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Abstrakt

Cilem této diplomové prace bylo zjistit vliv pfidavku nékolika druh( tuzemskych vin pfi vyrobé
vinnych klobas. Vybrané vinné odridy byly charakterizovany pomoci zakladnich i modernich
analytickych metod (kapalinova chromatografie s detektorem s diodovym polem) a ziskané
vysledky byly porovnany s vysledky senzorické analyzy. Senzoricka analyza byla rozdélena
na dvé ¢asti, v prvni bylo hodnoceno Sest netradi¢nich vinnych odriid pouzitych pfi vyrobé
vinnych klobas a v druhé ¢asti byly hodnoceny vzorky s pfidavkem tradicné pouzivané vinné
odrudy Veltlinské zelené ovsem v tfech rliznych objemech. Pomoci programu Statistica byla
data ziskana ze senzorické analyzy zpracovana a vyhodnocena vzajemna korelace. Pomoci
metody plynové chromatografie s plamenové ionizacnim detektorem byl stanoven obsah
mastnych kyselin ve standardnim vzorku vinné klobasy. Na zakladé vsech stanovovanych
vysledkl byla zvolena nejlepsi vinna odrida k vyrobé vinnych klobas, jednalo se o modrou
mostovou odradu André.

Abstrackt

The aim of this diploma thesis was to determine the effect of the addition of several types of
local wines in the production of wine sausages. Selected wine varieties were characterized
using basic and modern analytical methods (liquid chromatography with a diode array detector)
and the obtained results were compared with the results of sensory analysis.The sensory
analysis was divided into two parts, the first evaluated six non-traditional wine varieties used
in the production of wine sausages and the second part evaluated samples with the addition
of the traditionally used wine variety Veltlinské zelené, but in three different volumes. Using
the Statistica program, the data obtained from the sensory analysis were processed and the
mutual correlation was evaluated. Using the gas chromatography method with a flame
ionization detector the fatty acid content of a standard sample of wine sausage has been
determined. Based on all the determined results, the best wine variety for the production of

wine sausages was chosen, it was the blue grape variety André.
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2 UvoD

Vinné klobasy se zacaly objevovat v historickych pramenech uz v poloviné 18. stoleni. Jejich
puvod je ovSem neznamy, prestoze vykazuji velkou podobnost s bavorskymi bilymi klobasami,
které pochazi z Némecka. Vinné klobasy se traditné konzumovaly v obdobni zimniho
slunovratu, tedy kiestanského svatku zvaného Vanoce, kdy symbolizovali svym tvarem a
zbarvenim Slunce.

Dnes se jiz vinné klobasy bézné prodavaji ve vSech obchodnich fetézcich, a presto
neni uplné znamo, jaké vino se nejvice hodi k jejich vyrobé. Legislativa ndam pouze udava, Ze
musi jit o vino, bez bliZsi specifikace mostové odridy a jeho obsah musi byt minimalné 5 hmot.
% celkového objemu vinné klobasy.

V této praci bylo mimo nejbéznéji pouzivanou vinnou odridu vybrano i dalSich Sest
mostovych odrad vin, ze kterych byly podle zvoleného technologického postupu vyrobeny
vinné klobasy. Samotna vina byla nejprve charakterizovana stanovenim zakladnich
parametrl, které se ve viné stanovuji (hustota, obsah alkoholu a SO;). Dale byl pomoci
moderni analytické metody HPLC s detektorem DAD stanoven celkovy obsah kyselin a
tékavych kyselin. Vyrobené vinné klobasy byly senzoricky ohodnoceny s dlirazem na vnimani
kyselosti v pfedkladanych vzorcich a poté byly tyto data vyhodnoceny pomoci programu
Statistica. V standardnim vzorku vinné klobasy byl stanoven pomoci analytické metody GC-
FID obsah mastnych kyselin, ktery nam dodal pfedstavu o hodnoté vinnych klobas ve vyzivé
Clovéka.

VSechny dulezité poznatky a zavéry jsou sepsany a diskutovany v jednotlivych

kapitolach této diplomové prace.



3 TEORETICKA CAST

3.1 Maso
Vsechny &asti zivoc€ichu, které jsou v Cerstvém nebo upraveném stavu a hodi se k lidské
vyzivé, jsou definovany jako maso. Specificky definovano se jedna prevazné o pficné
pruhovanou svalovinu z tél jateCnych zvirat. [1] [2]

Maso je velmi dllezitou slozkou vyzivy ¢lovéka, protoze dokaze pokryt vétSinu jeho
nutricni potfeby. Dulezité je kombinovat zivoCiSnou stravu se stravou rostlinnou, jediné tak

dosahneme kvalitni a vyvazené zdraveé stravy. [2]

3.1.1 Slozeni masa

Maso je tvoreno svalovou tkani bohatou na vodu, bilkoviny, tuky a dal$i latky v rGzném poméru
v zavislosti na typu zvifete, z néhoz svalova tkan pochazi. Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi
slozkou z masa, a to hned minimalné ze dvou ddvodu. Prvnim je nezpochybnitelné nutriéni
hledisko. O masu muzeme fFict, ze se jedna o tzv. plnohodnotnou bilkovinu, tedy bilkovinu,
ktera obsahuje vSechny esencialni aminokyseliny. Druhé hledisko je technologické. Rizné
druhy masa maiji odliSnou rozpustnost ve vodé a solnych roztocich, to ma za nasledek

rozmanitost nasledného technologického zpracovani. [2]

3.1.1.1 Voda
Obsah vody v mase se znacneé liSi, podle toho, z jakého zvifete maso pochazi a o jakou Cast
jate€niho zvifete jde. Velkou roli v obsahu vody hraje i stafi a Zivotni podminky zvifete.
NejCastéji se vSak uvadi obsah vody v mase pfiblizné 75 %. Voda je velmi dulezitou slozkou
potravin, vytvafi idealni reak&ni prostfedi a zna¢né ovliviiuje senzorické vlastnosti vyrobku. [3]
Obsazenou vodu délime na vodu strukturalni (vazanou), ktera je navazana uvnitf
globularnich proteinG, pomoci vodikovych iontld. Hydrataéni (povrchovou), kdy voda
makromolekul tvofi jednu nebo dvé vrstvy na povrchu biopolymerl. Nejvice se v8ak voda
vyskytuje v tzv. volné formé, a ta je v mase drzena kapilarnimi silami. [3]
Ke ztraté vody dochazi jiz pfi posmrtné ztuhlosti (rigor mortis) a pak také napf. tepelném

opracovani, kdy v obou pfipadech dochazi ke smrstovani filament. [3]

3.1.1.2 Bilkoviny

Jak uz bylo fe€eno, maso je vyborny zdroj bilkovin pro ¢lovéka, protoZze obsahuje esencialni
aminokyseliny. Obsah bilkovin v mase se li§i podle toho, o jakou anatomickou &ast jate¢niho
zvifete se jedna. V libovém mase se uvadi primérny obsah bilkovin okolo 18-22 % hm.
Bilkoviny pfitomné v mase se rozdéluji do tfi skupin na myofibrilarni, sarkoplazmatické a

stromatické. [1] [3]



Nejvétsi skupinou bilkovin jsou myofibrilarni bilkoviny, tvofi az polovinu vSech bilkovin
v mase. Tato skupina se da rozdélit do dalSich podtfid podle struktury nebo velikosti. Mezi
strukturu myofibril. Jedna se o aktin a myosin. Dal$i podtfidu tvofi regulacni proteiny, kde je
tfeba zminit komplexy tropomyosin-troponin nebo také M-protein a C-protein. Posledni
skupinou jsou podpUlrné strukturalni proteiny, ty maji uplatnéni ve strukture myofibril. Patfi sem
napf. titin, nebulin a dalsi. [3]

Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve vodé nebo slabych vodnych roztocich
soli. Radime zde z vice neZ padesati druhti napfiklad albuminy, myogen, globulin a myoglobin.
Nejvétsi vyznam se klade na hemova barviva myoglobin a hemoglobin, diky nimZ ma maso
typickou Cervenou barvu. [2] [3]

Stromatické bilkoviny tvofi intramuskularni pojivovou tkan. Tato tkan se vliastnostmi lisi
jiz na drovni svall, zalezi také, o jaky druh jate¢niho zvifata se jedna a jak byl dany jedinec
stary. SloZeni téchto bilkovin je pfevazné z kolagennich a elastickych vlaken, ta jsou

obklopena proteoglykanovym matrixem. Do stromatickych bilkovin Fadime kolagen a elastin.

[3]

3.1.1.3 Lipidy

Nejzastoupengjsi formou lipidd v mase jsou tuky, tedy estery mastnych kyselin a glycerolu.
Tuk je vtéle zvifat rozloZzen velmi nerovnomérné. Je uloZzen bud pfimo ve svalech
(intracelularni tuk), anebo mezi svalovymi vlakny (intracelularni tuk). Dale pak extracelularni
tuk, ktery tvofi zaklad pro samostatnou tukovou tkan. Z hlediska chuti je nejvyznamnéjsi
intramuskularni tuk, ten tvofi tzv. mramorovani masa a podili se na jeho kifehkosti. Tuky jsou
také vyznamnymi nosic¢i aromatickych latek. Nejcastéji se v mase vyskytuji triacylglyceroly
vyS§Sich mastnych kyselin, mezi které patfi kyselina palmitova, stearova a olejova. Jen ve velmi
malém mnozZzstvi jsou v mase obsazeny fosfolipidy, které maji diky kyseliny fosforeCné polarni

charakter. PlUsobi tak ¢asto jako emulgatory tukd. [1]

3.1.1.4 Vitaminy a mineralni latky

Velmi duleZitou sou€asti masa jsou vitaminy skupiny B, hlavni pozornost se klade na
vitamin B12, ktery je obsazen vyhradné v ZivoCiSnych potravinach. Tento fakt je dulezity pro
vegetariany a dalSi skupiny lidi, ktefi ze své stravy zamérné vynechavaji zivoCisSné produkty.
Deficit tohoto vitamin( a dalSich slozZek je tfeba fadné a pravidelné nahrazovat. [1]

Z hlediska mineralnich latek v mase je urcité potfebné zminit vapnik. Ten je dllezity pfi
kontrakci svall a srazeni krve. Dale napfiklad Zelezo, které je v mase obsazeno ve

vyuzitelnéjsi formé nez napfiklad v rostlinné stravé. [1] [2]



3.1.2 Masné vyrobky
Na trhu existuje velké mnozstvi masnych vyrobku, které se od sebe znacné liSi technologii
vyroby. Jednotlivé vyrobky jsou rozdéleny do skupin podle spoleénych technologickych

postupu. VSe je uvedeno ve Vyhlasce €. 69/2016 Sb. Jednou ze skupin jsou tepelné

neopracované masné vyrobky, do které patfi i vinné klobasy. [4]

3.1.2.1 Tepelné neopracované masné vyrobky

Tepelné neopracované masné vyrobky se rozdéluji do dvou skupin. Vinné klobasy patfi podle
Vyhlasky €. 69/2016 do skupiny c) tepelné neopracovanych masnych vyrobkl pro tepelnou
Upravu zpracovanych masnych vyrobkd, které jsou urCeny ke kuchynské Upravé. Ve vSech
Castech téchto vyrobku tedy nedoslo k tepelnému opracovani, které by odpovidalo pusobenim
teploty 70 °C po dobu 10 minut. Takto vyrobené masné produkty jsou skladovany
v modifikované atmosféfe a uchovavany v chladu. Teplota vyrobk( pfi skladovani nesmi
prekroCit 5 °C. Zplsob kuchynské tepelné upravy volime podle charakteru daného vyrobku.
V pfipadé vinnych klobas je zvykem konec€na Uprava pe€enim, smazenim a zfidka i vafenim.

[4] [5]

3.1.2.2 Vyroba
Obecné se pfi vyrobé tepelné neopracovanych masnych vyrobkd dodrzuje nékolik
technologickych postupl, které maji vétSinou za ukol zvySit udrznost kone¢ného produktu,
zajistit dokonalou barvu a chut. Pomineme-li tedy zakladni surovinu, kterou je maso, ve vSech
pfipadech se setkame s pfidavkem solicich smési a kofeni. Pokud se jedna o velkovyrobnu je
bézny pridavek antioxidantu, barviv, latek ovliviiujicich pH, vaznost, udrznost a dalSich. [5]

NepouzivangjSi solici smési je chlorid sodny, ktery dodava vyrobku nejen pozitivni
senzorické vlastnosti, ale i ty technologické. Solici smési zvySuji rozpustnost myofibrilarnich
bilkovin, a tim vytvafri strukturu masného vyrobku. V pfipadé dusitanu sodného jde také o vznik
typického ruzového zbarveni vyrobku. Reakci dusitant s hemovymi barvivy nedochazi
k oxidaci Zeleza v hemu. Vznika nitroxymyoglobin, ktery ma typickou €erveno-ridZovou barvu
a u konzumenta vyvolava pocit Cerstvosti vyrobku. [5]

Kofeni je slozka podporujici chut a aroma, ¢asto ovSéem ovlivhuje i barvu, vzhled, a
dokonce i udrznost vyrobku. Kofeni se podava bud ve formé pfirodni nebo ve formé extraktu.
V domaci i béZné malovyrobné se setkame vétSinou s pfirodni formou kofeni. Pozadavky na

vlastnosti kofeni jsou uvedeny ve Vyhlasce €.398/2016 Sb. [5]

3.1.2.3 Technologicky obal

Masny vyrobek se plni tradicné do pfirodnich oball, ty vS8ak byly v nékterych pfipadech

prirodni stfeva. Jejich vyjimeénost spociva v jejich stravitelnosti, také vytvareji jednotny
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vyrobek, diky své chemické podobnosti. Navic u spotfebitelt vyvolava pocit tradi¢ni vyroby a
je velmi oblibeny.

Kromé pfirodnich a umélych oball se také pouzivaji klihovkova stfeva, ta maji své
vyuziti dnes uz pfevazné jen pro trvanlivé salamy. Vinné klobasy jsou tradi¢né plnény do
prirodnich skopovych stfev.

PFirodni stfeva jsou schopna kopirovat zmény, které vznikaji vypafovanim. Nevytvafi
se tak zahyby a celkové umozniuji napf. pfi suSeni salaml vétsSi odpar vody. Negativni
vlastnosti pfirodnich oball je vy$Si mikrobialni kontaminace. Potencionalni kontaminace muize
byt snizena promyvanim stfev v kyselych roztocich. Dal8i komplikaci pfi pouziti pfirodnich
stfev jako technologického obalu mlze byt zbytkovy tuk, ktery ma tendence Zluknout.

