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ABSTRAKT

Diplomovd prace se zabyva srovnanim obsahti biogennich aminti u bilych vin ze Slovacké
vinaiské podoblasti. V teoretické ¢asti byla popsdna technologie vyroby bilych vin, v druhé
kapitole byly popsdny mikroorganismy produkujici biogenni aminy ve vin€ a obsahy bio-
gennich aminti vyskytujici se ve vin€. Ve tieti kapitole byly popsany faktory, které ovliviiu-
ji produkci biogennich amint ve viné. V praktické ¢asti diplomové price bylo analyzovano
100 vzorkt bilych vin od 10 rliznych vinait ro¢niku 2012 a 2013. U vzorki byly stanoveny

obsahy biogennich aminli a bylo zméfeno pH. Vzorky vina byly mezi sebou porovniny a

byly stanoveny mozné faktory, které mohly obsah biogennich aminta ovlivnit.

Kli¢ova slova: vino, biogenni aminy, mikroorganismy, vyroba vina

ABSTRACT

The thesis deals with comparing the content of biogenic amines, for white wines from the
wine region of Slovéacko. The theoretical part describes the technology of white wines, in
the second chapter were described microorganisms producing biogenic amines in wine and
contents of biogenic amines occurring in wine. In the third chapter described factors that
influence the production of biogenic amines in wine. In the practical part of the thesis ana-
lyzed 100 samples of white wines from 10 different vintners year 2012 and 2013. The sam-
ples were determined by the content of biogenic amines and the pH was measured. Wine
samples were compared with each other and were determined possible factors that could

influence the content of biogenic amines.

Keywords: wine, biogenic amines, microorganisms, wine production
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UVOD

Vyroba vina mé ve svéte i u nds velkou tradici a poZadavky na vinafe jsou stale vétsi. Po-
kud je v dnesSni dobé cilem vyprodukovat z mimofddné jakostnich hroznii odpovidajici
vino a pracovat raciondln¢, musi byt propojeny zkuSenosti z tradi¢niho sklepnitho hospo-

darstvi s dneSnimi modernimi moZnostmi [1].

Technologicky proces vyroby vina md mnoho fézi, ve kterych je moZno zaznamenat vznik
biogennich amint. NejvyznamnéjSim procesem, pii kterém vznikaji biogenni aminy, byva
fermentace. Ve viné byvaji nejCastéji sledovany biogenni aminy tryptamin, tyramin, hista-
min, spermin, spermidin, putrescin a kadaverin. Biogenni aminy jsou nezddouci ve vSech
potravinidch a ndpojich, protoZe pokud se do téla dostanou v pfili§ vysoké koncentraci, mo-
hou vyvolat bolesti hlavy, respiracni tisn¢, buseni srdce, hypertenzi nebo hypotenzi, anebo

také alergické reakce. Proto byva v dnesni dob¢ obsah biogennich aminti sledovan [27].

Tato diplomova prace v prvni kapitole popisuje vyrobu vina a zdkladni postupy, které jsou
vyuzivany pii vyrobé. Ddle jsou popsdny mikroorganismy, které ve vin¢ biogenni aminy
produkuji a obsahy biogennich amint, které se ve vin€ vyskytuji. V posledni kapitole jsou
popsany faktory, které ovliviiuji vyskyt a obsah biogennich amint ve ving.

Prace se zabyva zjisStovanim obsahl biogennich amint u vzorkl vin u dvou po sobé¢ jdou-
cich ro¢nikd a jejich porovnavanim. V praktické ¢ésti této diplomové prace je popsdno

vlastni stanoveni biogennich amint a vyhodnoceny vysledky méfeni.
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I. TEORETICKA CAST
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1 TECHNOLOGIE VYROBY BILYCH VIN

Definice hroznového vina vychazi z legislativy spole¢né pro Evropskd spolecenstvi (Nafi-
zeni rady (ES) €. 479/2008 ze dne 29. dubna 2008 o spole¢né organizaci trhu s vinem), kdy
se vinem rozumi vyrobek, ktery byl ziskdn vyhradn€ uplnym nebo ¢asteCnym alkoholovym
kvasenim cerstvych, rozdrcenych nebo nerozdrcenych vinnych hroznli nebo hroznového

mostu [2].

1.1 SKklizen hroznu

Hrozny révy vinné (Vitis vinifera L.) jsou surovinou pro vyrobu ptirodnich, perlivych, Su-
mivych i dezertnich vin, vinnych destilati a také mohou slouzit jako vyznamna konzumni

odrda. Hrozny se sklddaji z bobuli a tfapin, bobule pak ze slupky, duZiny a semen [3].

Doba sbéru hroznii se odviji od stupné zralosti hroznl a od typti odridy. Sleduje se také
jakostni tfida a zdravotni stav. Podle téchto kritérii byva ur€ovan zplsob zpracovani a
upravy mostu pied samotnym kvasenim. Obvykle byva doba sklizn€ urCovana podle fyzio-
logickych znakt, vybarveni bobuli a jejich chuti. AvSak nejlépe a nejptesnéji byva uréova-

na doba sklizn¢ podle obsahu zkvasitelnych cukr a kyselin [4].

Béhem sklizné a transportu ke zpracovani mohou byt hrozny negativné€ ovlivnény néktery-
mi Ciniteli, napt. kontaminovany houbovymi chorobami (plisnémi) révy vinné, divokymi
kvasinkami ¢i octovymi nebo mlé¢nymi bakteriemi. Pfi transportu takto napadenych hroz-

nu je proto dulezita rychlost, nizké teploty a aplikace oxidu sifi¢itého [4].

1.2 Zpracovani hrozni

Po sklizni jsou hrozny v Cistych ptepravnich obalech dopraveny pro dalsi zpracovani. Nej-
prve je tieba hrozny odzrnit, coZ je nepfesny, ale zavedeny termin. Hrozny se totiZ nezba-
vuji zrnicek, ale stopek - tfapin (semena byvaji odstranovany pii lisovani). Jejich macero-
vani v mostu by totiZ do vychozi suroviny dodalo nezddouci chutové vady (napt. hotkou
chut), které zptsobuji tfisloviny z tfapin (taniny). Odzrnénim jsou pevné casti hroznu tj.
tftapiny a drevité ¢asti oddéleny od bobuli pomoci odzriiovact a mlynka riiznych typii a

vykont [5].

U bilych vin byvé jesté stidle doporu¢ovano nechat surovinu nakvasit v rmutovych kadich

(az n€kolik hodin). Nakvaseni rmutu byva uplatiiovano predevsim u aromatickych, muska-
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tovych a kofenénych odrtid [5]. Pfi nakvaseni dochdzi v rozrusenych bobulich k intenziv-
nimu vyluhovéni aromatickych latek a barevnych pigmentt, které jsou obsaZzeny ve slupce,
¢innosti kvasnych enzymti. Doba macerace rmutu je zavisla predevs§im na suroving a teplo-
té. U aromatickych vin probihd macerace po delsi dobu, aby probé&hlo lepsi uvolnéni aro-
ma. U huafe vyzralych a poSkozenych hrozni naopak neni macerace pfili§ vhodna. Pfi vyro-

b¢ bilych vin byv4 doba macerace az 24 hodin [6].

Rmut je ndsledné lisovan. Prvnim krokem je oddé€leni samotoku, ktery tvoii az 40 % mos-
tu. Dal$i podily mostu jsou ziskdvdny uc¢inkem tlaku na rmut, piipadné hrozny. Pfi lisovani
byva uplatiiovdno pozvolné a pierusované pusobeni tlaki, které zajistuje plynuly odtok
mostu. Celkova vylisnost ¢ini 70 — 75 % hm., coZ byva ovlivnéno hlavné kvalitou suroviny
[3]. Pro lisovani pouzivame Sroubové, pneumatické nebo hydraulické lisy riizné konstrukce
[7]. Lisovanim byvé oddélovan most od tuhych ¢asti rmutu. Pevné oddélené ¢asti se nazy-
vaji matoliny a tvoii vyznamny odpad pii vyrob¢ révového vina. Pfi lisovani neni vhodné
ponechavat matoliny dlouho v lisu, protoze zanou kvasit, zvySuje se v nich teplota, mohou
se zapafit a mohou byt kontaminovany bakteriemi octového kvaSeni, pfi kterém vznika
nezadouci kyselina octova. Matoliny vybrané z lisu by méli byt ihned z mistnosti vyvezeny.

Lisovani patii mezi dalezité operace, které piimo ovliviiuji vyslednou kvalitu vina [8].

1.3 Uprava mostu pi‘ed fermentaci

Upravami moStu se rozumi n¢kolik technologickych operaci pted zahdjenim fermentace.
Ke spravnému prabéhu fermentace vina je potieba vylisovany most upravit odkalovanim,

odkyselenim, sifenim, provzdu$nénim nebo upravou cukernatosti mostu [9].
V ochrané révy vinné proti chorobam a Skiidctim se pouZzivaji rizné chemické piipravky,
zejména fungicidy a pesticidy, které mohou zanechdavat na hroznech, a tim 1 v moStech,

¢etné nezadouci latky. Proto se pted dalSim zpracovanim most odkaluje. To je mozné pro-

vést nékolika zplisoby:
e dekantacné - kdy se necha kal usadit na dn¢€ k tomu urc¢enych nadob

e dynamicky - k ¢emuZ se pouzivaji odstfedivky, vakuové filtry nebo flotacni

techniky [6].
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Teplota mostu pii odkalovani je idedln¢ v rozmezi 5 — 10 °C, coz zabranuje piipadnému

rozkvéaseni [6]. Odkalovéni patii k nejdilezitéjSim postuptim, jak ziskat Cisté vino bez po-

strannich tonu ve vini a chuti [1].

DalSim krokem muzZe byt sniZeni kyselosti moStu, ve kterém je vyssi obsah kyselin a maly
obsah cukru. Pro sniZeni kyselosti mize byt pouzito po ukonceni alkoholového kvaseni
vysraZeni kyseliny vinné, anebo biologické odbourdvani kyseliny jable¢né (jablecno-
mlécné kvaseni). Hlavni vyhodou jablecno-mlécného kvaseni je pfeména tvrdéji chutnajici
kyseliny jable¢né na jemnéji chutnajici kyselinu mlécnou. JableCno-mlé¢né kvaSeni byva
pouzivéano az po ukonceni alkoholového kvaSeni [10]. K odkyselovani vysrdzenim kyseliny
vinné muze byt pouzit uhli¢itan vdpenaty, hydrogenuhli¢itan draselny nebo uhlicitan vépe-
naty s malym mnozstvim vinanu vipenatého a jable¢nanu vapenatého [11]. Odkyselovani
mostl je fizeno zdkonem ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zmén¢ nékterych
souvisejicich zdkonii (zdkon o vinohradnictvi a vinaistvi) a Nafizenim rady (ES) ¢.
479/2008: o spole¢né organizaci trhu s vinem [2]. U Cerstvych vinnych hroznti, hroznového
mostu, ¢asteCné zkvaseného hroznového mostu, mladého vina v procesu kvaseni a vina Ize
provést az do vySe 1 gramu na litr, vyjadfeno jako kyselina vinn4, nebo 13,3 miliekvivalen-
td na litr. Odkyselovéani vina mize probihat pouze v podniku vyrabé&jicim vino a ve vinai-

ské z6ng, ve kterych byly sklizeny hrozny pouZzité k vyrobé daného vina [2].

Uprava cukernatosti mostu neboli doslazeni se provadi zejména v letech, kdy kvili nepiiz-
nivému pocasi hrozny neobsahuji dostate¢né mnoZstvi sacharidl. Pfedevs§im se doslazuje
pro zvyseni pfirozeného obsahu alkoholu [11]. Nedostatek cukernatosti byvd napravovan
zvySenim obsahu sachardsy rafinovanym fepnym cukrem nebo zahuSténym moStem a to
maximalné¢ v mnoZzstvi povoleném podle platného znéni zdkona ¢. 321/2004 Sb. o vino-
hradnictvi a vinafstvi, Natizeni rady (ES) ¢. 479/2008: o spole¢né organizaci trhu s vinem a

Nafizeni komise (ES) €. 606/2009 [2, 88].

Most byva provzdusiiovan kvili zvySeni obsahu kysliku, coZ podporuje lepsi mnoZeni kva-
sinek. Na druhou stranu se zvysuje riziko napadeni neZddoucimi mikroorganismy (napf.
octovymi bakteriemi). Zpravidla nebyvd provzdusnovan zdravy most, u kterého nebyva
problém pfi rozkvaSeni. U ,,nezdravych ,, mosti probihd provzdusnovani napiiklad kvuli

pocatecni podpote ristu a mnoZeni kvasinek [1].
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Siteni se provadi v riznych stadiich vyroby vina. U zpracovani nahnilych a poSkozenych
hroznli se musi sifit jiz ve stddiu rmutu. Naopak pfi zpracovéani zdravych hroznl se sifeni
oddaluje aZ do prvniho sti¢eni (odCerpani vina z kvasni¢nych kalit), kdy vino pfestava
chrénit oxid uhlicity. Oxid sifi¢ity je velmi duleZity, protoZe ma redukéni, konzervaéni a
antiseptické ucinky [11]. Pomoci oxidu sificitého se ni¢i plisn€, nékteré kvasinky a aerobni
bakterie, dale chrani most pred oxidacnimi zmé&nami. V zdsadé by mél byt rmut, piipadné

jiz hrozny sifeny tak, aby v mostu byl obsah volného SO, pfiblizné 2-2,5 g.hl™ [1].

1.4 KbvasSeni

vvvvvv

pfeménovdna glukdza a fruktéza (pii doslazovani 1 sachar6za) na etanol a oxid uhliCity
[12]. Byva zplsobovano Cinnosti mnoha druhli kvasinek. Zakladem pii vyrobé vina jsou

vinné kvasinky (Saccharomyces cerevisiae), které zkvasuji glukézu [4].

V pribéhu kvaseni potom rychleji vyuzivaji glukésu a pomaleji fruktsu. Piipadny zbytko-
vy cukr ve vin€ je Castéji pfedstavovan prave fruktdsou, kterd rovnéZ piisobi chutové slad-
$Sim dojmem (sladivost glukdsy 74,3; sladivost fruktésy 173 v porovnéni se sachardsou,

sladivost standardu sachardésy 100) [4].

Technologie této operace probihd bud’ samovolné (spontanni kvaseni) nebo ockovanim
kulturnimi kmeny kvasinek (fizené kvaSeni). Spontdnni kvaseni se v moderni velkovyrobé
vina téméf nepouzivd, nebot se béhem fermentace uplatiuji tzv. divoké kvasinky, kam
patii Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae subsp. uva-
rum, Saccharomyces cerevisiae subsp. bayanus, Saccharomyces chevalieri, Zygosaccha-
romyces florentinus, Zygosaccharomyces rouxii, Kluyveromyces thermotolerans, Kloecke-
ra apiculata, Metschnikowia pulcherrima, Candida stellata, Candida vini, Hansenula
anomala, Hansenula subpelliculosa a Pichia fermentans. Od spontianniho kvaSeni uz
v dnesni dob¢ ustupuji i néktefi mensi vyrobci vina. Podle podminek jako jsou napt. teplo-
ta, SO, rezidua pripravkll na ochranu rostlin, vychozi pocet zarodkl, se mize prosadit jiny
druh kvasinek, nez je pozadovan. Pti fizeném kvaseni se do mostu piidava cistd kultura
kvasinek, ¢imz je zabrdnéno kvaSeni neZaddoucim smérem. Pii pouZiti Cistych kvasinek
dostavaji vina typickou chut’ a doba kvaseni je kratsi nez u spontdnniho kvaseni. Nékteré

druhy cistych kvasinek produkuji specifické aromatické latky, které ovliviiuji chut’ i vini
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vina. Optimalni teplota kvaseni bézn¢ pouzivanych kvasinek byva 15 — 20°C. Pti teplotach

Vv,

vyS$Sich nez 35°C se ¢innost kvasinek zpomaluje nebo tplné zastavuje [14].
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Obr. 1: Schéma odbouréni glukézy [82]
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Obr. 2: Schéma alkoholového kvaseni [28]

KvasSeni zacind, jakmile jsou hrozny rozdrceny. Pro zahdjeni kvaSeni je zapotiebi asi 10°
bunék/ml [18]. Samotné kvaseni je rozdéleno do nckolika fazi. V prvni fazi probihd adap-
tace kvasinek na relativn€ nepfiznivé podminky moStu. Po n€kolika hodinach nésleduje
rozmnozovaci faze, kdy dochazi k puceni kvasinek. Poté se jednd o fazi hlavniho kvaSent,
kdy je preménéno maximdlni mnoZstvi zkvasitelného substritu. Posledni f4zi je odumirani

kvasinek, po které se jiZ obsah monosacharidii neméni [15].

Vewvs o . N 24 N 74

Pribéh alkoholového kvaseni ovliviiji faktory vnéjsi i vnitini. NejdileZitéjsi vnejsi faktor

je teplota. Ta ovliviiuje jak rust kvasinek, tak rychlost produkce etanolu i dal§ich aromatic-

Vv,

kych slou¢enin. Cim vys§i bude teplota kvasent, tim vice aroma a alkoholu se ztrati, ale tim

spolehlivéji kvasinky most prokvasi. Teplota je ovliviiovdna chlazenim mostti nebo naopak

Vv s .

jejich pfihfivanim. Mezi nejdulezitéjsi vnitini faktory patii mnoZstvi zkvasitelnych cukrt,
obsah alkoholu, obsah SO, a obsah kyselin. Koncentrace zkvasitelnych cukrt je dilezitym
faktorem pfi kvaSeni. MoSty s niz$i koncentraci prokvaseji podstatné lehceji nez pii vySsi
koncentraci. Pfi vyssi koncentraci zkvasitelnych cukrti prokvaseji mosty v disledku vyso-

kého osmotického tlaku Spatn€. Kvaseni u mostti s vyssi koncentraci zkvasitelnych cukri je

mozné zlepsit pridanim doplikové vyzivy kvasinek [6]. Obsah alkoholu obvykle snizuje
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schopnost rozmnozovani kvasinek. Znac¢né tolerantni vii¢i alkoholu jsou kvasinky rodu
Saccharomyces, které se mohou mnoZit jesté pii 12 az 13 % obj. alkoholu. PouZzitim SO, se
brzdi predeviim rozmnoZovéni kvasinek, oviem aZ od mnozstvi 50 mg.I"". Tim je ovliviio-
van pocétek kvaSeni, ale ne jeho dals$i prubéh [19]. DalS§im faktorem je také odkalovani
mostl. Neodkalené mosty kvasi podstatné snadnéji, intenzivnéji a rychleji nez mosty odka-
lené. Odkalené moSty maji vyssi obsah alkoholu a vys$i aroma, ale pii pomalém kvaSeni

stoupd obsah acetaldehydu [20].

