
Prchavé aromatické látky
vhodné na autentifikáciu bielych odrodových vín
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SÚHRN. V odrodových vínach Rizling vlašský, Veltlínske zelené a Müller Thurgau boli
identifikované vybrané prchavé aromatické látky vhodné na autentifikáciu týchto vín.
Na ich izoláciu sme zvolili metódu mikroextrakcie freónom 113. Získané extrakty sú ana−
lyzované plynovou chromatografiou na obsah vybraných prchavých látok. Analýzou
 väèšieho súboru vzoriek a aplikáciou multivariaèných štatistických metód budú získané
údaje umožòujúce autentifikáciu bielych odrodových vín.
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Organoleptické vlastnosti vína sú vo ve¾kej miere ovplyvòované prchavý−
mi aromatickými látkami. Medzi ne patria najmä estery, organické kyseliny,
alkoholy, terpény a iné. Tieto zlúèeniny vytvárajú tzv. buket vína, ktorý urèu−
je jeho charakter. Pre každé víno existujú urèité látky, ktorých výskyt, obsah
alebo vzájomný pomer sú charakteristické pre dané víno. Vzh¾adom na to,
niektoré z týchto prchavých látok môžu slúži� ako premenné velièiny,
umožòujúce zatriedenie vín do urèitých kategórií, resp. na urèenie odrodovej
pravosti vína [1]. Obsah väèšiny prchavých látok vo víne môže by� ovplyvnený
rozliènými faktormi, najmä však spôsobom spracovania hroznových bobú¾
a hroznového muštu. Na charakterizáciu vína sú preto vhodné najmä látky,
ktoré sú len v malej miere ovplyvnené technologickým postupom výroby vína
[2,3]. Z prchavých látok sú za takéto považované najmä terpény, ktoré sa
primárne nachádzajú v hroznovej šupke, kde je ich obsah a pomerné
zastúpenie dané geneticky. Pri výrobe vína do neho prechádzajú terpény
prakticky nezmenené [2]. Vzh¾adom na to je pomocou ich kvantifikácie a po
štatistickom spracovaní získaných dát možná identifikácia alebo zatriedenie
vína s oh¾adom na odrodovos� [4].
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V súèasnosti sú pod¾a zákona NR SR è. 332/1996 Z.z. definované ako tzv.
odrodové vína tie, ktoré sú vyrobené z hrozna jednej odrody s maximálnou
prímesou 15 % hrozna inej odrody [5]. Zároveò je v zákone konštatovaný
zákaz falšovania vín. Medzi falšovanie vína možno zaradi� aj väèší prídavok
hrozna inej odrody v technologickom procese výroby odrodového vína, než
je povolené, a tým nepravdivé deklarovanie predávaného produktu.

Na základe týchto poznatkov sa na Výskumnom ústave potravinárskom
v Bratislave zaèala rieši� výskumná úloha autentifikácie bielych odrodových
vín s prívlastkom. Jej zámerom je vypracovanie metódy na urèovanie
pravosti slovenských a importovaných odrodových vín pomocou analýzy
vybraných prchavých aromatických látok. 

Cie¾om tejto práce bolo identifikova� vybrané prchavé aromatické látky
v niektorých bielych odrodových vínach.

Materiál  a  metódy

Odrodové vína:
Rizling vlašský, Veltlínske zelené a Müller Thurgau

Producenti odrodových vín:
Malokarpatský vinársky podnik a.s., Pezinok; Po¾nohospodárske družstvo

Dvory nad Žitavou; Víno Nitra spol. s r.o.; Školský majetok Modra a Mo −
vino spol. s r.o., Ve¾ký Krtíš. Vzorky boli odoberané inšpektorom Sloven −
skej po¾nohospodárskej a potravinárskej inšpekcie.

Izolácia prchavých aromatických látok
10 ml vína sme naliali do odstreïovacej kónickej skúmavky so skrutkovým

uzáverom, pridali sme 4,2 g síranu amónneho, 100 μl freónu 113
(1,1,2−trichlór trifluóretán) a 10 μl roztoku vnútorného štandardu (gera −
nyl butanoát, c = 10 mg.l−1). Skúmavku sme uzavreli a ruène trepali až
do úplného rozpustenia síranu amónneho. Po jeho rozpustení sme skú−
mavku trepali ešte na mechanickej trepaèke po dobu 1 hodiny. Vzorku sme
odstredili na odstredivke pri 3000 ot.min−1 poèas 15 minút [6]. Oddelený
 freónový extrakt sme odobrali 100 μl mikrostriekaèkou a priamo analyzovali
pomocou plynovej chromatografie.

Plynová chromatografia
Extrakty sme analyzovali na plynovom chromatografe Hewlett Packard

HP 5890 II, vybavenom plameòovo−ionizaèným detektorom. Vzorky sme
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dávkovali bezdelièovou technikou na kapilárnu kolónu DB−WAX,
30 m x 0,25 mm x 0,15 μm, pri teplotnom programe 35 °C (0,5 min),
4 °C.min−1, 220 °C. Teplota injektora aj detektora bola 250 °C. Ako nosný
plyn slúžil vodík, uH2 = 30,0 cm.s−1. Lineárne retenèné indexy (RIp) sme
poèítali pod¾a vz�ahu van den Doola a Kratza [7] s využitím n−alkánov
C12 − C22 ako porovnávacích štandardov.