PFirodnich stfev je celkovy nedostatek, nejCastéji se dovazi z asijskych statu. [5]

3.1.2.4 Modifikovana atmosféra

Balenim potravin do modifikované atmosféry chceme zvysit jejich idrznost, zachovat €erstvost
a také zamezit mikrobialni kontaminaci. Slozeni modifikované atmosféry se liSi, podle toho,
jaky vyrobek balime. Dllezité je si uvédomit, jak dany produkt v priibéhu ¢asu pracuje a ¢eho
chceme pouzitim modifikované atmosféry docilit. V pfipadé baleni masa jde o vyrobky, ve
kterych jiz neprobihaji metabolické pfemény a vyména plynd je tedy nezadouci.
NejrozSifenéjsi je vakuové baleni masa v poméru obsahu kysliku s oxidem uhli¢itym 80:20.
Tento pomér se muze liSit podle druhu baleného masa. Modifikovana atmosféra nezarucuje
absolutni ochranu vyrobku pfed nezadoucimi vlivy, volime tedy kombinaci s dalSimi

konzervacnimi zakroky, nejCastéji snizenou teplotu. [6]

3.2 Vinné klobasy
Vinné klobasy se fadi do kategorie tepelné neopracovanych masnych vyrobku. Logicky tedy
vyplyva, Ze nejvétSim podilem v téchto vyrobcich je maso. Jako maso definujeme v uzkém

slova smyslu pozivatelnou svalovou tkan jate¢nich zvifat. [4]

3.2.1 Historie

Obecné se o klobasach hovofi uz od dob starého Recka. Co se ty&e vinnych klobas, prvni
zminky najdeme v dobovych kucharkach z obdobi 19. stoleti. Vinné klobasy se tradi¢né
konzumovaly pfi oslavach zimniho slunovratu, coz je pohansky svatek SirSi spole¢nosti dnes
vice znamy jako Vanoce. Vinna klobasa sto¢ena do spiraly, se po tepelné Upravé zbarvuje do
rlzova a pfipomina tak pravé Slunce. Zajimavosti zistava, ze vinna klobasa je v dnesni dobé
opravdu Klasicky €esky pokrm. MuZeme v8ak najit jakousi podobnost s bilymi klobasami

z Bavorska, kdy se Némecko fadi k zemi s nejvétSi konzumaci klobas obecné. [7] [8]
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3.2.2 Slozeni

Jak uz samoziejmé nazev napovida, zvlastni pfisadou, ktera odliSuje vinnou klobasu od
ostatnich je pravé vino. Podle urcitych nepsanych pravidel se ma pouzivat vino bilé s vini
muskatu, ktery nejvice dokresluje chut spole¢né s pouzitym kofenim. DalSi nedilnou slozkou
je veprové a hovézi maso v rizném poméru. V Tabulce 1 vidime seznam povinnych slozek ve

vinné klobase. [9]

Tabulka 1 Povinné slozky vinné klobasy

a) veprové maso, hovézi maso (pouzije se jedna z téchto zakladnich

surovin nebo jejich libovolna kombinace), vino

Povinné slozky | b) obsah masa minimalné 60 % hmotnostnich

c) obsah tuku maximalné 25 % hmotnostnich

d) obsah vina minimalné 2,5 % hmotnostnich

Dale se do vinnych klobas pfidava voda, jedla sul, cukr, smés kofeni, mléko, vejce,
Zemle, strouhanka a ve velkych vyrobnich podnicich i pfidatné latky podle nafizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 (s vyjimkou zvyraziovacu chuti). [9]

3.2.3 Technologicky postup

Maso je rozmleto na fezacce. V kutru se k masu pfida voda, kuchyriska sul, smés kofeni,
rohliky a dalSi pfisady podle receptu. VSe se opét promicha a rozemele na kutru do jemného
dila. Po vychlazeni se dilo pIni do skopovych stfev o maximalnim pradmeéru 24 mm. Hotové

klobasy se rozdéli na porce a zabali do ochranné atmosféry. [10]

3.2.4 Kuchynské tepelné opracovani

Zpusoby tepelného opracovani se li§i pouzitou teplotou, zplsobem, jakym je teplo sdileno a
také pfitomnosti vody v teplonosném médiu. Zakladni déleni rozliSuje tepelné opracovani na
suché a mokré. Vinné klobasy se tepelné upravuji nejCastéji peCenim a smazenim, coz jsou
suché zplsoby tepelného opracovani. Opracovani probiha v oteviené nadobé s nizkym
parcialnim tlakem vodni pary, pfi teplotach nad 100 °C. [5]

Pfi peCeni je teplo nejCastéji pfenaseno pfirozenou nebo nucenou konvekci vzduchu a
ta pusobi na ohfivany vyrobek ze v8ech stran. Teplota vzduchu Casto pfesahuje 100 °C,
v jadfe vyrobku je dosaZeno teploty 65-67 °C. Teplotni gradient se vytvafi rychle. Intenzivnim
odparovanim vody do vnéjSiho prostfedi je povrchova vrstva odvodnéna. K denaturacnim
zménam bilkovin pfibyva oxidace vzdusnym kyslikem a intenzivnéjSi termické procesy. [5]

Smazeni vyuziva horkou tukovou lazen. Diky roztavenému tuku je zajistén rovhomeérny
zahrev celého povrchu nad 100 °C. Podminky jsou zde podobné jako u peceni. V disledku

malé tepelné vodivosti tuku, je vyrobek chranén pfed mistnim pfehfatim. Vnéjsi vrstva je
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zbavena vlhkosti a diky tomu vznikaji charakteristické aroma i chut. Pokud se vSak teplota
dostane nad 135 °C zacina se vyvijet nepfijemné aroma a chut, pfi pfekro€eni teploty 150 °C

je tento proces velmi intenzivni a znatelné zhorSuje jakost vyrobku. [5]

3.3 Vino
Vino je produktem uplného nebo ¢astecného alkoholového kvaseni rmutu nebo vinného mostu
z registrovanych odrud révy vinné (Vitis L.). Vinny most, ze kterého se vino vyrabi je tekuty
nefedény produkt ziskany pfirozenou cestou z Cerstvych vinnych hroznl, ve kterych
neprekracuje obsah alkoholu 1 % obj. [11].

V Ceské republice je momentalné registrovano 28 mostovych odrid révy vinné. Kazda
Z nich je specificka svym slozenim organickych, které se daji stanovit jak analyticky, tak
v pfipadé zkuSenych vinafl i jen senzorickym posouzenim. Jednu z téch nejvyznamnéjSich

roli ve slozeni a charakteristice vina hraji aromatické latky. [12]

3.3.1 Historie révy vinné

Prvni zminky o péstovani révy vinné byly zaznamenany pied vice nez 65 miliony let
v euroasijské oblasti. Rozvoj a domestikace $la vzdy ruku v ruce s rozvojem lidské civilizace.
Podle archeologickych nalezii semen révy mizeme urcit jako poCatek domestikace oblast
Blizkého a Stfedniho vychodu. RozSifeni révy vinné do Evropy, a to konkrétné& na dnesni
Uzemi Moravy, bylo uskute&né&no Rimany za vlady Marka Aurelia Proba. V prabéhu let doslo
také ke znacnym zménam plvodni révy vinné. DneSni odridy jsou prevazné vytvareny

kfizenim nebo samoopylovanim. [12]

3.3.2 Vyroba vina
Vyroba vin se liSi pro bilé a modré mostové odriidy. Obecné se jedna o alkoholové kvaseni,
tedy pfeména sacharidli na ethanol.

Bilé mostové odriady se mohou zpracovavat fizenym nebo spontannim kvasenim.
Spontanni kvaSeni probiha pomoci mikroorganismu, které se na hroznech vyskytly jiz pfi
péstovani na vinicich. V pfipadé fizeného kvadeni se pfidavaji aktivni suché kvasinky do
mostu a po celou dobu procesu se stejné jako u spontanniho kvaseni reguluje a sleduje teplota
kvaseni. Ta ma vliv na dany typ vina, které chce vinaf vyrobit. Rizené kvaseni bychom mohli
jesté rozdélit na chladné a kvadeni pfi vysSich teplotach. Chladné kvaseni se pohybuje
v rozmezi teplot okolo 12-16 °C a je vhodné spiSe pro aromaticka vina s jemnou chuti a svézi
kyselinkou. Je dulezité po celou dobu hlidat obsah oxidu sifi€itého, jehoz spotifeba pfi pouziti
tohoto typu kvaseni mize byt o néco vyssi. Pfi kvaSeni za vysSich teplot by celkovy proces
nemél piekrocit 25 °C a v prvotni fazi jeSté pfed samotnym zacatkem kvaseni by mél mit most

15-18°C. V pribéhu kvasena je pak proces udrzovan pfi 20-22°C. Tato metoda je vhodna pro
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vina plna v chuti. NejCastéji se bilé mostové odridy kvasi v nerezovych tancich, a to
reduktivnim zplsobem, kdy pfistup kysliku je bud Zzadny nebo minimalni. VSe se vzdy lisi od
typu produkovaného vina.

Modré mostové odrlidy jsou vyznamné svoji tzv. fenolickou zralosti hroznu, kdy se
sleduje pomér a obsah anthokyaninu a taninG. Tyto latky vytvareji spole¢né vyvazenou chut a
stabilni barvu. Nejbéznéji se tyto odrlidy zpracovavaji maceraci rmutd. Tato metoda ma tfi
¢asti. Prvni je prfedfermentacni, kdy neni obsazen zadny alkohol a trva v fadu hodin az dnu.
Druha &ast je samotné alkoholové kvaseni kdy se zvySuje obsah alkoholu, coZ ma za nasledek
extrakci tanint ze slupek a pak také ze semen. Posledni Cast je pofermentacni a nastava
pfiblizné pfi 10-16 % obj. alkoholu, tato faze muze trvat tyden az mésic. Celkové tento proces
macerace vede ke stabilizaci barviv a optimalizaci chuti. Toho lze dosahnout pomoci
udrZzovani spravné teploty, ktera se bézné pohybuje v rozmezi 28-30 °C, pokud chceme
dosahnout velmi dobré extrakce volime vyS$Si teplotu okolo 30-35 °C. Vysledna kvalita se odviji
od pocate¢ni kvality pouzitych hroznG a jejich dostate¢né zralosti. Dalezitym krokem je
makrooxidace (5-8 mg/l/den) a mikrooxidace (5-20 mg/l/mésic). Pfi této reakci se oxiduje
privadénym kyslikem vznikly alkohol na acetaldehyd, diky kterému se mohou extrahované
anthokyaniny a taniny polymerizovat a tim se stabilizuje barva a zjemni vysledna chut vina.
Tomuto procesu pfedchazi jableéno-mlééna fermentace, ktera je potfebna k dalS§imu zjemnéni
chuté, a to pfeménou kyseliny jable¢né na mlé€nou. Modré mostové odridy se bézné davaji
zrat do dfevénych sudd, ve kterych se extrahuji ze dfeva do vina dalSi zajimavé aromatické
latky, zaroven zde probiha zminéna mikrooxidace. Nerezové tanky se pouZivaji pro vyrobu

lehkych ovocnych vin s kratkou maceraci. [12]

3.3.3 Odrady révy vinné

Odrada neboli kultivar je ozna&eni pro uzitny organismus s vlastnostmi, které ho odliSuji od
ostatnich organismi. Ke stanoveni odridy ve viné slouzi pfedevSim aromatické latky a
kyseliny. Dalsi latky, které se ve viné stanovuji z divodu odridové charakterizace jsou
mineralni latky, které mohou uréit geograficky puvod a jsou tudiZz nedilnou soucasti pfi
ur€ovani autenticity vin. Fenolické latky se stanovuji z dlvodu ur€eni zralosti hroznu a jejich
vlivu na chut a barvu vin. Dale se mohou stanovovat také aminokyseliny, popfipadé bilkoviny.
[12] [13]

V této diplomové praci budou pouzity pfevazné bilé mostové odrudy révy vinné.
Konkrétné odrida Veltlinské zelené, Chardonnay, Ryzlink rynsky, Muller Thurgau a také
Veltlinské Cervené rané. Z modrych mostovych odrid budou poZity odrddy Modry Portugal a
André.
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3.3.3.1 Veltlinské zelené

Odriida hojné rozsifena v oblasti stfedni Evropy a nejvice v Rakousku. V Ceské republice se
péstuje pouze na Moraveé. Stejné jako odriida Ryzlink viassky se jedna o u nas jednu z nejvice
péstovanych bilych mostovych odrid. Jedna se o odridu vhodnou predevSim pro jakostni
vina, ale také vSechny stupné pfivlastkovych a také cuvée. Veltlinské zelené je také vhodna
odrida pro vyuziti spontanniho kvaseni. VétSinou se vyuziva kratkodoba macerace k dosazeni
pIné chuti a aroma. Je vhodné i pro Sumiva vina. Aroma ma pfirovnavané k domacimu ovoci,
mandlim, s tény lipového kvétu, dokonce chfestu a zelenému hrasku. Chut' byva popisovana

jako pIna s pikantni kyselinkou. [12]

3.3.3.2 Chardonnay

Aromaticka odruda skupiny Pinot. Tradiéné se péstuje v oblasti Francie. Na nasem uzemi
v Cechach i na Moravé. Tvorbu ester(i tvofici aroma Ize podpofit vyb&rem vhodnych kvasinek
a teplotou kvaseni. Vino ma poté vice aroma a alkoholu a chut je méné plna. Chardonnay
fadime do skupiny suchych vin v kategorii pozdniho sbéru. Tato odriida se velmi hodi pro
vyrobu Sumivych vin a do cuveé. Aroma této odrady mizeme charakterizovat jako ovocné,
blizké jablkim, hruskam, kdoulim nebo broskvim. Chut téchto vin byva pIngjsi se svézi

kyselinou. [12]

3.3.3.3 Ryzlink rynsky

Stara odrida s neznamym ptivodem. V Ceské republice péstovana jak na tzemi Cech, tak i
Moravy. NejCastéji se vyskytujici jako jakostni a kabinetni vino a v poslednich letech i pozdni
sbér. Ryzlink rynsky ma aroma méné intenzivnéjsi, ale velmi podobné Ryzlinku viaSskému.
V tomto pfipadé je tedy dulezité rychlé zpracovani, aby se aroma zachovalo. Tato odrida se
hodi i k vyrobé& Sumivych vin, cuveé, dokonce i k vyrobé ledovych vin. Diky péstovani v
oblastech s vy$8im obsahem vapniku miva Ryzlink rynsky mirné vy$si obsah kyselin. Casto

se mlUzeme setkat s jemnym buketem a vini po hofkych mandlich. [12]

