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Metody identifikadcie falSovania a autentifikacie potravin
2. Alkoholické napoje

MILAN SUHAJ - MILAN KOVAC

SUHRN. V prispevku sa metodologicky Studuji moznosti overovania kvality alkoholickych
napojov z hladiska identifikacie falSovania a autentifikacie. V ivode sd charakterizované
alkoholické ndpoje, najmé vina, pivo a ostatné alkoholické ndpoje v zmysle domdce;j
a zahrani¢nej legislativy. Z hladiska kontroly kvality a autenticity je venovand pozornost
v§eobecnym poziadavkdm na kvalitu hroznovych (ruzové, portské a Sampanské vina)
a ovocnych vin, piva, konzumného liehu a lichovin.

KIUCOVE sLoVA: falSovanie; autentifikdcia; kvalita; ovocné vina; hroznové vina; pivo;
liehoviny

Vseobecné poziadavky na kvalitu vin, piva a liehovin

Hroznové vina

Hrozno je plodom odrod vini¢a hroznorodého (Vitis vinifera L.) uréené na
priamu spotrebu (stolové hrozno) alebo na vyrobu mustu a prirodnych, per-
livych, Sumivych a dezertnych vin. Hroznovy must je $tava s najvy$§im obsa-
hom alkoholu 1 % obj. ziskand z ¢erstvého hrozna prirodzenym (samotok)
alebo fyzikdlnym spdsobom (lisovanim). Obsah sacharidov v muste z hrozna
pred kvasenim sa meria normalizovanym musStomerom v kg cukru v 100 1
mustu a dosahuje hodnoty 15-24 kg/100 I musStu. Ak cukornatost mustu
nedosahuje 20 kg/100 1, priddva sa sachardza, alebo sa zvySi cukornatost
zahustenym musStom. Pocas alkoholového kvasenia v anaerébnych podmien-
kach sa jednoduché sacharidy menia na etanol a oxid uhlicity. Burciak je
hroznovy odkaleny must v stave kvasenia, ktorého obsah alkoholu je najme-
nej 1 % obj., pricom mnozstvo zvySkového cukru a cukru prepocitaného
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z obsahu alkoholu nesmie prekrocit celkové povolené mnozstvo prirodného
a pridaného cukru. Hroznové vino je ndpoj vyrobeny uplnym alebo ciasto-
¢nym alkoholovym kvasenim cerstvého hrozna, pomletého hrozna (rmutu)
alebo mustu [1]. FalSované vino je vino, ktoré sa nevyrobilo v silade s usta-
novenym sposobom, pri ktorom vzhlad, zloZenie alebo kvalita boli upravené
nedovolenym spdsobom a spotrebitelovi sa ponuka ako plnohodnotné,
pod obvyklym obchodnym nazvom alebo inym klamlivym sposobom.

Pri vyrobe vina je zakdzané upravovat cukornatost mustov uréenych
na vyrobu stolového a akostného bieleho vina cukrom alebo zahustenym
mustom nad 20 kg/100 | muStu a na vyrobu ¢erveného vina nad 22 kg/100 1
mustu. Vino sa podla cukornatosti, obsahu alkoholu, odrody, sposobu
upravy a podla kvality ¢leni na stolové vino, akostné vino, vyberové vino
s privlastkom, tokajské vino, upravované vino a vino na priemyselné spra-
covanie.

Stolové vino sa vyrdba z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost najmenej
13 kg/100 1 mustu. Pridavok cukru nesmie presiahnut 4,25 kg/100 1 mustu.
Ak je oznacené ako ,,slovenské” musi byt vyrobené z hrozna doméceho po-
vodu. Stolové vino sa nesmie oznacit ndzvom odrody a ani ndzvom vino-
hradnickej oblasti, rajénu alebo obce. Obsah alkoholu v stolovom vine
nesmie byt nizsi ako 8,5 % obj. a vyssi ako 15 % obj. Akostné vino sa vyrdaba
z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost najmenej 16 kg/100 1 mustu. Deli sa
na odrodové vino (z domdceho hrozna jednej odrody s primesou inych
odrod najviac 15 %) a znackové (z hrozna domdceho pdvodu so stdlou kva-
litou a charakterom). Vyberové vino s privlastkom sa podla cukornatosti
hrozna, z ktorého sa vyrdba, deli na kabinetné (cukornatost najmenej
19 kg/100 1 mustu), neskory zber (21 kg/100 1 mustu), vyber z hrozna
(22 kg/100 1 mustu), bobulovy vyber (25 kg/100 1 mustu), hrozienkovy vyber
z prezretych a zhrozienkovatenych bobul hrozna (29 kg/100 I mustu) a
ladovy zber (27 kg/100 1 mustu). Tokajské vina sa vyrdbaju z hrozna z regis-
trovanej Tokajskej vinohradnickej oblasti. Tokajsky vyber sa vyrdba z tokaj-
ského samorodného suchého vina s obsahom najmenej 12 % obj. alkoholu
pridanim cibéb (zhrozienkovatené bobule hrozna). Podla mnozstva prida-
nych cibéb sa tokajské vino ¢leni na 2- az 6-putiové. Zhrozienkovateniu
bobul napomdha aj uslachtild plesen Botrytis cinerea. Okrem tokajského
vyberu sa vyrdba aj tokajska esencia a tokajské samorodné vina [2].

Upravované vina sa vyrdbaju z muStu alebo z vina druhotnym kvasenim
alebo ich upravou. Clenia sa na $umivé, perlivé, sytené, dezertné a aromati-
zované vina.

Sumivé vina sa ziskavajii sekundarnym kvasenim prirodnych vin v uza-

cvyv s
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pri teplote 20 °C. Kvasenim vytvoreny oxid uhli¢ity doddva vinu perlivost
a penivost. Technologicky postup pozostdva z kupdze, t. j. vyberu a upravy
vin, pri¢om sa viaceré odrody mladych vin sceluju pridavkom asi 20 % star-
Sich vin. Do kupézovych vin sa pridd tirdzny likér a cisté kultury kvasiniek,
ktoré vyvolaju a spdsobia sekundarnu fermentdciu. Vino sa potom odkali,
prida sa expedicny likér a plni sa do hrubostennych fliaS. Vino na vyrobu
Sumivych vin obsahuje 6-8 g.I'! kyselin a pouziva sa iba vino, ktoré sa ziskava
z mustu z prvého lisovania alebo samotok, ktory md menej extraktivnych
latok [2]. Pri perlivych vinach je pretlak 0,1 az 0,29 MPa pri uvedene;j teplote.

Umelé sytenie prirodnych vin oxidom uhli¢itym sa nazyva impregnéciou.
Takto vyrobené vina sa oznacuju ako sytené a pretlak by mal dosahovat hod-
noty 0,1 az 0,29 MPa pri teplote 20 °C.

Dezertné vina maju vysoky obsah alkoholu a cukru, ¢o sa dosahuje prida-
nim cukru alebo zahusteného mustu a vinneho destilatu. K dezertnym vinam
patria aj prirodné sladké a polosladké vina, u nds najmi tokajské vina.
Dezertné vina obsahuji 5 g.I'! titrovatelnych kyselin, asi 16 % obj. alkoholu
a 20 az 30 % cukru. Rynske a sauternské vybery maju relativne vysoku kys-
lost az 10 g.I', obsahuju 10 az 30 g.I'! neskvaseného cukru a 13 az 14 % obj.
alkoholu. Medzi svetozndme dezertné vina patri sherry (Spanielsko), ktoré
obsahuje az 18 % alkoholu a do 20 % extraktu. Malaga je tazké a sladké
vino, alkoholizuje sa na 16 % obj. alkoholu a po vykvaseni obsahuje 200 g.1-!
zvySkového cukru. Portské vino sa pri vyrobe alkoholizuje az na 20 % ob;.
alkoholu a obsahuje az 100 g.I'! zvyskového cukru. Vino sa udrzuje pri tep-
lote 40 °C az 2 roky. Madeira, svetozndme portugalské likérové vino, sa alko-
holizuje vinnym destilatom tak, aby po prekvaseni obsahovalo 18 % obj.
alkoholu. Pri vyrobe sa 1 mesiac zohrieva az na 70 °C.

