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1. Uvod

Vino je produkt, ktery je mezi vinaiskymi odborniky i jeho milovniky mnohokrat
skloiiovany pojem. Je to uslechtily a jedine¢ny napoj plny slunce a zivota. Kdyz
porovname dv¢ vina, nikdy nechutnaji stejné, pfestoze jsou vyprodukovéana
Z identickych odriid, mohou byt péstovana ve shodnych podminkach a zpracovéana
obdobnou technologii.

Prvni s ¢im se setkdme pfi ochutnavani vina, je jeho aroma a celkovy buket. Jsou
to aromatické latky, které tvoii nosné a chutové hodnoty vinafského produktu.
Konzumentovi poskytuji prvni a nezanedbatelny dojem o kvalitdch vina. Aroma nam
o vin¢ mnohé napovi. Prozradi ndm v jaké je kondici, zralosti i jakosti. Miize pisobit
neutrdlné, pfijemné, netypicky, ale také negativné a odhalit n¢které vady vina. Mnohé
ving jsou snadno rozpoznatelné. Jiné jsou hufte Citelné, i kdyZ nam ptipominaji néco, co
zname, ale nedokdzeme je obratn€ pojmenovat. Obzvlasté vina ze severnéji polozenych
vinaiskych oblasti, kam patii i Ceska republika, vynikaji nejen vy$§im obsahem kyselin,
ale také aromatickych latek, které charakterizuji jednotlivé odriidy. Ve vinech se
objevuje aroma ovocné, piipominajici borivky, cerny rybiz, visn¢ nebo tropické ovoce
jako je meloun, ananas, mango, ¢i peckoviny zastoupené broskvemi, merunkami,
Svestkami a v neposledni fad¢ citrusové plody jako je grapefruit, limeta a pomeranc.
Toény kvétinové ndm mohou specifikovat aroma rizi, lipy nebo bezového kvétu. Pro
nékteré odriady je typické aroma rostlinné, napiiklad viné po kopiivach nebo paprice.
Mnoha vina jsou v tonech kotenitd az pikantni, mohou nam zosobiovat zrnkovou kéavu,
kout a ¢okoladu.

V hroznech a ve viné rozliSujeme mnozstvi aromatickych latek zastoupenych
terpeny, norisoprenoidy, methoxypyraziny, tékavymi vonnymi thioly ¢i tékavymi
fenoly. Prave terpenické latky nas oslovuji svym kvétinovym aroma, které je typické
pro muskatové odrudy. Jiz v hroznech dokazeme nékteré z nich senzoricky rozpoznat
V jejich volné formé. Jiné se rozviji v prub¢hu vinifikace ¢i starnuti vina a mohou se
rozvinout v dalsi a zajimavy celkovy buket. Obsah a vyvin aromatickych latek je
ovlivnén mnoha faktory. PfedevSim je to odrida révy vinné, vinai'ska oblast, péstitelské
podminky a pouzité technologie pfi zpracovani.

To po ¢em vino voni a chutnd je zaleZitosti subjektivni a az laboratorni analyza

nam objektivné urci, jaké vino mame pied sebou.



Prestoze aromatické latky po strance chemického slozeni vina jsou zastoupeny
pouze nepatrng, 1ze konstatovat, ze jsou to pravé ony, potazmo odrady, které d€laji vino

tim, ¢im je.



2. Cil prace

Cilem mé diplomové prace bylo prostudovat vSechny dostupné literarni zdroje
pojednavajici o dané problematice, dale u vybranych mostovych muskatovych odrid
stanovit v daném roce obsah terpenickych latek jak v mostu, tak i v nasledné vyrobeném
vin¢€ a ziskané vysledky patficné zpracovat a vyhodnotit.

V teoretické ¢asti byly identifikovany aromatické latky, se zaméfenim na
terpenické latky a metoda plynové chromatografie, kterou byly terpenické latky
stanoveny. Dale byly charakterizovany vybrané muskatové odrady.

K experimentalni casti bylo vybrdno Sest muskatovych odrid — Aromina,
Cvétocnyj, GOcseji zamatos (RITA), Irsai Oliver, Lena, Muskat moravsky (MOPR).
V mostu byly stanoveny zakladni analytické hodnoty (pH, cukernatost, obsah kyselin)
a poté ve vin¢ obsah zbytkového cukru a alkoholu. Nasledovala extrakce organickym
rozpouStédlem a nasledné za pouziti pfistroje plynové chromatografie (GC-MS),
stanoveni volnych a vazanych terpenickych latek v mostu a ve viné. Nasledovalo jejich

zpracovani a vyhodnoceni.
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3. Literarni prehled

3.1 Aromatické latky

Aromatické latky hraji rozhodujici roli v kvalit¢ naSich potravin, pochutin
a napoju. Jsou heterogenni smési tékavé povahy, prechazejici do plynné formy
a spolecn¢ snetékavymi chutovymi slouceninami jsou oznacovany jako vonné
a chut'ové latky potravin. Jejich vznik je charakteristicky pfirozenou latkovou vyménou
pii zrani ploda. Jako u vétSiny potravin jsou také aroma a chut vina ovliviiovany
ptisobenim mnoha set chemicky rozdilnych vazeb (SVEICAR a MINARIK, 1976; FiC
a kol., 2015).

U vina se celkovy dojem z viin€ a chuti shrnuje vyrazem buket. A pravé buket je
jednim z hlavnich charakteristik, ktera definuje rozdily mezi obrovskym mnozstvim
ruznych stylt vin, které jsou vyrobené po celém svété. VéEtSina vin nema jednoduché
aroma, spiSe je tvofeno paletou jemnych vuni, které je velmi obtizné definovat a je
vnimano rozdiln€ riznymi lidmi. Lidské smyslové organy reaguji velmi citlivé na obsah
aromatickych latek. Harmonického aromatického a chutového vjemu vina Ize
dosahnout, jestlize jsou vSechny zakladni slozky vina v souladu. Obsah a vyvin
aromatickych latek je ovlivnéno mnoha faktory. Pfedev§im je to odridovy charakter
révy vinné. V nemalé mife ktomu pfispiva vinaiska oblast, klima, péstitelské
podminky, agrotechnické zasahy ve vinici a pouzité technologie pfi zpracovani. Rozvoj
aromatickych latek ovliviiuje 1 piida, ve které se réva vinna péstuje. Ke kladnému
rozvinuti latek pfispiva péstovani na cedicich, bfidlicich, spraSich, trachytech
a vapenitych pudach. VSechny tyto vlivy tvofi aromaticky potencial hroznid a z nich
vytvofené profily vin. Celkovy buket vina je charakterizovany nejen subjektivni
senzorickou analyzou, ale také chemickymi aspekty, které umoznuji objektivni
vyhodnoceni. Korelaci senzorickych a analytickych udaji, lze dosahnout uspésného
pokroku v oblasti vinného aroma, chuti a celkového buketu i pfi posouzeni kontroly
kvality (DoHNAL a kol., 1975; GAVORNIK, 1976; RAPP a MANDERY, 1986; WURDIG
a WOLLER, 1989; SWIEGERS a kol., 2005; STEIDL, 2010; HLUSEK a kol., 2015).

Aromatické latky u odrad révy vinné se vyskytuji v t€kavé a v neté¢kavé forme
V podobé prekurzord, které mohou byt uvolnény pomoci chemickych a biochemickych
reakci v pribéhu vinifikace a starnuti vina. Kazdd odrida révy vinné ma své
charakteristické aroma. LiSi se napftiklad kvétinovym aroma u muskétovych odrud,

smési zelené papriky, ¢erného rybizu a koufového aroma u odridy Cabernet Sauvignon

11



nebo kopfivovymi az ovocnymi tony Sauvignonu Blanc. Schopnost ¢lovéka rozpoznat
obsah aromatickych latek se pohybuje v rozmezich koncentrace od 107 do 1072 g/l.
Jejich obsah ve viné se objevuje v mnozstvi ptiblizn¢ 0,8 az 1,2 g/l. Slozeni je zna¢né
rozdilné a je znamo okolo 800 aromatickych slouc¢enin. Po chemické strance jsou mezi
aromatické slouceniny fazeny terpeny, alkoholy, karbonylové slouceniny, niz§i mastné
kyseliny, estery, sirné slou¢eniny a mnoh¢ dalsi. Prvni priizkumy obsahu aromatickych
tékavych latek u vina pochazi z roku 1942. Koncem padesatych let 20. stoleti se poprvé
Vv laboratotich objevuje pouziti pfistroje plynové chromatografie na stanoveni obsahu
aromatickych latek (WURDIG a WOLLER, 1989; FERREIRA a CACHO, 2009; STEIDL, 2010;
DARRIET a kol., 2012; Fic a kol., 2015).

