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Metódy identifikácie falšovania a autentifikácie potravín
2. Alkoholické nápoje

MILAN SUHAJ − MILAN KOVÁÈ

SÚHRN. V príspevku sa metodologicky študujú možnosti overovania kvality alkoholických
nápojov z h¾adiska identifikácie falšovania a autentifikácie. V úvode sú charakterizované
alkoholické nápoje, najmä vína, pivo a ostatné alkoholické nápoje v zmysle domácej
a zahraniènej legislatívy. Z h¾adiska kontroly kvality a autenticity je venovaná pozornos�
všeobecným požiadavkám na kvalitu hroznových (ružové, portské a šampanské vína)
a ovocných vín, piva, konzumného liehu a liehovín.

K¾ÚÈOVÉ SLOVÁ: falšovanie; autentifikácia; kvalita; ovocné vína; hroznové vína; pivo;
liehoviny

Všeobecné požiadavky na kvalitu vín,  piva a l iehovín

Hroznové vína
Hrozno je plodom odrôd vinièa hroznorodého (Vitis vinifera L.) urèené na

priamu spotrebu (stolové hrozno) alebo na výrobu muštu a prírodných, per−
livých, šumivých a dezertných vín. Hroznový mušt je š�ava s najvyšším obsa−
hom alkoholu 1 % obj. získaná z èerstvého hrozna prirodzeným (samotok)
alebo fyzikálnym spôsobom (lisovaním). Obsah sacharidov v mušte z hrozna
pred kvasením sa meria normalizovaným muštomerom v kg cukru v 100 l
muštu a dosahuje hodnoty 15–24 kg/100 l muštu. Ak cukornatos� muštu
nedosahuje 20 kg/100 l, pridáva sa sacharóza, alebo sa zvýši cukornatos�
zahusteným muštom. Poèas alkoholového kvasenia v anaeróbnych podmien−
kach sa jednoduché sacharidy menia na etanol a oxid uhlièitý. Burèiak je
hroznový odkalený mušt v stave kvasenia, ktorého obsah alkoholu je najme−
nej 1 % obj., prièom množstvo zvyškového cukru a cukru prepoèítaného
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z obsahu alkoholu nesmie prekroèi� celkové povolené množstvo prírodného
a pridaného cukru. Hroznové víno je nápoj vyrobený úplným alebo èiasto−
èným alkoholovým kvasením èerstvého hrozna, pomletého hrozna (rmutu)
alebo muštu [1]. Falšované víno je víno, ktoré sa nevyrobilo v súlade s usta−
noveným spôsobom, pri ktorom vzh¾ad, zloženie alebo kvalita boli upravené
nedovoleným spôsobom a spotrebite¾ovi sa ponúka ako plnohodnotné,
pod obvyklým obchodným názvom alebo iným klamlivým spôsobom.

Pri výrobe vína je zakázané upravova� cukornatos� muštov urèených
na výrobu stolového a akostného bieleho vína cukrom alebo zahusteným
muštom nad 20 kg/100 l muštu a na výrobu èerveného vína nad 22 kg/100 l
muštu. Víno sa pod¾a cukornatosti, obsahu alkoholu, odrody, spôsobu
úpravy a pod¾a kvality èlení na stolové víno, akostné víno, výberové víno
s prívlastkom, tokajské víno, upravované víno a víno na priemyselné spra−
covanie.

Stolové víno sa vyrába z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatos� najmenej
13 kg/100 l muštu. Prídavok cukru nesmie presiahnu� 4,25 kg/100 l muštu.
Ak je oznaèené ako „slovenské“ musí by� vyrobené z hrozna domáceho pô −
vodu. Stolové víno sa nesmie oznaèi� názvom odrody a ani názvom vino−
hradníckej oblasti, rajónu alebo obce. Obsah alkoholu v stolovom víne
nesmie by� nižší ako 8,5 % obj. a vyšší ako 15 % obj. Akostné víno sa vyrába
z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatos� najmenej 16 kg/100 l muštu. Delí sa
na odrodové víno (z domáceho hrozna jednej odrody s prímesou iných
odrôd najviac 15 %) a znaèkové (z hrozna domáceho pôvodu so stálou kva−
litou a charakterom). Výberové víno s prívlastkom sa pod¾a cukornatosti
hrozna, z ktorého sa vyrába, delí na kabinetné (cukornatos� najmenej
19 kg/100 l muštu), neskorý zber (21 kg/100 l muštu), výber z hrozna
(22 kg/100 l muštu), bobu¾ový výber (25 kg/100 l muštu), hrozienkový výber
z prezretých a zhrozienkovatených bobú¾ hrozna (29 kg/100 l muštu) a
¾adový zber (27 kg/100 l muštu). Tokajské vína sa vyrábajú z hrozna z regis −
trovanej Tokajskej vinohradníckej oblasti. Tokajský výber sa vyrába z tokaj−
ského samorodného suchého vína s obsahom najmenej 12 % obj. alkoholu
pridaním cibéb (zhrozienkovatené bobule hrozna). Pod¾a množstva prida−
ných cibéb sa tokajské víno èlení na 2− až 6−putòové. Zhrozienkovateniu
bobú¾ napomáha aj uš¾achtilá pleseò Botrytis cinerea. Okrem tokajského
výberu sa vyrába aj tokajská esencia a tokajské samorodné vína [2].

Upravované vína sa vyrábajú z muštu alebo z vína druhotným kvasením
alebo ich úpravou. Èlenia sa na šumivé, perlivé, sýtené, dezertné a aromati−
zované vína.

Šumivé vína sa získavajú sekundárnym kvasením prírodných vín v uza−
tvorených tlakových f¾ašiach alebo tankoch s najnižším pretlakom 0,3 MPa
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pri teplote 20 °C. Kvasením vytvorený oxid uhlièitý dodáva vínu perlivos�
a penivos�. Technologický postup pozostáva z kupáže, t. j. výberu a úpravy
vín, prièom sa viaceré odrody mladých vín sce¾ujú prídavkom asi 20 % star −
ších vín. Do kupážových vín sa pridá tirážny likér a èisté kultúry kvasiniek,
ktoré vyvolajú a spôsobia sekundárnu fermentáciu. Víno sa potom odkalí,
pridá sa expedièný likér a plní sa do hrubostenných fliaš. Víno na výrobu
šumivých vín obsahuje 6–8 g.l−1 kyselín a používa sa iba víno, ktoré sa získava
z muštu z prvého lisovania alebo samotok, ktorý má menej extraktívnych
látok [2]. Pri perlivých vínach je pretlak 0,1 až 0,29 MPa pri uvedenej teplote.

Umelé sýtenie prírodných vín oxidom uhlièitým sa nazýva impregnáciou.
Takto vyrobené vína sa oznaèujú ako sýtené a pretlak by mal dosahova� hod−
noty 0,1 až 0,29 MPa pri teplote 20 °C.

