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Uvod

Vino patri medzi oblibené alkoholické napoje mnohych spotrebitelov. Na Slovensku sa
pestuje vini¢ hroznorody v 6 vinohradnickych oblastiach. Kazda z jeho odrod sa vyznacuje
Specifickymi vlastnost'ami a charakteristikami, vplyvaju na nu viaceré faktory, akymi st napriklad
klimatické podmienky, pddne podlozie typické pre jednotlivé regiony. Na kvalitu vina vplyva
stanovenie terminu zberu hrozna a spésobu zberu, senzorické posudenie bobul’ a kvalitativne
charakteristiky hroznového mustu, samotna odroda ako aj technologické vybavenie pri spracovani
hrozna, tiez hygiena pracovného prostredia a jej dodrziavanie pracovnikmi vo vinarskom podniku,
vedomosti a zru¢nosti vinara a d’alSie.

V ostatnych rokoch sa Coraz castejSie diskutuje 0 povode potravin a presnom urceni
geografického povodu vin, ¢o ma vyznamny dosah na ekonomické aspekty obchodu s touto
komoditou.

Senzoricka kvalita vybranych odréd vin pochadzajucich z Hontianskej vinohradnicke;j
oblasti z pohl'adu konzumenta je rozpracovana v praktickej casti predkladanej publikacie spolu
S monitoringom nazorov spotrebitel'ov na kvalitu produkcie domacich regionalnych producentov
vin ako aj informovanost'ou respondentov a ich preferenciach pri konzumacii vin.

Odborna knizna publikacia je uréena pre odbornikov z oblasti vyroby a hodnotenia vina, tiez
pre Studentov potravinarskeho zamerania ako aj pre Siroka verejnost. Za odbornii pomoc srdec¢ne
d’akujeme obom recenzentom a Ing. Zuzane Drdolovej, PhD.

Verime, Ze Citatel'ov dielo obohati 0 nové a aktualne poznatky o tejto zaujimavej komodite.

Autori
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1 Hrozno ako surovina pre vinarsky priemysel

LCudstvo ma uzky vztah k hroznu. Vinice st v stcasnosti Vo vsetkych regionoch mierneho
pasma Vo svete a uskutocnili sa niektoré pokusy na ich zavedenie aj do tropickych oblasti
(Bombardelli a Morazzoni, 1995; Hidalgo-Togores, 2018). Vini¢ hroznorody Ssa vyznacuje
rozmanitost'ou strapcov v hmotnosti od 70 do 1500 g, réznym tvarom a farebnostou bobul.
Na nealkoholické napoje sa vyuzivaju kultivary s vysokou tirodnostou, cukornatostou a vyraznymi
aromatickymi latkami. Vyuzivaju sa biele aj modré odrody. Vo svete je registrovanych viac ako
10 tisic odrdéd. Len niekolko percent ma prakticky vyznam Vv potravinarskom priemysle. Dnes sa
hrozno pestuje na ziskanie viacerych produktov, priblizne 65 % svetovej produkcie hrozna sa
pouziva na vyrobu vina a dzasu, 20 % sa konzumuje ako cerstvé hrozno a 10 % sa pouziva
na vyrobu hrozienok (Fic et al., 2015). Pestovanie hrozna je uzko spité s ochranou zivotného
prostredia, s podporou trvalo udrzateI'ného rozvoja pol'nohospodarstva a vinohradnictva, s kvalitou
a bezpecnost'ou potravin, ochranou spotrebitel’a, zabezpecovanim zamestnanosti, verejného zdravia
a tiez hospodarskej, socialnej a izemnej sudrznosti regionov (Massot, 2018).

1.1 Chemické zlozenie hrozna a charakteristika hroznového mustu

Hroznovy must je tekutina ziskana z hrozna pomocou roznych technologickych procesov.
Hlavnymi pouzitymi technikami su: ,lisovanie za tepla“ (HP - hot press), ,lisovanie za studena“
(CP — cold press). Must ma charakteristicki vonu, farbu (Cervena, biela, ruzova) v zavislosti
od odrody hrozna, z ktorej bol ziskany (Rizzon a Meneguzzo, 2007). Svetova produkcia vina sa
odhaduje na 292 miliénov hektolitrov, pricom krajiny s najvacsou produciou su: Taliansko,
Francuzsko, Spanielsko, d’alej nasleduju Spojené §tity americké, Argentina, Cile, Australia
a Nemecko (Merava, 2019).

Nutriéné zloZenie

Voda predstavuje zakladnu zlozku a sluzi ako rozpustadlo latok, ktoré sa tu nachadzajua. Jej
obsah sa znizuje v procese zrenia plodov. Zvycajne sa ziskava z povrchovych alebo podzemnych
zdrojov. Povrchové vody st zatazené vonkajSim prostredim. Obsah plynov, castic,
mikroorganizmov a inych zloziek je zavisly od vonkajSicho prostredia stupna znedistenia,
priemyselnej a pol'nohospodarskej c¢innosti. Podzemna voda prenikda cez rozne typy hornin,
z ktorych sa uvolfiuju (v zavislosti od geologickej oblasti) rézne rozpustné aniony, ako su
hydrogenuhlicitany, sirany, dusi¢énany a chloridy. Okrem toho aj vapenaté, horec¢naté, sodné
a draselné, ako aj stopové hladiny iénov Zeleza a manganu. Mo6zu sa vyskytnut’ aj bakteriologické
kontaminacie. Podzemné vody mézu byt ucinne filtrované cez horniny (Ashurst, 2005).

Sacharidy

Priemerny obsah sacharidov v hrozne je 19 — 23 % v zavislosti od odrody, stupni zrelosti,
oblasti pestovania a mnohych vonkajsich faktorov. Priemerny obsah je priblizne 6,2 g glukozy,
6,7 g fruktozy, 1,8 g sacharozy, 1,9 g maltézy a 1,6 g ostatnych mono a oligosacharidov (Birch,
Lee, Rolfe, 1970).
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Najvyznamnejsie zastapenie tvoria monosacharidy D-glukéza a D-fruktéza. Cukry vznikaja
fotosyntézou. V zrelych bobuliach tvoria viac nez 90 % rozpustnych latok, z ¢oho hexdzy ako
glukoza a fruktoza predstavuji 95 — 99 % celkovych cukrov. Zvysny podiel predstavuju sachardza
a niektoré d’alSie cukry ako arabinoza, xyloza, galaktdza, manoza a ramnéza. Obsah cukrov v zrelej
bobuli moze dosiahnut aj viac ako 200 — 250 g.I"t. Cukry st ulozené prevazne V stenach buniek.
Pocas dozrievania bobal' dochadza k intenzivnemu narastu obsahu cukrov v duzine bobul’ vd’aka
importu sachar6zy. Vic¢sina importovanej sachardzy je pocas méknutia bobul pouzita ako zdroj
energie a k produkcii d’alsich organickych latok. Import cukrov kon¢i v okamihu, kedy sa ich obsah
zvySuje vd’aka dehydratacii a zmensovaniu bobul’ (Fic et al., 2015).

Pomer glukézy a fruktozy je priblizne 0,92 — 0,95. Hladina sachar6zy je nizka, vSeobecne
asi 1 — 3 g.I"}, pretoze sa rychlo hydrolyzuje na glukézu a fruktozu i enzymatickymi u¢inkami (napr.
invertaza). Hrozno obsahuje nickol’ko polymérnych uhlohydratov, ako su celuldza, hemicelulozy
a pektin pochadzajuce z bunkovych stien (Tucker a Seymour, 2001; Ribereau-Gayon et al.,
2006).

Pektiny

Pektinové latky su pritomné v bunkovej stene. Pocas dozrievania je pektin hydrolyzovany
prirodzene sa vyskytujucimi pektolytickymi enzymami, ktoré spdsobuju, ze bobule st miksie, ked’
dozrievaju. V muste spdsobuje pektin zakalenie. Pektiny su zaporne nabité koloidné castice
nachadzajuce sa Vv pletivach ovocia. Ich vyskyt v hrozne je 1 — 2 g.I". V Supkach hrozna sa
nachadza nerozpustny, tzv. protopektin. Na porusenie pektinov sa pouzivaju pektolytické enzymy,
ktoré hydrolyzuju glykozidické vazby retazcov pektinov a tymto sposobom sa aj za pomoci
Ciriacich prostriedkov dostavaji z médii (Fic et al., 2015).

Kyseliny

Organické kyseliny patria medzi druht najvyznamnejsiu skupinu latok, ktoré su obsiahnuté
v bobuliach vini¢a hroznorodého. ZloZenie kyselin a ich koncentracia v bobuliach zavisia od odrody
a tiez od pocasia daného ro¢nika. Obsah kyselin v hrozne sa meni désledkom znizovania obsahu
kyseliny jablénej v bobuliach (Paulousek, 2010). Hlavnymi kyselinami v hroznovej s$tave su
kyselina vinna a kyselina jabl¢na, ktoré tvoria viac ako 90 % z celkovej kyslosti, hoci hodnoty sa
lisia v Sirokom rozmedzi v zavislosti od odrody hrozna (Ribereau-Gayon et al., 2006; Hidalgo-
Togores, 2018). Existuje mnoho dalsich organickych kyselin v mensich mnozstvach vratane
kyseliny citronovej, kyseliny galakturénovej, ktora je hlavnym monomérom pektinovych retazcov,
fenolovych a mastnych kyselin, ktoré vznikaju hydrolytickym Stiepenim esterov mustu (Belitz
a Grosch, 1999; Patil et al., 1995). Organické kyseliny sa tvoria v priebehu zrenia bobul’ a majt
senzoricky aj technologicky vyznam. Patria medzi slabé az stredne silné kyseliny a delime ich
na celkové, titrovatelné a prchavé. Titrovatelné kyseliny v muste su také, ktoré sa daju stanovit’
neutralizaciou roztokom hydroxidu sodného so znamou koncentraciou. Do tejto skupiny patria
anorganické kyseliny (kyselina fosfore¢na) a organické kyseliny (kyselina vinna, jabl¢na a iné).
Zmena obsahu titrovate'nych kyselin v hrozne koresponduje so zmenou obsahu kyseliny jabl¢ne;.
Prchavé kyseliny zohravaju zasadnu ulohy v chuti a arome (Fic et al., 2015).
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Tab. 1 Najvyznamnejsie organické kyseliny nachadzajtice sa v hroznovych mustoch
a vinach (Fic et al., 2015).