Aromatické latky lze rozdélit podle jejich vzniku a pivodu:

o primarni aromatické latky — jsou tvofeny v bunkach vnitini strany slupky
bobule hroznu. Jsou hlavnim zdrojem aromatickych latek v hroznu a patii mezi
nejstabilnéj§i aromatické latky, pretrvavajici ptes vinifikaci. Primarni aroma je
charakteristické odrtidou révy vinné a je senzoricky patrné uz v bobulich. Jejich
koncentrace je ovlivnéna odridou, zdravotnim stavem hroznd a stupném zralosti
hroznid. Z pocatku jsou nevyrazné a v pribchu zrani se jejich obsah zvétSuje a vyviji se
charakteristické aroma, typické pro jednotlivé odriidy. Nejvétsi koncentrace je v dobie
vyzralém hroznu. Aromatické zralost hroznu je ddna maximalnim projevem odriadového
aroma bez jakychkoli jinych negativnich, pfipadné bylinnych aromat. Pro stanoveni
vhodného terminu sklizn€¢ nelze aromatickou zralost hroznu pfesn¢€ specifikovat
jednoduchou metodou. Jedinym kritériem je subjektivni senzorickd analyza degustace
hroznti. Pti piezrani hrozni dochazi ke snizeni mnoZzstvi aromatickych latek. Na
pozitivni rozvoj aromatickych latek v bobulich ma vliv stfidani teplych dnt
a chladnéjsich noci béhem zrani hroznl. Naopak negativni vliv na kvalitni aromatickou
zralost hroznli ma piilisné odlisténi zony hroznt. SloZeni aromatickych latek v bobulich
negativné ovliviiuje prudky narast cukernatosti béhem zrani hrozni. Nezanedbatelné
mnozstvi latek, které se podili na aromatické charakteristice hroznu, je také v duzning
(riizné slouCeniny alkoholii, aldehydi, esterti). Mnozstvi obsazenych latek se lisi jak
mezi jednotlivymi bobulemi v jednom hroznu, tak v odridové riznorodosti.
V porovnani s jinymi druhy ovoce (Cerny rybiz, jahody, maliny a dals$i) neni obsah
primarnich aromatickych latek u hroznl révy vinné ptili§ vysoky a proto zde dilezitou

12



roli sehravaji aromatické latky sekundarni a terciarni (DOHNAL a kol., 1975; GAVORNIK,
1976; SVEICAR a MINARIK, 1976; SVEICAR, 1986; MALIK, 2003; CLARKE a BAKKER,
2004; MicHLOVSKY, 2014a; Fic a kol., 2015; HLUSEK a kol., 2015; PAVLOUSEK

a BURESOVA, 2015).

o sekundarni aromatické latky (buket) - vznikaji béhem technologickych
procest, v prubéhu fermentace, Skoleni a zrdni vina. Vyskytuji se ve vazané formé
v podob¢ nearomatickych prekurzor. Nejsou senzoricky aktivni a nelze je senzoricky
identifikovat. Uvoliuji se az v pribéhu zpracovani hroznli a to vlivem plsobeni
kvasinek, bakterii a enzymt. Vyskytuji se ve formé glykosidi, karotenoidl a slouc¢enin
s aminokyselinami cysteinu a glutathionu. Pii fermentaci se uvolfiuji tékavé slouceniny
(estery, ketony, aldehydy) a ty maji vliv na aroma a chut’ vina. V prubéhu fermentace
dochazi k uvoliiovani tepla. Udrzovani nizkych teplot 12-19 °C m4 vliv na zachovéni
aromatickych latek. Pfi fermentaci za vySSich teplot dochazi také k silnému rozvoji
oxidu uhli¢itého, ktery s sebou strhava ¢ast aromatickych a buketnich latek. Kvasné
aroma je pomérn¢ nestalé. Ztrata aromatickych latek v mostu v pribéhu fermentace pfi
teplotd 15-20 °C je 10-30 %, ale pfi teploté 25-30 °C je to az 75 %. Cim je teplota
béhem fermentace vys$$i, tim vice aromatickych a buketnich latek unikd. Obzvlasté
vhodné je udrZzovat niz$i teploty V pfipadé¢ vin sniz§im extraktem nebo menS$im
mnozstvim aromatickych latek k rozvinuti atributi vini a celkového buketu.
Hospodareni s teplem pii fermentaci je dilleZitym prvkem technologického procesu. Pti
ruznych teplotach a rizné dobé fermentace se ve viné rozviji rizné aroma a ptichuté.
Vliv na obsah aromatickych tonii v moStu a potom i ve viné ma mnozstvi a sloZeni
dusikatych latek. Predev§Sim obdobi dlouhodobého sucha je charakteristické
nedostatkem asimilovatelného dusiku v hroznech, z dtivodu zhor§eného pohybu dusiku
V pudé a tim snizeni schopnosti rostliny ho pfijimat (FARKAS, 1973; GAVORNIK, 1976;
SVEIJCAR a MINARIK, 1976; SVEICAR, 1986; WATERHOUSE a EBELER, 1998; MALIK,
2003; CLARKE a BAKKER, 2004; FORREST, 2004; HLUSEK a kol., 2015; PAVLOUSEK

a BURESOVA, 2015).

. tercialni aromatické latky — vznikaji v pribéhu dlouhodobého zrani a leZeni
vina, vazbou latek primarniho a sekundarniho aroma. Obdobi zrani vina je pfiznacné

chemickymi, biochemickymi a fyzikdlnimi zménami. Jsou to zmény, které ovliviluji
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chut, buket a celkovy profil vina. Jsou odvozeny ze dvou zdrojii. Prvni je
charakterizovano mirnou pomalou oxidaci stadvajicich sloucenin a to primarnich nebo
sekundarnich, kdy je pfitomny rozpustény kyslik absorbovan vinem, béhem skladovani
v sudu. Na vino ma vcelku pfiznivy vliv. Spolupiisobenim pii riznych chemickych
procesech, ziskdva vino pfijemny buket a harmoni¢nost. Je oznaCovan terminem
oxidacni buket. Malé mnozstvi kysliku je pro vino zédouci pro spravny prubch zrani
a vytvareni harmonického buketu. Naopak zvySené mnozstvi kysliku je naprosto
nevyhovujici. Ma za nésledek predCasné starnuti vina, ztratu barvy, buketu, piijemné
sv€zi chuti a rozvinuti negativnich oxidacnich vjemi. Na vyzravani vina v sudu ma vliv
také prostfedi, ve kterém se ulozeny sud nachazi. Jakou teplotou a vlhkosti sklep
disponuje, jaka je velikost a poérovitost sudii. OdliSnym typem ovlivnéni aroma a chuti
vina, je pouziti barriqueového sudu, v némz dochazi k rozvinuti takzvaného dubového
aroma. Na vyvoj celkového buketu maji vliv i zmény v redukéni atmosféie
(neoxidacni). Dochazi k chemickym zménam bez pfitomnosti kysliku, v pribéhu
jemného zrani vina v ladhvi. Vyzrdvani a zména sloZeni vina v 1dhvi probiha pomaleji
nez v sudu. M¢lo by se k nému pfistupovat az po ukonceni vSech oxida¢nich procest
probihajicich vsudu a na vrcholu sudové zralosti. V ldhvi dochdzi k redukénim
zméndm, kdy buket vina je tvofen komplexnimi reakcemi, které odpovidaji tvorbé
redukujicich latek a harmonizaci vini. Pfi tvorbé tercidlnich buketnich latek v prubéhu
zrani vina probihaji oxida¢né-redukéni procesy, kterymi se sniZzuje obsah kyselin ve
vin€, vysraZzeni vinného kamene, dochazi k procesu esterifikace a celkové se tvori
vyzrald chut’ a aroma vina. Postupné jak vino zraje, stdva se vice ucelenym, jemnym
a ziskava lepsi chut’ a vini. Krok za krokem tak vznikd lezacky buket. Po dosaZeni
maximalni zralosti a kvality se jeho parametry postupné zhor$uji (FARKAS, 1973;
GAVORNIK, 1976; SVEICAR a MINARIK, 1976; WURDIG a WOLLER, 1989; MALIK, 2003;

CLARKE a BAKKER, 2004; PICARD a kol., 2015; SOCHOR, 2016).
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3.1.1 Terpeny

Zakladni charakteristika

Terpeny a jejich derivaty (obecné nazyvané jako terpenoidy) maji Vv ptirod¢ Siroké
zastoupeni. Jsou pievazné rostlinného ptivodu, vyskytujici se v listech, kvétech, plodech
I dalSich soucastech rostlin. Oznaéeni ,terpen* pochdzi znémciny a bylo poprvé
specifikovano v 19. stoleti. Skupina terpenickych latek, které jsou ve vodé omezené
rozpustné, jsou nazyvany jako éterické oleje. Vynikaji t€kavym charakterem a nizkym
bodem varu. Jsou velmi aromatické a lze je pouzit jako léCivé latky nebo kofeni.
V rostlinach se terpeny vyskytuji také v netékavé formé jako pryskyfici, zastoupeny
seskviterpeny a vys$imi terpeny (CLARKE a BAKKER, 2004; HOLUBOVA, 2016;
KEDROVA, 2016).

Terpeny se Vv rizném mnozstvi vyskytuji i v hroznech révy vinné. Zahrnuji velkou
skupinu aromatickych latek, které ovliviuji odridovy charakter vina. Je znamo
pfiblizné 400 terpenovych latek. Nejvyssi miru obsahu mulzeme nalézt zejména
v aromatickych odriidach. Hlavni koncentrace je zejména ve slupce, v men$im mnozstvi
se nachazi i v duzning. A to jak ve volné, tak vazané formé glykosidii. Maji vyraznou
zasluhu na Sirokém aromatickém profilu vin od charakteristického kvétinového aroma
muskatovych odrid az k petrolejovym tontim vyzralého Ryzlinku rynského. Mnozstvi
téchto metabolitl je zavislych na odrudé. Hodnoty terpenti obsazenych v hroznech
nejsou piimo ovlivnény fermentaci, avSak vyrobni proces mize zménit jejich obsah
piedev§im vzhledem k uvolfiovani z jejich vazanych (nevonnych) forem. Terpenické
slouceniny v hroznech i ve vin€ jsou mimotadné citlivé na kyselé prostiedi, zvySujici se
teplotu a del$i dobu skladovani. Intenzita aroma se pak mutze vice nebo méné zménit
a vino tim ziska jiny charakter (MARAIS, 1983; CLARKE a BAKKER, 2004; RIBEREAU-
GAYON a kol.,, 2006; STEVENSON, 2009; HELANOVA, 2012; KRATOCHVIL, 2013;
MICHLOVSKY, 2014a; Fic akol., 2015)