Dezertné vína majú vysoký obsah alkoholu a cukru, èo sa dosahuje prida−
ním cukru alebo zahusteného muštu a vínneho destilátu. K dezertným vínam
patria aj prírodné sladké a polosladké vína, u nás najmä tokajské vína.
Dezertné vína obsahujú 5 g.l−1 titrovate¾ných kyselín, asi 16 % obj. alkoholu
a 20 až 30 % cukru. Rýnske a sauternské výbery majú relatívne vysokú kys−
los� až 10 g.l−1, obsahujú 10 až 30 g.l−1 neskvaseného cukru a 13 až 14 % obj.
alkoholu. Medzi svetoznáme dezertné vína patrí sherry (Španielsko), ktoré
obsahuje až 18 % alkoholu a do 20 % extraktu. Malaga je �ažké a sladké
víno, alkoholizuje sa na 16 % obj. alkoholu a po vykvasení obsahuje 200 g.l−1
zvyškového cukru. Portské víno sa pri výrobe alkoholizuje až na 20 % obj.
alkoholu a obsahuje až 100 g.l−1 zvyškového cukru. Víno sa udržuje pri tep−
lote 40 °C až 2 roky. Madeira, svetoznáme portugalské likérové víno, sa alko−
holizuje vínnym destilátom tak, aby po prekvasení obsahovalo 18 % obj.
alkoholu. Pri výrobe sa 1 mesiac zohrieva až na 70 °C.

Aromatizované vína sa vyrábajú z vína pridaním cukru alebo zahustené−
ho muštu, vínneho destilátu a korenia alebo jeho macerátov. Vermút je kore−
nené víno s vysokým obsahom alkoholu, ktoré sa vyrába pridaním rôznych
druhov korenín a bylín. Prírodné vína sa alkoholizujú na 17 % obj. alkoho−
lu, obsah cukru v suchých vermútoch je 3 %, v sladkých až 20 %. Byliny sa
buï macerujú vo víne, alebo sa pridávajú alkoholové bylinné koncentráty,
ako napr. do vín Cinzano a Martini.

Nízkoalkoholické vína sa vyrábajú odstránením alkoholu termicky, mem−
bránovými procesmi, extrakciou, absorpciou alebo aj reverznou osmózou.

Európska únia stanovila pre hroznové vína požiadavky na kvalitu, ktoré
sú uvedené v tabu¾ke 1 [3]. Špeciálne požiadavky na kvalitu rôznych druhov
vín pod¾a regiónov EÚ sú uvedené v smerniciach è. 823/87 [4], 2043/89 [5],
997/81 [6], 2397/84 [7] a 1622/88 [8] pre vína a mušty, ako aj v smerniciach
è. 358/79 [9], 2044/89 [10] a 2332/92 [11] pre šumivé vína.
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Požiadavky na fyzikálne a chemické vlastnosti vín v SR sú uvedené
vo Vyhláške MP SR k zákonu NR SR è. 332/1996 Z. z. o vinohradníctve
a vinárstve [1] v prílohe è. 4 (tabu¾ka 2).

Uvedený zákon uvádza aj ïalšie požiadavky na kvalitu vín týkajúce sa
používania aditívnych látok, upravovania obsahu zvyškového cukru a ïalšie
klasifikácie vín pod¾a zmyslových vlastností. Stolové, akostné a výberové víno
sa pod¾a obsahu zvyškového cukru èlení na suché, ak obsahuje najviac 4 g
cukru na 1 l vína, polosuché 4–12 g.l−1, polosladké 12–45 g.l−1 a sladké, ak
obsah cukru je najmenej 45 g.l−1. Pod¾a obsahu zvyškového cukru sa šumivé,
perlivé a sýtené víno èlení na extra brut (0–6 g.l−1), brut (menej ako 15 g.l−1),
extra suché (12–20 g.l−1), suché (17–35 g.l−1), polosuché alebo polosladké
(33–50 g.l−1) a sladké (viac ako 50 g.l−1). Z h¾adiska autentifikácie vín sú dôle−
žité najmä ustanovenia tohto zákona týkajúce sa sce¾ovania vín. Odrodové
a znaèkové vína domáceho pôvodu možno s dovozovými vínami sce¾ova�
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TABU¾KA 1. Požiadavky na kvalitu hroznového vína pod¾a EÚ (EEC 822/87).
TABLE 1. Concentration limits in wine (EU Regulation 822/87).

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.l−1, 17 − red
wines at sugar content under 5 g.l−1.

Ukazovate¾ 1 Požiadavky 2

Alkohol3 skutoèný obsah alkoholu10 min. 9 % obj.
(v niektorých regiónoch 8,5 %)

celkový obsah alkoholu11 max. 15 % obj.

Celkové kyseliny
(vyj. ako kyselina vínna)4 min. 4,5 g.l−1

Prchavé kyseliny
(vyj. ako kyselina octová)5

biele vína12 max. 1080 mg.l−1

èervené vína13 max. 1200 mg.l−1

Celkový SO26 suché biele vína14 max. 210 mg.l−1

suché èervené vína15 max. 160 mg.l−1
biele vína s obsahom
sacharidov do 5 g.l−1 16 max. 260 mg.l−1
èervené vína s obsahom 
sacharidov do 5 g.l−1 17 max. 210 mg.l−1

Kyselina citrónová7 max. 1 g.l−1

Kyselina sorbová8 max. 200 mg.l−1

Kyselina askorbová9 max. 150 mg.l
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TABU¾KA 2. Požiadavky na kvalitu vína v SR.
TABLE 2. Quality requirements for Slovak wines.

* − nestanovuje sa, ** − celkový max., *** − pod¾a oznaèenia vína.

* − 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.

Druh vína1

Alkohol
skutoèný

min.2
[obj. %]

Prchavé
kyseliny

max.3

[g.l−1]

Popol
min.4

[g.l−1]

Obsah
cukru5

[g.l−1]

Nesacharid.
extrakt
min.6

[g.l−1]

Výberové vína s prívlastkom (biele, ružové/èervené)7:

¾adový zber8 11/11 1/1,2 1,4/1,4 * 22/22

hrozienkový výber9 11/11 1/1,2 1,4/1,4 * 22/22

bobu¾ový výber10 11/11 1/1,2 1,4/1,4 * 22/22

výber z hrozna11 10,5/10,5 1/1,2 1,3/1,4 * 21/21

neskorý zber12 10,5/10,5 1/1,2 1,3/1,4 * 19/21

kabinetné13 10/10 0,9/1 1,3/1,4 15/15 19/21

Akostné vína (biele, ružové/èervené)14

odrodové15 9,5/9,5 0,9/1 1,3/1,4 15/15 18/20

znaèkové16 9,5/9,5
12/12,5**

0,9/1 1,3/1,4 15/15 18/20

znaèkové zmesové17 9,5/9,5
12/12,5**

1/1,2 1,3/1,4 35/35 18/20

Stolové víno18 8,5/8,5
12/12,5**

1/1,1 1,3/1,3 35/35 16/18

Dezertné víno19 15/15 1/1,2 ***

Aromatizované víno20 15/15 1/1,2 1,1/1,4 ***

Víno s pretlakom CO221

šumivé22 8,5/8,5 1/1,1 1,3/1,4 *** 17/18

šumivé akostné23 9/9 0,9/1 1,3/1,4 *** 18/20

aromatické šumivé24 6/6 0,9/1,1 1,3/− *** 18/20

perlivé25 9,5/9,5 1/1,1 1,3/1,4 *** 16/18

sýtené26 8,5/8,5 1/1,1 1,3/1,3 *** 16/18



len vtedy, ak sa po scelení oznaèia ako akostné víno zmesové. Za scelenie sa
nepovažuje zmiešanie vín z tej istej krajiny, ak ide o vína z tej istej geogra−
fickej jednotky, tej istej odrody a toho istého roèníka, podobne ani v tom
prípade, ak sa zmiešané víno oznaèí obchodnou známkou bez údaja o geo−
grafickom pôvode, odrode a roèníku. Nemožno sce¾ova� víno dovezené
z rôznych krajín navzájom, z tej istej krajiny, ale rôzneho geografického
pôvodu, rôznych odrôd a rôznych roèníkov, ako aj biele a èervené vína pre
úèely výroby ružového vína.