1.5 Jable¢no-mlééné kvaSeni

Jable¢no-mlécné kvaseni (malolaktickd fermentace) byvd vyznamnym krokem u vyroby
bilych a hlavné také cervenych vin. V hroznech byva nejvice obsaZena kyselina jablecnd a
kyselina vinna. Kyselina jablecnd miiZe ptredstavovat zhruba polovinu celkové kyselosti
hroznli a vina. Ve Spatnych letech je kyseliny jablecné v bobulich hroznil vice, jelikoZ se
netransformuje na cukry. Koncentrace kyseliny jablecné v plodu mé tendenci klesat, kdyz
hrozny zraji, a to zejména v horkych letnich dnech na konci sezény. Pokud na konci sezény
pretrvavaji chladné dny, maze koncentrace kyseliny jable¢né ziistivat vysokd a vysledné
vino miiZe mit kyselou chut’ [6].

s 2

Jable¢no-mlécné kvaSeni je druhotné kvaSeni zpisobené rastem nékterych bakterii mlé¢né-
ho kvaSeni. Cinnosti bakterii mlé¢ného kvaSeni nedochdzi pouze k pfemén& kyseliny
jable¢né na kyselinu mlécnou, ale také k velmi zdsadnim zméndm v chuti a ve vlni vina
[8]. Jable€no-mlécné kvaSeni mlzZe byt zahdjeno pfirozené se vyskytujicimi bakteriemi
mlécného kvaseni (bakterie v hroznech nebo ve vinaiském provozu). Pfi jable¢no-mlééném
kvaSeni dochazi k pfeméné tvrdé dvojsytné kyseliny jable¢né na mékkou jednosytnou kyse-
linu mlé¢nou a CO, (obr. 3). V dnesni dobé& spiSe ale byva vinaii vyvolavano jable¢no-

mlécné kvasSeni komer¢nimi startovacimi kulturami [21].
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Obr. 3: Schéma piemény dvojsytné kyseliny jable¢né na jednosytnou kyselinu
mlécnou [6]
Mezi nejznamé;jsi bakterie mlééného kvaseni, které se nachazeji v hroznech a ve ving, patii
rody Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus a Oenococcus [22]. Spontdnni jable¢no-
mlécné kvaSeni probihd v naSich klimatickych podminkéch s kontaminujici mikroflérou a
vede k syntetizovani dalSich metaboliti nezddoucich bakterii, které mohou vést k tvorb¢
negativnich senzorickych projevi. Teplota, kterd je vyssi nez 22°C podporuje spontdnni

vyvoj jable¢no-mlé¢ného kvaseni. Toto spontdnni kvasSeni byva také podporovdno nizkym

obsahem oxidu sifi¢itého a kontaktem vina s jemnymi kvasni¢nymi kaly [4].

Mezi nejpreferovanéjsi bakterie, které jsou pouzivany k fizenému jable¢no-mléénému kva-
Seni, patii Oenococcus oeni (vysoka tolerance k etanolu a acidité) a Lactobacillus planta-
rum [23]. Bakterie mlécného kvaseni byvaji fakultativné anaerobni, grampozitivni ty¢inky
nebo koky. Starterové kultury musi byt zaoCkovény az po dokonceni alkoholového kvaSent,
aby byl omezen vznik tékavych kyselin ve viné. Priibéh jable¢no-mlééného kvaSeni je
pH. Nejvétsiho ucinku je dosazeno pfi teplotach 20 — 25°C. Pfi teplotach, které jsou nizsi,
klesd rychlost ptemény kyselin a pii teploté¢ 10°C pfeména zcela ustdva. Teploty, které jsou
vy$si, urychluji mnoZeni starterovych bakterii, ale také dochazi ke zvySovani aktivity divo-
kych bakterii mlé¢ného kvasSeni, coZ miiZe mit za nasledek tvorbu neZadoucich latek. pH
byva dal$im dulezitym faktorem jable¢no-mlé¢ného kvaseni. Optimalni pH byva v rozmezi
3,0 — 3,5. Pfi niz$ich hodnotach pH neprobiha riist a rozvoj bakterii mlééného kvaseni [24].
Poslednim z nejdulezitéjSich faktort byva obsah oxidu sifi¢itého. Oxid sifiCity eliminuje
bakterie mlééného kvaseni, a tim mlZe znemoZnit pribéh jable¢no-mlééného kvaseni. Ma-
ximalni hodnoty uvadéné pro celkovy obsah SO, jsou 45 mg.1" a pro volny SO, 15 mg.1"".

s 2

Pted zacatkem jableCno-mlécného kvaseni by nemél byt do vina zavadén oxid sificity, ji-
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nak dochdazi k zahubeni bakterii mlé¢ného kvaSeni [3]. Po dokonceni jablecno-mlé¢ného

kvaSeni byva do vina aplikovén oxid sifi¢ity a byvd provedena filtrace [4].

1.6 Cireni vina

Citeni vina je proces, kdy dochézi k piidavani absorpéniho &inidla do mostu nebo vina.
Tyto latky se navazuji na ¢éstice ve ving, jako jsou napft. bilkoviny. Takto navdzané Céstice
sedimentuji ke dnu nadoby. Pomoci ¢ifidel ziskdvame kvalitni a stabilni &isté vino. Citici
prostiedky lze také vyuZit k odstranéni vad (napft. bilkovinnych zédkallr), nezddoucich chu-

tovych nebo pachovych latek [1].

Klasicky zpiisob ¢ifeni byva pfidanim bilkovinného C¢ifidla s kladnym nédbojem do vina,
které reaguje s Casticemi kalu s negativnim ndbojem. Tim dochézi k neutralizaci, srdZeni,
tvofeni shlukii a sedimentaci. Mezi bilkovinna ¢ifidla patii naptiklad vajecny bilek, zelati-
na, vyzina a kasein. Dal${ mozZnosti je ¢ifeni pomoci bentoniti. Bentonit jsou zeminy po-
chéazejici hlavné z rozkladu vulkanického popela, ktery obsahuje silikaty vapniku, sodiku a

hliniku [12].

Vino, které se ma ¢ifit musi byt dokvaSené a nesmi v ném probihat jable¢no-mlé¢né kvase-
ni. Cifici proces nejlépe probiha pif stilé nizké teploté. Cifeni je vétsinou provadéno jed-
nou, ale v piipad¢ potieby miize byt proces opakovan. Opakované Cifeni ale zptisobuje vét-
§1 ztraty barevnych nebo chutovych slozek vina. Citidlo musi mit opa¢ny elektricky ndboj
nez kaly vina a musi byt ve viné fadn¢ rozptylené dokonalym rozmichanim. Z vycifeného

vina je nutno odstranit kaly a pfefiltrovat [8].

1.6.1 Ci¥ici prostitedky se zapornym nabojem

Mezi Citici prostredky se zdpornym nabojem patii bentonit, tanin, agar, kyselina kifemicit4,

kfemelina a kaolin [8].

Bentonity byvaji pouzivany k odstranéni termolabilnich bilkovin. Jsou to zeminy, obsahu-
jict silikaty vapniku, sodiku a hliniku, které se vyznacuji adsorpcni schopnosti viici rozpus-
ténym bilkovinnym latkdm ve viné. Velmi a€inné jsou granulované sodno-védpenaté bento-
nity. Tanin je tfislovina se zdpornym povrchovym ndbojem. Je pouzivéana k Cifeni vin spo-

le¢né se Zelatinou. Nejcastéji je pouzivédna k urychleni €iSténi bilych vin chudych na tfislo-
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viny. Agar je pfipraveny z motskych tas. Jeho Castice jsou nabity zdpornym elektrickym

nabojem [1, 2, 8].

Kyselina kfemicitd je pfidavana do vina ve form¢ 10% koloidniho roztoku. MiiZe se pouzi-
obsahem tfislovin. Kfemelina ma velmi dobrou schopnost vazat na sebe bilkoviny. Muze
byt pouZzivana i k Cifeni nejjemnéjSich vin, protoZe neovliviiuje ani buket, ani chut’ vina.
Kaolin je kiemicitan hlinity, ktery ma rovnéz schopnost vazat bilkovinu. Je to jemny pra-
Sek s velkou absorp¢ni schopnosti. Ve vin€ se jemné& rozptyluje. Usazovéani probihd poma-

leji, proto Cisténi trva 4 - 5 tydnt [8].

1.6.2 Ci¥ici prostiedky s kladnym nabojem

wev s v/ v

Mezi Citici prostiedky s kladnym nébojem patii Zelatina, kasein, vajecny bilek a vyzina [8].

v

Zelatina je bilkovinny preparat, vyrdbény z kosti a chrupavek. Zelatina se ve vin¢ srazi ta-
ninem, proto je tfeba vZdy pii jejim pouZiti ptidat do vina potfebné mnoZzstvi taninu, kvuli
dostateCnému obsahu tfislovin, které jsou pottebné pfi sraZeni. Zelatina se pouzivd i k od-

vvvvv

latkami [1].

Kasein je bilkovinny piipravek, ktery je ziskavan z odstfedéného mléka. Reaguje s tiislovi-
nami, ale zna¢né siln€ 1 s barvivy. Vaje€ny bilek je nejstarSim Cifidlem a jeho ucinnou l4t-
kou je albumin. Hodi se k ¢ifeni jemnych Cervenych vin. Vhodnéjsi jsou bilky z Cerstvych

vajec [1, 8].

Vyzina je vhodna zejména pro Cifeni kvalitnich bilych vin. Je vyrdbéna z plovacich blan
nckterych ryb, zejména vyzy a jesetera. Tato Cistd bilkovina patii mezi nejjemnéjsi Cifidla,
protoZe vinu neodnima zadnou z jeho cennych latek. V soucasnosti se pouzivaji ptipravky

s ptidavkem dal$ich citidel, které pak 1épe plisobi [1].

1.6.3 Ci¥ici prostitedky s neutralnim nibojem

Ve s

Mezi Cifici prostfedky s neutrdlnim nabojem patii aktivni uhli a vinné kvasnice [8].

Aktivni uhli mize snizovat vysokou barvu, ale také odstranovat nezadouci pachut. Uhli je
¢ifidlem s velkou aktivitou povrchu, ¢im jsou vysvétleny i1 znacné ucinky v odstranovani

pachuti a barvy. Vinné kvasnice jsou vhodné k ¢ifeni hlavné v malovyrob¢. Kvasnice od-
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strani slabsi barevné nezadouci odstiny vina, zvétralou chut’ a osveézi starsi vina. Jsou pou-

Zivany Cerstvé kvasnice ihned po ukonceni kvaseni [1, 8].

1.7 Skoleni vina
Mezi operace Skoleni vina patii vySe zminéné Cifeni vina, filtrace a stabilizace [8].

Filtrace vina je proces, jehozZ cilem byva zbavit vino pevnych ¢astic. Proces filtrace je pou-
Zivan témét ve vSech potravinafskych technologiich. Napomdha k vySsi stabilité¢ vina.
Smyslem procesu je oddélovani dispergovanych pevnych ¢astic z kapaliny pomoci vhodné
filtracni pfepazky. K filtraci se pouZziva kiemelina, deskové filtry a membréanova filtrace. U
velkych vinafskych firem se pouzivd membranova filtrace probihajici pfes membrany, kte-
ré jsou podle konstrukce a zvolené membrany pouZitelné od hrubé filtrace aZ po mikrobial-

ni sterilizaci vin [25].

Stabilizaci byvaji omezoviny biochemické procesy, pii nichz dochazi k vysraZzeni latek
nachézejicich se ve vin¢ v dobé skladovani, nalahvovani a pfi pieprave. Stabilizace probiha
zejména proto, abychom vyrobili vina mlada a svézi. Stability vina by mélo byt dosaZzeno
bez porusSeni kvality a ,,odridového* charakteru vina. To se zatim aZ tak upln¢ nedaii, pro-
toZe vétSina stabilizacnich prostfedkd vino ochuzuji o cenné latky, jako jsou napiiklad bar-
viva, bilkoviny a soli organickych kyselin. Ke stabilizaci vina se napftiklad pouziva hexa-

kyanoZeleznatan draselny (proti kovovym zdkaltim), teplo a chlad (odstranéni bilkovin a

vinného kamene) a kyseliny metavinné (proti krystalickym zdkaltim) [8].

1.8 Lahvovani

Vino v malych nddobach a zejména v dievénych sudech velmi rychle zraje, takZe se jeho
kvalita delSim leZenim zhorSuje. Proto ho std¢ime do 1ahvi v dobé&, kdy je plné, vyrazné a
lahodné v chuti. V¢asnym stdCenim byva zachovana jeho svéZest i buketni latky [8]. Lah-
vovanim a naslednym skladovanim dochézi k omezovani styku vina se vzduchem a tim

vlastnimu starnuti vina. Vino v 1dhvi musi byt plné¢ stabilizované [26].

Zatkovani 1dhvi nésleduje ihned po naplnéni lahve. Doposud nejpouZivangjSim uzdvérem
1ahvi s vinem byvaji korkové zétky (velké vinaistvi postupné prechdzi na Sroubové uzave-
ry). Je od nich poZadovana pruZznost a dobré tésnost, aby bylo zabranéno piistupu vzduchu

do vina. V soucastné dobé zacinaji byt nahrazovany korkové zatky ekologicky a ekono-
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micky vhodnéjSimi plastovymi uzavéry, které maji vzhled korku. Plastové zatky byvaji
doporucovény pro vina se spotfebou do dvou let. Modernim trendem se v dnesSni dob¢ sté-
vaji sklenéné zatky, které jsou velmi elegantni, ale pfedevSim senzoricky neutrdlni a atrak-
tivni pro spotiebitele. Evoluci v uzdvérech ovSem pusobi Sroubovaci uzavéry, které jsou

praktické, stabilni, udrzi kvalitu vina a jsou praktickou ndhradou korku [8].

Do prodeje odchazi od vyrobce ldhve s vinem adjustované se zdklopkami a s uvedenim
vech potfebnych tdaji na etiketdch [1]. Udaje na etiketich musi byt uvedeny podle plat-
nych pravnich predpisi, a to podle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinich spotiebitelim [89], Nafizeni Komise
(ES) ¢. 607/2009 a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, kterym se

stanovi spole¢nd organizace trhii se zemé&délskymi produkty [90, 91].
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2 OBSAH BIOGENNICH AMINU VE VINE A MIKROORGANISMY,
KTERE JE PRODUKUJI

Biogenni aminy jsou latky, které se pfirozen¢ vyskytuji v zivych systémech. Zajist'uji mno-
ho fyziologickych funkci a Casto se vyskytuji ve fermentovanych potravindch a ndpojich.
V organismu jsou vétSinou zdrojem dusiku a prekurzory hormoni, nukleovych kyselin a
proteind. Vznikaji plisobenim enzyml dekarboxyldz z aminokyselin nebo transamindz

z aminokyselin a karbonylovych slouc¢enin [29, 33, 34, 35].

Biogenni aminy byvaji definovany jako jednoduché nizkomolekularni dusikaté slou¢eniny,
bazické povahy, v kterych byvaji jeden, dva anebo vSechny atomy vodiku z amoniaku na-

hrazeny jinou funk¢ni skupinou (alkylovou, arylovou) [29, 30].

Biogenni aminy byvaji podle chemické struktury rozdéleny do skupin:

e alifatické (putrescin, kadaverin)

e aromatické (tyramin, 2-fenylethylamin)

e heterocyklické (histamin, tryptamin, serotonin)

¢ polyaminy (spermin, spermidin, putrescin a pfipadn¢ i agmatin) [30, 31, 32].

Biogenni aminy jsou v béZné situaci v men$im mnoZstvi z té€la odbourdviany pomoci enzy-
mi monoaminooxidds a diaminooxidds. Pfi vyskytu vétStho obsahu biogennich amint
muze u citlivéjSich jedinct vzniknout nesnaSenlivost. U lidi se zvySenou citlivosti mohou i
malé mnoZzstvi biogennich amini vyvolavat nepiijemné symptomy, jako je nevolnost, zvra-
ceni, prijem, navaly horka, poceni, dychaci potiZe, vysev rudych skvrn, paleni v hrdle, hy-
potenzi nebo hypertenzi, selhani ledvin, pfipadné az smrt. Toxicky tuc¢inek biogennich ami-
nd je ovlivnén aktivitou enzymii (monoaminooxiddsy, diaminooxiddsy, polyaminooxi-
dasy), kdy aktivita mize byt u jedinct riiznd a je zdvisla na mnoha faktorech (napf. piitom-
nost inhibitord — alkohol, 1é¢iva). Pii vysokych koncentraci biogennich aminl je nejsou

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

Biogenni aminy jako produkty metabolismu se vyskytuji takika ve vSech potravindch jako
jejich ptirozena slozka (endogenni aminy). Ddle pak vznikaji biogenni aminy v potravindch
jako duasledek mikrobidlniho ptsobeni a také pfi kvasnych procesech (exogenni aminy) [35,

36, 37].
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Biogenni aminy se mohou vyskytovat v kazdé potraving, kterd obsahuje proteiny nebo vol-
né aminokyseliny, a v které jsou vhodné podminky pro rozvoj mikroorganismt. Biogenni
aminy vznikaji v potravindch diisledkem mikrobidlni kontaminace, kvasnych procest, a
také vlivem starnuti a skladovani. Mohou byt detekovany v syrovych i zpracovanych potra-
vindch a v potravinafstvi jsou nékdy spojovany s kazivosti potravin. Celkové mnoZstvi
biogennich amini se li§i v zdvislosti na pivodu potraviny a pfitomnosti mikroorganismd.
Biogenni aminy mohou byt pfitomny v potravinich, jako jsou masné vyrobky, mlécné vy-
robky, ryby a rybi produkty, vejce, vino, pivo, zelenina, ovoce, ofechy a cokoldda [29, 30,

33, 34, 38, 39].

2.1 Biogenni aminy ve viné

Ve vin¢ muze byt tvorba biogennich aminil spojovdna s riiznymi fazemi vyroby a sklado-

vanim vina. Pro tvorbu biogennich aminil ve viné musi byt splnény tii pozadavky:

e piitomnost volnych aminokyselin,

e piitomnost dekarboxyldsa-pozitivnich mikroorganismu,

e optimélni podminky zajist'ujici rist mikroorganismu a aktivitu enzymu [33, 45].