Chemické sloZeni

Terpeny jsou nenasycené uhlovodiky skladajici se ze Sirokého rozsahu latek, které
jsou vytvoteny ze zakladni struktury linearniho fetézce skladajici se z atomu uhliku
a vodiku. Mohou obsahovat karbonylovou 1 karboxylovou skupinu. Mohou byt nejen
uhlovodiky, ale také jejich kyslikaté derivaty, zastoupené alkoholy, ketony, aldehydy

a rovnéz karboxylové kyseliny. Terpeny maji sloZitou molekularni strukturu, obsahuji
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dvé nebo vice izoprenovych jednotek. Podle poctu izoprenovych jednotek se rozdé€luji
jednotlivé skupiny terpenti na monoterpeny, seskviterpeny, diterpeny, triterpeny,
tetraterpeny a polyterpeny (ZEHNALEK, 1994; HELANOVA, 2012; KEDROVA, 2016).
Existuje mnozstvi terpent, které byly identifikovany v hroznech. Ve zna¢né miie
se vyskytuji ve slupce bobuli a jen nepatrné v duznin¢ hroznti révy vinné. Jejich obsah
se 1isi, podle charakteru dané odriidy. Nejvyssi zastoupeni je v muskatovych odradéch.
Do urcité miry jsou patrny také v nemusSkatovych aromatickych odradach jako je
Ryzlink rynsky, Miller Thurgau nebo Kerner. Nulovy nebo nizky obsah vykazuji
modré mostové odridy. Jsou pfitomny ve volné t€kavé (vonné) nebo vazané netékavé
(nevonné) form¢. Nekteré maji puvod piimo V hroznech, jiné se objevuji
béhem fermentacniho procesu, dal$i se vyviji v pribéhu zrani vina. V hroznech je
nalezneme ve tfech formach. V tékavé formé v podobé volnych monoterpent,
v neté¢kavé form¢ v komplexu s glykosidy nebo se mohou objevit v podobé diolt
a triolti, které jsou rovnéz netékavé a k tvorbé aroma nepfispivaji. V hroznech bylo
identifikovano pfiblizné¢ Ctyficet terpenickych sloucenin. Ve viné miliZeme nalézt
ptiblizné¢ 600-800 odlisnych tékavych sloucenin rizného chemického pivodu. Jejich
obsah se pohybuje v koncentraci 0,8-1,2 g/l. Mnozstvi terpend zastoupenych
V hroznech, mostu a ve viné je zavisla na riznych faktorech. Jsou ovlivnény odridou,
vinai'skou oblasti i zptisobem pouzité technologie. Na aroma vina se podili zejména
terpenové alkoholy, kterymi jsou linalool, geraniol, nerol a a-terpineol. VétSina
terpenickych slou€enin se vyskytuje v hroznech a vin€ ve velmi malych koncentracich
a jejich kvantifikace je pomérn¢ obtizna (WURDIG a WOLLER, 1989; KOUTNIK, 1995;
WATERHOUSE a EBELER, 1998; CLARKE a BAKER, 2004; RIBEREAU-GAYON a kol., 2006;

STEVENSON, 2009; DzIADAS a JELEN, 2011; MICHLOVSKY, 2014b; FIic a kol., 2015)

Rozdéleni podle izoprenovych jednotek

MONOTERPENY (2 isoprenové jednotky, 10 C) — rozliSujeme acyklické,
monocyklické, bicyklické. V rostlinach se objevuji pfevazné ve volné forme, pouze
nepatrnou ¢ast najdeme ve formé glykosidd. Jsou to typické a originalni ptirodni
aromatické slozky k odridovému rozlisSeni. Pro svoji t€kavost jsou snadno
identifikovatelné.

vvvvvv

latky ovliviiujici aromaticky profil bilych vin. Jsou kliCovymi terpeny S nejvysSim
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zastoupenim vyskytujicimi se v muskatovych odriidach. Celkové bylo popsano vice nez
tisic monoterpend, v bobulich se hlavnich monoterpenti objevuje okolo ¢tyficeti.
Vyskytuji se v podobé jednoduchych uhlovodiki, alkoholt, aldehyda, kyselin a esterti.
V odriidach muskatového charakteru bylo identifikovano okolo patnacti forem
monoterpentl.

Mezi nejvyznamnéjSi zastupce patii linalool, geraniol, nerol, o-terpineol,
hotrienol, které vynikaji kvétinovou vini podobajici se ruzové esenci. Ke skupiné
monoterpenti fadime rovnéz silice, latky vétSinou piijemné ving. Zakladnim alifatickym
monoterpenem je myrcen, obsazeny ve vaviinové silici. Monocyklickym je limonen,
vyskytujici se v citronové, pomerancové a kminové silici. Bicyklickymi monoterpeny
jsou karan, pinan, bornan, a-thujan. DalS§imi zastupci jsou silice kafrova, matova,
levandulova, citronova. VétSinou je ziskdvame extrakci rostlinného materialu
organickymi rozpous$tédly nebo destilaci vodni parou (KOUTNIK, 1995; CLARKE
a BAKKER, 2004; RIBEREAU-GAYON a kol., 2006; DVORAKOVA a kol., 2011; DzIADAS
a JELEN, 2011; Fic a kol., 2015; KEDROVA, 2016).

Nejvyznamnéjsi zastupci monoterpent

o Geraniol (3,7-dimethyl-octo-2-6-dien-1-o0l) — monoterpenicky alkohol, v podobé
¢ir¢ho oleje, nerozpustny ve vode. Vyskytuje se jako rostlinnd silice mnoha
aromatickych rostlin. Spolu s linaloolem a nerolem je zodpovédny za typické
musSkatové aroma. Jeho mnozstvi se snizuje pii alkoholové fermentaci a delSim
uchovani vina, kdy se pfeméiuje na a-terpineol. Kromé piijemné viiné rize, vykazuje
také insekticidni a repelentni ucinky. RovnéZ se zkouma jako preventivni ¢inidlo proti
rakoving, dale pro jeho antioxida¢ni, antimikrobidlni a protizanétlivé ucinky (CLARKE
a BAKKER, 2004; STEVENSON, 2009; CHEN a VILJOEN, 2010; MICHLOVSKY, 2014b;

KRATOCHVIL, 2016).

EWUH

A

Obr. 1 Chemicka struktura geraniolu (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)
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. Hotrienol (3,7-dimethyl-1,5,7-oktatrien-3-0l) — alifaticky terciarni alkohol.
Typické je aroma lipy (STEVENSON, 2009; MATOUS a SiPEK, 2016).

H.I"

Obr. 2 Chemicka struktura hotrienolu (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)

o Linalool (3,7-dimethyl-1,6-oktadien-3-0l) — acyklicky terciarni alkohol.
Charakteristické je aroma riazi. Spolu s geraniolem a nerolem je zodpovédny za typické
muskéatové aroma. B&hem alkoholové fermentace za nizSich teplot se jeho mnoZzstvi

ptili§ neméni, ale v pifipadé oxidace je transformovan na o-terpineol (CLARKE

a BAKKER, 2004; STEVENSON, 2009; MICHLOVSKY, 2014b).

OH

Obr. 3 Chemicka struktura linaloolu (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)

o a-terpineol — monoterpenicky cyklicky alkohol. Poprvé izolovany z borovice.

Jeho mnozstvi ve ving se zvySuje s jeho vyzravanim (MICHLOVSKY, 2014b).

3

Obr. 4 Chemicka struktura a-terpineolu (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)
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o Nerol (Cis-3,7-dimetyloktan-2,6-dien-1-ol) — bezbarva kapalina, acyklicky
alkohol s hydroxylovou skupinou —OH na konci uhlikového fetézce, cis-izomer
geraniolu. Vyznacuje se rizovou vini. Spolu s geraniolem a linaloolem je zodpovédny
za typické muskatové aroma. Jeho mnozstvi se sniZzuje pii alkoholové fermentaci
a del$im uchovani vina, kdy se pfeménuje na a-terpineol (KIRSTE, 1998; STEVENSON,
2006; MICHLOVSKY, 2014b)

OH

Obr. 5 Chemicka struktura Nerolu (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)

SESKVITERPENY (3 isoprenové jednotky, 15 C) — acyklickym zastupcem je
farnesol, vonici po konvalinkach a je pfitomen v lipovych nebo jasminovych kvétech.
Dale bisabolen, soucast topolové silice, kadinen V jehli¢i borovic nebo terpen, ktery se
vyskytuje v chmelu otadivém a je zodpovédny za hoikou chut’, ktera ochucuje pivo.
Dalsim zastupcem je azulen, silice hefmanku. Dale kyselina abscisova, fytohormon. Je

produkovan starnoucimi listy a navozuje dormanci (KOUTNIK, 1995; KEDROVA, 2016).

DITERPENY (4 isoprenové jednotky, 20 C) — obsahuji ve svych molekulach
karboxylové skupiny. Zastupcem je retinol, vitamin A, dale acyklicky fytol, ktery je
soucasti chlorofylu nebo kyselina abietova, pryskyficnd kyselina (ZEHNALEK, 1994;
KOUTNIK, 1995; KEDROVA, 2016).

TRITERPENY (6 isoprenovych jednotek, 30 C) — obsahuji ve svych molekulach
karboxylové skupiny. Patfi sem skvalen, nachdzejici se Vv jatrech Zzralokii nebo

v rostlinnych olejich (KOUTNIK, 1995; KEDROVA, 2016).

TETRATERPENY (8 isoprenovych jednotek, 40 C) — patii sem zluta az oranzova
barviva karotenoidy. Jsou prekurzory aromatu. Jejich obsah v bobulich je 15 az 2500

ug/kg a koncentrace se snizuje béhem vyzravani. Nejznaméjsi zastupci jsou a-karoteny,
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B-karoteny, y-karoteny a lykopen. Karoteny jsou obecné vyznamné pti fotosyntéze, pti
podzimnim zabarveni listd stromi a kefd. Prekurzory vitaminu A jsou o-karoteny

a B-karoteny (KOUTNiK, 1995; MICHLOVSKY, 2014b; KEDROVA, 2016).

POLYTERPENY (vyssi pocet izoprenovych jednotek) — oznacovany jako kaucuky.
Jinym typem je gutaperca, pouziva se ve stomatologii (ZEHNALEK, 1994; KEDROVA,
2016).

Terpenické latky v bobulich révy jsou pfedmétem soustavného vyzkumu. Bylo
publikovano mnoho praci zabyvajicich se studiem volnych a vazanych forem terpent,
vyuzivajicich riizné metody extrakce téchto latek z bobuli révy. NejfrekventovanéjSim
pfistupem je extrakce ethanolem, methanolem, vodn¢ ethanolickymi roztoky nebo
pouziti pufrd o rizném pH. Jednotlivé metody se 1isi i délkou kontaktu extrakéniho
roztoku se slupkami bobuli (WILSON a kol., 1986; VERSINI a kol., 1994; VAzQuUEZz a kol.,
2002; FERNANDEZ-GONZALEZ a D1 STEFANO, 2004).

