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Prchavé aromatické latky
vhodné na autentifikaciu bielych odrodovych vin

JAN PETKA - PAVEL FARKAS - JANA SADECKA - MILAN KOVAC

SUHRN. V odrodovych vinach Rizling vlassky, Veltlinske zelené a Miiller Thurgau boli
identifikované vybrané prchavé aromatické latky vhodné na autentifikdciu tychto vin.
Na ich izoldciu sme zvolili metodu mikroextrakcie freénom 113. Ziskané extrakty su ana-
lyzované plynovou chromatografiou na obsah vybranych prchavych ldtok. Analyzou
viacSieho siboru vzoriek a aplikdciou multivariacnych Statistickych metdd budu ziskané
udaje umoznujice autentifikdciu bielych odrodovych vin.
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Organoleptické vlastnosti vina su vo velkej miere ovplyviiované prchavy-
mi aromatickymi ldtkami. Medzi ne patria najmai estery, organické kyseliny,
alkoholy, terpény a iné. Tieto zliceniny vytvdraju tzv. buket vina, ktory urcu-
je jeho charakter. Pre kazdé vino existuju urcité latky, ktorych vyskyt, obsah
alebo vzdjomny pomer su charakteristické pre dané vino. Vzhladom na to,
niektoré z tychto prchavych litok mozu slizit ako premenné veliCiny,
umoziujuce zatriedenie vin do urcitych kategdrif, resp. na urcenie odrodove;j
pravosti vina [1]. Obsah vicsiny prchavych latok vo vine mdze byt ovplyvneny
rozli¢nymi faktormi, najmi vSak spdsobom spracovania hroznovych bobul
a hroznového mustu. Na charakteriziciu vina su preto vhodné najma latky,
ktoré su len v malej miere ovplyvnené technologickym postupom vyroby vina
[2,3]. Z prchavych ldtok su za takéto povazované najma terpény, ktoré sa
primarne nachddzaji v hroznovej Supke, kde je ich obsah a pomerné
zastupenie dané geneticky. Pri vyrobe vina do neho prechddzaju terpény
prakticky nezmenené [2]. Vzhladom na to je pomocou ich kvantifikacie a po
Statistickom spracovani ziskanych ddt moznd identifikdcia alebo zatriedenie
vina s ohladom na odrodovost [4].
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V sucasnosti su podla zdkona NR SR €. 332/1996 Z.z. definované ako tzv.
odrodové vina tie, ktoré su vyrobené z hrozna jednej odrody s maximélnou
primesou 15 % hrozna inej odrody [5]. Zaroven je v zdkone konStatovany
zakaz falSovania vin. Medzi falSovanie vina mozno zaradit aj vac¢si pridavok
hrozna inej odrody v technologickom procese vyroby odrodového vina, nez
je povolené, a tym nepravdivé deklarovanie preddvaného produktu.

Na zdklade tychto poznatkov sa na Vyskumnom ustave potravinarskom
v Bratislave zacala riesit vyskumnad uloha autentifikicie bielych odrodovych
vin s privlastkom. Jej zdmerom je vypracovanie metdody na urcovanie
pravosti slovenskych a importovanych odrodovych vin pomocou analyzy
vybranych prchavych aromatickych ldtok.

Cielom tejto prdce bolo identifikovat vybrané prchavé aromatické latky
v niektorych bielych odrodovych vinach.

Material a metddy

Odrodové vina:
Rizling vlassky, Veltlinske zelené a Miiller Thurgau

Producenti odrodovych vin:

Malokarpatsky vinarsky podnik a.s., Pezinok; Polnohospoddrske druzstvo
Dvory nad Zitavou; Vino Nitra spol. s r.0.; Skolsky majetok Modra a Mo-
vino spol. s r.0., Velky Krti§. Vzorky boli odoberané in§pektorom Sloven-
skej polnohospodarskej a potravindrskej inSpekcie.