Aromatizované vina sa vyrdbaju z vina pridanim cukru alebo zahustené-
ho mustu, vinneho destildtu a korenia alebo jeho maceratov. Vermuit je kore-
nené vino s vysokym obsahom alkoholu, ktoré sa vyrdba pridanim r6znych
druhov korenin a bylin. Prirodné vina sa alkoholizujui na 17 % obj. alkoho-
lu, obsah cukru v suchych vermiitoch je 3 %, v sladkych az 20 %. Byliny sa
bud maceruju vo vine, alebo sa priddvaju alkoholové bylinné koncentraty,
ako napr. do vin Cinzano a Martini.

Nizkoalkoholické vina sa vyrdbaju odstranenim alkoholu termicky, mem-
branovymi procesmi, extrakciou, absorpciou alebo aj reverznou osmoézou.

Eurdpska unia stanovila pre hroznové vina poziadavky na kvalitu, ktoré
si uvedené v tabulke 1 [3]. Specidlne poziadavky na kvalitu roznych druhov
vin podla regiénov EU st uvedené v smerniciach ¢. 823/87 [4], 2043/89 [5],
997/81 [6], 2397/84 [7] a 1622/88 [8] pre vina a musty, ako aj v smerniciach
¢. 358/79 [9], 2044/89 [10] a 2332/92 [11] pre Sumivé vina.
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Tasulka 1. Poziadavky na kvalitu hroznového vina podla EU (EEC 822/87).
TaBLE 1. Concentration limits in wine (EU Regulation 822/87).

Ukazovatel ! Poziadavky 2
Alkohol3 skutoény obsah alkoholul® min. 9 % obj.
(v niektorych regiénoch 8,5 %)
celkovy obsah alkoholu!l  max. 15 % obj.
Celkové kyseliny . 1
(vyj. ako kyselina vinna)# min. 4,5 g1
Prchavé kyseliny biele vinal2 max. 1080 mg.l-1
(vyj. ako kyselina octovd)’ | cervené vinal3 max. 1200 mg.1-!
. hé biele vinal4 max. 210 mg.I'!
Celkovy SO0 sue g
CROW SR suché ¢ervené vinals max. 160 mg.I-1
biele vina s obsahom
sacharidov do 5 g.I'1 16 max. 260 mg.I-1
¢ervené vina s obsahom
sacharidov do 5 g.I'1 17 max. 210 mg.I'1
Kyselina citrénova?’ max. 1 g.I'!
Kyselina sorbova$ max. 200 mg.I-1
Kyselina askorbova® max. 150 mg.l

1 - parameter, 2 - requirements, 3 - alcohol, 4 - total acids (expressed as tartaric acid), 5 -
volatile acids (expressed as acetic acid), 6 - total SO2, 7 - citric acid, 8 - sorbic acid, 9 - ascor-
bic acid, 10 - real alcohol content, 11 - total alcohol content, 12 - white wines, 13 - red wines,
14 - dry white wines, 15 - dry red wines, 16 - white wines at sugar content under 5 g.I1, 17 - red
wines at sugar content under 5 g.I1.

Poziadavky na fyzikdlne a chemické vlastnosti vin v . SR sd uvedené
vo Vyhlaske MP SR k zdkonu NR SR ¢. 332/1996 Z. z. o vinohradnictve
a vindrstve [1] v prilohe ¢. 4 (tabulka 2).

Uvedeny zdkon uvddza aj dalSie poZiadavky na kvalitu vin tykajice sa
pouzivania aditivnych l4tok, upravovania obsahu zvySkového cukru a dalSie
klasifikacie vin podla zmyslovych vlastnosti. Stolové, akostné a vyberové vino
sa podla obsahu zvySkového cukru €leni na suché, ak obsahuje najviac 4 g
cukru na 1 I vina, polosuché 4-12 g.I-1, polosladké 12-45 g.I'l a sladké, ak
obsah cukru je najmenej 45 g.I-1. Podla obsahu zvyskového cukru sa Sumivé,
perlivé a sytené vino ¢leni na extra brut (0-6 g.I'l), brut (menej ako 15 g.I'1),
extra suché (12-20 g.I'1), suché (17-35 g.I'!), polosuché alebo polosladké
(33-50 g.I'1) a sladké (viac ako 50 g.I'1). Z hladiska autentifikdcie vin su dole-
Zité najma ustanovenia tohto zdkona tykajuce sa scelovania vin. Odrodové
a znackové vina domédceho povodu mozno s dovozovymi vinami scelovat
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TABUIKA 2. Poziadavky na kvalitu vina v SR.
TABLE 2. Quality requirements for Slovak wines.

Alkohol Prchavé Popol Obsah | Nesacharid.
“ . Sy p
Druh vinal Sk;ti?:zny kymsz)l(l.rsly min. cukru eﬁltirilgt
[obj. %] [g11] [g11] [g1] [g11]
Vyberové vina s privlastkom (biele, ruzové/cervené)7:
ladovy zber$ 11/11 1/1,2 1,4/1,4 * 22/22
hrozienkovy vyber? 11/11 1/1,2 1,4/1,4 * 22/22
bobulovy vyber!0 11/11 1/1,2 1,4/1,4 * 22/22
vyber z hroznall 10,5/10,5 1/1,2 1,3/1,4 * 21/21
neskory zber!2 10,5/10,5 1/1,2 1,3/1,4 * 19/21
kabinetné!3 10/10 0,9/1 1,3/1,4 15/15 19/21
Akostné vina (biele, ruzové/Gervené)!4
odrodové!s 9,5/9,5 0,9/1 1,3/1,4 15/15 18/20
znackovels 129 /15?55 0,9/1 1,3/1,4 15/15 18/20
znackové zmesovél7 129/,%?;5** 11,2 1,3/1,4 35/35 18/20
Stolové vino'® 15/%855* 1.1 1,3/1,3 35/35 16/18
Dezertné vinol9 15/15 1/1,2 e
Aromatizované vino20 15/15 1/1,2 1,1/1,4 ek
Vino s pretlakom CO22!
Sumivé22 8,5/8,5 1/1,1 1,3/1,4 ok 17/18
Sumivé akostné?3 9/9 0,9/1 1,3/1,4 ok 18/20
aromatické Sumivé24 6/6 0,9/1,1 1,3/- ok 18/20
perlivé?> 9,5/9,5 1/1,1 1,3/1,4 ok 16/18
sytené20 8,5/8,5 1/1,1 1,3/1,3 ok 16/18

* - nestanovuje sa, ** - celkovy max., *** - podla oznacenia vina.

* - not determined, ** - total max., *** - according to wine mark.