3.3.3.4 Miiller Thurgau

Jedna se o vyslechtény kiizenec, ktery se fadi mezi jednu z nejpéstovanéjsich odrad v Ceské
republice. Podle toho, kdy se Mdiller Thurgau sklizi, Ize velmi dobfe ovlivnit obsah kyselin.
Idealné se hodi jako vino kabinetni s obsahem kyselin pfiblizné 6 g/l. Pokud se tato odrida
kvasi v chladnégjSich podminkach, teploty v rozmezi 15-18 °C, zvyrazni se primarni aromatické

latky. Most voni po muskatu s ovocnymi tony. Odrada je vhodna pro vyrobu cuveé. [12]

3.3.3.5 Veltlinské ¢ervené rané
Pdvod této odridy je nejasny. Zjistilo se ovSem, Ze se jedna s velkou pravdépodobnosti o

kfizence Veltlinského &erveného a Sylvanské odriidy. Péstuje se pfedevsim na izemi Ceské
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republiky, Slovenska a Rakouska. Veltlinské Cervené rané je vhodné hlavné k vyrobé
kvalitnich jakostnich vin i cuveé. Opét je velmi dllezité zvolit spravny postup pfi zpracovani,
aby se zachovalo aroma. Provadi se tedy dikladné odkaleni, na zakvaseni se zvoli Cista
kultura a po dobu celého procesu kvaseni se udrzuje nizka teplota. Ziskame tim vino s jemné

ovocnym aroma, s tény domaciho ovoce. Chut je jemna s pikantni kyselinou. [12]

3.3.3.6 Modry Portugal

Tradi¢ni a stala odrida se zatim neznamym puvodem se péstuje v regionech stfedni Evropy.
Pé&stovana na uzemi Cech i Moravy. Modry Portugal je odrdda vhodna pro mnoho technologii
zpracovani a k vyrobé velmi kvalitnich, dokonce i pfivlastkovych vin se zranim v dfevénych
sudech. Vina z této odridy se vyznacuiji rubinovou barvou, plnou chuti a vyraznym ovocnym

aroma po ¢erveném ovoci, které je podpofené jemnou tfislovinou. [12]

3.3.3.7 André

André je odrlida vySlechténa na Jizni Moravé. Vznikla zkfizenim odridy Frankovka a
Svatovavfinecké. | kvuli svému plvodu je samoziejmé péstovana prevazné na jihu Moravy,
jen vyjimeéné v Cechach nebo na Slovensku. Podle fenolické zralosti semen je vzdy upraven
cely proces vyroby. Pokud je sklizeno vino s dobfe fenolicky dozralymi semeny, ma tato sklizen
potencial na zrani v sudech. Nejvétsi uplatnéni nachazi tato odriada pfi vyrobé privlastkovych
vin s obsahem alkoholu vice nez 13 %. André je odrlida vhodna pro dlouhé skladovani.

Chut'ové se jedna o pIné vino s ovocnym charakterem a Cokoladovym podténem. [12]

3.3.4 Aromatické latky ve viné
Aromatické latky se podileji na aroma a odliSuji od sebe jednotlivé odrady a druhy vin. Mezi
Monoterpeny, jejich derivaty a terpenické slouceniny jsou obsazeny hlavné ve slupce
hroznu. Je znamo okolo padesati sloucenin, mezi ty nejvyznamnéjsi se fadi napf. linalool,
nerol, citronelool a také terpineol. Monoterpeny jsou obsazeny hlavné v odridach tzv.
muskatovych, najit je mizeme ale také v odridé Ryzlink rynsky. Podle obsahu monoterpent
se vina déli na intenzivné aromaticka, aromaticka a neutralni. Nizky obsah monoterpenu a
jejich derivatd v zadném pfipadé neznamena, Ze se jedna o vino, které je malo aromatické.
Jen je jejich aroma tvofeno jinymi aromatickymi slou€eninami, nez jsou monoterpeny. [12]
Karotenoidy a norisoprenoid, které se ziskavaji degradaci nékterych karotenoidu, jsou
dalSi vyznamné latky podilejici se na aroma vin. Karotenoidy se vyskytuji pfedevsim v pevné
Casti bobule, a to jak slupce, tak i duziné. Norisoprenoidy se uvolfiuji nejen z &asti bobuli, ale
také pozdéji pfimo ve viné. Mezi nejvyznamnéjsi zastupce této skupiny patfi B-damascenon,

a-ionon, a B-ionon. [12]
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Methoxypyraziny jsou aromatické latky velmi citlivé na svétlo a jako zastupce mizeme
uvést isobutylparazin, ktery oplyva bylinnym az travnatym aroma. [12]

Reakci alkoholu s kyselinou vznikaji estery, které se také podileji na vysledném aroma
vina. Nejzastoupenéj$i skupinou ester( tvofici aroma vin jsou tékavé etylestery, které jsou
soucasti vysledného buketu vin. Pfitomné estery vznikaji z chemickych esterifikacnich reakci
nebo pusobenim kvasinek a bakterii. Mezi etylestery patfi napf. octan etylnaty, mlécnan
etylnaty a také etylestery mastnych kyselin. VSichni zastupci nesou charakteristickou vuni vin.
[14]

3.3.5 Kyseliny ve viné

Ve viné jsou obsazeny organické kyseliny, jejich hmotnostni podil je vS§ak velmi maly a v ¢ase
proménlivy. Kromé organickych kyselin je ve viné obsazeno i malé mnozstvi mineralnich
kyselin. Kyselost se hodnoti podle pH nebo organolepticky. Bila vina jsou obecné kyselejsi a
jejich hodnota pH se pohybuje okolo 3,3. Cervena vina maji hodnotu pH mirné vyssi, nejéastsji
v rozmezi 3,4 — 3,6. Spravné je udavana kyselost podle celkové acidity, kterou tvofi hlavné
organické kyseliny, ale také mineralni kyseliny (Easto ve formé soli), CO, a SO.. [14]

Obsah a mnozstvi organickych kyselin je pfimo ovlivnén klimatickymi podminkami pfi
zrani hroznd. Acidita mostu, ze kterého pozdéji vznikne vino je az z 95 % zplsobena obsahem
kyseliny vinné (Obrazek 1) a kyseliny jable¢né (Obrazek 2). Tyto dvé kyseliny se vyskytuji vzdy
a ve v8ech €astech révy vinné. V pfiblizné desetkrat mendim mnozstvi se ve viné vyskytuje i
kyselina citronova. Celkovy obsah kyselin klesa v dusledku jable¢no-mlé¢né fermentace.
V prabéhu této fermentace je napf. zamérné odbouravana kyselina jablecna. Nékolik kyselin
vznika az v pribéhu samotné fermentace. Jsou produktem metabolismu kvasinek a bakterii.
[14]

Kyselina vinna ma typickou kovovou pfichut a pusobi agresivné. V mostech je
obsazena v mnozstvi 3—7 g/l a ve viné 2-5 g/I. Zajimavosti je, Ze se tato kyselina v pfirodg,
kromé révy vinné, skoro nevyskytuje. Probihajici fermentace nema vliv na obsah kyseliny
vinné. Ubytek je zplisoben jejim vysrazenim do podoby vinanu draselného, tzv. vinného
kamene. [14]

Kyselina jable€na se hojné vyskytuje ve vinech vyrobenych z méné vyzralych hrozna.
Obsah této kyseliny se zna¢né liSi v zavislosti na pouzité odradé hroznu a také klimatickych
podminkach. Jeji obsah v mostu je 3-12 g/l a ve viné 0-5 g/l. Obsah v hroznech se
S vyzravanim snizuje. [14]

Kyselina citronova je obsazena ve vétSim mnozstvi v hroznech, které byly napadeny
uSlechtilou plisni nebo v pfipadé ledového vina. V takovém pfipadé je jeji obsah az 0,6 g/l. Jeji
bézné mnozstvi v moStech se pohybuje okolo 0,2-0,5 g/l a ve viné jesté méné, a to 0,05-0,5 g/l.

Kyselina citronova je zkvasitelna bakteriemi mlécného kvaseni, které ji rozkladaji a snizuji jeji
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obsah ve vinech. Tato kyselina se rozklada mléénym kvasenim na diacetyl, ktery zplsobuje

maselnou pachut. [14]

OH O
H ON OH O
OH Hojfl\“)kOH
O OH o
Obrazek 1 Kyselina vinna [15] Obrazek 2 Kyselina jablecna [16]

3.4 Analytické metody

3.4.1 Charakteristika vina

Vino se da charakterizovat pomoci jednoduchych i modernich analytickych metod. Existuje
seznam zakladnich parametru, které se u kazdého vina nejCastéji stanovuji, patfi mezi né
hustota, obsah alkoholu, kyselin, SO; a cukru.

Pfi stanovovani hustoty vina pyknometricky se pocita s pomérem hmotnosti latky
k jejimu objemu pfi dané teploté (20 °C). V destilaéni aparatufe s vodni parou se vydestiluje
alkohol ze zalkalizovaného vzorku vina a uréi se pyknometricky jeho hustota. Uréuje se
presnym vazenim prazdného pyknometru a pyknometru s pfesné vymezenym objemem vody
a vina. Stanoveni hustoty vina se da vyuzit také pro stanoveni veSkerého extraktu, ten
predstavuje netékavé latky rozpusténé ve viné po oddestilovani alkoholu a dal3ich tékavych
latek. [11]

Vysledkem kvasného procesu fermentace vinného mostu, ktery obsahuje cukry vznika
alkohol, ktery Ize stanovit pyknometricky nebo titracné. Pfi pyknometrické metodé vychazime
z principu, ze alkohol je sumou tékavych alkoholll a estert, které se pfi destilaci etanolu
neoddéli. Vysledek je vyjadfen v objemovych procentech (% obj.), jako objemovy pomér
mnozstvi etanolu v litrech v objemu 100 litru vina pfi 20 °C. [11]

P¥i titracnim stanovovani alkoholu se jedna o oxidometrickou metodu podle Rebeleina,
ktera je zaloZzena na zoxidovani alkoholu, ktery byl ziskan destilaci, a to oxidaéni smési
kyseliny dusicné a chromanu draselného. Zpétnou titraci chromanu draselného roztokem
thiosiranu se stanovi jodometricky hmotnostni koncentrace alkoholu (g.I-1). Pomoci pfepoctu

I objemova procenta alkoholu. [11]

3.4.2 Kapalinova chromatografie (HPLC)

Kapalinova chromatografie spada do kategorie analytickych technik, jejichz principem je
separace smeési latek mezi dvé vzajemné nemisitelné faze. Podle svych viastnosti jsou faze
pojmenovany na mobilni a stacionarni. Mobilni fazi je kapalina a stacionarni fazi sorbent, ktery

je umistén ploSné nebo v koloné. Historie této techniky se datuje od roku 1903. Prvni
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experimenty separace ¢astic timto zpusobem zkous$el rusky botanik M. S. Tsvet. Od té doby
se samoziejmé cela metoda znacné vyvinula. O¢ekavané efektivity samotné separace bylo
dosazeno az s pouzitim vysokého tlaku pfi separaci. Kvuli vysokému tlaku je v§ak kladen
vysoky narok na kvalitu vSech komponent kapalinového chromatografu. [17] [18]

HPLC (Obrazek 4) se v dnesni dobé vyuziva jak pro kvantitativni, tak pro kvalitativni
analyzy. Konkrétné se kapalinova chromatografie nejCastéji vyuziva pro analyzu latek, které
vykazuji Spatnou termickou stabilitu a té€kavost. Je znamo hned nékolik mechanismu, podle
kterych mizeme dané latky separovat. Jedna se o adsorpéni, rozdélovaci, afinitni, gelové
permeacni a iontové vyménny. [17] [18]

V této diplomové praci byla metoda HPLC-DAD pouzita k zjiSténi celkového obsahu

kyselin, tékavych a jednotlivych kyselin ve vzorcich vin.

3.4.2.1 Mobilni faze a vzorkovani

Jiz samotny vybér mobilni faze je pro celou analyzu velmi zasadni. Pokud je mobilni faze méné
polarni nez faze stacionarni, jedna se o chromatografii s normalnimi fazemi, tzv. NP-LC.
V opacném pfipadé ma mobilni faze vySSi polaritu oproti stacionarni fazi a nazyva se
chromatografie s reverznimi fazemi neboli RP-LC. Cela analyza touto metodou je vyznamné
ovlivnéna eluénim médem. Pokud je zvolena izokraticka eluce, je slozeni mobilni faze po celou
dobu analyzy konstantni. V opa&ném pfipadé se jedna o gradientovou eluci, kdy se méni nejen
slozeni mobilni faze, ale tim i eluéni sila rozpoustédla. Pokud volime NP-LC jsou vhodna
nepolarni rozpoustédla (napf. hexan a chloroform). Pfi pouZiti RP-LC se voli obvykle smés
vody s methanolem, ethanolem nebo acetonitrilem.