Vina mohou obsahovat rizny obsah biogennich amini, kdy zdleZi na mnoha faktorech —
napt. doba macerace, pH, koncentrace aminokyselin (detailnéji popsano v kapitole 3). Lisi
se i mnozstvi biogennich amin u bilych a cervenych vin, kdy byl u ¢ervenych vin deteko-
van vyss§i obsah biogennich aminti nez u bilych vin, coz miiZe byt zptisobeno delsi macera-
ci slupek v mostu [27, 40]. Ve studiu Ancin-Azpilicueta a kol. [43] bylo zjisténo, Ze ¢im
Vys§i je obsah aminokyselin v mostu, tim vyss$i je obsah biogennich amind. Vysoké hodnoty
biogennich aminli mohou ve viné indikovat bakteridlni kontaminaci. Koncentrace biogen-
nich aminii ve vin¢ zavisi hlavné na pfirozeném obsahu v bobulich a na podminkéch pfi
vyrobé vina (hygiena, teplota, jableCno-mlééné kvaseni, pH). Biogenni aminy jsou ve viné
sledovany kvuli negativnimu plsobeni na lidsky organismus, kdy jsou negativni a neza-
douci ucinky zesileny soucastnym poddvanim alkoholu, ktery sniZuje nebo zcela inhibuje
aktivitu monoaminooxidds a diaminooxidas. Déle také probihd sledovani biogennich ami-
nt z divodu vztahu mezi jejich obsahem, kvalitou hrozni a hygienickymi podminkami

béhem vyroby vina [27, 36, 40, 41, 44, 50, 51, 52].
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Ve vin€ se nejcastéji vyskytuji tyto biogenni aminy: histamin, tyramin a putrescin. V men-
Sich koncentracich se vyskytuji spermidin, spermin, kadaverin, tryptamin, agmatin a feny-
lethylamin. Obecné¢ je ve vin€ nejvice obsazen putrescin. O nedostate¢né hygien¢ pii vyro-

bé svéd¢i zvySeny obsah putrescinu, histaminu a kadaverinu [43, 53, 54, 55, 56].

Biogenni aminy jsou tvofeny béhem riznych fazi vyroby, kdy je jejich obsah v kone¢ném
produktu mnohem vysS§i nez v Cistém mostu. Nejvétsi tvorba biogennich aminti byla pozo-
rovana pfi jablecno-mlécném kvaseni a alkoholovém kvaseni. Vznik biogennich amint
v pribéhu alkoholového kvaseni je zpisoben metabolismem kvasinek. Pfi spontdnni fer-
mentaci je tvorba biogennich amini mensi neZ pfi prokvaseni Cistymi kulturami kvasinek.
U jablec¢no-mlécného kvaSeni je tomu naopak, zvySend tvorba biogennich aminti probihd u
spontanniho a nekontrolovaného jablecno-mlé¢ného kvaseni [43, 56]. Studie Pramateftaki-
ho a kol. [61] zkoumala tvorbu biogennich aminli bakteriemi Oenococcus oeni a jejimi
sekundarnimi kmeny v feckych vinech pfi spontdnnim jableCno-mlécném kvasSeni. V této
studii bylo zjiSténo, Ze O. oeni neni hlavnim producentem biogennich amind. Biogenni
aminy byly zfejm¢ produkovéany sekundarnimi kmeny O. oeni nebo jinymi bakteriemi
mlécného kvaseni, které nebyly zkoumdany vzhledem k jejich malému vyskytu ve vzorcich
vina. Podle studia Lonvaud-Funela [57] bylo zji$téno, Ze tvorba biogennich amint u bakte-
rif mlééného kvaseni je zfejmée zplisobena obrannym mechanismem, kdy se bakterie bran{

proti nizkému pH, anebo potiebou ziskavat energii dekarboxylaci aminokyselin.

Obsah biogennich aminli miZeme sniZit napf. pouZitim zdravych nepoSkozenych hroznt,
kontrolovanym kvasenim hroznt, biologickym odbourdvanim pomoci Cistych startovacich
kultur, potlacenim nezadoucich pediokokl a laktobacilli, dodrZovanim spravnych zdsad
hygieny v provozu i ve sklepé. Dalsi moZnosti, jak sniZit obsah biogennich amind, je pou-
Ziti bentonitu, jako Cifictho prostfedku [37]. Podle Ancina a kol. [43] se pouZitim bentonitu
sniZuje obsah histaminu az o polovinu, kdy mira sniZeni zavisi jak na aplikované koncent-
raci bentonitu, tak na koncentraci histaminu ve vin¢. Negativem ovSem je, Ze aplikace vys-

$i davky bentonitu sniZuje intenzitu barvy zejména u ¢ervenych vin [43].

Koncentrace biogennich aminil je zdvisld na pfirozeném obsahu v bobulich hroznu a na
podminkach béhem vyroby vina (jable¢no-mlécné kvaseni, pH, hygiena pii vyrob¢). Napii-
klad pfi pouziti nahnilych hroznt je obsah biogennich amini aZ o 150 % vyssi neZ pfti pou-
ziti zdravych hroznii. Obsah biogennich amind neni v soucasné legislativé v Evropské unii

nijak omezovén. Nékteré staty (napt. Rakousko, Némecko, Holandsko, Svycarsko, Francie)
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maji své vlastni limity, které stanovuji mezni hodnoty obsahu biogennich amint (pfede-
v§fm histaminu) ve ving. Ceska republika mezi tyto zemé& nepatii [37, 58, 62]. Marques a
kol. [58] uvadi predpoklddané limity pro obsah histaminu ve ving, které by evropské staty

mély zavést. Limity se pohybuji mezi 2 — 20 mg.1".

Mezi obsahy biogennich aminti v hroznech a ve viné existuji velké rozdily. Hrozny a most
ve vétSing pripadd obsahuji nizké koncentrace biogennich amint, a to piedevsim histami-
nu, putrescinu a sperminu. Ve vin¢ se nejcastéji vyskytuji aminy histamin, tyramin, kadave-

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

Eder [37] stanovil vyskyt biogennich amint v bilém viné piiblizn¢ v téchto koncentracich:
histamin 0,1 — 0,12 mg.l'l, tyramin 0,1 — 6,5 mg.l'l, putrescin 0,1 — 4,8 mg.l'l, kadaverin
29,0 mg.I"" a fenylethylamin 13 mg.I"". Studium Buteau a kol. [60] zjistilo, Ze obsah hista-

minu ve ving miZe dosdhnout a7 30 mg.I" (vysoké obsahy byly zjistény u dervenych vin).

Vidal-Carou a kol. [52] zjiStovali obsah histaminu a tyraminu u 186 vzorkl Spanélskych
vin, kdy byl pfedevsim zjistovéan rozdil mezi bilymi a ¢ervenymi viny s nizkym obsahem
oxidu sifi¢itého. Pramé&my obsah histaminu u bilych vin byl stanoven 0,81 mg.l" a pri-

mérny obsah tyraminu 1,49 mg.1™".

Granchi a kol. [59] hodnotili dlohu mikroorganismu, které produkuji biogenni aminy. Stu-
die byla povedena u alkoholového kvaseni v laboratornich podminkach i béhem vinifikace
na primyslové drovni. Nejvétsi celkovy obsah biogennich amint pti kvaSeni (primérné 20
mg.1") byl zaznamenan produkci kvasinkou Brettanomyces bruxellensis, dale pak nasledo-

valy produkce kvasinkami Saccharomyces cerevisiae a Metschnikowia pulcherrima.

V préci Carusola a kol. [64] bylo testovdno 50 kvasinkovych kment izolovanych z hroznti
a vina na jejich schopnost produkovat biogenni aminy ve viné. Obecné¢ platilo, Ze vSechny
kmeny produkovaly nizké nebo nedetekovatelné mnozstvi histaminu. Ve studii bylo zjisteé-
no, ze nejvetsi celkovy obsah biogennich amint byl také vytvoren kvasinkou Brettanomy-
ces bruxellensis, u které byla zjiténa praimérna hodnota biogennich amind 15 mg.I"". Dile
nasledovala Saccharomyces cerevisiae, kde byla zjiSténa primérnd hodnota biogennich
amint 12 — 14 mg.1"". U ostatnich testovanych kment byly zjiitény celkové obsahy biogen-

nich amind mensi nez 10 mg.1"".

Torrea a Ancin [74] popisuji ve svém ¢ldnku obsah biogennich aminti u vin vyrobenych

z odridy Chardonnay, kterd byla naockovany riznymi kmeny Saccharomyces cerevisiae.
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Bylo zjiSténo, Ze obsahy biogennich amind u naockovaného mostu byly vétsi nez u kont-
rolniho vina. To bylo pravdépodobné zptisobeno tim, Ze i spotieba prekurzorovych amino-
kyselin byla béhem fermentace vétsi u naockovanych vzorka nez u kontrolniho vzorku. Ze
ziskanych vysledkd bylo mozné také konstatovat, Ze do urcité miry jsou biogenni aminy

tvofeny kvasinkami pfi kvaSeni.

Hernéndez-Orte a kol. [40] monitorovali zmény biogennich aminti (histaminu, putrescinu,
tyraminu a kadaverinu) pfi primyslové vyrob¢. Zkoumali ptivod biogennich aminti ve
vztahu k jable¢no-mléénému kvaSeni u vina, které zrdlo v dubovych sudech. Z této studie
bylo vyvozeno, Ze naockovani vina komerénimi bakteriemi mlééného kvaseni minimalizo-
valo tvorbu biogennich aminti. Druh jable¢no-mlééného kvaseni a doba starnuti ma vy-

znamny vliv na vznik biogennich amint ve ving¢.

Moreno a Azpilicueta [63] ve své prici studovali koncentrace biogennich amintl ve filtro-
vaném a nefiltrovaném vin¢, které zrdlo v dubovych sudech. Vysledky prace ukdzaly, ze
filtrace (rtzné stupné zdkalu) neméla Zadny vliv na koncentraci biogennich aminti béhem
starnuti vina. Koncentrace histaminu byla u obou vin vy$3i nez 8 mg.1”" a mohla byt toxickd
pro spotiebitele. Déle bylo v této studii zjiSténo, Ze na konci starnuti vina byl tvofen prede-

v§im fenylethylamin a spermidin.

Sass-Kiss a kol. [79] ve své praci stanovovali obsahy biogennich aminli agmatinu, kadave-
rinu, histaminu, fenylethylaminu, putrescinu, spermidinu a tyraminu z riznych odriid hroz-
nl z oblasti Tokaj v Mad’arsku. Zjistili, Ze obsahy biogennich aminl tokajskych vin jsou
hluboko pod navrhovanymi limity, coz svéd¢i o tom, Ze vino, které je délané technologiemi

v Tokaji, m4 vysokou kvalitu.

Soufleros a kol. [80] zjistovali mnoZstvi biogennich amina v feckém vin¢, kdy bylo analy-
zovéno 100 vzorkl vin. Primérnd hodnota celkového obsahu biogennich amint byla 4,76
mg.I"". Mezi ptevlddajici aminy patfily putrescin a ethylamin, déle pak ndsledovali kadave-
rin a methylamin. Histamin byl zjis$tén u 54,5 % vzork, kdy pouze 5,9 % z nich obsahova-

lo vice jak 2 mg.1". Vy3§i obsah histaminu a methylaminu byl detekovén ve sladkych vi-

nech.
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2.2 Mikroorganismy produkujici biogenni aminy

Biogenni aminy ve vin€ byvaji nejcastéji produkovéany bakteriemi mlééného kvaseni (napf.
Lactobacillus buchneri, Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus brevis, Oenococcus oeni) a
dale pak také nckterymi kvasinkami (napt. Saccharomyces, Brettanomyces bruxellensis).
Tyto mikroorganismy maji schopnost pfevadét aminokyseliny pomoci enzymu na biogenni

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

Bobule hroznti maji komplexni mikrobidlni ekologii, vCetné¢ vldknitych hub, kvasinek a
bakterii s riznymi fyziologickymi vlastnostmi a G¢inky na vyrobu vina. Nékteré druhy se
vyskytuji pouze v hroznech, zatimco jiné maji schopnost pteZzit a rast ve vin€. Podil téchto
mikroorganisma zdvisi na fazi dozrdvani hrozni a na dostupnosti Zivin. Mikroorganismy,

2N 2

které jsou schopné riist ddle ve ving, jsou nékteré kvasinkové druhy, bakterie mlécného

kvaseni a bakterie octového kvaseni. Zdravotni stav hroznii patii mezi nejdileZzitéjsi fakto-

ry, které ovliviiuji mikrobidlni ekologii vina [69].

Mezi kvasinky, které produkuji biogenni aminy, mulzZeme tadit napt. Saccharomyces cere-
visiae, Kloeckera apiculata, Metschnikowia pulcherrima, Brettanomyces bruxellensis.
Nejvétsi schopnost tvofit biogenni aminy ma kvasinka Brettanomyces bruxellensis [52, 64,

68, 73].

Prace Carusola a kol. [64] testovala na produkci biogennich aminii 50 kvasinkovych kme-
nd, které byly izolovany z vina. Nejvyssi koncentrace biogennich aminti vytvofila kvasinka
Brettanomyces bruxellensis s pramérnou hodnotou 15 mg.l”, za ni ndsledovala kvasinka
Saccharomyces cerevisiae s primérnou hodnotou 12,1 mg.I"". Dal3i zkoumané kmeny, jako
jsou napi. Kloeckera apiculata, Metschnikowia pulcherrima, produkovali malé mnozstvi
biogennich amint do 10 mg.l". Vina fermentovand kvasinkou Saccharomyces cerevisiae
produkovali nejvy$si obsah ethanolaminu (2,3 — 16 mg.I") a agmatinu (3,1 — 7,5 mg.1™).
Vyznamné mnoZzstvi kadaverinu produkoval kmen Candida stellata. Podobny vyzkum pro-
vedli i Granchi a kol. [59], kdy zaznamenali stejné vysledky.

2N 2

Mezi bakterie produkujici biogenni aminy patii hlavné bakterie mlé¢ného kvaseni, ale také
1 dal$i bakteie (napt. bakterie octového kvaSeni). Patii mezi n€ napiiklad rody Lactococcus,

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

Jako nejvétSi producenti histaminu jsou brany bakterie Oenococcus oeni, Lactobacillus

hilgardii, Lactobacillus mali a Pediococcus sp. (piedev§Sim Pediococcus parvulus) [27].
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Lonvaud-Funel a Joyeux [75] ve své studii zjistili, Ze Leuconostoc oenos podilejici se na

vyrobé vina hraje také roli v produkci histaminu.

Ve studii Rosiho a kol. [66] bylo zkouméno 26 divokych kmenl Oenococcus oeni a jejich
schopnost tvofit biogenni aminy pfi jableCno-mlécném kvaseni v syntetickém médiu a ve
viné. Vysledky ukazuji, Ze schopnost O. oeni tvofit histamin a tyramin je zdvisl4 na bakte-
ridlnim kmenu, na sloZeni vina a na délce kontaktu bakterii a kvasinek po jablecno-
mlééném kvaseni.

Ornitin, ktery vznikd katabolizmem argininu, mtiZze byt produkovan lactobacily, oenokoky
nebo leukonostoky (Leuconostoc mesenteroides). Arginin byva také dekarboxylovan na

agmatin, jehoZ produkce byla zjiSténa u Lactobacillus hilgardii [76].

Moreno-Arribas a kol. [68] vySetiovali vina s vysokym obsahem biogennich amint na pii-
tomnost bakterii produkujici tyramin. Bylo zjiSténo, Ze Zadny ze zjiSténych kmenli Oeno-
coccus oeni neprodukoval tyramin, zatimco Lactobacillus brevis a Lactobacillus hilgardii
byly silni producenti tyraminu. U L. brevis a L. hilgardii bylo zjiS§téno, Ze souCastné s ty-
raminem je tvofen jest¢ fenylethylamin. Z vysledkt tedy vyplyvé, Ze by mohly byt bakterie

mlécného kvaseni rodu Lactobacillus odpovédné za produkci tyraminu ve ving.

Arena a Manca de Nadra [77] prokazali, Ze Lactobacillus hilgardii a Lactobacillus planta-
rum izolované z vina jsou schopné produkovat biogenni aminy nalezené v moStu, piede-
v§im z argininu.

Biogenni aminy v hroznech muliZe tvofit i plisenl Botrytis cinerea. U této plisné byla zjiSténa

prfedevSim tvorba fenylethylaminu. Plisen Botrytis cinerea pltsobi pii vyrob¢ tokajskych

vin [43, 79, 81].
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3 FAKTORY OVLIVNUJICI OBSAH BIOGENNICH AMINU VE
VINE

Mezi faktory ovliviiujici tvorbu biogennich amina patii: vinaiska oblast (typ ptdy, klima-
tické podminky, hnojeni, rast a stupen zran{), odriida hroznl révy vinné, oSetfovani hroznd,
macerace se slupkami, teplota, pH, pfistup kysliku pii kvaseni, obsah alkoholu, koncentra-
ce oxidu sific¢itého, obsah kalt, schopnost bakterif tvofit biogenni aminy (dekatboxyldsova
aktivita), obsah alkoholu. N¢které tyto faktory zvySuji koncentraci aminokyselin a jiné zase
podporuji rozvoj mikroorganismil, které jsou schopny tvofit biogenni aminy. Nékteré bio-
genni aminy jsou pfirozenymi slozkami hroznt, kde zdleZi na slozeni pudy, hnojeni a kli-
matickych podminkdch béhem ristu a zrani [33, 41]. Podle Anliho a kol [33] zdvisi také na
napiiklad na typu vina, kdy Cervend vina obsahuji vys$si koncentraci biogennich amint nez
bild vina. To je zpusobeno faktory, jako je macerace na slupkéch, kterd zvySuje mnoZstvi
aminokyselin, polyfenoll a dalSich latek, dilezitych pro tvorbu biogennich amind, vyssi
fermentacni teplota a del$i doba jable¢no-mlé¢ného kvaseni. Gardini a kol. [78] hodnotili
ve své praci nékteré faktory na tvorbu biogennich aminti u bakterii Oenococcus oeni. Bylo
zjiSténo, Ze pii vysSich hodnotich pH bylo vytvofeno vétsi mnoZstvi biogennich amini a
naopak pii vyssi koncentraci ethanolu bylo vytvofeno mensi mnoZstvi biogennich amint.
Z prace Sass-Kisse a kol. [79] vyplynulo, Ze na kvantitativni 1 kvalitativni obsah biogen-

nich aminti mé vliv sklizen hrozni a technologie pouzivané pro vyrobu vina.