1 - sorts of wine, 2 - alcohol content min., 3 - volatile acids max., 4 - ash min., 5 - sugar con-
tent, 6 - sugarless extract min., 7 - choise quality wines (white, rose/red), 8 - ice harvest,
9 - raisin choise, 10 - berry choise, 11 - grape choise, 12 - late harvest, 13 - cabinet, 14 - first-
quality (white, rose/red), 15 - varietal, 16 - trademark, 17 - trademark mixed, 18 - table wine,
19 - dessert wine, 20 - aromatised wine, 21 - CO2 pressured wine, 22 - sparkling, 23 - first-qual-
ity sparkling, 24 - aromatised sparkling, 25 - yeasty, 26 - saturated.
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len vtedy, ak sa po sceleni oznacia ako akostné vino zmesové. Za scelenie sa
nepovazuje zmieSanie vin z tej istej krajiny, ak ide o vina z tej istej geogra-
fickej jednotky, tej istej odrody a toho istého ro¢nika, podobne ani v tom
pripade, ak sa zmieSané vino oznac¢i obchodnou zndmkou bez uidaja o geo-
grafickom pdévode, odrode a ro¢niku. Nemozno scelovat vino dovezené
zroznych krajin navzdjom, z tej istej krajiny, ale rozneho geografického
povodu, roznych odrod a réznych roénikov, ako aj biele a ¢ervené vina pre
ucely vyroby ruzového vina.

Ovocné vina

Ovocné vino je ndpoj vyrobeny alkoholovym kvasenim Stavy z ovocia
okrem hroznovej $tavy. Ovocné vina sa rozdeluju na stolové (neprislddza-
jusa po prekvaseni), polosladké (dosladené pridanim cukru na dovolenu
hodnotu), dezertné (vina s pridavkom cukru a jemného rafinovaného
kvasného liechu na dovolenu hodnotu), dezertné korenené (dezertné vina
s pridavkom korenia alebo vyluhov z tohto korenia) a perlivé (sytené oxidom
uhli¢itym na 0,1 MPa, pripadne dosladené). Z niektorych vin sa vyrdbaju
bylinné vina, v ktorych sui macerdty bylin a korenia, vyluhy kvetov bazy Cier-
nej alebo kvasend $tava z plodov tejto rastliny. Likérové vina obsahuju
nekvasené Stavy ovocia alebo plodov bazy Ciernej s pridavkom jemného rafi-
novaného kvasného liehu alebo destildatu a cukru. Ovocné cidre sa vyrdbaju
¢iastocnym prekvasenim ovocnych Stiav (okrem hroznovej) a obsahuju oxid
uhli¢ity ziskany prirodnym kvasenim, resp. sa dosycuju oxidom uhlicitym.
Medovina je ndpoj vyrobeny alkoholovym kvasenim vcéeliecho medu rozrie-
deného vodou.

Pivo

Pivo je penivy ndpoj, ktory sa vyrdba skvasenim mladiny pripravenej
zo sladu, vody a chmelu a ktory, okrem etanolu vzniknutého kvasnym pro-
cesom a oxidu uhli¢itého, obsahuje aj urcit€ mnozstvo neprekvaseného
extraktu. Podla niektorych predpisov mozno slad az do vysky jednej tretiny
hmotnosti celkového extraktu pdvodnej mladiny nahradif cukrom alebo
extraktom jacmenného Srotu, upraveného jaCmena, ryZe alebo kukurice.

Pivo spodne kvasené je pivo vyrobené s pouzitim pivovarskych kvasiniek
Saccharomyces uvarum (predtym S. carlsbergensis Hansen), pivo vrchne
skvasené s pouZitim kvasiniek S. cerevisiae, pripadne s pridavkom mliecnych
baktérii. Pri svetlych pivach sa pouziva svetly slad (plzensky), pri tmavych
a polotmavych pivdach tmavy slad bavorského typu, slad karamelovy, pripad-
ne farebné slady v zmesi so svetlymi sladmi. Rezané piva sa pri stdcani mie-
Saju zo svetlych a tmavych piv. Vycapné pivo je pivo vyrobené spodnym
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kvasenim prevazne z jaémennych sladov s extraktom povodnej mladiny
do 10 % hm. Leziak je spodne kvasené pivo vyrobené prevazne z jaCmen-
nych sladov s extraktom pdvodnej mladiny 11 az 12 % hm. Specidlne piva
obsahuju nad 13 % extraktu povodnej mladiny. Porter je tmavé spodne pre-
kvasené pivo vyrobené prevazne z jamennych sladov s extraktom pdvodne;j
mladiny 18 % hm. a vy$§im. Okrem toho sa vyrdbaji aj pivd so zniZenym
obsahom alkoholu (najviac 1 % hm.), nealkoholické pivad (obsah alkoholu
najviac 0,4 % hm.), piva hlboko prekvasené so znizenym obsahom cukrov,
kvasnicové pivd s dodatonym pridavkom rozkvasenej mladiny do hotového
piva a lahké piva (light), ktoré su hlboko prekvasené s obsahom vyuzitelnej
energie najviac 1300 kJ.I-L,

Plzensky prazdroj ma koncentraciu povodnej mladiny 12,08 %, zdanlivy
extrakt 3,47 %, skuto¢ny extrakt 5,14 % a obsah alkoholu 3,58 %. Neal-
koholicky ndpoj PITO sa vyrdba skrdtenym kvasenim tak, aby obsah alkoho-
lu nebol vyssi ako 0,59 % hm. DIA pivo sa pripravuje tak, aby prekvasil maxi-
malny obsah sacharidov a na minimum sa znizila hodnota tzv. zatazujucich
sacharidov [2].

Na zdklade charakterizacie esencidlnych olejov chmelov pestovanych
na Slovensku a v Cechéch sa zistilo, Ze nie si geografické rozdiely v zlozeni
terpénovych zlicenin na zaklade genetickej zhody druhov chmelu pestova-
nych v tychto krajindch. Podla profilu terpénovych latok (myrcén, p—karyo-
fylén, p—farnezén a humulén) je vSak mozné celkom dobre rozli§it jednotlivé
odrody chmelu [12]. Nahradzovanie Casti jaémenného sladu inymi druhmi
mozno identifikovat napriklad imunochemickymi metéddami, ktoré st citlivé
na vyextrahované proteiny z ndhradnych zdrojov sladu (ryza, kukurica a i.)
alebo metddami zaloZenymi na polymerazovej retazovej reakcii (PCR).
Nahradny zdroj sladu na baze kukurice mozno identifikovat na zaklade kva-
palinovej chromatografie s reverznymi faizami (RP HPLC) s coulometrickou
detekciou, resp. kvapalinovou chromatografiou v kombindcii s hmotnostnou
spektrometriou (LC/MS) stanovenim 1-O-frans—p—kumaroylglycerolu,
ktory je Specifickym fenolom kukurice [13].

Konzumny lieh, liehoviny a ostatné alkoholické ndpoje

Konzumny lieh je rafinovany kvasny lieh, nedenaturovany a upraveny
pridanim pitnej vody na najviac 80 % obj. etanolu. Okrem vina a piva st lie-
hoviny alkoholické ndpoje, ktoré obsahuji najmenej 15 a najviac 79,5 %
obj. etanolu, kym ostatné alkoholické napoje obsahuju viac nez 1,2 a menej
nez 15 % obj. etanolu. Lehoviny v ramci EU si definované v smernici
¢. 1576/89 [14].

Pravé destilaty su jednozlozkové alkoholické ndpoje, v ktorych etanol
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pochddza iba z kvasenej tekutiny alebo zdpary, pricom sa zachova vlastnd
aroma vzniknutého destilatu, alebo produktov, ktoré sa z neho vyrabaju.

Ovocné destilaty su lichoviny, ktorych etanol vznikol vyhradne zo skva-
seného ovocia, ovocnej drene alebo ovocnej Stavy bez pridavku cukornatych
latok, cukru alebo etanolu vzniknutého inym sposobom.

