida¢ni enzymy, divoké kvasinky a bakterie, a je vyvazan
vzdusny kyslik. Cim diive je tento piidavek uskuteénén, tim 1épe je rmut chranén pred gin-
ky vzduchu, je zabranéno hnédnuti a je podpoien vyvoj buketu a Cistych tonu. Nevyhodou
siteni je mirné zvySeni vyluhovani ttislovin. Obsah volného SO, v mostu by mél byt okolo
30 mg/l. [9], [42] Siteni se nejcastéji provadi pomoci pyrosulfitu draselného (disifi¢itan dra-
selny K,S,05). [9]

K,S,0, — 250, + K,0 1)

Rozpousténi pyrosulfitu draselného Vv Cist¢é vodé nema Zadny smysl, SO, vznika jen
Vv kyselém roztoku (Rovnice 1). Takto vznikly SO, reaguje s vodou a vznika kyselina sifi¢ita
(Rovnice 2). [9]

S0, + H,0 — H,S0, @)

SO, je bezbarvy, stiplavé pachnouci, jedovaty plyn, ktery zabramnuje rozvoji mikroorganz-

smi, jako jsou plistiové houby, kvasinky a bakterie. Od koncentrace 3 mg/m® je postiehnu-
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telny a drazdi sliznice, od koncentrace 50 mg/m? je Zivotu nebezpe&ny. Drazdivé totiz piso-
bi zejména na horni cesty dychaci, dostavuje se kasel, v té€zSich ptipadech muze vzniknout
az edém plic. Maximalni koncentrace oxidu sifi¢itého na pracovisti by podle zdroje [9] ne-
méla piekro¢it 5 mg/m®. Kyselina sifi¢ita je stabilni, bezbarva a ostie zapachajici tekutina.
rozkladd organické latky. Jsou-li dfevéné sudy pravidelné¢ oSetfovany oxidem sifiCitym
Vv podobé spalovani sirnych platd, ¢asem vznika takové mnoZzstvi kyseliny sirové, které

Vv ptipad¢é nevymyti sudi vyvolava ve viné vznik pachuti po kyseliné sirové. [9], [11]

Dalsim krokem oSetifeni mostu je aplikace Citicich prostiedkii, napt. bentonitu. Bentonity
jsou piirodni hlinité silikaty tvotici montmorillonit (Al,03.4S10,.nH,0), které ve vodé bot-
naji a srazeji se vlivem elektrolytt, pficemz adsorbuji kladné nabité molekuly, zejména bil-
koviny. Jsou ve form¢ prasku nebo granuli, bilé, svétle hnédé nebo svétle Sedé barvy. Nesmi
mit cizi vini (po plisni) a nesmi pfedavat vinu nevhodnou viini nebo chut’. Bentonitem jsou
odstranovany termolabilni bilkoviny z mostu, piip. z vina. [45] Vyhodami ptidavani bentoni-
tu do mostu je v€asné oSetteni, lep$i oddé€leni kald, vznik vina bez nec€istych piichuti, klid-
n¢jsi kvaseni bez vzniku pény, nizsi nachylnost k hnédnuti ¢i odstranéni vzniklych nezadou-
cich latek (napi. vys$si mnozstvi histaminu). Nevyhodami jsou vy$si naklady, problematické
stanoveni potiebného mnoZzstvi a mozné snizeni vyzivnych latek pro kvasinky. Davkovani
bentonitu se pohybuje mezi 50 - 200 g/hl. Odstranéni bentonitu probiha spole¢né
s odkalenim pfiblizné za 10 dnd. [9], [11] Dalsimi ¢ifidly mize byt napi. Zelatina, kasein,

Kyselina kfemicita, tanin nebo aktivni uhli. [11]

V piipad¢ nepiiznivych klimatickych podminek, kdy most nema takovou cukernatost, jakou
pozaduje norma, mize byt provadéna uprava cukernatosti mostu, nejcastéji pomoci Cepné-
ho cukru. Pfi doslazovani mostu se musi dbat na to, aby jeho cukernatost odpovidala pie-

depsanému obsahu alkoholu ve ving. [6]

Dal$im krokem muze byt snizeni kyselosti mostu, ve kterém je vy$si obsah kyselin a maly
obsah cukru. Odkyseluje se nejcastéji ptidavkem uhli¢itanu vépenatého, ktery odstrani pou-

ze kyselinu vinnou (Rovnice 3). [5]

H,C,H,O, +CaCO, — CaC,H,0, +CO, + H,0 3)
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Krom¢ uhli¢itanu vapenatého muze byt pouzivan také hydrogenuhli¢itan draselny. Odkyse-
lovanim je také podporovano biologické odbourdvani kyselin. Negativné¢ vSak muize byt

ovlivnéna barva u ¢ervenych vin. [9]

1.7 PInéni mostu do kvasnych nadob

Prazdné nadoby jsou ptfed plnénim proplachnuty a zasiteny. Bilé mosty jsou plnény cca
do % objemu nadoby, protoZe pii kvaseni péni. Cervené mosty jsou plnény témét po okraj
nadoby. Mensi mnoZzstvi mostu je plnéno do sklenénych demizonti o rtizném objemu, vetsi
mnozstvi mostu kvasi v sudech nebo jinych nadobach. [8] Pti kvaseni mosti v nadobach je
vhodné pouziti kvasnych uzavérl, které z nadob propousti oxid uhli¢ity, ale brani vstupu
vzduchu a mikroorganizmti zvenci. Kvasné uzavéry jsou plnény vodou nebo vodnym rozto-

kem glycerolu. [11]

1.8 Alkoholové kvaSeni

Alkoholové kvaSeni je anaerobni pfeména, zejména glukdzy a fruktdozy na etanol a oxid
uhli¢ity. K tomuto procesu dochazi pomoci kvasinek. [12] Pii kvaSeni se také uvoliuje

aroma, vznika kvasny buket. [9]

Alkoholové kvaseni je nicméné velmi slozity proces, kdy soucasné probiha mnoho dalsich
souvisejicich chemickych, biochemickych a fyzikalné-chemickych procest, které umoznuji

pifeménu hroznového mostu ve vino. [12]

Pted zapocetim kvaSeni miize byt v mostu pfitomno n€kolik druhti kvasinek. Tato biologic-
ka rozmanitost zavisi na mnoha faktorech, jako je odrida vina, vyzréalost hroznt, osetfovani
hroznti proti plisnim, klimatické podminky ad. Dulezity je také kontakt hroznl s vinatskym
nadobim pfi sklizni, pfepravé a zpracovavani. Toto miize vyznamné ovlivnit konecné za-

stoupeni kvasinek na za¢atku kvaseni. [12]

Za kvaseni jsou zodpovédné kvasinky, v pfipadé alkoholového kvaseni jsou to zejména kva-
sinky rodu Saccharomyces. Tyto kvasinky se vét§inou nachazeji na vné&j$im povrchu slupek
bobuli. Zde se rozmnoZuji na mistech, ve kterych maji ptistup ke stave (trhlinky, jizvy, pre-
chod mezi stopkou a bobuli). Na jedné bobuli je ptiblizné¢ 8 milion bungk, na prasklé bobuli
az 40x vice. Dale se mohou kvasinky dostat na bobule z desté, kdy se kapky vody odrazeji

od infikované pidy ve vinici na nizko visici bobule. Zde mize byt az 5x vice kvasinek, nez
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na vysSich mistech od zemé. Mnoho kvasinek se vyskytuje také na lisu, zde mize narust
pocet bungk pii vystupu z lisu az 100x. [9]

V podminkach, které pievladaji pti vyrob¢ vina, se kvasinky mnozi pu¢enim (Obr. 1). Puce-
ni se muze opakovat az 35x, ale na povrchu kvasinky zistava jizva, ktera s kazdym dalSim

pucenim snizuje intenzitu latkové vymény. [9]

vaze pucens

s

Vene 900 %
G’fsk i)

Faze ristv

Obr. 1 — Zivotni cyklus bungk Saccharomyces cerevisiae [9]
Z ptirozeného prostiedi vinné révy je do kvaseni zapojeno jen asi 1 - 3% pozadovanych
kvasinek (Tab. 1) Jedna se asi o 16 kmeni kvasinek, z nichz pouze 5 kmenii mize most

zcela prokvasit. Podle kvasného vykonu rozliSujeme kvasinky:

e Velmi dobfe kvasici: Tyto vytvareji mnoho alkoholu a také mnoho pozitiv-
nich vedlejSich produktli. Byvaji oznacovany jako uslechtilé vinné kvasinky

druhu Saccharomyces cerevisiae.

e Slab¢ kvasici: Pfirozené kvasinky oznacované také jako divoké kvasinky. Na
pocatku kvaseni jsou zastoupeny az 1000x vice nez Saccharomyces cerevi-

siae, zahajuji kvaSeni. Hlavnimi zastupci jsou Candida, Kloeckera. Snasenli-
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vost téchto kvasinek je jen asi do 3 - 4 obj. % alkoholu, nad tuto hodnotu

prebiraji kvaseni druhy Saccharomyces.

e Kiisotvorné kvasinky: Vyzaduji pristup vzduchu. Tyto kvasinky vinu skodji,

mnozi se na hladin€ vina s nizkym obsahem alkoholu (cca 11 obj. %).
e Sporadicky se vyskytujici kvasinky: Nemaji prakticky vyznam. [9]

Tab. 1 - Ptirozeny obsah kvasinek v mostu béhem kvaseni [9], [12], [20]

POCATEK KVASENI HLAVNi KVASENI ZAVERECNE DOKVASENI
. . Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae,
Kloeckera apiculata o o
subsp. cerevisiae subsp. cerevisiae
Metschnikowia pulcherrima* Saccharomyce*s cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae,
subsp. uvarum subsp. bayanus

Saccharomyces cerevisiae,

Candida stellata
subsp. bayanus

Kloeckera corticis Saccharomyces chevalieri
Candida krusei Torulaspora delbrueckii
Candida vini Zygosacch. florentinus
Hansenula anomala Zygosacch. rouxii
Hansenula subpelliculosa Kluyveromyces thermotole-
rans
Pichia mermentans
Pichia membranaefaciens * nej¢astéjsi druhy kvasinek

Pro zahdjeni kvaseni je potfeba asi 10 milioni bun¢k/ml mostu. K dosahnuti potiebného
mnozstvi kvasinek lze dojit cestou spontanniho kvaseni ¢i kvasenim pomoci ¢istych kultur

kvasinek. [9]

Charakteristikou spontanniho kvaSeni je vyssi obsah glycerolu, vice vysSich alkohold, vice
tékavych kyselin, vyssi potieba oxidu sifi¢itého pfii sifeni. Po spontannim kvaSeni také casto

zustava zbytkovy cukr. [9]

Pridanim selektovanych Cistych kultur kvasinek je od zac¢atku kvaSeni dosaZzeno dostatecné-
ho mnoZstvi bungk. Tim se zabrani vzniku kvaseni nezadoucim smérem. [9] Cisté kultury
kvasinek je mozno koupit jako suspenzi nebo jako aktivni suché vinné kvasinky. [11] Suse-

né kvasinky se ponechaji 10 - 15 min nabobtnat ve smési mostu a vina o teploté¢ do 35°C.
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Po vytvofeni pény se tato smes nalije do mostu, jehoz teplota se udrzuje okolo 19°C. [3],
[9], [11] Zakvas je provadén v objemu 1 - 5% mostu. Pridanim cistych kultur kvasinek je
potlac¢ena ¢innost skodlivé mikroflory a je zajisténo dukladné a rychlé prokvaseni. Selekto-
vané kvasinky maji také nizsi produkci nezadoucich latek. [11] Vhodny je pfidavek téchto
kvasinek v pfipad¢ pasterizovaného mostu, mostu o vysoké cukernatosti, mostu z nahnilych
hroznti, také v ptipadé problému s kvasenim, vyskytu toxinti, opétovného prekvaseni a dru-

hotného kvaseni ¢i velmi nizkych teplot. [9]

Nejjednodussi reakci alkoholového kvaseni je pfeména sacharidu (glukézy) na etanol a oxid

uhli¢ity za uvolnéni tepelné energie (Rovnice 4). [4], [12]
C.H,,0, > 2CH,CH,OH +2CO, 4

Etanol se podili na chuti vina, na mikroorganizmy pusobi toxicky a vyssi hladina etanolu
vino konzervuje. Po strance senzorické vSak nad 13 obj. % ptsobi v ustech pro vino nepfi-
rozené senzorické viemy. Cast etanolu se bdhem zpracovani odpafuje a ¢ast se méni na bu-
ketni latky. Vedlejsimi produkty kvaSeni jsou glycerol, kyselina mlé¢na, kyselina oCtova a

vyssi alkoholy. [11]

Alkoholovému kvaSeni predchazi glykolyza, kdy dochazi k pfeméné gluk6zy na dvé mole-

kuly pyruvatu (Obr. 2). [15]
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Obr. 2 — Schéma glykolyzy [13], [14]
Pti glykolyze je spotfebovavano NAD" na NADH, toho je vSak v bufice omezené mnozstvi
a proto musi dojit k recyklaci NAD". Pii piisunu kysliku se NADH predava mitochondrifm
na reoxidaci, avsak pokud neni dostatek kysliku (anaerobni podminky), je NAD" dopliiova-

na redukci pyruvatu, ktera je pokracovanim glykolytické drahy. Redukci pyruvatu dochazi
ke vzniku acetaldehydu, nasledné vznika etanol (Obr. 3). [15]


http://cs.wikipedia.org/wiki/Glykol%C3%BDza
http://cs.wikipedia.org/wiki/NAD%2B
http://cs.wikipedia.org/wiki/NADH
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kysl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Mitochondrie
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Reoxidace&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kysl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Anaerobn%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Redukce_%28chemie%29
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pyruv%C3%A1t
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Obr. 3 — Vznik etanolu z pyruvatu [13] [15]

Vznik riznych alkoholi probiha na konci samotné fermentace. [12]
Nyni budou popsany faktory ovlivitujici alkoholové kvaseni.