Ve studii Martin-Alvaréze a kol. [65] byly vySetfovany faktory, které maji vliv na obsah
biogennich aminii ve vin¢é. Vyzkum byl provadén s 224 vzorky cerveného vina a byly
zkoumadny tyto faktory: ro¢nik sbéru, starnuti vina na kalech, macerace se slupkami, pfida-
vek proteolytickych enzymu. Tato studie ukdzala, Ze ro¢nik sbéru miiZe znacné ovlivnit
obsah biogennich amint. Vina z ro¢niku 2001 obsahovali vyrazn¢ vétsi mnoZstvi biogen-
nich aminti, nez vina ro¢niku 2002, coz je zplisobeno rozmanitosti mikroorganismi na
hroznech, které jsou kazdy rok pfirozen¢ selektovany. Bylo také zjisténo, Ze nekteré enolo-
gické postupy pouzivané ke zvyseni kvality vina, jako je napiiklad starnuti vina na vinnych
kalech nebo macerace na slupkach, vyrazné zvysuji koncentraci biogennich aminti ve ving.

Naopak ptidavani proteolytickych enzymi nemélo na koncentraci biogennich amint dopad.

Cilem priace Marquese a kol. [58] bylo také zkoumat ucinky nékterych faktort, které

ovliviiuji obsah biogennich amina ve ving. V této praci byly zkoumany faktory: vinaiska
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oblast, odrida, protiplisnové prostiedky na oSetfeni hroznt, starterové kultury jable¢no-
mlécného kvaSeni, leZeni vina na kalech. Podle vysledkli bylo prokazéano, Ze vinatska ob-
last ovliviiuje mnozstvi amind ve ving, protoZe vina v nékterych oblastech obsahovali vyssi
mnozstvi biogennich aminil neZ vina z jinych oblasti. Stejné€ tak byl prokdzéan vliv u rozdil-
nych odriid hroznti révy vinné. Dale bylo prokdzano, Ze by do vin méli byt ptidavany ko-
mercni starterové kultury jable¢no-mlécného kvaseni, protoZe v testovanych vinech pted-
stavovali niz§i mnoZstvi biogennich amint. Skladovdnim vina na usazeninidch zvysilo
mnoZzstvi biogennich aminti. U pouZiti protiplisnovych prosttedkli nebyly zaznamény zZadné

veétsi zmény v obsahu biogennich amint.

MnozZstvi aminokyselin ovliviiuje tvorbu biogennich aminii pfedev§im za ptitomnosti bak-
terii mlé¢ného kvaseni. Mnozstvi aminokyselin je v hroznech, v mostu i ve vin¢ kolisavé.
V hroznech se nachdzi aminokyseliny hlavné ve slupce a v semenech, proto jejich obsah
stoupd se zvysujicim se tlakem pii lisovani [40]. Ve studiu Souflerose a kol. [55] bylo vy-
Setfovano 135 vin rizného plvodu, u kterych byly stanovovdny obsahy aminokyselin a
biogennich aminti. Vysledky ukazuji, Ze biogenni aminy jsou tvoreny z jejich prekurzort
aminokyselin, a Ze k tomuto dochazi pfedevSim béhem a po jablecno-mlécném kvasSeni.
Z tohoto divodu je doporu¢ovano pouzivat komer¢ni startery jablecno-mlécného kvaseni a
vSechny mikrobiologické ¢innosti po ukonceni jable¢no-mlécného kvaSeni zastavit. Lon-
vaud-Funel a Joyeux [75] potvrdili zavislost tvorby histaminu na mnoZstvi aminokyselino-
vych prekurzort, které jsou ve viné k dispozici. Landete a kol. [73] navrhli ve své prici
zkracovani délky procesti na minimum, jelikoz pfi nich dochdazi k uvolilovani aminokyselin
do mostu a do vina, které jsou prekurzory pro tvorbu biogennich aminii. Mezi tyto procesy

fadi maceraci na slupkéch a kontakt s kvasnicnymi kaly.

Hodnota pH patii mezi nejdilezitéjsi faktory. Pokud hodnoty pH ptesahuji 3,5, byvaji pod-
porovany bakteridlni promény u vina a také tvorba biogennich aminti. Tim je bakteriim
umoznéna produkce dekarboxyldz, které jsou jimi chrdnény proti piekyseleni [27, 70, 73].

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

Pti optimélni teplot€¢ pro dany mikroorganismus dochazi k aktivaci proteolytickych a de-
karboxylacnich enzym, a tim tedy k tvorbé biogennich amint. Optimélni teploty se pohy-

buji mezi 20 — 37 °C, pfii nizsich teplotich byva zpomalen rist mikroorganismdu, ale enzy-

mova aktivita maze probihat dal [71].
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Tvorba biogennich amind je zdvisla na podminkdach béhem alkoholového kvaseni, jako
jsou zmény pH, teplota a piistup kysliku pfi kvaSeni [37]. Na tvorbu biogennich aminii
maji vliv také kmeny kvasinek, kdy Carusola a kol. [64] zjistili nejvetsi produkcei biogen-
nich aminti u kvasinek Brettanomyces bruxellensis a Saccharomyces cerevisiae. Pii spon-
tanni fermentaci byva tvorba biogennich amini mensi neZ pfi prokvaseni Cistymi kulturami
kvasinek. Pti alkoholovém kvaseni vznikd predev§im etanolamin. [37, 43, 56]. Bhem al-
koholového kvaseni je produkce biogennich aminii mnohem mensi neZ pii jablecno-
mlééném kvaSeni a béhem alkoholového kvaSeni vznikaji jiné biogenni aminy, nez u
jable¢no-mlé¢ného kvaseni. Autolyza kvasinek na konci alkoholového kvaseni vede ke
vzniku volnych aminokyselin, které jsou k dispozici k tvorbé biogennich amint pfi jablec-

no-mlééném kvaseni [17, 36, 84, 85, 86].

ZvySena tvorba biogennich amind probihd u spontdnni a nekontrolované jable¢no-
mlécného kvaseni, oproti kontrolovanému jable¢no-mléénému kvaseni [43,56]. Henriques-
Aedo a kol. [41] tvrdi, Ze vznik biogennich amind je zdvisly na druhu bakterii mlé¢ného
kvaseni, které jsou zodpovédné za jable¢no-mlécné kvaSeni. V praci Del Preta a kol. [42]
byl zkoumén vyvoj biogennich aminli v sedmi riznych odridich hroznii pfed jable¢no-
mlécnym kvasenim a po jablecno-mlécném kvaseni, kdy cilem této prace bylo prozkoumat
vliv odridy hroznti révy vinné na obsah biogennich amini ve viné. Ziskané vysledky uka-
zaly, ze odrady hroznli maji vliv na pfitomnost biogennich amini ve vin¢. Dale bylo zjisté-

no, Ze také klimatické podminky maji vliv na obsah aminti ve ving.

Na dekarboxyldsovou aktivitu pozitivnich mikroorganismit ma vliv hlavné okolni prostie-
di, které m4 vliv na riist mikroorganismi. Mezi tyty faktory patii napiiklad pfitomnost vol-
nych aminokyselin, teplota, pH, koncentrace oxidu sifi¢itého, koncentrace ethanolu, pii-
tomnost kysliku. Na dekarboxyldasovou aktivitu ma také vliv pfitomnost zkvasitelnych cuk-
ra [71].

Oxid sificity je ve vin¢ dulezity kvili inhibici neZddoucich bakterii. Optimdlni koncentrace
oxidu sifi¢itého, kterd inhibuje bakterie ve ving, se pohybuje okolo 50 mg.l”. Pokud je
oxid sificity pfidan po alkoholovém kvaSeni dochédzi ke zpomalovéni spontdnniho jablec-
no-mlé¢ného kvaseni [43, 57, 69]. Vidal-Carou a kol. [52] zjistili, Ze nejvyssi tvorba his-

taminu a tyraminu probihala u ¢ervenych vin s nizkym obsahem oxidu sificitého.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Hlavnim cilem prace bylo zjistit obsahy biogennich aminti u jednotlivych vzork, porovnat
tyto vzorky mezi s sebou a porovnat jednotlivé vzorky mezi roky skliznég, a tak odhadnout

jaké vlivy v jednotlivych ro¢nicich sklizn€ mohli ovlivnit obsahy biogennich amint.
Cilem prace bylo:

e (Qdebrat vzorky vina z ro¢nikti 2012 a 2013.

¢ Provedené vzorky analyzovat po 1 roku od sklizné.

e Ve vzorcich stanovit obsah biogennich aminti a hodnotu pH.

¢ Vysledky vyhodnotit, srovnat mezi jednotlivymi odridami a roky sklizné a formovat

ZAaver.
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5 METODIKA PRACE

Experiment byl zaloZen s padeséti vzorky vin ro¢niku 2012 a s padesati vzorky vin ro¢niku
2013. Tyto vzorky byly poskytnuty 10 vinafstvimi, pfi ¢emZ kazdé vinaistvi poskytlo 5
vzorkill vin ro¢niku 2012 a 5 vzorki vin ro¢niku 2013. Odridy hroznii révy vinné a trat¢, ze
kterych byly hrozny sbirdny, byly v roce 2012 a v roce 2013 stejné. Tyto vzorky vin byly
vyrobeny standardnim postupem u kaZzdého vinafe v jeho vlastni vyrobng. Vinafi, kteti
poskytli vzorky, patfili mezi malé az stfedn¢ velké vinafstvi. Vzorky vin ro¢niku 2012 byly
odebrany béhem bifezna 2013 a vzorky vin rocniku 2013 byly odebrany béhem biezna
2014. Vzorky vin byly odebrany ze standardnich Sarzi kazdého vinafe. Vzorky byly ode-
brany do sklenénych 1dhvi o objemu 0,75 1 a uzavieny korkovou zétkou typu 1+1 A (vy-
robce Korek Jelinek). Nasledné byly vzdy vzorky uloZeny do vinného sklepa do vodorov-
né polohy. Ve vinném sklepé se celoro€né pohybuje teplota od 10 do 13°C. Vzorky vina
byly ponechdny 7 mésicti ve vinném sklepé a po uplynuti této doby byly z kazdé 1dhve
odebrany vzorky k analyze v mnoZstvi 100 ml. Tyto stomililitrové vzorky byly nechéany
zamrazit ve standardnim mrazicim zafizeni. Analyza vzorka ro¢niku 2012 byla provedena

v prosinci 2013 a ro¢niku 2013 v prosinci 2014.

Po odebrani dil¢ich vzorkd bylo cilem posoudit rozdily obsahli biogennich amini mezi

jednotlivymi vzorky a mezi roky sklizn€. Pro orientaci bylo zméfeno také pH vzorkda.

5.1 Popis vzorki

K experimentu bylo odebrano celkem 100 vzorkl vina ze Slovacké podoblasti. 50 vzorka
bylo ro¢niku 2012 a 50 vzorkl ro¢niku 2013. Vzorky byly odebrany od deseti vinait, a to
od kazdého vinate 5 vzorkil. Vina od vinafi byly po oba roky vyrobeny z hroznt pochéze-

jicich ze stejné vinice.
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Vzorky poskytnuté vinatstvim A:
Tab. 1: Popis vzorkl 1/2012 — 5/2012 ro¢niku 2012 Vinatstvi A
S S Obsah
C. vzorku Odruda Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
1/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 13,5
2/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Karlin polosladké | 12,0
3/2012 Rulandské Sedé 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
4/2012 Chardonnay 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosuché 13,0
5/2012 Tramin ¢erveny | 2012 | Morava | Slovéacka Muténice polosladké | 12,5
Tab. 2: Popis vzorkti 1/2013 — 5/2013 ro¢niku 2013 Vinafstvi A
S S Obsah
C. vzorku Odruda Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
1/2013 Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 13,0
2/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Karlin polosuché 12,5
3/2013 Rulandské $edé 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 13,0
4/2013 Chardonnay 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 13,0
5/2013 Tramin Cerveny | 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 12,0
Vzorky poskytnuté vinafstvim B:
Tab. 3: Popis vzorkti 6/2012 — 10/2012 ro¢niku 2012 Vinaistvi B
S S Obsah
C. vzorku Odruda Rocénik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
6/2012 Ryzlink rynsky | 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 10,5
7/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Josefov suché 12,0
8/2012 Rulandské bilé 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké 10,5
9/2012 Ryzlink vlagsky | 2012 | Morava | Slovéacka Prusanky sladké 6,5
10/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice sladké 7,0
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Tab. 4: Popis vzorkl 6/2013 — 10/2013 ro¢niku 2013 Vinatstvi B

Vinaiskd | Vinarskd Obsah
C. vzorku Odrtda Roc¢nik Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
6/2013 Ryzlink rynsky 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché 11,5
7/2013 | Veltlinské zelené | 2013 | Morava | Slovickd Josefov polosladké | 10,0
8/2013 Rulandské bilé 2013 Morava | Slovacka Muténice sladké 8,5
9/2013 Ryzlink vla§sky | 2013 | Morava | Slovéicka Prusénky polosladké 9,0
10/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosladké 9,5
Vzorky poskytnuté vinaistvim C:
Tab. 5: Popis vzorkt 11/2012 — 15/2012 ro¢niku 2012 Vinatstvi C
S S Obsah
C. vzorku Odrtda Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
11/2012 | Ryzlink rynsky 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 12,0
12/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 13,5
13/2012 | Rulandské Sedé | 2012 | Morava | Slovéicka Milotice polosladké | 12,0
14/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovéicka Muténice polosuché 12,0
15/2012 Chardonnay 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 13,0
Tab. 6: Popis vzorkti 11/2013 — 15/2013 ro¢niku 2013 Vinatstvi C
Obsah

C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast

[obj. %]
11/2013 | Ryzlink rynsky | 2013 | Morava | Slovéacka Muténice polosladké | 12,0
12/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,0
13/2013 Rulandské $edé 2013 Morava | Slovacka Milotice polosladké 11,5
14/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 13,0

15/2013 Chardonnay 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,5
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Vzorky poskytnuté vinatstvim D:
Tab. 7: Popis vzorkli 16/2012 — 20/2012 ro¢niku 2012 Vinatstvi D
S L Obsah
C. vzorku Odrtda Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
16/2012 Chardonnay 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 12,0
17/2012 | Ryzlink rynsky 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 13,0
18/2012 Rulandské Sedé 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 13,5
19/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 12,5
20/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
Tab. 8: Popis vzorkii 16/2013 — 20/2013 ro¢niku 2013 Vinatstvi D
S S Obsah
C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
16/2013 Chardonnay 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
17/2013 | Ryzlink rynsky | 2013 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
18/2013 Rulandské sedé 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,0
19/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovéacka Muténice polosuché | 12,0
20/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,0
Vzorky poskytnuté vinaistvim E:
Tab. 9: Popis vzorkt 21/2012 — 25/2012 ro¢niku 2012 Vinatstvi E
8 R AR Obsah
C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinarskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
21/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Hovorany suché 13,5
22/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovicka Karlin polosuché | 13,5
23/2012 | Ryzlink rynsky | 2012 | Morava | Slovdckd Svﬁzgﬁe " | polosuché | 12,0
24/2012 Rulandské bilé 2012 | Morava | Slovacka Hovorany suché 12,0
25/2012 | Tramin Cerveny | 2012 | Morava | Slovicka Hovorany polosuché | 13,5




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40
Tab. 10: Popis vzorki 21/2013 — 25/2013 ro¢niku 2013 Vinaistvi E
S eI Obsah
C. vzorku Odrada Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
21/2013 | Veltlinské zelené | 2013 | Morava | Slovickd Hovorany suché 13,0
22/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Karlin suché 12,5
23/2013 | Ryzlink rynsky | 2013 | Morava | Slovicka | >valoporice - suché | 13,0
Mistiin
24/2013 Rulandské bilé 2013 | Morava | Slovacka Hovorany polosladké | 11,5
25/2013 | Tramin Cerveny | 2013 | Morava | Slovickd Hovorany polosuché 13,0
Vzorky poskytnuté vinaistvim F:
Tab. 11: Popis vzorka 26/2012 — 30/2012 ro¢niku 2012 Vinatstvi F
S S Obsah
C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
26/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovicka Muténice polosuché 12,5
27/2012 | Rulandské Sedé | 2012 | Morava | Slovéicka Muténice polosladké | 12,0
28/2012 Rulandské bilé 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 13,0
29/2012 Chardonnay 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 13,0
30/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,5
Tab. 12: Popis vzorkl 26/2013 — 30/2013 ro¢niku 2012 Vinaistvi F
S S Obsah
C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
26/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,0
27/2013 Rulandské $edé 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 13,0
28/2013 Rulandské bilé 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,5
29/2013 Chardonnay 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 11,0
30/2013 Sauvignon 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
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Vzorky poskytnuté vinatstvim G:
Tab. 13: Popis vzorka 31/2012 — 35/2012 ro¢niku 2012 Vinatstvi G
S L Obsah
C. vzorku Odrada Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
31/2012 | Rulandské Sedé | 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 11,5
32/2012 | Ryzlinky rynsky | 2012 | Morava | Slovicka Hovorany polosuché 13,0
33/2012 | Tramin ¢erveny | 2012 | Morava | Slovicka Hovorany polosladké | 12,0
34/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Hovorany polosuché 12,5
35/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovicka Muténice polosuché 12,5
Tab. 14: Popis vzorkl 31/2013 — 35/2013 ro¢niku 2012 Vinaistvi G
S S Obsah
C. vzorku Odrada Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
31/2013 Rulandské $edé 2013 Morava | Slovacka Muténice polosladké 11,0
32/2013 | Ryzlinky rynsky | 2013 | Morava | Slovacka Hovorany suché 12,5
33/2013 | Tramin Cerveny | 2013 | Morava | Slovacka Hovorany polosuché 12,0
34/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Hovorany polosuché 12,0
35/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
Vzorky poskytnuté vinafstvim H:
Tab. 15: Popis vzorkl 36/2012 — 40/2012 ro¢niku 2012 vinatstvi H
S S Obsah
C. vzorku Odrada Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
36/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
37/2012 Rulandské sedé 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,5
38/2012 | Ryzlink vlassky | 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
39/2012 | Tramin ¢erveny | 2012 | Morava | Slovackd Hovorany polosuché | 13,0
40/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Hovorany suché 12,5
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Tab. 16: Popis vzorka 36/2013 — 40/2013 ro¢niku 2012 vinatstvi H
S L Obsah
C. vzorku Odrtda Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
36/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
37/2013 | Rulandské Sedé | 2013 | Morava | Slovicka Muténice polosladké | 12,0
38/2013 | Ryzlink vlassky | 2013 | Morava | Slovicka Muténice suché 12,5
39/2013 | Tramin ¢erveny | 2013 | Morava | Slovicka Hovorany polosladké | 12,0
40/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Hovorany suché 13,0
Vzorky poskytnuté vinatstvim I:
Tab. 17: Popis vzorku 41/2012 — 45/2012 roc¢niku 2012 vinaftstvi |
S S Obsah
C. vzorku Odrada Rocnik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
41/2012 | Ryzlink rynsky 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
42/2012 | Ryzlink vla§sky | 2012 | Morava | Slovickd Muténice suché 12,5
43/2012 Rulandské Sedé 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
44/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 13,0
45/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
Tab. 18: Popis vzorku 41/2013 — 45/2013 ro¢niku 2012 vinaftstvi |
S S Obsah
C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
41/2013 | Ryzlink rynsky | 2013 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
42/2013 | Ryzlink vlassky | 2013 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
43/2013 Rulandské sedé 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,0
44/2013 Sauvignon 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
45/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice polosuché 12,0
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Vzorky poskytnuté vinai'stvim J:
Tab. 19: Popis vzorku 46/2012 — 50/2012 ro€niku 2012 vinafstvi J
S L Obsah
C. vzorku Odrtda Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
46/2012 | Veltlinské zelené | 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 12,5
47/2012 | Tramin erveny | 2012 | Morava | Slovickd Muténice polosladké | 12,5
48/2012 | Ryzlink rynsky 2012 | Morava | Slovacka Muténice suché 13,0
49/2012 Chardonnay 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 13,0
50/2012 Sauvignon 2012 | Morava | Slovacka Muténice polosladké | 13,0
Tab. 20: Popis vzorku 46/2013 — 50/2013 ro¢niku 2012 vinafstvi J
S S Obsah
C. vzorku Odrada Roc¢nik Vinafskd | Vinafskd Obec Kategorie | alkoholu
oblast | podoblast .
[obj. %]
46/2013 | Veltlinské zelené | 2013 Morava | Slovacka Muténice suché 12,0
47/2013 | Tramin erveny | 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 13,0
48/2013 | Ryzlink rynsky | 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 12,5
49/2013 Chardonnay 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 12,0
50/2013 Sauvignon 2013 | Morava | Slovacka Muténice polosuché | 12,5