Zmesné destilaty su destildty, vyrobené zo zmesi dvoch alebo viacerych
druhov ovocia a oznacuju sa ndzvom ovocnd pdlenka. K destilatom sa nie-
kedy pridava rafinovany kvasny lieh, pricom charakteristickd vona a chut
pouzitého pravého destilatu musi byt poznatelna (rezané destildty).

Likéry su alkoholické ndpoje s obsahom najmenej 100 g cukru alebo
inych sladidiel na 1 1 vyrobku. Ak obsah cukrov prevysuje 250 g.I-1, ide o kré-
my. Alkoholizované vyrobky sa ziskaju pridavkom liehu, vina, destildtov,
resp. vonnych alebo chutovych ldtok do ovocnych Stiav, pretlakov, koncent-
ratov, ovocnych baz alebo emulzii.

Alkoholické ndpoje perlivé musia obsahovat najmenej 1,5 g.I'! oxidu uhli-
¢itého a alkoholické ndpoje sytené najmenej 3 g.I-1.

V Eurdpe sa vyrdba vela druhov ovocnych destilatov (slivovica, ¢eresino-
vica, marhulovica a pod.). Vinovica alebo brandy je liechovina vyrobena rie-
denim destildtu révového vina. Brandy nesmie byt vyrobené destilaciou kvas-
ni¢ného kalu, odpadu z vyroby hroznového vina, a nesmie sa ani pripravit
z vykvasenych hroznovych vyliskov. Ako Cognac (kofiak) mozno oznacovat
iba vinne destilaty, ktoré sa vyrabaju z hrozna dopestovaného v oblasti Cha-
rente vo Francuzsku sposobom tam obvyklym. Destiluju sa nestocené vina,
ponechané na kvasniciach. Aromatické latky kvasiniek urcuju charakteris-
tickud aromu konaku, ktord sa oznacuje ako mydlovd. Konlaky mozno auten-
tifikovat napriklad identifikdciou diizopropyléterovych extraktov na obsah
izoamylalkoholu a etylheptanodtu, ktory ddva charakteristicki chut kona-
kom [15]. Brandy z inych krajov Francizska sa preddva pod inym oznacenim,
napriklad Armagnac z juzného Francizska. Vyrdba sa kontinudlnou dvoj-
stupniovou destildciou.

Destildt ziskany z vykvasenych hroznovych vyliskov sa nazyva terkelica
[2]. Korintska palenka (Raisin brandy) je liechovina vyrobend z destildtu -
polotovaru ziskaného destildciou skvaseného extraktu suSenych ciernych
korintskych alebo inych hrozienok. Pri falSovani konlakov sa mozno stretnut
s pridavkami syntetického 3-metylbutanolu, ktory mozno identifikovat
na zdklade jeho kontaminantu, ktorym je diizoamyléter [15]. Na autentifi-
kaciu konakov mozno pouZit aj vysledky stanovenia syringaldehydu a vani-
linu a ich pomeru. Pre pravé francuzske konaky, ktoré zreju v dubovych
sudoch je tento pomer 1,4:2,5, kym pri falSovani syntetickym vanilinom
sa zistuje vyrazne niz8i pomer (0,017 : 0,37) [16].
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Zamorsky rum je liechovina vyrobend z trstinovej melasy alebo trstinove;j
Stavy a inych zvySkov pri spracovani cukrovej trstiny v oblastiach, kde sa cuk-
rova trstina pestuje. Tuzemsky rum je lichovina vyrobend z liechu, vody
a rumovych trest{ (esencii), ktorych zdkladom je mravcan etylovy, pri¢om je
mozné prifarbovanie liechovym kulérom a pridavky vanilinu, vanilky a cukru.
Jamaika rum sa vyrdba z bagasy (trstinovd melasa), ktord sa zmieSa s penou
od cirenia Stavy vdpnom, recirkulovanymi vypalkami a so surovou Stavou.
Po alkoholovom kvaseni prebieha krdtky ¢as octové a maslové kvasenie, ¢im
vzniknu charakteristické aromatické latky. Arak je liehovina vyrobena z trs-
tinovej Stavy alebo trstinovej melasy, z Casti kvetov kokosovej palmy, ovocia
stromu Annaccardium occidentale a z ryze. Batavia arak sa vyraba z cukrove;j
trstiny a ryZe. Ryza sa scukorniuje tzv. ¢inskymi kvasnicami (raki). Je to for-
movand zmes ryze, slamy, rozdrvenej cukrovej trstiny a korenin, v ktorej
sa vytvaraju enzymy pri rozmnozeni plesni [2].

Obilné destilaty sa vyrabaju destildciou skvasenej zdpary vyrobenej z obi-
lia. Whisky je obilnd palenka ur¢eného pdvodu vyrobend zo zosladovaného
1 nezosladovaného obilia alebo kukurice. Za whisky sa povazuju aj zmesi
takto vyrobenych obilnych liehovin. Destildty takto vyrobené zrejui v dreve-
nych zvnitra vypdlenych sudoch 2 az 3 roky. Bourbon whisky sa vyraba desti-
laciou obilnej zdpary, ktord je tvorend kukuricou najmenej z 51 %, pricom
mieSanie s inou whisky, obilnym destildtom alebo lichom nie je pripustné.
Vodka je lichovina vyrobena z liehu, vody a zjemnujucich pridavnych latok
alebo chutovych bonifikdtorov, ktord mozno este zjemnif fyzikdlnymi alebo
chemickymi metddami. Niektoré druhy vodky sa ziskavaju aj z liehu zo ze-
miakového Skrobu a neprichucuju sa [17].

Borovicka je liehovina vyrobena z liehu, vody a plodov borievky, pricom
sa v nepatrnom mnozstve mdzu pridat iné vytazky rastlin a cukor najviac
do 4 gl vyrobku. Borievky obsahuju az 30 % skvasitelnych cukrov a éte-
rické oleje, ktoré silne brzdia kvasenie, preto sa borievky viackrat vyextra-
huju hordcou vodou a extrakt sa skvasuje. Pri destildcii treba odstranovat
tzv. borovickovy olej. Borievky sa zvyknu pouzivat aj pri vyrobe niektorych
obilnych liehovin, vyrobend liechovina sa nazyva genever. Gin je bezfarebnd
liehovina vyrobend destildciou liechovych extraktov prevazne plodov boriev-
ky, niekedy s malym podielom inych rastlin (angelika, aniz, koriander, citro-
nova a pomarancova Supka a pod.). Pri aquavite sa vyuziva pre vyslednu chut
a vonu liehoviny najmé rasca, fenikel a aniz, pri pastise extrakt zo sladkého
drievka (Glycyrrhiza glabra) a pri enziane vyluh z korena horca (Gentia-
na lutea).

Likéry z ovocnych Stiav su liehoviny, ktoré obsahuji najmenej 20 % ovoc-
nej Stavy alebo ekvivalentu koncentratu ovocia. Ovocné likéry su liehoviny
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vyrobené z macerdtu ovocia alebo jeho Casti v liehu, alebo z toho vzniknu-
tych destilatov. Kavové, kakaové, ¢ajové a kolové likéry sa vyrdbaju z desti-
latov, vyluhov alebo maceratov jednotlivych surovin. Emulzné likéry su lie-
hoviny emulznej konzistencie vyrobené z vaje¢nych obsahov, kdvy, kakaa,
cokolady, lieskovcov, ovocnej pasty, modifikovanych Skrobov alebo inych
emulgdtorov, emulgovanych s vodou, mliekom alebo smotanou, s pridavkom
liehu a cukru, pricom sa mdze pouzit aj Skrobovy sirup a malé mnoZstvo
vajecnych bielkov. Vaje¢ny likér musi obsahovat najmenej 140 g vajecnych
Zltkov v 1 1 vyrobku.