Teplota je dulezitym faktorem, ktery ovlivituje alkoholové kvaseni. Optimalni teplota pro
mnozeni bunék je okolo 25°C. [9] Aby kvaSeni probihalo kolem této teplotni hodnoty, je
tteba most dovést ke startovaci teploté 15 - 19°C. Teplota kvasiciho materialu by pak méla
byt 20 - 22°C, v zadném piipadé nad 25°C. [16] Dilezitym faktorem je také objem nadoby.
Cim je objem nadoby, ve které probihd kvaseni, vyssi, tim intenzivngji se most béhem kva-
Seni ohfiva a tim niz§i miiZe byt zvolena vychozi teplota kvaseni. Cim vice je most pii kva-
Seni teply, tim vice se ztrati aromatickych latek a alkoholu, naproti tomu je zde vyssi prav-
dépodobnost, ze kvasinky most prokvasi beze zbytku. Pii velmi vysokych teplotach (35-
40°C) muze dojit k aplnému pieruseni kvaseni, tento jev je nazyvan ,uvareni“. [9], [16]
Kvasinky jsou teplym alkoholem inaktivovany a kvaseni mostu je zastaveno. Jelikoz bakte-
rie mlé¢ného a octového kvaseni snesou vyssi teploty nez bakterie alkoholového kvaseni,
stoupa sklon k chybnému vyvoji kvaseni a tvorba kyseliny octové se v této situaci muize
siln€ zvysit. Vysoké teploty také vedou ke ztraté aroma a alkoholu a také k tomu,
Ze V mostu zlstavaji zbytky cukru. Vznika tak prazdna a slaba vina. OSetfit uvarené mosty
je mozné rychlym sto¢enim a nao¢kovanim Eistych kultur kvasinek. [16] Pfi nizkych teplo-
tach okolo 12 - 15°C je naopak kvaseni nazyvano ,,studenou fermentaci*. K tomuto je vSak

potieba specialnich kvasinek k tomu uréenych. [9]

Dalsim faktorem je cukernatost mostu. Mosty o nizké cukernatosti kvasi bez problémd.
Vysoké obsahy cukrt prokvaseji v disledku vysokého osmotického tlaku Spatn€é. Most pak

odnima z bun¢k kvasinek vodu, a tim se snizuje intenzita jejich mnozeni. [9]
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Obsah alkoholu je dalsim faktorem. Siln¢ kvasici kvasinky rodu Saccharomyces jsou velmi
tolerantni vi¢i alkoholu, jejich moznosti prokvaseni konci pfi 15 — 16 obj. % etanolu. Pii
vysokém obsahu alkoholu provadéji zavérecné dokvaseni nejcastéji Saccharomyces cerevi-

siae varieta bayanus, které maji vyssi rezistenci vii¢i alkoholu nez vétsSina ostatnich kment

S. cerevisiae. [9]

Poslednim zminovanym faktorem je obsah kald. Kalové ¢astice podporuji uvoliiovani oxidu
uhli¢itého CO,, coz vede k vyraznému promiseni a k dalsi stimulaci prudkého kvaseni. Ma-li
byt kvaSeni klidné a tizené, mély by byt kaly z moStu odstranény. Po odkaleni totiz kvasi
most pomaleji a rovnoméerngji a neohiiva se tak moc. Ziskava se tim 1 vice alkoholu a vyssi

aroma. [9]

kvasinek a jejich dostatecny pocet. Kvaseni miizeme urychlit t€émito zptsoby:

e Provzdusnéni: Podporuje mnozeni kvasinek a jejich ¢innost. Pouziva se vSak jen
Vv pfipad€ zdravych hrozn.

vvvvvv

startu kvaseni by se méla pohybovat kolem 18°C.
e Piidavek Cistych kultur kvasinek

e Prostfedky podporujici kvaSeni: Napt. hydrogenfosforeCnan diamonny nebo siran
amonny, sifi¢itan amonny nebo disifi¢itan amonny, vitamin B ve form¢ thiaminchlo-

rid hydrochloridu.
V piipadé pomalého nastupu kvaseni vznika nebezpeci odbouravani kyselin. [9]
Opatieni zabranujici mnoZeni kvasinek, tedy zpomaleni kvaSeni:
e nizka teplota
e ostré odkaleni mostu
e pusobeni oxidu uhli¢itého [9]

Mize také dojit k opétovnému rozkvaseni. PfedCasné zastaveni kvaseni mize mit fyzikani,
chemické nebo 1 mikrobiologické diivody. Nejcastéj$sim ditvodem je nizka teplota. Jestlize

ani po zvyseni teploty ohfivatem mostu nedojde k rozkvaseni, musi se mladé vino nejdiive
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stocCit z kvasnic, poté je tieba vytvotit vhodnou startovaci teplotu a dodat maximalni moz-

nou davku ¢isté kultury kvasinek. [9]

Béhem kvaSeni muze dochazet k nékolika vadam. Pii kvaSeni mohou nastat potize
v dasledku nedostatku dusiku. Obsahuje-li vino velmi malo dusiku, je v takovém mostu
rozmnozovani kvasinek omezené, jelikoz kvasinky potifebuji pro kvaseni minimalné
1000 mg/l aminokyselin nebo 150 mg/1 volnych aminokyselin. Zpomalené kvaseni muze byt
a enzymy jsou ve sveé ¢innosti utlumeny. S klesajicim pH podil aktivni kyseliny sificité jesteé
roste. Dal§i moznou pti¢inou zpomaleni kvaseni v disledku utlumeni kvasinek mohou byt
rezidua prostfedkt na ochranu rostlin. Prevenci je zde dodrZeni karenéni doby posttikového
prostfedku. Také odkalenim moStu se odstrani spolu s kalem nejvétsi ¢ast téchto prostied-

ka, které ulp€ly na slupkach. [16]

1.9 Zavérecné upravy vina

Po dokvaSeni vina dochazi béhem 4 - 8 tydnt k jeho samovolnému cisténi pii teploté
cca 12°C. Béhem samocisténi se na dn¢ nadob usazuji srazeniny, mikroorganizmy, krystaly
soli apod. Samocisténi vina je mozno urychlit staCenim, sifenim, odstfed’ovanim, filtraci
a ¢ifenim. Stacenim (pfetac¢enim mladého vina z kvasnic) je vino oddéleno pravé od téchto
kald. Tento proces je také nazyvan skolenim vina. Béhem zrani vina je staceni provadéno
n€kolikrat. Pfi prvnim staceni, kdy kal zaujima z celého objemu nadoby piiblizné 5%, je

mozno vino soucasné filtrovat pomoci filtru nebo odsttedivky. [3], [11]

V piipadé nedostateéného biologického odbouravani kyselin je mozno vino jesté odkyselo-

vat. Toto je provadéno stejnymi prostiedky jako odkyselovani mostu. [3]

1.10 Zrani vina

Zrani vina je vytvareni mladého vina od ukonceni kvasného procesu. Jsou zvyraznény chut’ i
vuné typické dané odrud¢, zvyraziuje se barva. [3]

Vino dozrava jak ve zracich nadobach, tak i v lahvich po nalahvovani. Lahve s vinem by
mély byt ulozeny pii teploté okolo 12°C. [3]

Fyzikalni a chemickd pozadavky na jakost vina jsou pfilozeny v Pfiloze P |. Mozné vady

vina jsou pfiloZeny v Ptiloze P II.
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2 SLOZENI MOSTU

Voda je hlavni slozkou mostu a rozpoustédlem pro vSechny ostatni latky. Pti piezravani se

muze obsah vody podstatné snizovat v disledku vyparu. [9]

Sacharidy jsou nejdulezitéjsi slozkou mostu. [11] Vznikaji pfedevsim v listech, v malé miie
pak v zelenych bobulich fotosyntézou. Dostate¢né velka a zdrava listova plocha je zakladem
pro kvalitni cukernatost hroznti. [1] Pfimo zkvasitelné jsou monosacharidy, nejvice jsou
zastoupeny glukoza (Obr. 4) a fruktéza (Obr. 5), které vznikaji enzymatickym Stépenim
sacharozy. [1], [11] Zastoupeni téchto sacharidui se s prib&hem kvaseni méni. V hroznu
prevlada gluk6za, béhem zrani se pomér mezi glukdzou a fruktdézou vyrovnava. Pti prezra-
vani opét zacina prevladat glukoza. Ve velmi malém mnozstvi se zde nachazi i rafindza,

maltdza, galaktdza, arabindza a xyloza, které jsou kvasinkami také vyuzitelné. [11]

HO —CH2
0
OH
T
oH H
HO H
H OH

Obr. 4 — B-D-glukopyranoza [39]

HOH,C ., OH

H HO
H CH20H
OH H

Obr. 5 — B-D-fruktofuranoza [39]
Dalsi vyznamnou slozkou jsou organické kyseliny a jejich soli. Jejich obsah v mostu je pfi-
hydrogenvinan draselny (vinny kamen) — Obr. 7. [11] Kyselina vinna je nejsilngjsi kyselinou
Vv hroznech. Je zodpoveédna za kyselou chut’ v hrozné i ve ving. Je také stabiln€jsi nez kyseli-

na jable¢na a jeji obsah v hroznech se méni jen velmi malo. [1]
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Obr. 7 — Hydrogenvinan draselny (vinny kamen) [11]

Hydrogenvinan draselny vznika ve viné reakci siln¢ disociované kyseliny vinné s draslikem,
vyrob¢ vina jako konzervant. Hydrogenvinan draselny je pomérné malo rozpustny v mostu,
zpusobuje krystalicky zakal ve formé jemného sedimentu. Tento sediment nema vliv na kva-
litu vina v chuti nebo ve vini, ale plisobi negativné na esteticky dojem z vina. Rozpustnost
vinného kamene ve viné je zavisla na obsahu alkoholu, iontti K*, kyseliny vinné a na teploté
vina. [16], [17] Pfi nizsi teploté se rozpustnost snizuje. Pfidavkem 2 g/l kyseliny vinné se

rozpustnost vinného kamene zvysi 3x. [11], [16]

Dalsi kyselinou obsaZenou v mostu je kyselina jable¢nd. Kyselina jable¢na i vinna zastupuji
70 - 90% vSech organickych kyselin v bobulich vinné révy. Kyselina jable¢nd poskytuje
hrozntim a vinu ,,zelenou chut* s ostrymi, hrubymi a nezralymi tony. U modrych odrid je
z pohledu chut'ovych vlastnosti vina zadouci jeji nizsi obsah. Koncentrace a slozeni kyseliny
V bobulich zavisi na odridé a pribéhu pocasi béhem roku. Zména obsahu kyselin

v hroznech je zptisobena hlavné snizovanim obsahu kyseliny jablecné, ktery se od zamekani


http://cs.wikipedia.org/wiki/Krystal
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bobuli snizuje vlivem oslunéni hrozni a tim i zvySenim teploty bobuli. Obsah kyseliny
jable¢né je proto mozné ovliviiovat vhodnym odlisténim hrozntl. [1] K odbouravani kyseliny
jable¢né dochazi pfi dokvaseni vina. [11] Jedna se o jable¢nomlécéné kvaseni. [1] Jable¢no-
mlécné (malolaktické) kvaSeni nejcastéji probiha po alkoholovém kvaseni, ale mize k nému
dojit 1 souc¢asné s nim. Podstatou ucinku jablecnomlééného kvaseni je snizeni kyselosti vina
pusobenim bakterii mlééného kvaseni. Jednd se o biochemicky proces, kdy je kyselina
jable¢na dekarboxylovana na kyselinu mlé¢nou a oxid uhli¢ity. [11], [18] Optimalni teplota
biologického odbouravani kyseliny jablecné je 18 - 25°C, pod 10°C je zcela zastaveno. [11]
U vétsiny vin, hlavné u vice kyselych vin, je tento jev zadouci. Produkce kyselejSich vin je
zaznamenavana vétSinou v chladnéjSich vinatskych oblastech. [18], [19] Disledkem ¢innosti
bakterii mlééného kvaSeni jsou také katabolizovany sacharidy za tvorby kyseliny mlé¢né a
octové, kyselina citronova je pieménéna na kyselinu octovou a karbonylové slouceniny,
zejména na diacetyl. [20] Dusledkem malolaktického kvaseni se zlepSuje kvalita vina, orga-
noleptické vlastnosti a mikrobiologicka stabilita vina pied jeho plnénim do 1ahvi. Jable¢no-

mlééné kvaseni je pievazné fizeno druhem Oenococcus oeni. [18]

Z dal$ich kyselin obsahuje most mensi mnozstvi zminéné kyseliny citronové, v nepatrném
mnozstvi je zde obsazena i kyselina jantarova, fumarova, glykolova a octova. [11] Kyseliny
ovliviiuji hlavné organoleptické vlastnosti vyrobeného vina, ale zaroven slouZi i jako kon-

zervacni Cinidlo. [1]

Dusikaté latky v mostu jsou zastoupeny aminokyselinami, peptidy a bilkovinami. Tyto latky
jsou dtlezité ziviny pro kvasinky a jiné mikroorganizmy, jsou téz vyznamné pro tvorbu bu-
ketnich latek. Vytvareji plnost vina. V Sumivych vinech vazou oxid uhli¢ity. V zacatku kva-
Seni se dusikaté latky spotiebuji hlavné na tvorbu kvasni¢ni biomasy, po odumieni kvasinek

se op&t uvoliuji. [11]

V mostu jsou také zastoupeny fenoly, konkrétné ttisloviny, barviva flavony a antokyany.
U modrych odriid jsou antokyany obsazeny hlavn€ ve slupce. Ze slupky jsou vyluhovany po
odumfieni bun€k zahtatim nebo alkoholem pii nakvaseni do mostu. V Cerveném mostu je

vice tfislovin nez v bilém. Zde jsou dulezité pro chutové vlastnosti. [11]

Z vina ptechazi do mostu také pektiny. [11] Jsou to slizovité polymery sacharidd, které se
podili na stavbé rostlinnych pletiv. Béhem zrani hroznii se zvySuje jejich rozpustnost

ve vode¢, do vinného mostu se ze zralych hroznti dostavaji béhem drceni a lisovani. [19]
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Pektiny ptisobi na plnost vina, ale pii kvaseni se rozkladaji na metanol, a vice pektinovych

latek pasobi nepfiznivé na ¢isténi vina. [11]

Také aromatické latky jsou obsazeny hlavné ve slupce. Chemicky se jedna o tékavé latky,
jako jsou alkoholy a jejich estery, aldehydy a aromatické a heterocyklické slouceniny. Tvor-
ba a slozeni aromatickych latek jsou zavislé na odriid¢ vina ¢i stavu hrozni. Hrozny posti-
zené hnilobou ¢i zivo¢isSnymi Skidci obsahuji méné aromatickych latek. V hroznu jsou obsa-
Zeny primarni aromatické latky, béhem kvaSeni a zrani vina jsou vytvareny sekundarni aro-

matické latky. [11]

Mineralni latky jsou do révy a poté do mostu dopraveny z pudy, jsou soucasti popelovin,
kterych je 2 — 8 g/l. Jsou zde zastoupeny uhli¢itany, sirany, fosfore¢nany, chloridy draselné,
hotfeCnaté, vapenaté a sodné. Dalsi anionty a kationty jsou obsazeny pouze v nepatrném
mnozstvi. [11] Mineralni latky se podileji predevsim na tvorbé chutovych vlastnosti a ex-
traktu vina. Na obsah mineralnich latek v hroznech a ve viné ma velky vliv ptda a jeji geo-
logicky ptivod a také pocasi panujici v daném roce. Vyznamny je také vliv vyzivy vinné ré-
vy. Jednou z hlavnich mineralnich latek obsazenych v bobulich vinné révy je draslik.
V pribéhu dozravani se jeho koncentrace zvySuje. Draslik ovliviiuje také obsah kyselin
a hodnotu pH v mostu a vin€. DalSimi obsaZzenymi mineralnimi latkami je vapnik ¢i hoi¢ik.
Vépnik pozitivné ovliviiuje chutové a aromatické vlastnosti vin, hot¢ik naopak mitize
ve vysokych koncentracich zpusobovat nahoiklou chut’ ve ving. [1] Pfi kvaseni a dokvaseni
dochazi k velkému ubytku popelovin, kdy se nekteré soli vykrystalizuji do kali a na stény
nadoby (vinny kamen). [11]

Dalsi vyznamnou slozkou jsou enzymy. Patii hlavné do hydroldz a oxidoreduktaz. Zastou-
peni enzymu je zavislé na zdravotnim stavu hroznti. Pfi zpracovavani jsou rychlym zpraco-
vanim ¢i zasifenim vylu¢ovany z ¢innosti nékteré oxidoreduktazy, které by mohly pii delsim
styku mostu se vzduchem ptisobit hnédnuti. [11]

Z vitamint je v mos$tu zastoupena kyselina askorbova, ktera je vyznamnym redukénim ¢ini-

dlem ve ving, kyselina pantothenova, thiamin, jez je nutny pro ¢innost mikroorganizma ve

ving a ni¢i se pfi sifeni, dale pak biotin, kolamin, flavonoidy a kyselina listova. [11]

Most obsahuje také oleje, které se do né€j dostavaji neSetrnym zpracovavanim. Ve veétSim

mnozstvi poskozuji kvalitu vina. [11]
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Nékteré z vyse jmenovanych slozek jsou spotfebovavany metabolismem kvasinek. Bez pro-

dukce téchto latek by mélo vino slabé organoleptické vlastnosti. [12]
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3 CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH VIN

V praktické ¢asti této bakalarské prace je pouzivana odriida Modry Portugal, a proto ji bu-

de vénovana tato kapitola.

