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Abstrakt

Ciel'om bakalarskej prace bolo preStudovanie dostupnej literatiry venujicej sa
ovocnym vinam s dorazom na technolégiu vyroby ovocnych vin z ruze Sipovej a latkové
zlozenie vin zruze Sipovej, preStudovanie legislativnych podmienok pre uvadzanie
ovocnych vin na trh Slovenskej a Ceskej republiky s dérazom na §ipkové vina a nasledné
zhodnotenie sucasného sortimentu Sipkovych vin. Ruza Sipova je plod s vysokym obsahom
kyseliny askorbovej a polyfenolickych latok, ¢o sa nasledne prenasa do charakteru vin.
Vina st plné s dominanciou bobulového a suSeného ovocia. Preukazatelné rozdiely
v senzorickych vlastnostiach vyplyvaju hlavne zrukopisu vindra ateda spdsobu
spracovania plodov. Legislativa Slovenskej a Ceskej republiky pojednava o ovocnych
vinach iba vSeobecne. Vzhl'adom na S$pecifickost’ Sipkovych vin a hlavne rozli¢ny sposob
spracovania vyplyvajaci z nizkeho obsahu vody v plodoch je legislativne oSetrenie vyroby
tychto vin nedostatocné. Ako doplnkovy ciel’ bakaldrskej prace sme si stanovili pripravu a
zhodnotenie vlastnych vzoriek Sipkovych vin, ktoré fermentovali pri dvoch réznych typoch
kvasiniek a zistenie, ¢i medzi nimi existuje preukazatelny rozdiel a nasledne ich porovnanie
S vinami dostupnymi na trhu. V celkovom dojme pri senzorickej analyze nebol zisteny

preukazatel'ny rozdiel medzi tymi to dvoma vinami.

KPacové slova: ovocné vino, Sipkové vino, vyroba ovocného vina, vyroba Sipkového vina,

Ruza $ipova, Rosa canina L.



Abstract

The aim of the bachelor thesis was to study the available literature dealing with fruit
wines and to emphasize the technology of fruit wines making and rosa canina wine making,
to describing composition of dog rose wines, to study of the legislative conditions for
production and sale of fruit wines on the Slovak and Czech Republic markets with the
emphasis and next to describe and evaluate current assortment of dog rose wines. Rose
canina is a fruit with a high content of ascorbic acid and polyphenolic substances, which is
then transferred to the character of wines. Wines are full of dominance of berry and dried
fruits. Main differences between analyzed wines were based on own style of each
winemaker. Low of the Slovak and Czech Republic deals with fruit wines just in general.
Due to the specificity of dog rose wines and especially the different processing methods
based on low water content in fruits and water adding, the legislative treatment of the
production of these wines is insufficient. As a complementary aim of the bachelor thesis,
we have determined the preparation and evaluation of our own samples of dog rose wines
that fermented in two different types of yeast and the finding if there is a significant
difference between them and their comparison with the wines available on the market. In
the overall impression of sensory analysis, there was no detectable difference between our

two wines.

Keywords: fruit wine, wine from dog rose, fruit winemaking procedure, dog rose

winemaking, Dog rose, Rosa canina L.
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1 Uvod

Ovocné vina st v lokalite zapadného Slovenska vel'mi obl'ibené. Ich obl'uba plynie
Z pouzitej suroviny, ktora bola v tomto regione vzdy dobre dostupnd. Pestovanie hrozna si
vyzaduje pravidelni pracu a vysoku znalost” problematiky, ktord v pripade zberu volne
rastiicich plodov nie je potrebna. Takéto vina sa v domacnostiach pripravovali hlavne
z jablk, ernic, trniek, Geresni a ipok.

Rovnako ani proces ich vyroby nevyzaduje ziadne nakladné technické vybavenie
apreto je dostupné prakticky pre kazdého, kto mé v sebe ti spradvnu motivaciu. Recepty
na ich pripravu sa véacs$inou podavaju Gstnym podanim. Medzi jednotlivymi obcami sa
¢iastocne odlisuju.

Nase prvé Sipkové vino bolo vyrobené v roku 2010 a malo medzi priatel'mi velky
uspech. O rok sme vyrobili novu sarzu, ktora sme prihlasili aj na zahradkarsku vystavu vin
do obce Cifer. Vzorka troch flia$ sice prestavovala pétinu nasej produkcie, no priniesla to,
¢o sme ocakavali. Vino tam bolo ocenené zlatou medailou a my sme boli oceneni novymi
kontaktami. Takto v nas vzrastala motivacia zlep§ovat sa vo vyrobe tohto typu vina. Casto
sme sa stretavali s otazkou, ako to vino vyrdbame. Odpoved’ bola stroha a zostru¢nena iba
na technologicky postup. Chcenie vediet’ viac nds prijmelo k zahajeniu $tudia vinéarstva
a vinohradnictva, ktoré nam skladacku dokonalosti Sipkového vina skladalo kazdym
semestrom k dokonalosti. Sipkové vina nam dodali chut k zahajeniu $tudia a sprevadzali
nas celym Stidiom az k jeho zaveru.

Touto bakalarskou pracou sme sa chceli pripravit’ na prax. Cheeli sme zistit’, o sa
skryva v plodoch ruze Sipovej, preco su Sipky po mrazoch Uplne iné a kedy je ten
najvhodnej$i ¢as na ich zber. Chceli sme zistit, aké existuju recepty na Sipkoveé vina
arovnako aj aké postupy je mozné uplatnovat’ pri ich vyrobe anéslednom Skoleni.
Rovnako sme chceli zistit', ¢i vina, ktoré vyrabame dosahuju uroven tych, ktoré existuju
na trhu ako aj to, ¢o nas ¢aka, v pripade, ak by sme sa rozhodli tieto vina uvadzat na trh.

Verime, Ze tato praca sprostredkuje tieto informacie aj ostatnym priaznivcom

Sipkovych vin, bude im inSpiraciou a prehl'adnym zdrojom poznatkov.



2 Ciel prace

Cielom bakalarskej prace bolo prestudovanie dostupnej literatiry venujucej sa
ovocnym vinam s dérazom na technoldgiu vyroby ovocnych vin z ruze Sipovej a latkové
zlozenie vin zruze Sipovej. Cielom bolo aj preStudovanie legislativnych podmienok
pre uvadzanie ovocnych vin na trh Slovenskej a Ceskej republiky s dorazom na Sipkové
vina a nasledné zhodnotenie sucasného sortimentu Sipkovych vin.

Ako doplnkovy ciel bakalarskej prace sme si stanovili pripravu a zhodnotenie
vlastnych vzoriek Sipkovych vin, ktoré fermentovali pri dvoch réznych typoch kvasiniek
a zistenie, ¢i medzi nimi existuje preukazatelny rozdiel a nasledne ich porovnanie s vinami

dostupnymi na trhu.



3 Prehlad dostupnych domacich a zahrani¢nych zdrojov

3.1 Ovocné vina

3.1.1 Ovocné vina a historia ich vyroby

Ked’Zze hrozno ma vysoké poziadavky na klimu aj pddu, oddavna boli snahy
vyrobit’ vino aj z ostatnych moznych plodov. Historia poznd mnozstvo takych pokusov
k vyrobe ,,nahradného vina“, pricom tieto vina mali svojsky charakter a ziskavali svojich
obdivovatel'ov (Vogel, 2001).

Podobne ako hroznové vina, tak aj vina z ovocia st nizkoalkoholické napoje, ktoré
maji podl'a Dvordka (2001) nemaly vyznam tak v raciondlnej vyzive Cloveka ako aj
Vv pozitivnych vplyvoch na psychiku. Podla autora su pozoruhodné ich pestrostou, ktora
vyplyva z druhovo bohatého pestovaného ale aj volne rastuceho ovocia, z ktorého byva
ovocné vino vyrdbané. Zakladom na vyrobu je ovocna drt’.

Vyrobou ovocnych vin sa zaoberali uz niektoré staré narody- Egyptania, Gréci ¢i
Rimania. Francuzsky nazov pre jablkové vino- cidre- vraj pochadza z hebrejského slova
,,sichar”, ktorym sa oznaCoval opojny napoj, vyrobeny z inych plodov ako z hrozna.
Vyroba ovocnych vin, hlavne jablkového, ma start tradiciu v severozdpadnom Francuzsku,
Norsku aj v Bretonsku, odkial’ sa rozSirila do susednych krajin, hlavne do Nemecka,

Svajéiarska a Rakuska (Koneény a kol., 1997).

3.1.2 Ovocie vhodné na vyrobu ovocnych vin

Vyroba ovocnych vin mé svoju dlhu tradiciu. Pocas nej bolo popisanych mnozstvo
receptov. MnozZstvo receptov na pripravu ovocnych vin popisal autor Sarwa (2007). Pise
0 vinach jarabinovych, dulovych, malinovych, ostruZinovych, ribezl'ovych, vistovych ¢i
jablkovych ako aj o vine z kvetov aj plodov ruZe §ipovej. Zaujimava je taktieZ vyroba vina
z bylin, napriklad z Andeliky lékarskej, bazalky, fenyklou, hlohou, bazovych ¢i lipovych
kvetov, ale aj vin z hluchavky bielej, kopru, medovky, Zihl'avy, piipavy €i prvosienok ¢i
dokonca z aloe. RoOzne extravagancie autor pontka v cibulovom, mrkvovom,
petrzlenovom vine €i vine zo Zita.

Autor Konecny a kol., (1997) uvadza prehl'adne druhy ovocia vhodné na pripravu

vin, vratane obsahu cukru a kyselin v 1 | §tavy a usporiadal ich do nasledujucej tabulky.



Tabulka 1 Ovocie vhodné na pripravu vin, obsah cukru a kyselin ( Kone¢ny a kol. 1997)

Druh ovocia Cukor v % Kyselina v %
Cervené ribezle 5-7 1,8-2,2
Bicle ribezle 6-7,5 1,9-2,2
Cierne ribezle 5-7 2,2-3,5
Srstky 6-8 1,4-1,8
Borievky 3-5 1-1,7
Maliny 3-5 1-1,4
Ostruziny 5-7 0,9-15
Jahody 5-7 0,8-1,2
Visne 5-7 1-1,3
Ceresne 9-12 0,7-1
Sipky 18-20 1-2
Trnky 4-6 2,8-3
Jablka 8-12 0,6-0,9
Hrusky 8-10 0,3-0,6
Jarabiny 3-4 2,8-3,2

3.1.3 Specifika vyroby ovocnych vin

Zakladom vyroby ovocnych vin je ovocna drt’. T4 sa nechdva pred lisovanim nalezat’
po dobu aspoil dvanast’ hodin, ¢o zvySuje vyslisnost’ a u farebného ovocia zlepSuje farbu.
Nalezanim sa sucasne znizuje riziko neskorSieho vyzrazania pektinovych latok v hotovom
ovoci (Dvorak, 2001).

Lisovanie ovocia nesie so sebou niekolko Specifik. Ako uvadza Konecny a kol.
(1997), ovocie je vhodné najskor rozmackat’” a nasledne ¢o najrychlejsie vylisovat’. Inak by
sa Stava zbytocne prevzduSnovala autrpela by na farbe. Najviac chulostivé st svetlé
musty. Na lisovanie v domécich podmienkach sa pouziva lisovaci mlyncek alebo Srébovy
lis. Niektoré rmuty st podla autora prili§ riedke, kaSovité a slizké. Pri lisovani I'ahko
presakuju Sparami kosa a must znecistuji. Aby sme tomuto zabranili, je potrebné vystlat’
lis pevnou, ale riedkou tkaninou.

Ovocie nasej klimy sa vyznacuje va¢sim obsahom kyselin, preto je vylisovant §tavu
potrebné pred kvasenim upravit. Kyseliny sa znizuji pridanim vody. Pridanim vody sa
vSak taktieZ zniZuje aj obsah cukrov, ktory sa vyrovnava pridanim repného cukru na taka
uroven, aby bol optimalny priebeh kvasenia a tiez aby sme dosiahli potrebné mnozstvo
alkoholu (Dvofték, 2001).

Na potrebné mnozstvo alkoholu upozoriiuje aj autor Matuska (1985) ktory uvadza,

ze alkohol je podstatnou zlozkou vina vzhladom na jeho konzervaéni ulohu. Spolu




s kyselinami chrani vino pred rychlym kazenim aumoznuje ho uchovavat' dlhsi cas.
Ked’ze ovocie ma pomerne malo cukru, iba 6-8%, alkohol, ktory by z neho vznikol by
nestacil na konzervovanie vina. Preto je potrebné prirodzenu cukornatost’ zvysit.

Dosladzovanie je obvykle vykonavané roztokom vody a cukru. Cukor vzdy
rozpus$tame v horucej vode a do ovocia ho pridavame po ochladeni na 20 °C. Cukor je
potrebné pridavat’ postupne, u dezertnych vin minimalne v troch etapach, aby kvasinky
neboli jeho prebytkom brzdené vo svojej ¢innosti (Vogel, 2001).

Ovocné vino a musty zdsadne pripravujeme a uskladitujeme vo vhodnych nadobach,
teda v takych, na ktoré kyseliny obsiahnuti v ovoci nepdsobia. Vyhnut' sa treba styku
so zelezom, a to hlavne so zinkom. Tieto vino nielen sfarbuju, ale aj neprijemne vplyvaji
na chut’ (Matuska, 1985). Konkrétny recept zavisi od pouzitého druhu ovocia. Niekol'ko
receptov uvadzame v kapitole 3.3.