Nazov trivialny Nazov systematicky Sumarny vzorec
. 2-hydroxybutandiova
Kyselina jabléna yeroxybrandiova C4HsOs
(monohydroxyjantarova)
. 2,3-dihydroxybutandiova
Kyselina vinna .1 Y rOX}.] u,a i lf)va C4HeOs6
(dihydroxyjantarova)
. 2-hyd an-1,2,3-
Kyselina citronova yAroxypropan , CeHsO7
trikarboxylova
Kyselina stavelova etandiova C2H204
Kyselina jantarova butandiova C4HsO4
Kyselina mlie¢na 2-hydroxypropanova C3HsO3

Z kyselin nachadzajicich sa v hrozne je najsilnej$ia kyselina vinna, vo velkej miere
ovplyviuje pH a senzorické vlastnosti vin (Torres et al., 2011). Kyselina vinna v hrozne je
zodpovedna za kysla a ostra chut. V bobuliach je jej syntéza najvyznamnejSia pred méknutim
bobul’ (Domin et al., 2017). Je atribitom prijemnej Kyslosti a $tavnatosti vina. V bielych a rosé
vinach byva jej obsah do 6 g.I* a v gervenych do 5 g.I" (Ailer, 2016). K tvorbe kyseliny jablenej
dochadza taktiez v ¢ase pred méaknutim bobul’. Kyselina jabl¢na poskytuje hroznu takzvanu ,,zelent
chut* s ostrymi, hrubymi a nezrelymi ténmi. Jej Cast’ sa v hrozne meni na cukry (glukézu
a fruktozu). Tieto cukry sa neukladaja v bobuliach ale st spotrebtivané pre metabolizmus rastliny
(Domin et al., 2017). Kyselina jabléna je senzoricky drsnejSia a menej harmonicka ako vinna.
Obsah kyseliny jablénej v bielych a ruzovych vinach sa pohybuje od 1,0 do 3,0 g.I%. V &ervenych
vinach uréenych na vyzrievanie je vhodné znizit' obsah kyseliny jablénej pod 1,0 g.I, v opaénom
pripade by boli neharmonické a ich triesloviny by posobili prili§ adstringentne. Pomer obsahu
kyseliny vinnej a kyseliny jablénej vo vine by mal byt’ 2 : 1 a viac (Ailer, 2016).

Tab. 2a Zavislost hodnoty pH mustu od obsahu organickych kyselin v g.I"! (Fic et al., 2015).

pH

g.l?

3,08

15,82

pH g.l?t pH g.l?t pH gl
3,00 19,02 3,28 9,98 3,56 5,24
3,01 18,59 3,29 9,76 3,57 5,12
3,02 18,17 3,30 9,53 3,58 5,00
3,03 17,75 3,31 9,32 3,59 4,89
3,04 17,35 3,32 9,11 3,60 4,78
3,05 16,96 3,33 8,90 3,61 4,67
3,06 16,57 3,34 8,70 3,62 4,56
3,07 16,19 3,35 8,50 3,63 4,46

pH

g.l?

Tab. 2b Zavislost’ hodnoty pH mustu od obsahu organickych kyselin v g.1"! (Fic et al., 2015).

3,36

8,30

pH

g.l?

3,64

4,36
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3,09 15,46 3,37 8,12 3,65 4,26
3,10 15,11 3,38 7,93 3,66 4,16
3,11 14,77 3,39 7,75 3,67 4,07
3,12 14,43 3,40 7,57 3,68 3,97
3,13 14,10 341 7,40 3,69 3,88
3,14 13,78 3,42 7,23 3,70 3,80
3,15 13,47 3,43 7,07 3,71 3,71
3,16 13,16 3,44 6,91 3,72 3,62
3,17 12,86 3,45 6,75 3,73 3,54
3,18 12,57 3,46 6,60 3,74 3,46
3,19 12,28 3,47 6,45 3,75 3,38
3,20 12,00 3,48 6,30 3,76 3,31
3,21 11,73 3,49 6,16 3,77 3,23
3,22 11,46 3,50 6,02 3,78 3,16
3,23 11,20 3,51 5,88 3,79 3,09
3,24 10,95 3,52 5,75 3,80 3,02
3,25 10,70 3,53 5,61 3,81 2,95
3,26 10,45 3,54 5,49 3,82 2,88
3,27 10,22 3,55 5,36 3,83 2,81

V menSom mnozstve sa VO vinach vyskytuju kyselina jantarova, octova, mlie¢na. Kyselina
jantarova sa nachadza v nezrelom hrozne, vznika i pocas alkoholového kvasenia hroznového mustu
ako vedl'ajsi produkt z kyseliny pyrohroznovej alebo kyseliny glutamovej, ma horko-slana chut
a vo vine vytvara pocit minerality. Kyselina octova je najdolezitejsia prchava kyselina vo vine, jej
malé mnozstvo prispieva vd’aka esterifikacii k atraktivnej chuti vina, velké mnozstvo vyvolava uz
pachut’ a signalizuje ochorenie vina. Kyselina mlie¢na dodava vinu hladkost’ a zvysuje jeho plnost’
i stabilitu (Malik et al., 2017). Spomedzi vSetkych parametrov, ovplyviujucich kvalitu a charakter
vina, je prave obsah kyselin jednym z najddlezitejSich parametrov. Kyseliny ovplyviiuju nielen
vnimanie chuti vysledného vina, ale zabezpecuju aj jeho mikrobialnu stabilitu, zmeny sfarbenia
vina pocas dozrievania, stabilitu proteinov a vinanov a taktiez aj priebeh jabl¢no-mlie¢nej
fermentacie (Margalit, 2012).

Dusikaté latky

Obsah dusika v hroznovom muste predstavuje 20 — 30 % z celkového obsahu bobul’ hrozna.
A to v anorganickej forme (25 %) ako amoénne soli, alebo aminokyseliny (70 %), peptidy (3 %)
s hmotnost'ou nizSou ako 10 kDa a proteiny (2 %) (Feulliat et al., 2000; Ribereau-Gayon et al.,
2006; Hidalgo-Togores, 2018). Hlavnymi proteinmi su glykoproteiny a enzymy, ktorych velkost
sa pohybuje od 10 do 90 kDa. Hroznovy must obsahuje oxidazy, ako su polyfenoloxidazy
a peroxidazy, pektinové enzymy, ako je pektinmetylesteraza (PME) a polygalakturonazy (PG) a tiez
proteazy (Shahidi a Naczk, 1995).
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Dusikaté latky st dolezitou skupinou latok obsiahnutych v hroznovom muste. Ich mnozstvo
zavisi od podmienok vyzivy pody, od odrody, od zrazok vo vegetacnom obdobi a tiez od sposobu
spracovania hrozna (v samotoku byva menej dusikatych latok ako v Supkach a semenach). Celkovy
obsah dusikatych latok v mustoch sa pohybuje v mnozstve od 0,3 g.I'*do 1,6 g.I't. Z toho
bielkovinovy dusik do 0,1 g.I"}; dusik v aminokyselinach 0,15 - 1,1 g.I"}; amoniakalny dusik 0,1 —
0,2 g.I't a ostatné dusikaté latky 0,02 — 0,15 g.I"t. Vicsina dusika (50 — 90 %) je pritomného ako
vol'né aminokyseliny. Bobule moézu obsahovat’ stovky rozdielnych bielkovin, ktoré sa
zhromazd’ované a ukladané v semenach (viac ako 90 %). Glutamin je hlavna dusikata transportna
latka. Enzym aminotransferaza premeni glutamin na aminokyseliny — arginin a prolin, ktoré¢ tvoria
60 — 70 % vsetkych aminokyselin v zrelych bobuliach. Arginin je akumulovany v priebehu vyvoja
Vv Supke, duzine a semenach. Vacsina prolinu je akumulovand az po zméknuti. Prolin ¢asto sluzi
na ochranu buniek proti osmotickému tlaku. Arginin a d’al$ie aminokyseliny a bielkovinové rezidua
(okrem prolinu), mézu reagovat’ s cukrami pri Maillardovych reakciach, ktoré produkuju hnedé
polyméry — melanémy, ktoré sposobuji neoxidaéné a neenzymatické hnednutie pocas spracovania
a skladovania hrozna (Fic et al., 2015). Délezitym parametrom kvality a zrelosti hrozna je obsah
asimilovateI'ného dusika. V suchych ro¢nikoch je vo viniciach bez zavlahy prijem dusika rastlinou
obmedzeny. Je potrebné prispdsobit’ tomu agrotechniku a vyuzivat mimokoreovi vyzivu.
Asimilovatel'ny dusik je dolezity pre vyzivu kvasiniek a tvorbu aromatického profilu vina (Ailer,
2016).

Mineralne latky

Mineralne latky prijima vini¢ z pody. Zvycajne tvoria priblizne 0,2 az 0,6 % cerstvej
hmotnosti hrozna. Medzi d6lezité mineralne latky patria: draslik, sodik, Zelezo, fosfore¢nany, sirany
a chloridy. Z mineralnych latok je draslik najdolezitejSim. Predstavuje 50 az 70 % kationov
v muste. PocCas dozrievania sa zvySuje obsah draslika v hrozne. Dochadza k tvorbe vinanu
draselného, ktory znizuje kyslost’ @ zvySuje pH mustu. Je potrebné poznamenat’, ze vinan draselny
je spojeny s problémami s nestabilitou vina. Mineralne latky sa nachadzaju v hroznovom muste vo
forme soli. V hroznovom muste sa vyskytuja tiez Zeleznaté a med’naté zliceniny, tieto maja viac
katalytickych uloh. St tu pritomné aj fosfore¢nany, sirany a chloridy (Ribereau-Gayon et al.,
2006; Hidalgo-Togores, 2018). V priebehu dozrievania sa obsah mineralnych latok v hrozne
zvySuje. Niektoré mineralne latky sa v muste nachadzaji v stopovych mnozstvach (menej ako
1 mg.I"): vanad, stroncium, molybdén, barium, kobalt, kadmium, nikel, chrém a iné (Fic et al.,
2015).

Tuky

Hroznovy must je chudobnym zdrojom lipidov, obsahuje iba 1 — 2 %. NajcastejSimi st
fosfolipidy (65 — 70 %), neutralne lipidy (15 — 25 %) a glykolipidy (10 — 15 %), ktoré maju vysoky
obsah polynenasytenych mastnych kyselin (Cabanis, 2000; Hidalgo-Togores, 2018; Pueyo
a Polo, 1992).

Vitaminy
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Hroznovy must ma viac vo vode rozpustnych vitaminov ako v tukoch rozpustnych. Medzi
vitaminmi rozpustnymi vV tukoch hroznovy must obsahuje iba malé mnozstvo karotenoidov, ako je
lutein a karotén, ktory je prekurzorom vitaminu A (Pueyo a Polo, 1992; Cabanis, 2000; Hidalgo-
Togores, 2018). V hrozne sa nachadza vysoky podiel vitaminov. Medzi vyznamné vitaminy
v muste patria vitaminy skupiny B, ktoré zahffiaju komplex vitaminov V zloZeni riboflavin,
nikotinamid, kyselina listova, kyselina pantoténova, tiamin (lisovanim sa dostava do mustu 0,15 —
0,30 mg.I"), kyselina askorbova — vitamin C (§tavy obsahuju 30 — 40 mg.l"Y) a dalsie. Obsah
vitaminov Vv hrozne méze byt’ rozny Vv zavislosti od jednotlivych odrdd a ich obsah sa taktiez moze
menit’ v dosledku procesov spracovania (Fic et al., 2015).

Aromatické a buketné latky

Tieto latky su dolezité pre senzorické vlastnosti. Charakteristické aromatické zlozky su
geneticky dané a ich mnozstva su rozne pre jednotlivé odrody hrozna. Ich jednotlivé mnozstva,
podiely a intenzitu ovplyviiuje klima, teploty v obdobi zrenia, pédne podmienky, vyziva, vlaha,
zdravotny stav a tiez spdsob spracovania hrozna. Najvyssi naakumulovany obsah tychto senzoricky
vyznamnych latok v hrozne je pri uplnej zrelosti, pricom st tvorené a ukladané prevazne v Supkach
bobul’. Vsetky odrody maji svoj aromaticky profil tvoreny mnozstvom aromatickych zloziek ako

su:

. aromatické a prchavé terpenoidy a ich derivaty,

. aromatické a prchavé tioly ich derivaty a aromatické alkoholy,

. neprchavé a prekurzory, ako sa fenoly, aminokyseliny, glykozidy a iné (Fic et al.,
2015).