Ovocné vína
Ovocné víno je nápoj vyrobený alkoholovým kvasením š�avy z ovocia

okrem hroznovej š�avy. Ovocné vína sa rozde¾ujú na stolové (neprisládza−
jú sa po prekvasení), polosladké (dosladené pridaním cukru na dovolenú
hodnotu), dezertné (vína s prídavkom cukru a jemného rafinovaného
kvasného liehu na dovolenú hodnotu), dezertné korenené (dezertné vína
s prídavkom korenia alebo výluhov z tohto korenia) a perlivé (sýtené oxidom
uhlièitým na 0,1 MPa, prípadne dosladené). Z niektorých vín sa vyrábajú
bylinné vína, v ktorých sú maceráty bylín a korenia, výluhy kvetov bazy èier−
nej alebo kvasená š�ava z plodov tejto rastliny. Likérové vína obsahujú
nekvasené š�avy ovocia alebo plodov bazy èiernej s prídavkom jemného rafi−
novaného kvasného liehu alebo destilátu a cukru. Ovocné cidre sa vyrábajú
èiastoèným prekvasením ovocných štiav (okrem hroznovej) a obsahujú oxid
uhlièitý získaný prírodným kvasením, resp. sa dosycujú oxidom uhlièitým.
Medovina je nápoj vyrobený alkoholovým kvasením vèelieho medu rozrie−
deného vodou.

Pivo
Pivo je penivý nápoj, ktorý sa vyrába skvasením mladiny pripravenej

zo sladu, vody a chme¾u a ktorý, okrem etanolu vzniknutého kvasným pro−
cesom a oxidu uhlièitého, obsahuje aj urèité množstvo neprekvaseného
extraktu. Pod¾a niektorých predpisov možno slad až do výšky jednej tretiny
hmotnosti celkového extraktu pôvodnej mladiny nahradi� cukrom alebo
extraktom jaèmenného šrotu, upraveného jaèmeòa, ryže alebo kukurice.

Pivo spodne kvasené je pivo vyrobené s použitím pivovarských kvasiniek
Saccharomyces uvarum (predtým S. carlsbergensis Hansen), pivo vrchne
skvasené s použitím kvasiniek S. cerevisiae, prípadne s prídavkom mlieènych
baktérií. Pri svetlých pivách sa používa svetlý slad (plzenský), pri tmavých
a polotmavých pivách tmavý slad bavorského typu, slad karamelový, prípad−
ne farebné slady v zmesi so svetlými sladmi. Rezané pivá sa pri stáèaní mie−
šajú zo svetlých a tmavých pív. Výèapné pivo je pivo vyrobené spodným
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 kvasením prevažne z jaèmenných sladov s extraktom pôvodnej mladiny
do 10 % hm. Ležiak je spodne kvasené pivo vyrobené prevažne z jaèmen−
ných sladov s extraktom pôvodnej mladiny 11 až 12 % hm. Špeciálne pivá
obsahujú nad 13 % extraktu pôvodnej mladiny. Porter je tmavé spodne pre−
kvasené pivo vyrobené prevažne z jaèmenných sladov s extraktom pôvodnej
mladiny 18 % hm. a vyšším. Okrem toho sa vyrábajú aj pivá so zníženým
obsahom alkoholu (najviac 1 % hm.), nealkoholické pivá (obsah alkoholu
najviac 0,4 % hm.), pivá hlboko prekvasené so zníženým obsahom cukrov,
kvasnicové pivá s dodatoèným prídavkom rozkvasenej mladiny do hotového
piva a ¾ahké pivá (light), ktoré sú hlboko prekvasené s obsahom využite¾nej
energie najviac 1300 kJ.l−1.

Plzenský prazdroj má koncentráciu pôvodnej mladiny 12,08 %, zdanlivý
extrakt 3,47 %, skutoèný extrakt 5,14 % a obsah alkoholu 3,58 %. Neal −
koholický nápoj PITO sa vyrába skráteným kvasením tak, aby obsah alkoho−
lu nebol vyšší ako 0,59 % hm. DIA pivo sa pripravuje tak, aby prekvasil maxi−
málny obsah sacharidov a na minimum sa znížila hodnota tzv. za�ažujúcich
sacharidov [2].

Na základe charakterizácie esenciálnych olejov chme¾ov pestovaných
na Slovensku a v Èechách sa zistilo, že nie sú geografické rozdiely v zložení
terpénových zlúèenín na základe genetickej zhody druhov chme¾u pestova−
ných v týchto krajinách. Pod¾a profilu terpénových látok (myrcén, β–karyo−
fylén, β–farnezén a humulén) je však možné celkom dobre rozlíši� jednotlivé
odrody chme¾u [12]. Nahradzovanie èasti jaèmenného sladu inými  druhmi
možno identifikova� napríklad imunochemickými metódami, ktoré sú citlivé
na vyextrahované proteíny z náhradných zdrojov sladu (ryža, kukurica a i.)
alebo metódami založenými na polymerázovej re�azovej reakcii (PCR).
Náhradný zdroj sladu na báze kukurice možno identifikova� na základe kva−
palinovej chromatografie s reverznými fázami (RP HPLC) s coulometrickou
detekciou, resp. kvapalinovou chromatografiou v kombinácii s hmotnostnou
spektrometriou (LC/MS) stanovením 1–O–trans–p–kumaroylglycerolu,
ktorý je špecifickým fenolom kukurice [13].

Konzumný lieh, liehoviny a ostatné alkoholické nápoje
Konzumný lieh je rafinovaný kvasný lieh, nedenaturovaný a upravený

pridaním pitnej vody na najviac 80 % obj. etanolu. Okrem vína a piva sú lie−
hoviny alkoholické nápoje, ktoré obsahujú najmenej 15 a najviac 79,5 %
obj. etanolu, kým ostatné alkoholické nápoje obsahujú viac než 1,2 a menej
než 15 % obj. etanolu. Lehoviny v rámci EÚ sú definované v smernici
è. 1576/89 [14].

Pravé destiláty sú jednozložkové alkoholické nápoje, v ktorých etanol
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pochádza iba z kvasenej tekutiny alebo zápary, prièom sa zachová vlastná
aróma vzniknutého destilátu, alebo produktov, ktoré sa z neho vyrábajú.

Ovocné destiláty sú liehoviny, ktorých etanol vznikol výhradne zo skva−
seného ovocia, ovocnej drene alebo ovocnej š�avy bez prídavku cukornatých
látok, cukru alebo etanolu vzniknutého iným spôsobom.

Zmesné destiláty sú destiláty, vyrobené zo zmesi dvoch alebo viacerých
druhov ovocia a oznaèujú sa názvom ovocná pálenka.  K destilátom sa nie−
kedy pridáva rafinovaný kvasný lieh, prièom charakteristická vôòa a chu�
použitého pravého destilátu musí by� poznate¾ná (rezané destiláty).