Autor MatuSka (1985) uvadza niekolko rdd pre zlepSenie farby ovocnych vin.
Odportca nakvasanie ovocia, ¢o ma za nasledok lahSie uvolnenie farbiva. Ide najmi
0 ¢ervené ovocie kedy je dolezité, aby ziskalo vino ¢o najlepsie sfarbenie. Jednoduchym
lisovanim ziskame pomerne malo farbiva, preto ho treba vylihovat nakvasovanim.
Nakvasovanie sa vykonava tak, Ze sa rozmliagané ovocie ponechd stat’. Nakvasovanim sa
vSak vyluhuju aj triesloviny, preto autor uvadza Ze je potrebné sledovat’ dobu nakvésania.
S tymto nazorom sa stotoziiuje aj Farka$ (1973). ten na viac dodava, ze mechanické
spracovanie, mletie a miesanie tento proces vyluhovania farbiv urychl'uje.

Luhovanie, resp. maceraciu autor Sarwa (2007) popisuje ako ziskavanie U¢innych
latok, v naSom pripade napojov, z Cerstvych alebo susenych rastlin dlhodobym pdsobenim
rozpustadiel za studena

Priebeh kvasného procesu ma podstatny vplyv na kvalitu vina. Na priebeh kvasného
procesu spolupdsobi viac roznych faktorov, pricom jeden z najdolezitejSich je pritomnost’
roznych druhov mikroorganizmov. Tieto mikroorganizmy sa dostavaji do mustu z pddy
a su prenaSané¢ hmyzom, dazd’om a pradenim vzduchu (Farkas, 2002).

Spolocenstvo kvasiniek a kvasinkovych mikroorganizmov v znacnej miere zavisi
od ekologickych podmienok. Je vysledkom dlhodobého zlozitého procesu adaptacie
rozliénym faktorom, napr. podnym a klimatickym podmienkam v SirSom zmysle
a miestnym podmienkam v uzSom zmysle. Na kvalitativne a kvantitativne zloZenie
mikroflory maju isty vplyv aj biologické zasahy ¢loveka (Minarik- Navara, 1986).

Jednym zo spdsobov kvasenia je samovolné kvasenie. Podla Puskéasa (1964)

nastava, ked’ sa must ponecha vlastnému priebehu kvasenia. Celkovy priebeh kvasenia
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zavisi od toho, ktory druh kvasiniek sa pri spracovani dostal do muStu a mal lepSie
podmienky pre rozmnozovanie a ¢innost. Mindrik- Navara (1986) upozoriuje, ze
spontanne kvasiace musty neposkytuju pri kvasni vzdy jednoznacné vysledky. Je totiz
nahodné, ktory kmen zo spolocenstva kvasiniek sa v muste skuto¢ne rozmnozi. Autor
dalej tvrdi, Zze spontdnne kvasenie je pomalé atiez ze apikuldrne kvasinky produkuju
vicsie mnozstvo prchavych kyselin a esterov, ktoré znizuji celkovi akost’ vina.

Slabo zakvasajuci must je mozno zakvaSat pridanim zakvasu Ccistych kultar
kvasiniek. Na pripravu c¢istych kultar vinnych kvasiniek sa pouzivaji kvasinky
Sacharomyces cerevisiae. V priebehu rokov sa vypestovalo velké mnozstvo kmenov, ktoré
sa od seba liSia najmi fyziologickymi a biochemickymi vlastnostami. Pouzitim nich
vznikd minimélne mnozstvo neziaducich vedlajSich produktov kvasenia, ako je
acetaldehyd, kyselina octova a glycerol (Farkas, 2002).

Po dokvaseni je vhodné umiestit’ nddoby tak, aby sa znizila ich teplota na 12 °C
a opatrne stocit’ hadickou do inej nadoby, ktort je potrebné naplnit’ az po vrch. Naplnent
nadobu je potrebné uzavriet’ iba 'ahko tak, aby mohol esSte pripadny oxid uhli¢ity unikat,
¢o autor Dvorak (2001) pomenuva ako prvé staanie. Autor d’alej uvadza, ze takto sa vino
ponechédva az kym vyzreje, Uplne sa vycisti a ziska charakter hotového vina a je stabilné.
Az potom ho staca do uplne Cistych nadob- druhé stacanie. Vina ktoré st uz po dokvaseni
uplne ¢ire je mozné fl'aSovat’ uz pri prvom stacani.

Kaly st zloZzené zusadenych kvasiniek ainych vo vine sa nachadzajucich
organizmov, d’alej z drobnych ciastociek ovocia, ktoré sa pocas lisovania dostali do mustu
ako aj niektorych zrazenin, ktoré vznikli pri kvaseni. VSetky tieto latky boli pdvodne
v muste rozptylené a po dokvaseni klesli ku dnu nadoby s mladym vinom (Konecny,
1997). Autor v stvislosti s ¢istenim vina uvadza, ze tazSie dezertné vina vyzaduju
prevzdusnenie.

Pred flaSovanim je potrebné vino chutovo posudit, aby bola mozna pripadna
korekcia sladkosti pridanim cukru. U dezertnych vin nie je potrebné sa obavat’ nasledného
kvasenia, pretoze alkohol ma dostato¢ny inhibi¢ny tUc¢inok. Stolné vina sa dodato¢nym
sladenim stavaji nestabilné. Autor odportica nechat’ ich radSej suché. Ak ich predsa len
dosladime, odporuca ich rychlo spotrebovat’ (Vogel, 2001).

Dvorak (2001) taktiez uvadza postup pre vyrobu dezertnych vin. Rozhodne
neodportaca pociatocné vysoké prisladzanie v domnienke dosiahnutia vysokého percenta
alkoholu. Vysoké percento cukru v ovocnej $tave naopak Skodi optimdlnemu priebehu

kvasenia a zhorsuje kvalitu vina. Na vyrobu dezertnych vin sa pridava len tol’ko cukru, aby
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sa vo vine dosiahli 12-14 objemovych percent etanolu. AZ po vykvaseni a stoCeni vina
skalov sa pridava cukor pre tzv. dezertizaciu ato 80-120 gramov cukru na liter
vykvaseného vina. Pre vyrobu dezertného koreneného vina okrem dosladenia a pripadného
dolichovania pridanim 40-60 ml potravinarskeho liehu na liter vina, autor odporaca
aromatizaciu a zvySenie chutovej kvality vylihovanim korenin alebo hotovych zmesi
korenia, ktoré obsahuji najCastejSie klinceky, fenikel, métu, koriander, pomaranc,

citronovu koru, Skoricu alebo muskatovy oriesok.

3.2 Ruza Sipova
3.2.1 Taxonomické zaradenie

Ruza $ipova (Rosa canina L.) je druh, ktory patri do ¢el'ade Rosaceae- ruzovité
a podcelade Rosoideae. Tento druh vykazuje rozmanitost roznych odrdd, foriem
a hybridov (Ghiorghita akol. 2012). Mnohé ztychto druhov vznikli hybridizaciou.
Rozsiahly antropogénny vplyv viedol k vyvoju mnohych plodivych alebo pestovanych
odrdd ruze. Preto ich botanicka taxonémia nie je jednoduchd. Uznané su vSak Styri rdzne
podrody: Hesperhodos (dva druhy), Hulthemia (jeden druh), Platyrhodon (jeden druh)
a Eurosa. Podrod Eurosa je d’alej rozdeleny do desiatich sekcii- tried: Pimpinellifoliae,
Carolinae, Cinnamomeae, Syntylae, Caninae, Gallicanae, Indicate, Banksiae, Laevigatae
a Bractatae a kazda z poslednych piatich menovanych sekcii obsahuje len jeden az tri
druhy (Kole, 2011). Ruzu Sipovu botanicky zaclentujeme ako uvadza Sayadmahaleh a kol.,
2011 nasledovne- vid’ Tabul’ka 2.

Tabul’ka 2 Botanické zatriedenie Ruze Sipovej (Sayadmahaleh a kol., 2011)

Kingdom- risa Plantae (rastliny)

Subkingdom- podri§a | Tracheobionta (cievnaté rastliny)

Division- oddelenie Spermatophyta (semenné rastliny)

Class- trieda Magnoliopsida (magnoéliokveté)

Order- rad Rosales (ruzotvaré)

Family- ¢ePad’ Rosaceae (ruzovité)

Genus- rod Rosa (ruza)

Species- druh Rosa canina (Ruza Sipova)

Supspecies- poddruh Rosa canina sups. canina (Ruza Sipova Sipova)

11




3.2.2 Morfologicka charakteristika

Ruza Sipova je oprierava, az 10 m vysokd liana s mnohoro¢nymi kmienkami alebo
viackmenny 100-300 cm vysoky ker SO vzpriamenymi, CastejSie oblukovite ohnutymi,
kratkovekymi kondrikmi. Kondriky st ostnaté, ostne hécikovité. Prilistky aspon
do polovice prirastené k listovej stopke, na okraji zliazkaté. Listy opadavajice, Siroko
elipsovité, vajcovité, voskovo oinovatené, lesklé, jednoducho pilkovité. Kvety su
jednotlivé alebo v malopocetnych stikvetiach, svetloruzové, zriedka biele. Maji nenapadnt
vonu a kvitni od maja do juna. Sipka je zloZzenym suplodim mnohopoéetnych drobnych
naziek bielej farby. Ma elipsoidny, vajcovy tvar, oranzovocCervené¢ az hnedocCervené
zafarbenie a nevyrazna vonu (Bertova, 1992).

Autor Burnie (2014) tvrdi, Zze takmer vSetky druhy botanickych ruzi st opadavé
aitie, ktoré su povazované za stalozelené alebo poloopadavé, zhadzuju v chladnom
obdobi vel'ké mnozstvo listov. Velkost’ rastlin po podl'a autora pohybuje od malych krov,
vysokych pod 60 cm, az po vel'ké rozlozité popinavé druhy, ako napr. Rosa gigantea, ktora
mdze dosiahnut’ $irku az 30 m (Brunie, 2004).

Listy ruzi su striedavé, neparno perovite zlozené 3-(5-9)-11- jarmové, najcastejSie
7 jarmové. Listky st jednoducho alebo dvojito zliazkato pilkovité, holé, chlpaté, Zliazkaté.
Prilistky trvace, z velkej Casti prirastajuce k stopke (Bertova, 1992).

Kvety st jednotlivé alebo sa vyskytuju v mensich stikvetiach, prevazne ruZového
sfarbenia, zriedkavejSie sa moézu objavit' aj biele lupene. KaliSné listky st clenité,
po odkvete zvidcsa naspat’ ohnuté a vel'mi skoro opadavaju. Ruza Sipova kvitne vV mdji az
v juli, v zavislosti od stapajicej nadmorskej vysky (Jezovic, Lukacik, 2011). Kvety svojou
vonou lakaju hmyz, ktory opel'uje a vzajomné krizenie S inymi druhmi je pravdepodobne
dost’ ¢asté (Bilir, 2011).

Nepravé plody ruze Sipovej- Sipky, plodstvo naziek tvoria misité ¢iaSky. Su holé,
vo vnutri obsahuju ostré a drobné Stetinkovité trichdmy. NajcastejSie maja vajcovity alebo
gulovity charakter, ale moéZeme sa stretnut’ aj s hruSkovitym, elipsoidnym alebo
S0 zuzenym tvarom. Pravymi plodmi Ruze Sipovej sa oznacuju hranaté, svetlo zafarbené
a vel'mi tvrdé nazky (Lie¢ivé rastliny, 2010). Vyrazny odtien oranzovej az ¢ervenej farby
je formovany réznymi karotenoidmi. Najviac zastipené su B-karotén a lykopén, nasleduju
B-cryptoxantin, rubixantin, zea-xantin a lutein (Andersson a kol, 2011).

Autori Soare a kol. (2015) venovali svoju studiu biochemickym a technologickym
vlastnostiam divorasticej Ruze Sipovej na uzemi Rumunska Vv oblastiach, ktoré neboli

obhospodarované viac ako 10 rokov. Autori uvadzaju, ze velkost’ Cerstvych plodov sa
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pohybovala od 1,42 cm do 2,49 cm. Priemer plodu sa pohybuje medzi 0,91 cm a 1,44 cm.
Dalsou morfologickou veli¢inou, ktorou sa $tidia zaoberala bola vaha plodu medzi 1,06 g
a 2,74 g. Obsah duziny 49,2% azZ 66,6%. Obsah rozpustnej suSiny bol 10-18%.

Korenova sustavu divo rastacich druhov tvori hlavny kolovity koren z ktorého
vyrastaju bo¢né korene, tzv. prvého stupiia, ktoré sa d’alej rozkonarujii na korene druhého
stupna a d’alSich stupfiov az po jemné korienky, ktorych stibor sa nazyva koretiové vlasie

(Havlu, 1977).

3.2.3 Vyskyt, stanovisko Ruze Sipovej

Rod Rosa obsahuje viac ako 100 roznych druhov, ktoré su Siroko distribuované
v Eurépe, Azii, na Strednom Vychode a Severnej Amerika. Tieto opadavé kry si Gasto
pestované V zdhradach pre ich kvety a plody. Vykazuji vysoki odolnost voci
nepriaznivym podmienkam ako skalnaté, naklonené stanovistia apddy chudobné
na ziviny a vodu (OzturkYilmaz a Ercisli, 2011).