Plynová chromatografia − hmotnostná spektrometria
Predmetné zlúèeniny sme identifikovali hmotnostnou spektrometriou,

využitím plynového chromatografu Hewlett Packard HP 5890 II, kombino−
vaného s hmotnostným spektrometrom HP 5971A. Vzorky sme dávkovali
bezdelièovou technikou na kapilárnu kolónu DB−WAX, 30 m x 0,25 mm x
0,15 μm, pri teplotnom programe 35 °C (0,5 min), 4 °C.min−1, 220 °C.
Teplota injektora bola 250 °C. Ako nosný plyn slúžilo hélium. Ionizaèná
energia bola 70 eV.

Výsledky a diskusia

Pre autentifikáciu sme vybrali odrodové vína Rizling vlašský, Veltlínske
zelené a Müller Thurgau, pretože tvoria najväèšiu èas� produkcie sloven−
ských odrodových vín. Z dôvodu zaruèenia správnosti výsledkov sme kládli
dôraz na to, aby analyzované víno bolo skutoène vyrobené z hrozna danej
odrody. Preto bola dohodnutá spolupráca so Slovenskou potravinárskou
a po¾nohospodárskou inšpekciou o garantovanom odbere vzoriek.

Prchavé aromatické látky sme izolovali z vín metódou mikroextrakcie,
ktorej výhody sú nasledovné:

− pre analýzu je postaèujúce ve¾mi malé množstvo vína ako i extrakèného
rozpúš�adla,

− nie je potrebné zahus�ovanie extraktu, extrakt sa môže priamo analyzova�,
− metóda je èasovo nenároèná,
− pre terpény (patria ku najvýznamnejším látkam, vhodným na rozlíšenie

odrodových vín) vykazuje táto metóda ve¾mi dobré vý�ažky v porovnaní
s ostatnými èasto používanými metódami (kontinuálna extrakcia, ex −
trak cia na sorbente, atï.).

U vín rizlingového typu, ku ktorým patria všetky tri skúmané slovenské
odrodové vína, sa ukázala možnos� ich rozlíšenia pomocou vybraných
prchavých látok [8]. Tieto sme identifikovali v analyzovaných vínach pomo−
cou hmotnostnej spektrometrie, štandardných materiálov a publikovaných
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údajov [8]. Pre úèely rutinnej identifikácie týchto látok v analyzovaných
vzorkách vína boli namerané ich lineárne retenèné indexy na kapilárnej
kolóne s polárnou stacionárnou fázou typu polyetylénglykolu (DB−WAX).
Zoznam sledovaných látok, ako aj príslušné lineárne retenèné indexy sú v
tabu¾ke 1. Väèšinu týchto látok tvoria monoterpény (6 − 8, 10 − 17, 19 − 21),
ïalej sú to etylestery organických kyselín (1, 5, 9), nenasýtené 6−uhlíkaté
alkoholy (2 − 4) a 2−fenyletylacetát (18). Tieto zlúèeniny sú vyznaèené aj na
obr. 1., na ktorom sú porovnané chromatogramy extraktov odrodových vín
Rizling vlašský (A) a Müller Thurgau (B).
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TABU¾KA 1. Prchavé aromatické látky urèené na rozlíšenie odrodových vín a ich lineárne
retenèné indexy (RIp) na kolóne DB−WAX.

TABLE 1. Volatile aroma compounds selected for discrimination of varietal wines and their
linear retention indices (RIp) on a DB−WAX column.

1 − number, 2 − name of compound.

è.1 Názov zlúèeniny 2 RIpDB−WAX

1 etylhexanoát 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−metylbutanoát 1427,3

6 trans−linaloolfuránoxid 1443,5

7 neroloxid 1468,5

8 cis−linaloolfuránoxid 1471,8

9 etyl−3−hydroxybutanoát 1521,0

10 linalool 1553,8

11 hotrienol 1614,7

12 α−terpineol 1700,0

13 3,7−dimetyl−1,5−oktadién−7−etoxy−3−ol 1710,5

14 trans−linaloolpyránoxid 1742,3

15 cis−linaloolpyránoxid 1768,8

16 citronelol 1773,6

17 nerol 1805,8

18 2−fenyletylacetát 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



Využitím získaných poznatkov sa analyzujú vzorky odrodových vín defi−
novaného pôvodu. Vybrané prchavé aromatické látky sa stanovia metódou
vnútorného štandardu. Získané údaje sa spracujú multivariaènými štatistick−
ými metódami (analýza rozptylu, analýza hlavných komponentov, diskrimi−
naèná analýza a pod.). Ich výsledkom budú štatistické údaje, pomocou
ktorých bude možné rozlíši� analyzované odrodové vína, prípadne rozpozna�
falšované vína.
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OBR. 1. Chromatogramy prchavých aromatických látok
odrodových vín Rizling vlašský (A) a Müller Thurgau (B).

FIG. 1. Chromatograms of volatile aroma compounds
of varietal wines Rizling vlašský (A) and Müller Thurgau (B).
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Volatile aroma compounds suitable for authentication of white varietal wines

PEŤKA, J. − FARKAŠ, P. − SÁDECKÁ, J. − KOVÁÈ, M.: Bull. potrav. Výsk., 37, 1998, p. 41−46.

SUMMARY. Selected volatile aroma compounds, discriminating for varietal wines Rizling
vlašský, Veltlínske zelené and Müller 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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