Najbeznejsimi aromatickymi latkami v hroznovom muste st alkoholy, aldehydy a oxidy
monoterpénov a seskviterpény, ktoré sa zvycajne sa viazu na oligosacharidy v glykozidickych
formach bez zapachu a na ich uvolnenie vyzaduju enzymy glykozidazy (Bayonove et al., 2000;
Hidalgo-Togores, 2018). Dalej st to ketony, kyseliny, estery, sirne a dusikaté zlu¢eniny, terpény
a aromatické uhlovodiky. Tieto nizkomolekulové prchavé aromatické zluceniny vyvolavaju
Cuchovy i chutovy prejav aromy. Pochadzajti zo zdrojov ako st samotné hrozno, mézu vznikat
v priebehu fermentacie, starnutia a zrenia vina (Malik et al., 2017). Hrozno obsahuje mnozstvo
aromatickych zluc¢enin. Niektoré z tychto zlicenin su charakteristické pre odrodu a davaji zretel'ny
odrodovy charakter. Medzi priklady patria:

- 2-metoxy-3-izobutylpyrazin - prevazujica zlicenina poskytujlica charakteristickii aromu
pripominajucu zelenu papriku, hrachové struky, zemité odtiene, odrody ako Cabernet Sauvignon
a Sauvignon blanc.

- 4-vinylguaiacol a 4-vinylfenol - poskytujii korenisty, klinéekovity a lieCivy zapach
v niektorych vinach ako Tramin ¢erveny.

- terpény — kvetinové ardmy v muskatoch a rizlingovych odrodach (Bicchi, 2017).
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Koncentraciu aromatickych latok vo vine mozno ovplyvnit’ macerdciou rmutu, spdsobom
lisovania, predfermentacnou upravou mustu, regulaciou kvasného procesu, riadenim procesu
a tvorby a zrenia vina (Malik et al., 2017).

Farebné zlozky

Farba je dolezitym nastrojom na spravne vnimanie spotrebitel'om. Kvalita aj kvantita farby
st vel'mi dolezité a urcité farby ovplyviiuji vnimanie osobitnej chuti. Farba je hlavnym parametrom
pri posudzovani kvality a sluzi na standardizaciu vyrobku. Méze tieZ poskytnat’ uzitoéné informacie
0 zmenach kvality pocas skladovania v dosledku poskodenia farby napriklad kolisanim teploty
alebo uc¢inkom mikrobidlnych procesov (Ashurst, 2005). Najvyznamnej$imi prispievatel'mi
do farby hroznového mustu su flavonoidné zluceniny, ktorych obsah sa pohybuje od 500
do
3 000 mg.kg? (Garrido a Borges, 2013).

Polyfenoly

Hroznovy must ma vysoku hladinu fenolovych zlucenin zodpovednych za funkéné
vlastnosti, fenolické zluceniny pritomné v hroznovom muste vSak mozu tiez prispievat
k definovaniu senzorickych vlastnosti tohto produktu (Mintel, 2007). Na obr. 1 je zobrazena
distribucia fenolickych latok v hroznovej bobuli. Polyfenolové zlozenie hrozna a ¢erveného vina
pozostava najmd z antokyanov, stilbénov, fenolovych kyselin (kyseliny hydroxybenzoovej
a hydroxyskoricovej) a flavan-3-ol vratane monomérov (katechin a epikatechin) a proantokyanidinu
(Garrido a Borges, 2013).

Supka

Kyselina hydroxy Skoricova

p-kumarova, kavova, ferulova

Kyselina hydroxybenzoova

gallova, gentisova, salicylova
Stilbény

resveratrol, viniferin

Semena

Flavonoly g S :
' Kyselina hydroxyskoricova

quercetin, kaempferol, : et . :
myricetin p-kumarova, kavova, ferulova
Flavan-3-oly
katechin, epikatechin,
epigalokatechin,
proantokyanidiny Kyselina hydroxybenzoova
DuFina gentisinova, salicylova

Kyselina hydroxyskoricova Zei
p-kumarova, kavova, ferulova Stilbény

resveratrol. viniferin

Flavan-3-oly
katechin, epikatechin, Flavan-3-oly
epigalokatechin Ansokyaniding katechin, epikatechin, galokatechin,

petunidin. kyanidin, peonidin, epigalokatechin, katechin-3-O-galat,
malvidin, delphinidin, pelargonidin ~ Proantokyanidiny

Obr. 1 Distribucia fenolickych latok v hrozne (Cosme et al., 2018).

Flavonoidy sa vyskytuju v semenach a Supkach. Proantokyanidiny z hroznovych jadierok
obsahuju iba (+) - katechin, (-) - epikatechin a prokyanidiny (obr. 1) (Prieur et al., 1994),
proantokyanidiny z hroznovej Supky zahfiiaja prodelfinidiny (He et al., 2010). Medzi odrodami
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hrozna existuju rozdiely v koncentracii prokyanidinov ale ich profil zostava medzi odrodami hrozna
nezmeneny. Prokyanidin Bl je zvyCajne viac obsiahnuty v Supke, kym B2 v semenach.
Prodelfinidiny st pritomné iba v hroznovej Supke. Proantokyanidiny st majoritnymi fenolickymi
zli¢eninami vV semenach a Supkach (Fuleki a Ricardo da Silva, 2003), priblizne 60 — 70 %
celkovych polyfenolov je v hroznovych jadierkach (Shrikhande, 2000; Wroblewski et al., 2001;
Auger et al., 2005).

| - Flavan-3-oly R:
" . | ” (+)-katechin H
i k OH (+)-galokatechin ~ OH
| oH
OoH
R,
l Flavan-3-oly Ri1
OH
[ H (+)-epikatechin H
HO “ l o l o (+)-epigalokatechin ~ OH
( o
OH

Obr. 2 Vzorec katechinu (Cosme et al., 2018).

Diméry (C4-C8) Ri Rz Rs R
ProkyanidinBl OH H H OH
ProkyanidnB2 OH H OH H
ProkyanidinB3 H OH H OH
ProkyanidinB4 H OH OH H

Obr. 3 Vzorec prokyanidinu (Cosme et al., 2018).

Fenolové zluceniny st povazované za prevenciu civilizacnych a chronickych ochoreni. Ich
antioxida¢na aktivita ma schopnost’ eliminovat’ volné radikaly v organizme cloveka a tak
predchadzat’ oxida¢nému stresu. Fenolové zlG¢eniny sa v hrozne vyskytuju v rozmedzi 150 —
400 mg.I"t v bielom hrozne a 500 — 4000 mg.I"* v modrom hrozne. Polyfenoly plnia viaceré dolezité
funkcie ako napriklad vytvaraja chut a farbu (antokyaniny a flavonoly), chrania rastliny
pred patogénmi (stilbény) alebo chrania rastliny pred UV Ziarenim (flavonoly). Fenolové zlu¢eniny
sa delia na:

a) flavonoidové: antokyaniny, flavonoly a flavanoly,

b) neflavonoidové: stilbény, hydroxyskoricové a hydroxybenzoové kyseliny.
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Flavonoidové zluceniny su obsiahnuté v celej rastline a to najmi v strapci, Supkach
a semenach a Ciastocne sa moézu nachadzat’ aj v bobuliach. Antokyaniny Sa vyskytuju v Supke
bobul’ modrych odrdd hrozna. Vynimku predstavuje skupina odréd takzvané farbiarky, u ktorych sa
tieto farbiva nachadzaju aj v duzine. Pri modrych odrodach je to ¢ervena, modra az ¢ierna farba,
ktora je uzavreta vnutri buniek. Neflavonoidové zluceniny sa nachadzaju hlavne v duzine
hroznovych bobul. Velka ¢ast’ tychto vyznamnych latok sa v priebehu technologického procesu
straca vplyvom oxidacie, nedokonalym lisovanim a naslednou maceraciou, takze vo vyslednom
produkte sa nachadza priblizne 10 — 50 % z p6vodného mnozstva pritomného v bobuliach. Ide tiez
0 latky, ktoré I'ahko podliehaju oxidacii a sposobuji hnednutie mustu (Fic et al., 2015).

_OH

HO ~ o N ~
Y Y X o
Y 1 2

NN ANF N o OH

o “\' Dou Antokyaniny Ri Rz
\ (:R OH Pelargonidin-3-O-glukozid H H
+ (A) Petunidin-3-O-glukozid OCHs OH

Rs =H, glukéza; Rs = H, acetyl; p-hydroxyxinnamoyl, kafeoyl.

OH
ik Peonidin-3-O-glukozid OCHs H
Z | J Malvidin-3-O-glukozid OCH: OCH:
HO ( s e A Kyanidin-3-0O-glukozid H OH
\Cl Delfinidin-3-0O-glukozid OH OH
= Cai 0
: O y—

Of Zom

HO

HO

HO HO™ HO

(B)

Obr. 4 VVzorec antokyanidinu (Cosme et al., 2018).

Pocas prvej fazy rastu Supka hromadi vysoké hladiny proantokyanidinov, ktoré su
prevladajacimi pigmentmi bobal’ hrozna. Obsah antokyaninu sa postupne zvysuje pocas dozrievania
hrozna, aj ked’ ich koncentracie sa mozu mierne znizit' tesne pred zberom a / alebo pocas
dozrievania. Okrem proantokyanidinov a antokyanov sa v Supke hromadia aj hydroxycinamaty,
ktoré sa nachadzaju aj v buni¢ine, ako aj monoméry flavan-3-olu, ktoré sa syntetizujii hlavne
v hroznovych semenach. Na druhej strane najvysSie koncentracie flavonolu sa nachadzaju
pri kvitnuti, po ktorom nasleduje pokles so zvacsenim velkosti hrozna. Nasledne a pocas vyvoja
bobull' sa pozoruje vyrazna regulacia syntézy flavonolu, takze je mozné pozorovat’ najvacsi narast
flavonolov 0 3 az 4 tyzdne (Downey et al., 2003). Existuje mnoho environmentalnych
a agronomickych faktorov, ktoré vyznamne ovplyviiuju biosyntézu flavonoidov v hrozne vratane
svetelnej expozicie, teploty, nadmorskej vysky, typu pddy, vplyvu vody, vyzivy vinica,
mikrobialnych interakcii, poraneni, defoliacii a vplyvu regulatorov rastu (Downey et al., 2006).