Horké liehoviny sa vyrabaju mieSanim liehu, vody, cukru, farbiv a latok
urcéenych na aromatizdciu v roznej forme (maceraty, destildty a i.).

Alkoholické napoje sa mozu oznacit podla obsahu cukru ako suché, ak
obsahuju najviac 50 g cukru na 1 1 hotového vyrobku, za polosuché, ak je
obsah cukru 50-90 g.I'1, za polosladké od 90 do 130 g.I-! a sladké pri obsahu
cukrov najmenej 130 g.I-1.

Pravd vinovica sa oznacuje 4 hviezdi¢kami, vinovica rezand jemna 3 hviez-
dickami a vinovica rezand 2 hviezdi¢kami. Pravd vinovica sa mdze oznacit
skratkami ,,V.0.“, ,V.O.P“ a ,)V.S.O.P%, ak vyrobok pochddza z destildtu
starSieho ako 4 roky. Oznacenie ,,X.0.“, ,EXTRA®, ,ROYAL“ alebo
,<IMPERIAL®, mOZe byt na pravej vinovici, ak vyrobok pochddza z destilatu
starSieho ako 6 rokov.

Aromatizované likéry sa nesmu oznacit druhom ovocia, ak boli aromati-
zované syntetickymi alebo prirodne identickymi aromatickymi ldtkami.
Odchylka skutocného obsahu etanolu od deklarovaného obsahu moze byt
najviac 0,5 %.

Autentifikacia alkoholickych napojov

Autentifikdcia vin

Vino je produkt, ktory sa pomerne Iahko falSuje a preto je aj predmetom
Castej manipuldcie. Sucasne patri k najcastejSie kontrolovanym komoditam,
pricom aj z legislativneho hladiska je rieSené pomerne kompletne (nie vSak
komplexne).

Na autentifikdciu vin sa vSeobecne vyuZiva najmé sposob kontroly stano-
venim aromatickych komponentov, ktory umoziiuje identifikovat rdézne od-
rody vin, kym autentifikdcia podla obsahu minerdlnych prvkov umoziuje
zistit geograficku odliSnost. Na rozliSenie aromatickych vin muskdtového,
rizlingového alebo silvinového druhu mozno pouzit Stidium chromatogra-
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fického profilu aromatickych monoterpénov: linalolu, a-terpineolu,
trans-linaloloxidu, cis-linaloloxidu, nerolu a geraniolu. Pribratim ldtok alko-
holického charakteru sa rozSiruju moznosti autentifikacie aj o dalSie odrody
[18]. Na zdklade terpénového profilu sa podarilo rozlit niektoré druhy
nemeckych vin, najmd muskatové druhy od rizlingovych. Muskdtovd aroma
sa d4 napodobniovat ardmovymi vytazkami semien koriandra (Coriandrum
sativum L.) alebo Ciernej bazy (Sambucus nigra L.). Problematike autentifi-
kacie slovenskych odrodovych vin na zdklade profilu Specifickych aromatic-
kych latok sa venuje aj Vyskumny ustav potravindrsky v Bratislave [19,20].
Metddou GC/MS sa analyzuje aréma extraktov odrodovych vin, priCom je
pozornost zamerand najmd na identifikdciu takych ldtok, ktorych obsah
a zastuipenie vo vine je charakteristické pre urcité odrody. Z vySe 68 identi-
fikovanych aromatickych latok su to najmé terpénové zluceniny, ako su lina-
lool, a—terpineol, neroloxid a linaloolpyrdnoxid, ako aj iné skupiny senzoric-
ky charakteristickych latok vin [21].

Pri autentifikdcii Cervenych francizskych vin (Bordeaux, Bourgogne,
South of France) [1] podla obsahu niektorych organickych a aromatickych
zloziek sa podarilo rozliSit jednotlivé odrody na zdklade stanovenia etyleste-
rov mastnych kyselin, 2—fenylacetatu, izoamylesterov, dietyljantaranov, pro-
kyanidinov, flavanénov a hexanolu. Na regiondlnu a odrodovu klasifikaciu
cervenych vin (Grenache, Cabernet, Merlot a Cabernet Sauvignon) bola
pouzitd rozdielnost obsahu antokyaninov 3-acylglukozidov a 3-kumarylglu-
kozidov a polyfenolov malvidinu, peonidinu, katechinu, epikatechinu
a myrecetinu [18]. Prifarbovanie cervenych vin prirodnymi farbivami
nie je dovolené. Pouzitie farbiva z bazy mozno identifikovat stanovenim
bazovych antokyaninov, najmi kyanidin-3-sambubiozid-5-glukozidu, kyani-
din-3-glukozidu a kyanidin-3-sambubiozidu, napriklad metédou HPLC
so spolahlivym detekénym limitom [22].

Uzito¢nou skupinou chemickych latok, ktoré mozno pouzit na rozliSenie
jednotlivych vin si aminokyseliny i proteinové frakcie. Aminokyseliny ob-
siahnuté vo vinach maju rozliény pévod. Tie, ktoré sa nachddzaji v hrozne,
su z velkej Casti metabolizované kvasinkami pocas kvasného procesu, iné
sa uvoliuju proteolyzou pocas autolyzy mrtvych kvasiniek a dalSie su produ-
kované enzymovou degraddciou hroznovych proteinov. Aminokyseliny
mozno vyuZzit najma na identifikdciu Sumivych vin, ktoré sa pripravuju dru-
hou fermentéciou vo flaSiach, ktord ma za néasledok narast obsahu aminoky-
selin. Niektoré druhy Sampanskych vin sa vyznacuju najma zvySenym obsa-
hom argininu. Na autentifikdciu podla obsahu aminokyselin su vSak
potrebné dalSie dopliujice stanovenia. Po kyslej hydrolyze vacSina kvalit-
nych vin certifikovaného povodu vykazuje aminokyselinovy profil, ktory je
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charakteristicky pre jednotlivé druhy vin. Pre niektoré francizske vina je
charakteristické aminokyselinové zloZzenie uvedené v tabulke 3 [23].

Pre francuzske vina je charakteristicky najma Statisticky vyznamny obsah
prolinu, 4-hydroxyprolinu, etanolaminu a kyseliny -aminomaslove;.

Pocas procesu vyroby vina nastdvaju aj vyznamné zmeny proteinov. Pocas
kvasenia dochddza k ich zrdzaniu a hydrolyze, menSia Cast ostava vo vine stabi-
lizovana tzv. ochrannymi koloidmi, ktoré zabranuju ich vyzrazaniu. Rezidudlne

TABUIKA 3. Priemerny obsah aminokyselin (mol %) po kyslej hydrolyze
v niektorych kvalitnych francizskych vinach.
TABLE 3. Average aminoacid content (mol %) in some first-quality french wines
after acid hydrolysis.