Ako uvadza Zlebé&ik, divoké ruze sa vyskytuja po celej severnej pologuli. Nerasta
pochopitelne v arktickych oblastiach a na pastach. v subtropoch a trépoch mdézeme najst’
niektoré druhy v horach (Etiopia, Filipiny). K oblastiam s najvyssim poétom druhov patri
Stredomorie a vychodna Azia. Naopak, oba malo ruzi rastie v Skandinavii, na Islande,
v Kanade a na Sibiri. v tychto oblastiach ruze prekracuju polarny kruh. Prevazna vicsina
ruzi rastie v ,, starom svete. Zo Severnej Ameriky pochadza asi iba 20 druhov, ktoré sa
vyraznejsie nez(€astnili vzniku kultrnych ruzi. v Ceskej republike volne rastie 13 druhov
ruzi. Ruza rolna (Rosa arvensis) je povazovana pre naSe Uzemie za vyhynuty druh.
S rastom ruzi sa stretdvame skoro vSade. Najviac V teplych niZinach a pahorkatinach a to
Vv krajine, kde je eSte vel'a rozptylenej zelene- remizok, medzi, lesnych okrajov a ploch kde
sa z roznych dovodov nehospodari intenzivne. Najviac teplomilné ruza bedrnikolista (Rosa
spinosissima, syn. R. pimpinellifolia) rastie na suchych lesostepnych stranach. Urcitou
vynimku naopak predstavuju dva vlhkomilné druhy — ruza prevysla alebo alpska (Rosa
pendulina, syn. R. alpina) a ruza majova (Rosa majalis). Tieto ruze sa vyskytuju
Vv chladnej$ich aj horskych oblastiach. VSeobecne najrozsirenejSim druhom u nas je Ruza
$ipova (Rosa canina). (Zlebgik)

Haban a kol. (2009), uvadza, Zze Ruza Sipova je u nas hojne rozSirena na lesnych
okrajoch a ¢istinkach, na vyhrevnych, vysychavych i vlhkych, vyzivnych, humoéznych,

kamenitych i hlinitych pédach. Toto tvrdenie podporuju aj autor Brasovan a kol. (2011),
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ktori uvadzaja, Ze ruza Sipova je druh, ktory rastie na rdéznych pozemkoch. Pretoze je

nenaro¢ny na pddu, rastie aj v okoli ciest a lesov.

3.2.4Chemické zloZenie plodov Ruze Sipovej

Pomocou réznych fytochemickych stadii boli zistené cenné, biologicky uc¢inné
obsahové latky obsiahnuté v plodoch Ruze Sipovej. Sipky st bohaté na vitaminy,
triesloviny, flavonoidy, organické kyseliny, pektiny, oleje, silice a stopové prvky
(Chrubasik a kol. 2008, in. Novotna, 2013). Zhrnutie obsahovych latok v pravych (Rosae
fructus) anepravych plodov (Rosae pseudo-fructus) ruze Sipovej je uvedené

znéazornuje Tabul'ka 3

Tabul’ka 3 Biologicky uc¢inné obsahové latky plodov Ruze $ipovej (Chrubasik a kol. 2008,
in. Novotna, 2013)

Az 1,8% kys. askorbovej; 3% kys. jabl¢nej a Citrusovej; az
Rosae pseudo- fructus cum | 11% pektinov; az 8,3% proantokyaninov, flavonoidy-
fructibus izokvercitnin, kempferol, rutin, kvercetin, hyberozid,
(nepravé apravé plody- | tilirozid: az 15% sacharidov; az 3% mastnych olejov- 55%
celé Sipky) kys. linolova, 20% kys. linolénovej; 0,08% karotenoidov;

elagotaniny, kyselina elagova; galaktolipidy, vitispiran

AZ 10% mastnych olejov- 2,5% Kkys. palmitovej, 2% Kkys.

stearovej, 52% kys. linolovej, 17% sky. linolénovej, 2%
Rosae fructus N
kys. arachidonovej; silica; trieslovny; slizy; az 12%
(pravé plody- nazky) o
proteinov; az 1,5% fosfolipidov; stopové prvky;

galaktolipidy; konjugované fenolové kyseliny

Az 2,4% kys. askorbovej; 10 az 20%  kys.
Rosae pseudo- fructus dehydroaskorbovej; 3% kys. jablénej a citronovej; az 8,3%
(nepravé plody, duzinata | proantokyaninov; az 11% pektinov; flavonoidy; az 0,02%
cast’ Sipky) karotenoidov Vv Cerstvej duzine, B-a y-karotén; xantofyl;

lutein; fenolové kyseliny
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Vitamin C

Velisek (2002) uvadza, ze aktivitu vitaminu C vykazuje iba L-askorbova kyselina.
Iné izoméry aktivitu vitaminu C takmer nevykazuju. Nazvom vitamin C sa oznacuje nielen
L- askorbova kyselina, ale taktiez cely reverzibilny redoxny systém a Vv roztokoch sa
vyskytuju ako aniony.

V ruzi Sipovej sa tadto vyznamnd zivina nachadza v réznom mnozstve, ktoré zavisi
jednak od zrelosti ale aj od casti, V ktorej sa nachadza. NajmenSie mnozstvo vitaminu C
bolo dokazané Vv nezrelych plodoch. NajvysSie mnozstvo bolo namerané pri dosiahnuti
zrelosti, teda pri plne ¢ervenych Sipkach (Chrubasik, 2008).

Je potvrdené aj existencia zavislosti mnozstva Kyseliny askorbovej od nadmorskej
vysky, pricom s rastucou nadmorskou vyskou rastie aj pritomnost’ kyseliny askorbovej
(Roman a kol., 2013).

Presné mnozstvo vitaminu C bolo predmetom viacerych $tadii. Soare a kol. (2015)
vo svojej $tadii venovanej technologickym a biochemickym parametrom §ipok analyzovali
okrem morfologickych veli¢in aj obsah niektorych latok. Obsah Vitaminu C ako hlavnej
biochemickej zlozky vykazoval hodnoty od 53 do 563 mg.100g™ &erstvej hmoty. Celkova
kyslost’ ako indikator urcujuci pritomnost’ kyselin Vv Sipkach, ktoré ovplyviiuji ich chut
variovala na meranej vzorke od 1,4% do 3,6%. Vysoky rozptyl hodnot vykazuje aj ina
Stadia z Turecka (Kazankaya a kol., 2005), kde obsah vitaminu kolisal od 301 do 1183
mg.100g™". Iné §tadie v Rumunsku indikuju obsah vitaminu C medzi 447,37 a573,2
mg.100g™ prasgku (Ropciuc et al., 2013).

Novotna (2013) robila vyskum obsahu kyseliny askorbove; na Sipkach
pochadzajicich zo Slovenska a Ceska. Konstatuje, Ze $ipky su vyznamnymi zdrojmi
kyseliny askorbovej. V jej meraniach sa toto tvrdenie preukazalo abol namerany
percentualny obsah kyseliny askorbovej od 1,58-2,65%. Semena neobsahovali meratel'né
mnozstvo kys. askorbove;j.

Zaujimavost'ou je, ze mrazené plody Ruze Sipovej maju zase niz§i obsah vitaminu
C ako cerstvé ovocie, priblizne o 30,1%. Pokles vitaminu C Vv plodoch moéze byt tiez
ovplyvneny obsahom kyslika V prostredi, intenzitou svetla dopadajiceho na rastliny
a teplotou. Zaujimavostou je, ze pokles koncentracie kyslika zabranuje degradacii kyseliny
askorbovej v rastlinach. Je vedecky potvrdené zvySenie obsahu vitaminu C S0 stipajucou
nadmorskou vySkou (Roman, 2013).

Pokles obsahu kyseliny askorbovej po zamrznuti plodov potvrdzuje aj vyskum

autorky Cunja a kol. (2015), presné hodnoty pred a po mrazoch uvadza Tabulka 7.
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V suvislosti s obsahom ostatnych vitaminov, Kole (2011) uvadza, ze plody Ruze
Sipovej su bohaté zdroje vitaminu B9 s troviiou 100-180 ug.lOOg'1 cerstvych plodov.
Brasovan akol. (2011) uvadzaju, ze plody ruze Sipovej su zaroven bohatym zdrojom

vitaminu E.

Organické Kkyseliny a sacharidy vyznamne prispievaju k chuti a kvalite ovocia.
V plodoch ruze Sipovej sa nachddza vyrazny obsah kyseliny askorbovej, kyseliny
citronovej a kyseliny jablénej. Bolo zistené, ze organické kyseliny a flavonoidy v plodoch
ruze Sipovej inhibuju oxidazu vitaminu C, ktoré navySe zvysuju jeho stabilitu a biologicku
dostupnost’ pre l'udsky organizmus. Kyselina citrbnovd mé navysSe velky vyznam pri
spracovani potravin. VyuZziva sa ako antioxidant aj ako regulator kyslosti. V plodoch ruze
sipovej sa jej obsah pohybuje okolo 9,12 g.100g™ susenych plodov (Adamczak a kol.,
2012). Antioxidacnad aktivita pri plodoch Ruze Sipovej sa pohybuje na trovni 25%
(Lacrmioara a kol, 2016). Autorka Cunja akol. (2015) identifikovali v plodoch Ruze
Sipovej tieto organické kyseliny: kyselina citronova, kyselina mliecna, kyselina chininova,
kyselina vinnd, kyselina Sikimova, kyselina fumarova. Celkovy obsah tychto kyselin a ich

zmeny vplyvom terminu zberu plodov uvadza Tabul’ka 7.

Roman akol. (2013) uvadza, ze plody Ruze Sipovej obsahuji mnohé biologicky
aktivne latky- cukry, organické kyseliny, triesloviny, flavonoidy, karotenoidy, mastné
kyseliny, vitaminy, makro a mikroelement, mineraly, karotenoidy, tokoferoly, flavonoidy,

ovocné kyseliny, pektiny, cukry aminokyseliny a esencidlne oleje.

Obsah polyfenolov v plodoch Ruze $ipovej je 52,34 mg GAE (ekvivalent kyseliny
galovej) v duzine a 14,43 v nazkach (Lacrmioara a kol, 2016). Obsah flavonoidov (mg
CE.g" susiny) pri Ruzi $ipovej zmeral Lacrmioara a kol, na tGrovni 5,13 v duZine a 0,93
v nazkach. Pritomnost’ flavonoidov- kvercetinu, izokvercetinu, hyperozidu a kempferolu
v malych mnozstvach v Sipkach potvrdila aj Lobbova (2013). Obsah fenolickych kyselin
a zmeny ich obsahu vplyvom rézneho terminu zberu plodov podl'a Cunja (2015) uvadzame
v Tabulka 7. Obsah jednotlivych polyfenolovych zlucenin v suSenych plodoch ruze

Sipovej podla Demira a kol. (2014) uvadza
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Tabulka 4.
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Tabulka 4 Obsah jednotlivych fenolickych zlucenin v susenych plodoch ruze Sipovej
(Demir a kol., 2014)

Fenolicka zlicenina ug.g'1 suSiny
Kyselina galova 12,67+4,35
Kyselina 4-hydroxynebzoova 3,92+5,55
Katechin 19,96+28,22
4-metylkatechol 1,02+1,44
Kyselina 2,5- dihydroxibenzoova 10,40+4,47
Kyselina chlorogénova 12,11+5,53
p-kumarova kyselina 9,00+4,09
Kyselina ferulova 10,55+3,18
Kyselina sinapova 3,15+4,46

V §tadii o obsahu niektorych latok Siestich réznych druhov ruzi bol najvyssi obsah
antokyanidov dokazany prave v Rosa canina a to az 16,6 mg (Lacrmioara a kol, 2016). Vo
vSeobecnosti vS§ak mozno povedat, Ze na obsah antokyanidov ma vplyv viacero faktorov,
ako teplota, slneéné svetlo, zemepisna Sirka adizka. Avsak pri sledovani vplyvu
zemepisnej §irky a dizky, na tvorbu antokyanidov ma hlavny vplyv teplota a svetlo
(Akerstérm, 2010).

Novotna (2013) stanovila obsah karotenoidov V plodoch RuZe Sipovej
pochadzajicich z lokalit na izemi Slovenskej a Ceskej republiky a pohybovali v rozmedzi
27,46-53,98 mg.100g™. Ako autorka uvadza, rozptyl moze byt spdsobeny néasledkom
odliSnej zrelosti rastlinného materidlu. Semena neobsahovali meratel'né mnoZzstvo
karotenoidov. Kole (2011) uvadza, ze mnohé bioaktivne latky su citlivé na svetlo a teplo.
Mnohé¢ st taktieZ rozpustné vo vode a preto moZu byt’ I'ahko zni¢ené konzervovanim alebo
varenim. Je preto dolezité, aby sa spracovanie plodov ruZe Sipovej vykonalo tak rychlo,

ako je to len mozné, aby sa zachovalo ¢o najviac dolezitych cennych latok.

Koncentracia glukézy a fruktézy v plodoch ruze Sipovej sa pohybuje okolo
18,84 g.100g™ suchej hmotnosti (Demir a kol., 2014). Najvyssi obsah sacharidov maju
okvetné listky a najvysSim podielom fruktozy a trehalozy. Zrelé plody ruze Sipovej maju
najvyssi obsah sachardzy, ktora sa podiel’a na sladkastej chuti (Barros a kol., 2011). Obsah
jednotlivych druhov sacharidov (g.100g™susiny) Vv jednotlivych &astiach ruze Sipovej
popisuje Tabulka 5. Odlisné hodnoty popisuje autorka Cunja akol. (2015), ktoré su

uvedené v Tabulka 7.
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Tabulka 5 Obsah jednotlivych druhov sacharidov (g.100g™ susiny) v jednotlivych &astiach

ruze Sipovej (Barros a kol., 2011)

Nezrelé Nezrelé Zrelé Oplodnené
Zlozka plody, Zrelé plody | plody, Lupene

plody ) . kvety

semena semena

Frukt6za 2,140,07 0,40+0,02 8,89+0,06 0,97+0,10 14,70+0,55 | 1,63+0,00
Glukoza 1,17+0,04 | 0,33+0,03 7,46+0,02 | 0,92+0,07 11,82+0,49 | 1,36+0,00
Sachardéza | 1,18+0,02 | 0,52+0,01 3,77+0,32 | 0,62+0,00 1,47+0,09 1,31=0,00
Trehaléza | 0,94+0,02 0,20+0,00 0,34+0,00 0,04+0,01 +,17+0,05 1,74+0,00
Rafindza 1,28+0,03 0,46+0,05 - - 0,15+0,01 1,26+0,00
Celkové 7,25+0,11 1,93+0,02 20,46+0,24 | 2,55+0,17 29,31+1,20 | 6,30%0,01
sacharidy
Tuky a mastné Kyseliny

Hlavné mastné kyseliny objavené V plodoch ruze Sipovej su kyselina linolova
a kyselina o- linolénova, ktoré sa podielaji na celkovom obsahu polynenasytenych
mastnych kyselin. v plodoch je taktiez pritomna kyselina olejova, zatial ¢o kyselina
palmitova je pritomnd predovsetkym V nezrelych plodoch a okvetnych listkoch. Nezrelé
plody maji vysoky podiel polonasytenych mastnych kyselin (78,97%), ako aj priaznivy
pomer saturovanych mastnych kyselin (Barros a kol., 2011).