Zdravotny benefit polyfenolov je schopnost’ zachytavat’ reaktivne kyslikové formy, ako aj
vol'né radikaly odvodené od biomolekul, ako st lipoproteiny S nizkou hustotou (LDL), proteiny
a nukleové kyseliny. Tato antioxida¢na aktivita sa ¢asto uvadza ako kl'ucova vlastnost’, ktora je
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zakladom prevencie alebo znizovania chronickych neprenosnych chorob suvisiacich S oxidaénym
stresom a portch suvisiacich s vekom, vratane kardiovaskularnych chorob, hypertenzie,
karcinogenézy, neurodegeneracie, demencie a metabolickymi chorobami, ako je obezita, cukrovka
a inzulinova rezistencia (Pandey a Rizvi, 2009). Hromadenie polyfenolov v hrozne méze byt tiez
vyvolané vonkajSimi faktormi, ako su vystavenie svetlu, rastlinné hormoény a infekcia patogénmi
(Suzuki et al., 2015).
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Tab. 3 Fenolické komponenty v hroznovej §tave pri roznych podmienkach v mg.I*

(Cosme et al., 2018).

teplota/enzym

odroda hrozna

produkcia hrozna

fenolové zliéeniny 50°C/3,0g | 60°C/3,0g |Isabel Precoce [BRS Cora BRS Violeta |organicka konvencna
katechin 9,9+0,5 11,2+3,4 4,7+0,1 12,4+0,3 19.8+04 | 500,52+12,33 | 79,89+30,19
epikatechin 0,8+0,7 1,7+0,3 1,0+1,0 1,4+0,5 0,6+0,1 53,48 + 19,78 14,40 + 0,77
epikatechin galat 2,2+1,2 08x0,1 1,6x0,1 1,2+0,0 1,9%+0,2 - -
epigalokatechin galat 2,1+0,5 1,8+0,3 - - - - -
epigalokatechin - - 0,9+0,1 4,704 6,2+0,1 - -
prokyanidin A2 2,6+0,2 3,0+£0,2 2,8+0,2 2,9%20,2 3,601 - -
prokyanidin B1 344124 36,8+0,8 47,1+0,1 37,2+0,6 44,2 0,3 - -
prokyanidin B2 13,1+3,1 16,1+ 2,5 14,3+0,1 16,3+0,7 17,5+ 0,5 - -
trans-resveratrol 0,90+0,3 0,9+0,4 - - - 3,73+0,19 2,24 £ 0,07
malvidin 3,5-diglukozid 52+1,0 6,4+0,1 1,8+0,0 0,7+0,0 11,7+0,0 721,26+ 20,99 | 189,43+1,29
malvidin 3-glukozid 8,1+3,6 11,2+0,5 0,9+0,1 - 1,610,2 23,91+ 2,59 47,42+ 0,73
kyanidin-3,5-diglukozid 4,8+1,0 56%+1,0 - 11,8+0,1 38,0+0,6 785,53 + 39,56 152,02 £ 6,98
kyanidin 3-glukozid 5232 8003 3,0+x0,0 1,4+0,1 32,7+0,5 21,72 +4,17 7,17 £ 0,59
delfinidin 3-glukozid 3,3+2,8 6,0+£1,2 - 11,7+ 0,2 73,7+1,2 17,79+ 1,01 12,15+ 0,09
peonidin 3-glukozid 2,2+1,0 3,001 0,2+0,1 0301 0,2+0,0 2,45+ 0,66 10,84+ 0,11
pelargonidin 3-glukozid 2,4+1,4 36+04 - 6,7+0,1 6,7+0,1 - -
kyselina galova 2,3+0,4 2,8+05 1,8+0,1 13,6 £0,1 10,5+0,8 16,96 + 0,39 11,51+£0,10
kyselina kavova 15,7+1,0 17,2+1,6 8,6+0,1 35,8+0,5 28,9+0,4 29,95 + 1,57 14,08 £ 0,17
kyselina Skoricova 1,2+0,7 2,0+0,2 0,5+0,0 0,6+0,2 1,9+0,1 - -
kyselina chlorogénova 2,3+%0,1 2,5+0,3 4,1+0,1 8,3+0,3 21,3+0,6 - -
kyselina p-kumarova 1,4+0,0 1,7+0,1 2,6+0,1 45+0,4 9,0+0,1 11,23 +0,16 10,73 £ 0,51
kempferol 0,9+0,2 1,2+0,2 - - - 2,67 £0,02 3,01+£0,67
myricetin 0,2+£0,1 0,3+0,1 - - - 7,99 £ 0,99 6,98 £ 0,90
izoramnetin 1,2+0,6 1,6+0,2 - - - - -

rutin 1,5+0,1 1,8+0,3 - - - - -
kvercetin 0,1+0,0 0,17 £ 0,06 - - - 3,91 +0,08 4,27 £0,54
DPPH (TE mmol/l) - - - - - 54,19+0,24 40,76 £ 0,71
ABTS (TE mmol/I) - - - - - 51,90 + 0,33 31,09 + 0,17

DPPH - 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl, ABTS - 2,2"-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)
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Hroznovy must aj produkty z neho nie st konzumované len z dévodov atraktivity chuti ale
aj pre priaznivé zdravotné G¢inky. Obsah tychto latok v zavislosti od technologie, odrody a sposobu
produkcie uvadzame v tab. 3.

Antioxida¢na aktivita fenolickych latok je zavisla od ich Struktary, pozicii hydroxylovej
skupiny a povahe substitacii na aromatickom kruhu (Balasundram et al., 2006). Kvercetin je
fenolicka zlozka s najvysSou antioxida¢nou aktivitou. Medzi r6znymi flavonolmi je mozné stanovit’
klesajucu postupnost’ antioxida¢nej aktivity: kvercetin, myricetin a kaempferol. Vyznamna je
skuto¢nost’, ze pritomnost’ tretej hydroxylovej skupiny na aromatickom kruhu v polohe C-5
neviedla k zvyseniu antioxidac¢nej kapacity myricetinu. Katechin, ktory v molekule predstavuje
rovnaky pocet hydroxylovych skupin ako kvercetin, vykazoval vyrazne niz$iu antioxida¢nu
aktivitu. Dovodom je skuto¢nost’, ze Struktara katechinu nema nenasytené vazby v polohe C2 — C3
Vv spojeni s 0x0 (—C = O) na kruhu C, ¢o dava kvercetinu vys$siu antioxida¢nua aktivitu.Vo vztahu
k fenolovym kyselinam je mozné pozorovat, Ze hydroxyskoricové Kkyseliny s ucinnejSie
antioxidanty ako kyseliny hydroxybenzoové. Je to kvoli konjugacii dvojitymi vézbami kruhu
na -CH = CH-COOH struktary Kkyseliny skoricovej, ¢o zvySuje schopnost’ stabilizovat’ vol'né
radikaly (Rice-Evans et al., 1996).

Niekol’ko klinickych $tadii 0 hrozne preuazalo vlastnosti ochrany pred kardiovaskularnymi
ochoreniami (Coimbra et al., 2005; Dohadwala a Vita 2009), aterosklerézou (Aviram
a Fuhrman, 2002), hypertenziou (Mudnic et al., 2010), rakovinou (Jang et al., 1997), diabetes
(Zunino, 2009) a neurologickymi problémami (Joseph et al., 2009).

Enzymy

Medzi dolezité enzymy patria pektinazy, celulazy, betaglukozidazy ktoré st potrebné pre
Stiepenie pektinovych retazcov, medzibunkovych a bunkovych stien, pre lepSiu vylisnost,
sedimenta¢nu a filtrani schopnost’. Invertaza katalyzuje hydrolytické Stiepenie sacharozy
na glukézu a fruktozu, proteolytické enzymy katalyzuju Stiepenie bielkovin a peptidov
na aminokyseliny. K negativne pdsobiacim enzymom patria enzymy z0 skupiny polyfenoloxidaz,
ktoré oxiduju polyfenoly a sposobuju hnednutie mustu a tym aj zmenu aromatickych zloziek (Fic et
al., 2015).

1.2 Technologické kroky a procesy pri spracovani hrozna
Zber hrozna

Vhodny termin zberu je zavisly od stupna zrelosti. Obsah cukrov, kyslost’, aromatické latky,
farebné zlozky urcuji najvhodnejsie podmienky pre optimalny zber. Uskutociuje sa spravidla ru¢ne
alebo strojovo. Kazdy sposob ma svoje vyhody aj nevyhody.
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Drvice hrozna a mlynoodstopkovace

Drvic¢e hrozna sluzia na narusenie celistvosti bobul’ hrozna za Gcelom zlepSenia vylisnosti
alebo pre lepsi priebeh fermenta¢nych procesov. Skladaju sa z nasypky, ktora privadza hrozno
k drviacim valcom, vyrobenych z materialov odolnych vo¢i kordzii. Vzdialenost’ drviacich valcov
sa da regulovat' tak, aby dochadzalo k Setrnému naruSeniu bobul bez porusenia Semien.
Mlynoodstopkovaée predstavuju Standardné zariadenia, ktoré zlucuja drvenie a odstopkovanie.
Odstopkovanie (oddelenie strapiny od hroznovych bobul') zabezpeCuje pevné alebo rotujice
valcové sito. Plocha sita je vybavena otvormi, ktoré umoziiuju prepad oddelenych bobul’. U¢innost
oddelenia bobul’ od strapiny moze byt zvysena Gcinkom protismerne sa otacajucej prstovej skrutky
v strednej cCasti rotujuceho valcového kosa, ktora moéze byt opatrena lopatkami (Burg a Zemanek,
2014). Pri standardnych drvicoch zabezpeCuje naruSenie bobul’ dvojica otacajicich sa drviacich
valcov. Novsie konstrukcie sa usiluji 0 inovaciu v oblasti drviacich principov. Prikladom toho je
odstredivy drvi¢, ktory vyuziva odstrediva silu a kineticku energiu bobul’. Posobenim odstredivej
sily tak dochadza k destrukcii (Fic et al., 2015).

Zariadenie na separaciu bobul’

Separa¢né zariadenie sluzi na oddelenie nedozretych alebo poskodenych bobul’. Podl'a icelu
a konstrukcie idea o vibracné stoly alebo o separa¢né zariadenia. Jednoduchsie zariadenia vyuzivaja
princip mechanickych vibracii. Vibra¢né stoly su tvorené nasypkou S rdéznym objemom.
Pod nasypkou je umiestneny rost, ktory umoznuje Ciastocné scedenie mustu z privadzaného
produktu. Hlavna konstrukéna cCast’ je tvorena pasovym dopravnikom S vibra¢nym pohybom.
Vibracie zaistia suvislé rozdelenie bobul’ do tenkej vrstvy, z ktorej st neziadice primesi alebo
chybné bobule ru¢ne vyberané. K novsim konstrukénym separatorom patri zariadenie vyuzivajuce
pneumatické
a optoelektronické prvky. Zariadenie je urCené K separacii strapin, neCistot a K separacii
poskodenych alebo nezrelych bobul’ u modrych odrdd. Povrch kazdej z prechadzajucich bobul
vratane necCistot je snimany skenerom a vyhodnocovany v programovom systéme pocitaca. Pocita¢
je napojeny na pneumaticky systém S regulacnymi ventilmi a 96 vzduchovymi tryskami, ktoré
cielene vyfukuju neziaduce primesi alebo poskodené bobule. Uginnost’ takejto separacie dosahuje
az 99 % (Fic et al., 2015).

Lisy

Ugelom lisovania je oddelenie mustu od rmutu (hroznova §tava spolu so Supkami, duzinou
a semenami), ¢o mdze byt uskuto¢nené mechanicky — tlakom alebo odstredivou silou. Lisy sa
podl'a charakteru delia na diskontinualne (cyklické) a kontinualne. Pri diskontinualnych lisoch
pozostava kazdy cyklus zo Styroch zéakladnych faz: plnenie kosa, lisovanie suroviny, uvolnenie
a vyprazdnenie. Do tejto kategorie patria mechanické lisy, hydraulické lisy, hydrolisy
a pneumatické lisy. Pri kontinualnych lisoch prebieha proces priebezne. Lisovany produkt je
plynule privadzany, lisovany a vylisky plynule vychadzaju. Sem patria kruhové a pasové lisy.