Po extrakci nasleduje izolace volnych a vazanych forem terpentt pomoci SPME
vyuzivajici reverzni faze (Cig) nebo kopolymerit styrenu s divinylbenzenem
Snasledujici eluci volnych forem pomoci nepolarnich rozpoustédel (pentan,
dichlormethan) a vazanych forem polarnimi rozpoustédly jako methanol ¢i ethylacetat
(PALOMO a kol., 2006; GENOVESE a kol., 2013).

Volné terpeny jsou z vazanych forem uvoliovany po odstranéni organického
rozpoustédla enzymatickou nebo kyselou hydrolyzou. Z hlediska vyuZiti ve vinaiské
praxi jsou tyto metody pracné a vlivem rozdilnych postupil pfi extrakci terpenickych
latek z bobuli déavaji rozdilné vysledky. Pro kvalitu a senzorické vlastnosti vina
z muskatovych odrid jsou dilezité pouze latky, které piechazeji pfi zpracovani hrozna
ptimo do moStu. Pro zrani vina je charakteristické postupné uvoliiovani volnych
terpenickych latek prostfednictvim kyselé hydrolyzy. Proto byla pro stanoveni
aromatického profilu muskatovych odriid zvolena metoda pfimé extrakce z mostu do
organického rozpoustédla. Pro odhad dal§iho vyvoje vina je zdroven v mostu provadéna
kysela hydrolyza simulujici procesy nastdvajici béhem dlouhodobého skladovéni vina.
Na rozdil od enzymatické hydrolyzy vazanych forem terpenti, kdy nedochézi ke zméné
struktury aglykonu, dochazi k prestavbé monoterpenti. Pfi pH 3,0 jsou hlavnimi
produkty linalool, hotrienol a a-terpineol (WiLLIAMS a kol., 1982; MAICAS a MATEO,
2005).
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3.2 Negativni aromatické latky

Negativni ovlivnéni aroma a snizeni obsahu aromatickych latek mosti a posléze
vyrobeného vina mohou ovlivnit hrozny poskozené a napadené hnilobou. Plisenn Seda
ovliviluje snizeni terpenti v bobulich a mohou vznikat transformované méné vonné
latky. Rovnéz pfitomnost uslechtilé plisn¢ Botrytis cinerea, vede k pfeméné¢ mnohych
obsahovych latek vinnych hroznt. Je naruSen odridovy buket. Vina, kterd jsou
vyrobena z téchto napadenych hroznt, maji specifické aroma a mnozstvi extraktnich
latek. Také obsah monoterpeni se preménuje do jinych terpenovych vazeb.
Ptezravanim hroznd dochazi k poklesu obsahu nékterych terpent, predevs§im linaloolu
ve volné vazb& a a-terpineolu. Nadmérné oslunéni hroznii zpiisobuje jejich hnédé
zabarveni a nasledné hotké tony ve vin€. Ovocné a kvétinové aroma je vyrazné zastiené
a je patrny vyssi obsah vinylovych sloucenin u bilych, ethylovych sloucenin
u ¢ervenych vin (WURDIG a WOLLER, 1989; Fic a kol., 2015).

Také v pribéhu zpracovani hroznii mizeme nespradvnym technologickym
postupem poskodit vyvijejici se sekundarni aroma. Most stejné jako mladé vino je
nachylny na obsah vzdu$ného kysliku. Vcasnym a dostateCnym stupném zasiteni
a udrzovanim plnych nadob chranime vino pfed nezadoucimi oxidac¢nimi procesy, které
mohou produkt organolepticky i chemicky poskodit. Ve viné¢ se mohou projevit
specifickymi pachy acetaldehydu, zvétralosti, oxidacnimi pachy a pachy rozkrojeného
jablka. V pribéhu jableéno-mlééné fermentace kdy jsou aktivni mlééné bakterie, muze
negativné ovlivnit bakterie rodu Pediococcus, aromaticky a chutovy profil vina.
Objevuji se ,,maslové™ tony a hotkost (DOHNAL a kol., 1975; SVEIJCAR a MINARIK, 1976
SVEICAR, 1986; MICHLOVSKY, 2012; HLUSEK a kol., 2015)
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4. Separacni metody

Separacni (d€lici) metody jsou dilezitou soucasti analytické chemie a jejich
hlavnim tkolem je rozd¢leni smési latek podle raznych fazi, rozdilnych fyzikalnich,
chemickych a fyzikalné-chemickych vlastnosti slozek, které jsou ve smésich obsazeny.
Pti déleni dochazi k procesu separace slozky nami zkoumané, od jinych latek a k jeji
nasledné identifikaci. Tyto metody slouzi ke stanoveni kvalitativni i kvantitativni
analyzy. K nejpouzivanéjSim separatnim metodam fadime filtraci, dekantaci,
odstfedéni, destilaci, vymrazovani, taveni, extrakci, sublimaci, krystalizaci
a chromatografii. Tyto metody jsou uplatnovany v mnoha oborech. Jmenujme
farmaceuticky a potravinarsky primysl, oblast bioanalytického a biomedicinského
vyzkumu nebo pro kriminalistické ucely (JANCAROVA a JANCAR, 2003; SOBOTNIKOVA
akol., 2010; VALENTOVA, 2012; DOSTAL, 2016; KOLEKTIV GFZ, 2016).

4.1 Chromatografie

Chromatografie se fadi mezi moderni fyzikalné - chemické analytické separacni
(dé€lici) metody, u niz se uplatiiuje ustanoveni rovnovahy mezi dvéma vzijemné
nemisitelnymi fdzemi. Obvykle je jedna faze nepohyblivéa (stacionarni), druhd naopak
pohybliva (mobilni) a oddéleni latek od sebe je zaloZeno na jejich riizné pohyblivosti
a rozdilné afinité jednotlivych slozek smésného vzorku. Stacionarni faze byva zpravidla
ve form¢ pevné latky (napfiiklad silikagel nebo aktivni uhli). Faze mobilni je zastoupena
nosnym plynem (dusik, helium, argon, vodik) nebo kapalinou. Podle charakteru mobilni
faze rozliSujeme chromatografii plynovou (GC, Gas Chromatography) a chromatografii
kapalinovou (LC, Liquid Chromatography). Lze jejich prostiednictvim ucinné separovat
malé 1 velké molekuly. Na zdklad¢ odlisSnych specifickych vlastnosti je mozné kazdou
slozku smési Upln€ oddélit od jinych latek. Pouzivaji se ktomu rizné typy
chromatografickych metod a také kombinace sjinymi separacnimi metodami
(KVASNICOVA A BALINOVA., 2006; DEIMKOVA a CERVENY, 2010; POLIVKOVA., 2013;
KOLEKTIV GFZ, 2016; ROWAN, 2016; REZNiCKOVA, 2016).
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4.1.1 Plynova chromatografie

Vétsina terpenickych sloucenin vyskytujicich se v hroznech a ve ving je ve velmi
malych koncentracich. Pro stanoveni terpenickych latek v mostu i ve vin¢ se uplatiuje
analyza plynové chromatografie kombinovana s hmotnostni detekci (GC-MS). Touto
metodou Ize identifikovat a kvantifikovat obsah terpenickych latek v pribéhu
technologického zpracovani suroviny i béhem celého procesu zrani vina. Jsou to i jiné
latky pevného, kapalného a plynného skupenstvi, které je mozno odd¢lit a nasledné
stanovit. Musi mit ovSem bod varu do 400 °C, Ize je pfevést na plyn a pfi vypafovani se
nesmi rozkladat (NISSEN, 2001; JANCAROVA a JANCAR, 2003).

Plynova chromatografie byla poprvé popsana v roce 1952. V roce 1958 byla
zavedena plynova chromatografie v kombinaci s hmotnostni detekci (GC-MS). Je to
fyzikalni separac¢ni metoda, ve které jsou obsazené slozky ve smési selektivné rozdéleny
mezi dvé nemisitelné faze, mobilni fazi a stacionarni fazi. Mobilni fazi zastupuje inertni
nosny plyn a stacionarni fazi predstavuji kolony ¢astic vV podobé pevné nebo kapalné
slozky. V ptipadé urCeni rovnovahy mezi mobilni plynnou fazi a stacionarni pevnou
fazi se jedna o GSC (gas-solid chromatography, plynna adsorpéni chromatografie).
Jestlize se urcuje rovnovaha mezi mobilni plynnou fazi a stacionarni kapalnou fazi jde
0 GLC (gas-liquid chromatography, plynna rozdélovaci chromatografie), ktera ma vétsi
praktické vyuziti. Pii plynové chromatografie jsou délené latky v plynném skupenstvi
a inertni plyn unasi plynnou ¢ast délenych latek pres sorpcni kolonu. Stacionarni fazi
muze byt pevnd latka (silikagel, aktivni uhli) nebo mutze byt pevna naplin kolony
pokryta kapalinou. Plynova chromatografie spociva v principu adsorpce, rozdélovani
nebo vylucovani. Citlivost zafizeni vyzaduje peclivou piipravu vzorku. Zatfizeni
V podstaté¢ sestdvd ze vstupu pro vzorek, sloupec, na kterém je vzorek oddélen
a prostiedky k detekci tékavé slouceniny. Vysledkem chromatografické analyzy je
retencni (elucni) kiivka (pik). Zakladnimi veli¢inami jsou reten¢ni (elu¢ni) Cas tr
a retenéni (elu¢ni) objem Vg (FERENCIK a kol., 1981; NISSEN, 2001; JANCAROVA

a JANCAR, 2003; CABALA, 2008; SOBOTNIKOVA a kol., 2010)

retencni kiivka (pik) - zavislost odezvy detektoru na ¢ase nebo objemu mobilni
faze
retenéni Cas tg [min] - doba od nastiiku vzorku na kolonu k dosazeni maxima

vrcholu piku

23



retenc¢ni objem Vg [ml] - celkovy protekly objem nosného plynu od nastiiku vzorku

na kolonu po maximum piku

Kvalitativni analyza a identifikace slozek jsou vysledkem porovnani retencnich
dat neznamé latky sretenénimi daty znamych hodnot standardu za shodnych
experimentalnich podminek. Nejspolehlivéjsi detekce kvalitativniho vyhodnoceni je
spojeni plynového chromatografu s hmotnostnim spektrometrem jako detektorem
(GC-MS). Kazdy pik ma své hmotnostni spektrum a to je porovnano se standardem
(JANCAROVA a JANCAR, 2003; KVASNICOVA a BALINOVA, 2006).