Aminokyselinal Bourgogne Bordeaux Cotes du Rhone
kyselina aspardgova? 5+0,7 3,2+0,6 4,7+ 0,7
treonin3 3,8+0,8 2,0 =03 2,704
serin4 42 = 0,6 2,7 =04 36 =04
kyselina glutdmovas 10,8 = 1,6 49 0,8 8,5 +0,8
prolin® 29,9 = 7,0 643 =55 475 = 5,6
glycin’ 73 +1,0 50=+08 72+ 0,6
alanin8 10,9 = 1,8 54 =10 72+ 1,1
cystein? 1,3+03 09 +0,2 1,8 +03
valin10 29+04 2,0=04 24 +04
metionin!! 0,4 +0,1 0,3 +0,1 0,4 +0,1
izoleucin!2 1,703 1,2+0,3 1,5+0,3
leucin!3 2,1 £0,5 1,8 +0,3 2,0+ 04
tyrozinl4 1,1 =04 0,9 0,3 1,2+0,3
fenylalanin!> 1,3+0,3 0,9 0,2 1,2+03
kyselina y-aminomasloval6 73 +22 1,5+0,5 25+0,8
histidin!” 0,8 =03 0,5 =02 0,9 = 0,2
ornitin!8 1,8 £2,0 0,6 £ 04 0,8 + 0,4
lyzin!9 22 +05 1,7+0,3 23*03
etanolamin20 0,4 £0,1 0,3 £ 0,1 0,4 1,0
arginin?! 5,6 =47 1,2 £ 0,6 3,1 =10

1 - aminoacid, 2 - aspartic acid, 3 - threonine, 4 - serine, 5 - glutamic acid, 6 - proline, 7 -
glycine, 8 - alanine, 9 - cysteine, 10 - valine, 11 - methionine, 12 - isoleucine, 13 - leucine,
14 - tyrosine, 15 - phenylalanine, 16 - y—aminobutyric acid, 17 - histidine, 18 - ornitine,
19 - lysine, 20 - ethanolamine, 21 - arginine.
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proteinové frakcie sa tymto stdvaju charakteristickymi pre rdzne odrody vin
a mozno ich najucinnejSie identifikovat elektroforetickymi metédami.

Stopové prvky pomdhaju identifikovat jednotlivé druhy vin najicinnejsie.
Na zdklade vysledkov stanovenia stopovych prvkov mozno rozliSovat jedno-
tlivé odrody vin i geograficky povod. Na zdklade stanovenia Li, K, Ca, Cu,
Ni a linedrnou diskriminantnou analyzou je mozné rozliSit niektoré vina
z francuzskych regionov. Podla obsahu Ca a Ba sa daju rozli§it niektoré fran-
cuzske a americké vina a na zaklade stanovenia Mn, Li, K a Fe vina z niek-
torych regiénov Spanielska [1]. Autentifikdcia vin podla uvedeného obsahu
niektorych stopovych prvkov moéze byt realizovand na zdklade viacro¢nych
pozorovani, pri¢om su potrebné aj urcité informécie o vyuzivani umelych
hnojiv, prostriedkov na ochranu rastlin s obsahom kovov (napr. Kuprikol -
Cu), ktoré vyznamne ovplyviiujui obsah stopovych prvkov vo vinach. Na ob-
sah stopovych prvkov vo vinach vplyva aj samotny technologicky proces vyro-
by vina a odroda hrozna. Obsah Na, Ca a K vo vinach koliSe podla toho, ¢i
sa tieto prvky postupne vylucuju z vina pocas zrenia vo forme nerozpustnych
soli kyseliny vinnej, alebo ak sa do vin dostavaju napr. pri deacidifikécii, ked
sa do musStu priddvaju uhli¢itan vdpenaty alebo draselny. VSeobecne plati, Ze
obsah K v bielych vinach je nizsi ako v ¢ervenych vinach a vo vinach vyssich
akostnych skupin. Okrem toho k nepovodnému obsahu minerdlnych ldtok
prispieva aj pridavok niektorych aditivnych ldtok alebo naopak cielené
odstraniovanie niektorych kovov, najmé Fe, Zn, Mn a Cu ¢irenim alebo inymi
technikami. Obsah Zeleza zavisi aj od kvality a materidlu technologického
zariadenia (kovové casti). Z uvedenych dovodov sa autentifikdcia podla
obsahu stopovych prvkov rozsiruje aj na stanovenie najméa Rb a najnovsie, ¢o
je vSak velmi ndro¢né, aj na stanovenie ultrastopovych elementov - lantani-
dov. Tieto stanovenia umoziuju moderné analytické metddy stanovenia sto-
povych prvkov, najmd ICP/MS (Inductively Coupled Plasma/Mass
Spectrometry - spektrometria na indukéne viazanej plazme/hmotnostnd
spektrometria). Na zdklade komplexného stanovenia multielementovou
analyzou az 48 prvkov uvedenou metddou sa podarilo bezpecne rozlisit an-
glické biele vina od Spanielskych bielych a ruzovych vin [24].

Vina je mozné autentifikovat aj podla obsahu olova. Olovo je kontami-
nantom vina, priemerny obsah vo vinach dosahuje 60 mg.l-l. Obsah olova
do 100 mg.l-! sa nepovazuje eSte za kontamindciu, limit je pri 200 mg.l-L.
Olovo vo vine nepredstavuje toxikologicky problém len v sucasnosti. V ¢a-
soch rimskej riSe sa bezne vina sladili octanom olovnatym, kym v sti¢asnosti
su to kontaminujuce olovnaté splodiny z vyfukovych plynov, ktoré vznikaju
v spalovacich motoroch (z tetrametyl- a tetraetylolova pridavanych do pali-
va) a mozno ich ndjst najmé vo vinach z oblasti v blizkosti dialnic a priemy-
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TABUIKA 4. Vplyv lokality, odrody a ro¢nika na obsah chemickych prvkov vo vine.
TaBLE 4. Effect of locality, variety and the year’s crops of wine on heavy metals content.

Druh vina, Priemerny obsah chemickych prvkovZ [mg.1-1]

oblasf, ro¢nik! Na K Ca | Mg Cu|Zn |Mn| Fe | Cr | Al|l Ni
Dievéie hrozno, 52,5 | 7681 1137,7| 87,3 | 0,07 | 0,46 | 1,07 | 5,97 |0,077| 3,6 |0,001
Ponitrie, 1990
Dievéie hrozno, 51,0 | 1088,8 |112,5| 86,9 [0,082| 0,46 | 1,52 | 6,17 |0,110| 1,2 | 0,019
Ponitrie, 1991
Dievéie hrozno, 77,2 11351,2 |130,8| 98,1 0,413| 4,95 | 1,14 | 6,19 |0,071| 0,6 | 0,034
Ponitrie, 1992
Vavrinecke, 31,1 |1045,5 | 69,1 |105,4(0,063] 0,65 | 1,19 | 3,61 |0,086| 1,2 |0,123
Ponitrie, 1991
Vavrinecké,
Tenaveko, 1991 48 |1146,3| 94,6 | 97,3 |0,049] 2,97 | 1,07 | 4,37 0,138/ 0,7 | -
Rizling vlassky, 27 | 766,22 | 89,1 | 93,5 0,452] 0,9 0,98 | 5,23 0,095| 4,1 |0,172
Ponitrie, 1991
Rizling vlassky,
Malokarpatsks, 1991 | >3 | 8980 | 98,1/ 89,110,037 1,86 | 087 7,25 0,06 | - | -
Veltlinske zelené,
Malokarpatskd, 1090 | &8 | 5777 | 620 | 80,1 0,065 1,05 | 1,29| 438 |0.044] - | -
Veltlinske zelené,
Traavsko, 1690 88 | 607,7 | 65,6 | 62,9 |0,008] 1,92 | 0,97 | 5,11 |0,176| 1,2 | -
Rulandské biele,
Malokarpatakd, 190 | 0 | 7047 1233/ 917 10,139 097 |0.83| 5710069 - | -
Rulandské biele, 77 15793 | 60,8 | 89,8 |0,134| 1,56 | 0,93 | 3,83 |0,125| 1,1 | -

Trnavsko, 1990

1 - sort of wine, wine region, the year’s crop, 2 - heavy metal content.

selnych oblasti na rozdiel od vin z ekologicky kvalitnejSich oblasti. V Ame-
rike a Austrdlii, kde sa nepouZzival olovnaty benzin, neobsahuju vina zvySeny
obsah olova, ¢o mozno vyuzit na zistenie krajiny povodu.