3.1 Modry Portugal

Jedna se o starou mostovou odridu révy vinné (lat. Vitis vinifera), jez je uréena k vyrobé

¢ervenych a rizovych vin. [21]

Puvod této odrtudy je nejednoznacny. V roce 1772 mél byt Modry Portugal (déle jen ,,MP*)
pfevezen rakouskym velvyslancem hrabétem Fries z portugalského mésta Porto do Rakous-
ka a dale do Némecka. Naproti tomu, v Portugalsku neni MP viibec péstovan a portugalsti
ampelografové neuznavaji ptibuznost MP k zadné zde péstované odridé. MP je dodnes
rozsifen takika v celém Podunaji, proto se piedpoklada, Zze pochazi odtud, pravdépodobné
tedy z Rakouska. Krom¢ Rakouska a Neémecka je MP péstovan také ve Francii,
v Mad’arsku, Rumunsku a také na Slovensku, nejblize v okoli Skalice. U nas byl kdysi MP
nejrozsitenéj$i modrou odridou hlavné pro svou vysokou plodnost. Na Moravé je tato od-
ruda péstovana v okoli Kyjova, Uherského Hradisté, Hustopeci a Hodonina, v Podluzi, dale
v obcich Kobyli, Cejkovice, Velké Pavlovice. Ve Statni odriidové knize Ceské republiky je
MP zapsan od roku 1941. [19], [22], [43], [44]

Réva vinna stfedné rané odriidy MP je dfevitd pnouci lidna dortstajici az nékolika metru.
Kmen tloustky az né€kolik centimetrii je pokryt svétlou borkou (odumiela, povrchova vrstva
kmene, asto nespravné oznatovana jako kira), ktera se loupe v pruzich. Uponky révy
umoziuji této rostliné pnout se po pevnych predmétech. Rust je stfedné bujny az bujny.
Jednoleté révi je silné, Fidké. List je sttedné velky az velky. Plodem je stiedné velka az velka
(15 mm, 1,1 g) kulata bobule jednotné barvy a velikosti, ktera je tmavomodra az modrocer-
na, slupka je tenka az stiedné silnd, duznina je bez zbarveni, sladké, neutralni chuti. Semeno
je velké, vejcovité. Hrozen je stiedné velky az velky (160 mm, 151 - 192 g), s kratkou az
stiedné¢ dlouhou stopkou. [22] Vino z révy MP je zbarveno rubinové, v mladi je pifjemné

vuné s mirnou tiislovitou chuti. Stafim toto vino neziskava na jakosti. [19], [23]

MP se dafi na stfednim i vysokém vedeni révy, mimoiadné vhodné je jeho péstovani

na pergole. Plodnost je vyborna, vynosy jsou pravidelné a vysoké, 10 - 14 t/ha pfi cukerna-
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tosti 16 - 21°NM a obsahu kyselin 7 - 11 g/l. Ze sklizni pies 15 t/ha jsou vSak vina tidka,
hrozno je kyselejs$i a ma zpravidla nizsi cukernatost (okolo 16°NM) a slabou barevnost. [22]
MP se dafi také v horsich piidnich podminkach. Vi¢i mraziim je stiedné odolny, malo vSak

odolava houbovym chorobam. [11]

Pifbuznymi odriidami MP jsou Sedy Portugal (pupenova mutace MP) a Bily Portugal (pu-
penova mutace Sedého Portugalu). [22] Synonymem MP je Blauer Portugieser &i Portugie-
ser Blau. [24]

Celkové je vinna réva v Ceské republice péstovana na ploe 18 500 ha, kde modré odriidy
tvoti 1/3 této plochy. MP zastupuje piiblizné 12% celkové produkce Cervenych vin u nas.
[25] Celkovy produkéni potencidl CR je 19 600 ha, z toho osizené plochy je zhruba
18 500 ha. Pramérny vynos se pohybuje kolem 5 tun/ha. [26]

3.2 Klaret

Stava &ervenych nebo modrych hroznil je stejné jako §tava bilych hroznt bezbarva. Jsou-li
tedy Cervené nebo modré hrozny rychle slisovany, ziskame most bezbarvy nebo jen lehce
narizov€ly. VykvaSenim takového moStu vznika takzvany klaret. [19] Dle vyhlasky
¢. 323/2004 Sb. Ize tedy pouzit oznaceni ,klaret* pro bilé vino vyrobené z modrych vinnych

hroznt bez nakvaseni. [27], [28]

Klaret lze ziskat jen za predpokladu, nezlstane-li most ve styku s rozdrcenymi modrymi
nebo Cervenymi hrozny. Jejich barvivo ulozené pod slupkou by totiz vyluhovanim nebo mir-

nym nakvaSenim pieslo znatelné do mostu. [19]

Chemické sloZeni klaretu odpovida bilému vinu. Odriidam, ze kterych lze vyrabét klaret, se

velmi dafi ve Francii, Italii nebo severni Africe. [19]
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4 AMINOKYSELINY A VYZNAM JEJICH SLEDOVANI

Spolecné s bilkovinami a peptidy tvoii aminokyseliny (dale jen ,,AMK®) hlavni sou¢asti du-
sikatych latek mostii a vin. Jsou také nejstudovangjsimi a nejlépe prozkoumanymi dusikaty-
mi slozkami ve vin€. SlouZzi jako nutrienty pro kvasinky v alkoholovém kvaseni a mohou byt
také metabolizovany bakteriemi mlécného kvaseni zodpovédnymi za malolaktické kvaSeni.
Koncentrace a skladba aminokyselin ve viné a mostu mize ovliviiovat aromatické slozeni
vina. V nékterych ptipadech mohou nékteré AMK vytvofit ve vin€ vysoky obsah nezadou-

cich sloucenin, jako jsou napft. biogenni aminy. [12]

Koncentrace AMK v mosté je zavisla na mnoha faktorech, jako je odrtida a geograficky
ptvod révy vinné, hnojeni révy vinné, stupen zralosti hroznli nebo ro¢nik sklizné a klimatic-

ké podminky. [29]

Volné aminokyselin (dale jen ,,FAA®) pfitomné ve vin¢ mohou byt rizného ptivodu, jednak
vzniklé hydrolyzou ptfitomnych proteini a peptidil, tak 1 vyprodukovany né€kterymi mikro-
organizmy. AMK nachazejici se v hroznech mohou byt ¢aste¢né nebo zcela metabolizovany
kvasinkami béhem kvaSeni. FAA mohou byt uvoliovany kvasinkami na konci fermentace

nebo proteolytickymi procesy béhem autolyzy kvasinek. [12]

Na zacatku fermentace mohou kvasinky vyuzivat pro sviij rast dusik z amonnych soli. Po
ném nasleduje vyuziti dusiku z FAA (bylo zjisténo, Ze mezi AMK, které piedstavuji nejlepsi
zdroj dusiku pro kvasinky, jsou glutamova kyselina, glutamin, asparagova kyselina, aspara-
gin, treonin, histidin, alanin, tyrosin a arginin). Sou¢asné kvasinky rozkladaji enzymatickymi
procesy bilkoviny na peptidy a AMK, dokud fermentace neskonci. Autolyza kvasinek a

uvolnovani AMK také piispivaji ke zvySené koncentraci FAA po ukonceni kvaseni. [12]

V hroznovém mostu je obsazeno 20 FAA. Tyto ptedstavuji v pruméru 28 - 39% celkového
dusiku, zbytek mohou tvofit vazané AMK, peptidy a bilkoviny. Tyto hodnoty zalezi na tom,
zda se jedna o odriidy bil¢ nebo Cervené. Béhem zrani hroznd se obsah AMK zvySuje a
vV mostu mize dosahnout az 90% celkového dusiku. Pti sklizni hroznli pfedstavuji AMK asi

70% organického dusiku, 3% ptedstavuji bilkoviny a 2% peptidy. [12]
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5 BIOGENNI AMINY A VYZNAM JEJICH SLEDOVANI

Biogenni aminy (dale jen ,,BA®) jsou nizkomolekularni latky odvozené od aromatickych
aminokyselin nebo aminokyselin s kladnym nabojem. VSechny z nich maji minimalné jeden
nebo i vice kladnych naboji a hydrofobni strukturu. Chemickou strukturou mohou byt BA
alifatické (putrescin, kadaverin, spermin, spermidin), aromatické (tyramin, fenyletylamin)
nebo heterocyklické (histamin, tryptamin). Nékteré z téchto BA jsou znazornény na Obr. 8.
[12]

BA vznikaji jako produkty bézné metabolické Cinnosti rostlin, zvitat i mikroorganizmi, bé-
hem fermentativnich procesi (alkoholové i jable¢no-mlécné kvaseni), a také vlivem starnuti
a skladovani. [12], [30], [31] Vznikaji z aminokyselin pisobenim dekarboxylaz. Dekarboxy-
lace je dé¢&j, kdy je odstépena karboxylova skupina aminokyseliny. Enzym dekarboxylaza
odstépi oxid uhli¢ity a vznika bazicky amin. V potravinach a jejich surovinach vznikaji BA
nejcastéji dekarboxylaci aminokyselin plisobenim bakteridlnich dekarboxylaénich enzymd.
[30], [31] Dale se mohou tvofit transaminaci aldehydd a ketond. [16], [30], [31] BA jsou

Vv prostiedi vina tvofeny hlavné rody Oenococcus nebo Lactobacillus. [16]

BA se piirozen¢ vyskytuji v nizkych koncentracich (mg/l, mg/kg) v riznych potravinach,
jako napf. syru, rybach, kysaném zeli, syrovych salamech, pomeranéich, malinach, avokadu,

rajCatech a Spenatu. [32]
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Obr. 8 — Alifatické BA putrescin a kadaverin, a aromaticky BA tyramin [12]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

Béhem celého procesu vyroby vina vznikaji BA z aminokyselin (Tab. 2), resp. se mtze ob-
sah jiz pritomnych BA zvysit. [16] Nasledkem prokvaseni Cistymi kulturami kvasinek ve
srovnani se spontannim kvasenim se mize obsah BA naopak velmi snizit. [33] Nékteré BA
(putrescin, tryptamin a kadaverin) se mohou piirozené vyskytovat jiz v hroznu. [16], [29],
[34] Bylo také zjisténi, ze ¢im vyssi je obsah AMK, tim vyssi bude také obsah vzniklych BA.
[29]

Tab. 2 — Aminokyseliny jako prekurzory biogennich aminti [29]

AMK BA
histidin histamin
tyrosin tyramin
fenylalanin fenyletylamin
ornitin putrescin, spermin, spermidin
arginin agmatin, putrescin
lysin kadaverin
tryptofan tryptamin, serotonin

V Zivych bunkach plni BA dilezité metabolické funkce. Polyaminy (spermin, spermidin,
putrescin a kadaverin) podporuji rast a déleni bun¢k, replikaci DNA nebo diferenciaci bu-
n¢k. Dalsi BA, jako jsou napf. histamin a tyramin, jsou dilezité pro kontrolu funkci nervo-
vého systému a krevniho tlaku. [16], [29], [34]

Normaln€ neni odbourdvani mensich davek BA z téla pomoci enzymii monoaminoxidazy
a diaminoxidazy problémem. Dal§im zpracovavanim zeméd¢€lskych primarnich produktt
(hrozny, ale také mléko ad.) vSak mize vzniknout jejich vy$si obsah. U citlivéjsich jedincti
pak mizZe v t€le zpusobit nesnasenlivost téchto BA. [12], [16] Konkrétné u konzumace vina
vede k bolestem hlavy, zavratim a nevolnosti, jinak také k nuceni ke kasli, zvraceni, prajmu,
o¢nimu tlaku, dusnosti ad. Pokud je odbouravani BA tlumeno inhibitory, jako jsou urcité
latky v nékterych lécich, miize byt odstrafiovani z téla problematické. Ucinek alkoholu vliv
BA zvySuje (tzv. synergicky uc¢inek), protoze etanol a produkt jeho odbouravani acetalde-
hyd mohou tlumit piisobeni aminooxidaz, a tak setrvava amin v téle déle. [16], [29], [34]
Zamezit zvySenému obsahu biogennich aminil ve viné se d4 pouzitim zdravych hroznd, ¢is-
tym, kontrolovanym a rychlym prokvaSenim, a dodrZzenim fadné hygieny v provozu a ve
sklepé. [16]

Existuji také studie, které ukazuji, Ze se BA mohou z¢asti odstranit ¢iticimi prostiedky. Nej-

lepsi G€inek omezujici histamin vykazuje bentonit, pfiCemz efekt zavisi jak na aplikované
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koncentraci, tak na koncentraci histaminu ve viné. Histamin se da odstranit 1 aktivnim uhlim,

vzhledem K silnému ovlivnéni aroma se ale doporucuje spiSe bentonit. [16]

Vyzkumy prokazaly, ze Cervend vina obsahuji vétsi mnozstvi BA nez bild vina, coz mize
byt vysvétleno lisovanim se slupkami ¢erveného mostu. To vede k extrakei vys§tho mnoz-
stvi zivin a mikroorganizmti. Hodnoty obsahu biogennich amind v ¢erveném vin¢ vykazuji
znatné rozpéti. Zalezi na tom, zda jsou hrozny zdravé (cca do 10 mg/l) ¢i nahnilé (desit-
Ky mg/l). Skuteéné piitomna koncentrace biogennich aminti ve vin¢ vSak zavisi hlavné na
piirozeném obsahu v bobulich a na podminkdch béhem vyroby vina (zvlasté hygiena

a hodnota pH). [16]
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem teoretické Casti této prace bylo charakterizovat zpracovavané odridy vin a jejich vy-
robu, a slozeni a Gpravy mostu. Dale byl popsan proces alkoholového kvaseni a charakteri-
zovany aminokyseliny a biogenni aminy vyskytujici se ve viné. V praktické ¢asti prace byl
zalozen experiment, ve Kterém byla ze stejné Sarze hroznl provadéna vyroba ¢erveného vina
i klaretu. Dale byl v pribéhu vyroby vina stanoven obsah biogennich amint a celkovy obsah

aminokyselin a obsah volnych aminokyselin.
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7 METODIKA PRACE

7.1 Rozdéleni vzorka

Pro tuto bakalaiskou praci byla zpracovavana odrida Modry Portugal a klaret ze stejné
odridy, oboji ve dvou po sobé nasledujicich ro¢nicich sklizn¢ (podzim 2011 a podzim

2012). Sbér hroznt byl provadén v obou roc¢nicich ve stejné vinaiské oblasti.