Mobilni faze je uchovavana v zasobnich nadobach z vhodného materidlu, tim je
nejCastéji sklo nebo polymerni material. Nadoby musi byt vZzdy dobfe uzavieny, aby
nedochazelo k odparu, nebo kontaminaci z okolniho prostfedi. Aby mohlo dochazet
k vyrovnani tlakd, nadoby se umistuji vySe nez chromatograf. Nejdfive prochazi mobilni faze
pres filtr, kde dojde k zachytu Castic, které by mohly cely proces znedistit. Dale nasleduje velmi
dllezity krok a to odplynéni. Jedna se o odstranéni vzduchovych bublin pomoci vakua,
ultrazvuku nebo probublavani heliem. Takto pfipravena mobilni faze je dale vysokotlakovym
Cerpadlem pfevedena na kolonu, kam je zaroven vzorek z vialky davkovan ventilem nebo

automatickym davkovacem. [17] [18]

3.4.2.2 Kolony

V koloné dochazi k samotné separaci analytu na zakladé odlisné afinity ke stacionarni fazi.
Cim vétsi ma analyt pozitivni afinitu ke stacionarni fazi, tim déle je v koloné zadrzen, coz se
projevi na retenénim Case. Kolony mohou byt plnény pevnym materialem, napf. oxidem

hlinitym a oxidem kiemic€itym. Druhou moznosti je, Ze stacionarni fazi je kapalina a ta je vazana
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na nosi¢. Kolona se mlize nachazet po celou dobu méfeni v termostatu, ktery udrzuje po celou
dobu zadanou teplotu. [17] [18]

3.4.2.3 Detekce

Detektor je dllezité zafizeni na konci kolony, diky kterému se fyzikalné chemické vlastnosti
analytu pfevadi na elektricky signal, ktery je dale zpracovan. Analyt po opusténi kolony protéka
skrz detektor, ktery je rGzné citlivy na urcitou vlastnost separovanych slozek. Signal, ktery
detektor vysila je zaznamenavan v zavislosti na ¢ase. Zaznamenava se retencni Cas, ktery
znadi €as od nastfiku analytu na kolonu po vrchol zaznamenaného piku. Jedna se o
specifickou vlastnost pro kazdou latku a jeji riuzné koncentrace. Pro kapalinovou
chromatografii existuje Siroké spektrum detekci, napf. UV-VIS, fluorescenéni, elektrochemicka
a dalsi. Casto se také vyuziva kombinace HPLC s hmotnostni spektrometrii, tzv. LC-MS. [17]
[18] [19] [20]

DAD detektor, ktery vidime na Obrazku 3 se fadi mezi detektory vyuzivajici diodové
pole, diky kterému dokazou snimat celé spektrum vybranych vinovych délek bez preruseni
separace. Pomoci DAD Ize detekovat velké mnozstvi latek, které absorbuji svétlo v rozmezi
vinové délky od 190 do 900 nm. Svétlo, které projde mérnou celou detektoru je rozptyleno na
disperzni mfizce a ziskané spektrum dopada na senzitivni diodu, ktera zaznamenava intenzitu
jednotlivych vinovych délek. Vysledkem je poté signal, ktery je pfeveden pomoci softwaru

nejcastéji na 3D zaznam, kde Ize vidét zavislost absorbance, vinové délky a ¢asu. [17]

prato¢na

cela hranol
achormaticka

detektoru
cocka ‘J‘

.........................

zdroj viditelného
svétla

zdroj UV
svétla

diodové pole

Obrazek 3 Schéma DAD [21]

3.4.2.4 Vyhodnoceni dat
Vystupem z méfeni pomoci kapalinové chromatografie je chromatogram. Chromatogram je

soubor pikd Gaussovského tvaru. Identifikace slouenin se provede podle retenéniho €asu.
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Plocha piku je pfimo umérna koncentraci dané slou¢eniny ve vzorku. Mizeme tedy provést
jak kvalitativni, tak kvantitativni analyzu. Chromatografy pouzivané v dnesni dobé jsou
propojeny s pocitacem, kde se pomoci programu kontroluji a nastavuiji jednotlivé parametry a
minimalizuje se tak chybovost pfi vypoctu plochy pod piky apod. [17]

Zasobnik
mobilni
faze

Zpracovani dat

Davkovaci ventil Detektor

] LU
Kolona l
Cerpadlo Odpad

Obrazek 4 Schéma HPLC

3.4.3 Plynova chromatografie (GC)

Plynova chromatografie (GC) je separacni analytickda metoda, ktera se vyuziva k separaci
latek v plynném stavu. Jednotlivé &asti vzorku jsou ve vialce rozpustény a v injektoru
prevedeny do plynné faze, aby mohly byt distribuovany mezi mobilni a stacionarni fazi. Mobilni
fazi je inertni plyn, ktery slouzi jako pfenasec¢ vzorku kolonou, nedochazi zde k interakci mezi
fazi a vzorkem.

Plynova chromatografie je vyuzivana pfedevSim k separaci organickych sloucenin,
které je mozné prevést do plynného stavu a maji bod varu nizsi nez 400 °C. Vyhody plynové
chromatografie spocivaji v jeji relativni jednoduchosti, moznosti analyzovat vzorky jiz v malém
mnozstvi a také uc€innosti danych separaci.

Plynovy chromatograf je slozen z davkovaciho zafizeni, termostatu, ve kterém je
umisténa kolona, tlakové nadoby s inertnim plynem, detektoru a zafizeni ke zpracovani
signalu a vyhodnocovaciho zafizeni (Obrazek 5). Od mista vstfiku po detektor se nachazi
zarfizeni v termostatu, ktery udrzuje konstantni teplotu. [19] [23] [24]

V této diplomové praci byla pouzita tato analytickda metoda ke stanoveni obsahu

mastnych kyselin ve standardnim vzorku vinné klobasy.

3.4.3.1 Mobilni faze a vzorkovani
Inertni plyn, ktery tvofi mobilni fazi je umistén v tlakové nadobé. Nejcastéji se v dnedni dobé
pouziva jako mobilni faze helium, které ma velmi dobré separacni vlastnosti a dusik, pfipadné
vodik. Pokud chceme pouzit tyto plyny k separaci, musi vykazovat vysokou miru Cistoty
(99,99%). Za tlakovou nadobou je umisténo regulacni zafizeni, diky kterému je regulovan
pratok plynu po dobu celé separace.

Samotny vzorek je do kolony davkovan pomoci davkovace, ty jsou v dnesni dobé uz
pfevazné automatické. Davkovac je injekCni stfikaCka s jehlou, ktera davkuje vzorek pres
gumové septum. Nastfik vzorku na kolonu lze provést tfemi zplsoby. Mezi nejbézné;si

zpusoby davkovani patfi v dnesni dobé metoda splitless injection, tedy nastfik bez délice toku,
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kdy se jedna o zpusob vhodny napfiklad pro stopovou analyzu, nastfikovy objem kolony tvori
pouze 0,5 — 5 pl. Druhou moznosti je pouziti metody nastfiku pomoci délice toku (split
injection), ktera je vhodna pro koncentrované vzorky. Poslednim zplsobem je nastfik pfimo
do kolony (on column), ktery se ovSem v dne$ni dobé vyuziva jen velmi vyjimecné. Principem

spravného davkovani je co nejkratSi doba odpareni separovaného vzorku. [19] [24]

3.4.3.2 Kolony

Kolona je nejdllezitéjsi asti samotného chromatografu, dochazi zde k separaci slozek vzorku
mezi mobilni a stacionarni fazi. Kolony vyuzivané v plynové chromatografii délime na
naplfiové a kapilarni.

Naplfiové kolony se od dob vynalezeni kolon kapilarnich pouzivaji velmi zfidka,
vétSinou jen v pripadech, kdy neni nutné vysoké rozliSeni nebo je potfeba zvysit kapacitu
kolony. Naplfiové kolony jsou dlouhé 1-10 m s primérem 2—6 mm.

Nejpouzivanéjsi typ kapilarnich kolon je vyroben z oxidu kiemicitého, ktery je potazen
vrstvou polyimidu, ten zajiStuje ochranu pfed polamanim. Dnes jiz méné Castym materialem
pro vyrobu kapilarnich kolon je nikl a nerezova ocel. Vnitini prdmér kolony se pohybuje od 0,1
do 0,53 mm a délka od 15 do 150 m. NejbéznéjSim typem kapilarni kolony je kolona, ktera ma
vnitini sténu pokrytou tenkym filmem kapalné stacionarni faze (WCOT). Tloustka filmu se
pohybuje od 0,1 do 0,5 ym a je tvofena napf. nepolarnim polydimethylsiloxanem nebo
polarnim polyethylenglykolem (PEG). Tuto vrstvu filmu Ize velmi snadno modifikovat a upravit
tak selektivitu kolony. DalSim typem kapilarni kolony je SCOT, tedy kolona s mikro€asticemi,
které jsou vazané ke stacionarni fazi na vnitfni sténé kapilary. Vnitfni primér SCOT kolon je
vétSi nez u WCOT kolon. [25]

3.4.3.3 Detekce

Detektor je dulezité zafizeni na konci kolony, diky kterému se fyzikalné chemické vlastnosti
analytu prevadi na elektricky signal, ktery je dale zpracovan. Analyt spoleCné s nosnym
plynem po opusténi kolony protékaji skrz detektor, ktery je rizné citlivy na urcitou vlastnost
separovanych slozek. Signal, ktery detektor vysila je zaznamenavan v zavislosti na Case.
Zaznamenava se retencni Cas, ktery znacCi €as od nastfiku analytu na kolonu po vrchol
zaznamenaného piku. Jedna se o specifickou vlastnost pro kazdou latku a jeji rizné
koncentrace. Detektory se daji rozdélit do dvou skupin na destruktivni a nedestruktivni. Jak uz
nazev napovida pfi pouziti destruktivniho detektoru dochazi k nevratnym zménam analytu,
naopak u nedestruktivniho detektoru je analyt bez zmén. Mezi destruktivni detektory mizeme
zaradit napf. FID (plamenové ionizaéni detektor), MS (hmotnostni spektrometr) a
k nedestruktivnim detektorim napf. ECD (detektor elektronového zachytu) a TCD (tepelné
vodivostni detektor). [19] [24] [20]
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Plamenové ioniza¢ni detektor (FID) patfi mezi Casto pouzivané zplsoby detekce
analyzovaného vzorku. Vzorek je pfivadén na vodikovy plamen, kde vzorek podléha pyrolyze
nebo chemické dekompozici vlivem vysokeé teploty. Vlivem pyrolyzy vznika iont CHO", ktery je
zaznamenavan a preveden na elektricky signal. Odezva detektoru je tedy linearni k proudu
uhliku, ktery prochazi detektorem. FID ma vysokou citlivost a i pfesto, ze se jedna o

destruktivni metodu detekce je velmi oblibeny. [26] [27]

3.4.3.4 Vyhodnoceni dat

Vystupem z méfeni pomoci plynové chromatografie je chromatogram. Chromatogram je
soubor pikd Gaussovského tvaru. Kdy podle retenéniho ¢asu Ize poznat konkrétni slouceninu.
Plocha piku je pfimo umérna koncentraci dané slouceniny ve vzorku. Mizeme tedy provést
jak kvalitativni, tak kvantitativni analyzu. Chromatografy pouzivané v dnesni dobé jsou
propojeny s pocitacem, kde se pomoci programu kontroluji a nastavuji jednotlivé parametry a

minimalizuje se tak chybovost pfi vypoctu plochy pod piky apod. [17]
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Obrazek 5 Schéma GC [22]

3.5 Senzoricka analyza

Potfeba senzorické analyzy v potravinaistvi se datuje pfiblizné k druhé poloviné minulého
stoleti. Byl to disledek vzrustajici tendence poctu potravinovych zavodl a mnozstvi produktu,
které byly pfivadény zakaznikim na trh. Vysledky z téchto analyz nejsou potfebné jen pro
vyvoj daného produktu, ale také pro lepSi marketing a celkovou identifikaci potraviny.
Senzoricka analyza je védecka metoda vyuzivajici vSech lidskych smysla k analyze. Cely tento
proces analyzy probiha za pfesné definovanych podminek, ty maji minimalizovat zkresleni
vysledkd. Podminky jsou stanovené pro misto konani analyzy, zpusob servirovani vzorkd i
chovani hodnotitelt. Lidé, ktefi provadgji test by méli byt minimalné pouceni o zakladnich
zasadach, které by se mély dodrzovat béhem testu. Pokud se jedna o hodnotitele
s dlouholetou praxi a vzdélanim, mluvime o akreditovaném znalci. Tito znalci byvaji Casto

zaméreni na jednu konkrétni komoditu a v ni jsou odbornici. Vysledky senzorické analyzy jsou
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Casto velmi rGznorodé, a to jednoznacné kvuli tomu, Ze jsou zaloZzeny na lidském vnimani,

pozorovani a hodnoceni produktu [28] [29].

3.5.1 Smyslové vnimani

Pfi senzorickém hodnoceni vyuziva kazdy hodnotitel vSechny svoje smysly. Jednoznacné

3.5.1.1 Chut

Smyslovym organem chuti je povrch jazyka a dutina ustni. Hlavné na povrchu jazyka se
nachazi chutové papily, uvniti kterych jsou chutové poharky. Ty maiji tvar brv a jsou ¢astecné
pohyblivé. Chemické latky difunduji do sekretu slinnych zlaz, ktery se vyskytuje na povrchu
chutovych poharku a dojde k reakci s chutovymi receptory. Reakce je zalozena na uvolnéni
specifickych G-proteind, ty zajisti tok iontd, které vedou signal do temenniho laloku mozkové
kiry. Zde je informace zpracovana na vjem. RozliSujeme pét zakladnich chuti, a to sladkost,
slanost, horkost, kyselost a chut umami. DalSi chuté jsou zatim v diskusi. Donedavna se
predpokladalo, Ze kazda chut ma své specifické misto na jazyku, dnes uz ale vime, Zze chutové
receptory jsou rozmistény po celé ploSe jazyka. Kazdy ¢lovék ma rozmisténi a také pocet
specifickych receptorl individualni. Je ale mozné, Ze se receptory pro jednu chut vyskytuji ve

vétsi mife jen na urcité plose jazyka [28].

3.5.1.2 Cich

Organem ¢ichu je nejen nos, ale snim i cela horni ¢ast nosni dutiny. Diky struktufe
olfaktorického epitelu se na velmi malém povrchu vytvari dostateéné velky povrch k interakci
s chemickymi slou€eninami. Receptory jsou nervove buriky pokryty sekretem z Bowmanovych
Zlaz, ktery je udrzuje vihké. Zivotnost t&chto bunék je pfiblizné mésic, nez dojde k jejich obnové
a jejich pocet s vékem klesa. Vonné latky ze vzduchu jsou nasaty nosem a zachyceny a
rozpu$tény v sekretu Cichovych Zlazek obsahujicich pfenosovy protein. Vytvofeny komplex je
prenesen pfimo k receptorim s G-proteiny, kde dojde k zméné konformace. Tato reakce
vygeneruje elektricky signal vedeny do mozku, ktery jej zpracuje do formy vjemu, tedy vané.
Celkova citlivost vnimani vini neni u ¢lovéka tak rozsSifena, mame vsak vcelku slusnou
schopnost rozliSovaci, a to jiz pfi nizkych koncentracich. Samostatny Cich neni pfi senzorické
analyze tak dllezity, je ale dulezitou soucasti tzv. flavour, tedy kombinaci chuté, Cichu a

hmatovych informaci z Ustni dutiny [28].