Izoldcia prchavych aromatickych ldtok

10 ml vina sme naliali do odstredovacej konickej skimavky so skrutkovym
uzaverom, pridali sme 4,2 g siranu amdénneho, 100 pl freénu 113
(1,1,2-trichlértrifludretdn) a 10 ul roztoku vnutorného Standardu (gera-
nyl butanodt, ¢ = 10 mg.I-!). Skimavku sme uzavreli a ruéne trepali az
do uplného rozpustenia siranu aménneho. Po jeho rozpusteni sme sku-
mavku trepali eSte na mechanickej trepacke po dobu 1 hodiny. Vzorku sme
odstredili na odstredivke pri 3000 ot.min"! poc¢as 15 minit [6]. Oddeleny
frednovy extrakt sme odobrali 100 pl mikrostriekackou a priamo analyzovali
pomocou plynovej chromatografie.

Plynovd chromatografia

Extrakty sme analyzovali na plynovom chromatografe Hewlett Packard
HP 5890 II, vybavenom plamenovo-ionizacnym detektorom. Vzorky sme
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davkovali bezdeliCcovou technikou na kapildrnu kolénu DB-WAX,
30m x 0,25 mm x 0,15 pm, pri teplotnom programe 35°C (0,5 min),
4 °C.min-1, 220 °C. Teplota injektora aj detektora bola 250 °C. Ako nosny
plyn slizil vodik, ugy = 30,0 cm.s'l. Linedrne retencné indexy (RIp) sme
pocitali podla vztahu van den Doola a Kratza [7] s vyuzitim n-alkdnov
Ci2 - Cx2 ako porovnavacich Standardov.

Plynovd chromatografia - hmotnostnd spektrometria

Predmetné zliceniny sme identifikovali hmotnostnou spektrometriou,
vyuZitim plynového chromatografu Hewlett Packard HP 5890 II, kombino-
vaného s hmotnostnym spektrometrom HP 5971A. Vzorky sme davkovali
bezdeli¢ovou technikou na kapildrnu kolonu DB-WAX, 30 m x 0,25 mm x
0,15um, pri teplotnom programe 35°C (0,5 min), 4 °C.min’l, 220 °C.
Teplota injektora bola 250 °C. Ako nosny plyn shizilo hélium. Ioniza¢na
energia bola 70 eV.

Vysledky a diskusia

Pre autentifikdciu sme vybrali odrodové vina Rizling vlassky, Veltlinske
zelené a Miiller Thurgau, pretoze tvoria najvacSiu Cast produkcie sloven-
skych odrodovych vin. Z dévodu zarucenia spravnosti vysledkov sme kladli
doraz na to, aby analyzované vino bolo skuto¢ne vyrobené z hrozna danej
odrody. Preto bola dohodnutd spoluprdca so Slovenskou potravindrskou
a polnohospodarskou in§pekciou o garantovanom odbere vzoriek.

Prchavé aromatické latky sme izolovali z vin metddou mikroextrakcie,
ktorej vyhody su nasledovné:

- pre analyzu je postacujice velmi malé mnozstvo vina ako i extrakéného

rozpustadla,

- nie je potrebné zahustovanie extraktu, extrakt sa mdze priamo analyzovat,

- metdda je ¢asovo nendroc¢nd,

- pre terpény (patria ku najvyznamnej$im latkam, vhodnym na rozliSenie

odrodovych vin) vykazuje tdto metdda velmi dobré vytazky v porovnani
s ostatnymi casto pouzivanymi metddami (kontinudlna extrakcia, ex-
trakcia na sorbente, atd.).