Ze sklizn¢ ro¢niku 2011 byly k dispozici dva vzorky, a to jiz vycitené ¢ervené vino odrady
MP a vyc¢iteny Klaret stejného ptivodu. Finalni faze ¢ifeni prob&hla u obou druht vin ptibliz-
n¢ V listopadu 2011. Pro ucely této bakalaiské prace byly vzorky odebrany az v dubnu
2012.

Ze sklizn€ ro¢niku 2012 byly béhem cel¢ vyroby vina ve sklepé odebirany vzorky jak uréené
pro vyrobu ¢erveného vina odrady MP, tak vzorky ze stejné odrady urc¢ené pro vyrobu kla-
retu. Pro vyrobu Cerveného vina byl cely objem sklizn¢ pied zakvaSenim zaockovan kvasin-
kami Saccharomyces cerevisiae, subsp. bayanus, distributor BS Vinaiské potieby s.r.o.
(Zizkovska 1230, Velké Bilovice, CZ) — Obr. 9.

N — -_— ——
e e e —em— . . 4.
T —

=~
KVASINKY 2.
UNIVERZALNI ¥

»

b MAO0RE OONUDY

Obr. 9 — Pouzité kvasinky Saccharomyces cerevisiae, subsp. bayanus [46]

Pro vyrobu klaretu byla sklizeii rozdélena a jedna polovina byla ponechana spontannimu
kva$eni, druha polovina byla zaockovéana opét kvasinkami rodu Saccharomyces cerevisiae,
subsp. bayanus. Nasledujici schéma (Obr. 10) popisuje odbér vzorki ze sklizné ro¢niku
2012:
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bobule odnidy Modr¢ Portugal

most na vyvrobu klaretu

|

buréik pro vwrobu klaretu buré¢ak pro vvrobu ¢erveného vina

¥ l
nevycifeny klaret nevycifené ¢ervené vino
Y i
vyéifeny klaret vyéifené cervené vino

Obr. 10 — Schéma odbéru vzorku ze sklizné ro¢niku 2012

Odbér bobuli i mostu ze sklizné¢ 2012 probéhl v zaii 2012. Odbér burcaku probehl piiblizné
po 7 dnech od odbéru bobuli a mostu. Nevycitené vino bylo odebrano v fijnu 2012 a vyci-

fené vino v listopadu 2012.

7.2 Stanoveni celkového obsahu aminokyselin

Pro zjisténi celkového obsahu AMK byly vazané AMK ze vzorkl uvolnény kyselou hydro-

lyzou.

Na analytickych vahach byly zvazeny vialky nejdiive prazdné, poté se 7 ml vzorku. Poté
bylo pfidano 8 ml 6 mol/l HCIl. Nasledné byl obsah vialky probubldvan argonem po dobu 30
s, vialky byly uzavieny a umistény do termobloku. Kysela hydrolyza probihala 23 hodin pfi
115°C. Po ukonéeni hydrolyzy byly vialky vytahnuty z termobloku, nechaly se vychladnout
a byly umistény do lednice. Obsah vialky byl kvantitativné pfeveden pomoci 0,1 mol/l HCI
ptes filtra¢ni papir do odpafovaci bafiky a na vakuové odparce byla pfi teploté max. 50°C
odpatena HCl. Odparovani probihalo az do sirupovité konzistence vzorku. Odparek byl
poté rozpustén v n¢kolika ml redestilované vody a znovu odpaten (celkem 3x). Nakonec byl
odparek kvantitativné preveden sodno-citratovym pufrem (pH 2,2) do 25 ml odmérné bai-
ky a poté filtrovan do ependorfek ptes 0,45 um filtr. Uvolnéné AMK byly analyzovany po-
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moci iontové vyménné kapalinové chromatografie na Automatickém analyzatoru aminoky-
selin AAA 400 postkolonovou ninhydrinovou derivatizaci spektrofotometrickou detekci
(440 nm prolin, 570 nm pro ostatni AMK). [35], [36]

Byly pouzity tyto chemikalie:
e HCI, distributor Ing. Petr Lukes
e Kyseliny mravenci, distributor Ing. Petr Luke$
e Peroxid vodiku, distributor Ing. Petr Lukes
Pro piipravu pufru (pH 2,2) byly pouZzity:
e Kyselina citronova, LACHNER
e Chlorid sodny, distributor Ing. Petr Luke$
e Thiodiglykol, ZMBD Chemik s.r.o.
e Azid sodny, ZMBD Chemik s.r.o.
Pro piipravu pufra do AAA 400 byly pouzity tyto chemikalie:
e Kyselina citronova, LACHNER
e (Citronan sodny, LACHNER
e Chlorid sodny, distributor Ing. Petr Lukes
e Hydroxid sodny, PENTA
e Thiodiglykol, ZMBD Chemik s.r.0.
e Azid sodny, ZMBD Chemik s.r.o.
e Kyselina boritd, ZMBD Chemik s.r.0.
Pro piipravu ninhydrinu do AAA 400 byly pouzity tyto chemikalie:
e Ninhydrin, ZMBD Chemik s.r.0.
e Methylcellosolv, ZMBD Chemik s.r.o
e Hydrintantin, ZMBD Chemik s.r.o

e Acetatovy pufr, ZMBD Chemik s.r.o
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Pouzité pristroje pro samotné stanoveni vazanych AMK:

Analytické vahy A&D GH-200 EC,

termoblok EVATERM

olejova lazen

vakuova rota¢ni odparka LABOROTA 4010 DIGITAL
chladnicka GORENJE

Automaticky analyzator aminokyselin AAA 400, Ingot, Praha [35] [36]

7.3 Stanoveni obsahu volnych aminokyselin

Pro stanoveni FAA byl vzorek ziedén v poméru 1:1 s lithno-citratovym pufrem, filtrovan

pies 0,45 pum filtr do ependorfky, a takto byl jiz pfipraven k analyze na AAA 400. [37]

Pro ptipravu pufri ke stanoveni volnych AMK byly pouzity tyto chemikalie:

Kyselina citronova, p.a. LACHNER
Citronan litny, p.a. ZMBD Chemik s.r.o
Chlorid litny, p.a. ZMBD Chemik s.r.o

Hydroxid litny, p.a. ZMBD Chemik s.r.o

Pro ptipravu ninhydrinu byly pouzity tyto chemikalie:

Ninhydrin, pro AAA 400, ZMBD Chemik s.r.o
Methylcellosolv pro AAA 400, ZMBD Chemik s.r.o
Hydrintantin pro AAA 400, ZMBD Chemik s.r.o

Acetatovy pufr pro AAA 400, ZMBD Chemik s.r.o

Pro stanoveni FAA byly pouZity tyto pfistroje:

Analytické vahy A&D GH-200 EC
Laboratorni tfepacka LT2

Odstiedivka EBA 21, Hettich ZENTRIFUGEN, Germany, Tuttlingen
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e Odstredivka MIKRO 200R, MIKRO 200 R, Hettich ZENTRIFUGEN, Germa-
ny, Tuttlingen

e Automaticky analyzator aminokyselin AAA 400, Ingot, Praha [37]

7.4 Stanoveni obsahu biogennich aminu

VétSinu biogennich aminil nelze detekovat piimo. Je proto nutné provést jejich prevedeni na
vhodné derivaty, tedy provést jejich reakci s vhodné zvolenym derivatizacnim ¢inidlem -
latkou, ktera zméni jejich vlastnosti a tim umozni jejich detekci ¢i zvysi citlivost detekce.

[38]

Dansylchlorid (5-N,N*‘-dimethylaminonaftalen-1-sulfonylchlorid) je jedno z nejstarSich
a nejrozsifencjSich derivatizacnich Cinidel. Poskytuje derivaty s aminy 1 nékterymi fenoly
(Obr. 11 — Schéma dansylace). Rychlost dansyla¢ni reakce vzrusta se vzrastajicim pH pro-
stiedi, ale soucasné vzrista rychlost hydrolyzy derivati. Optimalni pH prostfedi se pohybuje
od pH 9,5 do 10,0. [38]

HiC -CH HiC._ _CHs
N
- HCI
—_—
+ R—CH—COOH
NH,
S0.Cl ?02
I‘IJH
R—CH—COOH

Obr. 11 — Schéma dansylace [38]

Derivatizace probiha vyhradné pted kolonou. Vyhodou je jednoduchy derivatiza¢ni krok.
Derivaty jsou stabilni 2 tydny pfi teploté 4°C. [38], [40]

Pti reakci AMK s Dns-Cl reaguje nejdiive aminoskupina. Pfi velkém nadbytku ¢inidla vSak
reakce smétuje ke vzniku smésnych anhydridii, zejména pii vy$Sim pH. Ty se poté rozpadaji
za vzniku oxidu uhelnatého, dansylaminu, aldehydu o jeden uhlik kratsi neZ matetska AMK

a dimethylaminonaftalen-1-sulfonové kyseliny. [38], [40]
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Dansylderivaty jsou zluté krystalické latky rozpustné v organickych rozpoustédlech a pouze

mirn¢ rozpustné ve vod¢. [38]
Pro pfipravu tekutych vzorkl z bobuli bylo odebrano 1 az 2 zrnka. Ptiprava vzorkl pro

HPLC (dansylace) byla provedena takto:

1 ml vzorku byl zfedén v poméru 1:1 0,6 mol/l HCIO,, bylo pfidano 100 pl vnitiniho stan-
dardu (1,7-heptandiamin ¢ = 500 mg/l), 1,5 ml pufru (pH 11) a 2 ml dansylchloridu v aceto-
nu o koncentraci 5 g/l. 20 hod byl takto pfipraveny vzorek tiepan ve tmé, nasledné bylo
ptidano 200 ul prolinu (0,1 g prolinu/l ml H,0), 1 hodinu tfepano, a nakonec pfidany 3 ml
heptanu (3 minuty ru¢niho pfevraceni). Poté byla heptanova vrstva (1 ml) odpipetovana do
vialky, vzorek byl nasledné odpatfen do sucha pod dusikem (60°C). Po odpateni bylo piida-

no 1,5 ml acetonitrilu a tento vzorek byl filtrovan pies mikrofilm 0,22 pum.
Ptiprava pufru (AB):

A 0,5 mol/l NaHCO; (21 g/500 ml)

B 0,5 mol/l Na,CO;3 (13,25 g/250 ml)

e 50 ml A (NaHCO;) + 10 ml B (Na,COs3) — roztokem B upraveno na pH 9,2
e pfidan Cerstvé piipraveny K,CO; 0 koncentraci 0,333 g/ml [2]

Pro stanoveni biogennich amini (HPLC) byly pouzity tyto chemikalie:

Standardy: histamin 97%, 2-fenyletylamin, tyramin 99%, putrescin dihydrochlorid,
kadaverin, spermidin, spermin, tryptamin, 1,7-diaminoheptan — SIGMA - ALDRICH

e Kiyselina chlorista 70 - 72% pro analyzu ACS,ISO,Reag. Ph Eur - MERCK
e Hydrogenuhli¢itan sodny pro analyzu ACS, Reag. Ph Eur - MERCK

e Uhli¢itan sodny bezvody pro analyzu ACS, Reag. Ph Eur - MERCK
e Uhli¢itan draselny pro analyzu ACS, ISO, Reag. Ph Eur - MERCK

e Dansyl chloride BioReagent, suitable for amino acid labeling, powder and chunks,
>99% (HPLC) - SIGMA - ALDRICH

e L-Proline for biochemistry - MERCK


https://www.mecomm.cz/catalog/Search.jsp?cmd=Details&ProdCode=106329&Keyword=106329&Brand=null&Screen=null&hdnMerckRef=null&ParentWindow=null&Criteria=PC&IsCompleteDelivery=null&IsAttestCOA=null&IsUrgent=null&hdnOfferID=null
https://www.mecomm.cz/catalog/Search.jsp?cmd=Details&ProdCode=106395&Keyword=106395&Brand=&Screen=null&hdnMerckRef=null&ParentWindow=null&selCustomer=null&Criteria=PC&IsCompleteDelivery=null&IsAttestCOA=null&IsUrgent=null&hdnOfferID=null
https://www.mecomm.cz/catalog/Search.jsp?cmd=Details&ProdCode=104928&Keyword=104928&Brand=&Screen=null&hdnMerckRef=null&ParentWindow=null&selCustomer=null&Criteria=PC&IsCompleteDelivery=null&IsAttestCOA=null&IsUrgent=null&hdnOfferID=null

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

e Heptane CHROMASOLV®, for HPLC, >99% - SIGMA — ALDRICH
e Acetonitrile CHROMASOLV® Plus, for HPLC, >99.9% - SIGMA — ALDRICH
Ptistroje pouzité pro chromatografické stanoveni biogennich amint byly tyto:

e Analytické vahy A&D GH-200 EC prodejce LABICOM s.r.0., CR, Olomouc

e Laboratorni ttepacka LT2

e (Odsttedivka EBA 21, Hettich ZENTRIFUGEN, Germany, Tuttlingen

e EUTECH INSTRUMENTS pHS510 zakoupeny u firmy BioTech a.s., Praha, stolni
pHmetr

e termoblok Benchmark Digital HEAT BLOCK, prodejce LABICOM s.r.o., CR,
Olomouc

e systétm HPLC (binarni pumpa LabAlliance, USA, autosampler LabAlliance, USA,
kolona s termostatem; UV/VIS DAD detektor (A = 254 nm); a degaser 1260 Infini-
ty, Agilent Technologies)

Nazev kolony: Agilent Eclipse Plus C18 RRHD a rozméry 3,0 x 50 mm
VInovéa délka: 254 nm
t=30°C

Pritok: 0,45 ml/min [41]
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

8.1 Stanoveni celkového obsahu aminokyselin

Identifikace vzorki i Ciselné hodnoty pro stanoveni celkového obsahu aminokyselin jsou

uvedeny v Piiloze P I11.

Ze sklizn¢ roku 2011 byly zjistény nasledujici hodnoty: Celkovy obsah AMK byl zde stano-
ven pouze u vycCifeného vina. Celkovy obsah AMK dosahoval v ¢erveném viné hodnot
témef 1500 mg/kg, v klaretu to bylo pfiblizné o 300 mg/kg vyssi nez u ¢erveného vina, tedy

ptiblizn¢ 1800 mg/kg.

Zjisténé hodnoty celkového obsahu aminokyselin ze sklizn€¢ roku 2012 byly zaneseny do

nasledujiciho grafu:
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3000 +
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oo R Il e

Celkovy obsah aminokyselin
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po vylisovani vyCifenim vycCifeni
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Faze odbéru

Obr. 12 — Vysledky analyzy celkového obsahu aminokyselin

Celkovy obsah AMK u bobuli, byl nékolikandsobné vyssi nez u dalSich fazi odb&ru (témet
8000 mg/kg). Obsah AMK bé&hem zrani hroznti roste a v této fazi dosahuje nejvyssich hod-
not. [12] Tyto vysoké hodnoty dokazuji, Ze AMK slouzi jako ziviny pro kvasinky a Ze
z AMK také mohou vznikat BA.

Porovnanim hodnot AMK u mostu, ktery byl odebran ihned po vylisovani hroznti, a u mos-

tu (burcaku) jednotlivych vzorkd byl zjiSt€n mirny nartist hodnot. Toto mizZe byt podle

zdroje [12] zpiisobeno probihajicim malolaktickym kvasenim.