Kvantitativni hodnoty nesou informace z méfené plochy reten¢ni kiivky (piku),
ktera je vyjadfena koncentraci dané latky ve vzorku, nad zékladni linii. Urcuje se
pomoci datastanice, ktera dokaze vyhodnotit velikost plochy piku. V ptfipade, ze

plynovy chromatograf neni vybaven datastanici, 1ze plochu piku vypocitat (JANCAROVA

a JANCAR, 2003; KVASNICOVA a BALINOVA, 2006).

Princip pouziti plynové chromatografie

Je to metoda, ktera se pouziva pro rozbor a separaci riznych latek, predevsim
organickych sloucenin. Princip v pouziti plynové chromatografie spo¢iva v déleni latek
plynného skupenstvi a provadi se na plynovém chromatografu (POLIVKOVA, 2013).

Hlavni ¢asti plynového chromatografu je inertni (nosny) plyn v podobé dusiku,
helia, argonu nebo vodiku. Jeho pouziti se stanovi podle typu detektoru, viskozity,
Cistoty, hustoty a inertnosti nosného plynu. Dalsi ¢asti jsou nastiikova komora
(injektor), chromatograficka kolona, detektor, zesilova¢ a pocita¢ s tiskarnou.
Nasttikova komora je vyhtivana ¢ast z nerezové oceli, plnéna nosnym plynem. Pomoci
ni se vnasi vzorky do chromatografické kolony. Plynné latky se vpravuji plynotésnou
sttikackou, kapalné mikrostiikackou ptfes septum, kde se za plsobeni vysoké teploty
odpari, dojde ke zplynéni a ve formé pary jsou neseny inertnim plynem do kolony.
Chromatografické kolony piredstavuji stacionarni fazi a rozdélujeme je na napliové
a kapilarni. Néplnové kolony jsou v podobé€ nerezovych nebo sklenénych trubic,
plnénych pevnou granulovanou latkou ve formé aktivniho uhli, molekulového sita,
oxidu hlinit¢ého a silikagelu nebo je vtenké vrstvé na pevném nosi¢i nanesena
vysokovrouci kapalina. Kapilarni kolony jsou také z nerezové oceli, skla, ptipadné
kifemenné kapilary. Stacionarni faze je nanesena na vnitini st€nu kapilar, které jsou ve

tvaru tenké Sroubovice. Na konci kolony je umistén detektor, do kterého vstupuji dané
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latky. Detektor zjistuje koncentraci jednotlivych slozek dané smési, které postupné
vystupuji z kolony a méni je na elektricky signal, ktery je veden do zesilovace.
Odlisnost signalu spoc¢iva v povaze protékani samotného nosného plynu nebo nosného
plynu smisen¢ho se vzorkem, kdy se signdl méni. Tyto rozdily se projevuji na
zhznamovém zafizeni jako retenéni kfivky (piky) (CABALA, 2008; POLiVKOVA, 2013;
ZACHAR a SYKORA, 2016).

Uplatnéni plynové chromatografie je v fadé prumyslovych odvétvi, zejména
Vv chemickém, farmaceutickém, petrochemickém nebo potravindiském pramyslu,
Vv kontrolnich procesech pfi kontrole technologie provozu a hotovych vyrobkt. Pouziva
se k monitorovani kvality Zivotniho prostiedi, pii rozborech vody, barviv, 1é¢iv. Oblast
vyuziti analyzy plynové chromatografie ma velice $iroké spektrum moznosti (KOLEKTIV

GFZ, 2016; KOLEKTIV LINDE, 2016)

oven
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Obr. 6 Schéma plynové chromatografie (KVASNICOVA a BALINOVA, 2006)
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5.  Vybrané muskatové odridy

Jedna se o skupinu bilych mostovych odrid révy vinné, které produkuji silné

aromatické hrozny a vina (FORREST, 2004).

5.1 Aromina

Bila mosStova muskatovd odrada evropské révy vinné, rané zrajici. Byla
vyslechténa v Bratislavé na Komplexnim vyzkumném ustavu vinohradnickém
a vinafském, D. PospiSilovou a kolektivem vroce 1968. Vznikla kiizenim odrad

(Tramin cerveny x Veltlinské cerveno-bilé) x Irsay Oliver 23/26).

Ampelografie

Hrozen je kuzelovity, stiedni velikosti. Bobule v hroznu jsou stfedné husté az
husté, tvarem mirn¢ vejcité, velikosti stfedni. Odstin bobule v plné zralosti je jasné zluté
barvy. List je kulatého, stiedné velkého tvaru. Listova Cepel je pétilalo¢nata, se stiedné

hlubokymi vykrojky.

Péstitelska charakteristika

Odriida je na polohu stiedné naroéna a je zpusobila do viech podoblasti Ceské
republiky. Je citlivd na jarni mrazy, k zimnim mraziim stfedné citlivd. Pro péstovani
jsou zadouci dobré pudni podminky, kdy jsou pudy vyzivné s dobrym zadrzovanim
vody. V piipadé Spatnych ptidnich podminek, je negativné ovlivnéno muskatové aroma
této odridy. K houbovym chorobam je stfedné odolna, trpi rizikem slune¢niho upalu
a vadnutim tfapiny. Vyhovujici zatizeni oéek je 6-8 na m?2. Rez provadime nejlépe na
jeden dlouhy nebo dva kratsi tazné se sttednim vedenim. Intenzivni odlisténi v zoné
hrozni se nedoporucuje. Doslo by k nezadoucimu snizovani obsahu kyselin. Vyznamné

jsou zelené prace. Predevsim vylamovani zalistkli v zon€ hrozn.

Enologicka charakteristika

Odrtida nam déava lehké muskatové aromatické vino se svézi kyselinkou. Idealni
technologii pfi vyrobé vina je chladné kvaSeni, které ve vin€ podpoti Zddané muskatové
aroma. Odradu je vhodné pouzivat do ,,cuvée™, kde tato vina ozvlaStni pravé svym
muskatovym aroma a rovnéz je mozné pouziti do bur¢dku. Svym vzhledem jsou hrozny
zajimavé k podavani 1 jako stolni. Neni to odriida, kterd by byla rozsifena plosné. Jedna

se spise o okrajovou zalezitost (SOTOLAR, 2006; PAVLOUSEK, 2008).
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Obr. 7 Aromina — hrozen (SOTOLAR, 2006)

5.2 Cvétocnyj

Bila mostovd muskatova odrida, stiedné zrajici. Jedna se o ruskou odriidu, ktera
byla vyslechténa tymem Slechtiteld v popiedi s J. I. Potapenkou ve Vseruském védecko-
vyzkumném ustavu pro vinohradnictvi a vinafstvi. Odriada je kiizencem odrady
Severnyj, ktery byl odborné opyleny smési pylu odrid Muskat vengerskij, Muskat bélyy,
Muskat alexandrijsky.

Ampelografie

Hrozen je valcovité-kuzelovity, stiedné velky az velky, stfedné husty az husty.
Bobule ma kulaty tvar, je stredné velka, pti plné zralosti Zlutozelena az jantarove
zbarvena. List je okrouhly, stfedné velky az velky, pétilalo¢natého stiedné hluboce

vykrojeného tvaru.

Péstitelska charakteristika

Odriida je stfedné narocna na polohu. Vyzaduje pidy, které nevysychaji. Je
vhodna do vsech podoblasti v Ceské republice. Vhodné zatiZeni je 6-8 odek na m2.
K zimnim mrazim je velmi odolna, k plisni révy a Sedé hnilobé je odolnost dobra,
K padli révy je stiedni az nizka. Odruda je naro¢na na zelené prace, pfedevs$im z divodu

jejiho bujného ristu, intenzivniho rastu zalistkl a hustého olisténi.
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Enologicka charakteristika

Tato odrud je zplsobild pro vyrobu jakostnich vin, ale je schopna dozrat i do
kategorie pozdniho sbéru. Rovnéz ji mizeme zpracovat jako soucast ,,cuvée“. Pro
zvyraznéni muskatového aroma je dobré pfi zpracovani provést kratkodobou maceraci
a ponechat maly obsah zbytkového cukru, ktery ptijemné doladi chut’ vina. Na rozdil od
jinych muskatovych odrid je Cvétocnyj odrida, kterda miize poskytovat velmi zajimava

aromaticka vina, s vy$sim obsahem kyselin (SOTOLAR, 2006; PAVLOUSEK, 2008).

Obr. 8 Cvétoényj — hrozen (SOTOLAR, 2006)

5.3 Gécseji zamatos (RITA)
Bila mostova interspecifickd muskatova odrida, stfedné zrajici. Byla vysSlechténa
v Mad’arsku §lechtiteli J. Csizmazia a L. Bereznai, kiizenim odrad Seyve Villard 12 286

X Medoc noir.

Ampelografie
Hrozen je maly a husty, valcovitého tvaru. Bobule je mala az stfedni, kulata,
odstin Zlutozeleny. Hustota uspotadani bobuli v hroznu je stfedné husté az husté. List

fadime mezi sttedné velké, je pétilalo¢naty se stiedné hlubokymi vykrojky.

Péstitelska charakteristika
Odrtda je stfedné naro¢na na polohu. Je vhodné k péstovani ve vSech vinatskych
oblastech, vcetné¢ oblasti okrajovych. Omezenim je ndchylnost k zimnim mrazim

a vyzaduje tedy bezmraz¢ lokality. Plidni naroky jsou vyssi. Nevyhovujici jsou pudy
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suché i pfilis prevlhcené. Odolnost vuci plisni révy je dobra, k padli révy je stfedni az
dobrd, k plisni Sedé¢ stfedni. Zatizeni pro tuto odridu je doporucovano 8—10 ocek na m?.
Optimalni je stfedni vedeni. Vyznamné jsou zelené prace. Odriida disponuje hustym
olisténim a je Zadouci zaméfit se na podlom a vylamovani zalistkll. Je moZzné provadét
odlisténi i v zoné hroznl. Enologicka aromaticka zralost nastava v okamziku, kdy maji

bobule jasné¢ zlutou barvu.