Likéry sú alkoholické nápoje s obsahom najmenej 100 g cukru alebo
iných sladidiel na 1 l výrobku. Ak obsah cukrov prevyšuje 250 g.l−1, ide o kré −
my. Alkoholizované výrobky sa získajú prídavkom liehu, vína, destilátov,
resp. vonných alebo chu�ových látok do ovocných štiav, pretlakov, koncent−
rátov, ovocných báz alebo emulzií.

Alkoholické nápoje perlivé musia obsahova� najmenej 1,5 g.l−1 oxidu uhli−
èitého a alkoholické nápoje sýtené najmenej 3 g.l−1.

V Európe sa vyrába ve¾a druhov ovocných destilátov (slivovica, èerešòo−
vica, marhu¾ovica a pod.). Vínovica alebo brandy je liehovina vyrobená rie−
dením destilátu révového vína. Brandy nesmie by� vyrobené destiláciou kvas−
nièného kalu, odpadu z výroby hroznového vína, a nesmie sa ani pripravi�
z vykvasených hroznových výliskov. Ako Cognac (koòak) možno oznaèova�
iba vínne destiláty, ktoré sa vyrábajú z hrozna dopestovaného v oblasti Cha −
rente vo Francúzsku spôsobom tam obvyklým. Destilujú sa nestoèené vína,
ponechané na kvasniciach. Aromatické látky kvasiniek urèujú charakteris−
tickú arómu koòaku, ktorá sa oznaèuje ako mydlová. Koòaky možno auten−
tifikova� napríklad identifikáciou diizopropyléterových extraktov na obsah
izoamylalkoholu a etylheptanoátu, ktorý dáva charakteristickú chu� koòa−
kom [15]. Brandy z iných krajov Francúzska sa predáva pod iným oznaèením,
napríklad Armagnac z južného Francúzska. Vyrába sa konti nuál nou dvoj−
stupòovou destiláciou.

Destilát získaný z vykvasených hroznových výliskov sa nazýva terkelica
[2]. Korintská pálenka (Raisin brandy) je liehovina vyrobená z destilátu −
polotovaru získaného destiláciou skvaseného extraktu sušených èiernych
korintských alebo iných hrozienok. Pri falšovaní koòakov sa možno stretnú�
s prídavkami syntetického 3−metylbutanolu, ktorý možno identifikova�
na základe jeho kontaminantu, ktorým je diizoamyléter [15]. Na autentifi−
káciu koòakov možno použi� aj výsledky stanovenia syringaldehydu a vani−
línu a ich pomeru. Pre pravé francúzske koòaky, ktoré zrejú v dubových
sudoch je tento pomer 1,4 : 2,5, kým pri falšovaní syntetickým vanilínom
sa zis�uje výrazne nižší pomer (0,017 : 0,37) [16].
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Zámorský rum je liehovina vyrobená z trstinovej melasy alebo trstinovej
š�avy a iných zvyškov pri spracovaní cukrovej trstiny v oblastiach, kde sa cuk−
rová trstina pestuje. Tuzemský rum je liehovina vyrobená z liehu, vody
a rumových trestí (esencií), ktorých základom je mravèan etylový, prièom je
možné prifarbovanie liehovým kulérom a prídavky vanilínu, vanilky a cukru.
Jamaika rum sa vyrába z bagasy (trstinová melasa), ktorá sa zmieša s penou
od èírenia š�avy vápnom, recirkulovanými výpalkami a so surovou š�avou.
Po alkoholovom kvasení prebieha krátky èas octové a maslové kvasenie, èím
vzniknú charakteristické aromatické látky. Arak je liehovina vyrobená z trs−
tinovej š�avy alebo trstinovej melasy, z èasti kvetov kokosovej palmy, ovocia
stromu Annaccardium occidentale a z ryže. Batavia arak sa vyrába z cukrovej
trstiny a ryže. Ryža sa scukoròuje tzv. èínskymi kvasnicami (raki). Je to for−
movaná zmes ryže, slamy, rozdrvenej cukrovej trstiny a korenín, v ktorej
sa vytvárajú enzýmy pri rozmnožení plesní [2].

Obilné destiláty sa vyrábajú destiláciou skvasenej zápary vyrobenej z obi−
lia. Whisky je obilná pálenka urèeného pôvodu vyrobená zo zosladovaného
i nezosladovaného obilia alebo kukurice. Za whisky sa považujú aj zmesi
takto vyrobených obilných liehovín. Destiláty takto vyrobené zrejú v dreve−
ných zvnútra vypálených sudoch 2 až 3 roky. Bourbon whisky sa vyrába desti−
láciou obilnej zápary, ktorá je tvorená kukuricou najmenej z 51 %, prièom
miešanie s inou whisky, obilným destilátom alebo liehom nie je prípustné.
Vodka je liehovina vyrobená z liehu, vody a zjemòujúcich prídavných látok
alebo chu�ových bonifikátorov, ktorú možno ešte zjemni� fyzikálnymi alebo
chemickými metódami. Niektoré druhy vodky sa získavajú aj z liehu zo ze −
miakového škrobu a neprichucujú sa [17].

Borovièka je liehovina vyrobená z liehu, vody a plodov borievky, prièom
sa v nepatrnom množstve môžu prida� iné vý�ažky rastlín a cukor najviac
do 4 g.l−1 výrobku. Borievky obsahujú až 30 % skvasite¾ných cukrov a éte−
rické oleje, ktoré silne brzdia kvasenie, preto sa borievky viackrát vyextra−
hujú horúcou vodou a extrakt sa skvasuje. Pri destilácii treba odstraòova�
tzv. borovièkový olej. Borievky sa zvyknú používa� aj pri výrobe niektorých
obilných liehovín, vyrobená liehovina sa nazýva genever. Gin je bezfarebná
liehovina vyrobená destiláciou liehových extraktov prevažne plodov boriev−
ky, niekedy s malým podielom iných rastlín (angelika, aníz, koriander, citró−
nová a pomaranèová šupka a pod.). Pri aquavite sa využíva pre výslednú chu�
a vôòu liehoviny najmä  rasca, fenikel a aníz, pri pastise extrakt zo sladkého
drievka (Glycyrrhiza glabra) a pri enziane výluh z koreòa horca (Gentia −
na lutea).

Likéry z ovocných štiav sú liehoviny, ktoré obsahujú najmenej 20 % ovoc−
nej š�avy alebo ekvivalentu koncentrátu ovocia. Ovocné likéry sú liehoviny
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vyrobené z macerátu ovocia alebo jeho èasti v liehu, alebo z toho vzniknu−
tých destilátov. Kávové, kakaové, èajové a kolové likéry sa vyrábajú z desti−
látov, výluhov alebo macerátov jednotlivých surovín. Emulzné likéry sú lie−
hoviny emulznej konzistencie vyrobené z vajeèných obsahov, kávy, kakaa,
èokolády, lieskovcov, ovocnej pasty, modifikovaných škrobov alebo iných
emulgátorov, emulgovaných s vodou, mliekom alebo smotanou, s prídavkom
liehu a cukru, prièom sa môže použi� aj škrobový sirup a malé množstvo
vajeèných bielkov. Vajeèný likér musí obsahova� najmenej 140 g vajeèných
žåtkov v 1 l výrobku.