U mosti lIze tici, ze v mostu klaretu, ktery kvasil bez zakvaseni ¢istou kulturou kvasinek, je

cvwr
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zivin kvasinkam. O néco vys$$i hodnoty jsou pak u mostu klaretu, do kterého byla ptidana
Cista kultura kvasinek, nejvyssi hodnota celkového obsahu AMK je u mostu ¢erveného vina
s ptidavkem ¢isté kultury kvasinek (4000 mg/kg). Posledné zminéna hodnota je moznym
predpokladem vysokych hodnot BA (viz. Obr. 15). [12]

Ve fazi odbéru, kdy byla vina jesté nevycifena, je viditelné, ze celkovy obsah AMK se po-
stupné srovnaval ve vSech tfech druzich vin (okolo 1000 mg/kg). Taktéz u jiz vycifenych
vin je celkovy obsah AMK téméft stejny. Z grafu je patrné, ze s postupujicim kvaSenim uby-

va AMK v dusledku spotifebovavani kvasinkami a vzniku BA. [12]

8.2 Stanoveni obsahu volnych aminokyselin

Identifikace vzorku i ¢iselné hodnoty pro stanoveni obsahu volnych aminokyselin jsou uve-

deny v Ptiloze P IV.

Ze sklizn€ roku 2011 byly zjistény nasledujici hodnoty: Obsah FAA byl zde stanoven pouze
u vyciteného vina. Bylo zjisténo, Ze u klaretu je obsah FAA vyssi (necelych 640 mg/kg) nez

u ¢erven¢ho vina (necelych 600 mg/kg).

Zjisténé hodnoty obsahu volnych aminokyselin ze sklizné roku 2012 byly zaneseny do né-

sledujiciho grafu:
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Obr. 13 — Vysledky analyzy obsahu volnych aminokyselin
Obsah FAA u bobuli nebyl stanoven.
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U mostu, ktery byl odebran ihned po vylisovani hroznti, dosahoval obsah FAA hodnot pii-
blizné¢ 800 mg/kg.

Poté u vSech druhti vin obsah FAA az do doby pied vy¢ifenim mirné klesal, coz mohlo byt
zpiisobeno probihajicim malolaktickym kvasenim. [12]

Nartst hodnot u vina po vy¢ifeni mohl byt zptisoben uvoliiovanim FAA kvasinkami na kon-

ci kvaseni nebo proteolytickymi enzymy, které se ucastni autolyzy kvasinek. [12]

8.3 Stanoveni obsahu vazanych aminokyselin

Stanoveni obsahu véazanych aminokyselin bylo provedeno jako rozdil celkového obsahu
aminokyselin a obsahu volnych aminokyselin. Ciselné hodnoty pro stanoveni obsahu vaza-

nych aminokyselin jsou uvedeny v Ptiloze P V.

Pti porovnéni obsahu vazanych AMK ve vinech sklizn€ roku 2011 (jiz vy€ifené Cervené
vino a klaret) byl obsah vazanych AMK v ¢erveném viné ptiblizné 980 mg/kg, u klaretu byly
hodnoty ptiblizné o 300 mg/kg vyssi.

Vypoc¢tené hodnoty obsahu vazanych aminokyselin ze sklizné roku 2012 byly zaneseny do

nasledujiciho grafu:
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Obr. 14 - Obsah vazanych aminokyselin
V mostu, ktery byl odebran ihned po vylisovani hrozni je obsah vazanych AMK v rozmezi
500 - 600 mg/kg.
U jiz kvasiciho mostu jsou tyto hodnoty n€kolikandsobné vyssi, nejvyssi obsah vazanych

AMK je u Klaretu, ktery byl zaockovan Cistou kulturou kvasinek (cca 2400 mg/kg).
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V priibéhu zrani vina, kdy jesté nebylo vino vycifené, tyto hodnoty stejné jako u celkového
obsahu aminokyselin opét rapidné klesly a dosahovaly maximalnich hodnot do 500 mg/kg.
V ptipadé jiz vycifeného vina je obsah vazanych AMK téméf stejny (rozmezi 200 - 300
mg/kg).

8.4 Stanoveni obsahu biogennich amint

Identifikace vzorku i ¢iselné hodnoty pro stanoveni obsahu biogennich amind jsou uvedeny

v Priloze P VI.

Ze sklizn€ roku 2011 byly zjiStény nasledujici hodnoty: Obsah BA byl zde stanoven pouze u
vyciteného vina. VysSich hodnot BA dosahoval klaret, ktery ptesahl 13 mg/kg. Obsah BA v
cerveném ving€ byl piiblizné 12,2 mg/kg.

Zjisténé hodnoty obsahu biogennich aminil ze sklizn€ roku 2012 byly zaneseny do nasleduji-

ciho grafu:
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Obr. 15 — Vysledky analyzy biogennich amind
BA v bobulich dosahovaly hodnot mirn¢ nad 10 mg/kg. S vyjimkou hodnot BA v mostu
jsou hodnoty v bobulich nejvyssi ze vSech fazi odbéru. Tyto hodnoty odpovidaji vysokému
obsahu AMK (Obr. 12), z nichz BA vznikaji. Sviij vliv mohla mit i pfitomnost kontaminujici
mikroflory na bobulich.
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U cerveného vina, které bylo pfed zakvasenim zaockovano Cistou kulturou kvasinek, obsah
BA postupné klesal, z nejvyssi hodnoty okolo 15 mg/kg az na ptiblizné 3 mg/kg. Hodnoty
obsahu BA u tohoto vina jsou diikazem toho, ze v ¢ervenych vinech byva jejich obsah vyssi
nez v bilych vinech (resp. rizovych). [16] U Klaretu, ktery byl také zao¢kovan cistou kultu-
rou kvasinek, doslo po vy¢ifeni vina naopak k mirnému nardstu obsahu BA, coz mohlo byt
ovlivnéno délkou skladovani vina. Obsah BA s dobou skladovani roste. [12], [30], [31]
U klaretu, ktery byl zkvasen piirozené se vyskytujici mikroflorou, byly hodnoty BA

ve vSech fazich odbéru témét stejné.

Podle SZPI [24], [48] nejsou v soucasnosti pro BA stanoveny zadné limity (konkrétné pro
histamin, jenZ ma nejvétsi vliv na zdravotni ucinky). Podle zdroje [49] by mély byt hodnoty
BA, které jesté nevyvolavaji zadné negativni zdravotni ucinky, stanoveny v rozmezi od 2 do
20 mg/l histaminu. Porovname-li tento limit s naméfenymi vysledky (Pfiloha P VI),
vV zadném ze vzorku nebyl histamin detekovan. Zkoumané vzorky vin by tedy nemély mit

negativni zdravotni i€inky na zdravého cloveka.

Porovname-li vysledky celkového obsahu AMK, obsahu FAA, vazanych AMK i BA ve
vzorcich sklizn¢ 2011, jsou vyssi hodnoty zjistény vzdy v klaretu. Podle zdroje [16] obsahu-
ji veét§i mnozstvi BA Cervena vina nez bila, protoze u ¢ervenych vin dochazi k extrakci vys-
Stho mnozstvi Zivin a mikroorganizmi. Odlisnost namétenych hodnot od odborné literatury
mohla byt ovlivnéna nedostate¢nou hygienou pii technologickém zpracovani, ale i vySSim

obsahem mikroorganizmi vyskytujicich se jiz na bobulich. [12], [30], [31]

Za povs§imnuti stoji i nam&fené hodnoty aminokyseliny prolinu (Pfiloha P III, Ptiloha P 1V,
Ptiloha P V), jehoz obsah byl nékolikanasobné vyssi nez obsah jinych AMK. Prolin je sou-
¢asti metabolismu kyseliny glutamové a glutaminu, jejichZz hodnoty byly také o néco vyssi
nez hodnoty ostatnich AMK. Prolin se dobfe pohybuje ve vodnych i v nevodnych mediich,
coZ mu umoziiuje snadnou migraci pfes biologické membrany bunék a organel. Zadna jina

aminokyselina takovéto vlastnosti nema. [47]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 49

ZAVER

V této praci byla sledovana zména koncentrace aminokyselin, volnych aminokyselin a bio-
gennich amint v pribé¢hu vyroby vina, tedy od hroznu az po konzumované vino.
Z namétenych vysledki 1ze ucinit nasledujici zavéry:

Zranim hrozni se zvySuje obsah aminokyselin, které potom béhem alkoholového kvaseni

slouzi jako ziviny pro kvasinky.

U vin, jejichz mosty byly pfed zakvaSenim zaoCkovany Cistou kulturou kvasinek, byl obecné

vys$i obsah aminokyselin, které slouzily jako ziviny pro kvasinky.

Celkovy obsah aminokyselin v priibéhu vyroby vina klesal v dasledku jejich spotiebovavani
kvasinkami nebo vzniku biogennich aminti. Mirny nartst téchto hodnot mohl byt zptisoben

probihajicim malolaktickym kvasenim.

Obsah volnych aminokyselin v prubéhu vyroby vina Klesal v dusledku probihajiciho malolak-
tického kvaSeni, nicméné ve fazi, kdy ve vin€ jiz neprobihala Z4dna fermentace, doslo
K jejich mirnému nardstu v dasledku autolyzy kvasinek. Z rozdilu celkového mnozstvi ami-
nokyselin a volnych aminokyselin 1ze tedy odvodit i obsah vazanych aminokyselin, ktery se

Vv prub¢hu vyroby vina zvySoval a ve fazi vy¢ifeného vina klesnul.

Obsah biogennich amini odpovida v riznych fazich odbéri hodnotam celkového mnozstvi
aminokyselin v tychz fazich, jelikoZ biogenni aminy vznikaji pusobenim bakterii mlé¢ného
kvaseni pravé z aminokyselin. Tam, kde byl celkovy obsah aminokyselin nejvyssi, byly zjis-

tény 1 nejvyssi hodnoty obsahu biogennich amind.

Obsah biogennich amint je také ovlivnén hygienou pii zpracovani rmutl ¢i vina, ptipadné
polohou ¢i klimatem, ve kterém odriida rostla. Nékteré biogenni aminy (napt. putrescin,
tryptamin a kadaverin) jsou pfirozenou slozkou jiz v hroznu. Je mozné, Ze vyssi hodnoty
biogennich aminti jsou zapfi¢inény velkym mnozstvim mikroflory pfitomné na bobulich nebo
nedostate¢nou hygienou pfi technologickém zpracovani. Obsah biogennich amini roste také

s dobou skladovéni. Dulezity vliv na obsah biogennich aminli ma i obsah oxidu sifi€itého

v dusledku siteni. Také pouziti ¢ificich prostiedktt mize snizit obsah biogennich amind.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
MP Modry Portugal

AMK aminokyseliny

FAA volné aminokyseliny (z angl. free amino acids)

BA biogenni aminy
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PRILOHA PII: VADY VINA DLE PRILOHY C. 5 VYHLASKY
323/2004 SB.

Zdroje: Ceska republika. Zakon ze dne 29. dubna 2004 o vinohradnictvi a vinaistvi a

o zméné nekterych souvisejicich zakont (zdkon o vinohradnictvi a vinafstvi).

In: 321/2004. 2004.

EDER, Reinhard. Vady vina. Vyd. 1. Valtice: Narodni vinafské centrum,
2006, 263 s. ISBN 80-903-2016-3.

Priloha €. 5 k vyhlaSce €. 323/2004 Sb.:

ZNAK NEGATIVNi HODNOCENI SENZORICKY VJEM

vzhled neodpovidajici, plovouci necistoty pevné Castice a necistoty ve viné

. ] _ .| vykazujici mlhavy az mlé€ny zakal, vino po-
neodpovidajici, zakalené, opalizujici o
strada jiskrnost

neodpovidajici, sediment na dné ) L
usazenina na dné lahve

lahve
b netypicka, neodpovidajici oznaceni barva vina je jina nez je typické pro vino a
arva
a jakosti deklarovanou jakost
nahnédly odstin zplisobeny oxidaci, pfipadné
neodpovidajici, nahnédly odstin jinymi nezadoucimi biochemickymi pochody

ve viné

. o ] ] jina nez urcuje tato vyhlaska, a charakteristika
oo cizi, netypicka pro vino vyrobené z ] ; .
vaneé o o pro vino, napf. po aromatech, kovu, ropnych
hroznt révy vinné L o
produktech, filtraénim materialu

o o . . | jind nez urcuje tato vyhlaska a charakteristika
netypicka, neodpovidajici oznaceni
pro danou odriidu

netypicka, po nezadoucich tékavych | ostra, stiplava po octu, kyseliné octové a ace-
latkach tonu

o . ’ ) ) necista, po zivocisnych, jogurtovych a masel-
netypicka, po nezadoucich biologic- L ] L o
; no-mlécénych tonech, zkazenych vejcich,
kych procesech o ] ] )
mlééné, maselné, druhotna fermentace, sirka

neodpovidajici, po mysiné po mySich vykalech az vype€eném toastu




neodpovidajici, po oxidu sifi€itém

Stiplava po kyseliné sificité

neodpovidajici, oxidativni

navétralé az jable¢né tény bez aroma vina po

oxidaci, az aldehydické tény

neodpovidajici, po plisni

tény plesnivého chleba napadaného zelenou
plisni Penicillium a trouchnivélého starého

drfeva, sudu

neodpovidajici, po korku

po korku, korek

neodpovidajici, po pelargonii

tény po listu pelargonie, muskatu

chut’

cizi, netypicka pro vino vyrobené z

hroznt révy vinné

jind nez uréuje tato vyhlaska, a charakteristika
pro vino, napf. po aromatech, kovu, ropnych

produktech, filtraénim materialu

netypicka, neodpovidajici oznaceni

jina nez urcéuje tato vyhlaska, a charakteristika

pro danou odradu

netypicka, po nezadoucich tékavych
latkach

ostra, Stiplava po octu, kyseliné octové a ace-

tonu

netypicka, po nezadoucich biologic-

kych procesech

necista, po zivogisnych, jogurtovych a masel-
no-mlécnych ténech, po zZluklém masle, zka-

zenych vejcich, druhotna fermentace, sirka

neodpovidajici, po mysiné

po mySich vykalech az vype€eném toastu

neodpovidajici, po oxidu sifi€itém

Stiplava po kyseliné sificité

neodpovidajici, oxidativni

navétralé az jable¢né tony bez aroma vina po
oxidaci, az aldehydické tony

neodpovidajici, po plisni

tony plesnivého chleba napadaného zelenou
plisni Penicillium a trouchnivélého starého

dreva, sudu

neodpovidajici, po pelargonii

tény po listu pelargonie, muskatu

neodpovidajici, po korku

po korku, korek

neodpovidajici, prazdna

dochut vodova, bez extraktu

neodpovidajici, neharmonicka, ne-

vyrazna

jina nez uréuje tato vyhlaska, méné pfijemna

az nepfijemna

Nejvyznamnéj$i vadou u Cerveného vina je jeho nedostatecnd barva. Projevuje se slabou

intenzitou barvy, rychlou ztrdtou svézi Cervenofialové barvy a také tim, Ze dochazi



k nezadoucim zlutohnédym barevnym nuancim (maderizaci). Tato vina jsou pak bled¢ svétle
cervend Ci oranzovo-hnédo-Cervena, Casto matnd/kalnd se zvétralym aroma a slabou a
prazdnou chuti. MP méa pfirozeny nizky obsah antokyanti, proto neni posuzovani barvy u
této odrudy tak striktni. Nicméné i tak mize mit tato odriida slabou barvu. Ptiinou této
vady mize byt nedostatecnd kvalita sklizenych hroznti (napt. hniloba) nebo chyby béhem
vyroby vina (alkoholové kvaseni, biologické odbouravani kyselin, €iSténi, zrani - zptisob
provedeni jednotlivych postuptl), resp. pii uskladnéni. Také kazdé Cifeni ¢i odkalovani ma
za nasledek ztratu barviv (napf. Cifeni bentonitem snizuje barvu az o 50%). Zvlastni vyznam
pro kvalitu barvy vin mé také pouzitd technika kvaseni a zpiisob fizeni kvaseni. Parametry
jako teplota kvaseni, doba kvaseni, frekvence promichavani a vychozi stupenn cukernatosti

mostu, resp. obsah alkoholu urcuji v podstatné mife kvalitu finalniho produktu.