Enologicka charakteristika
Odrtda je vhodna pro vyrobu svéZich extraktivnich jakostnich vin s muskatovym
aroma a rovnéz jako soucast ,,cuvée®. Rita je také velmi pfithodna pro vyrobu sektl

a v okrajovych oblastech pro vyrobu bur¢akti (SOTOLAR, 2006; PAVLOUSEK, 2008).

Obr. 9 Gocseji zamatos (RITA) — hrozen (SOTOLAR, 2006)

5.4 Irsai Oliver

Bild ambivalentni (moStova i stolni) musSkatovd odriida, patfi mezi nejrancjsi
odridy. Dozrava v druhé poloviné srpna. Byla vyslechténa ve Vyzkumném ustavu
vinohradnickém a vinaiském v Mad’arsku a autorem byl §lechtitel Pal Kocsis. Zrodila se
kiizenim odrtd Bratislavské bilé x Cabariska perla. Nejvice se péstuje v zemi svého
pivodu, dale v Rakousku, v Rumunsku, v zemich byvalého Sovétského svazu, na
Slovensku a v Ceské Republice predeviim ve vinaiské oblasti Morava. Odriida byla

zaregistrovana ve Statni odridové knize dne 22. 4. 1972.
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Ampelografie

Hrozen se fadi mezi stfedné velké az velké, je fidky az stiedné husty, tvar ma
kuzelovity, rozvétveny a stiedné dlouhy. Bobule jsou stfedné velké, kulaté a v hroznu
stitedné husté uspotradané. Barva slupky je Zlutozelena s vyraznou muskatovou duzninou
Vv chuti. Obsah kyselin je niz$i az nizky. List je stfedné velky, tfilalo¢naty nebo Castéji

pétilalo¢naty se stfedné hlubokym vykrojenim. Rist je stiedni az bujny.

Péstitelska charakteristika

Odrada je narocna na teplotu. Vyzaduje vyssi teploty, zahfevné, propustné
hlinitopis¢ité dobte vyzivné pudy s dostateénym vodnim hospodatstvim. Neni vhodna
do suchych oblasti. Odolnost k mraziim je stfedné dobra. Odolnost k plisni révy a padli
révy je nizka. Proti napadeni Sedé hniloby révy je odolnost stfedni. Odriida se vyznacuje
vyraznou muskatovou vini a to je velké lakadlo pro savy hmyz a ptaky, kteti Casto
snizuji vynos. Vhodné zatizeni pro tuto odriidu je 6-8 ofek na m? Kromé klasického
pestovani na rynsko-hesenském vedeni je mozné péstovani na pergolach, u zdi nebo
jiznich sténach budov. Zelené prace sméfujeme piedevSsim K odstranovani zalistkt
a vCasné oseckovani. Odlisténi v zon€ hrozni neni pfili§ vhodné, mohlo by dojit

k nezadoucimu snizeni kyselin.

Enologicka charakteristika

Tato odriida dava velmi aromatickd muskétova vina s nizSim obsahem kyselin.
V chuti je méné plné az kratké a proto je velmi vhodné k pouziti do ,,cuvée. Pro své
aroma je obzvlasté oblibend k vyrobé bur¢aku. Atraktivni je 1 samotny hrozen, ktery lze
doporuéit k pifimému konzumu (FABER, 2002; MALIK, 2003; KRAUS a KOPECEK, 2006;

PAVLOUSEK, 2008; KRAUS, 2012; SEDLO a LUDVIKOVA, 2014; KOLEKTIV MZE, 2015).
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Obr. 10 Irsai Oliver - hrozen (MATIASOVIC a URBASEK, 2015)

5.5 Lena

Bila mostova odrlida révy vinné, rané zrajici. Byla vyslechténa ve vinatské oblasti
Morava, ve Slechtitelské stanici vinafské v Perné, Slechtiteli Ing. Ludvikem
Michlovskym a Ing. FrantiSkem Zatloukalem. VVznikla kfizenim odrad Lipovina x Irsai

Oliver. Zatim je malo rozsifena. Zapsana ve Statni odrtidové knize dne 16. 7. 2001.

Ampelografie

Hrozen se tadi mezi stfedné velké az velké, stfedni hustoty a stfedné dlouhé
stopky. Bobule je kulata, stiedni velikosti Zlutozeleného zabarveni a muskatové chuti.
List je tmavozeleny, maly az stiedné velky, pétitthelnikovy a vyrazné zoubkovany. Riist

je sttedné bujny az bujny, fidsi olisténi.

Péstitelska charakteristika

Odrtda je zplsobila do vétsiny poloh a Ize ji péstovat i v okrajovych vinatfskych
oblastech. Neni naro¢na na terroir. Omezenim jsou vysusné a piscité pudy a stanovisté
s vyskytem pozdnich jarnich mraziki. Naopak je vhodna vysadba na svahovitych
pozemcich do ptid hlinitych a hlinitopis¢itych. Odolnost k plisni révy a k padli révy je
sttedni. Odolnost k hnilobam mize byt problematické v ptipadé, ze jsou bobule
napadeny savym hmyzem, jinak je odolnost dobrd. K zimnim mrazim je odolnost
sttedni. Jde o odridu se stfedné¢ vysokym vynosem a v piihodnych lokalitich lze

dosahnout vysoké cukernatosti. Vyhovujici zatizené pro tuto odriidu je 8-10 ocek na m?.
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Idedlni je fez na dlouhé tazné, stfedni az vysoké vedeni a udrzovéani vzdusnych tvart
jako neptima ochrana proti houbovym chorobam. Odlisténi v zoné hroznd neni nutné.
Naopak by mohlo mit negativni vliv na aromaticky projev vina a neblahy vliv na

sniZzeni obsahu kyselin.

Enologicka charakteristika

Vina z této odridy jsou lehkd, ptijemné muskatové chuti a viiné s harmonickym
pomérem kyselin. Lena je odrida vhodna pro vyrobu buré¢édku, mladych vin i jako
soucast ,,cuvée“ nebo Sumivych vin. Hrozny jsou pfijatelné i pro pfimy konzum
(MALIK, 2003; LUDVIKOVA a kol., 2004; KrRAUS a KOPECEK, 2006; PAVLOUSEK, 2008;

KRAUS, 2012; SEDLO a LUDVIKOVA, 2014; PAVLOUSEK, 2015).

Obr. 11 Lena — hrozen (SOTOLAR, 2006)

5.6 Muskat moravsky (MOPR)

Bila mostova muskatova odrida, ran¢€ zrajici. Byla vySlechténa ve vinatské oblasti
Morava, ve Slechtitelské stanici vinafské v PoleSovicich Ing. Véclavem Kiivankem.
Vznikla kiizenim odrad Muskat Ottonel x Prachtraube. Pivodni nazev byl MOPR,
novy nazev Muskat moravsky ziskala odrida v roce 1993. Lze pouzivat oba nazvy.

Odrtida zaregistrovana ve Statni odriidové knize dne 8. 5. 1987.
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Ampelografie

Hrozen je velikosti stiedné velké az velké, kuzelovity a stiredné husty az husty.
Bobule je kulata, stiedné velka, s vyraznym muskatovym aroma a barva slupky je
zlutozelena. List je stfedné velky, pétilalocnaty, mélkého vykrojeni, ale s ostrym

zoubkovanim okrajt. Rust je stfedné bujny.

Péstitelska charakteristika

Odriida se péstuje ve viech vinaiskych podoblastech Ceské Republiky. Neni tedy
naro¢na na polohu. Omezujici je pouze péstovani na vysusnych ptdach, kde dava
plochd vina s negativné ovlivnénym muskatovym aroma a pfipadnymi hoikymi tény.
Jeji doménou jsou pudy s dostate¢nou vldhou a komfortni zdsobou zivin. K plisni révy
a padli révy je odolnost stfedni, citlivéjsi miize byt na napadeni Sedou hnilobou v dobé
dozravéni. Proti poskozeni mrazy je jeji odolnost stiedni. Hrozny jsou Castéji napadany
zivo¢iSnymi Skidci. PredevSim jsou to roztofi a v dob& dozravani ldka zietelné
muskétové aroma zejména hmyz a ptactvo. Zatizeni doporucované pro tuto odridu je
6-8 oc¢ek na m? na stfednim nebo vysokém vedeni. Absenci houbovych chorob je mozné
regulovat nepiimou ochranou pomoci dukladnych zelenych praci v podobé odstranovani
zalistkl. Pro odlisténi v zéné hroznll se rozhodujeme az na zakladé prubéhu pocasi
a klimatickych podminek toho daného roku. Cilem je dosahnout optimalni aromatické
zralosti, kdy bobule postradd trpké nebo hotké tony ve slupce i duzning, je bez

bylinnych tonil a ma ¢istou muskatovou chut’.

Enologicka charakteristika

Vina této odriidy jsou vyrazné aromaticka. Pfi dostatecném obsahu kyselin jsou
pfijemné harmonicka a jsou vyhovujici pro vyrobu vSech stupnt jakostnich vin. Pfi
vyrobé je vhodnd kratka macerace pii nizkych teplotich na uvolnéni vazanych
monoterpentl a tim ziskani zajimavého vina s muskatové-ovocnym charakterem. Taktéz
je Casto pouzivana do ,,cuvée®, piipadné k vyrobé Sumivych vin a v neposledni tadé
k vyrobé nealkoholickych hroznovych mosti. Od roku 2010 lze tuto odriidu pouzivat na
vyrobu ,,Svatomartinského vina“ (MALIK, 2003; LUuDViKOVA a kol., 2004; KRAUS

a KOPECEK, 2006; PAVLOUSEK, 2008; KRAUS, 2012; SEDLO a LUDVIKOVA, 2014).
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Obr. 12 Muskat moravsky (MOPR) — hrozen (SOTOLAR, 2006)
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6. Material a metodika

6.1 Charakteristika stanovisté

Pokus se uskute¢nil na pozemku Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity
v Lednici na Moravé. Vinice je vysdzena V aredlu Mendelea, vinicni trat’ ,,Na Valtické®,
s nadmoiskou vyskou 176 m. n. m. Lednice na Moravé se nachazi v kukuficném
vyrobnim typu, subtypu je¢ném. Oblast je charakterizovana jako tepla, podoblast sucha,
okrsek opét teply a suchy, s mirnou zimou. Primérnd teplota podle dlouhodobého
priméru dosahuje 9 °C a primérny ro¢ni tthrn srdzek ¢ini 516,6 mm. Poloha vinice je
oteviend, dobie oslunéna. Pozemek je pfevdzné rovinaty, mirn¢ sklonény na jihozapad.
Puda je hlinitopisc¢ita, s obsahem 20-24 % jilovitych castic. Pievazuji severozapadni
vétry prichazejici dolnomoravskym uvalem. Pozemek je proti témto vétrim chranén
stromofadim BezrucCovy aleje, ktera lemuje po obou stranach Valtickou cestu. Alej
sousedi S pozemkem na zdpadni strané. Mendeleum je védecko-vyzkumné pracovisté
Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity Brno, v Lednici na Moravé a patii

K nejstar$im geneticko-§lechtitelskym pracovistim v Ceské Republice.
K pokusu bylo vybrano Sest muskatovych odrud:

- Aromina

- Cvétocnyj

- Gacseji zamatos (RITA)

- Irsai Oliver

- Lena

- Muskat moravsky (MOPR)

6.1.1 Typ vysadby
Sledované odriidy jsou nastépovany na podnozi Teleki 5C. Vedeni je stfedni
S jednim tazném, se zatizenim 8—10 ocek na tazen. Odridy jsou vysazeny 1 m od sebe.