. Mechanické skrutkové lisy - ide o starSie druhy lisov, ktoré sa uz vo vinarstve
nepouzivaju. Lisovacia sila je vytvorena pohybom matice v zavite skrutky. Lisovacia sila
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na zaklade umiestnenia skrutky méze posobit’ horizontalne alebo vertikalne. Pri vertikalnych lisoch
dosahuje pracovny tlak vnuatri kosa 0,2 — 0,6 MPa a lisovaci ucinok je pomerne Setrny.
Pri horizontalnych lisoch dosahuje tlak 0,6 — 1,2 MPa.

. Hydraulické lisy su podobné mechanickym skrutkovym lisom a v désledku vyssich
tlakov byvaju nahradzané Setrnej$imi lismi. Lisovaci tlak je dosiahnuty pouzitim hydraulického
valca. Horizontalny rotaény lis je doteraz najuspesnejSim systémom, navrhnuty a vyvinuty
Svajéiarskou spolo¢nosou Bucher Guyer AG zo Niederwenigenu (teraz Bucher Unipektin AG). Lis
modze byt naprogramovany tak, aby pracoval, samostatne. Drt’ sa Cerpa a lis Ciastocne zaplni
priestor valca. Piest sa potom posuva dopredu hydraulickym tlakom. Must je nasledne pretladeny
cez filtraéné vlozky a pozdiz kanalov vo vedeniach, ktoré sa maju privadzat’ cez vyvody do nadrze
na must. Piest sa potom opakovane vytiahne, zatial' ¢o d’al$ia drt’ sa naplni a proces sa opakuje.
Pocas operacie lisovania sa koncova doska otaca s naslednym zaberom odtokov filtra tak, ze
na konci lisovacieho cyklu st odtoky volne spojené do vylisku. Ked sa piest pohybuje spat
dochadza Kk spatnému otacaniu a prerozdelovaniu vyliskov. Efektivita lisovania sa pohybuje
v rozsahu 85 — 95 % (Ashurst, 2005).

Obr. 5 Horizontalny rota¢ny lis HP 5000 (interny material Bucher - Unipectin AG).

. Pneumatické lisy — vyznacuju sa Setrnost’'ou K lisovanému produktu, ¢o umoziuje, ze
v nich moéze byt lisované aj celé hrozno. Velkost' lisovacieho tlaku je regulovatel'na a pohybuje sa
v rozmedzi 0,01 — 0,18 MPa. Lisovaci proces je cyklicky a modze prebiehat v manualnom,
poloautomatickom alebo plne automatickom rezime. Z procesného hl'adiska ovplyviiuje proces
lisovania a jeho ucinnost’ lisovacia membrana. Ta musi byt dostato¢ne pruzna, pevna a s dlhou
zivotnostou. Membrana byva vyrobena z polyesterovej textilie pokrytej vrstvou polyetylénu
S potravinarskym atestom. Sposoby uchytenia membrany Vv lise sa moézu lisit’.
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. Hydrolisy — z hl'adiska vinarskej praxe maju skor okrajovy vyznam, konstrukéne sa
podobaju pneumatickym lisom. Vo vnltornom priestore vertikalneho lisu je umiestneny gumovy
vak, ktory je pri lisovani postupne plneny tlakovou vodou. Vak sa postupne rozpina a tla¢i lisovany
produkt na vnutornu stranu lisovacieho kosa. Lisovaci tlak dosahuje 0,2 — 0,3 MPa, lisovanie je
Setrné, nevyhodou moéze byt vyssia spotreba vody (Burg a Zemanek, 2014).

. Kruhové lisy — pracuju na principe zavitu. Lisovany produkt je dopravnikom
posuvany do lisovacieho kosa. K oddeleniu mustu dochadza dvojstupiiovo. Najprv sa cast’ scedi
v prednej cCasti kosa a zvys$na Cast’ je potom lisovana a odchadza samostatne. Tlak tu moze
dosahovat’ az 2 MPa.

. Pasové lisy sa vyuzivaju pri lisovani ovocnych §tiav z ovocnych drti. Principom je
lisovanie tenkej vrstvy drte medzi dvoma priepustnymi pasmi prechadzajucimi cez systém valcov.
Lisovany produkt je v tenkej vrstve privadzany medzi dva pasy, ktoré su vyrobené z nylonovej
textilie s dostato¢nou priepustnost'ou pre stavu. Pasy st vedené cez systém perforovanych valcov,
cez ktoré vylisovana §tava odchadza. Pri tychto lisoch sa rozoznavaja 4 pracovné oblasti: scedenie,
lisovanie, striedavé lisovanie a vysokotlakové lisovanie (Fic et al., 2015).

Cerpadla - slazia na dopravu drviny a mus$tu v technologickom procese. K objemovym
¢erpadlam patria:

. Piestové Cerpadla — st samonasavacie a mozu byt v prevadzke aj bez precerpavane;j
kvapaliny. Pri chode cerpadla bez uplného zaplnenia sacieho potrubia, moéze dojst’ k nasatiu
vzduchu, ¢o méze negativne ovplyvnit’ kvalitu finalneho produktu.

. Cerpadla s gumovym rotorom — pouzivaju sa na transport nehomogénnej suroviny
s obsahom pevnych castic. Transport zabezpecuje pryzovy rotor hviezdicového tvaru umiestneny
VO vnutornom priestore pracovnej komory éerpadla.

. Lopatkové cerpadla — pri otacani rotora sa kazda lopatka pootoc¢i az 0 90°,
¢o umoznuje Setrne dopravovat’ aj celé hrozno.

. Membranové Cerpadla — umoziuju dopravovat’ aj malé mnozstva mustu. Su Setrné
a maju jednoduchu konstrukciu. Nevyhodou je ale rychle opotrebenie a kratka zivotnost’.

. Skrutkové cCerpadla — posun dopravovaného materidlu zabezpecuje jednoduchy
Sraubovy rotor umiestneny v pracovnej komore ¢erpadla. V pracovnej komore ¢erpadla nedochadza
k miesaniu a stlacaniu hrozna. Preto sa vyznacuju Setrnostou a plynulym priechodom.

. Lamelové cerpadld — zvyknu byt velmi citlivé na pritomnost’ tuhych primesi
v transportovanom produkte, preto sa od nich upusta.

. Peristaltické Cerpadla — dopravovany produkt je v hadici uzavrety a posuvany
kladkami v smere pohybu rotora.

. Rotorove Cerpadla so zédklopkou — st charakteristické pulzaciou dodavky.
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. Odstredivé cerpadla — vd’aka vyrovnanému priebehu bez pulza¢nych razov byvaju
Casto vyuzivané pri filtracii. Pomocou tzv. obtoku sa da regulovat mnozstvo alebo tlak
precerpavaného mustu (Fic et al., 2015).

Zariadenia pre oddelenie kalu
Odstredivky

. Horizontalne - dekantér je horizontalna Spiralova odstredivka s valcovitou konickou
konstrukciou umoznujucou nepretrzité oddelenie tuhych castic z0 suspenzii. Dekantéry sa
pouzivaju aj pri vyrobe ovocnych pretlakov, ak je ich cielom aby sa odstranili iba neziaduce
Castice, ako su jadierka, fragmenty stopiek, Supka, tlomky a hruby material tkaniva, pri¢com drvena
hroznova duzina zostava rovnomerne distribuovand v muste. Vhodnym nastavenim parametrov
stroja mozu byt neziaduce komponenty z kvapaliny selektivne odstranené. Dekantéry sa casto
pouzivaju Vv spojeni S vertikalnymi odstredivkami, lismi na ziskavanie mustov a koncentratov §t'avy,

ak cielom dekantacie je ¢iastoéne vyéirena $tava S nizkou troviiou suspendovanych tuhych latok
(Ashurst, 2005).

Vy¢éirend tekutina

Tuhé castice

Obr. 6 Dekanter — horizontalna skrutkova centrifiga GEA (interny material Westfalia
Separator Group).

. Vertikalne — tuhé latky su odstredivou silou unasané najcastejsie do zvazku diskov.



DOI: https://doi.org/10.15414/2020.9788055222103

1 Produkt

2 Oddelena a vycistena 'ahka kvapalna faza 3

3 Oddelena a vycistena t'azka kvapalna faza 5 \

4 Zvizok diskov N\ "

5 Odstredivé Cerpadlo, tazka kvapalna faza
6 Odstredivé Cerpadlo, I'ahka kvapalna faza \

7 Priestor zadrziavania pevnych castic

8 Oddel'ovaci disk B Y o
9 Vystup oddelenych pevnych Castic - ste, /o ez 4
10 Pohon vretena o/t O 3 7

11 Tryska R
10 ,‘1

Obr. 7 Diskova centrifiga GEA (interny material Westfalia Separator Group).

Kalové castice su tvorené segmentmi pevnych Castic z hrozna, drobnymi necistotami (prach,
zbytky pddy), makromolekularnymi latkami (pektin, hemiceluloza, celuldza, bielkoviny),
enzymami z hrozna a mikroroganizmami, imisiami (napr. olovo), zrazeninami alebo krystalmi
tazkych kovov, baktériami, kvasinkami, mikroskopickmymi vlaknitymi hubami a produktami ich
latkovej premeny (Christmann, 2010). Tieto ¢astice mozu byt zdrojom neziaducej mikrobialnej
kontaminacie alebo negativnych chutovych vlastnosti. Zahfiiame sem nasledovné zariadenia:

a) Sedimenta¢né zariadenie — Podstatou je ustalenie vylisovanej s$tavy po dobu
niekol’kych hodin, pokial’ sa véa¢sina kalovych Castic neusadi na dne nadoby. Nasledne sa Setrne
odcerpa must. Pre rychlejsi proces sa pouzivaju siroké nadoby s nizkou hladinou mustu.

b) Odstred’ovacie zariadenie — Odstred’ovanie nahradza prirodzeny proces sedimentacie
kalovych castic. Zariadenia sl oznacované ako odstredivky a ich vyhodou je rychlost’ a prijate'na
kvalita ¢istenia. V praxi sa pouZzivaji komorové alebo tanierové odstredivky.

c) Dekantac¢né odstredivky, flotaéné sustavy — Dekanta¢né odstredivky — dekantéry
predstavuji zariadenia s horizontalne ulozenym rotacnym bubnom. Pdsobenim odstredivej sily
rotujiceho bubna dochadza k oddeleniu kalu od mustu (Fic et al., 2015). Flotacia je fyzikalny dej,
pri ktorom sa pevné Castice suspendované v kvapaline vynasaju jemnymi bublinkami vzduchu alebo
ochranného plynu dusika na hladinu. Na nej sa vytvara kompaktna vrstva kalov, ktora sa odstranuje
napr. steranim, odsavanim a pod. na koagulované Castice prilna bubliny, pricom vznikaju agregaty
Castica — bublina. Flotuje (vznasa sa) taka cCastica, ktorej hustota je nizSia ako hustota flotacnej
kvapaliny (Ailer, 2016).