5.2 Stanoveni biogennich amini

Pro stanoveni biogennich amint je nutné je pievést na vhodné derivaty, a to vhodnym deri-

vatiza¢nim cCinidlem a nésledné je analyzovat metodou HPLC. Derivatizace je pouZivdna

z divodu, aby byla zvySena citlivost a rozliSeni detekce latek na kolon€. Pro nasSe stanoveni

byl pouzit jako derivatizacni ¢inidlo N,N‘-dimethylaminonaftalen-1-sulfonylchlorid (dan-

sylchlorid), ktery tvofi s aminy derivaty. Reakci aminii s dansylchloridem nazyvame dansy-

laci. Optimélni pH pro dansylaci je 9,5 — 10,0. Derivatizace se déli podle mista derivatizace

na predkolonovou, postkolonovou a derivatizaci na kolon¢. V nasem piipad¢ probihala

derivatizace pted kolonou, kdy vzniklé derivaty jsou pii 4°C stabilni 2 tydny. Derivéty jsou

Zluté krystalické latky, které jsou rozpustné v organickych rozpoustédlech [46, 47, 48, 49,

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

Tab. 21: Postup provedeni derivatizace [49]

Bylo odebrédno po 1 ml vzorku

Redéni v poméru 1:1 0,6 ml/l HC1O4

Ptidani 100 pl vnitiniho standardu 1,7-heptandiamin o koncentraci 500 mg/I

Odpipetovani 1 ml vzorku do derivatizacni nddobky

Ptidani 1,5 ml uhli¢itanového pufru (pH 11)

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

Tiepani 20 hodin v temnu

Ptidani 200 pl prolinu (0,1 g prolinu na 1 ml H,O)

Tiepani 1 hodinu

Ptidani 3 ml heptanu

Rucni tiepani 3 minuty

Heptanova vrstva odpipetovana do vialky

Odpateni do sucha pod dusikem (60°C)

Zredéni 1,5 ml acetonitrilu

Filtrovani ptes mikrofiltr 0,22 um pfed analyzou

Nésledné probihd analyza systémem HPLC.

Ptistroje pouzité pro stanoveni biogennich amint:

e Analytické vahy A&D GH-200 EC

e Laboratorni tfepacka LT2

e EUTECH INSTRUMENTS pH 510, stolni pH-metr

e Termoblok Benchmark Digital HEAT BLOCK

e Systém HPLC (bindrni pumpa LabAlliance, USA, autosampler LabAlliance, USA, s

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

pratok = 0,45 ml.min’l; UV/VIS DAD detektor (A = 254 nm).

5.3 Stanoveni pH

U vzorki bylo také stanovovdno pH. Bylo méfeno pH-metrem ( pH Spear Eutech - pH tes-

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

M¢éfeni bylo provedeno ve dvou opakovanich a zjisténé hodnoty byly zprimérovany.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

Pomoci HPLC s UV/VIS detekci bylo stanoveno téchto 8 biogennich aminl: tryptamin,
fenylethylamin, putrescin, kadaverin, histamin, tyramin, spermidin a spermin. Vysledky

byly zpracovéany do grafli a byly porovnavany.

6.1 Srovnani biogennich aminii mezi ro¢niky 2012 a 2013

V kazdé dvojici vzorki byly stanoveny obsahy biogennich amind a diferenci byly zjiStény

rozdily mezi jednotlivymi ro¢niky

6.1.1 Vzorky vinafstvi A

V tabulce 22 (Tab. 22) jsou porovnany vzorky vin odridy Veltlinské zelené z vinatstvi A
ro¢niku 2012 a 2013. U obou ro¢nikii byl detekovan biogenni amin spermin a rozdil mezi
koncentracemi sperminu u t&chto vzorki byl pouze 0,61 mg.l"". Ve vzorku 1/2012 byl de-
tekovan spermidin v mnoZstvi 0,77+0,04 mg.1", ve vzorku 1/2013 spermidin detekovan
nebyl, ale byla zde zji§téna pfitomnost tyraminu v mnoZstvi 0,65+0,03 mg.I". Celkovy

obsah biogennich amint byl o néco vyssi u vzorku ro¢niku 2013 (1/2013).

Tab. 22: Srovnéni obsahu biogennich amint mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né 1/2012 a 1/2013 z vinatstvi A

Vzorek 1/2012 1/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin ND 0,65+0,03 0,65
spermidin 0,77+0,04 ND -0,77
spermin 2,04+0,09 2,65+0,09 0,61

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND ... neni detekovano
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V tabulce 23 (Tab. 23) jsou porovnavany vzorky odriidy Sauvignon z vinafstvi A ro¢niku
2012 a 2013. Oba dva vzorky obsahovali spermin a rozdil mezi koncentracemi byl 0,70
mg.l"", kdy vysi obsah byl v roniku 2013 (2/2013). Ve vzorku 2/2012 byly detekovany
biogenni aminy putrescin (2,11+0,10 mg.l'l), kadaverin (0,94+0,04 mg.l'l) a spermidin
(3,47+0,17 mg.l™). Ve vzorku 2/2013 byl detekovdn kromé& sperminu je$t¢ tyramin
v mnoZzstvi 0,63+0,03 mg.l'l. Vzorek ro¢niku 2012 (2/2012) obsahoval znateln¢ vice bio-

gennich aminti nez vzorek ro¢niku 2013 (2/2013).

Tab. 23: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

2/2012 a 2/2013 z vinarstvi A

Vzorek 2/2012 2/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 2,11+0,10 ND -0,11
kadaverin 0,94+0,04 ND -0,94
histamin ND ND -
tyramin ND 0,63+0,03 0,63
spermidin 3,4740,17 ND -3,47
spermin 2,58+0,13 3,2840,17 0,70

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND ... neni detekovano

V tabulce 24 (Tab. 24) jsou porovnavany vzorky odriidy Rulandské Sedé z vinafstvi A roc-
niku 2012 a 2013. U obou vzorka byl detekovdn spermin a rozdil mezi obsahy byl -1,91
mg.I"". U vzorku z roéniku 2012 (3/2012) byl detekovan jesté putrescin (3,85+0,21 mg.1™),
kadaverin (0,49+0,02 mg.l'l) a spermidin (1,78+0,10 mg.l'l). Ve vzorku ro¢niku 2013
(3/2013) byl detekovén i tyramin (0,16+0,01 mg.1™"). Pii porovnani vzorki bylo zjiiténo, Ze
ve vzorku ro¢niku 2012 (3/2012) byla koncentrace biogennich aminti vétsi nez u ro¢niku

2013 (3/2013).
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Tab. 24: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

3/2012 a 3/2013 z vinarstvi A

Vzorek 3/2012 3/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 3,85+0,21 ND -3,85
kadaverin 0,49+0,02 ND -0,49
histamin ND ND -
tyramin ND 0,16+0,01 0,16
spermidin 1,78+0,10 ND -1,78
spermin 3,65+0,19 1,74+0,09 -1,91

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 25 (Tab. 25) jsou porovnavany vzorky odridy Chardonnay z vinafstvi A ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorkl byla zjiSténa pfitomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdil u
tyraminu byl -1,80 mg.I"" a u sperminu -0,28 mg.I"". U vzorku 4/2012 byl detekovan putrs-
cin (5,78+0,25 mg.I'"), kadaverin (0,4620,02 mg.l") a spermidin (0,09+0,00 mg1™"). U
vzorku z ro¢niku 2012 (4/2012) byla vyrazné vétsi koncentrace biogennich aminll nez u

vzorku z ro¢niku 2013 (4/2013).
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Tab. 25: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Chardonnay

4/2012 a 4/2013 z vinarstvi A

Vzorek 4/2012 4/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 5,78+0,25 ND -5,78
kadaverin 0,46+0,02 ND -0,46
histamin ND ND -
tyramin 2,47+0,14 0,67+0,03 -1,80
spermidin 0,09+0,00 ND -0,09
spermin 3,80+0,18 3,52+0,19 -0,28

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND ... neni detekovano

V tabulce 26 (Tab. 26) jsou srovndvany vzorky odridy Tramin Cerveny z vinaistvi A roc-

niku 2012 a 2013. V obou vzorcich byl zjistén obsah putrescinu, tyraminu a sperminu, kdy

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

vzorku 5/2012 byl detekovén také kadaverin (0,77+0,04 mg.lI'"). Celkovy obsah biogen-

nich amini u téchto vzorkl nebyl piili§ odlisny.

Tab. 26: Srovnéni obsahu biogennich amint mezi vzorky odriidy Tramin ¢erveny

5/2012 a 5/2013 z vinafstvi A

Vzorek 5/2012 5/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 3,66+0,16 2,52+0,14 -1,14
kadaverin 0,77+0,04 ND -0,77
histamin ND ND -
tyramin 1,61+0,08 0,56+0,03 -1,05
spermidin ND ND -
spermin 2,78+0,14 422+0,21 1,44

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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U vSech vzorkl vin z vinafstvi A byl pfitomen spermin a to v koncentracich 0,77 — 4,22
mg.1". U viech vzorkil vin roéniku 2012 byl stanoven spermin a u vech vzorkd ro¢niku

2013 byl stanoven tyramin a spermin.

6.1.2 Vzorky vinafrstvi B

V tabulce 27 (Tab. 27) jsou srovnavany vzorky odrudy Ryzlink rynsky z vinatstvi B ro¢ni-
ku 2012 a 2013. U obou vzorkl byl detekovan putrescin, tyramin a spermin. Diference u
putrescinu byla 1,90 mg.I", u tyraminu -6,26 mg.I"' a u sperminu 1,61 mg.I"". U vzorku
6/2012 byl detekovén také fenylethylamin (0,54+0,02 mg.l"') a kadaverin (1,56+0,06
mg.I™"). Ve vzorku ro¢niku 2012 byl zjistén o néco v&tsi obsah biogennich amind neZ ve

vzorku ro¢niku 2013.

Tab. 27: Srovnéni obsahu biogennich amint mezi vzorky odridy Ryzlink rynsky

6/2012 a 6/2013 z vinafstvi B

Vzorek 6/2012 6/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,54+0,02 ND -0,54
putrescin 1,60+0,08 3,50+0,18 1,90
kadaverin 1,56+0,06 ND -1,56
histamin ND ND -
tyramin 7,65+0,34 1,39+0,07 -6,26
spermidin ND ND -
spermin 4,35+0,023 5,96+0,27 1,61

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 28 (Tab. 28) jsou srovndny vzorky odridy Veltlinské zelené z vinafstvi B rocni-
ku 2012 a 2013. U obou vzorkl byl zjistén obsah fenylethylaminu, putrescinu, tyraminu a
sperminu, kdy rozdil u fenylethylaminu byl 1,44 mg.1"", u putrescinu 1,01 mg.I", u tyrami-
nu -0,95 mg.l'1 a sperminu 3,58 mg.l". U vzorku 7/2012 byl také stanoven kadaverin
(0,93+0,04 mg.I"") a spermidin (0,93+0,04 mg.I™). V&S mnoZstvi biogennich amint bylo
stanoveno u vzorku ro¢niku 2013 (7/2013).
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Tab. 28: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né 7/2012 a 7/2013 z vinarstvi B

Vzorek 7/2012 7/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,06+0,06 2,50+0,12 1,44
putrescin 2,22+0,10 3,23+0,15 1,01
kadaverin 0,93+0,04 ND -0,93
histamin ND ND -
tyramin 1,51+0,08 0,56+0,03 -0,95
spermidin 0,48+0,02 ND -0,48
spermin 3,07+0,15 6,65+0,36 3,58

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 29 (Tab. 29) jsou srovndny vzorky odriildy Rulandské bilé z vinatstvi B ro€niku
2012 a 2013. U obou vzorkl byla zjisténa pfitomnost fenylethylaminu, putrescinu, tyrami-
nu a sperminu, kdy rozdil u fenylethylaminu byl 2,51 mg.I"', u putrescinu 2,44 mgl”, u
tyraminu -1,97 mg.I" a u sperminu 0,19 mg.l'l. U vzorku 8/2012 byl navic detekovan ka-
daverin (0,84+0,05 mg.l'l). U vzorku vina z ro¢niku 2013 (8/2013) byl zjistén vétsi obsah

biogennich aminl neZ u vzorku z ro¢niku 2012 (8/2012).
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Tab. 29: Srovndni obsahu biogennich aminii mezi vzorky odriidy Rulandské bilé

8/2012 a 8/2013 z vinafstvi B

Vzorek 8/2012 8/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,23+0,06 3,74+0,18 2,51
putrescin 2,75+0,13 5,19+0,25 2,44
kadaverin 0,84+0,05 ND -0,84
histamin ND ND -
tyramin 3,20+0,16 1,23+0,07 -1,97
spermidin ND ND -
spermin 4,71+0,25 4,90+0,25 0,19

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 30 (Tab. 30) jsou srovnany vzorky odriidy Ryzlink vlassky z vinafstvi B ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byla zjiSténa pfitomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdil u
tyraminu byl -3,24 mg.I"" a u sperminu -0,64 mg.l'l. U vzorku 9/2012 byl jesté detekovan
putrescin (4,45+0,20 mg.I™") a u vzorku 9/2013 fenylethylamin (1,83+0,08 mg.1"). Vzorek
ro¢niku 2012 (9/2012) obsahoval zna¢né vice biogennich amini neZ vzorek ro¢niku 2013

(9/2013).
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Tab. 30: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Ryzlink vlassky

9/2012 a 9/2013 z vinarstvi B

Vzorek 9/2012 9/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 1,83+0,08 1,83
putrescin 4,45+0,20 ND -4,45
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 3,45+0,18 0,21+0,01 -3,24
spermidin ND ND -
spermin 2.26+0,13 1,62+0,08 -0,64

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 31 (Tab. 31) jsou srovndny vzorky odriidy Sauvignon z vinafstvi B ro¢niku 2012
a 2013. Oba vzorky obsahovaly tyramin a spermin, kdy rozdily v koncentracich byly u ty-
raminu -2,30 mg.l'1 a u sperminu -3,67 mg.I"". Vzorek 10/2012 obsahoval také putrescin
(2,08+0,11 mg.I'") a vzorek 10/2013 obsahoval fenylethylamin (0,8620,04 mg.I™"). Celkovy
obsah biogennich amind byl u rocniku 2012 (10/2012) mnohem vétsi nez u ro¢niku 2013

(10/2013).
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Tab. 31: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

10/2012 a 10/2013 z vinafstvi B

Vzorek 10/2012 10/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 0,86+0,04 0,86
putrescin 2,08+0,11 ND -2,08
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,50+0,11 0,20+0,01 -2,30
spermidin ND ND -
spermin 4,83+0,25 1,16+0,07 -3,67

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

U vSech vzorkll z vinafstvi B byla zjiSténa pfitomnost tyraminu v koncentracich 0,20 —
7,65 mg.l'1 a sperminu v koncentracich 1,16 — 6,65 mg.l'l. U vSech vzorka roéniku 2012
byl detekovan putrescin, tyramin a spermin. U vSech vzorkii ro¢niku 2013 byl detekovan

tyramin a spermin.