3.5.1.3 Zrak, hmat a sluch
Jelikoz se nejedna o ty nejdllezitéjSi smysly pfi senzorické analyze, dojde zde pouze ke
struénému popisu. Zrak je pfi analyze tohoto typu dudlezity hlavné z psychologického hlediska.

Clovék je zvykly na uréitou podobu daného produktu a jiz na prvni pohled dokaze rozlisit, jestli
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se mu produkt libi ¢i nikoliv. Zrak muze dobfe slouzit také k hodnoceni barvy, velikosti a
jednotnosti struktury produktu. Hmat poskytuje jiz zminénou hmatovou informaci z vnitfku ustni
dutiny, ale také z povrchu rtd, popfipadé rukou. Tato informace o produktu je vyuzivana spise
kvalifikovanymi hodnotiteli k ohodnoceni struktury jemnosti nebo napfiklad mékkosti produktu.
Sluch ma pfi senzorickém hodnoceni nejmensi vyuziti, pomoci vnimani zvuku muzeme
ohodnotit texturu napfiklad dostateCnou kiupavosti &i kfehkosti, ty byvaji Casto spjaty i

s Cerstvosti [29].

3.5.2 Hodnotitelé

Ugastniky senzorické analyzy mdzeme rozdélit do tfech zakladnich skupin, podle miry jejich
proskoleni. Pokud se jedna o jednotlivce bez jakékoliv pfedesié zkuSenosti s takovym typem
analyzy, mluvime o spotfebiteli. Spotiebitel hodnoti produkt ¢asto zaujaté, nezna zakladni
pravidla, ktera by se méla dodrzovat pfi hodnoceni. Vysledky hodnoceni jsou vSak velmi
dilezité pro marketing a dokazou dodat obraz o tom, co chce bézny Clovék, tedy zakaznik.
Druhou skupinou jsou osoby se zakladnim proskolenim oznacovany jako hodnotitelé. V ramci
proskoleni byli pouceni o tom, Ze béhem senzorické analyzy by se neméli navzajem ovlivhovat
nazory, méli by byt potichu a v klidu. Pfed analyzou by neméli koufit, pouzit vyrazné viné a
jist vyrazna jidla, ktera by mohla ovlivnit jejich vnimani chuti. Senzorické analyzy ve vétSich i
menSich podnicich jsou Casto zaméfeny pouze na jeden produkt nebo na produkty velmi
podobné. To samozfejmé vyplyva z toho, co dany zavod vyrabi. V téchto firmach se tedy
vyskytuje jedinec nebo skupina jedincu, ktefi jsou Uzce specializovani na senzorickou analyzu
jedné komodity produktt. Témto jedincim se Fika experti. Existuji také metodi¢ti experti, ktefi
mohou hodnotit Siroky sortiment potravin. Obecné jsou tito lidé schopni jiz pfi velmi malych
koncentracich latek poznat rozdil mezi produkty. Jsou pravidelné proSkolovani a zkouSeni a
vedeni k tomu, aby byli schopni dany produkt i fadné popsat. Nerozviji se tedy pouze jejich
smyslové vnimani, ale také systemati¢nost a schopnost vyjadreni, coz jsou velmi dalezité
pozadavky na jedince, ktery se UCastni jakékoliv senzorické analyzy. Z toho vyplyva, Ze
v populaci jsou jedinci, ktefi maji pfirozené vétsi dispozice ktomu, byt senzorickymi
hodnotiteli. Maji sensibilngjSi smysly, dobré vyjadfovaci a popisné schopnosti a jsou
systematicti. Podle toho, ¢eho chceme dosahnout jako vysledku, oslovime bud spotfebitele,

hodnotitele nebo experty k provedeni senzorické analyzy [28] [29].

3.5.3 Senzoricka laboratof

Bezpochybné dalSim dulezitym bodem, ktery by mél byt pfi senzorické analyze dodrzen je
vhodné prostfedi. Jelikoz jde o to, aby se zamezilo, co v nejvétSi mife ovlivnéni analyzy
vnéjSimi vlivy, je zvolené prostfedi velmi zasadni. Pro tyto pfipady bylo sepsano nékolik pfesné

danych podminek, které by méla takova mistnost splfiovat. Podminky jsou shrnuty v CSN EN
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ISO 8589. Zde bude zminéno stru¢né jen nékolik nejzakladnéjSich pozadavkl. Samoziejmosti
je Cista mistnost, dobfe vétrana od prfipadnych pachu. Nic by nemélo pusobit rusivé a tomu je
pfizpusobena i zvolena barva malby stén, izolace hluku z venkovniho prostredi, zastfeni oken
a naprosta absence vyzdoby v mistnosti. Pfi senzorické analyze hodnoti bézné nékolik jedincu
najednou, a proto je dulezité oddélit jejich prostor. K tomuto ucelu slouzi koje, které zajistuji
soukromi pfi samotném hodnoceni. Pocet téchto kéji je omezen na 4-15 kusu v jedné
senzorické laboratofi. Velmi dulezité je zvolit odpovidajici svétlo, umélé by mélo imitovat
pFirodni zdroj pfi specifickych podminkach popsanych v jiz dfive zminéné normé& CSN EN ISO

8589. V normé je popsana i idealni vzdusna vihkost a teplota v mistnosti [28] [29] [30].

3.5.4 Priprava vzork

V pfipravné vzorku, tedy mistnosti, ktera je v tésné blizkosti senzorické laboratofe, avSak
oddélené, se pripravuji vzorky. Je zde dostatek potfebného nadobi, skladovacich prostor a
pomucek pro pfipravu vzorku. Vzorky jsou pfipravovany hodnotiteldm podle béznych zvyklosti
zpUsobu servirovani dané potraviny. Dochazi tak k minimalizaci rusivych déju. Nadoby musi
byt neutralni, Cisté a pro vSechny hodnotitele stejné. Vzorky jsou podavany v dostateéném
mnozstvi, tak aby hodnotitelé dokazali z dané porce vSe dostate€né senzoricky zanalyzovat.
Opét plati pravidlo, Zze hodnotitelé dostavaji kazdy stejné velkou porci. Dulezita soucast
pfipravy vzorkl hodnotitelim je jejich oznaceni a to tak, aby vS3e bylo Citelné, jasné a
odpovidalo udajum ve formulafi. Dochazi také k naprosté randomizaci, tedy nahodnému
oznaceni vSech vzorkl. Vyvarujeme se tak zbyte€nému spekulovani a asociacim od

hodnotitelt a zvySime objektivnost senzorické analyzy [28] [29].

3.5.5 Senzoricka analyza masnych vyrobku

Kazda komodita, ktera se senzoricky hodnoti ma sva specifika. V tomto pfipadé se zaméfime
na senzorickou analyzu masnych vyrobku, pfesnéji vinnych klobas. Klobasy se fadi do tepelné
neopracovanych masnych vyrobku, tepelné se opracovavaiji tésné pfed samotnou senzorickou
analyzou. V naSem pfipadé byla zvolena tepelna uprava peCenim. Existuji pfedepsané
zakladni parametry, které se u téchto vyrobku hodnoti. Jedna se o vzhled a barvu, vzhled
v nakroji, konzistenci, chut a vuni, popf. Stavnatost. Celkové se hodnoti podle Skaly po péti
stupnich: vynikajici, velmi dobra, dobra, méné dobra, nevyhovuijici. Specificky u barvy a
vzhledu se zaméfujeme na pravidelnost, homogenitu, jestli je dilo bez tukovych podlitin €i neni
deformované. Pro vzhled v nakroji je dulezité sledovat homogenitu, vypracovanost a
nezadouci pfitomnost vzduchovych dutin. Spravna konzistence se vyznacuje prvky jako je
nepopraskanost, pevnost na povrchu, napnutost, elasti¢nost, pevnost pfi krajeni a pevnost pfi
skusu specifickou pro dany vyrobek. Pfi hodnoceni chuté i viiné by mél dbat hodnotitel na to,

aby byla vyrazna, zaroveri harmonicka, Cista, typicka pro druh vyrobku, bez cizich pachu,
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kofenita a v tomto pfipadé samoziejmé také masova. PFi senzorické analyze masnych vyrobku
se pouziva standardnich neutralizator( jako jsou voda a pecivo. Pokud je to mozné vzhledem
ke slozeni hodnotitelll, mizeme pfistoupit k pouziti vodky jako tekutého neutralizatoru. Vodka

se pouziva pro schopnost zbavit se pocitu tu¢nosti v ustech [31].

3.5.6 Metody laboratorni senzorické analyzy

Zvolena metoda zavisi na druhu posuzovaného vzorku, mife proskoleni hodnotitel(l, a také na
hladiné statistické spolehlivosti. NejCastéji se pouzZiva metoda hodnoceni pomoci stupnic,
které délime na hédonické a intenzitni. Hédonické stupnice urluji stuperi oblibenosti a
neoblibenosti. Pomoci intenzitnich stupnic lze vyjadfit intenzitu zvoleného senzorického

znaku. Pouziti stupnic upravuje norma CSN I1SO 4121. [29]
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4 PRAKTICKA CAST

4.1 Pouzité chemikalie a vzorky
Vzorky vin pochazely z Dolnich Kounic z vinafstvi Musil od vinare Ing. Ladislava Musila.
0,35 M roztok K>CrO4

konc. HNOs

30 % roztok Kl

0,35 M NazS,03

Skrobovy maz

konc. HCI

30 % NaOH

Carrez | a Carrez Il roztok

CaCOs

nasyceny roztok Pb(C,Hz02).
CuS0O45H20

0,5 M H;S04

vinan sodno-draselny

1 M NaOH

16 % H.SO4

0,02 M roztok jédu

transesterifikatni smés (koncentrace inertniho standardu kyseliny heptadekanové C17
0,5 mg/ml)

hexan HPLC kvality

miliQ voda

destilovana voda

4.2 Pouzité pristroje a pomuicky

kuchyrisky robot, kutr, trouba, vortex, analytické vahy, pyknometr, vodni lazné, susarna,
termostat, lednice s mrazakem, destilacni aparatura, bézné laboratorni sklo Simax, pipety,
GC-FID znacky Trace 1300 TM od firmy Thermo Fischer s kolonou Zebron GC FAME (30 m,
0.25 mm, 0.20 ym) (Phenomenex, USA),

HPLC Dionex UltiMate 3000 s DAD detektorem fady Vanquish (Thermo Fischer, USA) s
kolonou Kinetex C18 EVO 150 mm, 4,6 mm, 2.6 um (Phenomenex, Washington, DC, USA)
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4.3 Ptiprava vzorku

4.3.1 Vinné klobasy

Vzorky vinnych klobas byly pfipraveny v prostorach FCH VUT v Brné. VSechny suroviny,
kromé vina byly zakoupeny v obchodnim fetézci Makro. Vino pochazelo z vinafstvi Musil.
Klobasy byly vyrobeny podle technologického postupu z receptu [32].

Postup pfipravy vinnych klobas podle zvoleného receptu: Najemno nameleme zvIast
veprovou plec a veprovy bok. Dame vychladit alespori na 30 minut. Rohliky nakrajime na kusy
dlouhé 5 cm, dame je do misky, zalijeme mlékem a nechame v lednici 1 hodinu nasakovat.
VSechny suroviny musi byt po celou dobu co nejstudengjsi. Do robotu dame nejprve umletou
veprovou plec, k ni pfidame sll a kofeni (pepf, mlety muskatovy ofiSek, mlety hfebicek) a
postupné pfidavame ledovou smetanu, vychlazené vino a vejce. Po promichani surovin
pfidame najemno umlety vepfovy bok a namocené rohliky a vypracujeme jemné pojivé dilo.
Hotové zamichané dilo opét vychladime na 1 hodinu v lednici. Poté ho narazime do skopovych
stfev 0 maximalnim prdméru 24 mm. Takto pfipravené vinné klobasy (Obrazek 6) peCeme na
180-200 °C pfiblizné 25 minut. [32]

"'.".’

P 5L T AN e v ; .
Obrazek 6 Ukazka vyrobené vinné klobasy

Vzdy byla pfipravena jedna davka, ktera byla rozdélena na pul. Do polovi¢ni davky bylo
pfidano 40 ml (polovi¢ni davka) dané odrady vina. Celkoveé se vyrobilo od kazdé odrady vina
pfiblizné 1,5 m klobas. Dilo bylo plnéno do skopovych stfev o kalibru 18/21 mm. Takto,
pfipravené klobasy byly upeceny v troubé na program peceni pfi 200 °C po dobu pfiblizné 25
minut. K senzorické analyze byly podavany vzorky o velikosti 4 cm.

Pro druhou ¢ast senzorické analyzy byly pfipraveny klobasy stejnym zptisobem. Rozdil byl
v pfidavku vina (Tabulka 2) odridy Veltlinské zelené. Byl vytvofen tzv. standardni vzorek,

ktery odpovidal puvodnimu receptu a poté vzorek s dvojnasobnym mnozstvim vina a s dvakrat
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mensim mnozstvim vina. Celkové bylo vyrobeno pfiblizné 3 metry standardniho vzorku a 1,5
m vzorkU s rliznymi objemovymi pfidavky vina odrady Veltlinské zelené. Dilo bylo pinéno do
skopovych stfev o kalibru 18/21 mm. Pfipravené klobasy byly upeceny v troubé pfi 200 °C po
dobu pfiblizné 25 minut. K senzorické analyze byly podavany vzorky o velikosti 4 cm
(Obrazek 7).