Filtraéné zariadenia

Filtracia je sposob delenia heterogénnych zmesi. Pomocou nej sa oddel'uju kaly, kalotvorné
latky, kaloidy aj mikroorganizmy priechodom cez poéroviti filtraéni hmotu. Podla spdsobu
zachytenia pevnych ¢astic na filtraénej ploche sa rozlisuje filtracia povrchova a hibkova. Povrchova
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filtracia umoznuje zachytit’ kalové Castice, ktoré sti vacsie ako je velkost’ porov pouzitej filtracnej
latky. Tento spdsob je charakteristicky pre kremelinovii a membranovu filtraciu. Hibkova filtracia
sa uplatiiuje pri filtracnych vlozkach. Daji sa nou zachytit’ kalové Castice, ktoré su mensSie nez
velkost’” porov. Zachytenie je bud’ mechanické alebo vplyvom adsorpénych sil na povrchu
filtratnych hmot danych rozdielom elektrickych nabojov na filtraénych vlaknach a kalovych
Casticiach (Burg a Zemanek, 2014).

Tlakové naplavovacie filtre

Nachadzaju siroké uplatnenie pri odkaleni Stiav. Filtracnou hmotou je najcastejsie kremelina
alebo perlit. Pracovny postup pozostava z nanesenia kremeliny na filter, vlastnej filtracie, precisteni
a odstraneni pouzitej kremeliny spatnym pradom. Z hladiska kons$trukcie sa naplavovacie
kremelinové filtre rozdel'uju na doskové, svieckové a komorové.

. Doskové naplavovacie filtre su riesené ako upravené doskové vlozkové filtre. Uprava
spociva VO vlozeni sita z drateného pletiva medzi ramy. Naplavenim kremeliny tak dojde
k vytvoreniu dostato¢ne jemnej filtracnej vrstvy.

. Svieckové naplavovacie filtre vyuzivaja takzvané filtracné sviecky, ktoré predstavuju
perforovant rarku ovinuti jemnym ocelovym drétom alebo husté drotené valcové sito ulozené
vo valcovom puzdre. Pri viacsvieckovych filtroch sa tieto svieCky ulozené vo valcovej nadobe
s vekom. Na sviecky je pocas filtracie naplavovana kremelina.

. Komorové naplavovacie filtre su rieSené ako valcové nadoby alebo nadoby
s odnimatelnym vekom. V ich vnGtornom priestore je umiestneny nosny element v podobe
tanierovych alebo valcovych sit, na ktory je pocas filtracie naplavovana (Fic et al., 2015).

Vakuové rotaéné filtre

Sluzia predovsetkym K filtracii hustych tekutin, mustov po odkaleni a a mladych vinp Cireni.
Pred zaciatkom filtracie sa pomocou podtlaku na sito naplavi potrebna vrstva kremeliny v hribke
60 — 100 mm. Must pritekajiaci do zl'abu je nasavany podtlakom do bubna cez vrstvu kremeliny.
Filtrat odteka dutym hriadlom bubna k odlu¢ovac¢u do zberného tanku. Vrstvicka kalu z povrchu
kremeliny sa kontinualne zrezava plochym noZzom a sucasne sa pocas filtracie do zI'abu pravidelne
pridava kremelina na obnovenie filtraénej vrstvy (Burg a Zemanek, 2014).

Membranové filtre

Podstatou procesu je oddelovanie frakcii pomocou Specidlnej membrany podla velkosti
molekul. Pri filtracii je frakcia s malou velkostou molekul prepustena cez membranu a frakcia
s vysokou molekulovou hmotnostou je membranou zadrzand. Membrany su vyrobené
zo syntetickej makromolekulovej hmoty ako je silon, polysulfony, pripadne kovové folie.
Membrany st skladané do valcovitého tvaru, takze tvoria filtratnu svieCku. Tieto zariadenia st
potom oznaCované ako membranové svieCkové filtre. Samostatnou skupinou v kategorii
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membranovej filtracie tvoria cross-flow membranové filtre. Pri tejto filtracii si najéastejSie
vyuzivané polypropylénové alebo polyestersulfonové membrany s priemerom kapilar 1,2 — 1,8 mm
a s velkostou poérov cca 0,2 um. Zvizky kapilar st spolo¢ne uzavreté v sklenenom alebo
celonerezovom oplasteni. Pri procese cross-flow filtracie (krizovy prietok), prechadza filtrovany
must cez kapilary v pozdiznom smere, ale filtrat cez steny kapildr odchadza v smere kolmom.
Vdaka tomuto principu su kalové latky usadzujiice sa na vnutornej stene kapilar pradiaceho mustu
neustale strhavané a odplavované. To umoznuje dosahovat pri tomto sposobe filtracie vysoki
ucinnost’ aj pri vyssom podiele kalovych Castic (Fic et al., 2015).

Ultrafiltracia

Pouziva selektivne membrany, pomocou ktorych voda moéze odstranit’ Castice z mustu.
V zavislosti od velkosti molekule zlacenin a medznej hodnoty pouzitej membrany dochadza
k oddel'ovaniu Castic z vodného prostredia (Ashurst, 2005).

Mozna tprava ziskaného mustu

Hroznovy must ziskany v uvedenom technologickom procese méze byt priamo vyuzity na
vyrobu nealkoholickych napojov. Castejsie sa pasterizuje a pIni do velkoobjemovych nadob 200 |
alebo 1000 I. Plnenie je do viacvrstvovych obalov, ktoré sa pri 200 | objeme vkladaji do ocel'ovych
sudov alebo pri 1000 | objeme do obalu z viacvrstvovej lepenky. Podl'a vyberu pasterizacnych
podmienok sa skladuju pri izbovej teplote alebo castejsie v chlade. Pre Specialne aplikacie sa moze
must konzervovat mrazenim. Menej Castym sposobom je uchovanie vo forme hroznového
koncentratu. Z mustu sa za znizeného tlaku a nizkej teploty odstranuje voda a vznika sirupova,
viskozna kvapalina s refraktometrickou suSinou 65 — 70 Brix. Tuto je mozné uskladfiovat’ v chlade
niekol’ko mesiacov.

Maceracia

Pomleté a odstopkované hrozno — rmut mézeme ihned’ lisovat’ alebo ho nechat’ uréity cas
macerovat’. Kryomaceracia je proces predfermantacnej maceracie rmutu, ktory prebieha v nadrziach
(vinifikatoroch) s regulovanymi nizkymi teplotami. Macerovanim rnutu z bieleho aj modrého
hrozna ziskavame vyraznt primarnu aromatiku vina. Pri Setrnej maceracii sa v muste nezvysi obsah
drsnych taninov. Po rychlom schladeni nalezanie trva od 5 hodin do 3 dni podl'a odrody, ciela
vinara a zdravotného stavu hrozna (Ailer, 2016).

Pouzitie enzymov

Pri naraste priemyselnych bioprocesov zohravaji mikrobidlne enzymy obrovsky vyznam.
Je zname, ze maju doleziti ulohu ako metabolické katalyzatory v roznych oblastiach priemyselnych
aplikacii. Enzymy pomahaju pri katalyzovani a urychlovani reakcii, ktor¢é moézu byt ziskané
z roznych zdrojov, napriklad z rastlin a mikroorganizmov, a mézu sa inaktivovat pri jednej
prilezitosti, ked’ sa uskuto¢nila preferovana reakcia. Inaktivacia enzymov odvracia nepriaznivé
zmeny (vzhl'ad a organoleptické vlastnosti) v kone¢nom produkte. V sucasnosti sa enzymy tiez
pouzivaji na monitorovanie potravinového procesu, zvySovanie biologickej dostupnosti biologicky
aktivnych latok a ako terapeutické latky (Grumezescu a Holban, 2019). Vicsina enzymov su
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proteiny, ktoré posobia ako osobitny katalyzator chemickych reakcii. Enzymy su pre potravinarsky
priemysel najdodlezitejSie z dovodu schopnosti posobit’ ako katalyzator, ktory premiena suroviny
na finalne potraviny. Enzymy, ktoré sa pouzivaju pri spracovanie potravin sa vyuzivaju ako
konzerva¢né latky, ktoré menia vlastnosti ako textura pri spracovani $krobu, spracovani mésa,
v mliekarenskom priemysle a vo vinohradnictve. AKo je v sucasnosti zndme, produkcia enzymov je
vysledkom rychlej expanzie biotechnologii, najmi posledné Styri desatrocia. Od pradavna sa
enzymy pouzivali na vyrobu potravin ako pivo, syr, vino a ocot (Kirk et al., 2002). Vyuzitie
mikroorganizmov vedie k najnovSiemu a vhodnému enzymovému systému, ktory by mohol pomoct’
zmenit’ potravinarsky priemysel na trvalo udrzatel'ny uplne ekologicky (Grumezescu a Holban,
2019).

Pri vyrobe vina zohravaju enzymy zasadni Glohu. Enzymy sa uvolfiuju z0 samotného
hrozna, z povodnej mikroflory na hrozne a z mikroorganizmov pritomnych pocas vyroby vina.
NajrozsirenejSie pouzitelné enzymy, ktoré si vhodné na pouzitie pri vyrobe vina su pektinazy,
xylanazy, B-glukanazy a proteazy (Mojsov, 2013), polygalakturonaza, pektinesteraza, celulaza
(Malik et al., 2017), glykozidazy, invertaza, oxidazy. Z hladiska kvality vyrabaného vina je
dolezité aplikovat enzymatické pripravky Vv tychto technologickych operacidch (macerécia,
lisovanie, odkal'ovanie): aplikacia na rmut pred maceraciou, aplikdcia na rmut v priebehu
maceracie, aplikacia na rmut pred lisovanim, aplikacia enzymov do mustu po vylisovani (Polacek
et al., 2018). Pektolytické enzymy (pektindzy) sa podielaju na hydrolyze pektinovych latok
v hrozne a muste, znizuju viskozitu mustu zlepSuju uvolnovanie aromy a farbiv zo Supiek aj
vylisnost rmutu. Pouzitim enzymov ziskame viac samotoku, lisovanie je lahSie a rychlejsie.
Na zamedzenie prip. zastavenie bakterialneho odburavania kyseliny jablénej sa pouziva enzym
lyzozym (Ailer, 2016).

Alkoholové kvasenie

Podstatou vyroby vina je alkoholové kvasenie, nazyvané aj alkoholova fermentacia. lde
0 zlozity biochemicky proces anaerobnej glykolyzy cukrov, realizovany kvasinkami rodov
Saccharomyces a Torulaspora. Alkohol mézu produkovat’ i mikroskopické vlaknité huby rodu
Mucor a vynimocne i niektoré baktérie rodu Zymomonas (Malik et al., 2017). Zo vSeobecnej
rovnice alkoholového kvasenia vyplyva, ze z molekuly glukozy alebo fruktéozy vznikaju dve
molekuly alkoholu (etanolu) a dve molekuly oxidu uhli¢itého. Proces alkoholového kvasenia
mustov a rmutov moézeme usmernit odkalenim mustu, pouzitim uslachtilych vinnych kvasiniek
a regulaciou teploty. Po skonceni procesu alkoholového kvasenia prebieha vo vine za priaznivych
okolnosti tzv. jabi¢no-mlie¢ne kvasenie (fermentacia, JMF), t.j. skvasovanie kyseliny jabi¢nej
baktériami mlie¢neho kvasenia, pri ktorom sa chutovo prikra neharmonicka kyselina jabi¢na meni
na jemnejsiu kyselinu mlie¢nu. Kyslost’ sa znizi a vino ma lahodnejSiu chut’ (Ailer, 2016). Vina,
v ktorych prebehla JMF su tak stabilnejSie a odolnejSie voci d’al§im bakteridlnym kontaminaciam
(Steidl a Leindl, 2002).
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Stacanie vina

Oddelenie vina od kvasni¢nych kalov, mechanickych necistot a drobnych ciastoCiek sa
nazyva stacanie vina, ktoré patri Kk tradicnym Skoliacim operaciam. Termin stiCania vina
ovplyvinuju tieto faktory: senzorické vlastnosti vina, zdravotny stav kvasni¢nych kalov, styl
vyrabaného vina, odburanie kyseliny jabl¢nej, ukonéenie kvasenia. Prvé stacanie z kalov robime po
ukonceni alkoholovej fermentacie po 24 hodinach, najneskor vSak do 3 mesiacov (Polacek et al.,
2018). Termin druhého stacania z kalov vieme presne urcit, je stanoveny na 5 — 8 tyzdnov po
prvom stacani, kedy sa vino stabilizuje a jemne vyzrie. Druhé stacanie je mozné spojit’ S ¢irenim,
najmd Vv pripade, ak uz pri odkalovani mustu pred kvasenim boli pridavané Cciriace latky.
Na finalizaciu vina uskuto¢iiujeme tretie stacanie spojené s hrubou a nasledne aj ostrou filtraciou
(Ailer, 2016).