6.1.3 Vzorky vinarstvi C

V tabulce 32 (Tab. 32) jsou srovnany vzorky odridy Ryzlink rynsky z vinafstvi C ro¢niku
2012 a 2013. U vzorku ro¢niku 2012 (11/2012) byl detekovan putrescin (2,52+0,14 mg.l'l),
tyramin (5,460+0,26 mg.1") a spermin (4,24+0,20 mg.1"). U vzorku vina ro¢niku 2013
(11/2013) nebyly detekovany Zadné biogenni aminy.
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Tab. 32: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odrtidy Ryzlink rynsky

11/2012 a 11/2013 z vinatstvi C

Vzorek 11/2012 11/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 2,52+0,14 ND -2,52
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 5,46+0,26 ND -5,46
spermidin ND ND -
spermin 4,24+0,20 ND -4,24

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 33 (Tab. 33) jsou srovndny vzorky odriidy Sauvignon z vinafstvi C ro¢niku 2012
a 2013. U obou vzorkil byla zjiSténa piitomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdily v kon-
centracich byly u tyraminu -6,46 mg.l'1 a u sperminu -4,20 mg.I"". U vzorku 12/2013 byl
zjistén jesté obsah fenylethylaminu (0,67+0,03 mg.1™"), putrescinu (3,73+0,18 mg.I"") a ka-
daverinu (0,84+0,05 mg.l'l). Vzorek ro¢niku 2012 (12/2012) obsahoval vice biogennich
aminu neZ vzorek ro¢niku 2013 (12/2013).
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Tab. 33: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

12/2012 a 12/2013 z vinatstvi C

Vzorek 12/2012 12/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,67+0,03 ND -0,67
putrescin 3,73+0,18 ND -3,73
kadaverin 0,84+0,05 ND -0,84
histamin ND ND -
tyramin 6,60+0,34 0,14+0,01 -6,46
spermidin ND ND -
spermin 5,44+0,27 1,24+0,06 -4,20

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 34 (Tab. 34) jsou srovnany vzorky odriidy Rulandské Sedé z vinatstvi C ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byl zjistén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v koncent-
racich u tyraminu byl -2,66 mg.1" a u sperminu -0,77 mg.1"". U vzorku 13/2012 byl zjiitén
také obsah fenylethylaminu (1,24+0,07 mg.I"). Celkovy obsah biogennich amind byl u
vzorku ro¢niku 2012 (13/2012) vétsi nez u ro¢niku 2013 (13/2013).

Tab. 34: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

13/2012 a 13/2013 z vinafstvi C

Vzorek 13/2012 13/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,24+0,07 ND -1,24
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,80+0,16 0,14+0,01 -2,66
spermidin ND ND -
spermin 2,88+0,15 2,11+0,10 -0,77

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 35 (Tab. 35) jsou srovndny vzorky odridy Veltlinské zelené z vinaistvi C rocni-
ku 2012 a 2013. U obou vzorkll byla zjiSténa piitomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdil
v koncentracich u tyraminu byl -5,31 mg.I" a u sperminu -4,94 mg.I"'. U vzorku 14/2012
byla zji§téna je$té piitomnost putrescinu (2,45+0,07 mg.l™). U vzorku roéniku 2012

(14/2012) byl zjistén vyssi obsah biogennich aminii nez u vzorku ro¢niku 2013 (14/2013).

Tab. 35: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorkyodriidy Veltlinské zelené

14/2012 a 14/2013 z vinatstvi C

Vzorek 14/2012 14/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 2,45+0,12 ND -2,45
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 5,41+0,25 0,10+0,00 -5,31
spermidin ND ND -
spermin 5,98+0,29 1,04+0,04 -4,94

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 36 (Tab. 36) jsou srovnany vzorky odriidy Chardonnay z vinafstvi C ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byl detekovan tyramin a spermin, kdy rozdil v koncentracich
u tyraminu byl -5,34 mg.l'1 a u sperminu -0,87 mg.l'l. U vzorku 15/2012 byl také deteko-
vén fenylethylamin (0,74+0,04 mg.1") a putrescin (3,99+0,19 mg.I"). V&t obsah biogen-
nich amini byl zji$tén u ro¢niku 2012 (15/2012).
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Tab. 36: Srovnani obsahu biogennich aminli mezi vzorky odriidy Chardonnay

15/2012 a 15/2013 z vinafstvi C

Vzorek 15/2012 15/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,74+0,04 ND -0,74
putrescin 3,99+0,19 ND -3,99
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 5,524+0,26 0,18+0,01 -5,34
spermidin ND ND -
spermin 4,44+0,22 3,57+0,19 -0,87

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

U vSech vzorkl vin ro¢niku 2012 byl zjis$tén obsah tyraminu a sperminu.

6.1.4 Vzorky vinaistvi D

V tabulce 37 (Tab. 37) jsou srovndny vzorky odridy Chardonnay z vinaistvi D ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorkl byla zjiSténa piitomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdil
v koncentracich u tyraminu byl -1,67 mg.1" a u sperminu -0,30 mg.1"'. U vzorku 16/2012
byla zji§téna také piitomnost fenylethylaminu (0,54+0,03 mg.1") a putrescinu (1,32+0,07

mg.I™"). V&tsi obsah biogennich amint byl zjistén ve vzorku vina roéniku 2012.
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Tab. 37: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Chardonnay

16/2012 a 16/2013 z vinafstvi D

Vzorek 16/2012 16/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,54+0,03 ND -0,54
putrescin 1,32+0,07 ND -1,32
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 1,83+0,09 0,16+0,01 -1,67
spermidin ND ND -
spermin 2.81+0,15 2,51+0,13 -0,30

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 38 (Tab. 38) jsou srovnany vzorky odridy Ryzlink rynsky z vinafstvi D ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorktli byl stanoven tyramin a spermin, kdy rozdil v koncentracich u
tyraminu byl -3,88 mg.1" a u sperminu 2,61 mg.I"". U vzorku 17/2012 byl navic detekovan
fenylethylamin (0,69+0,04 mg.I"), putrescin (1,18+0,06 mg.I™") a kadaverin (0,54+0,03
mg.1"). U vzorku vina roéniku 2012 (17/2012) byl zji§tén vysii obsah biogennich aminti
nez u vzorku ro¢niku 2013 (17/2013).
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Tab. 38: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odrtidy Ryzlink rynsky

17/2012 a 17/2013 z vinafstvi D

Vzorek 17/2012 17/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,69+0,04 ND -0,69
putrescin 1,18+0,06 ND -1,18
kadaverin 0,54+0,03 ND -0,54
histamin ND ND -
tyramin 4,12+0,20 0,24+0,01 -3,88
spermidin ND ND -
spermin 1,84+0,10 4,45+0,22 2,61

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND ... neni detekovano

V tabulce 39 (Tab. 39) jsou srovndny vzorky odridy Rulandské Sedé z vinaistvi D ro¢niku

2012 a 2013. V obou vzorcich byl zjistén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v koncent-

racich u tyraminu byl -1,45 mg.I" a u sperminu -1,03 mg.I"". Ve vzorku 18/2012 byl jestd

zjistén obsah fenylethylaminu (0,34+0,02 mg.l™) a putrescinu (1,98+0,11 mg.l™"). V&tsi

obsah biogennich amint byl zji$tén u vzorku vina rocniku 2012 (18/2012).

Tab. 39: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

18/2012 a 18/2013 z vinatstvi D

Vzorek 18/2012 18/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,34+0,02 ND -0,34
putrescin 1,98+0,11 ND -1,98
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 1,63+0,09 0,18+0,01 -1,45
spermidin ND ND -
spermin 4,51+0,23 3,48+0,17 -1,03

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 40 (Tab. 40) jsou srovnany vzorky odrady Sauvignon z vinaistvi D rocniku 2012
a 2013. U obou vzorkti vina byl detekovdn obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v kon-
centracich byl u tyraminu -1,49 mg.I" a u sperminu 0,35 mg.1"". U vzorku 19/2012 byl jestd
detekovan fenylethylamin (0,55+0,03 mg.l'l) a putrescin (1,62+0,08 mg.1"). Vetsi obsah
biogennich aminil byl detekovan u vzorku roéniku 2012 (19/2012).

Tab. 40: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

19/2012 a 19/2013 z vinafstvi D

Vzorek 19/2012 19/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,55+0,03 ND -0,55
putrescin 1,62+0,08 ND -1,62
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 1,80+0,10 0,31+0,02 -1,49
spermidin ND ND -
spermin 3,48+0,19 3,83+0,21 0,35

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 41 (Tab. 41) jsou srovndny vzorky odridy Veltlinské zelené z vinatstvi D ro¢ni-
ku 2012 a 2013. U vzorku vina 20/2012 byl detekovan obsah fenylethylaminu (0,67+0,03
mg.l'l), putrescinu (1,34+0,05 mg.l'l), tyraminu (1,65%0,08 mg.l'l) a sperminu (1,14+0,00
mg.1™"). U vzorku 20/2013 nebyly detekovany Z4dné biogenni aminy.
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Tab. 41: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né€ 20/2012 a 20/2013 z vinafstvi D

Vzorek 20/2012 20/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,67+0,03 ND -0,67
putrescin 1,34+0,05 ND -1,34
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 1,65+0,08 ND -1,65
spermidin ND ND -
spermin 1,14+0,06 ND -1,14

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

VSechny vzorky vina ro¢niku 2012 z vinaistvi D obsahovaly fenylethylamin, putrescin,
tyramin a spermin. VSechny vzorky vin ro¢niku 2013, ve kterych byly stanoveny obsahy

biogennich amint, obsahovaly tyramin a spermin.

6.1.5 Vzorky vinaistvi E

V tabulce 42 (Tab. 42) jsou srovnany vzorky odridy Veltlinské zelené z vinatstvi E ro¢ni-
ku 2012 a 2013. Vzorek 21/2012 obsahoval putrescin (1,78+0,08 mg.l'l), kadaverin
(0,45+0,02 mg.l'l), tyramin (1,46+0,06 mg.l'l) a spermin (4,48+0,23 mg.l'l). Ve vzorku
21/2013 nebyly detekovany zadné biogenni aminy.
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Tab. 42: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né 21/2012 a 21/2013 z vinafstvi E

Vzorek 21/2012 21/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 1,78+0,08 ND -1,78
kadaverin 0,45+0,02 ND -0,45
histamin ND ND -
tyramin 1,46+0,06 ND -1,46
spermidin ND ND -
spermin 4,48+0,23 ND -4,438

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 43 (Tab. 43) jsou srovndny vzorky odridy Sauvignon z vinaistvi E ro¢niku 2012

a 2013. U obou vzorkil byl detekovan tyramin a spermin, kdy rozdil v koncentracich u ty-

raminu byl -2,50 mg.1" a u sperminu -4,01 mg.I"". U vzorku 22/2012 byl navic detekovan

fenylethylamin (1,02+0,05 mg.I"), putrescin (2,67+0,13 mgl"') a kadaverin (0,53+0,02

mg.1"). Celkovy obsah biogennich aminii byl u vzorku ro¢niku 2012 (22/2012) vétsi nez u
vzorku ro¢niku 2013 (22/2013).
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Tab. 43: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

22/2012 a 22/2013 z vinaistvi E

Vzorek 22/2012 22/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,02+0,05 ND -1,02
putrescin 2,67+0,13 ND -2,67
kadaverin 0,53+0,02 ND -0,53
histamin ND ND -
tyramin 2,69+0,13 0,19+0,01 -2,50
spermidin ND ND -
spermin 5,35+0,27 1,34+0,06 -4,01

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 44 (Tab. 44) jsou srovnany vzorky odridy Ryzlink rynsky z vinafstvi E ro¢niku

2012 a 2013. V obou vzorcich byl detekovan tyramin a spermin, kdy rozdil v koncentracich

u tyraminu byl -2,36 mg.l'1 a u sperminu 3,61 mg.l'l. Ve vzorku 23/2012 byl detekovan

jestd putrescin (0,67+0,03 mg.1") a kadaverin (0,71+0,03 mg.1™"). Celkovy obsah biogen-

nich amint byl u obou vzorkt ptiblizn¢ stejny.

Tab. 44: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odridy Ryzlink rynsky

23/2012 a 23/2013 z vinafstvi E

Vzorek 23/2012 23/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 0,67+0,03 ND -0,67
kadaverin 0,71+0,03 ND -0,71
histamin ND ND -
tyramin 2.,7340,14 0,37+0,02 -2,36
spermidin ND ND -
spermin 2,22+0,10 5,83+0,30 3,61

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 45 (Tab. 45) jsou srovnany vzorky odridy Rulandské bilé z vinatstvi E ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byl zjiStén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v koncent-
racich byl u tyraminu -2,18 mg.I" a u sperminu -0,80 mg.1". Ve vzorku 24/2012 byl je§te
zjistén obsah fenylethylaminu (0,39+0,02 mg.I™"), putrescinu (1,64+0,09 mg.l'l) a kadaveri-
nu (0,89+0,05 mg.l'l). Obsah biogennich amini byl u vzorku vina ro¢niku 2012 (24/2012)
vetsi nez u roCniku 2013 (24/2013).

Tab. 45: Srovnédni obsahu biogennich amint mezi vzorky odrtidy Rulandské bilé

24/2012 a 24/2013 z vinafstvi E

Vzorek 24/2012 24/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,39+0,02 ND -0,39
putrescin 1,64+0,09 ND -1,64
kadaverin 0,89+0,05 ND -0,89
histamin ND ND -
tyramin 2,42+0,11 0,24+0,01 -2,18
spermidin ND ND -
spermin 4,19+0,23 3,39+0,18 -0,80

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 46 (Tab. 46) jsou srovnany vzorky odridy Tramin ¢erveny z vinafstvi E ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorki byl detekovan obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v kon-
centracich byl u tyraminu -0,42 mg.1" a u sperminu 0,48 mg.I"". U vzorku 25/2012 byl na-
vic detekovan putrescin (2,20+0,11 mg.l'l) a kadaverin (0,63+0,03 mg.l'l). Ve vzorku vina
ro¢niku 2012 (25/2012) byl vétsi obsah biogennich aminti nez ve vzorku vina ro¢niku 2013

(25/2013).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65

Tab. 46: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odrtidy Tramin Cerveny

25/2012 a 25/2013 z vinaistvi E

Vzorek 25/2012 25/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 2,20+0,11 ND -2,20
kadaverin 0,63+0,03 ND -0,63
histamin ND ND -
tyramin 0,67+0,03 0,25+0,01 -0,42
spermidin ND ND -
spermin 2,20£0,11 2,68+0,15 0,48

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

VSechny vzorky vin ro¢niku 2012 z vinafstvi D obsahovaly putrescin, kadaverin, tyramin a
spermin. VSechny vzorky vin ro¢niku 2013, u kterych byly stanoveny biogenni aminy, ob-

sahovaly tyramin a spermin.

6.1.6 Vzorky vinaistvi F

V tabulce 47 (Tab. 47) jsou srovnany vzorky odriidy Veltlinské zelené z vinatstvi F ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorkt byl zjiS§tén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v koncent-
racich byl u tyraminu -0,79 mg.I" a u sperminu 0,07 mg.I". U vzorku 26/2012 byl také
zjistén obsah fenylethylaminu (1,29+0,06 mg.1™), putrescinu (0,96+0,04 mg.I"") a kadaveri-
nu (0,75£0,04 mg.l'l). Vétsi celkovy obsah biogennich amint byl zjiStén u vzorku vina

ro¢niku 2012 (26/2012).
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Tab. 47: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né€ 26/2012 a 26/2013 z vinafstvi F

Vzorek 26/2012 26/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,29+0,06 ND -1,29
putrescin 0,96+0,04 ND -0,96
kadaverin 0,75+0,04 ND -0,75
histamin ND ND -
tyramin 0,98+0,05 0,19+0,01 -0,79
spermidin ND ND -
spermin 1,95+0,10 2,02+0,10 0,07

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND ... neni detekovano

V tabulce 48 (Tab. 48) jsou srovndny vzorky odridy Rulandské Sedé z vinafstvi F ro¢niku

2012 a 2013. V obou vzorcich vina byl detekovan tyramin a spermin, kdy rozdil v koncent-

racich byl u tyraminu -0,19 mg.l'1 a u sperminu 3,78 mg.l'l. Ve vzorku vina 27/2012 byl

detekovan také fenylethylamin (0,79+0,04 mg.l'l), putrescin (0,71+0,04 mg.l'l) a kadaverin

(0,87+0,05 mg.l'l). Celkové obsahy biogennich aminti byly pfiblizn¢ stejné u obou vzork.

Tab. 48: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

27/2012 a 27/2013 z vinafstvi F

Vzorek 27/2012 27/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,79+0,04 ND -0,79
putrescin 0,71+0,04 ND -0,71
kadaverin 0,87+0,05 ND -0,87
histamin ND ND -
tyramin 1,43+0,07 1,24+0,06 -0,19
spermidin ND ND -
spermin 1,52+0,08 5,30+0,28 3,78

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 49 (Tab. 49) jsou srovnany vzorky odriidy Rulandské bilé z vinatstvi F ro€niku
2012 a 2013. U obou vzorki vin byl zji$tén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v kon-
centracich byl u tyraminu -1,21 mg.I" a u sperminu 1,71 mg.I"". U vzorku vina 28/2012 byl
zjiStén jesté obsah fenylethylaminu (0,11+0,01 mg.l'l), putrescinu (1,37+0,06 mg.l'l) a ka-
daverinu (0,63+0,03 mg.l"). Celkovy obsah biogennich amind byl o néco vy$si u vzorku

rocniku 2012 (28/2012) neZ u rocniku 2013 (28/2013).

Tab. 49: Srovnéni obsahu biogennich amint mezi vzorky odrtidy Rulandské bilé

28/2012 a 28/2013 z vinafstvi F

Vzorek 28/2012 28/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,1140,01 ND -0,11
putrescin 1,37+0,06 ND -1,37
kadaverin 0,63+0,03 ND -0,63
histamin ND ND -
tyramin 1,39+0,07 0,18+0,01 -1,21
spermidin ND ND -
spermin 1,76+0,09 3,47+0,17 1,71

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 50 (Tab. 50) jsou srovndny vzorky odrtidy Chardonnay z vinaistvi F ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorkl vin byl detekovdn obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil me-
zi koncentracemi byl u tyraminu -16,31 mg.I"' a u sperminu 0,56 mg.I"". U vzorku 29/2012
byl jesté detekovén fenylethylamin (0,15+0,01 mg.l'l), putrescin (0,98+0,05 mg.1") a kada-
verin (0,45+0,02 mg.I™). U vzorku vina ro¢niku 2012 (29/2012) byl celkovy obsah biogen-

nich aminil znateln€ vyssi nez u vzorku ro¢niku 2013 (29/2013).
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Tab. 50: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Chardonnay

29/2012 a 29/2013 z vinarstvi F

Vzorek 29/2012 29/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,15+0,01 ND -0,15
putrescin 0,98+0,05 ND -0,98
kadaverin 0,45+0,02 ND -0,45
histamin ND ND -
tyramin 16,38+0,87 0,07+0,00 -16,31
spermidin ND ND -
spermin 0,98+0,05 1,54+0,09 0,56

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 51 (Tab. 51) jsou srovnany vzorky odridy Sauvignon z vinafstvi F ro¢niku 2012
a 2013. U obou vzorkii vina byl detekovdn obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil
v koncentracich byl u tyraminu -6,79 mg.l" a u sperminu 0,60 mg.l'l. U vzorku 30/2012
byl detekovan také fenylethylamin (0,23+0,01 mg.1™"), putrescin (1,56+0,08 mg.I'") a kada-
verin (0,49+0,02 mg.I"). Celkovy obsah biogennich aminii byl znatn& vy3si u vzorku vina

ro¢niku 2012 (30/2012).
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Tab. 51: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

30/2012 a 30/2013 z vinafstvi F

Vzorek 30/2012 30/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,23+0,01 ND -0,23
putrescin 1,56+0,08 ND -1,56
kadaverin 0,49+0,02 ND -0,49
histamin ND ND -
tyramin 6,94+0,38 0,15+0,01 -6,79
spermidin ND ND -
spermin 1,78+0,07 2,38+0,12 0,60

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND ... neni detekovano

U vSech vin z vinafstvi F byly zjiStény obsahy tyraminu v koncentracich 0,07 — 16,38
mg.1" a sperminu v koncentracich 0,98 — 5,30 mg.I"". U viech vin roéniku 2012 z vinaistvi
F byly zjiStény obsahy fenylethylaminu, putrescinu, kadaverinu, tyraminu a sperminu. U

vSech vin ro¢niku 2013 z vinaistvi F byly zjiStény obsahy tyraminu a sperminu.