Obrazek 7 \Vzorky vinnych klobas pfipravené k senzorické analyze

Tabulka 2 Pridavek vin

Pridavek na davku (ml) Podil z celkového objemu (%)
polovi¢ni davka 20 4-5
standard 40 8-9
dvojnasobek 80 16-17

4.3.2 Plynova chromatografie

PFiblizné 2 g vzorku standardni vinné klobasy byly lyofilizovany. Lyofilizované vzorky byly
navazeny po 10 mg do tfi krimpovacich vialek a do kazdé bylo pipetovano 1,8 ul
transesterifikaéni smési s koncentraci inertniho standardu kyseliny heptadekanové C17 0,5
mg/ml. Celkové byly pfipraveny tfi referencni vzorky, ty byly uzavfeny vickem a vlozeny do
termostatu s teplotou 85 °C na 120 minut. V termostatu vlivem zvySené teploty probéhla
derivatizace. Po vyjmuti z termostatu byla tekuta ¢ast z vialek odlita do Cistych 5 ml vialek.
Bylo pfidano 0,5 ml NaOH a 1 ml hexanu HPLC kvality. Po uzavfeni vialky vickem byla 5 minut
protfepavana, aby doslo k oddélenim fazi. Z horni nepolarni faze bylo odpipetovano 100 ul do
Sroubovaci vialky a pfidano 900 pl Cistého hexanu HPLC kvality. Vialka byla uzavfena vickem
se silikonovym septem. Takto pfipraveny vzorek byl analyzovan metodou GC-FID.
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4.3.3 Kapalinova chromatografie
Z kazdé odrady vina bylo odebrano 200 ul vzorku, ktery byl nafedén 8 ul Milli-Q vody. Toto
fedéni bylo provedeno celkové 5x. Nafedény vzorek byl prefiltrovan pres 0,45 um nylonovy

filtr do vialky a analyzovan pomoci analytické metody HPLC-DAD.
4.4 Méreni a vyhodnoceni

4.4.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky

Vzorek vina byl nejprve vytiepan v Erlenmeyerové barice, aby doslo k odstranéni pfitomného
COo.. Vino se Zfiltrovalo do suché odmérky a vlozilo do vodni lazné, kde se temperovalo na 20
°C po dobu 20 minut spole¢né se vzorkem destilované vody. Mezi tim byl zvazen prazdny a
suchy pyknometr na analytickych vahach s pfesnosti na Ctyfi desetinna mista. Pyknometr byl
naplnén az k hrdlu vytemperovanou destilovanou vodou a uzavien zatkou. Pfebyte¢na voda
vytekla kapilarou v zatce. V pyknometru nesmély byt Zadné vzduchové bubliny. Takto
naplnény pyknometr byl zvazen a nasledné vyprazdnén. Poté byl pyknometr oplachnut trochou
etanolu a vysusen v susarné. Stejny postup naplnéni a zvazeni byl proveden se vzorkem vina.
Pro vypocet hustoty vina byl pouzit nasledujici vzorec. [11]

_ (mpv - mpp)

Pv Vp

_ (mpvo - mpp)

p
Pvo

py = hustota vina [g- ml™1]

my,, = hmotnost pyknometru naplnéného vinem [g]
mp, = hmotnost prazdného pyknometru [g]

Mpyo = hmotnost pyknometru naplnéného vodou [g]
V, = objem pouzitého pyknometru [ml]

Pvo = hustota vody pfi teploté 20 °C (0,9982 g - mI™1)

4.4.2 Stanoveni celkového alkoholu ve viné titraéné

Nejprve byla pfipravena oxidacni smés do 500 ml kuzelovité bariky, kdy bylo pipetovano 10 mi
0,35 mol-l* roztoku K.CrO4 a pfidano 25 ml koncentrované HNO;. Barika byla umisténa
k vyvodu z chladiCe destilacni aparatury, trubice chladi€e sahala pod hladinu az na dno banky.
Do destilacni barky bylo pipetovano 1 ml vzorku vina a 10 ml destilované vody. Smés se
v destila¢ni barice zahfala. Cela destilace trvala tfi minuty od jejiho zacatku. Po uplynuti tfi
minut byla trubice destilaéni aparatury oplachnuta destilovanou vodou a pfidalo se 250 ml
destilované vody a 10 ml roztoku 30 % KI. Titrovalo se roztokem 0,35 M Na»S»03. Ke konci

titrace bylo pfidano 10 ml Skrobového mazu a titrace pokraCovala do svétlomodré barvy. Tato
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spotfeba byla oznacena jako a. Nasledné se opét do 500 ml kuzelovité bariky pipetovalo 10
ml 0,35 mol-I* roztoku K.CrO4 a bylo pfidano 25 ml koncentrované HNO; a také 250 ml
destilované vody a 10 ml 30 % roztoku Kl. Tento roztok byl titrovan odmérnym roztokem
0,35 M NazS:0s. Ke konci titrace bylo pfidano 10 ml Skrobového mazu a titrace pokracovala
do svétlomodré barvy. Tato spotfeba byla oznaCena jako b. Pro vypocet hmotnostni
koncentrace alkoholu a objemového zlomku alkoholu byly pouZity nasledujici vzorce. [11]
Cmp = (1 —94/;) - 120
Cmp = hmotnostni koncentrace alkoholu [g-171]
a = spotreba odmérného roztoku Na,S, 05 vzorku bez destilatu [ml]
b = spotieba odmérného roztoku Na,S, 05 vzorku bez destilatu [ml]
wyp = (1—-94/,) 15,2

Wwyp = objemovy zlomek alkoholu [% obj. ]

4.4.3 Stanoveni sacharézy ve viné

U vina, kde se oCekava niz§i mnozstvi cukrll se pipetuje do 100 ml odmérnych banék 20 ml
vzorku vina. V barice A probiha inverze, v bafice B jsou cukry bez inverze. V obou barikach
byl upraven celkovy objem pomoci destilované vody na 30 ml. Do bariky A bylo pfidano 2,5 ml
koncentrované HCI. Tato barnka se dale zahfivala ve vodni lazni na 67—70 °C po dobu 5 minut,
pfi kterych probihala inverze. Nasledné se obsah banky zchladil a zneutralizoval 30 %
roztokem NaOH na pH papirek.

Bila vina se mohou ¢&efit pomoci Carrezovych roztokd. Do obou banék bylo pfidano po
5 ml roztoku Carrez I. a Carrez Il. a objem se dikladné promichal. Po 5 minutach stani byl
objem doplnén po rysku destilovanou vodou, promichan a zfiltrovan.

Cervena vina se &efi nasycenym roztokem neutralniho octanu olovnatého. Do obou
banék bylo pfidano 0,5 g uhli¢itanu vapenatého a 1 ml nasyceného roztoku neutralniho octanu
olovnatého, objem se dukladné promichal. Po 5 minutach stani byl objem dopInén po rysku
destilovanou vodou, promichan a zfiltrovan.

Jeden mililitr filtratu odpovida 0,2 ml plvodniho vina. Ve filtratech A a B byl stanoven
jodometricky obsah cukrd. Do 250 ml kuzelovité banky bylo pipetovano 10 ml médnatého
roztoku. Roztok byl tvofen 41,92 g CuSO4-5H,0, 10 ml roztoku 0,5 mol-It H,SO., doplnény do
1 litru destilovanou vodou. Dale bylo do kuzelovité bariky pipetovano 5 ml alkalicko-vinanového
roztoku. Tento roztok byl tvofen 250 g vinanu sodno-draselného, 80 g NaOH, dopinény do 1 |
destilovanou vodou. Obsah bariky byl promichan, pipetou se pfidalo 2 ml vzorku vina. Smés
byla pfivedena k varu béhem 4-5 minut. Po 1,5 minuty byla smés ochlazena pfidavkem 25 ml
destilované vody a dochlazena na laboratorni teplotu proudem studené vody. Dale bylo
pfidano 25 ml roztoku KIl, ktery byl tvofen 300 g Kl, 100 ml roztoku 1 mol-I'* NaOH doplnény

do 1 litru destilovanou vodou. Dale také 10 ml roztoku 16 % H>SO4 a 10 ml Skrobového mazu.
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Smés byla okamzité titrovana roztokem Na;S:0: z modrofialové barvy do bilé barvy. Pro
stanoveni slepého pokusu bylo misto 2 ml vzorku vina pipetovano 2 ml destilované vody, jinak
je postup zcela totozny. Pro vypocet koncentrace redukujicich cukrd ve viné a nasledné

mnozstvi sacharézy byly pouzity nasledujici vzorce. [11]

Cs
x:(a—b)-g

x = hodnota rozdilu spotieb

a = spotieba roztoku Na,S, 05 pri titraci slepého pokusu [ml]
b = spotieba roztoku Na,S,0; pfi titraci vzroku vina [ml]

cg = skute¢na koncentrace roztoku Na,S,05 [mol - 171]

cp = dana koncentrace roztoku Na,S,05(0,1mol - 171)

K zjisténé hodnoté rozdilu spotfeb (x) byla pfifazena odpovidajici hmotnost stanovenych
redukujicich cukrd podle tabulek. Nasledné bylo toto mnozstvi vyjadieno jako koncentrace
redukujicich cukrl ve viné (g-I"?). Rozdil obsaht redukujicich cukr( po inverzi (A) a pred inverzi

(B) byl vynasoben faktorem 0,95. Vysledkem je tedy mnoZstvi sachar6zy ve vzorku vina.

4.4.4 Stanoveni volného a celkového SO, ve viné
Pro stanoveni volného oxidu sifi¢itého byl zvolen postup, pfi kterém se do titracni barky
pipetovalo 50 ml vzorku vina a bylo pfidano 10 ml 16 % kyseliny sirové a 5 ml 0,5 %
Skrobového mazu. Nasledné byl vzorek vina ihned titrovan roztokem jodu o koncentraci
0,02 mol-I* do modrofialového zbarveni. Tato spotfeba byla oznaena pismenem a.

Celkovy oxid sifiity byl stanoven podle postupu, kdy se do titraCni barky odpipetovalo
50 ml vzorku vina, pfidalo se 25 ml 1 mol-I* roztoku NaOH. Po 15 minutach bylo pfidano 15 ml
16 % roztoku H,SO4 a 5 ml 0,5 % Skrobového mazu. Nasledné byl vzorek vina ihned titrovan
roztokem jodu o koncentraci 0,02 mol-I' do modrofialového zbarveni. Tato spotfeba byla
oznacena pismenem b.

Pfi titraci Cervenych vin byl obsah titraCni bariky prosvécovan ze strany baterkou, aby
se |épe odhadl bod ekvivalence, tedy bod barevné zmény. Mnozstvi volného a celkového oxidu

sifi¢itého byl vypoc&ten podle nasledujicich vzorcl. [11]
c
XVO =a- 12,8_
9))
Cs
Xcg=b-12,8-—
Cp
Xyo = mnozZstvi volného oxidu sifi¢itého [mg-171]

.....

.....
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cs = skute¢na koncentrace roztoku jodu [mol - 171]

cp = dané koncentrace roztoku jodu (0,02mol - 171)

4.45 Stanoveni mastnych kyselin ve vzorku vinné klobasy

Stanoveni obsahu mastnych kyselin bylo provedeno metodou plynové chromatografie s FID
detektorem série Trace 1300 TM od firmy Thermo Fischer. K separaci mastnych kyselin byla
pouzita kapilarni kolona Zebron GC FAME (30 m, 0.25 mm, 0.20 ym) (Phenomenex, USA).
Objem davkovaného vzorku byl 1 pl v modu split. Split pomér byl 10. Jako nosny plyn byl

zvolen vodik o pratoku 0.5 ml/min.

4.4.6 Stanoveni celkového obsahu kyselin a obsahu tékavych kyselin ve viné

Pro stanoveni obsahu kyselin, v&etné téch tékavych byla zvolena metoda HPLC-DAD. Jednalo
se o chromatografickou sestavu Dionex UltiMate 3000 s DAD detektorem fady Vanquish
(Thermo Fischer, USA) s pouzitim kolony Kinetex C18 EVO 150 mm, 4,6 mm, 2.6 um
(Phenomenex, Washington, DC, USA) pfi pratoku 1,2 ml/min, teplota kolony 25 °C
v gradientové eluci s mobilnimi fazemi: A: ACN:TrisHCI:MeOH 84:14:2 a mobilni faze B:
MeOH:EtAc 60:40. Hodnota pH TrisHCI byla 8.

4.5 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza se konala dne 8.6.2021 v laboratofi senzorické analyzy v prostorach FCH
VUT v Brné od 9:30 do 16:00. VSichni pfichozi respondenti hodnotili celkové devét vzorku
vinnych klobas. Hodnoceni bylo provedeno pomoci predem pfipravenych dotaznikd
(PFiloha €. 1). Hodnotitelé byli pfevazné proskoleni akademicti pracovnici a studenti Fakulty

chemické.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Hustotavin

Pyknometrickou metodou stanoveni hustoty bylo zméfeno, ze nejvétsi hustotu z vybranych
vzorkd vin vykazuje modra mostovaci odrida André (Tabulka 3). Hustota mohla mit vliv na
konzistenci a texturu vzorku. Z vysledkd senzorické analyzy vidime, Ze vzorek s pfidavkem
odridy André ma nejlépe hodnocenou konzistenci, textura byla hodnocena jako pramérna.
Nejmensi hustota byla naméfena u bilé mostovaci odridy Chardonnay. Vzorek vinné klobasy
s pfidavkem odrtidy Chardonnay byl hodnocen z hlediska konzistence velmi pozitivné,
hodnoceni textury vzorku bylo druhé nejhor$i. Rozdil mezi hustotami odrdd André a
Chardonnay jsou tfi desetinna mista, i pfes to je zde vidét mirny vliv na konecnou texturu
vzorku a jeji pozitivni i negativni hodnoceni pfi senzorické analyze.

Tabulka 3 Vysledné hodnoty hustoty vin

QOdrlda vina Hustota (kg/m?®)
Veltlinské zelené 0,993
Chardonnay 0,992
Maller Thurgau 0,993
Ryzlink rynsky 0,994
Veltlinské ¢ervené rané 0,993
Modry Portugal 0,993
André 0,995

5.2 Obsah celkového alkoholu ve viné

Byla pouzita oxidometricka metoda podle Rebeleina, ktera je zaloZzena na oxidaci alkoholu
ziskaného destilaci. Oxidace probiha pomoci oxidaéni smési kyseliny dusi¢né a chromanu
draselného. Hmotnostni koncentrace alkoholu byla stanovena zpétnou titraci chromanu
draselného roztokem thiosiranu sodného jodometricky. Pfepoctem byla ziskdna objemova
procenta alkoholu.

Celkovy obsah alkoholu byl proméfen u v8ech sedmi zvolenych druhl vzorku
vin(Tabulka 4). NejvétSi obsah alkoholu byl naméfen u bilé moStovaci odridy Chardonnay
(13,76 % obj.). Bild mostovaci odrida Muller Thurgau méla nejmensi obsah celkového
alkoholu (11,94 % obj.). Pfi porovnani obsahu alkoholu ve vinech s vysledky senzorické

analyzy nelze vyvodit Zadna vyznamna souvislost.
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Tabulka 4 Vysledné hodnoty obsahu celkového alkoholu ve viné

Odrada vina Celkovy obsah alkoholu (% obj.)
Veltlinské zelené 12,63
Chardonnay 13,76
Mdaller Thurgau 11,94
Ryzlink rynsky 12,05
Veltlinské Servené rané 12,44
Modry Portugal 12,50
André 12,08

5.3 Obsah sacharézy ve viné

Koncentrace sacharézy se stanovuje z rozdilu mnozstvi redukujicich cukrd po inverzi a pred
inverzi, tento rozdil se nasobi faktorem 0,95. JelikoZ je sacharéza neredukujici sacharid, za
varu neredukuje alkalicko-médnaty roztok.