Obsah mineralnych latok v plodoch Ruze §ipovej popisuje Tabulka 6.

Tabul’ka 6 Obsah mineralnych latok v plodoch RuZe 3ipovej, dreni a semenach v mg.kg™
susiny (Kazaz a kol., 2009)

Mineralna latka Ovocie Ovocna dren Semena
Fosfor 1010+£28,2 673,0+£12,8 1282,0+39,0
Draslik 9140,0+143,6 14545,0+164,6 3231,0+£73,4
Vépnik 6301,0+123,3 8442,0+158,8 965,0+23,5
Horcik 1652,0+£53,5 2175,0+£18.,2 965,0+£23,5
Sodik 149,0+5,3 110,0+0,7 98,0+3,1
Zelezo 27,0+0,9 25,0+0,6 15,0+0,2
Med 4,0+0,9 25,0+0,6 15,0+0,2
Mangan 32,0+0,1 43,0+0,1 19,0+0,5
Zinok 10,0+£0,3 7,0+0,3 14,0+0,3
Bor 13,0+0,6 21,0+0,9 2,0+0,3

Zaujimavé su taktiez vysledky stadie autorky Cunja a kol. (2015), ktora sledovala

zmeny obsahu niektorych latok v plodoch ruze Sipovej po dozreti a po prejdeni mrazmi.

namerané hodnoty zobrazuje Tabul'ka 7.
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Tabul’ka 7 Zmeny obsahu niektorych latok v  plodoch Ruze Sipovej
v roznych terminoch zberu plodov (Cunja a kol., 2015)
Terl_nln zberu (zaciatok September Oktober November Decembe|:
mesiaca) (zmrznuté)
Kyseli korbova
yseina askornova 906.1+20.6 | 935.0+88.0 |716.8+96.9 | 176.0+ 47.4
(mg.100g " susiny)
Celkovy obsah cukrov
1 .. 429+ 2.6 47.1+23 422+19 259+ 3.7
(9.100g™" susiny)
Celk. obsah organ. kyselin
1 .. 33.3+0.8 32.0+05 36.4+0.6 35.0+3.1
(9.100g™" susiny)
Obsah fenolickych kyselin
1 21214249 |2444+103 |180.7+145 | 185.1+309
(png.g ~ susiny)
Celkovy obsah fenolickych
zlucenin (mg GAE.g'1 132+ 1.0 157+05 155+04 12.3+0,5
susiny)

3.2.5 Vyuzitie Ruze Sipovej
Ruza §ipovda ma mnohoraké vyuzitie. Rtzi¢kova a kol. (2013) zhriiuje vyuzitie
Ruze §ipovej nasledovne:
— plody sa tradi¢ne vyuzivaju predovsetkym v lI'udovom liecitel'stve, ako zdroj
vitaminu C,
— davnejSie sa vyuzivala kora korenov ruze Sipkovej ako prostriedok proti horucke
a ochoreniam mocovych ciest,
— koreniovéa kora Ruze Sipovej vlozena pod vankus mala navodzovat I'ahSie spanie,
— z mladych listkov sa varil chutny caj,
— Vsucasnosti sa Sipky pouzivaji predovSetkym ako sucast’ Cajovych zmesi-
oblibenych ovocnych cajov,
— misité Supky Sipok patria skor medzi potraviny ako medzi liec¢ivé drogy,
— pOsobi slabo mocopudne a mierne prehanavo,
— vitaminy obsiahnuté v Sipkach sa T'ahSie uchovavaju vo vytazkoch, dZemoch,
Sipkovom vine, muste a pod.,
— Sipkovy olej priaznivo ovplyviiuje hojenie jaziev a vyhladzovanie vrasok, obzvlast
pri akné.
Pri vyrobe jedal a napojov sa plody daju vyuzit' ako surovina na vyrobu pasty,
dzemov a marmelad, na pripravu dezertnych polievok, vin, dzusov a pod. (Kaack a Kuhn,

1991; Wagner, 2002; Giines, 2010). V Mad’arsku sa Sipky vyuzivaji pri vyrobe brandy,
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na danskom trhu je dostupny prasok zo susenych $ipok a vo Svédsku st $ipky vyuZivané

na pripravu polievok (Gaik, 2011).

3.3 Vina z Ruze Sipovej

3.3.1 Charakteristika vin z ruZe Sipovej a Specifika ich vyroby

Ako uvadza autor Kone¢ny a kol. (1997), vyroba Sipkového vina sa rozsirila hlavne
pocas vojny a vV mnohych domdacnostiach je Sipkové vino vel'mi obl'ibené dodnes. Ak je
spravne pripravené, riadne prekvasené a preSkolené, pripomina juzanské vina.

V suvislosti s vyrobou Sipkového vina, Matuska (1985) uvadza, ze je vhodné
pouzivat' Sipky celé, rozpolené, rozdrvené alebo suSené a priddva sa k nim rozlicné
mnozstvo cukru. Autor taktiez odporica ponechat’ Sipky v muste pocas celého priebehu
kvasenia a zaroven upozornuje, ze klesnutie $ipok ku dnu nie je znakom skonéeného
kvasenia.

Autor Vogel (2001) uvadza, ze plody ruze Sipovej davaju jedno z najlepSich
ovocnych vin. Jeho priprava je dost’ pracna. Kvasenie trvé dlho, niekedy az Stvrt’ roku, Ciri
sa zle, preto doporuCuje pred druhym sta¢anim tUpravu pridanim potravinarskeho
prirodného polyméru agar-agar. Dal$iu zvlastnost, ktori autor uvadza je, Ze vino
za pristupu vzduchu moze ziskat' na kvalite a zacne sa podobat’ sherry. Preto taktieZ
doporucuje iba minimalne sirenie aaj to len vtedy, ak bola priprava vykonana nie
s vriacou, ale studenou vodou.

Autor Sarwa (2007) dokonca pre vyrobu Sipkovych vin priamo odporaca pouzit
vinne kvasinky pouzivané v oblasti Malaga alebo Tokaj. Dalej vo svojom recepte odporiiéa
pouzivat’ Uplne zrelé, zdravé a premrznuté plody, ktoré je vhodné rozmackat a zaliat’
vriacou vodou a nechat’ macerovat’ jeden den a aZ potom vodu zliat’. Jeho recept dokonca
zahffia nasledné odstavenie plodov v odStavovaci a pridanie citrénovej a pomarancovej
Stavy.

O obsahu jednotlivych latok priamo vo vinach zdivej ruze Sipovej bolo
spracovanych malo $tudii. Czyzowska a kol. (2014) sa zaoberala vo svojej stadii obsahom
niektorych latok vo vine z plodov divej ruze Sipovej a kultarnej japonskej ruze. Obsah
polyfenolov bol v kazdej faze vina vyssi u vin z divej ruze Sipovej od 20-25%, rovnako aj
obsah flavonoidov a vitaminu C. Vysledky potvrdili, Ze obsah flavonoidov, polyfenolov
a kyseliny askorbovej v sledovanych vzorkach bol v prospech divej ruze Sipovej, ktora je

bohatSim zdrojom antioxidantov. V hotovom vine zruze Sipovej sa pociato¢ny obsah
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vitaminu C uchové z 50-70%. Konkrétne hodnoty pre vina z ruze Sipovej uvadza Tabul'ka
8. Najpodstatnejsie straty vitaminu C a polyfenolovych zluceniny vznikali podl'a autorky
pocas ziskavania rmutu (pozn. zaliatim Sipok horticou vodou), pocas enzymatického
a tepelného spracovania surového materialu a technologickych postupoch, ako je filtracia,
pasterizacia, fyzikalno-chemicka stabilizécia a stacanie.

Vina z ruze Sipovej si bohatym zdrojom antioxidantov. Obsahuju vysoky podiel
polyfenolickych zlutenin a kyseliny l-askorbovej. Podl'a Nariadenia EU &. 1160/2011,
odporucana denna davka vitaminu C pre dospelého je 80 mg. Vyplyva z toho, ze 140 ml

vina z plodov ruze Sipovej moze tuto potrebu pokryt’ (Czyzowska, 2014).

Tabul’ka 8 Celkovy obsah niektorych latok vo vine z plodov Ruze $ipovej (Czyzowska,
2014)

Polyfenol Flavonoid Kys.l-askorbova
Vzorka (mg. I GXE) (mg.IY ’ (rr):g.l'l)
Rmut 90074345 8700+345 1571+145
Must 5670+139 5070+339 700+39
Vino po fermentacii 3990+256 3740+253 653+25
Vino po 3 mes. zrenia vo fl’asi 3456+134 3008+134 600+34

3.3.2 Recepty na vyrobu vin z ruZe Sipovej

Recepty na vyrobu vin z ruze Sipovej sa zachovali v knihach, ale hlavne ustnym
podanim. LiSia sa mnozstvom pouzitych Sipok na liter roztoku, odporaanym stavom
Sipok- Cerstvé alebo suSené, teplotou pri spracovani, tekutinou v ktorej sa Sipky maceruju-
roztok vody a cukru alebo napr. hroznovy must pridanymi latkami a spdsobom zakvasania.
Nasledny technologicky proces spracovania prekvaseného roztoku je zavisly na sktsenosti
a cite vinara a dostupnej technologie.

Sarwa (2007) popisuje vyrobu vin tak z plodov ruze Sipovej ako aj z kvetov.
Pri vine zplodov autor popisuje nasledovny recept: Uplne zrelé, zdravé a premrznuté
(odporucené) plody ¢o najviac rozdrt'te, zalejte vriacou vodou a odstavte na jeden den.
Po tejto dobe zlejte vodu, prelejte do vinarskej nadoby azmes plodov ruze dajte
do odstavovaca. Ziskanu $tavu taktiez pridajte do vinarskej nadoby. Pridajte cukor,
vytlatent $tavu z citrona, pomaranca a kvasnice. Vinarsku nddoby zazatkujte, inStalujte
fermentacnt trubicku a odstavte k fermentacii. Po skonceni fermentacie a vycisteni rozlejte

do flias, zazatkujte, zavoskujte a odneste na tri mesiace do pivnice. Autor uvadza
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nasledovné suroviny: 1,5 kg plodov ruze S$ipovej, Stava z 2,5 citréna, Stava z 1,5
pomaranca, 1,5 kg cukru, 5 1 vody, kvasinky typu Malaga alebo Tokaj.

Konecny (1997) taktiez odporuca pouzitie mékkych Sipok prejdenych mrazmi.
Autor uvadza dva druhy receptov. Na stolové vino pouziva 1 kg Sipok, 3 litre vody a 1 kg
cukru. Po burlivom kvaseni ho odporuca stocit, prevzdusnit, nechat’ dokvasit’ a az potom
plnit’ do flias, v ktorych dozreje. Dezertné vino vyraba pri pouziti mékkych Sipok a vody
vpomere 1:1. Takto pripraveny rmut nechava v nadobe niekol’ko dni nakvasit.
Upozoriiuje, ze je potrebné obcasné premiesanie, aby nenastalo octovatenie. Potom
vylisuje a nasledne prida na liter $tavy 300-340 g cukru. Po vyskoleni plni do flias. Podla
autora lezanim ziskava na kvalite, chuti aj voni.

Vogel (2001) rovnako na pripravu odporuca pri priprave suroviny odstranit
okvetné listky, plody nakrajat’ a zomliet’ ich v mlyn¢eku a potom sparit’ 4 litrami vriacej
vody. Na 3 kg ovocia pridava 0,75 kg cukru. Po vychladnuti priddava cistd kultiru
kvasiniek a zivni sol. Po desiatich dioch od zaciatku kvasenia $tavu vylisuje a da
do kvasnej nadoby. Vylisky znova zaleje 4 litrami vody, tento krat studenej v ktorej
rozmie$a 0,75 kg cukru. Druh4 nasada kvasi okamzite, lisuje ju po piatich ditoch. Stavu
vylisuje, prida k prvej vylizovanej $tave, a nechd dokvasit. Podla potreby upravi obsah
kyseliny pridanim kyseliny mliecnej. Pred druhym stocenim ¢&iri pridanim agar-agar,
po vycireni flasuje.

Dvorak (2001) naopak tvrdi, Ze pre vyrobu nie je nutné Sipky zbavovat’ stopiek
a okveti. Pouziva Sipky cerstvé, alebo suSené, pricom 1 kg suSenych Sipok zodpoveda
mnozstvo 2,5 kg &erstvych §ipok. Sipky pred vyrobou vina rozdrti a zaleje vriacim
roztokom vody acukru. Na kvasenie pouziva &istd kulturu kvasiniek. Ako uvadza,
Vv priebehu kvasenia Sipky klesaji ku dnu. Ako nédhle klesnt vSetky a kvasenie viditelI'ne
konci, je potrebné tekuty podiel stocit’ hadickou a oddelit’ od Sipok a kalov. Stocené vino je
potrebné naplnit’ do nadoby az po vrch a nechat’ niekol’ko mesiacov lezat’ pri nizkej teplote
a z pripadnych usadenin stoc¢it’ priamo do fl'aSe. Autor rozozndva dva druhy receptov.
Dezertné sipkové vino pripravuje z 1 kg Sipok, 2,5 litra vody a 0,75 kg cukru, kvasiniek
a zivnej soli a 6 g kyseliny citronovej. Ako druhtt mozZnost’ uvadza pripravu z 1 kg Sipok, 8
litrov vody, 1-1,5 kg cukru, 10 g kyseliny citronovej a vinnych kvasiniek.