Sitka mezifadi ¢ini 2,2 m.
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6.1.2 Technologicky postup zpracovani hrozni

Hrozny byly odebrany v roce 2012 z poctu 25 keit od kazdé odridy. VsSechny
odridy byly sbirany v jeden den (10. 09. 2012) pii cukernatosti hrozni 18-21 °NM
(snaha byla o kabinetni vino, o cukernatosti 19-21 °NM) a vina byla vyrobena stejnym
technologickym postupem. Hrozny byly zbaveny tfapiny a pomlety. Po Setrném lisovani
na mechanickém lisu byl most sifen na 40 mg/l SO, a odkalen spontanni sedimentaci
(12 hodin v chladu). Poté byly mosty pielity do nadob o objemu 20 1 a o¢kovany ¢istou
kulturou kvasinek BS univerzalni bilé (Saccharomyces cerevisiae). Kvaseni probihalo
pti sklepni teploté¢ cca 12-14 °C. Nasledné bylo vino sto¢eno do sklenénych nadob
0 objemu 15 I.

Provedlo se méfeni zdkladnich analytickych hodnot jako pH, cukernatost ("NM)
a obsah kyselin (g.l'l) vmosStu a pot¢ 1 ve viné obsah zbytkového cukru (g.l'l)
a alkoholu (%).

6.1.3 Stanoveni terpent

Ke stanoveni terpenickych latek v mostu byl odebran sedimentovany most pred
pfidanim kvasinek. Most byl pfefiltrovan pres filtracni papir se stfedni velikosti pora
a jeho pH bylo pomoci 10 ml H3PO,4 upraveno na hodnotu 3,0 pH. Od kazdé odrudy
bylo do dvou 25 ml odmérnych banék odpipetovano po 25 ml upraveného mostu
a ptidano 20 pl roztoku vnitiniho standardu, kterym bylo 458 mg/l 2-nonanolu
v ethanolu. V jedné bance byly stanoveny volné terpeny, druha byla 1 hodinu
inkubovana ve vrouci vodni lazni, kdy dochazi k hydrolyze vazanych terpenickych
latek.

Terpenické latky byly extrahovany do 1 ml Methyl-t-butyl etheru (MTBE)
obsahujicim 1 % cyklohexanu. Baiky byly 5 minut otaCenim promichavany, tak aby
nedochéazelo k tvorbé emulze. Po spontanni separaci fazi, byla vrchni organicka faze
oddélena, vysusena bezvodym MgSO, a analyzovadna systémem Shimadzu GC-17A
s detektorem GCMS-QP5050A.

Kolona DB-Wax 30 m; 0,25 mm x 0,25 um. Nosny plyn He pratok kolonou
Iml/min s pocatecni linearni rychlosti 36 cm/s. Teplota nastfikové komory 180 °C,

nastfik 1pl extraktu ve split modu s pomérem 1:10.

36



7. Vysledky a diskuse

Byly provedeny zakladni analytické hodnoty a naméteny celkové (volné a vazané)

terpenické latky v mostu (bobulich). Hrozny byly posbirany 10. 9. 2012. Nejvyssi

cukernatosti dosahla odrida Lena (21 °NM), nejvice kyselin méla odrida Gdcseji

zamatos (11,08 g/l). Nejvice terpenickych latek méla opét odriida Lena (celkem 11 225

ug/l) a to jak ve volné, tak ve vazané formé (Tab. 1-2). Obsah cukri a kyselin

v hroznech je zavisly na mnoha faktorech. NizSi cukernatost nejranéjSich odrad

(Aromina a Irsai Oliver) byla zplsobena vyssi ndsadou na kefi, obvykle se pohybuje

v rozmezi 19-22 °NM (PosPISILOVA a KORPAS, 1998). Nejvyssich kyselin skute¢né

pravidelné dosahuje odrtida G6cseji zamatos, nad 10 g/l (SOTOLAR, 2006).

Tab. 1 Zakladni analytické hodnoty a celkovy obsah sledovanych terpenickych latek

v mostu (bobulich)

Odruda

Aromina
Cvétocnyj
Gocseji
zamatos
Irsai Oliver
Lena
MOPR

pH

2.98
2.82
2.88

2.85
3.09
3.15

Cukernatost | Titrovat.
kyseli{}y
(9.")

(°NM)

18.0
19.0
19.5

18.5
21.0
20.5
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8.12
9.23
11.08

8.84
10.28
7.74

Volné

terpeny
-1

(ng.l”)

1373
731
790

1624
4273
2661

Vazané

terpeny
1

(ng.1”)

2395
1662
2207

3007
6952
5774

Terpeny
celkové
(ng1?)

3768
2393
2997

4631
11225
8435



Tab. 2 Terpenické latky naméfené v mostu

Aromina Cvétocnyj Gécseji I rsal Lena MOPR
zamatos Oliver

Arom.latka Vazané

/ Terpeny

o Volné Po

Odruda Terpeny | hydrolyze VT | VTH | VT | VTH | VT | VTH | VT | VTH | VT | VTH

(VT) (VTH)

Linalool 440 528 587 | 396 | 586 | 565 | 635 | 711 178 | 1401 @ 2168 | 979
Hotrienol 0 333 4 224 5 335 6 568 11 1663 24 1664
a-terpineol 7 987 4 660 8 809 7 864 7 2215 17 1594
p-citronellol 54 34 4 2 12 11 14 8 13 1 5 3
Nerol 123 56 8 42 23 58 77 67 148 129 22 103
Geraniol 701 223 44 157 87 219 | 731 | 282 | 3777 | 573 24 373
e 13 101 31 | 88 | 31 | 104 | 54 | 280 | 44 | 312 | 202 | 522
linalooloxid
Nerol oxid 0 100 4 49 0 65 3 128 4 562 2 373
Epoxylinalol 35 33 45 44 38 41 97 99 91 86 197 163
2,6-
dimethyl-

3,7- 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
octandien-

2,6-diol

FURDIKOVA a MALIK (2008) ve své studii uvadi, ze terpeny tvofi primarni aroma
odrtd révy a jejich nejvyssi zastoupeni maji pravé muskatové odridy. Jejich aroma je
tvofeno predevSim kombinaci tfi terpenil a to geraniolu, linaloolu a nerolu (v tomto
potadi). V piipad¢ této studie bylo zjiSténo, Ze nejvice zastoupenymi terpeny v bobulich
konkrétnich muskatovych odrid to byly linalool, geraniol a a-terpineol. Nejvice byl
zastoupen pravé linalool a to nejenom v bobulich, ale i ve vingé. Vyjimku tvofila jen
odrtida Lena s vyss$i hodnotou geraniolu. I z toho 1ze soudit, ze kazdd muskatova odrida
obsahuje jiné koncentrace téchto terpenti (vliv ro¢niku, lokace a expozice vinice,
agrotechnika, technologie vyroby vina) a jejich podil ptisobeni na profil aroma je rizny.
Dle RIBEREAU-GAYON a kol. (2006) se terpenické latky v bobulich vyskytuji mnohem
castéji v glykosidické (vazané) formé nezli volné, coz se také potvrdilo. Dale uvadi, ze
terpeny muskatovych odrtid jsou dobie vnimatelné, nebot’ jejich koncentrace se i ve
vin¢ pohybuji vysoko nad jejich prahem olfaktorického vnimani (2-6 mg/l). Ob¢ teze

byly potvrzeny.
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Dale byly naméfeny 1 zakladni analytické parametry a zejména obsah
terpenickych latek vytvofenych vin sledovanych muskatovych odrid (Tab. 3-4). Byl
o¢ekavan jejich pokles oproti mostu, coz se potvrdilo. Také JACKSON (2008) konstatuje,
ze beéhem zrani vina dochdzi ke zménam terpenickych latek. Dochazi k nartstu volnych
terpentt uvoliovanim z glykosidicky vazanych forem, ale cast&ji naopak dochazi
k jejich ztratam diky oxidaci a jinym transformacim. I v této studii byl potvrzen tbytek
terpenickych latek ve vyrobeném viné oproti bobulim (mostu). Neni nezajimavé, ze
nejmensi pokles vykazovaly interspecifické muskatové odridy, zejména pak odrida
Cvétocnyj.

Tab. 5 pak srovnava namétené celkové hodnoty terpenti v bobulich (mostu) a ve
vin€. Nejvice veSkerych sledovanych terpenickych latek (jak volnych, tak vazanych)
v bobulich vykazovala nov&jsi &eskd muskatovd odrida Lena (11 225 pgl™),
nasledovana Muskatem moravskym (8 435 pg.l™). Nejméné téchto latek vykazovala
odriida Cvétocnyj (2 393 pg.l™). Nejvyssich hodnot dosahovaly tradiéng linalool
(nejvice u Muskatu moravského 3 147 pg.1™), geraniol (Lena 4 350 pg.1™) a a-terpineol
(opét Lena 2 222 ],Lg.l'l). Nicméné obsah téchto latek ve viné jiz plné nekorespondoval
s témito hodnotami. Nejvice veSkerych sledovanych terpenickych latek ve viné
vykazovala odriida Muskat moravsky (2 380 pg.I™), nasledovana odridami Cvétonyj
(960 pg.l™) a Lena (978 pgl™), nejméné pak odrida Aromina (369 pg.l™). Nejvyssi
hodnoty byly naméfeny u linaloolu, 2,6-dimethyl-3,7-octadien-2,6-diolu a a-terpineolu

(vzdy u odridy Muskat moravsky).