Obsah cukru ve viné, tedy obsah fruktézy a glukézy byl naméfen u bilé mostovaci
odridy Chardonnay, celkovych 5,7 g/l (Tabulka 5). Hodnota 0,2 g/l pfedstavuje nejmensi
nameéfenou hodnotu cukru, nameéfena byla u modré mostovaci odridy André. Vliv obsahu
sacharézy ve zvolenych odridach vina na senzorické hodnoceni je popsan spolecné
s obsahem celkovych kyselin v kapitole 5.4 Obsah celkovych a tékavych kyselin ve viné.
Tabulka 5 Vysledné hodnoty obsahu sacharézy ve viné

Odrada vina Obsah cukru (g/l)
Veltlinské zelené 4.1
Chardonnay 57
Muller Thurgau 4,0
Ryzlink rynsky 2,0
Veltlinské ¢ervené rané 3,6
Modry Portugal 0,5
André 0,2

5.4 Obsah celkovych a tékavych kyselin ve viné

K ziskani téchto vysledkl byla vyuzita analytickda metoda HPLC s DAD detektorem. Vysledné
hodnoty celkového obsahu kyselin (Tabulka 6) byly pouzity k porovnani s vnimanim kyselosti
vzorkl vinnych klobas v ramci senzorického hodnoceni a obsahu sachar6zy ve vzorcich vina.
Prehled obsahu jednotlivych kyselin ve viné mizeme vidét v Tabulce 7.

Odrada Chardonnay ma nejvétsi celkovy obsah kyselin z vSech méfenych vzorkd vin.
V senzorické analyze byla ohodnocena jako nejlepsi klobasa pouze jednim z hodnotitell a jeji
celkové vysledné hodnoceni je spiSe podpriimérné. Zajimavosti je, Ze tato odriida ma zaroven
i nejvétSi obsah cukri. Mizeme tedy usuzovat, ze kombinace vysokého obsahu kyselin a
cukr hodnotitelé chutové nijak nezaujala a neni pro pouziti do vinnych klobas Gplné vhodna.
Odruda s druhym nejvétSim celkovym obsahem kyselin je Ryzlink rynsky, ktery ma zaroven i

nejmensi obsah cukrl z bilych mostovych odrtd vin. Organolepticky by tedy mél vykazovat
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velmi kyselou chut, coz mélo podle vysledkl senzorické analyzy velky vliv na celkové
hodnoceni tohoto vzorku. Hodnotitelé se pfi tomto vzorku velmi rozchazeli, coz byva u

senzorické analyzy bézné, protoZe jde o subjektivni hodnoceni. Vzorek s pouzitim odrudy

Ryzlink rynsky byl zvolen jako nejchutnéjsi, ale zaroven jako nejméné chutny.

Tabulka 6 Vysledné hodnoty obsahu celkovych a tékavych kyselin ve viné

Odrada vina Celkové kyseliny (g/l) Tékaveé kyseliny (g/l)
André 71+0,1 0,66 + 0,02
Modry Portugal 57+0,1 0,63 + 0,02
Veltlinské €ervené rané 6,6 £0,1 0,65+ 0,01
Chardonnay 11,0+ 0,1 1,80 + 0,01
Ryzlink rynsky 99+0,1 0,62 + 0,02
Veltlinské zelené 56+0,1 0,35+0,01
Mdiller Thurgau 9,4+0,1 0,56 + 0,01

Tabulka 7 Viysledné hodnoty obsahu jednotlivych kyselin ve viné

Odruda vina kyselina vinna (g/l) | kyselina jable€na (g/l) | kyselina mlééna (g/l)
André 3,29+0,01 - 2,36+0,01
Modry Portugal 1,82+0,01 - 3,66+0,02
Veltlinské €. rané 3,04+0,01 2,43+0,01 0,23+0,01
Chardonnay 1,8+0,01 5,19+0,02 0,12+0,01
Ryzlink rynsky 2,41+0,01 5,09+0,02 0,20+0,01
Veltlinské zelené 2,74+0,01 2,23+0,01 0,23+0,01
Mdaller Thurgau 3,35+0,01 4,93+0,01 0,15+0,01

5.5 Obsah volného a celkového SO: ve viné
Oxid sificity pUusobi ve viné redukéné a konzervaéné. V mensim mnozstvi ma pozitivni vliv na
aroma vina. Pokud je obsah SO, ve viné vy$si nez 10 mg:I*, je povinnost tuto informaci uvést
na etiketé. Maximalni pfipustna koncentrace SO- ve vinech je uréena na 200 mg-I. Volny oxid
sificity rozpustény ve viné stanovujeme jodometrickou titraci. Roztok jédu pfimo oxiduje volny
SO, a v alkalickém prostfedi mlze po uvolnéni z vazeb oxidovat i vazany oxid sifi€ity.
NejvétSi obsah volného oxidu sifiCitého a zarover celkového obsahu oxidu sifiCitého
vykazovala bild mostovaci odrida Ryzlink rynsky (Tabulka 8). Nejmensi hodnota obsahu
volného SO, byla naméfena u bilé mosStovaci odridy Veltlinské zelené. Nejmensi obsah
celkového SO, byla v§ak naméfena u modré mostovaci odriidy Modry Portugal.

Tabulka 8 Vysledné hodnoty obsahu volného a celkového SO, ve viné

Odruda vina Obsah volného SO, (mg/l) | Obsah celkového SO, (mg/l)
Veltlinské zelené 21 86
Chardonnay 28 106
Maller Thurgau 39 130
Ryzlink rynsky 71 179
Veltlinské ervené rané 22 113
Modry Portugal 38 80
André 31 85
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5.6 Obsah mastnych kyselin ve vinné klobase

Pomoci metody GC-FID byl ziskan pfehled o obsahu mastnych kyselin v standardnim vzorku
vinné klobasy (Tabulka 9). Standardni vzorek byl vyroben podle zvoleného receptu
s pfidavkem vinné odrudy Veltlinské zelené. Primérné hodnoty obsahu mastnych kyselin
z trech referen¢nich vzorkd, které byly ve vzorku identifikovany jsou rozdéleny na SFA
(nasycené mastné kyseliny), MUFA (mono-nenasycené mastné kyseliny) a PUFA (poly-
nenasycené mastné kyseliny). Z SFA byla nejvétSim podilem zastoupena kyselina palmitova,
cozZ neni pfekvapenim, protoZe jde o nejrozSifenéjsi kyselinu obsazenou v tucich, nej¢astéji
ZivocCiSného plvodu. Pfevazny podil pouzitého masa k vyrobé vinnych klobas tvofil veprovy
bok, ktery je na obsah tukd opravdu bohaty, coz se z vysledkd potvrdilo. Z MUFA byla
nejvyraznéji zastoupena kyselina elaidova. Jedna se o trans formu kyseliny oktadekenoveé,
kde se dvojna vazba nachazi na devatém uhliku. Trans formy mastnych kyselin neni vhodné
konzumovat ve vysSich mnozstvich, zvySuiji totiz riziko arteriosklerézy a vznik diabetu. Ze
skupiny PUFA byly identifikovany pouze dvé kyseliny. Vyznamnéji zastoupenou byla kyselina
linolova. Tato kyselina patfi do skupiny omega-6 mastnych kyselin, které jsou pro télo
esencialni. Celkovy pfijem v potravé by mél tvofit az 5 % z celkového pfijmu lipida. [33]

Tabulka 9 Vysledné hodnoty obsahu mastnych kyselin v standardnim vzorku klobasy

nazev MK mg/ml
kapronova 0,004720
kaprylova 0,005042
kaprinova 0,011974
SFA laurova 0,007396
myristova 0,227899
palmitova 0,388710
stearova 0,157853
myristoolejova 0,002986
MUEA palmit.oolej’ové 0,036565
elaidova 0,353287
olejova 0,001797
PUEA I'inolové : 0,228336
a-linolenova 0,016492
celkovy obsah 1,266887

V nasledujici Tabulce 10 mUzeme vidét procentualni zastoupeni jednotlivych skupin mastnych
kyselin ve vzorku vinné klobasy a celkové zastoupeni lipida ve vzorku. Pfestoze se jedna o
vzorek vyrobeny pfevazné z masa a dalSich zivo€isnych produktd (napf. smetana, vejce) neni
obsah lipidd pfili§ vysoky. Pomér jednotlivych skupin MK naznaduje, ze by se mél konzument
vyhnout ¢astému pojidani vinnych klobas ve vétsim mnozZstvi, protoze z hlediska lipidd jsou

az z 50 % tvofeny SFA, které mohou mit negativni vliv na lidské zdravi.
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Tabulka 10 Hodnoty procentualniho zastoupeni MK v standardnim vzorku klobasy

Zastoupeni skupin mastnych kyselin
SFA MUFA PUFA
50,79 % 29,41 % 59,43 %
Zastoupeni lipidd ve vzorku 12,67 %

5.7 Senzoricka analyza

Celkové bylo hodnoceno Sest parametrd na stupnici od 1 do 5. Kdy 1 se rovnala nejlepSimu
hodnoceni a hodnota 5 nejhorS§imu. V Tabulce 11 a Tabulce 12 je uvedeno celkové
zhodnoceni prvni ¢asti senzorické analyzy.

Tabulka 11 Vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych parametri u vinnych klobas

Odrada vina | Ozn. vzorku | Rez | Vané | Konzistence | Textura | Chut | Kyselost
Ryzlink r. A321 2,24 2,29 2,33 2,20 2,00 2,33
André A283 1,62 2,33 2,05 2,24 2,00 2,14
M. Portugal A683 1,90 2,14 2,43 2,48 2,43 2,24
Muiller A592 2,33 2,45 2,43 2,90 2,48 2,62
Chardonnay A429 1,76 2,57 2,19 2,76 2,43 2,33
Vel. €. rané A183 2,10 2,45 2,19 2,19 2,19 2,38

V prvni ¢asti senzorické analyzy byly hodnoceny jednotlivé parametry u vzorkud s pfidavky vin
rlznych vinnych odrud. Hodnotitelé méli také za ukol sefadit podle svych preferenci vzorky od
nejchutnéjsi po nejméné chutnou. Z vyhodnoceni vyplyva, Ze jako nejchutné&jsi byly shodné
zvoleny vzorky obsahujici bilou moStovou odrudu Ryzlink rynsky a zaroveri modrou mostovou
odridu André. Zajimavosti je, ze odrida Ryzlinky rynsky byla zvolena také jako nejméné
chutna varianta vina ve vinné klobase. Jelikoz je senzorické hodnoceni velmi subjektivni, Ize
na téchto vysledcich pékné vidét, jak ma kazdy hodnotitel odliSné preference pro to, co je
chutné a co ne. Ryzlink rynsky ma podle analyz nejmensi podil cukri z bilych moStovych
odrud, to mohlo zvyraznit kyselost tohoto vina, ktera byla zhodnocena vétSinou jako Zadouci,
zaroven vetsi ¢ast hodnotitelt odradila a tento vzorek ohodnotili, jako nejméné chutny. Modra
mostova odrida André ma celkové nejmensi obsah cukrl ze vSech pouzitych vzorkd vin, ale
také pomérné vyssi celkovy obsah kyselin. Na pfimou otazku intenzity a vyvazenosti kyselosti
byla nejlépe vyhodnocena pravé odriada André. Mizeme tedy shrnout, Ze z vybranych odrad
vin se k vyrobé vinné klobasy nejlépe podle vyhodnoceni senzorické analyzy hodi modra
mostova odrida André. Bereme na védomi, Ze zde nebyla hodnocena vinna odrida Veltlinské
zelené, ktera je nejbéznéjsi odridou pouzivanou pfi vyrobé vinnych klobas. PFi této senzorické
analyze byly zhodnoceny pouze alternativy k této tradi€né pouzivané odridé. To, Ze byla
zvolena jako nejchutnéjsi pravé modra mostovaci odrida André Ize vysvétlit kladnou odezvou
na intenzitu a vyvazenost kyselosti, ktera byla podle hodnotitelll nejvhodnéjsi. Za nejchutné;jsi

ji tedy zvolili hodnotitelé preferujici jemnéjsi, a ne tak vyraznou vinnou az nakyslou chut.
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Vysledek je to trochu pfekvapivy, pokud pfihlédneme k tomu, zZe se tradi€né modré mostové

odridy k vyrobé vinnych klobas nepouzivaji. Grafické znazornéni nejlépe a nejhlre

ohodnocenych vzork( vinnych klobas z prvni ¢asti senzorické analyzy muzeme vidét na
Obrazku 8 a Obrazku 9.
Tabulka 12 Vysledky prvni ¢asti senzorické analyzy

Odrada Oznaceni vzorku | nejchutné;si nejméné chutné
André A283 6 3
Vel. &. rané A183 3 3
Ryzlink r. A321 6 5
Muiller A592 3 4
M. Portugal A683 2 3
Chardonnay A429 1 3
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Obrazek 8 Grafické znazornéni vysledku prvni ¢asti senzorické analyzy
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Nejhufe hodnocené vzorky
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Obrazek 9 Grafické znazornéni vysledkd prvni ¢asti senzorické analyzy

V druhé &asti senzorické analyzy byly hodnoceny vzorky s odridou Veltlinské zelené, které se
liSily mnozstvim pfidaného vina ve vzorku. Standardni vzorek obsahoval 8-9 hmotnostnich %
vina a byl pfipraven podle zvoleného receptu. Zarover vzorek, ve kterém bylo pouze poloviéni
mnozstvi vina obsahoval 4-5 hmot. % vina, coz odpovida minimalnimu pfidavku vina do
vinnych klobas podle legislativniho nafizeni. Dvojnasobna davka obsahovala 16-17 hmot. %.
Z vysledkl druhé ¢asti senzorické analyzy (Tabulka 13) jednoznacné vyplyva, Ze hodnotitelé
zvolili jako nejlepsi vzorek ten, ktery obsahoval dvojnasobné mnozZstvi vina nez standardni
vzorek. Nejhorsim vzorkem byl pfevaznou vétSinou respondentl zvolen vzorek s nejmensim
pfidavkem vina. Byla tedy kladné hodnocena vyraznéjsi vinna chut, aroma a také jemnost
klobasy. Klobasy s nejmensim pfidavkem vina byly po chuti vice masové a nevyrazné.
Grafické znazornéni nejlépe a nejhlife ohodnocenych vzorkd vinnych klobas z druhé &asti
senzorické analyzy mizeme vidét na Obrazku 10 a Obrazku 11.