Nedostate¢né barvé ¢ervenych vin by se mélo zabradnit napt. vylou¢enim nahnilych hroznil
pied zpracovanim, oSetfenim vysokymi davkami oxidu sifi¢itého, minimalizaci vzduchovych
bublin v sudech, pouzivanim tmavych lahvi (zabranéni oxidaci vyvolané svétlem) ¢i piidanim
¢istych kultur kvasinek, které na rozdil od ,,divokych* kvasinek nevytvareji nezadouci pro-

dukty, které by mohly vést ke ztraté barvy.



PRILOHA P I11: VYSLEDKY ANALYZY CELKOVEHO OBSAHU
AMINOKYSELIN (CiSELNE HODNOTY)

Identifikace vzorku:

SKLIZEN 2011
Faze odbéru Popis
vino &ervené (po vycifeni) 1
vino klaret (po vycifeni) 2
SKLIZEN 2012
Faze odbéru Popis
bobule Bobule
most hned po slisovani hrozn( M
most Cervené + kvasinky MOST PM KV
most klaret + kvasinky MOST KL KV
most klaret MOST KL
vino Eervené + kvasinky (pfed vycife-
nim) VINO PM KV
vino klaret + kvasinky (pfed vyc€ifenim) VINO_KL_KV
vino klaret (pfed vycifenim) KL
vino €ervené + kvasinky (po vycifeni) C
vino klaret + kvasinky (po vycifeni) B
vino klaret (po vycifeni) A
Ciselné hodnoty:
1 pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,056 | 0,001
Threonin 0,028 | 0,001
Serin 0,031 | 0,001
Kyselina glutamova 0,092 | 0,004
Prolin 0,967 | 0,025
Glycin 0,031|0,001
Alanin 0,030 0,000
Valin 0,015|0,001
Isoleucin 0,025 0,001
Leucin 0,026 | 0,001
Tyrosin 0,047 0,002
Fenylalanin 0,051 | 0,001
Histidin 0,022 | 0,000
Lysin 0,017 0,001
Arginin 0,061 | 0,005
Suma 1,498




2 pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,090 0,003
Threonin 0,036 (0,001
Serin 0,048 | 0,002
Kyselina glutamova 0,1370,013
Prolin 0,8890,038
Glycin 0,053 0,002
Alanin 0,058 | 0,002
Valin 0,025 0,001
Isoleucin 0,034 | 0,002
Leucin 0,041 | 0,002
Tyrosin 0,061 0,003
Fenylalanin 0,208 10,010
Histidin 0,023 0,001
Lysin 0,030 0,001
Arginin 0,062 | 0,005
Suma 1,794
Bobule pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,672]0,032
Threonin 0,377/0,019
Serin 0,372(0,030
Kyselina glutamova 1,516 0,074
Prolin 0,4720,017
Glycin 0,539 0,020
Alanin 0,394 0,031
Valin 0,345|0,011
Isoleucin 0,256 | 0,008
Leucin 0,472 0,042
Tyrosin 0,154 | 0,005
Fenylalanin 0,566 | 0,026
Histidin 0,298 0,010
Lysin 0,384 0,029
Arginin 0,981 0,035
Suma 7,798
M pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,065 0,001
Threonin 0,058 | 0,002
Serin 0,038 0,001
Kyselina glutamova 0,160 | 0,005
Prolin 0,533 0,040
Glycin 0,013|0,001




Alanin 0,084 | 0,003
Valin 0,018 0,001
Isoleucin 0,010/ 0,000
Leucin 0,015 0,000
Tyrosin 0,007 {0,000
Fenylalanin 0,087 (0,005
Histidin 0,025|0,001
Lysin 0,056 | 0,001
Arginin 0,235|0,011
Suma 1,402
MOST_PM_KV pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,325 0,004
Threonin 0,182 0,005
Serin 0,185|0,003
Kyselina glutamova 0,420] 0,021
Prolin 1,123 0,035
Glycin 0,175|0,014
Alanin 0,190 0,008
Valin 0,160|0,013
Isoleucin 0,134 | 0,005
Leucin 0,230 0,006
Tyrosin 0,106 | 0,009
Fenylalanin 0,168 0,009
Histidin 0,163(0,010
Lysin 0,243]0,021
Arginin 0,148 0,003
Suma 3,951
MOST KL KV pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,295 0,004
Threonin 0,158 | 0,001
Serin 0,161 | 0,000
Kyselina glutamova 0,355 0,005
Prolin 0,7250,020
Glycin 0,144 0,002
Alanin 0,154 (0,002
Valin 0,146 | 0,001
Isoleucin 0,1190,001
Leucin 0,200 | 0,005
Tyrosin 0,039 0,000
Fenylalanin 0,139 0,004
Histidin 0,1180,004
Lysin 0,2190,004




Arginin 0,110 0,004‘
Suma 3,083
MOST_KL pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,146 0,003
Threonin 0,080 0,002
Serin 0,086 | 0,001
Kyselina glutamova 0,193 0,004
Prolin 0,579|0,024
Glycin 0,070 0,001
Alanin 0,079|0,001
Valin 0,069 | 0,000
Isoleucin 0,058 | 0,001
Leucin 0,096 | 0,001
Tyrosin 0,032]0,001
Fenylalanin 0,068 | 0,002
Histidin 0,053 0,002
Lysin 0,104 0,003
Arginin 0,201 0,007
Suma 1,914
VINO PM KV pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,022]0,001
Threonin 0,015|0,001
Serin 0,016 | 0,000
Kyselina glutamova 0,037 0,002
Prolin 0,813 0,025
Glycin 0,018 0,000
Alanin 0,012 0,000
Valin 0,010 0,001
Isoleucin 0,007 | 0,000
Leucin 0,009 | 0,000
Tyrosin 0,0110,000
Fenylalanin 0,017 0,000
Histidin 0,017 0,001
Lysin 0,010 0,000
Arginin 0,069 0,002
Suma 1,081
VINO_KL_KV pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,023 0,002
Threonin 0,0150,000
Serin 0,0150,000
Kyselina glutamova 0,026 | 0,002




Prolin 0,54110,012
Glycin 0,016 0,001
Alanin 0,010 0,001
Valin 0,008 | 0,001
Isoleucin 0,007 | 0,000
Leucin 0,009 | 0,000
Tyrosin 0,009 0,001
Fenylalanin 0,011 0,001
Histidin 0,010 0,000
Lysin 0,008 | 0,000
Arginin 0,009 | 0,000
Suma 0,718

KL pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,030( 0,001
Threonin 0,018 0,001
Serin 0,017]0,001
Kyselina glutamova 0,046 | 0,002
Prolin 0,539 0,036
Glycin 0,019|0,001
Alanin 0,014 (0,001
Valin 0,011 | 0,000
Isoleucin 0,009 | 0,000
Leucin 0,012 0,000
Tyrosin 0,026 | 0,002
Fenylalanin 0,014 0,000
Histidin 0,011 | 0,000
Lysin 0,011]0,000
Arginin 0,013]0,000
Suma 0,789

C pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,015 0,000
Threonin 0,012 0,000
Serin 0,008 | 0,000
Kyselina glutamova 0,033 0,000
Prolin 0,704 (0,043
Glycin 0,013 0,001
Alanin 0,008 | 0,000
Valin 0,007 | 0,000
Isoleucin 0,004 | 0,000
Leucin 0,005 | 0,000
Tyrosin 0,006 | 0,000
Fenylalanin 0,015/ 0,000




pramér...praimérnad hodnota ze vSech stanoveni (od kazdého

stanoveni)

Histidin 0,010 0,000
Lysin 0,006 | 0,000
Arginin 0,022 0,002
Suma 0,868

B pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,036 | 0,002
Threonin 0,0190,002
Serin 0,018 0,001
Kyselina glutamova 0,040 0,002
Prolin 0,832]0,063
Glycin 0,024 0,001
Alanin 0,017]0,001
Valin 0,013]0,001
Isoleucin 0,011 0,001
Leucin 0,015|0,001
Tyrosin 0,012 0,001
Fenylalanin 0,017{0,000
Histidin 0,013|0,001
Lysin 0,014 0,001
Arginin 0,011]0,001
Suma 1,090

A pramér [g/kg] SD
Kyselina asparagova 0,030 0,001
Threonin 0,017 0,001
Serin 0,016 (0,001
Kyselina glutamova 0,045 0,001
Prolin 0,832 0,032
Glycin 0,020 0,000
Alanin 0,015 0,000
Valin 0,011 | 0,001
Isoleucin 0,009 | 0,000
Leucin 0,012 0,000
Tyrosin 0,013|0,001
Fenylalanin 0,013 0,000
Histidin 0,012 0,001
Lysin 0,0100,000
Arginin 0,011 | 0,000
Suma 1,065

vzorku byla provedena 2-4



SD...smérodatna odchylka: udava, jak moc se liSily stejné vzorky (od kazdého vzorku byla

provedena 2-4 stanoveni)



PRILOHA P

IV: VYSLEDKY ANALYZY OBSAHU VOLNYCH
AMINOKYSELIN (CiSELNE HODNOTY)

Identifikace vzorku:

SKLIZEN 2011

Faze odbéru Popis
vino MP (po vyc¢ifeni) 1
vino klaret (po vycifeni) 2
SKLIZEN 2012
Faze odbéru Popis
bobule -
most hned po slisovani hrozn( M KL
most MP + kvasinky PH1
most klaret + kvasinky KL KV
most klaret KL1
vino MP + kvasinky (pfed vyc€ifenim) PH2
vino klaret + kvasinky (pfed vyc¢ifenim) KL2 KV
vino klaret (pfed vycifenim) KL2
vino MP + kvasinky (po vycifeni) T
vino klaret + kvasinky (po vycifeni) Q
vino klaret (po vycifeni) D

Ciselné hodnoty:

1 pramér [mg/kg] SD

Treonine 3,18 0,11
Serine 4,53 0,29
Aspagic acid 4,13 0,35
Asparagine 5,49 0,46
Glutamic acid 19,80 1,87
Glutamine 5,63 0,09
Proline 377,63| 20,89
Glycine 6,02 0,49
Alanine 16,82 0,64
Citrulline ND

Valine 3,87 0,10
Cysteine 15,72 0,36
Metionine 1,52 0,06
Cystationine 0,07] 0,00
Isoleucine 2,67 0,05
Leucine 6,96 0,34




Tyrosine 7,14 0,37
Phenylalanine 5,27 0,33
beta-Alanine 558| 0,29
beta-Aminobutyric acid ND

gamma-Aminobutyric acid 14,64 0,77
Etanolamine 35,36 3,07
Ornithine 3,81 0,22
Lysine 10,90 0,61
Histidine 7,66 0,38
1 Metyl-histidine 1,70 0,17
3 Metyl-histidine ND

Arginine 30,50 3,28
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 596,59

2 pramér [mg/kg] SD

Treonine 3,58 0,15
Serine 569| 0,17
Aspagic acid 10,52| 0,55
Asparagine 9,44| 0,56
Glutamic acid 35,23 2,13
Glutamine 9,68 0,52
Proline 269,95| 28,05
Glycine 10,21 0,26
Alanine 28,43 1,29
Citrulline ND

Valine 2,82| 0,25
Cysteine 16,38 0,56
Metionine 1,79| 0,08
Cystationine 0,54| 0,04
Isoleucine 3,23| 0,22
Leucine 10,37 0,80
Tyrosine 7,22 0,52
Phenylalanine 8,40 0,27
beta-Alanine 901| 0,34
beta-Aminobutyric acid ND

gamma-Aminobutyric acid 101,01 6,71
Etanolamine 21,38| 0,88
Ornithine 12,49| 0,69
Lysine 17,17 1,08
Histidine 6,68 0,48
1 Metyl-histidine 0,85| 0,05
3 Metyl-histidine ND




Arginine 35,04 3,42
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 637,13

M_KL pramér [mg/kg] SD

Treonine 2,81 0,01
Serine 0,55 0,03
Aspagic acid 2,34 0,04
Asparagine ND

Glutamic acid 45,43 1,22
Glutamine 32,04 0,65
Proline 390,00| 17,15
Glycine 6,07 0,32
Alanine 59,43 1,99
Citrulline 18,41| 0,99
Valine 19,50, 0,47
Cysteine 21,13 0,06
Metionine 4,29 0,13
Cystationine 10,53 0,25
Isoleucine 8,97 0,08
Leucine 6,50 0,01
Tyrosine 7,741 0,29
Phenylalanine 2,89 0,03
beta-Alanine 9,99 0,25
beta-Aminobutyric acid ND

gamma-Aminobutyric acid 162,41 5,61
Etanolamine 26,69 0,98
Ornithine 42,13 1,11
Lysine 15,74 0,67
Histidine ND

1 Metyl-histidine ND

3 Metyl-histidine ND

Arginine 192,69 8,32
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 792,69

PH1 pramér [mg/kg] | SD

Treonine ND

Serine ND

Aspagic acid ND

Asparagine ND

Glutamic acid ND




Glutamine ND

Proline 391,58 | 10,38
Glycine 12,31| 0,26
Alanine 27,75 0,21
Citrulline ND

Valine 3,31 0,10
Cysteine 78,36 4,78
Metionine 2,17 0,10
Cystationine 1,26 0,06
Isoleucine 3,43 0,07
Leucine 7,78 0,32
Tyrosine 3,77 0,12
Phenylalanine 3,19 0,26
beta-Alanine 2,59 0,08
beta-Aminobutyric acid ND

gamma-Aminobutyric acid 3,62 0,05
Etanolamine 83,64 2,99
Ornithine 4,47 0,14
Lysine 19,91 0,32
Histidine 14,82| 0,06
1 Metyl-histidine ND

3 Metyl-histidine ND

Arginine 35,63 1,21
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 699,59

KL_KV pramér [mg/kg] SD

Treonine 3,06 0,02
Serine 2,87 0,11
Aspagic acid 4,85 0,03
Asparagine 17,18 0,48
Glutamic acid 13,60 0,50
Glutamine 47,21 0,99
Proline 503,19 9,37
Glycine 3,52 0,07
Alanine 8,57 0,10
Citrulline 3,08 0,05
Valine 2,58 0,13
Cysteine 27,71 1,86
Metionine 1,59 0,03
Cystationine 1,19| 0,00
Isoleucine 2,40 0,02
Leucine 4,72 0,44




Tyrosine 3,36 0,14
Phenylalanine 4,77 0,15
beta-Alanine 10,71 0,49
beta-Aminobutyric acid 1,04 0,01
gamma-Aminobutyric acid 1,42| 0,03
Etanolamine 32,35 0,29
Ornithine 8,82 0,39
Lysine 15,49 0,67
Histidine 7,78 0,08
1 Metyl-histidine 3,16 0,15
3 Metyl-histidine 3,53| 0,09
Arginine 57,84 1,57
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 797,57