Problematike autentifikdcie slovenskych vin podla obsahu stopovych prv-
kov nebola zatial venovand vyznamnejSia pozornost. Zo Studia vplyvu
podno-klimatickych cinitelov na obsah popolovin v prirodnych vinach
na Slovensku existuju prvotné informdcie o obsahu jednotlivych prvkov
v niektorych odroddch podla lokality a ro¢nika (tabulka 4) [25].
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Autentifikdcia vin podla pomeru izotopov alebo podla stanoveni spektier
nukledrnej magnetickej rezonancie (NMR) poskytuje informdcie o geogra-
fickom povode vin. Vysledky sa v§ak pomerne tazko interpretuju pre dost
vyznamné zmeny podla rokov, podnebia, odrody, fermentacného procesu
atd. Na autentifikdciu vin mozno vyuzit stanovenie izotopovych pomerov C,
H a O v jeho zlozkach, ako su najmé alkohol a cukor. Pri pravych Sampan-
skych vinach sa sleduje pomer izotopov C v CO, ktory vznikd fermentéciou,
¢im sa da rozliSit prirodzené od umelo vykonaného sytenia v pripadoch, ze
cukorné zdroje CO2 su rozdielne z hladiska ich biosyntézy [26]. Podobne
sa dd odhalit aj pouzitie syntetického liehu pri vyrobe niektorych fortifiko-
vanych vinnych produktov. Priddvanie repného cukru do vin je touto meto-
dou tazko kontrolovatelné, lebo repny i hroznovy cukor maji podobnu bio-
syntézu. Lahko sa vSak da zistit pridavok trstinového alebo kukuri¢ného
cukru do hroznového musStu. Na detekciu pridavku vody a riedenia vin
vodou je najvyhodnejSie zistovat pomer izotopov kyslika. Uréenie ro¢nika
vin sa vykondva meraniami pomerov izotopov uhlika. Radioaktivny izotop
uhlika bol totiz v 50. rokoch uvolneny pri podzemnych atémovych skuskach.
Odvtedy jeho obsah klesa na zdklade vymeny medzi CO; v atmosfére, oce-
anoch, fytomase a pod. Tym klesd aj obsah izotopu v jednotlivych ro¢nikoch
vin, avSak nemozno touto metédou od seba rozliSit vina mladsie ako 7 rokov
[27]. Stanovenie povodu vina sa opiera o zistovanie pomeru izotopov kyslika,
pretoze bolo zistené, Ze zemepisnd Sirka ma vplyv na pomer izotopov
180/16Q. Tento pomer je najvyhodnejsie zistovat metédou SNIF-NMR (Site
Specific Natural Isotope Fractionation measured by Nuclear Magnetic Re-
sonance). Identifikdcia pomeru izotopov kyslika poskytuje podklady aj
pre detekciu riedenia vin vodou a je tym uspesnejSia, ¢im su oblasti povodu
vina a vody od seba vzdialenejSie (v smere poludnika) [28]. Od r. 1991
sa v ramci EU buduje databanka NMR tdajov autentickych vin ¢lenskych
statov EU [29].

Okrem sledovania pomerov izotopov uhlika, kyslika a vodika je na
zistovanie geografického povodu vin mozné aj vyuzitie izotopovych pomerov
inych prvkov, najma Sr, Pb a Nd, ktoré charakterizuju napr. vulkanické, kon-
taminované a iné regiony.

Na autentifikdciu vin a vinnych destildtov je najvyhodnejsie pouzit kom-
binované metddy tak, aby sa dala identifikovat odroda (podla profilu ami-
nokyselin, aromatickych ldtok, stopovych prvkov a antokyaninov) a vek vin
(podla obsahu izotopov). Su k tomu potrebné aj rozsiahle databdzy o zloze-
ni vin z dlhoro¢nych pozorovani a medzindrodnd spolupraca. Na stanovenie
povodu uplne nezndmej vzorky vina by globdlna stratégia autentifikdcie
mala zahrfnat nasledovné postupy:
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Stanovenie konvenénych parametrov kvality vina.

2. Stanovenie pomeru izotopov Pb, Sr, H a O za tcelom zistenia geogra-
fického povodu vina, resp. stopova analyza Li, Rb alebo Mn na klasifi-
kdciu podla subregionu.

3. Dokaz nedovoleného pridavku cukru.

4. Urcenie ro¢nika vina podla izotopov 3H, 14C alebo 210Pb.

Na dalSie spresnenie autenticity si potrebné komplexnejSie postupy
zahriujuce stanovenie lantanidov, dalSich minerdlnych latok, aminokyselin,
aromatickych latok a polyfenolov. Uz v stiasnosti sa tieto postupy vyuzivaji
pre arbitrdZzne ucely. V budicnosti budu vyuzivané najma metddy génového
inZinierstva a metddy zaloZené na polymerdzovej retazovej reakcii.

NajvSeobecnejsim typom falSovania niektorych vin je priddvanie cukru
nielen za uc¢elom doslddzania, ale najma zvySenia objemu produkcie, alebo
jeho nedovolené priddvanie do niektorych druhov vin po fermentécii
za ucelom zvySenia bonity. Nepovolené pridavky repného cukru mozu byt
identifikované na zdklade stanovenia betainu, avSak pre jeho velmi nizku
koncentraciu v repnom cukre je toto stanovenie aj chromatografickymi
metddami pomerne obtiaZzne [26]. Pridavok invertnych cukrov do vin alebo
hroznového mustu mozno identifikovat na zdklade niekolkych sprievod-
nych latok, ktoré su dehydrata¢nymi produktami glukdzy a fruktdzy. Su to
napriklad hydroxymetylfurfural, 2-hydroxyacetylfurdn a 2—furfural. 2-hyd-
roxyacetylfurdn nebol detegovany v Cistej hroznovej Stave a ani vo vinach
po fermentdcii, preto je vhodnym markerom na autentifikdciu pridavku
invertnych cukrov [30].

Na doslddzanie vin a zlepSenie ich viskozity sa v Eurépe pouzival glyce-
rol, okrem neho aj zakdzany toxicky dietylénglykol. Niektori autori odpo-
rucaju zistovanim pomeru glycerol/etanol detegovat ilegdlny pridavok eta-
nolu do vin [31]. V sucasnosti sa na doslddzanie pouziva xylitol, ktory je
povoleny aj v SR. Priddvanie jabl¢nej alebo hruskovej Stavy do hroznovej
pred kvasenim sa prejavi zvySenim obsahu sorbitolu vo vine (prirodzeny
obsah v hroznovom vine je do 30 mg.I!) [18]. Sorbitol sa tiez pouziva na
doslddzanie vin. Identifikdciu mozno upresnit stanovenim hydroxycina-
matov (HPLC), pretoze kyselina kdvova je pritomnad v jablkovej Stave ako
ester kyseliny chinovej, kym v hroznovej §tave ako ester kyseliny vinnej. Na
zéklade stanovenia kyseliny chlorogénovej mozno takto pri detekénom limi-
te 1-2 mg.I-! identifikovat uz 5 % pridavok jablkovej §tavy do hroznovej [32].
Priddvanie trstinového i repného cukru mozno detegovat aj na zdklade sta-
novenia melibidzy, ktord vznika z rafindzy v priebehu fermentdcie. Rafindza
je sprievodnym cukrom repného i trstinového cukru (min. obsah 0,004 %)
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[33]. Po pridani sacharézy do hroznovej $tavy, napr. 16 g.l-1, bude vo vine
priblizne 0,42 mg melibiézy na 1 1 vina.