Horké liehoviny sa vyrábajú miešaním liehu, vody, cukru, farbív a látok
urèených na aromatizáciu v rôznej forme (maceráty, destiláty a i.).

Alkoholické nápoje sa môžu oznaèi� pod¾a obsahu cukru ako suché, ak
obsahujú najviac 50 g cukru na 1 l hotového výrobku, za polosuché, ak je
obsah cukru 50–90 g.l−1, za polosladké od 90 do 130 g.l−1 a sladké pri obsahu
cukrov najmenej 130 g.l−1.

Pravá vínovica sa oznaèuje 4 hviezdièkami, vínovica rezaná jemná 3 hviez −
dièkami a vínovica rezaná 2 hviezdièkami. Pravá vínovica sa môže oznaèi�
skratkami „V.O.“, „V.O.P.“ a „V.S.O.P.“, ak výrobok pochádza z destilátu
star šieho ako 4 roky. Oznaèenie „X.O.“, „EXTRA“, „ROYAL“ alebo
„IMPERIAL“, môže by� na pravej vínovici, ak výrobok pochádza z destilátu
staršieho ako 6 rokov.

Aromatizované likéry sa nesmú oznaèi� druhom ovocia, ak boli aromati−
zované syntetickými alebo prírodne identickými aromatickými látkami.
Odchýlka skutoèného obsahu etanolu od deklarovaného obsahu môže by�
najviac 0,5 %.

Autentif ikácia alkoholických nápojov

Autentifikácia vín
Víno je produkt, ktorý sa pomerne ¾ahko falšuje a preto je aj predmetom

èastej manipulácie. Súèasne patrí k najèastejšie kontrolovaným komoditám,
prièom aj z legislatívneho h¾adiska je riešené pomerne kompletne (nie však
komplexne).

Na autentifikáciu vín sa všeobecne využíva najmä spôsob kontroly stano−
vením aromatických komponentov, ktorý umožòuje identifikova� rôzne od −
rody vín, kým autentifikácia pod¾a obsahu minerálnych prvkov umožòuje
zisti� geografickú odlišnos�. Na rozlíšenie aromatických vín muškátového,
rizlingového alebo silvánového druhu možno použi� štúdium chromatogra−
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fického profilu aromatických monoterpénov: linalolu, α–terpineolu,
trans–linaloloxidu, cis–linaloloxidu, nerolu a geraniolu. Pribratím látok alko−
holického charakteru sa rozširujú možnosti autentifikácie aj o ïalšie odrody
[18]. Na základe terpénového profilu sa podarilo rozlíši� niektoré druhy
nemeckých vín, najmä muškátové druhy od rizlingových. Muškátová aróma
sa dá napodobòova� arómovými vý�ažkami semien koriandra (Coriandrum
sativum L.) alebo èiernej bazy (Sambucus nigra L.). Problematike autentifi−
kácie slovenských odrodových vín na základe profilu špecifických aromatic−
kých látok sa venuje aj Výskumný ústav potravinársky v Bratislave [19,20].
Metódou GC/MS sa analyzuje aróma extraktov odrodových vín, prièom je
pozornos� zameraná najmä na identifikáciu takých látok, ktorých obsah
a zastúpenie vo víne je charakteristické pre urèité odrody. Z vyše 68 identi−
fikovaných aromatických látok sú to najmä terpénové zlúèeniny, ako sú lina−
lool, α–terpineol, neroloxid a linaloolpyránoxid, ako aj iné skupiny senzoric−
ky charakteristických látok vín [21].

Pri autentifikácii èervených francúzskych vín (Bordeaux, Bourgogne,
South of France) [1] pod¾a obsahu niektorých organických a aromatických
zložiek sa podarilo rozlíši� jednotlivé odrody na základe stanovenia etyleste−
rov mastných kyselín, 2–fenylacetátu, izoamylesterov, dietyljantaranov, pro−
kyanidínov, flavanónov a hexanolu. Na regionálnu a odrodovú klasifikáciu
èervených vín (Grenache, Cabernet, Merlot a Cabernet Sauvignon) bola
použitá rozdielnos� obsahu antokyanínov 3−acylglukozidov a 3−kumarylglu−
kozidov a polyfenolov malvidínu, peonidínu, katechínu, epikatechínu
a myrecetínu [18]. Prifarbovanie èervených vín prírodnými farbivami
nie je dovolené. Použitie farbiva z bazy možno identifikova� stanovením
bazových antokyanínov, najmä kyanidín−3−sambubiozid−5−glukozidu, kyani−
dín−3−glukozidu a kyanidín−3−sambubiozidu, napríklad metódou HPLC
so spo¾ahlivým detekèným limitom [22].

Užitoènou skupinou chemických látok, ktoré možno použi� na rozlíšenie
jednotlivých vín sú aminokyseliny i proteínové frakcie. Aminokyseliny ob −
siahnuté vo vínach majú rozlièný pôvod. Tie, ktoré sa nachádzajú v hrozne,
sú z ve¾kej èasti metabolizované kvasinkami poèas kvasného procesu, iné
sa uvo¾òujú proteolýzou poèas autolýzy màtvych kvasiniek a ïalšie sú produ−
kované enzýmovou degradáciou hroznových proteínov. Aminokyseliny
možno využi� najmä na identifikáciu šumivých vín, ktoré sa pripravujú dru−
hou fermentáciou vo f¾ašiach, ktorá má za následok nárast obsahu aminoky−
selín. Niektoré druhy šampanských vín sa vyznaèujú najmä zvýšeným obsa−
hom arginínu. Na autentifikáciu pod¾a obsahu aminokyselín sú však
potrebné ïalšie doplòujúce stanovenia. Po kyslej hydrolýze väèšina kvalit−
ných vín certifikovaného pôvodu vykazuje aminokyselinový profil, ktorý je
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charakteristický pre jednotlivé druhy vín. Pre niektoré francúzske vína je
charakteristické aminokyselinové zloženie uvedené v tabu¾ke 3 [23].

Pre francúzske vína je charakteristický najmä štatisticky významný obsah
prolínu, 4−hydroxyprolínu, etanolamínu a kyseliny γ–aminomaslovej.

Poèas procesu výroby vína nastávajú aj významné zmeny proteínov. Poèas
kvasenia dochádza k ich zrážaniu a hydrolýze, menšia èas� ostáva vo víne stabi−
lizovaná tzv. ochrannými koloidmi, ktoré zabraòujú ich vyzrážaniu. Reziduálne
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TABU¾KA 3. Priemerný obsah aminokyselín (mol %) po kyslej hydrolýze
v niektorých kvalitných francúzskych vínach.

TABLE 3. Average aminoacid content (mol %) in some first−quality french wines
after acid hydrolysis.

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 − γ−aminobutyric acid, 17 − histidine, 18 − ornitine,
19 − lysine, 20 − ethanolamine, 21 − arginine.