Czyzowska, 2014 na pripravu vina pouziva Sipky ocistené od odkvetia a stopiek,
ktoré najskor rozrusi stlaanim. K Sipkam prida vriacu vodu v pomere 1:1, pridd enzym

audrziava celu zmes pri teplote 50-55°C po dobu dvoch hodin pdsobenia enzymu must
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listuje a zakvasi a prida kvasinky. Vino fermentuje pri teplote 25°C a mieSa 3x pocas
fermentacie. Po skonceni fermentacie vino jeden krat stoci z kalu a necha zriet’ vo flasi.
Wercholék (osobné e-mailova komunikécia 19.4.2017) pouziva na Sipkové vino 1,7
kg susenych Sipok (cca 4,25 kg cerstvych), 2,5 kg cukru, zivna sol’, vinne kvasinky typu
Malaga a 5 1 vody. Susené $ipky zanechavaju karamelovu chut’. Sipky najskor vari vo vode
asi 15 mintt a az nasledne roztok dosladi a vleje do demizoéna spolu s kvasinkami a zivnou
solou. Po dokvaseni do nadoby vleje este 1,5 1 vody a Vv nej rozpustené¢ 0,5 kg cukru
a premieSa. Po dokvaseni vino staca a Ciri zelatinou. Je mozné robit’ aj druhak tak, ze
scedené kaly zalejeme 4 litrami vody v ktorej rozpustime 1 kg cukru, doddme kvasinky,

zivnu sol’ a nésledne postupovat’ ako pri prvaku.

3.4 Legislativne podmienky ovocnych vin

3.4.1 Legislativne podmienky v CR

Ovocnymi vinami sa na uzemi Ceskej republiky zaobera Vyhlaska Ministerstva
zemeédelstvi €. 225/1997 Sb. ktorou sa vykondva § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zédkona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobkoch a 0 zemne a doplneni niektorych
suvisiacich zdkonov pre nealkoholické napoje a koncentraty k priprave nealkoholickych
napojov, ovocné vina, ostatné vina a medovinu, pivo, konzumny lieh, liechoviny a ostatné
alkoholické napoje, kvasny ocot a kvasnice. Ovocnym vinam sa konkrétne venuje oddiel 2.
Definicia ovocného vina je uvedend v § 2 tohto oddielu, pismena a) ovocnym vinom sa
rozumie napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim $tavy z ovocia s vynimkou hrozien révy
vinnej, ktort je mozné pred kvasenim upravit’ pridavkom vody a cukru.

Dalej podl'a pismena g) ovocnym vinom stolnym sa rozumie ovocné vino, ktoré
nebolo po prekvaseni prisladené cukrom. Podla pismena h) ovocnym vinom polosladkym
ovocné vino, dosladené pridanim cukru na hodnotu stanovenou v prilohe ¢. 3 tabulke 2,
I) ovocnym vinom dezertnym - ovocné vino s pridanim cukru a liehu podl'a § 16 pism. a)
(konzumnym liechom upravenym pridanim pitnej vody na najviac 80 % objemovych
etanolu) na hodnoty stanovené v prilohe ¢. 3 tabulke 2, j) ovocnym vinom dezertnym
korenenym ovocné dezertni vino s pridanim korenia alebo vyluhov vyrobenych z tohto
korenia, K) ovocnym vinam perlivym ovocné vino sytené oxidom uhli¢itym na najmenej
0,1 MPa, popripade dosladené.

Ovocné vina podl'a vyhlasky je potrebné vzdy oznacit' nazvom druhu a skupinou.

Pojem ,,vino* musi byt vzdy oznafeny spolocne S 0Oznacenim vyjadrujucim prislusna
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skupinu nebo druh ovocného vina nebo ostatného vina. Samotny pojem "vino" bez uvedeni
privlastku moze byt’ pouzivany iba pre oznacenie révového vina.

Priloha ¢. 3 k vyhlaske 335/1997 Sb. hovori o poziadavkach na kvalitu ovocnych
vin, ostatnych vin a medoviny. Ovocné vina maju mat’ ¢iry, iskrivy vzhlad a farbu
odpovedajucu $tave pouzitého druhu ovocia. Chemické poziadavky uvedené v tejto
tabul’ke uvadzame v Tabul’ka 9 Chemické poziadavky na kvalitu ovocnych vin (Priloha ¢.
3 k vyhlaske MZ 335/1997 Sb.)Tabul’ka 9. Clenenie na druhy a skupiny uvédza Priloha ¢&.
4
k vyhlaske 335/1997 Sb. Ovocné vina ako druh sa ¢lenia na skupiny: stolné, polosladké,
dezertné, dezertné korenené a neperlivé. Vyhlaska mala v tejto prilohe pravdepodobne

na mysli nie neperlivé, ale perlivé vina, ako ho definuje § 2 pismeno k).

Tabul'ka 9 Chemické poziadavky na kvalitu ovocnych vin (Priloha ¢. 3 k vyhlaske MZ
335/1997 Sh.)

Obsah etanolu Obsah prchavych

Druh vi kyseli Obsah cukru v g.I*
ruft vina v % objemovych yie m.()f) g
v g.I"" najviac

Ovocné vina stolné Najmenej 10 1,3 Najviac 20

Ovocné vina . . Viac ako 20, najviac
Najmenej 11 1,3

polosladké J J 80

Ovocné vina X

tné ) .

Cezen I}e - Najmenej 14 1,3

Ovocné vina X

korenené

(.)Vf)cne,vma Najviac 20 1,7 X

likérové

Ovocné vina Najviac 12 1,3 X

perlivé

(x) Stanovuje a vyhodnocuje sa ako kyselina octova

Priloha ¢. 3 d’alej definuje minimalne mnozstvo ovocnej $tavy v ovocnych vinach
Z jedného druhu ovocia v litroch na 1000 1 vyrobku. Tu vyhlaska jasne definuje aj Sipky,
ateda v Ceskej republike ma pojem $ipkové vino svoje miesto v legislative. Minimalne
mnozstvo ovocnej Stavy je 700 litrov na 1000 litrov hotového vyrobku. Vo vyhlaske vSak
nie je definované, akym sposobom je mozné ziskat’ ovocnu $t'avu zo Sipok ako ani to, ¢o

takato $t'ava moze obsahovat’.
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3.4.2 Legislativne podmienky v SR

Ovocnymi vinami sa na uzemi Slovenskej republiky zaobera Vyhlaska Ministerstva
podohospodarstva a rozvoja vidieka o poziadavkach na napoje ¢. 30/2014 Z.z. Tato
vyhlaska ustanovuje poziadavky na vyrobu, manipulaciu a umiestiovanie na trh piva,
vyrobu a oznacovanie ovocného vina a mieSanych ndpojov a vyrobu sladového vina
a medoviny. Definicia ovocného vina je uvedena v § 2, pismena €) ovocnym vinom napoj
vyrobeny alkoholovym kvasenim upravenej ovocnej Stavy. Priloha ktejto vyhlaske
definuje druhy ovocnych vin a fyzikalne a chemické poziadavky na jednotlivé druhy

ovocnych vin, vid’. Tabul'ka 10.

Tabul’ka 10 Fyzikalne a chemické poziadavky na ovocné vina (Priloha k Vyhlaske MPRV
30/2014)

Alkohol 1;;2;?:; MnoZstvo Be:;:'rl;‘l’:t“y
% obyj. . _ kru (g.I" : o
(% 0bj.) najviac (g.I™") cukru (g.I") najmenej (g.1™)
- Naivia 20

Suché | 505134 13 ajviac 13

Polosladké 21 az 90

— -

ezertne 13,5 a2 16,5 1,6 80 az 160 15
Korenené
Znackové 10 az 16,6 1,3 Najviac 90 25

Uvedena vyhlaska v § 7, ods.1 definuje nasledovné poziadavky: ,,Ovocné vino ma
mat’ vzhlad, voiu, chut’ a farbu $tavy prislusného druhu ovocia; farba ovocného vina moze
byt menej intenzivna ako farba pouZitej $tavy. Ovocné vino je &ire, bez sedimentu,
so sladkost’ou podl'a prislusného druhu ovocia.*

Hlavnou surovinou na vyrobu ovocného vina musi byt podla § 7, ods.2 Cerstva
ovocnd Stava, ovocna Stava konzervovana teplom, oxidom uhli¢itym, oxidom siriitym
alebo kyselinou sorbovou, ovocna §tava z ovocia predkonzervovaného oxidom siri¢itym
alebo kyselinou sorbovou alebo ovocny koncentrat. K hlavnej surovine mozno pridat
suSené ovocie, cukry, ethylalkohol potravinarskeho pdvodu, sladovy vytazok alebo
sladinu, potravinarsku kyselinu citronovu, potravinarsku kyselinu vinnu, oxid uhlicity
urCeny na potravinarske tcely, karamel, vermtitové korenie alebo jeho extrakt alebo vodu
uréenu na 'udsku spotrebu.

Ked'ze vyroba Sipkového vina je zalozena na maceracii plodov Sipok v sladkom

roztoku, podla definicie zakona nespiiiame podmienku § 7, 0ds.2 o hlavnej surovine. Preto
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boli osloveny predstavitelia Stitnej veterinirnej a potravinovej spravy zo Zziadostou
0 informaciu, ako postupovat’ pri uvadzani takéhoto typu vyrobku na trh.

Novysedlak (osobna e-mailova komunikécia 28.3.2017) z Odboru kontroly potravin
rastlinného povodu Statnej veterinarnej a potravinovej spravy SR sa odvolava na Vyhlasku
MPRYV 30/2014 a nasledne dodava: ,,Tato vyhlaska neustanovuje poziadavky na vyrobu
a oznacovanie Sipkového vina. Ovocné vino je napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim
upravenej ovocnej §tavy. Plody §ipky nie st ovocim. Sipky st plody ruze $ipkovej — krika.
Plody sa vyuzivaju predovSetkym pre vysoky obsah vitaminov, trieslovin a silic. Je
pravdou, Ze plody Sipky su skor v domacich podmienkach pouzivané aj na vyrobu
»Sipkového vina®. Nakol’ko zo strany vyrobcov napojov pri tvorbe vyhlasky nebola dana
poziadavka pre vyrobu Vami navrhovaného napoja, legislativa SR neustanovuje
poziadavky pre tento druh napoja.*

Novysedlak (2017) zaroven v osobnej e-mailovej komunikacii poskytuje riesenie
asice: ,,Spravnost’ a tplnost’ ozna¢ovania potravin ustanovuje nariadenie EP a Rady (EU)
¢.1169/2011 z 25.oktébra 2011 o poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom.
Clanok 17 tohto nariadenia podrobne ustanovuje povinny twdaj — Nazov
potraviny. V odseku 1 tohto ¢lanku je ustanovené, Ze ,,Nazov potraviny je nazov podla
pravnych predpisov. Ak takyto ndzov neexistuje, nazov potraviny je jej zauzivany nazov,
alebo ak neexistuje zauzivany nazov alebo sa zauZivany nazov nepouziva, uvadza sa
opisny nazov potraviny. Podl’a méjho nazoru je mozné pouzit' zauzivany nazov — Sipkové
vino. Samostatne slovo ,vino“ je mozné pouzit iba pri oznaCovani vina
hroznového. Nakolko chcete pouzit’ slovné spojenie ,,Sipkové vino*, odporuc¢am doplnit’
tento nazov potraviny nasledovne: Sipkové vino — napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim
upravenych plodov Sipok. Nakol'ko sa jedna o alkoholicky népoj je potrebné ho oznacit’
skutoénym obsahom alkoholu v objemovych percentach. Odpora¢am, aby obsah alkoholu
bol minimalne 9,5 objemovych percent, nakol’ko slovny vyraz Sipkové vino je najblizSie

k ovocnému vinu, u ktorého spotrebitel’ o¢akava uvedené mnozstvo alkoholu.*

3.4.3 Zhodnotenie legislativnych podmienok SR a CR
Pre obe krajiny st platné zakladné pravne predpisy tykajuce sa vyroby a uvadzania

potravin do obehu Europskeho parlamentu, Rady (ES) a Komisie (Otoupal, 2014):
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e Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin,

Vv platnom zneni, ktoré definuje poziadavky na potravinarske priestory aich

vybavenie,

e Nariadenie Komisie (ES) ¢ 2073/2005 o mikrobiologickych  kritériach
pre potraviny,

e Nariadenie Komisie (ES) ¢. 1881/2006 ktorym sa stanovujii maximalne limity
niektorych kontaminujucich latok v potravinach,

e Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinarskych
pridanych latkach.

Ako uvadza Novysedlak (2017, zoznam ostatnych povinnych tdajov je uvedeny
vnariadeni EP aRady (EU) &.1169/2011 o poskytovani informacii o potravinach
spotrebitelom. V tomto nariadeni je uvedené napr. oznaenie alergénov alebo datumu
minimalnej trvanlivosti. V tomto pripade nie je potrebné uvadzanie datumu minimalnej
trvanlivosti (Priloha X uvedeného nariadenia, pismeno d).

Vyhlasky oboch krajin, ktoré stanovuju poziadavky na ovocné vina vykazuju len
malé odliSnosti v poziadavkach na kvalitu a kategorizaciu vin. Na Slovensku je na viac
definovany minimalny bezcukorny extrakt. V Cechach je na viac definované mnozstvo
ovocnej Stavy v ovocnych vinach jedného druhu ovocia. Ani jedna z vyhlasok neudava
pravidla pre oznacovanie ro¢nikmi. Ked'Ze Sipky sa casto zberaju po zamrznuti, teda
po prelome rokov v obdobi januara az marca, nie je zrejmé, ako oznacovat’ ro¢nik vina.