KL1 pramér [mg/kg] SD

Treonine 2,48 0,09
Serine 3,09 0,13
Aspagic acid 2,97 0,09
Asparagine 4,35 0,28
Glutamic acid 9,52| 041
Glutamine 58,66 0,42
Proline 384,87 | 15,89
Glycine 3,80 0,26
Alanine 12,19| 0,36
Citrulline 8,23| 0,14
Valine 2,44| 0,08
Cysteine 23,50 0,06
Metionine ND

Cystationine 1,95 0,01
Isoleucine 1,84 0,02
Leucine 3,36 0,11
Tyrosine 2,69 0,05
Phenylalanine 1,60 0,13
beta-Alanine 9,33| 0,24
beta-Aminobutyric acid 3,25 0,07
gamma-Aminobutyric acid 2,49| 0,09
Etanolamine 39,22 1,18
Ornithine 10,21| 0,50
Lysine 15,24| 0,40
Histidine 8,54| 0,09
1 Metyl-histidine 294| 0,14
3 Metyl-histidine 2,62 0,12




Arginine 162,68 5,86
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 784,05

PH2 pramér [mg/kg] SD

Treonine ND

Serine ND

Aspagic acid ND

Asparagine ND

Glutamic acid ND

Glutamine ND

Proline 396,60 4,60
Glycine 2,72 0,09
Alanine 10,88 0,72
Citrulline ND

Valine 3,18 0,12
Cysteine 41,20 0,84
Metionine 1,72 0,05
Cystationine ND

Isoleucine 3,24| 0,06
Leucine 5,89 0,32
Tyrosine 3,49 0,18
Phenylalanine 3,24 0,02
beta-Alanine 3,63 0,08
beta-Aminobutyric acid 4,03 0,09
gamma-Aminobutyric acid 16,00 0,49
Etanolamine 74,48 2,25
Ornithine 1,32 0,01
Lysine 8,75 0,07
Histidine 7,50 0,39
1 Metyl-histidine ND

3 Metyl-histidine ND

Arginine 50,01 0,30
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 637,92

KL2 KV pramér [mg/kg] | SD

Treonine 0,29 0,00
Serine 0,34| 0,02
Aspagic acid 0,90| 0,08
Asparagine 3,01] 0,00
Glutamic acid 2,72 0,01




Glutamine 8,43 0,29
Proline 392,13| 16,62
Glycine 0,64| 0,04
Alanine 2,58 0,17
Citrulline ND

Valine 0,56| 0,01
Cysteine 26,10 0,67
Metionine ND

Cystationine ND

Isoleucine 1,25 0,07
Leucine 0,58 0,01
Tyrosine ND

Phenylalanine ND

beta-Alanine ND

beta-Aminobutyric acid ND

gamma-Aminobutyric acid 0,34 0,01
Etanolamine 25,97 0,18
Ornithine 4,08 0,09
Lysine 6,48 0,04
Histidine 572| 0,16
1 Metyl-histidine 3,21 0,14
3 Metyl-histidine 4,51 0,29
Arginine 8,44| 0,40
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 498,28

KL2 pramér [mg/kg] SD

Treonine 0,81 0,05
Serine 1,25 0,01
Aspagic acid 1,67 0,01
Asparagine 4,62 0,29
Glutamic acid 9,01 0,01
Glutamine 9,89 0,23
Proline 458,92 | 143,96
Glycine 2,21 0,00
Alanine 9,05 0,32
Citrulline ND

Valine 0,91 0,05
Cysteine 33,32| 0,14
Metionine 1,38 0,05
Cystationine 0,64| 0,04
Isoleucine 1,51 0,15
Leucine 3,35 0,01




Tyrosine 1,82 0,02
Phenylalanine 1,54| 0,00
beta-Alanine 2,69 0,02
beta-Aminobutyric acid 4,22 0,04
gamma-Aminobutyric acid 0,58| 0,03
Etanolamine 34,15 0,10
Ornithine 2,33 0,09
Lysine 6,03 0,31
Histidine 3,50 0,02
1 Metyl-histidine ND

3 Metyl-histidine ND

Arginine 8,45 0,18
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 524,53

T pramér [mg/kg] SD

Treonine 0,94 0,05
Serine 0,99 0,04
Aspagic acid 2,08 0,01
Asparagine 3,70 0,00
Glutamic acid 8,15 0,13
Glutamine 8,04| 0,01
Proline 671,22 25,71
Glycine 2,59 0,17
Alanine 7,34 0,21
Citrulline ND

Valine 1,98 0,04
Cysteine 14,49 0,11
Metionine ND

Cystationine ND

Isoleucine 1,78 0,02
Leucine 3,14| 0,10
Tyrosine 2,70 0,08
Phenylalanine 2,02 0,03
beta-Alanine 1,86 0,03
beta-Aminobutyric acid 1,22 0,02
gamma-Aminobutyric acid 10,21| 0,30
Etanolamine 41,25 0,74
Ornithine 3,29 0,07
Lysine 4,18| 0,19
Histidine 4,47 0,29
1 Metyl-histidine ND

3 Metyl-histidine ND




Arginine 14,34 0,02
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 811,96

Q prameér [mg/kg] SD

Treonine 0,60 0,02
Serine 0,78 0,04
Aspagic acid 3,34 0,04
Asparagine 4,97 0,01
Glutamic acid 8,82 0,01
Glutamine 5,62 0,06
Proline 741,24 | 54,52
Glycine 1,47 0,09
Alanine 5,36 0,14
Citrulline ND

Valine 0,59| 0,03
Cysteine 22,34 1,04
Metionine 1,17 0,03
Cystationine ND

Isoleucine 1,87 0,03
Leucine 3,60 0,11
Tyrosine 1,76 0,04
Phenylalanine 1,99 0,10
beta-Alanine 2,70 0,11
beta-Aminobutyric acid 2,40 0,06
gamma-Aminobutyric acid 0,33 0,00
Etanolamine 16,66 0,57
Ornithine ND

Lysine 7,13 0,03
Histidine 3,46 0,07
1 Metyl-histidine 0,37 0,00
3 Metyl-histidine 1,41 0,05
Arginine 5,46 0,35
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 845,47

D pramér [mg/kg] | SD

Treonine 0,62 0,03
Serine 0,87 0,01
Aspagic acid 2,70 0,12
Asparagine 3,02] 0,12
Glutamic acid 7,45 0,44




Glutamine 2,95 0,24
Proline 780,17 6,50
Glycine 1,40| 0,05
Alanine 5,03 0,20
Citrulline ND

Valine 0,43| 0,03
Cysteine 11,45 0,78
Metionine ND

Cystationine ND

Isoleucine 0,89 0,07
Leucine 2,09 0,04
Tyrosine 1,77 0,03
Phenylalanine 1,49 0,01
beta-Alanine 3,50 0,05
beta-Aminobutyric acid 2,31 0,03
gamma-Aminobutyric acid 0,42 0,01
Etanolamine 19,69 0,90
Ornithine 4,42 0,01
Lysine 6,16 0,04
Histidine 3,61| 0,07
1 Metyl-histidine 1,25 0,08
3 Metyl-histidine 2,33 0,07
Arginine 4,17 0,33
Aminoadicipic acid ND

alfa-Aminobutyric acid ND

Suma 870,20

prumér...pramérna hodnota ze vSech stanoveni (od kazdého vzorku byla provedena 2-4

stanoveni)

SD...smérodatna odchylka: udava, jak moc se liSily stejné vzorky (od kazdého vzorku byla

provedena 2-4 stanoveni)

ND...
ptistroje (AAA 400)

nebylo detekovano (nebylo stanoveno) nebo bylo stanoveno pod mezi detekce



PRILOHAPV: OBSAH VAZANYCH AMINOKYSELIN (CiISELNE HODNOTY)

Identifikace vzorku:

Ciselné hodnoty:

SKLIZEN 2011

VAZANE AMK

46,02

24,45

Faze odbéru AMK FAA
vino MP (po vyg¢ifeni) 1
vino klaret (po vyc¢ifeni) 2
SKLIZEN 2012
Faze odbéru AMK FAA
bobule Bobule -
most hned po slisovani hrozn( M M_KL
most MP + kvasinky MOSTVPM—K PH1
most klaret + kvasinky MOST_KL_KV KL_KV
most klaret MOST_KL KL1
vino MP + kvasinky (pfed vycifenim) VINO_PM_KV PH2
vino klaret + kvasinky (pfed vycCifenim) | VINO_KL_ KV KL2_KV
vino klaret (pfed vycifenim) KL KL2
vino MP + kvasinky (po vycifeni) C T
vino klaret + kvasinky (po vycifeni) B Q
vino klaret (po vyc¢ifeni) A D
CELKOVE AMK VOLNE AMK
pramér
1 [g/kg] SD | pramér [mg/kg] 1 pramér [mg/kg] | SD
. . Aspagic acid 4,13| 0,35
Kyselina asparagova :
0,056 | 0,001 55,64 Asparagine 5,49 0,46
Threonin 0,028 0,001 27,63 Treonine 3,18 0,11




Serin 0,031 0,001 30,97 Serine 4,53 0,29 26,44
Kyselina glutamova Glutamic acid 1980, 1,87 66,54

0,092 | 0,004 91,97 Glutamine 5,63 0,09
Prolin 0,967 | 0,025 966,85 Proline 377,63| 20,89 589,22
Glycin 0,031|0,001 30,57 Glycine 6,02 0,49 24,55
Alanin 0,030 0,000 29,75 Alanine 16,82 0,64 12,92
Valin 0,015| 0,001 15,21 Valine 3,87 0,10 11,34
Isoleucin 0,025 0,001 24,97 Isoleucine 2,67| 0,05 22,30
Leucin 0,026 | 0,001 26,47 Leucine 6,96| 0,34 19,51
Tyrosin 0,0470,002 46,54 Tyrosine 7,14 0,37 39,39
Fenylalanin 0,051|0,001 51,46 Phenylalanine 5,27 0,33 46,19
Histidin 0,022 0,000 22,20 Histidine 7,66 0,38 14,54
Lysin 0,017]0,001 17,21 Lysine 10,90 0,61 6,30
Arginin 0,061 | 0,005 60,74 Arginine 30,50 3,28 30,25
Suma 979,98

pramér
2 [g/kg] SD | primér [mg/kg] 2 pramér [mg/kg] SD

Kyselina asparagova Aspaglc.amd 1052] 055 70,22

0,090 0,003 90,19 Asparagine 9,44 0,56
Threonin 0,036 | 0,001 36,25 Treonine 3,58 0,15 32,66
Serin 0,048 | 0,002 47,83 Serine 5,69 0,17 42,14
Kyselina glutamova Glutam!c acid 35,23 2,13 91,81

0,137|0,013 136,71 Glutamine 9,68 0,52
Prolin 0,889 | 0,038 888,56 Proline 269,95| 28,05 618,61
Glycin 0,053 0,002 52,85 Glycine 10,21 0,26 42,63
Alanin 0,058 | 0,002 57,59 Alanine 28,43 1,29 29,16
Valin 0,025] 0,001 25,42 Valine 2,82 0,25 22,60
Isoleucin 0,034 | 0,002 34,01 Isoleucine 3,23 0,22 30,78
Leucin 0,041 0,002 40,70 Leucine 10,37 0,80 30,33
Tyrosin 0,061 | 0,003 60,62 Tyrosine 7,22| 0,52 53,40
Fenylalanin 0,208 0,010 208,03 Phenylalanine 8,40| 0,27 199,63
Histidin 0,023] 0,001 22,68 Histidine 6,68 0,48 16,00




Lysin 0,030 0,001 30,40 Lysine 17,17| 1,08 13,23

Arginin 0,062 | 0,005 62,28 Arginine 35,04 3,42 27,24
Suma 1320,43

prameér
M [a/kq] SD | primér [mg/kg] M_KL pramér [mg/kg] | SD
. . Aspagic acid 2,34 0,04

Kyselina asparagova 0,065 | 0,001 64,52 Asga?agine ND 62,18

Threonin 0,058 0,002 58,35 Treonine 2,81 0,01 55,54

Serin 0,038 0,001 37,85 Serine 0,55| 0,03 37,30

. . Glutamic acid 45,43 1,22

Kyselina glutamova 0,160 | 0,005 160,04| | Glutamine 32,04| 0,65 82,58

Prolin 0,533 0,040 532,98 Proline 390,00| 17,15 142,97

Glycin 0,0130,001 13,32 Glycine 6,07| 0,32 7,25

Alanin 0,084 | 0,003 83,60 Alanine 59,43| 1,99 24,17

Valin 0,018|0,001 17,69 Valine 19,50 | 0,47 -1,81

Isoleucin 0,010 | 0,000 9,52 Isoleucine 8,97| 0,08 0,55

Leucin 0,015/ 0,000 14,72 Leucine 6,50 0,01 8,22

Tyrosin 0,007 | 0,000 7,01 Tyrosine 7,74 0,29 -0,72

Fenylalanin 0,087 | 0,005 86,54 Phenylalanine 2,89 0,03 83,65

Histidin 0,025 | 0,001 24,98 Histidine ND ND

Lysin 0,056 | 0,001 56,26 Lysine 15,74| 0,67 40,52

Arginin 0,235/0,011 234,70 Arginine 192,69| 8,32 42,01
Suma 584,41

pramér
MOST_PM_KV [g/kg] SD | pramér [mg/kg] PH1 pramér [mg/kg] | SD
Kyselina asparagova Aspagic .acid ND ND
0,325|0,004 325,21 Asparagine ND
Threonin 0,182 0,005 182,01 Treonine ND ND
Serin 0,185 0,003 184,80 Serine ND ND




Kyselina glutamova Glutam!c acid |ND ND
0,420 0,021 419,90 Glutamine ND
Prolin 1,123 0,035 1122,68 Proline 391,58| 10,38 731,10
Glycin 0,175|0,014 175,04 Glycine 12,31 0,26 162,74
Alanin 0,190 0,008 189,58 Alanine 27,75 0,21 161,83
Valin 0,160 0,013 159,99 Valine 3,31 0,10 156,69
Isoleucin 0,134 | 0,005 134,32 Isoleucine 3,43 0,07 130,89
Leucin 0,230 | 0,006 229,92 Leucine 7,78 0,32 222,14
Tyrosin 0,106 | 0,009 105,96 Tyrosine 3,77 0,12 102,19
Fenylalanin 0,168 | 0,009 168,06 Phenylalanine 3,19 0,26 164,88
Histidin 0,163| 0,010 162,83 Histidine 14,82 0,06 148,01
Lysin 0,243 0,021 243,03 Lysine 19,91 0,32 223,12
Arginin 0,148 0,003 147,50 Arginine 35,63 1,21 111,87
Suma 2315,45
pramér
MOST KL KV [g/kg] SD | primér [mg/kg] KL_KV pramér [mg/kg] | SD
Kyselina asparagova Aspagic acid 4,85 0,03 272,94
0,295 0,004 294,97 Asparagine 17,18 0,48
Threonin 0,158 | 0,001 158,20 Treonine 3,06/ 0,02 155,14
Serin 0,161 (0,000 161,19 Serine 287 011 158,31
. . Glutamic acid 13,60 0,50
Kyselina glutamova 0,355 | 0,005 354,92| [Glutamine 4721] 0,99 294,12
Prolin 0,725|0,020 724,68 Proline 503,19 9,37 221,49
Glycin 0,144 | 0,002 144,06 Glycine 3,52 0,07 140,54
Alanin 0,154 | 0,002 154,02 Alanine 8,57 0,10 145,45
Valin 0,146 | 0,001 145,69 Valine 2,58 0,13 143,11
Isoleucin 0,119 0,001 119,14 Isoleucine 2,40 0,02 116,75
Leucin 0,200 | 0,005 200,12 Leucine 4,72 0,44 195,41
Tyrosin 0,039 | 0,000 39,19 Tyrosine 3,36 0,14 35,83
Fenylalanin 0,139 | 0,004 139,26 Phenylalanine 4,77 0,15 134,50
Histidin 0,118 0,004 118,23 Histidine 7,78 0,08 110,46