6.1.7 Vzorky vinafstvi G

V tabulce 52 (Tab. 52) jsou srovnany vzorky odriidy Rulandské Sedé z vinaistvi G ro¢niku
2012 a 2013. U obou vin byly zjiStény obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdil v jejich
koncentracich byl u tyraminu -15,06 mg.l" a u sperminu -3,34 mgl'. U vzorku vina
31/2012 byl zjistén jesté obsah fenylethylaminu (0,78+0,04 mg.l'l), putrescinu (1,92 +0,09
mg.l'l) a kadaverinu (0,43+0,02 mg.l'l). U vzorku vina ro¢niku 2012 (31/2012) byl celkovy

Vv

obsah biogennich aminli zna¢né vyssi nez u vzorku vina ro¢niku 2013 (31/2013).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

Tab. 52: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

31/2012 a 31/2013 z vinarstvi G

Vzorek 31/2012 31/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,78+0,04 ND -0,78
putrescin 1,92+0,09 ND -1,92
kadaverin 0,43+0,02 ND -0,43
histamin ND ND -
tyramin 15,82+0,74 0,76+0,04 -15,06
spermidin ND ND -
spermin 5,88+0,33 2,54+0,13 -3,34

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 53 (Tab. 53) jsou srovnany vzorky odridy Ryzlink rynsky z vinafstvi G ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorki vina byl zjiS§tén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v kon-
centracich byl u tyraminu -1,66 mg.l'1 a u sperminu -1,89 mg.l". U vzorku 32/2012 byl
jestd zjistén obsah fenylethylaminy (0,51+0,02 mg.1™"), putrescinu (3,63+0,18 mg.I'") a ka-
daverin (0,54+0,02 mg.l'l). Vzorek vina ro¢niku 2012 (32/2012) obsahoval znateln¢ veétsi

celkové mnoZstvi biogennich amint nez vzorek ro¢niku 2013 (32/2013).
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Tab. 53: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odrtidy Ryzlink rynsky

32/2012 a 32/2013 z vinarstvi G

Vzorek 32/2012 32/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,51+0,02 ND -0,51
putrescin 3,63+0,18 ND -3,63
kadaverin 0,54+0,02 ND -0,54
histamin ND ND -
tyramin 1,86+0,09 0,20+0,01 -1,66
spermidin ND ND -
spermin 3,68+0,20 1,79+0,08 -1,89

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 54 (Tab. 54) jsou srovndny vzorky odriidy Tramin ¢erveny z vinaistvi G ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byly detekovany pouze obsahy tyraminu a sperminu, kdy
rozdil v koncentracich byl u tyraminu -2,27 mg.l'1 a sperminu -0,50 mg.l'l. U vzorku vina

ro¢niku 2012 (33/2012) bylo detekovano vétsi celkové mnozstvi biogennich aminti.

Tab. 54: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odrtidy Tramin Cerveny

33/2012 a 33/2013 z vinarstvi G

Vzorek 33/2012 33/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 3,11+0,16 0,84+0,04 -2,27
spermidin ND ND -
spermin 1,90+0,08 1,40+0,08 -0,50

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 55 (Tab. 55) jsou srovnany vzorky odridy Sauvignon z vinaistvi G rocniku 2012
a 2013. U obou vzorkll vina byl detekovan pouze obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil
v koncentracich byl u tyraminu -1,97 mg.I"' a u sperminu -2,86 mg.I"". Vzorek vina ro¢niku
2012 (34/2012) obsahoval vétsi celkové mnoZstvi biogennich aminli nez vzorek ro¢niku

2013 (34/2013).

Tab. 55: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

34/2012 a 34/2013 z vinarstvi G

Vzorek 34/2012 34/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,45+0,12 0,48+0,03 -1,97
spermidin ND ND -
spermin 4,76+0,21 1,90+0,10 -2,86

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 56 (Tab. 56) jsou srovndny vzorky odridy Veltlinské zelené z vinatstvi G ro¢ni-
ku 2012 a 2013. V obou vzorcich vina byla detekovana pfitomnost tyraminu a sperminu,
kdy rozdil v koncentracich byl u tyraminu 0,09 mg.1" a u sperminu 0,80 mg.I"\. U vzorku
35/2012 byl jestd detekovéan putrescin (4,19+0,19 mg.1™"). Ve vzorku vina roéniku 2012
(35/2012) byl detekovan vétsi celkovy obsah biogennich amint neZ u vzorku ro¢niku 2013

(35/2013).
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Tab. 56: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odrtdy Veltlinské zele-

né 35/2012 a 35/2013 z vinafstvi G

Vzorek 35/2012 35/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 4,1940,19 ND -4,19
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 0,54+0,03 0,63+0,03 0,09
spermidin ND ND -
spermin 1,99+0,08 1,19+0,07 0,80

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

U vSech vzork vin z vinafstvi G byl zjiStén obsah tyraminu v koncentracich 0,20 — 15,82
mg.1" a sperminu v koncentracich 1,19 — 5,88 mg.l". U viech vzorki vin roéniku 2012
z vinafstvi G byl zjiStén obsah tyraminu a sperminu. U vSech vzorkd ro¢niku 2013

z vinafstvi G byl zjistén také obsah tyraminu a sperminu.

6.1.8 Vzorky vinarstvi H

V tabulce 57 (Tab. 57) jsou srovnany vzorky odrady Sauvignon z vinaistvi H rocniku 2012
a 2013. V obou vzorcich vina byla detekovédna pfitomnost tyraminu a sperminu, kdy rozdil
v koncentracich byl u tyraminu -2,68 mg.1" a u sperminu -1,11 mg.I"". U vzorku 36/2012
byl jesté detekovan putrescin (1,75+0,08 mg.l'l). Ve vzorku vina ro¢niku 2012 (36/2012)

byl detekovan vétsi celkovy obsah biogennich aminti neZ u vzorku ro¢niku 2013 (36/2013).
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Tab. 57: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

36/2012 a 36/2013 z vinarstvi H

Vzorek 36/2012 36/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin 1,75+0,08 ND -1,75
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,86+0,16 0,18+0,01 -2,68
spermidin ND ND -
spermin 3,32+0,16 2,21+0,11 -1,11

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 58 (Tab. 58) jsou srovndny vzorky odridy Rulandské Sedé z vinaistvi H ro¢niku

2012 a 2013. U obou vzorkl vin byly zjiStény obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdil

v koncentracich byl u tyraminu 0,27 mg.I"' a u sperminu 1,86 mg.1"". U vzorku 37/2012 byl

zjistén jete obsah putrescinu (1,44+0,06 mg.I") a kadaverinu (0,46+0,02 mg.I'). U vzorku

37/2013 byl zjistén obsah fenylethylaminu (4,46+0,23 mg.l'l). Ve vzorku vina ro¢niku

2013 (37/2013) byl zjistén vyssi celkovy obsah biogennich aminti nez u vzorku ro¢niku

2012 (37/2012).
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Tab. 58: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

37/2012 a 37/2013 z vinarstvi H

Vzorek 37/2012 37/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 4,46+0,23 4,46
putrescin 1,4440,06 ND -1,44
kadaverin 0,46+0,02 ND -0,46
histamin ND ND -
tyramin 1,23+0,06 1,50+0,08 0,27
spermidin ND ND -
spermin 1,86+0,09 3,7240,18 1,86

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 59 (Tab. 59) jsou srovnany vzorky odridy Ryzlink vlassky z vinatstvi H ro¢niku

2012 a 2013. V obou vzorcich vin byly zjiStény obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdil

v koncentracich byl u tyraminu -0,15 mg.I" a u sperminu 0,37 mg.I"". U vzorku 38/2012

byl zjistén jedté obsah putrescinu (1,91+0,09 mg.I") a kadaverinu (0,52+0,03 mg.I"). U

vzorku 38/2013 byl zjiitén obsah fenylethylaminu (1,79+0,10 mg.l") a histaminu
(1,81+0,08 mg.I™"). Ve vzorku vina ro¢niku 2013 (38/2013) byl zjistén vy3si celkovy obsah

biogennich aminl neZ u vzorku ro¢niku 2012 (38/2012).
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Tab. 59: Srovndni obsahu biogennich aminil mezi vzorky odriidy Ryzlink vlaSsky

38/2012 a 38/2013 z vinarstvi H

Vzorek 38/2012 38/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 1,79+0,10 1,79
putrescin 1,91+0,09 ND -1,91
kadaverin 0,52+0,03 ND -0,52
histamin ND 1,81+0,08 1,81
tyramin 1,08+0,05 0,93+0,05 -0,15
spermidin ND ND -
spermin 1,99+0,09 2,36+0,13 0,37

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 60 (Tab. 60) jsou srovnany vzorky odriidy Tramin ¢erveny z vinatstvi H ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorkli vin byl detekovan tyramin a spermin, kdy rozdil
v koncentracich byl u tyraminu nulovy a u sperminu 1,57 mg.l". U vzorku 39/2012 byl
jesté detekovén putrescin (4,78+0,25 mg.1") a u vzorku 39/2013 byl detekovén fenylethy-
lamin (2,1340,10 mg.l'l). U vzorku vina ro¢niku 2012 (39/2012) byl celkovy obsah bio-

gennich aminti vétsi nez u vzorku ro¢niku 2013 (39/2013).
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Tab. 60: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odrtidy Tramin Cerveny

39/2012 a 39/2013 z vinarstvi H

Vzorek 39/2012 39/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 2,13+0,10 2,13
putrescin 4,78+0,25 ND -4,78
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 0,64+0,03 0,64+0,04 0,00
spermidin ND ND -
spermin 2.17+0,11 3,74+0,21 1,57

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 61 (Tab. 61) jsou srovndny vzorky odridy Veltlinské zelené z vinatstvi H ro¢ni-

ku 2012 a 2013. U obou vzorkl vina byly zjistény obsahy tyraminu a sperminu, kdy rozdil

v koncentracich byl u tyraminu 0,10 mg.I"" a sperminu 1,49 mg.I"". U vzorku 40/2012 byl

zjistén také obsah putrescinu (1,44+0,08 mg.1™"). U vzorku 40/2013 byla zjiténa jesté pii-
tomnost fenylethylaminu (1,42+0,07 mg.I""). Vzorek vina roéniku 2013 (40/2013) obsaho-

val vétsi celkové mnoZstvi biogennich amint neZ vzorek ro¢niku 2012 (40/2012).
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Tab. 61: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né€ 40/2012 a 40/2013 z vinafstvi H

Vzorek 40/2012 40/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 1,42+0,07 1,42
putrescin 1,44+0,08 ND -1,44
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 1,42+0,08 1,52+0,07 0,10
spermidin ND ND -
spermin 4,81+0,23 6,30+0,33 1,49

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

U vSech vzorkll vin z vinafstvi H byla zjiSténa pfitomnost tyraminu v koncentracich 0,18 —
2,86 mg.l'1 a spermin v koncentracich 1,86 — 6,30 mg.l'l. U vsech vzorka vin roéniku 2012
z vinafstvi H byla zjiSténa pfitomnost putrescinu, tyraminu a sperminu. U vSech vzorkl vin

roc¢niku 2013 byla zjisténa pfitomnost tyraminu a sperminu.

6.1.9 Vzorky vinafstvi I

V tabulce 62 (Tab. 62) jsou srovnany vzorky odriidy Ryzlink rynsky z vinatstvi I ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byly detekovany obsahy fenylethylaminu, tyraminu a sper-
minu, kdy rozdil v koncentracich byl u fenylethylaminu 2,19 mg.1”, u tyraminu -3,08 mg.l”
a u sperminu 1,23 mg.I". Ve vzorku 41/2012 byl navic detekovan putrescin (1,60+0,08
mg.I'"). Rozdil mezi celkovymi obsahy biogennich amint nebyl mezi témito vzorky pili3

velky.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 79

Tab. 62: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odrtidy Ryzlink rynsky

41/2012 a 41/2013 z vinarstvi I

Vzorek 41/2012 41/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,64+0,03 2,83+0,15 2,19
putrescin 1,60+0,08 ND -1,60
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 3,58+0,20 0,50+0,03 -3,08
spermidin ND ND -
spermin 1,70+0,07 2,93+0,13 1,23

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 63 (Tab. 63) jsou srovnany vzorky odriidy Ryzlink vla$sky z vinafstvi I ro¢niku
2012 a 2013. U obou vzorkti byl detekovan obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v kon-
centracich byl u tyraminu -0,68 mg.l'1 a u sperminu 1,43 mg.l'l. U vzorku 42/2012 byl také
detekovan obsah putrescinu (1,16+0,06 mg.l'l) a kadaverinu (1,30+0,06 mg.l'l). U vzorku
42/2013 byl detekovén fenylethylamin (6,46+0,30 mg.l'l). Vzorek ro€niku 2013 (42/2012)

obsahoval vice biogennich amint neZ vzorek ro¢niku 2012 (42/2012).
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Tab. 63: Srovnani obsahu biogennich amini mezi vzorky odriidy Ryzlink vlassky

42/2012 a 42/2013 z vinarstvi I

Vzorek 42/2012 42/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 6,46+0,30 6,46
putrescin 1,16+0,06 ND -1,16
kadaverin 1,30+0,06 ND -1,30
histamin ND ND -
tyramin 3,15+0,16 2,47+0,13 -0,68
spermidin ND ND -
spermin 3,52+0,18 4,95+0,23 1,43

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 64 (Tab. 64) jsou srovndny vzorky odridy Rulandské Sedé z vinaistvi I ro¢niku

2012 a 2013. U obou vzorkti byl detekovan obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v kon-

centracich byl u tyraminu -0,37 mg.l'1 a u sperminu 3,61 mg.l'l. U vzorku 43/2012 byl zjis-
tén také obsah putrescinu (2,02+0,10 mg.I'") a u vzorku 43/2013 byl zji§tén obsah fenyle-
thylaminu (5,97+0,30 mg.I""). Celkovy obsah biogennich amini u vzorku ro¢niku 2013

(43/2012) byl ptiblizn¢ dvojndsobny proti vzorku ro¢niku 2012 (43/2012).
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Tab. 64: Srovnani obsahu biogennich amini mezi vzorky odriidy Rulandské Sedé

43/2012 a 43/2013 z vinarstvi [

Vzorek 43/2012 43/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 5,97+0,30 5,97
putrescin 2,02+0,10 ND -2,02
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,63+0,14 2,26+0,12 -0,37
spermidin ND ND -
spermin 2.79+0,16 6,40+0,28 3,61

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 65 (Tab. 65) jsou srovnany vzorky odridy Sauvignon z vinafstvi I ro¢niku 2012

a 2013. U obou vzorki byl detekovan fenylethylamin, tyramin a spermin, kdy rozdil v kon-

centracich byl u fenylethylaminu 4,94 mg.l'l, u tyraminu -8,20 mg.l'1 a u sperminu 4,56

mg.I"". U vzorku 44/2012 byl jesté detekovén putrescin (1,71+0,08 mg.1™"). Celkovy obsah

biogennich amint byl u obou vzorki pfiblizné€ totoZny.

Tab. 65: Srovnani obsahu biogennich amind mezi vzorky odriidy Sauvignon

44/2012 a 44/2013 z vinafstvi I

Vzorek 44/2012 44/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,44+0,07 6,38+0,29 4,94
putrescin 1,71+0,08 ND -1,71
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 8,80+0,49 0,60+0,03 -8,20
spermidin ND ND -
spermin 2,42+0,12 6,98+0,36 4,56

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 66 (Tab. 66) jsou srovnany vzorky odrady Veltlinské zelené z vinaistvi I ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byl detekovan fenylethylamin, tyramin a spermin, kdy rozdil
v koncentracich byl u fenylethylaminu 2,46 mg.I", u tyraminu -11,68 mg.I" a u sperminu
3,36 mg.l'l. U vzorku 44/2012 byl také detekovan putrescin (1,33+0,07 mg.1™"). U vzorku
ro¢niku 2012 (45/2012) byl celkovy obsah biogennich amint vétsi neZ u vzorku ro¢niku

2013 (45/2013).

Tab. 66: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né 45/2012 a 45/2013 z vinafstvi I

Vzorek 45/2012 45/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,60+0,03 3,06+0,16 2,46
putrescin 1,33+0,07 ND -1,33
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 12,3940,65 0,71+0,04 -11,68
spermidin ND ND -
spermin 2,61+0,12 5,97+0,29 3,36

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

U vsech vzorkil vin z vinafstvi I byl detekovan tyramin v koncentracich 0,50 — 12,39 mg.I"!
a spermin v koncentracich 1,70 — 6,98 mg.l'l. U vSech vzorku vin ro¢niku 2012 z vinafstvi
I byl detekovan putrescin, tyramin a spermin. U vSech vzorki ro¢niku 2013 z vinafstvi I

byl detekovan fenylethylamin, tyramin a spermin.