Mozno konStatovat’, ze narodné predpisy uvedené v predoslych kapitolach v oboch
krajinach vyrobu ovocnych vin dostato¢ne oSetruju. Vyroba Sipkovych vin je vSak
Vv Specificka tym, Ze plod Sipky obsahuje malé mnoZstvo vody ateda je pri vyrobe
pouzivand maceracia. Zakony presne neSpecifikuju, ako postupovat’ pripade priamo
Sipkovych vin.

Legislativa na uzemi SR nepojednava priamo 0 Sipkovych vinach, preto bola
za tymto i¢elom oslovena Statna veterindrna a potravinové sprava. Na uzemi CR prisluina
vyhlaska, ktort do velkej miery kopiruje obdobna vyhlaSka na SR priamo uvadza
mnozstvo ovocnej §tavy v ovocnych vinach z jedného druhu ovocia, priamo uvadza nazov
ovocné vino- Sipkové, ktoré by malo obsahovat’ minimélne 7001 Sipkovej ovocnej §tavy
na 1000 1 vyrobku, avsak vyhlaska nepojednava o tom, ako je mozné ziskat’ Sipkovu §tavu.

Na zaklade uvedeného prieskumu je mozné konstatovat, ze Slovenska ani Ceska

republika nie je legislativne pripravena uvedenie Sipkovych vin na trh.
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4 Metodika a metody skumania

4.1 Prieskum trhu

Prieskum trhu bol vykonany S cielom ziskania prehladu o suCasnom sortimente
Sipkovych vin na Slovenskom a Ceskom trhu, poniikané lokalnymi vyrobcami. Bol
realizovany prieskumom na internete ako aj sledovanim vysledkov miestnych vystav vin,

na ktorych sa zvykne hodnotit’ aj kategdéria ovocnych vin obdobi od februara 2016

do februara 2017.

4.2 Chemicka analyza

4.2.1 Stanoveni alkoholu destila¢ne

Princip: Z vina v pyknometri po predchadzajicom stanovani jeho hustoty a zalkalizovania
bol vydestilovany alkohol a pyknometricky stanovend hustota vina, pripadne relativna
hustota pri 20 °C. Koncentracia pritomného alkoholu vina bola v % obj. alebo v g.I"" .
V tabulke vyjadrujucej vzt'ah medzi hustotou, pripadne relativnou hustotou a zloZenim
roztoku etanolu a vody obsah alkoholu.

Pristroje a pomdcky: destilacna aparatra, kalibrovany pyknometer objemu 100 ml

suzkym hrdlom azitkou podla Reischauera, plniace a vyprdzdnovacie zariadenie
pre pyknometre, vodny termostat, prislusna kompenzacna tara pyknometra.

Chemikélie a roztoky: 1 mol.I" roztoku NaOH, solikénovy olej

Postup: Vino obsiahnuté v pyknometri po predchadzajucom stanoveni jeho hustoty
kvantitativne bolo prenesené¢ do destilacne banky. Pyknometer Styrikrat vyplachnuty
celkom 20 ml destilovanej vody do destila¢nej banky. Dalej bolo pridanych niekolko
kvapiek silikonového oleja a vhodeny indikatorovy papierik a pridany 1 mol.I" roztoku
NaOh do alkalickej reakcie. Vino bolo zachytavané do totozného pyknometru, ktory
obsahoval asi 5 ml destilovanej vody. Zachytavajici pyknometer bol dostatocne oddeleny
od tepelného zdroja tak aby nebolo potrebné dodatocné chladenie. Po ziskani asi % objemu
pyknometra bol obsah dokladne premieSany, doplneny destilovanou vodou pod znacku
atemperovany 30 minat pri 20°C vo vodnom termostate. Nasledne bol pyknometer
doplneny 20°C destilovanou vodou do tej vysky, aby sa spodny meniskus prave dopytal
znacky pyknometra. Kvapky na vnutornej strane hrdla nad znackou boli odsaté filtracnym
papierom, cely pyknometer osuSeny, uzavrety zatkou a ponechany stat v blizkosti
analytickej vahy. Po 30 mintutach bola stanovend hmotnost pyknometra s vinom

Vv gramoch na $tyri desatinné miesta.
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Vyhodnotenie: Na zaklade objemovej koncentracie alkoholu bol vyhladany v tabulke
ktora vyjadruje zavislost medzi hustotou, prip. relativhou hustotou a zlozenim roztoku

etanolu a vody.

4.2.2 Stanovenie redukujucich cukrov skratenou metédou podl’a Rebeleina
Princip: Koncentraciu redukujucich cukrov bola stanovena jodometricky z rozdielu
spotrieb roztoku thiosiranu sodného na titracii mednatého katiéonu s definovanou
koncentraciou  ajeho  zostatku po reakcii s redukujucimi  cukrami  vina
bez predchadzajiiceho odstranenia interferujucich latok.

Pristroje a pomdcky: 50 ml byreta, 10, 5 a 2 ml pipeta, 250 ml kuzel'ovita banka
Chemikalie a roztoky: Roztok ¢.1: 1000 ml obsahuje 41, 92g CuSO4.5H,0+ 10 ml roztoku

0,5 mol.I" H,SO; v destilovanej vode. Koncentraciu mednatého kationu bolo potrebné
upravit’ tak, aby spotreba roztoku Na,SO3 Koncentraciu med’natého kationu bolo potrebné
upravit’ tak, aby spotreba roztoku Na,SOj; (roztok ¢.6) o faktore 1, 0000 bola pri slepom
pokuje 30 ml. Roztok ¢. 2: 1000 ml obsahuje 250 g vinanu sodno-draselného + 80 g NaOH
v destilovanej vode (oddelene rozpusteného v destilovanej vode a nasledne zmieSaného),
roztok &. 3: 1000 ml obsahuje 300 g KJ + 100 ml roztoku 1 mol. 1™ NaOH v destilované
vode, roztok ¢. 4: 16 % roztok H2SO4, roztok ¢.5: 1000 ml obsahoval 10 g Skrobu + 10 ml
roztoku 1 mol. 1-1 NaOH + 20 g KJ v destilované vode, roztok ¢.6: 1000 ml obsahoval
13,7772 g Na2S203 . 5 H20 + 50 ml roztoku 1 mol .1™* NaOH v destilované vode.

Postup: Do 250 ml kuzelovitej banky odpipetujeme 10 ml roztoku bolo odpipetovanych
10 ml roztoku ¢.1 a 5 ml roztoku ¢.2. Obsah banky bol kraZzivym pohybom premieSany
a pridanych niekol’ko kuskov pemzy a odpipetované 2 ml skuSaného vina. V pripade, ak
vino obsahovalo viac ako 28g.l'1 redukujtcich cukrov, bolo vino potrebné riedit. Zmes
bola privedend k varu behom 4-5 mintt. Po uplynuti presne 1,5 mintty bola zmes
ochladena pridavkom 25ml destilovanej vody a dochladena na laboratornu teplotu
omyvanim banky studenou vodou. Nasledne bolo pridanych 10 ml roztoku €. 3, 10 ml
roztoku ¢. 4 a 10 ml roztoku €. 5 a titrované roztokom ¢. 6 z modrofialovej do bielej farby,
ktora sa nemenila po dobu dvoch az troch minut. Uvedeny postup bol opakovany s tym
rozdielom, ze do 250 ml kuzelovitej banky bolo namiesto 2 ml skusaného vina
odpipetované rovnaké mnozstvo destilovanej vody. Takym sposobom bola stanovena

spotreba roztoku €. 6 na slepy pokus.

Vyhodnotenie: x=a-b
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X = koncentracia redukujicich cukrov v skiSanom vine v g vyjadrend na jedno
desatinné miesto
a = spotreba roztoku ¢.6 pri titracii slepého pokusu

b = spotreba roztoku ¢.6 pri titracii skisaného vina

4.2.3 Stanovenie titrovatenych kyselin

Princip: celkovymi titrovateInymi kyselinami (celkovou kyslostou vina) sa rozumie suma
zlG¢enin titrovatelnych odmernym alkalickym roztokom do pH 7. Kyselina uhlicita sa
do celkovej kyslosti nezahrma.

Pristroje a pomdcky: 25 ml byreta, 10 ml pipeta, 50 ml kadinka, pH-meter, magneticka

mieSacka, odsavacia banka, vodna vyveva

Chemikalie a roztoky: 0,1 mol. I roztok NaOH

Postup: Pipetou bolo odmeranych 10 ml pripravené¢ho vina do titracnej kadinky, pridanych
10 ml destilované vody. Do zmesi bola ponorena kombinovana elektroda na meranie pH.
Za stileho mieSania sme pomaly z byrety pridavali 0,1 mol. I-* roztok NaOH do pH
rovnajucej sa hodnote 7 pri 20 °C.

Vyhodnotenie: x =a* f* 0,75

x=g9g.I

celkovych titrovatelnych kyselin vyjadrené na jedno desatinné miesto ako
kyselina vinna
a = ml spotrebovaného 0,1 mol. I'* roztoku NaOH

f = faktor 0,1 mol. I-! roztoku NaOH

4.3 Pouzity hodnotiaci systém v senzorickej analyze

Senzoricka analyza ndm sliZila na zhodnotenie sticasného sortimentu Sipkovych
vin na trhu a zhodnotenie vlastnych vzoriek. Dostupné vina boli hodnotené vo Svitom
Jure, 12.4.2017 osem ¢lennou komisiou hodnotitel'ov. Hodnotitelia boli vyberani tak, aby
mali skusenosti s vyrobou Sipkovych vin alebo hodnotenim Sipkovych vin ziskanych
na miestnych vystavach vin.

Kazdy hodnotitel’ dostal hodnotiaci harok, vid’ Chyba! NenasSiel sa Ziaden zdroj
odkazov.,
na zaklade ktorého hodnotili kazdé vino osobitne. Hodnotitelia boli preSkoleni
a porozumeli hodnotiacej tabul'ke. Pred samotnym hodnotenim bola degustovana aj nulta-

kalibracnéd vzorka. Vina boli hodnotitel'om podavané tak, aby nemohli rozoznat’ vyrobcu,
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roc¢nik ani iné fakty o vine. Teplota hodnotenych vin bola 12°C. Hodnoteny bol vzhl'ad
vina v parametroch intenzita farby a Cistota vzhl'adu na usecke dlhej 13 cm. Nasledne bol
hodnoteny aromaticky a chutovy profil na zédklade 10 bodove;j stupnice, pricom kazdému
vnemu prisudzovali hodnotitelia body zvlast. V zavere harku bol hodnoteny celkovy

dojem na tisecke dlhej 13 cm.

4.4 Statistické metédy

Pri Statistickom vyhodnoteni bol pouzity Statisticky program STATISTICA 12.
Na hodnotenie boli pouzit¢ dita namerané senzorickym hodnotenim jednotlivych
Sipkovych vin, vid kap. 4.3. Najskor bola pouzita jednofaktorova analyza rozptylu, ktorej
vysledkom je ur¢itd hodnota hladiny vyznamnosti pre testovanie danej zavislosti. Ak
hladina vyznamnosti dosahuje hodnoty 0 — 0,01, ide o vel'mi vyznamny vplyv daného
faktoru na sledovany znak, pri hodnotach 0,01 — 0,05 sa jedna o vyznamny vplyv, hodnoty
vyssie ako 0,05 znamenaju nevyrazny vplyv. Kazdé testovanie analyzou rozptylu bolo
nasledne testované viacndsobnym porovnavanim metdédou minimélnej preukdzatelnej

rozdielnosti.

4.5 Vyroba vlastnych vzoriek
4.5.1 Pouzity material
— Sipky- povod: Malokarpatska vinohradnicka oblast’, pezinsky vinohradnicky rajon,
Vv katastre vinohradnickych obci Pezinok a Svity Jur, termin zberu: 26.1.-2.2.2016
—  kvasinky Oenoferm® Freddo F3 (ERBSLOH)
— krystalovy cukor
— voda
— naradie- sklenené vinarske nadoby objemu 20 1 skvasnou zatkou, sklenené
vinarske nadoby objemu 15 litrov s korkovou zatkou, sklenené nadoby objemu 2 1
s vekom, maly nozik, mieSadlo, lievik, odmerny valec, kuchynska vaha, sitko,

hadicka, hever, ru¢na zatkovacka, sklenené f'ase objemu 0,51, korkové zatky

4.5.1 Postup vyroby vlastnych vzoriek
Vyroba vlastnych vzoriek Sipkového vina bola zahajena v domdacich podmienkach
na prelome januéra a februara 2016 zberom §ipok. Sipky boli zberané po prejdeni mrazmi.

Boli zmédknuté ale stale Cervené. Zber potrebného mnozstva trval jeden tyzden a bol
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realizovany v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti, pezinskom vinohradnickom rajone,
Vv katastroch vinohradnickych obci Pezinok a Svéty Jur. Na zber boli vytipované parcely,
ktoré boli dlhodobo pol'nohospodarsky neobhospodarované a v dostatocnej vzdialenosti
od ciest tak aby bola zabezpecena Cistota suroviny. Spolu bolo nazberanych 13,4 kg Sipok.
Sipky boli nasledne o¢istené od okvetia. Vahovy podiel odpadu tvoril 4,1% hmotnosti.
Nasledne boli Sipky rozdelené do dvoch sklenenych nadob objemu 20 1 a ponechané
v miestnosti tak, aby sa vyrovnala teplota miestnosti s teplotou Sipok. Ru¢né stlacanie
Sipok nebolo potrebné, pretoze povrch Sipok bol dostato¢ne rozruSeny vplyvom cistenia

a toto rozrusenie bolo podporené aj vtlaCanim $ipok cez hrdlo nadoby.