Po stofeni vina vykonavame technologické operacie zamerané na zlepSenie stability
a kvality vina, t.j. sirenie, Cirenie, odstranenie vinneho kamena a filtracia. Vino pred naplnenim
do flia§ musi byt stabilné voci bielkovinovym, mikrobialnym a krystalickym zakalom, musi mat’
Ciry vzhlad a d’alsie dobré senzorické vlastnosti. Nasleduje zrenia vina, pricom l'ahké svieze biele
vina nie st ur¢ené na dlhodobé zrenie, preto sa uvadzaju do predaja v priebehu roka. Po ziskani
vhodnych chutovych vlastnosti vino prefiltrujeme a naplnime do flias. Vino s odrodovym
a charakterovym potencialom preukazuje vyborné senzorické vlastnosti 5 aj viac rokov. Plnsie vina
z odrod Rulandské biele, Rulandské $edé, Chardonnay alebo Rizling rynsky mézeme dat’ zriet
do barikovych sudov (Polacek et al., 2018). Podrobny technologicky postup vyroby vin bielych
a ruzovych, ¢ervenych, tiez perlivych, Sumivych a sytenych vin ako aj tokajskych vin uvadza Ailer
(2016).

1.3 Vinohradnicke oblasti SR a Hontiansky vinohradnicky rajon

Zvysovanie kvality vina a zlepSenie konkurencieschopnosti europskych vyrobcov vina na
svetovom trhu zaznamenali Meloni a Swinnen (2013), Corsinovi a Gaeta (2017), Pomarici
a Sardone (2020). S vyrobou vina uzko suvisi niekol'’ko environmentalnych atribtitov: ekologicka
vyroba, emisie sklenikovych plynov (GHG), vyuZzivanie a potreba vody, tvorba odpadu, ochrana
pody, tvorba a ochrana krajiny, miestne klimatické podmienky a terroir (Pattara et al., 2015;
Rugani et al., 2013). Je potrebné poznamenat’, Ze niektoré z tychto atribitov st v korelacii,
napriklad miestne klimatické podmienky a terroir (Galenti et al., 2019).

V stasnosti Sa vinari orientuji najmd na vyrobu akostnych vin a akostnych vin
s privlastkom, ktoré sa podiel'aju 95 % na slovenskej produkcii. Na trhu sa objavuje ¢oraz viac
kvalitnych slovenskych vin, ktoré vo svojej kategorii ¢asto znesti porovnanie s najkvalitnejSimi
zahraniénymi vinami, ¢o kazdorocne dokazuju najvysSie ocenenia prakticky na vsetkych
najprestiznejSich svetovych vystavach vin (Polacek et al., 2018).

Kultura vina bola vzdy tradiciami spita so sposobom zivota naSich predkov. Slovensko sa
nachadza na severnej hranici ekonomicky efektivneho pestovania vini¢a v Eurdpe. Vinice lezia
medzi 47. a 48. stupnom Severnej $irky, tato lokalizacia dodava nasim vinam originalitu, na ktorej
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uspesni vyrobcovia mozu stavat. Prave takéto vina maji najvacsiu Sancu byt jedinecné, svieZze,
Geologicky substrat slovenskych vinohradnickych oblasti variruje
od krystalickych hornin, vapencov, sope¢nych hornin az k fluvialnym a eolickym sedimentom.
Vinohrady st lokalizované od homogénnych rovin, cez tpitia pahorkov, az po prikre svahy. Tato
diverzita zdoraznena topoklimatickou variabilitou i odrodovou skladbou predstavuje obrovsky
potencial z hladiska originality a jedine¢nosti naSich vin. Vinohrady sa pestuji v Siestich
vinohradnickych oblastiach, z ktorych kazda je nie¢im vynimo¢na (Ailer, 2010).

Zivé, expresivne.

Podl'a Vinohradnickeho registra SR, ktory vedie UKSUP, na zéklade Zakona ¢&. 313/2009 Z.z.
0 vinohradnictve a vinarstve, bola k 31.7.2019 zaregistrovana celkova plocha vinohradov 15.358
ha. Rodiace vinohrady predstavuju 13.562,3 ha, nerodiace vinohrady do 3 rokov 727,2 ha
a neobrabané vinohrady 1.068,5 ha. Mustové biele odrody predstavuju vymeru 10.528,6 ha,
mustové odrody modré 3.856,5 ha, stolové odrody 143,4 ha a vini¢ podpnikovy 29,0 ha. Vymera
800,5 ha je vysadena zmesou odrod. V registri bolo k 31.7.2019 registrovanych 605 aktivnych
vinarov a 220 obchodnikov s vinarskymi produktami (Merava, 2019).

Tab. 4 Plochy zaregistrovanych vinohradov podl'a vinohradnickych oblasti k 31.7.2019 (ha)

(Merava, 2019).
Vinohradlzicka Plocha (ha) Podiel na V},Il;gf)ectov Podiel vyrobcov
oblast ploche (%) vina na ploche (%)

Malokarpatska 4175 27,20 300 49,6
Juznoslovenska 4230 27,50 110 18,2
Nitrianska 3296 21,50 89 14,7
Stredoslovenska 1848 12,00 32 53
Vychodoslovenska 890 5,80 32 5,3
Tokaj 919 6,00 34 5,6
SR spolu 15 358 100,00 597 98,7

Od 15.04.2017 nadobudlo u¢innost’ nariadenie vlady SR ¢.83/2017 Z.z. o podmienkach
poskytovania podpory v ramci spolo¢nej organizacie trhu s vinom, podla ktorého bolo mozné
poskytnut’ podporu na nakup novych drevenych sudov alebo drevenych nadob urcenych
na skladovanie vina, na investicie do oznaCovania vinarskych produktov novymi etiketami
s dvojrozmernym kodom typu QR sluziacim na rychle dekédovanie informacii 0 pévode vina (QR
kod), na investicie do oznacovania novych korkovych alebo sklenenych uzaverov vina s chranenym
oznacenim povodu vyrazom ,,Districtus Slovakia Controllatus“ alebo skratkou ,,D. S. C.* Podpora
spolo¢nej organizacie trhu s vinom vo vinarskom roku 2018/2019 v SR z eurdpskych zdrojov
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predstavovala na restrukturalizaciu vinohradov 3.900.620,52 €, na poistenie urody vinohradov
35.765,56 €, na propagaciu na trhu tretich krajin 76.350,50 €, na propagaciu v ¢lenskych $tatoch EU
25.000,00 € a investicie do vinarskych podnikov 631.855,71 €, spolu 4.969.592,29 € (Merava,
2019).

Hontiansky vinohradnicky rajon patri do stredoslovenskej vinohradnickej oblasti, nachadza
sa na juhu stredného Slovenska, v Banskobystrickom kraji a lezi v jeho juhozapadnej Casti.
Rozprestiera sa medzi riekami Krupinica a Stiavni¢ka, ktoré su pritokom rieky Ipel. Uzemie je
¢lenené pahorkatym terénom V okoli Krupiny. Z geomorfologického hl'adiska patri vychodna cast
rajonu do Krupinskej planiny a zapadna &ast’ do Stiavnickych vrchov. V juznej asti zasahuje
na tizemie okresu svojim vybezkom Podunajska nizina s Ipel'skou pahorkatinou (URL 1).

Stredoslovenska vinohradnicka oblast’ je rozmanita, tiahne sa od Hontu az po Gemer. Ide
0 geologicky zaujimavu oblast’ pestovania vini¢a s bohatou vinarskou a vinohradnickou tradiciou.
Stredoslovenska vinohradnicka oblast’ sa deli na 7 vino-hradnickych rajonov a 107 vinohradnickych
obci (Hronsky, 2014).

Hontiansky vinohradnicky rajon tvori 13 obci: Drieniovo, Dudince, Hontianske Moravce,
Hontianske Nemce, Hontianske Tesare, Krupina, Ladzany, Medovarce, Rykyncice, Sebechleby,
Sudince, Sudovce, Terany. Aj ked’ v sucasnosti nepatri medzi kI'a¢ové oblasti produkcie vina, ma
vynikajice pestovatel'ské podmienky a velku perspektivu (Siklési a Schvarc, 2015). Vinice
a vinohradnicke trate nie su ucelené, Casto su striedané travnatymi plochami alebo ovocnymi sadmi.
Stredoslovenska vinohradnicka oblast’ nie je najproduktivnejSou oblastou, ale jej juzné svahy
dokazu pre hrozno zabezpecit’ dostatok slne¢ného svitu a zaroven chranit’ vini¢ pred nepriaznivymi
mrazmi, ¢o zabezpecuje vhodné podmienky na pestovanie kvalitnej suroviny (URL 2).

Podnebie je suché s thrnnym priemerom zrazok 450 mm. Priemerna teplota vzduchu
v priebehu vegetacie dosahuje 16,2 °C. Na juhu prevazuje mierne podnebie s miernymi zimami.
Geologicky podklad oblasti je pestry. Tvoria ho neogénne sedimenty, ilovité pieskovce bez skeletu,
na ktorych sa nachadzaju vyzivné, tazké ilovito-hlinité a stredné tazké hlinité pody. V hornatej
Casti oblasti vini¢ rastie na andezitovych substratoch s vys$s§im obsahom mineralov (Hronsky,
2014). Najlepsimi podami pre pestovanie vinic¢a hroznorodého su kamenisté a strkovité pody, ktoré
sa rychlo zahrievaju, udrzuju teplo a st dobre prevzdusnené. Najviac stopovych prvkov obsahuju
hlinité a pieso¢naté pody, v ktorych vini¢ bohato rodi (Kraus, 2009). Pri neutralnej a slabo kyslej
reakcii pody prebieha rast a vyziva vinica najlepsie. Kyslost’ pody vini¢a by sa mala pohybovat’
od 5 do 7,5 (Fader, 2002).