Lysin 0,219 0,004 219,40 Lysine 15,49| 0,67 203,91
Arginin 0,110 0,004 109,98 Arginine 57,84| 1,57 52,14
Suma 2380,09
prameér

MOST_KL [a/kq] SD | priimér [mg/kg] KL1 pramér [mg/kg] | SD

. . Aspagic acid 2,97 0,09
Kyselina asparagova 0,146 | 0,003 145,97| | Asparagine 435| 0,28 138,65
Threonin 0,080 0,002 79,89 Treonine 2,48| 0,09 77,41
Serin 0,086 | 0,001 86,15 Serine 3,09 0,13 83,06

. . Glutamic acid 9,52 0,41
Kyselina glutamova 0,193 | 0,004 103,04| |Glutamine 58,66| 0,42 124,87
Prolin 0,579 0,024 579,07 Proline 384,87 | 15,89 194,20
Glycin 0,070 0,001 70,03 Glycine 3,80] 0,26 66,23
Alanin 0,079 0,001 78,64 Alanine 12,19 0,36 66,46
Valin 0,069 | 0,000 69,22 Valine 2,44| 0,08 66,78
Isoleucin 0,058 | 0,001 57,82 Isoleucine 1,84| 0,02 55,98
Leucin 0,096 | 0,001 96,04 Leucine 3,36 0,11 92,68
Tyrosin 0,032 0,001 31,62 Tyrosine 2,69 0,05 28,93
Fenylalanin 0,068 | 0,002 68,32 Phenylalanine 1,60 0,13 66,72
Histidin 0,053]0,002 52,98 Histidine 8,54| 0,09 44,44
Lysin 0,104 | 0,003 104,01 Lysine 15,24 0,40 88,78
Arginin 0,201 | 0,007 201,17 Arginine 162,68 5,86 38,49

Suma 1233,67
pramér
VINO_PM_KV [g/kg] SD | pramér [mg/kg] PH2 pramér [mg/kg] | SD
Kyselina asparagova Aspagic .aCId ND ND
0,022 0,001 22,24 Asparagine ND
Threonin 0,015/0,001 14,67 Treonine ND ND
Serin 0,016 | 0,000 15,88 Serine ND ND
Kyselina glutamova GIutam!c acid | ND ND
0,037]0,002 37,05 Glutamine ND




Prolin 0,813 0,025 812,84 Proline 396,60| 4,60 416,24
Glycin 0,018 0,000 17,51 Glycine 2,72 0,09 14,79
Alanin 0,012 0,000 11,96 Alanine 10,88 0,72 1,08
Valin 0,010 0,001 10,34 Valine 3,18 0,12 7,17
Isoleucin 0,007 | 0,000 6,69 Isoleucine 3,24 0,06 3,45
Leucin 0,009 | 0,000 8,61 Leucine 589| 0,32 2,71
Tyrosin 0,011 0,000 10,58 Tyrosine 3,49 0,18 7,09
Fenylalanin 0,017 | 0,000 16,73 Phenylalanine 3,24 0,02 13,48
Histidin 0,017 0,001 16,65 Histidine 7,50 0,39 9,15
Lysin 0,010 0,000 10,28 Lysine 8,75 0,07 1,53
Arginin 0,069 | 0,002 69,44 Arginine 50,01 0,30 19,43
Suma 496,12
pramér
VINO KL KV [g/kg] SD | primér [mg/kg] KL2 KV pramér [mg/kg] | SD
Kyselina asparagova Aspagic acid 0,90 0,08 19,07
0,023 0,002 22,98 Asparagine 3,01 0,00
Threonin 0,015 | 0,000 15,27 Treonine 0,29 0,00 14,98
Serin 0,015 | 0,000 14,70 Serine 0,34| 0,02 14,36
Kyselina glutamova Glutamic acid 2,12 0,01 15,24
0,026 | 0,002 26,39 Glutamine 8,43 0,29
Prolin 0,5410,012 540,72 Proline 392,13| 16,62 148,58
Glycin 0,016 | 0,001 16,45 Glycine 0,64 0,04 15,81
Alanin 0,010 0,001 10,33 Alanine 2,58 0,17 7,76
Valin 0,008 | 0,001 8,23 Valine 0,56 0,01 7,67
Isoleucin 0,007 | 0,000 6,80 Isoleucine 1,25 0,07 5,54
Leucin 0,009 | 0,000 9,14 Leucine 0,58 0,01 8,57
Tyrosin 0,009 0,001 9,28 Tyrosine ND ND
Fenylalanin 0,011 /0,001 10,68 Phenylalanine | ND ND
Histidin 0,010 0,000 10,47 Histidine 5,72 0,16 4,75
Lysin 0,008 | 0,000 8,09 Lysine 6,48 0,04 1,60
Arginin 0,009 | 0,000 8,74 Arginine 8,44| 0,40 0,29




Suma 264,22
prameér
KL [g/kg] SD | primér [mg/kg] KL2 pramér [mg/kg] SD

Kyselina asparagova Aspaglc.amd 1,67 0,01 23,82

0,030 0,001 30,11 Asparagine 4,62 0,29
Threonin 0,018 0,001 17,87 Treonine 0,81 0,05 17,06
Serin 0,017 /0,001 17,05 Serine 1,25| 0,01 15,80

. . Glutamic acid 9,01 0,01
Kyselina glutamova 0,046 | 0,002 4551 |Glutamine 9,89| 0,23 26,61
Prolin 0,539 0,036 538,79 Proline 458,92 | 143,96 79,87
Glycin 0,019|0,001 19,12 Glycine 2,21 0,00 16,91
Alanin 0,014 {0,001 14,29 Alanine 9,05 0,32 5,25
Valin 0,011 0,000 10,63 Valine 0,91 0,05 9,72
Isoleucin 0,009 | 0,000 8,83 Isoleucine 1,51 0,15 7,32
Leucin 0,012 | 0,000 12,38 Leucine 3,35 0,01 9,03
Tyrosin 0,026 | 0,002 26,01 Tyrosine 1,82 0,02 24,19
Fenylalanin 0,014 0,000 13,54 Phenylalanine 1,54| 0,00 12,00
Histidin 0,011 | 0,000 11,38 Histidine 3,50 0,02 7,89
Lysin 0,0110,000 10,74 Lysine 6,03 0,31 4,71
Arginin 0,013 0,000 12,61 Arginine 8,45 0,18 4,16
Suma 264,34

pramér
C [g/kg] SD | pramér [mg/kg] T pramér [mg/kg] | SD

. . Aspagic acid 2,08 0,01
Kyselina asparagova 0,015 | 0,000 1542| [Asparagine 3,70| 0,00 9,64
Threonin 0,012 | 0,000 11,61 Treonine 0,94 0,05 10,68
Serin 0,008 0,000 7,94 Serine 0,99 0,04 6,95
Kyselina glutamova GIutam!c acid 8,15 0,13 16,53

0,033 0,000 32,72 Glutamine 8,04 0,01
Prolin 0,704 10,043 703,86 Proline 671,22| 25,71 32,64




Glycin 0,013 0,001 12,70 Glycine 2,59 0,17 10,11
Alanin 0,008 | 0,000 8,44 Alanine 7,34 0,21 1,10
Valin 0,007 | 0,000 6,55 Valine 1,98 0,04 457
Isoleucin 0,004 | 0,000 4,34 Isoleucine 1,78 0,02 2,56
Leucin 0,005 | 0,000 5,09 Leucine 3,14 0,10 1,94
Tyrosin 0,006 | 0,000 6,34 Tyrosine 2,70 0,08 3,64
Fenylalanin 0,015 0,000 15,05 Phenylalanine 2,02| 0,03 13,03
Histidin 0,010 0,000 10,25 Histidine 4,47 0,29 5,78
Lysin 0,006 | 0,000 5,53 Lysine 4,18 0,19 1,35
Arginin 0,022 0,002 21,87 Arginine 14,34 0,02 7,52

Suma 128,06

pramér
B [a/kg] SD | primér [mg/kg] Q pramér [mg/kg] SD
Kyselina asparagova Aspaglc.amd 334] 004 27,89
0,036 | 0,002 36,20 Asparagine 4,97 0,01
Threonin 0,019 0,002 18,72 Treonine 0,60 0,02 18,12
Serin 0,018 0,001 18,06 Serine 0,78 0,04 17,28
Kyselina glutamova Glutam!c acid 882 001 25,46
0,040 0,002 39,90 Glutamine 5,62 0,06

Prolin 0,832 (0,063 831,59 Proline 741,24 | 54,52 90,35
Glycin 0,024 0,001 23,57 Glycine 1,47 0,09 22,10
Alanin 0,017 | 0,001 16,57 Alanine 5,36 0,14 11,21
Valin 0,013 0,001 12,98 Valine 0,59 0,03 12,39
Isoleucin 0,011 {0,001 10,85 Isoleucine 1,87 0,03 8,98
Leucin 0,015 0,001 14,57 Leucine 3,60 0,11 10,97
Tyrosin 0,012 0,001 11,67 Tyrosine 1,76 0,04 9,91
Fenylalanin 0,017 0,000 16,74 Phenylalanine 1,99| 0,10 14,76
Histidin 0,013 0,001 12,98 Histidine 3,46 0,07 9,52
Lysin 0,014 | 0,001 14,18 Lysine 7,13 0,03 7,05
Arginin 0,011 /0,001 11,14 Arginine 546| 0,35 5,69

Suma 291,65




prameér

A [g/kq] SD | primér [mg/kg] D pramér [mg/kg] SD

Kyselina asparagova Aspaglc_amd 2,70 0,12 23,95

0,030 0,001 29,66 Asparagine 3,02 0,12
Threonin 0,017 0,001 17,43 Treonine 0,62 0,03 16,82
Serin 0,016 0,001 16,23 Serine 0,87] 0,01 15,37
Kyselina glutamova Glutam!c acid 7,45 0,44 34,20

0,045|0,001 44,60 Glutamine 2,95 0,24
Prolin 0,8320,032 832,19 Proline 780,17| 6,50 52,02
Glycin 0,020 0,000 19,83 Glycine 1,40 0,05 18,43
Alanin 0,015 0,000 14,63 Alanine 5,03 0,20 9,60
Valin 0,011 | 0,001 10,53 Valine 0,43 0,03 10,09
Isoleucin 0,009 | 0,000 9,15 Isoleucine 0,89 0,07 8,26
Leucin 0,012 0,000 12,16 Leucine 2,09 0,04 10,07
Tyrosin 0,013]0,001 12,64 Tyrosine 1,77 0,03 10,87
Fenylalanin 0,013 0,000 13,22 Phenylalanine 1,49 0,01 11,73
Histidin 0,012 0,001 12,20 Histidine 3,61| 0,07 8,59
Lysin 0,010 0,000 9,79 Lysine 6,16 0,04 3,63
Arginin 0,011|0,000 10,81 Arginine 4,17 0,33 6,65
Suma 240,26




PRILOHA P VI:

Identifikace vzorku:

VYSLEDKY ANALYZY OBSAHU
AMINU (CISELNE HODNOTY)

BIOGENNICH

SKLIZEN 2011

Ciselné hodnoty:

Faze odbéru Popis
vino MP (po vyc¢ifeni) 1
vino klaret (po vycifeni) 2
SKLIZEN 2012
Faze odbéru Popis
bobule P5-8 (4 stanoveni)
most hned po slisovani hrozn( M KL
most MP + kvasinky KL PH1
most klaret + kvasinky KL KV1
most klaret KL1
vino MP + kvasinky (pfed vyc¢ifenim) KL_PH2
vino klaret + kvasinky (pfed vyc¢ifenim) KL_KV2
vino klaret (pfed vycifenim) KL2
vino MP + kvasinky (po vycifeni) U
vino klaret + kvasinky (po vycifeni) W
vino klaret (po vycifeni) Z
1 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 10,46| 0,73
cadaverine ND
histamine ND
tyramine 0,87| 0,06
spermidine ND
spermine 0,80| 0,03
Suma 12,12
2 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 11,16| 0,68
cadaverine ND




histamine ND
tyramine 0,73] 0,01
spermidine ND
spermine 1,17] 0,05
Suma 13,06

P5 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 0,38| 0,03
spermine 2,05| 0,13
Suma 2,43

P6 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 0,28| 0,01
spermine 2,12| 0,08
Suma 2,41

P7 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 0,29| 0,02
spermine 2,05| 0,14
Suma 2,34

P8 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND




putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 0,38| 0,03
spermine 258| 0,11
Suma 2,97
M_KL pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 1,40| 0,09
cadaverine ND
histamine ND
tyramine 0,91| 0,07
spermidine 1,86]| 0,05
spermine 1,76 | 0,10
Suma 5,93
KL _PH1 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 3,73| 0,32
cadaverine 3,18| 0,26
histamine ND
tyramine ND
spermidine 450| 0,36
spermine 3,09| 0,22
Suma 14,50
KL _KV1 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 2,01| 0,03
spermine 0,55| 0,01
Suma 2,56
KL1 pramér [mg/kg] | SD

tryptamine

ND




phenylethylami-

ne ND
putrescine 1,41| 0,12
cadaverine 1,65| 0,05
histamine ND
tyramine 0,44| 0,03
spermidine 151] 0,06
spermine 0,59| 0,02
Suma 5,59
KL_PH2 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 3,48| 0,25
cadaverine 2,40| 0,05
histamine ND
tyramine ND
spermidine 0,47 0,03
spermine 1,78] 0,11
Suma 8,13
KL _KV2 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 1,27 0,04
spermine 0,65| 0,02
Suma 1,92
KL2 pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 1,47| 0,07
cadaverine 2,79 0,10
histamine ND
tyramine 0,30] 0,01
spermidine 1,28| 0,06
spermine 0,64| 0,06
Suma 6,48




pramér...primérnad hodnota ze vSech stanoveni (od kazdého vzorku byla provedena 2-4

SD...smérodatna odchylka: udava, jak moc se lisily stejné vzorky (od kazdého vzorku byla

stanoveni)

U pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine ND
cadaverine ND
histamine ND
tyramine ND
spermidine 0,74| 0,04
spermine 2,33| 0,18
Suma 3,07

w pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 205| 0,14
cadaverine ND
histamine ND
tyramine 0,34| 0,02
spermidine 0,76 | 0,01
spermine 1,60| 0,14
Suma 4,75

Z pramér [mg/kg] | SD
tryptamine ND
phenylethylami-
ne ND
putrescine 1,97| 0,07
cadaverine ND
histamine ND
tyramine 0,76| 0,02
spermidine 0,30| 0,03
spermine 0,88| 0,06
Suma 3,90

provedena 2-4 stanoveni)

ND...nebylo detekovano (nebylo stanoveno) nebo bylo stanoveno pod mezi detekce

ptistroje