Vino bolo pripravené podla nasledovného receptu: 1 000g postlacanych Sipok,

813 g krystalového cukru, 1 960 litra vody. Celkovy obsah nadob uvadza Tabulka 11.

Tabul’ka 11 Celkovy obsah nadob

Obsah (spolu 20 1) Nadoba ¢. 1 Nadoba ¢. 2
Sipky (g) 6 414 6 414
Cukor (g) 5,215 5,215

Voda (ml) 12571 12571
Kvasinky Oenoferm® Freddo F3 (g) - 5)

Sipky v nadobach boli zaliate cukornym roztokom s teplotou miestnosti. Obsah
nadob bol mieSadlom zamieSany a nadoby boli doplnené tak, aby vyska hladiny bola
rovnaka. Pri vySke hladiny bolo pocitané s rezervou aby neprislo k vyliatiu obsahu
z naddoby vplyvom kvasenia. Preto boli nasledne. pripravené na zdklade receptu aj menSie
nadoby s roztokom a Sipkami, aby boli mozné po dokvaseni hlavné nadoby doplnit’.

Technologickym rozdielom bolo to, Ze do prvej nddoby neboli pridané aktivne
suché vinne kvasinky, kym do druhej nadoby boli pridané kvasinky Sacharomyces
cerevisiae kment LW 317-30, ktoré prekvasaji na vysoky stupeni alkoholu aj napriek nizkej
teplote- Oenoferm® Freddo F3 od firmy ERBSLOH. Zéikvas bol pripraveny podla
odporucania vyrobcu. Spontanna fermentacia v prvej nadobe zacala na 4. defi od zaliatia
Sipok cukornym roztokom. Kvasenie prebiehalo pri teplote 19,5 °C v tmavej miestnosti.

Pocas priebehu fermentacie sa v nadobe, v ktorej prebiehala spontdnna fermentacia
(¢. 1), vytvarala mala vrstva peny v hornej ¢asti nadoby. V nadobe, v ktorej prebiehala
fermentacia za pomoci aktivnych suchych vinnych kvasiniek (¢.2) sa vytvarala stredna

vrstva peny. Pri kontrole v tretom tyzdni fermentacie bol roztok nadobe ¢. 1 svetlo
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jantarovej farby, v nadobe ¢. 2 bol roztok tmavej jantarovej az hrdzavej farby. V oboch
pripadoch pléavali Sipky v hornej Casti nadob a boli mieSané mieSadlom vo frekvencii jeden
krat za dva dni. Sipky v nadobe &. 2 vykazovali vagsi podiel kalovych &astic v spodnej
Casti nadoby. Vytlacanie CO, po stenach nadoby skoncilo po 10 tyzdioch v nadobe €. 1
a po8 tyzdioch vnadobe & 2. Sipky boli usadené na dne nadob spolu s kalmi.
V jedenédstom tyzdni od zaciatku fermentacie boli vina z oboch nddob separatne zliate
cez sitko do mensich nadob a presunuté do miestnosti s teplotou 12°C, kde boli ponechané
tyzden, aby sa gravitatne usadili hrubé kaly. Zaroven boli vina v oboch nadobéach
senzoricky skontrolované, netrpeli ziadnymi chybami a vadami.

Nasledne boli vina hadickou stocené, oddelené od hrubych kalov avina boli
ponechané na jemnych kaloch. Na jemnych kaloch boli vina mieSané jeden krat za tyzden
po dobu troch mesiacov. Vina boli pocas tejto doby priebezne senzoricky kontrolované
a neboli zistené Zziadne chyby a vady vin. Nasledne boli vina ponechané k leZaniu
na jemnych kaloch po dobu d’alSich 6 mesiacov. Po tejto dobe boli bez pridania siry plnené
do flia§. Teplota miestnosti kolisala v zavislosti od vonkajsej teploty a ro¢ného obdobia
od 10 do 18 °C. Casovii postupnost’ krokov znazortiuje Obrazok 1 Popis krokov a asovej

naslednosti pri vyrobe vlastnych vin.

30.3./
13.4.2016

koniec hlavnej
fermentdcie

26.1.-2.2.2016

zber a cCistenie Sipok,
priprava cukorného
roztoku

2.2.2016

zaciatok
fermentacie

od
27.4.2016

od
01.2017 27.7.2016
zasirenie, leZanie
flaSovanie,
archivacia

20.4.2016

Stocenie

Miesanie
na jemnych
kaloch 1x
tyZdenne

z hrubych

na jemnych
kalov

kaloch

Obrazok 1 Popis krokov a ¢asovej naslednosti pri vyrobe vlastnych vin
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5 Vysledky prace

5.1 Popis sucasného sortimentu Sipkovych vin na naSom trhu

Prieskumom trhu (metodika vid’ kap. 4.1) bolo zistené, ze produkcia Sipkovych vin
sa tesi obl'ube hlavne u malych vinarov, ktori nemaju vyrobu vina vo svojich zivnostiach
a produkuji vina pre vlastnii spotrebu. Toto zistenie vyplyva najmd z pozorovani
vysledkov lokalnych vystav vin. Prieskumom boli zisteni iba traja oficidlni vyrobcovia:
Pereg spol. s r.0., Ovocinar Skalica s.r.0. a zivnostnicka Sarka Vybiralové, ktora ponuka
svoje vina na portali www.sipkovevino.cz. Ta vSak nereagovala na dopyt ohl'adom kiipy
vina z ¢oho mozno usudit’, Ze sa predaju tohto vina v sucasnosti nevenuje. Jedno oficialne
ponukané vino na trhu bolo vyrobené v Nemecku, preto nebolo do hodnotenia zahrnuté.
Sucasny sortiment legalne ponukanych vin na trhu sa preto zuZzil na dvoch vyrobcov, ktori

Vv ¢ase prieskumu ponukali spolu 3 druhy vin. Ich popis uvadzame nizsie.

Nazov: Ovocné vino Sipkové dezertné ,,Z poslednych
Sipok“ sladké, zber februar 2015

Vyrobca: Ovocinar Skalica S.r.0.

Dostupnost’: predajne s lokalnymi potravinami, priamy
predaj

Cena: 13 EUR s DPH

Objem: 0,51

Popis vyrobku uvadzany vyrobcom: Harmonické vino s

vonou cCajovych ruzi a prezret¢ho ovocia. Dochut po

prazenych mandliach a prezretych datli so zadverom kory
pomarancov. Ladovy zber, kazda Sipka rucne zberana Obrazok 2

a otistend, velmi pracne vino. Odporiidame podavat: ako Etiketa Sipkové dezertné
,,Z poslednych Sipok",

aperitiv, k divine so Sipkovou omackou, k Strudle, Ovocinar Skalica
\¢

palacinkdm.
Ziskané ocenenia: Zlata medaila — Regionélna vystava vin
RadoSovce 2015, Striebornd medaila, diplom — Vino

Bojnice 2015, Strieborna medaila — Devinsky strapec 2015
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Nazov: Ovocné vino §ipk0vé neskoré, sladké, dezertné,
roc¢nik 2016, zber: marec 2016

Vyrobca: Ovocinar Skalica s.r.0.

Dostupnost’: predajne slokalnymi potravinami, priamy
predaj

Cena: 13 EUR s DPH

Objem: 0,51

Popis vyrobku uvadzany vyrobcom: Farba medovo —
d’atlova az tmavy orange, vona sherry — prezreté visne, figy
— datle v cukre, az dZzem s nadychom arancie —
pomaran¢ov, chut dzemu z figa arancii s decentnym
citrusovym tonusom. Kazda Sipka ru¢ne zberana a oCistenad,
vel'mi pracne vino. Vyrobené zo $ipok prejdenych mrazom
zregionu Skalica. Odporu¢ame podavat: k divine
so Sipkovou omackou, Strudle, cigardm.

Ziskané ocenenia: Sampion, zlatdi medaila- Vystava vin

Devinsky strapec 2016

Nazov: Sipkové vino; znatkové ovocné vino, korenené,
2016, limitovana edicia

Vyrobca: Pereg spol. sr.o.

Dostupnost’: e-shop, priamy predaj, partnerski predajcovia
Cena: 12 EUR s DPH

Objem: 0,751

Popis vyrobku uvadzany vyrobcom: Sipkové vino je
farby vyzretého komaku. Jeho vona je plna téonov Sipok,
klincekov a Skorice. Chut' je plnd, intenzivna, pikantna,
pretkand tonmi korenia a Sipok v harmoénii s prijemnym
zvySkovym cukrom, ktory dotvara komplexnost’ tohto
unikatneho ovocného vina. Odporucame  podavat
vychladené¢ na 10 °C sladom, alebo teplé na zahriatie
V zimnom obdobi.

Ziskané ocenenia: nezistené
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5.2 Vysledky analytického hodnotenia dostupnych vin a vlastnych

vzoriek

Analytické hodnotenie bolo spracované na zaklade metodiky vid’ kap. 4.2. Udaje,

ktoré boli uvedené na etikete nesmu byt klamlivé a zavadzajice pre spotrebitela, preto

neboli premeriavané a st uvedené tak, ako ich uvadza vyrobca.

Tabul’ka 12 Vysledky analytického hodnotenia vin

% obj. Celkové kys. Zvyskovy

Vzorka

alkoholu (g1 cukor (g.I")
SlpkO.VG, neskore, 2016 12,61 12,21 73.22
Ovocinar Skalica
Slpko.ve' dezert_ne Z poslednych §., 2015 13,88 10,84 50,46
Ovocinar Skalica
Sipkové vino 2016 12.0 11,8 335
Pereg
SlpkOVf: spontanne kvasené, 2015 131 12.9 68,0
Vlastna vzorka 1
Sipkové cista kultira kvasiniek, 2015 13.8 12,6 51,0

Vlastna vzorka 2

5.3 Vysledky senzorického hodnotenia vin dostupnych na trhu

a vlastnych vzoriek

Vysledky senzorického hodnotenia (kap. 4.3) boli spracované metodikou uvedenou

v kap. 4.4. KI'a¢ k oznaceniu vzoriek, ktory je pouzity nizsie v texte je nasledovny:

e vzorka &. 1: Sipkové dezertné ,,Z poslednych §ipok*, 2015- Ovocinar Skalica s.r.o.

e vzorka ¢.2: Sipkové neskoré, 2016- Ovocinar Skalica s.r.0.

e vzorka ¢.3: Sipkové vino; znatkové ovocné vino, korenené, 2016, Pereg spol s r.0.

e vzorka ¢.4: Vlastna vzorka, spontanne kvasenie, 2015

e vzorka ¢.5: Vlastna vzorka, Cista kultura kvasiniek, 2015

5.3.1 Hodnotenie vzhl’adu

Hodnotenie vzhl'adu zahfnalo hodnotenie Cistoty a intenzity farby. Vysledky tychto

hodnoteni zobrazuju grafy 1 a 2 nizsie.
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NajcistejSie vina boli vzorky €. 1 a 2. Medzi tymito vzorkami vzéjomne neexistuje
vzorkami ¢.3 a ¢.4 neexistuje preukazatelny rozdiel v intenzite farby.

Farebne najintenzivnejSia vzorka bola vzorka ¢.1 (Ovocindr Skalica, 2015)
S priemerom 9,5. Medzi vzorkami €. 1, 2, 4 a5 neexistoval preukazatelny rozdiel
V intenzite farby. Vyrazne odlisni- niz§iu intenzitu farby vykazovala iba vzorka ¢. 3

(Pereg, 2016).

5.3.2 Hodnotenie vone

Pri hodnoteni aromatickych vnemov sa hodnotilo sa viacero parametrov, ktorym
hodnotitelia pripisovali hodnoty od 0 do 10.

Preukazate'ne menej intenzivny aromaticky vnem pri parametri kostkové ovocie
vykazovala iba vzorka ¢. 3 (Pereg, 2016). Medzi ostatnymi vzorkami nebol preukazatel'ny
rozdiel. Rovnako pri aromatickom vneme bobulové ovocie, suSené ovocie, orechy,
karamelovych a medovych tonoch. Naopak preukazatel'ne intenzivnej$i aromaticky vnem
¢ierneho korenia bol zisteni pri vzorke ¢. 3 v porovnani s ostatnymi vzorkami. Rovnako aj
pri parametri sladké korenie. Pri parametri varené ovocie sa ani medzi jednou vzorkou
nevyskytoval preukazate'ny rozdiel. Drevité a dymové tony sa vyskytovali u vzorky ¢. 3
preukazatel'ne intenzivnejsie ako pri vzorkach ¢. 4 a 5, kde sa nevyskytovali takmer vobec.

Blizsie vysledky hodnotenia chuti uvadza Priloha 4.