Stanovenim obsahu kyseliny glukénovej a glycerolu mozno posudit aj
zdravotny stav hrozna, z ktorého sa vino vyrobilo. Zdravé vina maju stopové
obsahy uvedenych latok, kym vo vinach vyrobenych z hrozna napadnutého
chorobami vinica sa obsah tychto latok vyrazne zvySuje [34].

Ruzové vina. Ruzové vina je mozné rozliit podla geografického povodu,
napr. Spanielske od francuzskych, na zdklade stanovenia obsahu alkoholu,
prchavych kyselin, obsahu cukru a farby (optickd priepustnost pri 280 nm,
antokydny, ionizacny index a taniny). RozliSenie ruzovych vin podla krajiny
povodu je mozné realizovat aj pomocou trichromatickych stanoveni. Pri
falSovani vin je problémom najmé zmieSavanie vin réznych druhov a r6znej
kvality. V pripade ruzovych vin je Champagne rosé€ jedinym dovolenym
vinom, ktoré je zmesou vin rdznej farby. V Spanielsku je miesanie bielych
a Cervenych vin povolené, ale predaj takychto vin je zakdzany. Vo Fran-
ctizsku existuju este aj tzv. vina ,,clairet®, ktoré su svojou farbou medzi Cer-
venou a ruzovou, ktord sa dd Tahko identifikovaf trichromatickymi mera-
niami.

Portské vina. Imitdcie portskych vin sa robia najma fortifikdciou mustov
alkoholom a kratko trvajicou fermentdciou, pricom pomer glukdzy a fruk-
tézy byva okolo 0,9, kym v pravych portskych vinach je nizsi ako 0,8.

Autentifikovat portské vina mozno na zdklade stanovenia stopovych prv-
kov, esterov mastnych kyselin, vysSich alkoholov a metanolu a fenolickych
latok. Zo stopovych prvkov, ktoré reprezentuju geograficky povod vin, su
pre portské vina typické najmd Rb, Li, Mn, Fe a Al. Rb umoznuje rozliSit
imitdcie portskych vin. Obsah tohto mikroelementu v pravych portskych
vinach je v priemere 1 mg.l-l. Imitdcie portskych vin mavajui zvySeny obsah
Al. Zastavenim fermenta¢ného procesu v technoldgii vyroby portskych vin
ma za nasledok vyss$i obsah mastnych kyselin a ich esterov a vyssich alkoho-
lov v produkte. Preto su pre portské vina typické markery amylalkohol, izo-
amylacetat alebo etyloktanoat.

Sampanské a Sumivé vina. Sticasnd legislativa EU zakazuje oznacovanie
Sumivych vin ako Champagne, ak sa nejednd o pravé francizske vina z kraja
Champagne. Na rozliSenie pravého Sampanského vina od ostatnych Sumi-
vych vin su potrebné pomerne rozsiahle identifikacné postupy zahriiujice
stanovenia aminokyselin, minerdlnych latok, prchavych aromatickych latok,
enologickych parametrov, cukrov a polyfenolickych latok. Su a budu
potrebné nové identifikacné postupy kvoli velkému rozsireniu imitacif Sam-
panskych vin na celom svete.
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Autentifikdcia ostatnych liehovin

Na zdklade pomerne uzkeho vyberu charakteristickych markerov mozno
autentifikovat dost Siroku paletu vinnych destildtov (brandy), konakov,
armanakov, kalvadosu a whisky. Umoznuje to diskriminantnd analyza cha-
rakteristickych komponentov liechovin a ich pomerov. Su to najma vysSie
alkoholy (n—propanol, izobutanol a izoamylalkohol), kyseliny, estery, alde-
hydy, laktony, fenoly a iné dusikaté a sirne zluceniny, charakteristické
pre kazdu liehovinu osobitne. Prchavé fenolické latky vznikaji najma degra-
ddciou ligninu (zlozky dymu) a neprchavé extrakciou z drevenych sudov.
Podrobnu analyzu aromatickych komponentov umoziujui najmé chromato-
grafické metddy, avSak profil uvedenych sterolov, ligninovych zloziek, elagi-
taninov a ostatnych Specifickych a charakteristickych zloziek liechovin umo-
Zhuje zistit aj pyrolyzna hmotnostnd spektrometria [18]. Tito technika
v kombindcii so stanovenim pomeru izotopov uhlika bola pouzitd na auten-
tifikdciu r6znych druhov whisky [35], najmé na diferencidciu pravej Skotskej
whisky od jej napodobenin, ako aj na rozliSenie roznych druhov ovocnych
a obilnych destildtov [36]. NovSie vyskumy [37] ukazali, Ze furfural a 5-hyd-
roxymetylfurfural nie su vhodné ako markery autenticity a zrelosti (veku)
komer¢nych konakov. Zistilo sa, Ze na obsah tychto markerov ma vplyv prili§
vela faktorov, najma povodné suroviny, typ a stav sudového dreva, ako aj
doba zrenia. Pre Skotsku whisky su hlavné kongenéry vysSich alkoholov,
najmé n-propanol, izobutanol a izoamylalkohol. Z prchavych ldtok sud to
acetaldehyd, metanol a etylacetat [38].

Pridavok sachardzy do ovocnych §tiav pred fermentéciou sa prejavi zmenou
pomeru celkového obsahu alkoholu k obsahu neprchavych latok zistenému
v ovocnych destildtoch vyrdabanych z ovocnych Stiav bez pridavku sachardzy.
V pripade hruskovice je na autentifika¢né ucely odporticané zistovat aj obsah
metanolu, 1-butanolu a pomer 1-butanolu k izoamylalkoholu [33,39].

TABUIKA 5. Izotopové pomery pre cukry a lich.
TABLE 5. Isotope ratios for some sugars and spirits.

Produkt! 3D %02 8C %02 80 %02
Cukor repny3 -121 -26,2 243
Cukor hroznovy* - 65 -25.4 25,1
Repny lich -412 - 26,8 17,8
Vinny lieh® - 341 - 26,5 20,6

1 - product, 2 - 3D, C and 30 isotope ratio values, 3 - beet sugar, 4 - grape sugar (dextrose),
5 - beet ethanol, 6 - wine ethanol.
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Izotopovou analyzou mozno rozlSit povod napriklad liehu ziskaného

skvasenim repného cukru a vinneho liehu, riedenie liechu vodou [27].
Izotopovou analyzou sa zistuji pomery, napriklad izotopov 13C/12C,
180Q/160, resp. 2H/H a vo vztahu k referen¢nym materidlom sa uvddzaju ako
hodnoty 6;. Tieto izotopové hodnoty pre repny a vinny liech a prislusné sacha-
ridy su uvedené v tabulke 5.
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Methods to detect food adulteration and authentication. 2. Alcoholic beverages

SuHAJ, M. - KOVAC, M.: Bull. potrav. Vysk., 39, 2000, p. 79-99.

SuMMARY. The article deals with methods available for quality assessment of alcoholic beve-
rages from the point of view of identification of adulteration and authentication. Alcoholic
beverages, namely, wines, beers and other spirits are characterized in terms of the Slovak
national as well as of the European legislature. Attention from the point of view of quality
control and authentication is devoted to overall requirements for the quality of grape wines
(rosé, Port, Champagne and sparkling wines), fruit wines, beer, consumable spirit and spirits.

KEYWORDS: food adulteration; authentication; quality; fruit wines; grape wines; beer; spirits

99