U vin rizlingového typu, ku ktorym patria vSetky tri skimané slovenské
odrodové vina, sa ukdzala moZnost ich rozliSenia pomocou vybranych
prchavych latok [8]. Tieto sme identifikovali v analyzovanych vinach pomo-
cou hmotnostnej spektrometrie, Standardnych materidlov a publikovanych
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udajov [8]. Pre ucely rutinnej identifikdcie tychto latok v analyzovanych
vzorkdch vina boli namerané ich linedrne retencné indexy na kapildrnej
koléne s poldrnou stacionarnou fdzou typu polyetylénglykolu (DB-WAX).
Zoznam sledovanych latok, ako aj prislusné linedrne retenéné indexy su v
tabulke 1. VicSinu tychto latok tvoria monoterpény (6 - 8, 10 - 17, 19 - 21),
dalej su to etylestery organickych kyselin (1, 5, 9), nenasytené 6-uhlikaté
alkoholy (2 - 4) a 2-fenyletylacetat (18). Tieto zliceniny su vyznacené aj na
obr. 1., na ktorom su porovnané chromatogramy extraktov odrodovych vin

Rizling vlassky (A) a Miiller Thurgau (B).

TABUIKA 1. Prchavé aromatické latky urcené na rozliSenie odrodovych vin a ich linedrne

TABLE 1. Volatile aroma compounds selected for discrimination of varietal wines and their

reten¢né indexy (RIp) na koléne DB-WAX.

linear retention indices (RIp) on a DB-WAX column.

¢l Nézov zliceniny 2 RI,DB-WAX
1 |etylhexanoat 1241,2
2 |trans-3-hexén-1-ol 1369,2
3 |cis-3-hexén-1-ol 1397,8
4 | trans-2-hexén-1-ol 1421,7
5 | etyl-2-hydroxy-3-metylbutanodt 14273
6 | trans-linaloolfuranoxid 1443,5
7 | neroloxid 1468,5
8 | cis-linaloolfuranoxid 1471,8
9 | etyl-3-hydroxybutanodt 1521,0
10 |linalool 1553,8
11 | hotrienol 1614,7
12 |a—terpineol 1700,0
13 | 3,7-dimetyl-1,5-oktadién-7-etoxy-3-ol 1710,5
14 | trans-linaloolpyrdnoxid 17423
15 | cis-linaloolpyranoxid 1768,8
16 |citronelol 1773,6
17 |nerol 1805,8
18 | 2-fenyletylacetat 1812,8
19 |geraniol 1854,6
20 |3,7-dimetyl-1,5-oktadién-3,7-diol 1956,9
21 | 3,7-dimetyl-1,7-oktadién-3,6-diol 2137,5
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1 - number, 2 - name of compound.
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OBR. 1. Chromatogramy prchavych aromatickych latok
odrodovych vin Rizling vlassky (A) a Miiller Thurgau (B).
FIG. 1. Chromatograms of volatile aroma compounds
of varietal wines Rizling vlassky (A) and Miiller Thurgau (B).

VyuZitim ziskanych poznatkov sa analyzuju vzorky odrodovych vin defi-
novaného pdvodu. Vybrané prchavé aromatické latky sa stanovia metddou
vnutorného Standardu. Ziskané idaje sa spracujui multivariacnymi Statistick-
ymi metddami (analyza rozptylu, analyza hlavnych komponentov, diskrimi-
nacnd analyza a pod.). Ich vysledkom budu Statistické udaje, pomocou
ktorych bude mozné rozliSit analyzované odrodové vina, pripadne rozpoznat

falSované vina.
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Volatile aroma compounds suitable for authentication of white varietal wines
PETKA, J. - FARKAS, P. - SADECKA, J. - KOVAC, M.: Bull. potrav. Vysk., 37, 1998, p. 41-46.

SumMARY. Selected volatile aroma compounds, discriminating for varietal wines Rizling
vla$sky, Veltlinske zelené and Miiller Thurgau, were identified. Isolation of the volatile com-
pounds was carried out by microextraction with Freon 113. The contents of the selected
volatile compounds in the obtained extracts are determined by gas chromatography. Authen-
tication of the selected white varietal wines will be enabled after analysing a more extensive
set of samples and the application of multivariate statistical methods.

KEYWORDS: wine, authentication, aroma compounds, terpenes, gas chromatography
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