Tabulka 13 Vysledky druhé casti senzorické analyzy

Pfidavek | Oznaceni vzorku | nejlepSi | nejhorsi
dvojnasobny B213 9 6

poloviéni B842 7 12

standard B631 5 3

41



Nejlépe hodnoceny vzorek
10

8
7 l
0

x2 /2

Obrazek 10 Grafické znazornéni vysledku druhé ¢asti senzorické analyzy
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Obrazek 11 Grafické znazornéni vysledkt druhé ¢asti senzorické analyzy
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5.8 Statistické zpracovani
Pomoci programu Statistica byly statisticky zpracovana data ziskana ze senzorické analyzy.
Mezi sebou byly porovnany jednotlivé parametry, které hodnotitelé pfi senzorické analyze

hodnotili a na zakladé provedenych testl byla zhodnocena jejich vzajemna korelace. Korelace
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je vztah, kdy se dvé a vice veli€in navzajem ovliviiuji, tedy pokud se zméni jedna, zméni se
zakonité i ta druha.

Nejprve byla provedena zakladni deskriptivni analyza dat prvni &asti senzorické
analyzy, pfi které byl pouzit Shapiro-Wilkav test. Shapiro-Wilkuv test slouzi k otestovani, jestli
jsou data normalné distribuovana. Je zvolena zakladni hypotéza Ho, ktera predpoklada, ze
data normalné distribuovana jsou, jejim opakem je hypotéza Ha.. Je potfeba zvolit si hladinu
vyznamnosti (a), ktera je standardné 95 %, tedy a=0,05. Vysledkem testu normality je hodnota
p. Pokud je hodnota p > a, znamena to, Ze plati hypotéza Ho a data jsou normalné
distribuovana. V opacném pfipadé se potvrzuje hypotéza Ha a vzorky nepochazi z populace
s normalni distribuci dat. PFi pouziti Shapiro-Wilkova testu vySly vdechny hodnoty p < q,
z Cehoz vyplyva, Ze data byly nenormalné distribuovana a k dal8imu statistickému zpracovani
bylo tfeba pouZzit neparametrické metody. Dfive neZ byla pouzita neparametrickd metoda
Kruskal-Wallis Anova, byly odhaleny pomoci boxovych grafli odlehlé hodnoty. Pokud se
jednalo pouze o jednu odlehlou hodnotu, byla odstranéna. V pfipadé nékterych stanovovanych
veliin v8ak byly odlehlé hodnoty pfevazné viechny, v takovych pfipadech byly také viechny
zanechany. Z hodnot p Kruskal-Wallis Anova vyplynulo, Ze se mezi sebou li§i pouze hodnoty
popisujici vzhled vinné klobasy na fezu. Konkrétné se od sebe statisticky vyznamné liSily
Z hlediska vzhledu vinné klobasy na fezu vzorky obsahujici modré mostové odridy André a
Modry Portugal (Obrazek 12). Poté byl stanoven Spearmanuv korelacni koeficient, ktery se
vyuziva pro nenormalné distribuovana data a jeho vyhodou je rezistentnost vici odlehlym
hodnotam. Pomoci tohoto koeficientu bylo zjisténo, Zze v ramci celkového hodnoceni mezi
sebou jednotlivé parametry koreluji. V ramci jednotlivych odrid vSak jiz ne vzdy dochazi ke
statisticky vyznamné korelaci vSech parametri navzajem. Z vysledku také vyplyva, Zze u modré
mostové odrudy André zaporné koreluje vzhled vinné klobasy na fezu se v8emi ostatnimi
parametry, ovéem nejedna se o statisticky vyznamnou korelaci. U bilé moStové odrady
Chardonnay pro zménu vzhled vinné klobasy na fezu koreluje statisticky vyznamné pouze

s parametrem popisujici konzistenci vzorku vinné klobasy.
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Boxplot by Group
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Obrazek 12 Boxovy graf odliSnosti vzhledu na fezu

Pfed provedenim shlukové analyzy byly data v programu Statistica standardizovana.
Poté se provedla shlukova analyza, ktera byla znazornéna pomoci klastri. Na zakladé této
analyzy vidime, které parametry hodnocené pfi senzorické analyze spolu vzajemné souvisi
(Obrazek 13). Napfiklad vzhled na fezu, ktery jak uz bylo dfive popsano, nevykazoval u
nékterych vzork( korelaci, nesouvisi s zadnym z parametrd. DalSi dilezitou informaci
vyplyvajici z této shlukové analyzy je oc€ividna souvislost mezi hodnocenou kyselosti a

celkovou chutnosti hodnocenych vzorka.
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Tree Diagram for 6 Variables
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Obrazek 13 Shlukova analyza hodnocenych parametru

Pomoci statistického zpracovani se tedy potvrdilo oekavani, ze jednotlivé odrady
svymi odliSnymi fyzikalné-chemickymi vlastnostmi ovliviiuji zakladni parametry, které se pfi
senzorické analyze masnych vyrobk( hodnoti a zarover se tyto parametry mezi sebou ve
vétSiné pfipadu statisticky vyznamné ovliviuji, tedy koreluji spolu.

Vysledky z druhé &asti senzorické analyzy byly zpracovany stejnym zplsobem jako
vysledky z prvni ¢asti. Pomoci zakladni deskriptivni analyzy bylo zjisténo, Ze naméfena data
jsou opét nenormalné distribuovana a na zakladé toho byly pouzity neparametrické metody.
Z hodnot p Kruskal-Wallis Anova vyplynulo, Zze se mezi sebou liSi pouze hodnoty popisujici
konzistenci vzorkd vinnych klobas. Statisticky vyznamné se mezi sebou liSily konzistence

standardni vinné klobasy a klobasy s polovicnim pridavkem vina.
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6 ZAVER

V této diplomové praci byl sledovan vliv pfidavku vybranych tuzemskych vin pfi vyrobé vinnych
klobas. Kazda vinna odruda je specificka hlavné svou chuti a aroma, tedy chemickym
sloZzenim, které ma vliv na celkové vnimani chutnosti vyrobené vinné klobasy.

Bylo vybrano celkové Sest druh( vin, které se bézné pfi vyrobé& vinnych klobas
nepouzivaji a jedna odruda, ktera se tradicné pouziva (Veltlinské zelené). Vyrobil se tedy
standardni vzorek vinné klobasy a 3est dalSich alternativ, které byly pomoci senzorické
analyzy hodnoceny 21 ucastniky této analyzy. Senzoricka analyza byla zaméfena mimo jiné
na vnimani kyselosti pfedkladanych vzorkl vinnych klobas. Dale byly vyrobeny klobasy, které
se liSily od standardniho vzorku mnozstvim pfidaného tradi¢né pouzivaného vina. Pridavek
¢inil jak dvojnasobné mnozstvi, tak dvakrat mensi. Opét byly tyto vzorky senzoricky
zhodnoceny a ucastniky sefazeny od nejchutnéjSi po tu nejméné chutnou. Celkové byly
jednotlivé druhy vin podrobeny zakladni charakteristické analyze, diky které byl ziskan prehled
o obsahu alkoholu, celkovych kyselin, cukrd, SO, a hustoté. Tato naméfena data byla
porovnana s vysledky senzorické analyzy a vyhodnocena.

Z vysledkd mizeme vyvodit zavér, ze zdaleka ne vSechny odrudy vina jsou vhodné pro
vyrobu vinnych klobas, pfesto je téZké jednoznacné urcit, ktera je ta nejvhodnéjsi, protoze
senzoricka analyza je subjektivni hodnoceni na zakladné osobité chuti kazdé z hodnoticich.
Ovsem v této diplomové praci jsme dosli k zavéru, Ze jako nejchutnéjSi byla zvolena modra
mostova odrlida André. Tato odrida ma ze zvolenych odrdd pramérny obsah celkovych
kyselin a velmi maly obsah cukru, doslo tedy k vyvazené chuti, ktera nebyla tak vyrazné vinna
az kysela. Zaroven bylo z vysledku senzorické analyzy vidét, Ze vysoky obsah kyselin a velmi
nizky obsah cukru rozdélil hodnotici na dvé skupiny. Jedna skupina ohodnotila vyrazné
kyselejdi chut jako velmi Zadouci, a naopak druha skupina jako naprosto nepfipustnou.
Namérfena hustota vin se velmi neliSila, a pfesto Slo pozorovat mirny vliv na konzistenci vzorku
vinné klobasy. V druhé &asti senzorické analyzy se hodnotitelé jednotné shodli na tom, Ze

Data ze senzorické analyzy byla poté statisticky zpracovana. Vysledkem je zjiSténi, ze
se jedna o data nenormalné distribuovana a jednotlivé parametry posuzované v senzorické
analyze se mezi sebou pifevazné statisticky vyznamné ovlivriuji a existuje mezi nimi korelace
(kladna i zaporna). Pomoci shlukové analyzy bylo zjisté€no, Ze nejvice spolu souvisi vnimani
kyselosti a celkove chuti. Z druhé ¢asti senzorické analyzy vyplynula souvislost mezi objemem
pfidaného vina a konzistenci klobasy, kdy statisticky vyznamny rozdil byl zaznamenan mezi
standardnim vzorkem a vzorkem s polovi¢nim pfidavkem vina,

Pomoci metody GC-FID bylo také ve standardnim vzorku stanoven obsah mastnych
kyselin, ze kterého Ize vyvodit vyzivovou hodnotu vinnych klobas. Na zakladné pfehledu o

pomeéru nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin, mizeme fict, Ze vinné klobasy nejsou
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urCeny k casté konzumaci ve velkém mnozstvi, protoze by mohly zplsobit zdravotni
komplikace.

Konecény vysledek muzeme tedy shrnout tak, ze jako nejvhodnéjsi odriida pfi vyrobé
vinnych klobas je modra mostova odrtida André, coz je mirné prekvapeni, protoZze se modré
mostové odrudy tradiCné pfi vyrobé vinnych klobas nepouzivaji. Tato odrida zaujala
hodnotitelé ve vinné klobase svou vyvazenou intenzitou kyselosti a celkové jemnéjSim
chutovym dojmem. Kazda odrtida pfidana do vinné klobasy pak méla vliv na jeji texturu, vzhled
na fezu, konzistenci, vuni, kyselost, a tedy i celkovou chut. Hodnotitelé také kladné ohodnotili
vy$§S8i obsah vina ve vinnych klobasach, ten tvofil v nadem pfipadé az trojnasobek minimainiho
pfidaného mnoZzstvi podle legislativy. Statisticky zpracovana data ukazuji korelani zavislosti
mezi vSemi stanovovanymi parametry, tudiz volba vinné odrudy pfi zpracovani vinnych klobas
je opravdu dulezita, pokud chceme dosahnout vysledku, ktery bude odpovidat nejen nasim
pfedstavam o chutné vinné klobase, ale ktery bude chutnat napf. i potencionalnim zakaznikim

a konzumentim.
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8 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

HPLC - vysokoucinna kapalinova chromatografie

NP-LC — kapalinova chromatografie s normalnimi fazemi
RP-LC — kapalinova chromatografie s reverznimi fazemi

DAD - detektor diodového pole

LC-MS — kapalinova chromatografie s hmotnostni spektrometrii
GC - plynova chromatografie

GSC - plynova chromatografie s pevnou latkou jako stacionarni fazi
GLC - plynova chromatografie s kapalinou jako stacionarni fazi
WCOT - Wall Coated Open Tubular

PEG - polyethylenglykol

SCOT - Support Coated Open Tubular

FID — plamenové ionizaéni detektor

MS — hmotnostni spektrometr

ECD - detektor elektronového zachytu

TCD - tepelné vodivostni detektor

MK — mastné kyseliny

SFA — nasycené mastné kyseliny

MUFA — mono-nenasycené mastné kyseliny

PUFA — poly-nenasycené mastné kyseliny
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Hodnotitelsky protokol

Senzorické hodnoceni tepelné opracovaného vyrobku

Vék: Datum:
Zdravotni stav: Hodina:

Jste kurak?

Uz jste nékdy ochutnali vinnou klobasu?

Cislo vzorku

Vzhled na fezu: jednolity pravidelny vzhled, bez vzduchovych bublin
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobry dobry méné dobry nevyhovujici
Vané: pfijemna, harmonicka, kofenéna
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méné dobra nevyhovujici
Konzistence: (hodnoceni hmatem/nozem) pevna, mirné elasticka
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méné dobréa nevyhovujici
Textura: (hodnoceni v ustech) vlaéna, kifehka, pfijemna
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méneé dobra nevyhovujici
Chut’: bohatd, kofenéna, vyvazena, mirna kyselost
Celkové hodnoceni
1 2 3 4 5

vynikajici  velmi dobra dobra méneé dobra nevyhovujici

Kyselost (vyvazena s ohledem na obsah vina, pfijemna)
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méneé dobra nevyhovujici
Sefadte podle svych preferenci ochutnavané vinné klobasy od nejchutnéjSi po nejméné

chutnou.

hodnoceni oznaceni vzorku
nejchutné&jsi

nejméné chutna
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Cislo vzorku

Vzhled na fezu: jednolity pravidelny vzhled, bez vzduchovych bublin
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobry dobry méné dobry nevyhovujici
Vané: pfijemna, harmonicka, kofenéna
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méné dobra nevyhovujici
Konzistence: (hodnoceni hmatem/nozem) pevna, mirné elasticka
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méné dobra nevyhovujici
Textura: (hodnoceni v Ustech) vlaéna, kiehka, pfijemna
1 2 3 4 5
vynikajici  velmi dobra dobra méné dobra nevyhovujici
Chut’: bohata, kofenéna, vyvazena, mirna kyselost
Celkoveé hodnoceni
1 2 3 4 5

vynikajici  velmi dobra dobra méné dobra nevyhovujici

Kyselost (vyvazena s ohledem na obsah vina, pfijemna)
1 2 3 4 5

vynikajici  velmi dobra dobra méné dobréa nevyhovujici

Seradte podle svych preferenci ochutnavané vinné klobasy od nejchutnéjSi po nejméné

chutnou.

hodnoceni oznadeni vzorku
nejchutnéjsi

nejmeéné chutna
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