Tab. 3 Zakladni analyticky rozbor muskatovych vin

Odruda pH Zbytkovy cukr | Titr.kyseliny Alkohol (%)
(91" (9.1")
Aromina 3.29 2.70 5.58 13.3
Cvétoényj 3.51 3.80 7.45 11.9
Gécseji zamatos 3.18 2.70 10.37 12.9
Irsai Oliver 3.13 3.50 5.92 13.1
Lena 3.40 1.10 8.13 13.0
MOPR 3.40 3.50 6.22 13.2
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Tab. 4 Namétené terpenické latky ve ving

Aromaticka
latka (ng.1™)

Linalool
Hotrienol
a-terpineol
p-citronellol
Nerol

Geraniol

Furan
linalooloxid

Nerol oxid

Epoxylinalol

2,6-
dimethyl-
3,7-
octadien-
2,6-diol

108

31

38

30

7

17

22

3

16

97

Aromina Cvétoényj

548

42

98

31

17

42

22

7

17

136

Gocseji
zamatos

149

25

53

24

12

33

39

9

39

105

Irsai Oliver

379

58

108

24

12

33

39

40

105

Tab. 5 Celkovy obsah namé&fenych terpend v bobulich a ve viné

Odrida

Aromina
Cvétolnyj
Gocseji zamatos

Irsai Oliver

Lena

Muskat moravsky

11225

40

V bobulich (ug.1™)

Muskat
Lena ,
moravsky
169 1202
140 190
43 162
106 13
13 23
43 69
31 87
13 14
35 104
385 516
Ve viné (ug.l™)
369
960
488
807
978
2380
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8. Zavér

Terpenické latky zahrnuji velkou skupinu aromatickych sloucenin, které se podili
na odridovém aroma. Nejvy$§i miru koncentrace muzeme nalézt zejména
v muskatovych odradach a to jak ve volné, tak vazané form¢. Senzoricky je lze rozeznat
jiz v hroznech a dalsi latky se rozvinou pii vinifikaci a starnuti vina. NejvyznamnéjSimi
zastupci terpent jsou linalool, geraniol, a-terpineol a nerol, které jsou zodpovédné za
kvétinové aroma muskatovych odrud.

V praci byly analyzovany terpenické latky u Sesti vybranych bilych mostovych
muskatovych odriid péstovanych ve vinicich CR. Na celkové zastoupeni terpent a jejich
obsah v jednotlivych odridach ma vliv cela fada faktort, piesto je nezanedbatelny i vliv
odridovy. Bylo stanoveno mnozstvi terpentt v mostu a nasledné ve ving. V mostu byly
nejvice zastoupeny terpenické latky jako linalool, geraniol a a-terpineol. Ve viné pak
linalool, 2,6 dimethyl-3,7-octandien 2,6-diol a a-terpineol a hotrienol.

Nejvice veskerych sledovanych terpenickych latek (jak volnych, tak vazanych)
v bobulich vykazovala nov&jsi &eskd muskatovd odrida Lena (11 225 pgl™),
nasledovana Muskatem moravskym (8 435 pg.l™). Nejméné tdchto latek vykazovala
odriida Cvétoényj (2 393 pg.l™). Viechny ti jmenované odriidy se vyznamné projevily
I na aromagrafu. Odrida Muskat moravsky (MOPR) zde vykazovala nejvyssi
muskatové tony a to tropickych plodi (mucenky) a tony kvétin (rize a Setiku).
U odriidy Lena se krom¢ vyrazného muskatového aroma, navic jesté projevuji tony po
citrusovych plodech (limeta, citron, pomeran¢). Odrida Cvéto¢nyj] méla naopak
nejslabsi muskatovy charakter.

Nejvyssich hodnot z terpenti v bobulich dosahoval tradi¢né linalool (nejvice
u Muskatu moravského (3 147 pg.1™) geraniol (Lena 4 350 pg.1™) a o-terpineol (opét
Lena 2 222 pgl™). Nicmén& obsah téchto latek ve ving, jiz plné s témito hodnotami
nekorespondoval.

Nejvice veskerych sledovanych terpenickych latek ve viné vykazovala odriida
Muskat moravsky (2 380 pg.I™), nasledovana odriidami Cvétodnyj (960 pg.I™) a Lena
(978 pgl™). Nejméné pak odrida Aromina (369 pgl™). Nejvyssi hodnoty byly
naméfeny u linaloolu, 2,6-dimethyl-3,7-octadien-2,6-diolu a a-terpineolu (vzdy

u odrady Muskat moravsky).
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9. Souhrn

Cilem diplomové prace bylo prostudovat vSechny dostupné literarni zdroje
tykajici se aromatickych latek se zaméfenim na terpenické latky a charakterizovat
vybrané mostové muskatové odrady. V experimentalni ¢asti byl u téchto muskatovych
odrid stanoven obsah volnych a vazanych terpenickych latek jak v moStu, tak
I V nasledné vyrobeném vin¢ a ziskané vysledky byly zpracovany a vyhodnoceny.

Ke studii bylo vybrano $est muskatovych odrid (Aromina, Cvéto¢nyj, Gbcseji
zamatos, Irsai Oliver, Lena, Muskat moravsky) z vinice Zahradnické fakulty v Lednici
na Moravé. Nejprve byly v mostu stanoveny zakladni analytické hodnoty (pH,
cukernatost, obsah kyselin) a poté v nasledné¢ vyrobeném viné obsah zbytkového cukru
a alkoholu. V mostu (bobulich) a ve viné byly terpenické latky stanoveny pomoci
extrakce organickym rozpoustédlem a takto upraveny extrakt byl dale pouzit k GC-MS
analyze.

V mostu (bobulich) nejvice veskerych (volnych a véazanych) terpenickych latek
vykazovala odrida Lena (11225 pgl?), nasledovana Muskatem moravskym
(8 435 pgl™). Nejméng téchto latek obsahovala odriida Cvétoényj (2 393 pgl™).
Nejvyssich hodnot z terpenickych latek v mostu dosahoval tradi¢né linalool (nejvice
u Muskatu moravského 3 147 pg.l™), geraniol (Lena 4 350 pg.l™), o-terpineol (Lena
2222 pgl™).

Ve viné nejvice terpenickych latek vykazovala odruda Muskat moravsky (2 380
ng.I'™h), nasledovana odriidou Cvétoényj (960 pg.l™) a Lena (978 pg.1™). Nejméng téchto
latek dosahovala odriida Aromina (369 pgl™). Nejvyssi hodnoty byly naméfeny
u linaloolu, 2,6-dimethyl-3,7-octadien-2,6-diolu, a-terpineolu a to vzdy u Muskatu
moravského.

Celkové byly v moStu (bobulich) naméfeny podstatné vyssi koncentrace
terpenickych latek nez tomu bylo u vina. Primérné nejvice téchto latek v moStu i ve

viné vykazovaly odrady Lena a Muskat moravsky. Lze je tedy povaZovat za

vvvvvv

Klic¢ova slova: aroma, muskéatové odriidy, terpenické latky
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Resume

The target of the thesis was to study all of the available literary sources
concerning the aromatic substances, focusing on terpene compounds and characterize
the selected must muscat variety. In the experimental part was established the content of
free and bound terpene compounds for these varieties both in the must and also in the
wine made subsequently. The results obtained were processed and evaluated.

There was selected six muscad varieties to study (Aromina, Cvétocnyj, GOcseji
zamatos, Irsai Oliver, Lena, Moravian Muscat) from vineyards of the horticultural
fakulty in Lednice na Moravé. First there were established basic analytical values in the
must (pH, sugar content, acidity) and then the content of the residual sugar and alcohol
in the subsequently made wine. The terpene compounds in the must berries and wine
were laid down by the extraction of an organic solvent and this modified extract was
then used for GC-MS analysis.

The most of all (free and bound) terpene compounds in the must (berries) showed
Lena variety (11 225 pg.1™), followed by the Moravian muscat (8 435 pg.I™). Least of
these substances contained the variety Cvétoényj (2 393 pg.1™). The highest value from
terpene compounds represented traditionally linalool (most in Moravian muscat 3 147
ng.1™h), geraniol (Lena 4 350 pg.1™), a-terpineol (Lena 2 222 pg.1™).

Most of the terpene compounds in wine showed variety of Moravian muscat
(2 380 pg.l™), followed by a variety of Cvétoényj (960 ug.1™) and Lena (978 pgl™).
Least of these substances contained the variety Aromina (369 pg.I™). The highest values
were measured for linalool, 2,6-dimethyl-3,7-octadien-2,6-diol and a-terpineol were all
found in the Moravian muscat.

Overall, in the must (berries) were measured much higher concentrations of the
terpene compounds than in wine. On average, most of these substances in the must and
the wine showed Lena and Moravian muscat varieties. They can be therefore

rocognized as the most aromatic varieties of these six selected ones.

Keywords: aroma, muscat varietas, terpene compounds
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Ptiloha 2 Zobrazeni chromatogramu po hydrolyze
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Graf 4. GC-MS chromatogram mostu Muskatu moravského po hydrolyze

Oproti nativnimu mostu se objevuji piky dalSich terpenickych latek (Hotrienol,

a-terpineol) uvolnéné z vazanych forem nebo vzniklé izomeraci v kyselém prostiedi.

Graf 3-4 ukazuji rozdily vyskytujicich se terpenti u odridy Muskat moravsky pied
a po hydrolyze. Pro zvyraznéni rozdili v obsahu jednotlivych terpenickych latek mezi
odridami byly vytvofeny i aromatické profily jednotlivych odriid, dokreslujici riznou
hladinu aromatickych latek u sledovanych odriid, vyrazné ovliviiyjici také senzorické

hodnoceni (Graf 1).