Aminokyselina1 Bourgogne Bordeaux Côtes du Rhône

kyselina asparágová2 5 ± 0,7 3,2 ± 0,6 4,7 ± 0,7

treonín3 3,8 ± 0,8 2,0 ± 0,3 2,7 ± 0,4

serín4 4,2 ± 0,6 2,7 ± 0,4 3,6 ± 0,4

kyselina glutámová5 10,8 ± 1,6 4,9 ± 0,8 8,5 ± 0,8

prolín6 29,9 ± 7,0 64,3 ± 5,5 47,5 ± 5,6

glycín7 7,3 ±1,0 5,0 ± 0,8 7,2 ± 0,6

alanín8 10,9 ± 1,8 5,4 ± 1,0 7,2 ± 1,1

cysteín9 1,3 ± 0,3 0,9 ± 0,2 1,8 ± 0,3 

valín10 2,9 ± 0,4 2,0 ± 0,4 2,4 ± 0,4

metionín11 0,4 ± 0,1 0,3 ± 0,1 0,4 ± 0,1

izoleucín12 1,7 ± 0,3 1,2 ± 0,3 1,5 ± 0,3

leucín13 2,1 ± 0,5 1,8 ± 0,3 2,0 ± 0,4

tyrozín14 1,1 ± 0,4 0,9 ± 0,3 1,2 ± 0,3

fenylalanín15 1,3 ± 0,3 0,9 ± 0,2 1,2 ± 0,3

kyselina γ–aminomaslová16 7,3 ± 2,2 1,5 ± 0,5 2,5 ± 0,8

histidín17 0,8 ± 0,3 0,5 ± 0,2 0,9 ± 0,2

ornitín18 1,8 ± 2,0 0,6 ± 0,4 0,8 ± 0,4

lyzín19 2,2 ± 0,5 1,7 ± 0,3 2,3 ± 0,3

etanolamín20 0,4 ± 0,1 0,3 ± 0,1 0,4 ± 1,0

arginín21 5,6 ± 4,7 1,2 ± 0,6 3,1 ± 1,0



proteínové frakcie sa týmto stávajú charakteristickými pre rôzne odrody vín
a možno ich najúèinnejšie identifikova� elektroforetickými metódami.

Stopové prvky pomáhajú identifikova� jednotlivé druhy vín najúèinnejšie.
Na základe výsledkov stanovenia stopových prvkov možno rozlišova� jedno−
tlivé odrody vín i geografický pôvod. Na základe stanovenia Li, K, Ca, Cu,
Ni a lineárnou diskriminantnou analýzou je možné rozlíši� niektoré vína
z francúzskych regiónov. Pod¾a obsahu Ca a Ba sa dajú rozlíši� niektoré fran−
cúzske a americké vína a na základe stanovenia Mn, Li, K a Fe vína z niek−
torých regiónov Španielska [1]. Autentifikácia vín pod¾a uvedeného obsahu
niektorých stopových prvkov môže by� realizovaná na základe viacroèných
pozorovaní, prièom sú potrebné aj urèité informácie o využívaní umelých
hnojív, prostriedkov na ochranu rastlín s obsahom kovov (napr. Kuprikol −
Cu), ktoré významne ovplyvòujú obsah stopových prvkov vo vínach. Na ob −
sah stopových prvkov vo vínach vplýva aj samotný technologický proces výro−
by vína a odroda hrozna. Obsah Na, Ca a K vo vínach kolíše pod¾a toho, èi
sa tieto prvky postupne vyluèujú z vína poèas zrenia vo forme nerozpustných
solí kyseliny vínnej, alebo ak sa do vín dostávajú napr. pri deacidifikácii, keï
sa do muštu pridávajú uhlièitan vápenatý alebo draselný. Všeobecne platí, že
obsah K v bielych vínach je nižší ako v èervených vínach a vo vínach vyšších
akostných skupín. Okrem toho k nepôvodnému obsahu minerálnych látok
prispieva aj prídavok niektorých aditívnych látok alebo naopak cielené
odstraòovanie niektorých kovov, najmä Fe, Zn, Mn a Cu èírením alebo inými
technikami. Obsah železa závisí aj od kvality a materiálu technologického
zariadenia (kovové èasti). Z uvedených dôvodov sa autentifikácia pod¾a
obsahu stopových prvkov rozširuje aj na stanovenie najmä Rb a najnovšie, èo
je však ve¾mi nároèné, aj na stanovenie ultrastopových elementov − lantani−
dov. Tieto stanovenia umožòujú moderné analytické metódy stanovenia sto−
pových prvkov, najmä ICP/MS (Inductively Coupled Plasma/Mass
Spectrometry − spektrometria na indukène viazanej plazme/hmotnostná
spektrometria). Na základe komplexného stanovenia multielementovou
analýzou až 48 prvkov uvedenou metódou sa podarilo bezpeène rozlíši� an −
glické biele vína od španielskych bielych a ružových vín [24].

Vína je možné autentifikova� aj pod¾a obsahu olova. Olovo je kontami−
nantom vína, priemerný obsah vo vínach dosahuje 60 mg.l−1. Obsah olova
do 100 mg.l−1 sa nepovažuje ešte za kontamináciu, limit je pri 200 mg.l−1.
Olovo vo víne nepredstavuje toxikologický problém len v súèasnosti. V èa −
soch rímskej ríše sa bežne vína sladili octanom olovnatým, kým v súèasnosti
sú to kontaminujúce olovnaté splodiny z výfukových plynov, ktoré vznikajú
v spa¾ovacích motoroch (z tetrametyl− a tetraetylolova pridávaných do pali−
va) a možno ich nájs� najmä vo vínach z oblastí v blízkosti dia¾níc a priemy−
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selných oblastí na rozdiel od vín z ekologicky kvalitnejších oblastí. V Ame −
rike a Austrálii, kde sa nepoužíval olovnatý benzín, neobsahujú vína zvýšený
obsah olova, èo možno využi� na  zistenie krajiny pôvodu.

Problematike autentifikácie slovenských vín pod¾a obsahu stopových prv−
kov nebola zatia¾ venovaná významnejšia pozornos�. Zo štúdia vplyvu
pôdno−klimatických èinite¾ov na obsah popolovín v prírodných vínach
na Slovensku existujú prvotné informácie o obsahu jednotlivých prvkov
v niektorých odrodách pod¾a lokality a roèníka (tabu¾ka 4) [25].
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TABU¾KA 4. Vplyv lokality, odrody a roèníka na obsah chemických prvkov vo víne.
TABLE 4. Effect of locality, variety and the year’s crops of wine on heavy metals content.

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

Druh vína,
oblas�, roèník1

Priemerný obsah chemických prvkov2 [mg.l−1]