5.3.3 Hodnotenie chuti

PreukazateI'ne menej intenzivny aromaticky vnem pri parametri kostkové ovocie
vykazovala iba vzorka ¢. 3 (Pereg, 2016). Medzi ostatnymi vzorkami nebol preukazatelny
rozdiel. Bobul'ové ovocie bolo najintenzivnejsSie vo vzorkach €. 1, 2 a 4, medzi ktorymi
neexistoval v tomto parametri preukazatelny rozdiel. Preukazate'ne najmenej intenzivne
sa bobulové ovocie v chuti prejavovalo vo vzorke ¢. 3. Varené ovocie sa v chuti
prejavovalo pri vzorkach €. 1, 2, 4 a 5 bez preukazatel'ného rozdielu, pri vzorke ¢. 3 bol
tento vnem preukazatelne menej intenzivny. SuSené ovocie sa v chuti prejavovalo
najintenzivnej$ie u vzorky ¢. 4 a3, nasledne vzorka ¢. 2 a 1. Preukdzatelne najmenej
intenzivne sa tento vnem prejavoval pri vzorke €. 3. Rovnako aj pri vneme kvetinovych

tonov sa vzorka ¢. 3 preukdzala ako najmenej intenzivna v porovnani zo vSetkymi
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ostatnymi vzorkami. Naopak pri vneme sladké korenie sa vzorka ¢. 3 prejavovala
preukazatel'ne intenzivnejsie ako vSetky ostatné vzorky. Pri vzorke €. 3 sa najintenzivnejsie
prejavilo v chuti aj ¢ierne korenie, preukazatel'ne viac ako pri vzorke ¢. 4. Pri chutovom
vnimani orechov nebol zisteny preukazatel'ny senzoricky rozdiel. Karamelova chut’ bola
najintenzivnejSie vnimand na vzorke ¢. 1 a najmenej intenzivne pri vzorke €. 3. Drevité
a dymové tony boli v chuti vnimané len minimalne ato u vSetkych hodnotenych vin.
Floralne a pyrazinové tony boli preukdzatelne intenzivnejSie pri vzorke ¢. 1. Medzi
ostanymi vzorkami nebol zisteny preukazatelny rozdiel. BlizSie vysledky hodnotenia chuti

uvadza Priloha 5.

5.3.4 Celkovy dojem

Hodnotenie celkového dojmu prebiehalo na zaklade senzorického hodnotenia (kap.
4.3) a nasledne bolo spracované metodikou uvedenou v kap. 4.4. Uroveii celkového dojmu
vpisovali hodnotitelia na isecku dlha 13 cm. Najvyssie hodnotené bola vzorka €. 4 (vlastna
vzorka- spontanne kvasenie), nasledne ¢. 5 (vlastna vzorka- uslachtilé kvasinky), ¢.1
(Ovocinar Skalica, 2015) a¢. 2 (Ovocinar Skalica, 2016). Medzi celkovym dojmom
pri tychto vzorkach vSak nebol preukazatelny rozdiel. Preukézatel'ne nizsie hodnoteny bol

celkovy dojem v pripade vzorky ¢. 3 (Pereg, 2016).

12

Celkowy dojerm
(O] [Fh] -+ [y ] [m] e | oo [dw) [}

—_
T

Lo ]

1 2 3 4 A
WIorka

Graf 3 Vysledky senzorickej analyzy v parametri celkovy dojem
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6 Diskusia a odporucania

Sipkové vina st ovocnymi vinami, ktoré s soblubou pripravované hlavne
v domécich podmienkach. Vynikaju vysokou pracnostou, no odmenia sa intenzivnou
chutou, ktora degustatorom v niektorych pripadoch pripomina vina typu sherry alebo
tokaj. Legislativa Slovenskej ale ani Ceskej republiky nie je dostatone pripravena
pre potencidlnych vyrobcov Sipkového vina. Pre takéto kroky je potrebné vyvinutie
iniciativy od vyrobcov. Po nasom dotaze adresovanom na Statnu veterinrnu a potravinovii
spravu nam bolo prisl'ibené, Ze pri najblizSej prilezitosti bude tejto téme venovana
na MPRV SR pozornost’.

Termin zberu plodov je mimoriadne dolezity Vacésina tradi¢nych autorov uvadza,
Ze pre vyrobu vina je idealne zberat’ Sipky zmrznuté. Cunja (2015) popisuje konkrétne
vplyvy terminu zberu, ktory vyrazne ovplyviiuje obsah bioaktivnych latok a primarnych
metabolitov. Podl'a autorky sa tradi¢na prax zberu bokov po mrazoch nezda byt vhodna,
v pripade ak sa pozaduje vysokd hladina cukrov, kyseliny askorbovej, flavonov,
flavonolov, flavanolov, katechinu a fenolovych kyselin a ich derivatov. Antioxida¢na
karotén a lykopén sa zvySuji po mraze. Toto tvrdenie by potvrdzovali aj skusenosti
niektorych malovindrov, ktorych vzorky boli v senzorickom hodnoteni hodnotené vel'mi
vysoko. Odporucaju so zberom ne€akat’ az do decembra ¢i dokonca neskor.

Zaujimavym zistenim, ktoré priniesla diskusia malovyrobcov pri senzorickom
hodnoteni bolo aj to, ze vina vysoko hodnotené neboli vyrobené s pridanim siry a nikdy sa
pocas svojej vyroby nestretli so znizujacou kvalitou ktord by plynula z nepouzivania siry.
Pravdepodobne to suvisi s unikatnym zloZenim Sipok. To potvrdzuje aj Velisek (2002)
ktory vysvetl'uje, ze pouZitie askorbovej kyseliny pri vyrobe vin umoZziuje znizit' mnoZstvo
pouzitého oxidu siri¢itého k sireniu. Pristup vzduchu Sipkovym vinam podl'a malovinarov
mimoriadne prospieva. Dvotdk (2011) uvadza, ze Sipkové vino Ze vino za pristupu
vzduchu moéze ziskat na kvalite azafne sa podobat’ sherry. TaktieZ odporaca iba
minimalne sirenie

Z vlastnej praxe vieme, ze zahriate Sipkové vino pdsobi ako liek pri nachladnuti.
Czyzowska (2014) uvadza, ze podl'a Nariadenia EU & 1160/2011 je odporu¢ana denna
davka vit. C pre dospelého ¢loveka 80 mg. Uz 140 ml Sipkového vina vie tito dennu

davku pokryt’.
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Na zaklade vykonanej senzorickej analyzy ajej vyhodnotenia je mozné
konstatovat’, Ze medzi komer¢ne dostupnymi vzorkami existovali preukézatel'né rozdiely
hlavne ak sa pozerame na rukopis vyrobcov vina. Potvrdilo sa to pri oboch parametroch
Vv kategorii vzhl'adu. Vina Ovocinara Skalica boli preukéazatel'ne CistejSie a intenzivnejSie
V porovnani svinom od vyrobcu Pereg. Rovnako sa to potvrdilo aj v kategorii
aromatickych vnemov. Vina Ovocinara Skalica mali intenzivnejSiu vonu kostkového aj
bobul'ového ovocia, suSené¢ho ovocia, orechov, medu a karamelu. Naopak vino vyrobcu
Pereg bolo preukazatelne intenzivnejSie v parametri Cierneho aj sladkého korenia, Co
vysvetluje aj jeho zatriedenie do kategorie koreneného ovocného vina.

Rukopis vinara mal vplyv aj na chutovy prejav vina, kedy vina Ovocindra Skalica
bolo preukézatelne intenzivnejSie v chuti kdstkového aj bobul'ového ovocia, vareného aj
suseného ovocia a kvetov. Sipové vino od Pereg bolo v chuti vyrazne korenistejsie ako
ostatné vina. Podla vyjadreni ¢lenov komisie tato korenista chut’ prekryvala vSetky ostatné
chutové vnemy, ktoré boli korenim neprimerane potlacené, ¢o sa nasledne odrazilo aj
pri celkovom dojme.

V suvislosti so sledovanym vplyvom kvasiniek na  vlastnosti vin, mozno
skonstatovat,, ze vo vac¢Sine parametrov sa nepotvrdil preukdzatelny rozdiel. V kategorii
vzhl'ad neexistuje ziaden preukazatelny rozdiel, rovnako ani v aromatickom prejave vin.
Jediny preukazatelny rozdiel bol zisteny v kategorii chutovych vnemov bobul'ové ovocie
asladké korenie, v ktorych sa vzorka kvasiaca spontdnne prejavovala intenzivnejsie.
V celkovom dojme nebolo vzorky preukazatelne rozdielne.

Tieto zistenia potvrdzuju to, Ze pri vyrobe Sipkového vina je rukopis vinara vel'mi
dolezity a zasadne udava prejav vina. Okrem trhovo dostupnych vin boli hodnotené aj vina
malovinarov, ktori produkuju vino iba pre vlastnll potrebu. Celkovy pocet hodnotenych vin
bol 13. Tri najvyssie hodnotené vina boli vyrobené malovyrobcami, nasledne boli vysoko

hodnotené dve vlastné vzorky a po nich vzorky Ovocinara Skalica.
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1 Zaver

Sipkové vina sa te$ia mimoriadnej obl'ube hlavne u malovindrov produkujicich
vina pre vlastni spotrebu. Téato obluba je dana hlavne dostupnostou suroviny
a technologiou vyroby, ktora praje prave malym vyrobcom. Nie je totizto potrebné
nakladné vybavenie pivnice technikou. Malovindr si zvdc¢Sa vystaci so skenenymi
demizonami a drobnym kuchynskym vybavenim ako lievik a sitko. Pracnost vyroby
takéhoto vina zaroven do istej miery chrani tieto vina pred zaplavou produktov velkych
vinarstiev, ktoré sa zameriavaju aj na vyrobu ovocnych vin.

Zaroven zo strany vyrobcov doposial’ nebol vyvinuty potrebny tlak na to, aby sa
legislativa zacala viac orientovat’ aj na tento Specificky typ vin. Legislativa sa ich zatial’
dotyka iba okrajovo a potencialnemu vyrobcovi vznika pri uvadzani takéhoto vina na trh
mnozstvo otazok.

Latkové zloZenie takéhoto vina je vyrazne iné v porovnani s vinom hroznovym, ¢o
vyplyva z charakteru ruze S$ipovej, jej malého obsahu vody a vysokym obsahom
polyfenolickych latok a kyseliny askorbovej, o sa nasledne prejavuje aj v samotnom vine.

Na kvalitu vina vplyva aj zakladnd surovina, ktora sa podla tradicnych autorov
odporuca zberat’ po zamrznuti, no prave vedecky podloZeny nazor uvadza, ze optimalny
termin zberu je eSte pred mrazmi, v oktobri.

Pri senzorickej analyze vin bolo zistené, Ze na vizualny aspekt, tak aj na aromaticky
a chutovy vyrazne vplyva rukopis vinira. Sipkové vina s vyrazne medovo karamelové,
stonmi suSené¢ho ovocia, sliviek, marhul’, fig a cereSni, ¢asto chutou bobulového
a drobného ovocia, hlavne jahdd s mierne orieskovymi tonmi. V pripade korenenych vin
nesu &rty dominantného korenia. Sipkovym vinam mimoriadne pristane vek a dozrievanie
v dreve. Zaroven bolo zistené, Ze vina, ktoré si vo svojom prejave viac ovocné, plné
susené¢ho a bobulového ovocia si v celkovom dojme hodnotené ako prijemnejsie
V porovnani s vinom korenenym, kde korenie zastiera ostatné vnemy.

Zaroven bolo zistené, ze vino, ktoré¢ kvasilo spontdnne vykazovalo len dvoch
parametroch chuti preukazatelny rozdiel v porovnani s vinom, ktoré kvasilo S pouzitim
Cistej kultary kvasiniek. Apilularne kvasinky prekvasili do nizSiecho % obj. alkoholu
a zanechali vo vine viac zvySkového cukru, ¢o sa hodnotitel'om zdalo prijemnejSie spolu
S 0 nieCo vysSimi kyselinami. Prinosné bolo zistenie, Ze nami vyrobené vzorky obstéli

V porovnani s vinami komercne dostupnymi na trhu vel'mi dobre.
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Pri senzorickej analyze sa osobne stretlo osem malovyrobcov Sipkovych vin,
z ktorych viaceri sa pred uskutocnenim hodnotenia navzdjom nepoznali. Na hodnotenie
priniesli aj vlastné vzorky (ich analyza nie je zahrnuta v bakalarskej praci). Hodnotenie tak
poskytlo podmienky pre vymenu kontaktov, zdielanie sktsenosti, navrhov a bolo
pre hodnotitel'ov vel'mi inSpirativne. Podarilo sa nam teda zosietovat’ malovyrobcov vina,
ktori sa spoznali, vzajomnymi podnetmi a spdtnymi vidzbami na vytvorené vina dostali
impulz Kk vlastnému zlepSovaniu sa, ziskali prehl'ad o moznych pristupoch k vyrobe
Sipkovych vin aco je najpodstatnejSie, maji zaujem takéto hodnotenia vykonavat

na pravidelnej baze. Toto povazujeme za mimoriadne prinosné.
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8 Suhrn

Bakalarska praca bola venovand Sipkovym vinam. Prieskum legislativnym
podmienok odhalil nedostatky v legislative u oboch skimanych Statov- Slovenskej aj
Ceskej republike. Vyroba vlastnych vzoriek ukazala, Ze na vzhl'ad, chutovy aj aromaticky
profil ako aj celkovy dojem maju pouzité kvasinky preukazatelny vplyv iba chutovom
vneme aaj to len v dvoch z celkovo 14 sledovanych chuti. V celkovom dojme nebolo
vzorky preukdzate'ne rozdielne. Vlastné vzorky boli kladne hodnotené v porovnani
s dostupnymi vinami na trhu a hodnotiteI'mi boli oznacené za najprijemnejsie. Vzorky
pochadzajuce od rovnakych vyrobcov sa od seba liSili iba minimalne. Vzijomné
porovnanie vzorieck medzi jednotlivymi hodnotitelmi ukéazalo podstatny vplyv S§tylu

jednotlivych vinarov.
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9 Resumé

This bachelor thesis was focused on wine from Rosa canina. Study of legislative
conditions of both reviewed states- The Slovak and The Czech Republic showed
insufficient level of law dealing with fruit wines. Preparing of our own samples showed
that king of used yeasts have impact on the appearance, flavor and aroma profile, as well as
the overall impression, at only two of a total 14 monitored flavors. In the overall
impression, the samples were not significantly different. Own samples were positively
evaluated in comparison with the available wines on the market and were marked as the
most pleasant in overall impression. Samples from the same winemakers varied only
slightly. The mutual comparison of the samples between evaluators showed a significant

influence of own style of each winemaker.
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