6.1.10 Vzorky vinaistvi J

V tabulce 67 (Tab. 67) jsou srovnany vzorky odriidy Veltlinské zelené z vinatstvi J ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich vin byl zjistén obsah fenylethylaminu, tyraminu a sperminu,
kdy rozdil v koncentracich byl u fenylethylaminu 2,84 mg.l'l, u tyraminu -10,11 mg1' au
sperminu 0,74 mg.l". U vzorku 46/2012 byl zjistén jestd obsah putrescinu (1,76+0,09
mg.l'l) a kadaverinu (0,46+0,02 mg.l'l). U vzorku ro¢niku 2012 (46/2012) byl celkovy ob-

sah biogennich aminii znateln¢ vyssi neZ u vzorku rocniku 2013 (46/2013).
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Tab. 67: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odridy Veltlinské zele-

né 46/2012 a 46/2013 z vinatstvi J

Vzorek 46/2012 46/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 0,88+0,05 3,72+0,18 2,84
putrescin 1,76+0,09 ND -1,76
kadaverin 0,46+0,02 ND -0,46
histamin ND ND -
tyramin 10,58+0,55 0,47+0,02 -10,11
spermidin ND ND -
spermin 2,41+0,12 3,15+0,17 0,74

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano

V tabulce 68 (Tab. 68) jsou srovndny vzorky odriidy Tramin ¢erveny z vinaistvi J ro¢niku

2012 a 2013. V obou vzorcich byl zjistén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v koncent-

racich u tyraminu byl -1,64 mg.I"" a u sperminu 4,35 mg.I"". Ve vzorku 47/2012 byl zjiitén

jestd obsah putrescinu (3,48+0,20 mg.I"). Ve vzorku vina ro¢niku 2012 (47/2012) byl zji3-

tén vyssi celkovy obsah biogennich aminli nez u vzorku ro¢niku 2013 (47/2013).

Tab. 68: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odriidy Tramin ¢erveny

47/2012 a 47/2013 z vinaistvi J

Vzorek 47/2012 47/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin 1,04+0,06 ND -1,04
putrescin 3,48+0,20 ND -3,48
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,04+0,11 0,40+0,02 -1,64
spermidin ND ND -
spermin 2,99+0,15 7,34+0,31 4,35

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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V tabulce 69 (Tab. 69) jsou srovndny vzorky odridy Ryzlink rynsky z vinafstvi J ro€niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byl detekovén tyramin a spermin, kdy rozdil v koncentracich
byl u tyraminu -2,23 mg.I" a sperminu 3,53 mg.I"". U vzorku roéniku 2013 (48/2013) byl

celkovy obsah biogennich aminil o néco vyssi nez u vzorku ro¢niku 2012 (48/2012).

Tab. 69: Srovnani obsahu biogennich amint mezi vzorky odridy Ryzlink rynsky

48/2012 a 48/2013 z vinaistvi J

Vzorek 48/2012 48/2013 Diference*
Biogenni aminy primér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 2,64+0,14 0,41+0,02 -2,23
spermidin ND ND -
spermin 2,47+0,12 5,99+0,31 3,52

*Hodnota diference byla ziskana odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 70 (Tab. 70) jsou srovnany vzorky odridy Chardonnay z vinaistvi J ro¢niku
2012 a 2013. V obou vzorcich byl detekovén tyramin a spermin, kdy rozdil v koncentracich
byl u tyraminu -2,96 mg.I"' a sperminu 2,00 mg.I"". Ve vzorku 49/2013 byl jesté detekovan
fenylethylamin (5,1420,27 mg.I™"). U vzorku roéniku 2013 (49/2013) byl celkovy obsah

biogennich aminil vys§i neZ u vzorku ro¢niku 2012 (49/2012).
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Tab. 70: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Chardonnay

49/2012 a 49/2013 z vinarstvi J

Vzorek 49/2012 49/2013 Diference*
Biogenni aminy prumér+=SD [mg.l'l] [mg.l'l]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND 5,14+0,27 5,14
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 3,50+0,18 0,54+0,03 -2,96
spermidin ND ND -
spermin 3,31+0,17 5,31+0,30 2,00

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013
ND . .. neni detekovano

V tabulce 71 (Tab. 71) jsou srovnany vzorky odridy Sauvignon z vinaistvi J ro¢niku 2012
a 2013. U obou vzorkt byl zjistén obsah tyraminu a sperminu, kdy rozdil v koncentracich
byl u tyraminu -0,30 mg.l'1 a sperminu 3,13 mg.I"". Ve vzorku roéniku 2013 (50/2013) byl

celkovy obsah biogennich aminti vyssi neZ u vzorku ro¢niku 2012 (50/2012).

Tab. 71: Srovnani obsahu biogennich aminti mezi vzorky odriidy Sauvignon

50/2012 a 50/2013 z vinafstvi J

Vzorek 50/2012 50/2013 Diference*
Biogenni aminy priamér+SD [mg.1"] [mg.1"]
tryptamin ND ND -
fenylethylamin ND ND -
putrescin ND ND -
kadaverin ND ND -
histamin ND ND -
tyramin 0,93+0,04 0,63+0,03 -0,30
spermidin ND ND -
spermin 2.84+0,13 5,97+0,32 3,13

*Hodnota diference byla ziskdna odectenim koncentrace v roce 2012 od koncentrace v roce

2013

ND . .. neni detekovano
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U vSech vzork vina z vinaistvi J byl zjiStén obsah tyraminu v koncentracich 0,40 — 10,58
mg.1" a sperminu 2,41 — 7,34 mg.I"". U viech vzorkd roéniku 2012 z vinaistvi J byl zjistén

obsah tyraminu a sperminu a tak tomu bylo také u vSech vzorkl rocniku 2013.

6.2 Srovnani pH

Pro orientaci bylo zméteno pH u vSech vzorka vin. Méfeni bylo provadéno ve dvou opako-

vanich. Z naméfenych hodnot byl vypocitan pramér a smérodatna odchylka (SD).

pH se u vzorkd vin ro¢niku 2012 pohybovalo v rozmezi 3,31 — 3,88 a u vzorka ro¢niku
2013 vrozmezi 3,10 — 3,68. pH vzorkli roéniku 2012 dosahovalo vys$$ich hodnot nez u

vzorku ro¢niku 2013.

Tab. 72: Naméfené pH u vzorki 1/2012 — 25/2012 a 1/2013 — 25/2013

vzorek ¢. | primér+SD | vzorek ¢. | priumér+SD

1/2012 3,59+0,00 1/2013 3,36+0,00
2/2012 3,61+0,01 2/2013 3,45+0,00
3/2012 3,48+0,00 3/2013 3,29+0,01
4/2012 3,66+0,01 4/2013 3,34+0,00
5/2012 3,51+0,00 5/2013 3,45+0,00
6/2012 3,33+0,00 6/2013 3,27+0,00
7/2012 3,36+0,00 7/2013 3,29+0,01
8/2012 3,36+0,00 8/2013 3,21+0,00
9/2012 3,30+0,00 9/2013 3,16+0,00
10/2012 3,61+0,01 10/2013 3,51+0,01
11/2012 3,52+0,00 11/2013 3,47+0,01
12/2012 3,58+0,00 12/2013 3,51+0,00
13/2012 3,51+0,00 13/2013 3,34+0,00
14/2012 3,56+0,00 14/2013 3,39+0,00
15/2012 3,55+0,00 15/2013 3,42+0,00
16/2012 3,72+0,01 16/2013 3,58+0,01
17/2012 3,21+0,00 17/2013 3,11+0,00
18/2012 3,88+0,01 18/2013 3,64+0,00
19/2012 3,51+£0,00 19/2013 3,32+0,00
20/2012 3,21+0,00 20/2013 3,10+0,01
21/2012 3,75+0,00 21/2013 3,60+0,01
22/2012 3,71+£0,00 22/2013 3,48+0,00
23/2012 3,42+0,00 23/2013 3,28+0,00
24/2012 3,49+0,01 24/2013 3,29+0,00
25/2012 3,71+0,00 25/2013 3,61+0,01




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 87

Tab. 73: : Namé&fené pH u vzorki 26/2012 — 50/2012 a 26/2013 — 50/2013

vzorek ¢. |primér+SD | vzorek ¢. | priumér+SD
26/2012 3,38+0,00 26/2013 3,19+0,00
27/2012 3,78+0,00 27/2013 3,59+0,00
28/2012 3,56+0,01 28/2013 3,26+0,00
29/2012 3,49+40,01 29/2013 3,31+0,01
30/2012 3,43+0,00 30/2013 3,22+0,00
31/2012 3,62+0,00 31/2013 3,44+0,00
32/2012 3,87+0,00 32/2013 3,68+0,00
33/2012 3,26+0,00 33/2013 3,12+0,01
34/2012 3,55+0,00 34/2013 3,36+0,00
35/2012 3,67+0,00 35/2013 3,39+0,00
36/2012 3,56+0,00 36/2013 3,41+0,00
37/2012 3,59+0,00 37/2013 3,35+0,01
38/2012 3,69+0,00 38/2013 3,51+0,01
39/2012 3,48+0,00 39/2013 3,27+0,00
40/2012 3,58+0,01 40/2013 3,32+0,00
41/2012 3,52+0,01 41/2013 3,30+0,00
42/2012 3,41+0,01 42/2013 3,28+0,00
43/2012 3,54+0,00 43/2013 3,31+0,01
44/2012 3,61+0,00 44/2013 3,48+0,00
45/2012 3,38+0,00 45/2013 3,24+0,01
46/2012 3,48+0,00 46/2013 3,36+0,01
47/2012 3,42+0,00 47/2013 3,28+0,00
48/2012 3,33+0,01 48/2013 3,17+0,00
49/2012 3,63+0,00 49/2013 3,50+0,01
50/2012 3,74+0,00 50/2013 3,61+0,00

Téméf ve vSech vzorcich byla zjiSténa piitomnost tyraminu a sperminu. Ve vétSin€ vzorkl
ro¢niku 2012 byla jesté zjisténa piitomnost putrescinu. Dale byla u poloviny vzorkl ro¢ni-
ku 2012 zjisténa piitomnost fenylethylaminu a kadaverinu. U 5 vzorkl ro¢niku 2012 byl
detekovan obsah spermidinu. U ro¢niku 2013 byl zaznamenédn podstatné nizsi vyskyt dal-
Sich biogennich amind. U 15 vzorki ro¢niku 2013 byl detekovan fenylethylamin, u 4 vzor-

kt putrescin a u 1 vzorku (38/2013) histamin.

Zjisténi histaminu jen u jednoho vzorku je v rozporu s literaturou, ve které je uveden his-
tamin mezi nejcastéji se vyskytujicimi biogennimi aminy ve viné [43, 53, 54, 55, 56, 60].
Buteau a kol. [60] uvadi koncentraci histaminu ve viné az 30 mg.l'l. Vidal-Carou a kol.

[52] zjistil pram&my obsah histaminu ve ving 0,81 mg.1". Eder a kol. [37] uvédi obsah
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histaminu ve viné v rozmezi 0,1 — 12 mg.l'l. V nasem vzorku byla neméfena hodnota 1,81

mg.1".

V literatuie je mezi nejcastéji se vyskytujicimi se aminy uveden také tyramin a putrescin
[43, 53, 54, 55, 56, 60]. Casty vyskyt tyraminu souhlasi i u nagich vzorka, kdy byl tyramin
detekovan u vétSiny vzorkl. Vidal-Carou a kol. [52] uvadi ve své praci priimérnou hodnotu
tyraminu 1,49 mg.l'l. Eder a kol. [37] uvadi obsah tyraminu v rozmezi 1,1 — 6,5 mg.l'l. U
naSich vzorki se koncentrace tyraminu pohybovala v rozmezi 0,07 — 16,38 mg.I"", kdy nej-
vys$i i nejnizsi hodnota byla namétena u vzorkti odridy Chardonnay z vinaistvi F (29/2012
a 29/2013). U vzorku 29/2012 byla zji§téna nejvyssi koncentrace tyraminu 16,38 mg.I" a u
vzorku 29/ 2013 nejniz$i koncentrace 0,07 mg.l". U 93 % vzorka, kde byl stanoven tyra-
min, nepfesahovala naméfend hodnota 6,60 mg.1". Primérnd hodnota obsahu tyraminu u
vzorki byla 2,18 mg.l'l, coZ je o néco vice nez uvadi Vidal-Carou a kol [52]. Putrescin byl
zjistén u vétSiny vzorkl rocniku 2012, u vzorki ro¢niku 2013 byl stanoven pouze u 4 vzor-
kt. Eder a kol. [37] uvadi obsah putrescinu ve vin¢ v rozmezi 0,1 — 4,8 mg.l'l. Vajdic¢ [87]
ve své praci stanovil nejvyssi koncentraci putrescinu na 8,74 mg.I"". U naich vzorkd se

koncentrace putrescinu pohybovala v rozmezi 0,67 — 5,78 mg.l'l.

Témer ve vsech vzorcich byl detekovan obsah sperminu. Zjistén4 koncentrace sperminu se

pohybovala v rozmezi 0,98 — 7,34 mg.I"".

Fenylethylamin byl detekovan u 25 vzorkl vin ro¢niku 2012 a u 15 vzorka vin ro¢niku
2013. Podle Edera a kol. [37] se hodnoty fenylethylaminu pohybuji v rozmezi 0,00 — 13,00
mg.I"". Obsah fenylethylaminu u naSich vzorkd se pohyboval v rozmezi 0,11 — 6,46 mg.1”,
coz odpovida rozmezi stanovené Ederem a kol. [37]. U 80 % vzorkl nepiesahovala hodno-

ta fenylethylaminu 3 mg.1™.

Kadaverin byl detekovdn pouze u 25 vzorkl ro¢niku 2012 a to v rozmezi 0,43 — 1,56
mg.I"". Dle Edera a kol. [37] se obsah kadaverinu ve vin& pohybuje v rozmezi 0,00 — 29

mg.1".

Spermidin byl detekovan u 5 vzorkl vin ro¢niku 2012, 4 vzorky vina pochézeli z vinafstvi
A a1 vzorek vina pochdzel z vinafstvi B. Obsah spermidinu u téchto vzorkii se pohyboval
v rozmezi 0,09 — 3,47 mg.I", kdy nejvy3si koncentrace byla zji§téna u vzorku 2/2012 odri-

dy Sauvignon z vinafstvi A.

Tryptamin nebyl detekovan u Zadného ze vzorkt vin.
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U c¢tyt vzorkit vin z rocniku 2012 byl zaznamendn nadprimeérny obsah tyraminu oproti
ostatnim vzorklim. U vzorku 29/2012 (odrida Chardonnay z vinaistvi F) 16,38 mg.l'l, u
vzorku 31/2012 (odrida Rulandské Sedé z vinafstvi G) 15,82 mg.l'l, u vzorku 45/2012 (od-
ruda Veltlinské zelené z vinafstvi I) a u vzorku 46/2012 (odrida Veltlinské zelené

z vinafstvi J) 10,58 mg.1™".

Nejvice biogenich amini bylo detekovdno ve vzorku 31/2012 odridy Rulandské Sedé
z vinaistvi G (24,83 mg.l") a ve vzorku 29/2012 (18,93 mg.l™") odridy Chardonnay

z vinarstvi F.

Celkovy obsah biogennich aminti do 10,00 mg.1" byl u 88 % vzorkii a v rozmezi 10,00 —
30,00 mg.I" byl u 12 % vzorka.

U 76 % vzorki byl celkovy obsah biogennich amint u vzorki rocniku 2012 vétsi nez u
vzork®i roéniku 2013. Na to mohly mit vliv rizné faktory. Studie Matrin-Alveréze a kol.
[65] ukdzala, Ze na obsah biogennich aminti muze mit vliv rocnik sbéru, coZ muze byt zpi-
sobeno rozmanitosti mikroorganismu na hroznech, které jsou kazdy rok pfirozené selekto-
vany, a to bylo potvrzeno i u nasich métenych vzorkii. V praci bylo také zjisténo, ze dalsi
faktory majici vliv na biogenni aminy mohou byt napf. starnuti vina na vinnych kalech ne-
bo macerace na slupkéch, které mohou znacn¢ zvySovat mnozstvi biogennich aminti ve
ving. Ddle studie ukdzala, Ze piidavek proteolytickych enzyml nemd vliv na koncentraci
biogennich amint ve vin€¢. Marquese a kol. [58] také zkoumali razné faktory pusobici na
koncentraci biogennich aminti ve ving. Vysledky ukdzali, Ze na obsah biogennich amint
ma vliv vinafskd oblast, odriida hrozna révy vinné, piidavani komerc¢nich starterovych kul-

tur jable¢no-mlécného kvaseni (niZ8i produkce biogennich amint), starnuti vina na vinnych

kalech (vyssi koncentrace biogennich aminl) a hygiena pfi vyrob¢ a skladovani.
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ZAVER
V diplomové praci byl sledovdan obsah biogennich amini u vzorkl vin ro¢niku 2012 a

2013, a tyto obsahy byly ndsledné srovnavéany. Ze ziskanych vysledki mtiZzeme ucinit na-

sledujici zavér:

e Mezi nejvice vyskytujici se biogenni aminy patfily tyramin a spermin, které byly de-
tekovany téméf u vSech vzorkil vin. Ve vzorcich nebyl zaznamendm Zadny vyskyt

tryptaminu a téméf Zadny vyskyt histaminu, ktery zptsobuje zdravotni problémy.

e Na rozdilny obsah biogennich aminii mezi ro¢niky a mezi odriidami m4 vliv zna¢na
fada faktori a to napfiiklad vinafskd oblast, odrida hrozni révy vinné, rocnik sbéru,
starnuti vina na vinnych kalech, macerace na slupkach, podminky pii alkoholovém a
jable¢no-mlé¢ném kvasSeni (pH, teplota, ptidavek starterovych kultur) a hygiena pfi

zpracovéani hroznil a vyrob¢ vina.

e V76 % vzorkl vin ro¢niku 2012 bylo zjisténo veétsi mnoZstvi biogennich amint nez u
vzorkl vin rocniku 2013. CoZ mohlo byt zptisobeno napiiklad odlisnou mikroflérou na
bobulich hroznti, kterd byva kazdy rok pfirozen¢ selektovana, odliSnym prubéhem
jable¢no-mlécného kvaseni, anebo riznym piidavkem oxidu sifi¢itého, ktery inhibuje

rast nezadoucich bakterii.

ZvySenému obsahu biogennich amind je moZno zamezit sbérem zdravych nenahnilych

hrozntli, pouzitim komerc¢nich starterovych kultur pfi jableCno-mlé¢ném kvaseni, fadnou

vvvvv
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PRILOHA P1V: OBSAH BIOGENNICH AMINU U VZORKU Z
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PRILOHA P V: OBSAH BIOGENNICH AMINU U VZORKU Z
VINARSTVI E
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PRILOHA P VI: OBSAH BIOGENNICH AMINU U VZORKU Z
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PRILOHA P VIII: OBSAH BIOGENNICH AMINU U VZORKU Z
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PRILOHA PIX: OBSAH BIOGENNICH AMINU U VZORKU Z
VINARSTVI I
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PRILOHA P X: OBSAH BIOGENNICH AMINU U VZORKU Z
VINARSTVI J
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