Na K Ca Mg Cu Zn Mn Fe Cr Al Ni

Dievèie hrozno,
Ponitrie, 1990

52,5 768,1 137,7 87,3 0,07 0,46 1,07 5,97 0,077 3,6 0,001

Dievèie hrozno,
Ponitrie, 1991

51,0 1088,8 112,5 86,9 0,082 0,46 1,52 6,17 0,110 1,2 0,019

Dievèie hrozno,
Ponitrie, 1992

77,2 1351,2 130,8 98,1 0,413 4,95 1,14 6,19 0,071 0,6 0,034

Vavrinecké,
Ponitrie, 1991

31,1 1045,5 69,1 105,4 0,063 0,65 1,19 3,61 0,086 1,2 0,123

Vavrinecké,
Trnavsko, 1991

4,8 1146,3 94,6 97,3 0,049 2,97 1,07 4,37 0,138 0,7 −

Rizling vlašský,
Ponitrie, 1991

27 766,2 89,1 93,5 0,452 0,9 0,98 5,23 0,095 4,1 0,172

Rizling vlašský,
Malokarpatská, 1991

5,5 898,0 98,1 89,1 0,037 1,86 0,87 7,25 0,06 − −

Veltlínske zelené,
Malokarpatská, 1990

6,8 577,7 62,0 80,1 0,065 1,05 1,29 4,38 0,044 − −

Veltlínske zelené,
Trnavsko, 1990

8,8 607,7 65,6 62,9 0,098 1,92 0,97 5,11 0,176 1,2 −

Rulandské biele,
Malokarpatská, 1990

5,0 704,7 123,3 91,7 0,139 0,97 0,83 5,71 0,069 − −

Rulandské biele,
Trnavsko, 1990

7,7 579,3 60,8 89,8 0,134 1,56 0,93 3,83 0,125 1,1 −



Autentifikácia vín pod¾a pomeru izotopov alebo pod¾a stanovení spektier
nukleárnej magnetickej rezonancie (NMR) poskytuje informácie o geogra−
fickom pôvode vín. Výsledky sa však pomerne �ažko interpretujú pre dos�
významné zmeny pod¾a rokov, podnebia, odrody, fermentaèného procesu
atï. Na autentifikáciu vín možno využi� stanovenie izotopových pomerov C,
H a O v jeho zložkách, ako sú najmä alkohol a cukor. Pri pravých šampan−
ských vínach sa sleduje pomer izotopov C v CO2, ktorý vzniká fermentáciou,
èím sa dá rozlíši� prirodzené od umelo vykonaného sýtenia v prípadoch, že
cukorné zdroje CO2 sú rozdielne z h¾adiska ich biosyntézy [26]. Podobne
sa dá odhali� aj použitie syntetického liehu pri výrobe niektorých fortifiko−
vaných vínnych produktov. Pridávanie repného cukru do vín je touto metó−
dou �ažko kontrolovate¾né, lebo repný i hroznový cukor majú podobnú bio−
syntézu. ¼ahko sa však dá zisti� prídavok trstinového alebo kukurièného
cukru do hroznového muštu. Na detekciu prídavku vody a riedenia vín
vodou je najvýhodnejšie zis�ova� pomer izotopov kyslíka. Urèenie roèníka
vín sa vykonáva meraniami pomerov izotopov uhlíka. Rádioaktívny izotop
uhlíka bol totiž v 50. rokoch uvo¾nený pri podzemných atómových skúškach.
Odvtedy jeho obsah klesá na základe výmeny medzi CO2 v atmosfére, oce−
ánoch, fytomase a pod. Tým klesá aj obsah izotopu v jednotlivých roèníkoch
vín, avšak nemožno touto metódou od seba rozlíši� vína mladšie ako 7 rokov
[27]. Stanovenie pôvodu vína sa opiera o zis�ovanie pomeru izotopov kyslíka,
pretože bolo zistené, že zemepisná šírka má vplyv na pomer izotopov
18O/16O. Tento pomer je najvýhodnejšie zis�ova� metódou SNIF−NMR (Site
Specific Natural Isotope Fractionation measured by Nuclear Magnetic Re −
sonance). Identifikácia pomeru izotopov kyslíka poskytuje podklady aj
pre detekciu riedenia vín vodou a je tým úspešnejšia, èím sú oblasti pôvodu
vína a vody od seba vzdialenejšie (v smere poludníka) [28]. Od r. 1991
sa v rámci EÚ buduje databanka NMR údajov autentických vín èlenských
štátov EÚ [29].

Okrem sledovania pomerov izotopov uhlíka, kyslíka a vodíka je na
zis�ovanie geografického pôvodu vín možné aj využitie izotopových pomerov
iných prvkov, najmä Sr, Pb a Nd, ktoré charakterizujú napr. vulkanické, kon−
taminované a iné regióny.

Na autentifikáciu vín a vínnych destilátov je najvýhodnejšie použi� kom−
binované metódy tak, aby sa dala identifikova� odroda (pod¾a profilu ami−
nokyselín, aromatických látok, stopových prvkov a antokyanínov) a vek vín
(pod¾a obsahu izotopov). Sú k tomu potrebné aj rozsiahle databázy o zlože−
ní vín z dlhoroèných pozorovaní a medzinárodná spolupráca. Na stanovenie
pôvodu úplne neznámej vzorky vína by globálna stratégia autentifikácie
mala zahàòa� nasledovné postupy:
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1. Stanovenie konvenèných parametrov kvality vína.
2. Stanovenie pomeru izotopov Pb, Sr, H a O za úèelom zistenia geogra−

fického pôvodu vína, resp. stopová analýza Li, Rb alebo Mn na klasifi−
káciu pod¾a subregiónu.

3. Dôkaz nedovoleného prídavku cukru.
4. Urèenie roèníka vína pod¾a izotopov 3H, 14C alebo 210Pb.

Na ïalšie spresnenie autenticity sú potrebné komplexnejšie postupy
zahròujúce stanovenie lantanidov, ïalších minerálnych látok, aminokyselín,
aromatických látok a polyfenolov. Už v súèasnosti sa tieto postupy využívajú
pre arbitrážne úèely. V budúcnosti budú využívané najmä metódy génového
inžinierstva a metódy založené na polymerázovej re�azovej reakcii.

Najvšeobecnejším typom falšovania niektorých vín je pridávanie cukru
nielen za úèelom dosládzania, ale najmä zvýšenia objemu produkcie, alebo
jeho nedovolené pridávanie do niektorých druhov vín po fermentácii
za úèelom zvýšenia bonity. Nepovolené prídavky repného cukru môžu by�
identifikované na základe stanovenia betaínu, avšak pre jeho ve¾mi nízku
koncentráciu v repnom cukre je toto stanovenie aj chromatografickými
metódami pomerne obtiažne [26]. Prídavok invertných cukrov do vín alebo
hroznového muštu možno identifikova� na základe nieko¾kých sprievod−
ných látok, ktoré sú dehydrataènými produktami glukózy a fruktózy. Sú to
napríklad hydroxymetylfurfural, 2–hydroxyacetylfurán a 2–furfural. 2–hyd−
roxyacetylfurán nebol detegovaný v èistej hroznovej š�ave a ani vo vínach
po fermentácii, preto je vhodným markerom na autentifikáciu prídavku
invertných cukrov [30].

Na dosládzanie vín a zlepšenie ich viskozity sa v Európe používal glyce−
rol, okrem neho aj zakázaný toxický dietylénglykol. Niektorí autori odpo−
rúèajú zis�ovaním pomeru glycerol/etanol detegova� ilegálny prídavok eta−
nolu do vín [31]. V súèasnosti sa na dosládzanie používa xylitol, ktorý je
povolený aj v SR. Pridávanie jablènej alebo hruškovej š�avy do hroznovej
pred kvasením sa prejaví zvýšením obsahu sorbitolu vo víne (prirodzený
obsah v hroznovom víne je do 30 mg.l−1) [18]. Sorbitol sa tiež používa na
dosládzanie vín. Identifikáciu možno upresni� stanovením hydroxycina−
mátov (HPLC), pretože kyselina kávová je prítomná v jablkovej š�ave ako
ester kyseliny chinovej, kým v hroznovej š�ave ako ester kyseliny vínnej. Na
základe stanovenia kyseliny chlorogénovej možno takto pri detekènom limi−
te 1–2 mg.l−1 identifikova� už 5 % prídavok jablkovej š�avy do hroznovej [32].
Pridávanie trstinového i repného cukru možno detegova� aj na základe sta−
novenia melibiózy, ktorá vzniká z rafinózy v priebehu fermentácie. Rafinóza
je sprievodným cukrom repného i trstinového cukru (min. obsah 0,004 %)
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[33]. Po pridaní sacharózy do hroznovej š�avy, napr. 16 g.l−1, bude vo víne
približne 0,42 mg melibiózy na 1 l vína.

Stanovením obsahu kyseliny glukónovej a glycerolu možno posúdi� aj
zdravotný stav hrozna, z ktorého sa víno vyrobilo. Zdravé vína majú stopové
obsahy uvedených látok, kým vo vínach vyrobených z hrozna napadnutého
chorobami vinièa sa obsah týchto látok výrazne zvyšuje [34].

Ružové vína. Ružové vína je možné rozlíši� pod¾a geografického pôvodu,
napr. španielske od francúzskych, na základe stanovenia obsahu alkoholu,
prchavých kyselín, obsahu cukru a farby (optická priepustnos� pri 280 nm,
antokyány, ionizaèný index a taníny). Rozlíšenie ružových vín pod¾a krajiny
pôvodu je možné realizova� aj pomocou trichromatických stanovení. Pri
falšovaní vín je problémom najmä zmiešavanie vín rôznych druhov a rôznej
kvality. V prípade ružových vín je Champagne rosé jediným dovoleným
vínom, ktoré je zmesou vín rôznej farby. V Španielsku je miešanie bielych
a èervených vín povolené, ale predaj takýchto vín je zakázaný. Vo Fran −
cúzsku existujú ešte aj tzv. vína „clairet“, ktoré sú svojou farbou medzi èer−
venou a ružovou, ktorá sa dá ¾ahko identifikova� trichromatickými mera −
niami.

Portské vína. Imitácie portských vín sa robia najmä fortifikáciou muštov
alkoholom a krátko trvajúcou fermentáciou, prièom pomer glukózy a fruk−
tózy býva okolo 0,9, kým v pravých portských vínach je nižší ako 0,8.

Autentifikova� portské vína možno na základe stanovenia stopových prv−
kov, esterov mastných kyselín, vyšších alkoholov a metanolu a fenolických
látok. Zo stopových prvkov, ktoré reprezentujú geografický pôvod vín, sú
pre portské vína typické najmä Rb, Li, Mn, Fe a Al. Rb umožòuje rozlíši�
imitácie portských vín. Obsah tohto mikroelementu v pravých portských
vínach je v priemere 1 mg.l−1. Imitácie portských vín mávajú zvýšený obsah
Al. Zastavením fermentaèného procesu v technológii výroby portských vín
má za následok vyšší obsah mastných kyselín a ich esterov a vyšších alkoho−
lov v produkte. Preto sú pre portské vína typické markery amylalkohol, izo−
amylacetát alebo etyloktanoát.

Šampanské a šumivé vína. Súèasná legislatíva EU zakazuje oznaèovanie
šumivých vín ako Champagne, ak sa nejedná o pravé francúzske vína z kraja
Champagne. Na rozlíšenie pravého šampanského vína od ostatných šumi−
vých vín sú potrebné pomerne rozsiahle identifikaèné postupy zahròujúce
stanovenia aminokyselín, minerálnych látok, prchavých aromatických látok,
enologických parametrov, cukrov a polyfenolických látok. Sú a budú
potrebné nové identifikaèné postupy kvôli ve¾kému rozšíreniu imitácií šam−
panských vín na celom svete.
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Autentifikácia ostatných liehovín
Na základe pomerne úzkeho výberu charakteristických markerov možno

autentifikova� dos� širokú paletu vínnych destilátov (brandy), koòakov,
armaòakov, kalvadosu a whisky. Umožòuje to diskriminantná analýza cha−
rakteristických komponentov liehovín a ich pomerov. Sú to najmä vyššie
alkoholy (n–propanol, izobutanol a izoamylalkohol), kyseliny, estery, alde−
hydy, laktóny, fenoly a iné dusíkaté a sírne zlúèeniny, charakteristické
pre každú liehovinu osobitne. Prchavé fenolické látky vznikajú najmä degra−
dáciou lignínu (zložky dymu) a neprchavé extrakciou z drevených sudov.
Podrobnú analýzu aromatických komponentov umožòujú najmä chromato−
grafické metódy, avšak profil uvedených sterolov, lignínových zložiek, elagi−
tanínov a ostatných špecifických a charakteristických zložiek liehovín umo−
žòuje zisti� aj pyrolýzna  hmotnostná spektrometria [18]. Táto technika
v kombinácii so stanovením pomeru izotopov uhlíka bola použitá na auten−
tifikáciu rôznych druhov whisky [35], najmä na diferenciáciu pravej škótskej
whisky od jej napodobenín, ako aj na rozlíšenie rôznych druhov ovocných
a obilných destilátov [36]. Novšie výskumy [37] ukázali, že furfural a 5–hyd−
roxymetylfurfural nie sú vhodné ako markery autenticity a zrelosti (veku)
komerèných koòakov. Zistilo sa, že na obsah týchto markerov má vplyv príliš
ve¾a faktorov, najmä pôvodné suroviny, typ a stav sudového dreva, ako aj
doba zrenia. Pre škótsku whisky sú hlavné kongenéry vyšších alkoholov,
najmä n–propanol, izobutanol a izoamylalkohol. Z prchavých látok sú to
acetaldehyd, metanol a etylacetát [38].

Prídavok sacharózy do ovocných štiav pred fermentáciou sa prejaví zmenou
pomeru celkového obsahu alkoholu k obsahu neprchavých látok zistenému
v ovocných destilátoch vyrábaných z ovocných štiav bez prídavku sa charózy.
V prípade hruškovice je na autentifikaèné úèely odporúèané zis�ova� aj obsah
metanolu, 1–butanolu a pomer 1–butanolu k izoamylalkoholu [33,39].
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TABU¾KA 5. Izotopové pomery pre cukry a lieh.
TABLE 5. Isotope ratios for some sugars and spirits.

1 − product, 2 − δD, δC and δO isotope ratio values, 3 − beet sugar, 4 − grape sugar (dextrose),
5 − beet ethanol, 6 − wine ethanol.

Produkt1 δD ‰2 δC ‰2 δO ‰2

Cukor repný3 − 121 − 26,2 24,3

Cukor hroznový4 − 65 − 25,4 25,1

Repný lieh5 − 412 − 26,8 17,8

Vínny lieh6 − 341 − 26,5 20,6



Izotopovou analýzou možno rozlíši� pôvod napríklad liehu získaného
skvasením repného cukru a vínneho liehu, riedenie liehu vodou [27].
Izotopovou analýzou sa zis�ujú pomery, napríklad  izotopov 13C/12C,
18O/16O, resp. 2H/1H a vo vz�ahu k referenèným materiálom sa uvádzajú ako
hodnoty δi. Tieto izotopové hodnoty pre repný a vínny lieh a príslušné sacha−
ridy sú uvedené v tabu¾ke 5.
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SUMMARY. The article deals with methods available for quality assessment of alcoholic be ve −
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.
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