Najcastej$imi pestovanymi bielymi odrodami v tejto oblasti st Rizling vlassky, Veltlinske
zelené, Miiller Thurgau, Tramin ¢erveny, Rulandské biele a Chardonnay. Z lokalnych odrodovych
vin su vyhladavané Sauvignon a Pinot gris, ale aj pomerne vzacne hybridy, 'udovo nazyvané
,,samorodaky* (lzabela, Jeruzalem, Othelo, Niagara, Concord). Vina zo ,,samorodakov* boli a su
predmetom domacej malovyroby a neuvadzaju sa na trh s vinom. Mozno ich ochutnat’ napriklad
pri navsteve Vv starobylych pivniciach v obci Sebechleby, vo vinohradnickej osade Stara Hora
(Hronsky, 2014).
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Uvadzanie ,,samorodych® odrdd na trh je podla Nariadenia rady (ES) ¢. 491/2009 zakazané
v dosledku nizkej kvality tychto odrod. Tieto odrody sa podla Csiitortokyovej et al. (2015)
vyznacuju SVOjou rezistenciou voci voske vinicovej a vyzaduji minimalne naklady na pestovanie
V porovnani SO Stepenym vini¢om. Spominané odrody sa zacali vysadzat’ v obdobi po prvej svetovej
vojne v dosledku napadnutia vini¢a fyloxérou a dnes je ich pestovanie zachované vo vaésom
rozsahu iba v Hontianskom vinohradnickom rajone.

Samorodé hybridné odrody vznikli krizenim amerického a europskeho vini¢a, ¢im sa vinari
snazili vyslachtit’ odolné priamorodiace hybridy. Jednym z nich bola odroda Niagara, znama Vv tejto
oblasti pod nazvom ,bicla konkordia“. Konkordia sa na Slovensku zacala pestovat’" koncom
19. storocia, ked’ tisice rokov pestované europske vinohrady a miestne odrody znicila filoxéra.
Pravdepodobne najpestovanejSou odrodou najstarSej vinohradnickej obce Sebechleby je prave
,.biela konkordia“, ktora sa oficialne vola Niagara (Sikl68i a Schvarc, 2015).

Obr. 8 Hontiansky vinohradnicky rajon (Hronsky, 2014).

Z cervenych odrod sa v tejto oblasti pestuju Frankovka modra a Svatovavrinecké. Ponuku
medzinarodnych odréd s pozoruhodnymi vysledkami obohacuji Cabernet Sauvignon a Pinot noir
(Hronsky, 2014).

V ostatnych rokoch sa coraz castejSie diskutuje 0 pdvode potravin a presnom urceni
geografického povodu vin, ¢o ma vyznamny dosah na ekonomické aspekty obchodu s touto
komoditou. Uz v druhej polovici minulého storo¢ia boli publikované pokusy tykajice sa pouzitia
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geochemickych metod, napr. zistenia koncentracii niektorych vybranych prvkov vo vinach
z r6znych regionov s cielom identifikovat’ a urcit’ parameter, ktory sa dnes vseobecne definuje ako
regionalna autenticita vina (Kral’, Har¢ova a Novakova, 2020).

Popularita vina je spojena s jeho bioaktivnymi molekulami a prirodnymi prvkami (Tariba,
2011). Mikroprvky vykonavaji v organizme rozne funkcie, napriklad sa podielaji na syntéze
a udrziavani struktury nukleovej kyseliny; st sucast'ou zakladnych zlucenin, ako su proteiny, lipidy,
hemoglobin a enzymy nevyhnutné pre fungovanie organizmu, a zohravaju zasadnu ulohu
pri neuromuskularnej excitabilite a rovnovahe voda-elektrolyt (Maathuis, 2009; Hinsch a
Mendel, 2009; Das a Das, 2012).

Ciel'om studie Semla et al. (2018) bolo zistit’ koncentracie Ca, Cd, Cu, Fe, Hg, Mg, Ni, Pb
a Zn v slovenskych a zahrani¢nych vinach. Koncentracia kovov bola hodnotena s ohadom na druh,
obsah alkoholu a vek vina. VSeobecna schéma zistenych koncentracii bola nasledovna: Ca> Mg>
Fe> Zn> Pb> Cd> Ni> Cu> Hg. Kategoria vina a obsah alkoholu nemaju vyrazny vplyv
na koncentracie kovov. Vek vina nemal vplyv na priemerni koncentraciu kovov okrem Zn.
Koncentracie kovov v slovenskych a zahrani¢nych vinach naznacuji podobny obsah kovov,
s vynimkou Ni. Koncentracie Cd, Ca, Cu, Fe, Pb, Mg, Ni a Zn sa merali atbmovym absorpénym
spektrometrom.

Boli vyvinuté analytické metody na autentifikaciu vin (odrody, oblasti, ro¢nika, pripadne
technologie vyroby). VSeobecne sa pouziva sposob kontroly stanovenim aromatickych
komponentov, ktory umoznuje autentifikaciu réznych odrod vin, zatial' ¢o autentifikacia podla
obsahu mineralnych prvkov umoziuje zistit” geograficka odlisnost. Na odlisenie aromatickych vin
muskatového, rizlingového alebo silvanového druhu sa moze pouzit' stadium chromatografického
profilu aromatickych monoterpénov (Simpkins a Harrison, 1995). Na zaklade terpénového profilu
sa podarilo rozlisit' niektoré druhy nemeckych vin, hlavne muskatové druhy rizlingovych vin.
Muskatova aroma sa da napodobnit’ aromatickymi vytazkami semien koriandra alebo ¢iernej bazy
(Pet’ka et al., 1997).

Pri autentifikacii Cervenych franctizskych vin (Bordeaux, Bourgogne, South of France)
podrla obsahu niektorych organickych a aromatickych zloziek sa podarilo rozlisit’ jednotlivé odrody
na zaklade stanovenia etylesterov mastnych kyselin, 2-fenylacetatu, izoamylesterov,
dietyljantaranov, prokyanidinov, flavanonov a hexanolu. Na regionalnu a odrodovu klasifikaciu
Cervenych vin (Grenache, Cabernet, Merlot a Cabernet Sauvignon) bola pouzitd rozdielnost
antokyaninov 3-acylglukozidov, 3-kumarylglukozidov a polyfenolov malvidinu, peonidinu,
katechinu, epikatechinu a myrecetinu (Simpkins a Harrison, 1995). Pouzitie farbiva z bazy mozno
identifikovat’ stanovenim bazovych antokyaninov napr. metédou HPLC so spolahlivym detekénym
limitom (Bridle a Garcia, 1996).

Na autentifikaciu vin je najvyhodnejSie pouzit' kombinované metody tak, aby sa dala
identifikovat’ odroda (podl'a profilu aminokyselin, aromatickych latok, stopovych prvkov
a antokyaninov) a vek vin (podl'a obsahu izotopov). RozliSenie ruzovych vin podla krajiny povodu
je mozné realizovat’ aj pomocou trichromatickych stanoveni (Suhaj a Kova¢, 2000).

Aplikacia analyz izotopového zlozenia vybranych prvkov na dokazovanie autenticity vin sa
historicky uberala dvoma smermi. Uz priblizne 30 rokov sa na identifikaciu vin a ich kvality
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aplikuju analytické metody — analyza pomeru stabilnych izotopov s urcenim izotopového zlozenia
vodika 2H/*H, uhlika 3C/*?C a kyslika 80/**Q. Druhy vyznamny smer sa tyka vyskumu pomerov
radiogénnych (dcérskych) stabilnych izotopov, vznikajacich rozpadom radioaktivnych izotopov
(materskych), ktoré sa nachadzaju v povodnych horninach, v ich zvetralinaich a podach. Viac
podstatnych informacii by bolo mozné ziskat' presne orientovanymi analyzami in situ
produkovanych vin od jednotlivych slovenskych producentov, ktori oficialne deklaruju regionalny
povod vina. Prvym doélezitym krokom by malo byt definovanie izotopového zloZenia stroncia vin
z vinarstiev producentov a z presne definovanych honov, ktoré st oznacované ako regionalne
produkty. Druhym zasadnym krokom by bolo viazat izotopové zlozenie vina Ku izotopovému
zlozeniu pérovej vody, v tomto pripade ku ziskaniu vyluhu z anorganického substratu metddou,
ktora sa najviac blizi prirodnym podmienkam (Kral’, Harcova a Novakova, 2020).

Metody izotopovej analyzy patria kK najmodernejSim a prudko sa rozvijaju, slizia
na stanovenie povodu a zlozenia vyrobkov. Metéda umoznuje stanovit’ pomer stabilnych izotopov
zakladnych stavebnych prvkov organickych latok, ktory je charakteristicky pre biologicky,
geograficky, technologicky alebo iny povod vina. Mozeme tak stanovit’ pomer deutérium/vodik
v etanole (D/H). Zistenie izotopovych pomerov a ich porovnanie s existujucimi $tandardmi
umoziiuje uréit napr. botanicky a geograficky povod etanolu v alkoholickych napojoch,
technologicky povod etanolu (rozlisenie kvasného etanolu od syntetického), botanicky pdvod
sacharidov a podiel pridanej sachar6zy v napojoch ako aj podiel pridanej vody vo vine (Ailer,
2016).

Bol navrhnuty model pre sledovanost’ slovenskych vin podl'a prislusnosti k vinohradnicke;
oblasti, a ich odlisenie od importovanych vin, vyuzivajici elementarne ukazovatele pdvodu
stanovené atdmovou absorpénou spektroskopiou. Analyza hlavnych komponentov (PCA)
a faktoring hlavnych komponentov (PCF) boli pouzité pre stanovenie variability prvkov
a vizualizdcie dat. Pre geograficka autentifikdciu sa faktorova analyza prvkového zloZenia
preukazala efektivnej$ia metoda nez bezne pouzivané PCA statistiky (Korenovska a Suhaj, 2005)
Na kvantitativne stanovenie kovovych prvkov pritomnych vo vzorke aj Aceta et al. (2002)
odportcaju pouzivat’ atdbmova absorpénu spektroskopiu.
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2 Senzoricka kvalita vin

Pri zmyslovom hodnoteni vina pre ziskanie podrobnejSich vysledkov a exaktného
Statistického vyhodnotenia sa okrem vypliovania bodovacieho harku hodnotia aj iné deskriptory,
spravidla v urovni od 1 do 10. Su to napr. ovocnost, herbalnost, rastlinnost, adstringencia,
korenistost’, sviezost. VolI'ba deskriptorov zavisi od uc¢elu hodnotenia a od charakteru hodnotenych
odrod. Rozlisujeme viaceré systémy hodnotenia vina.

Dvadsat’bodovy systém hodnotenia podPa Buxbauma - bol doposial u nas
najpouzivanejs$i, je uplne dostacujuci pre celkové hodnotenie kvalitativnej, druhovej i typovej skaly
vin. Jeho vyhodou je, Ze umoznuje na jednom harku vyhodnotit’ az 30 vzoriek.

Stobodovy systém hodnotenia vina — zastreSuji Medzinarodna tnia enoldgov
a Medzinarodny urad pre vini¢ a vino. Tento systém je v porovnani S 20-bodovym presnejsi, je
prehl'adne
a podrobne ¢leneny. Vino sa hodnoti az v 20 znakoch.

Vedelov penaliza¢ny systém hodnotenia vina — pri hodnoteni penaliza¢nymi ¢islami sa
pouziva opaéna stupnica, tzv. negativne c¢isla, pricom sa vyuzivaju koeficienty vyzamnosti
hodnotenych znakov z dovodu zvyraznenia rozdielov medzi jednotlivymi vzorkami a vyssej
objektivity. Vysledky pre jednotlivé hodnotené vlastnosti sa sc¢itaju v kolonke ,,stcéet trestnych
bodov*. Ziskané vysledky od jednotlivych ¢lenov komisie sa usporiadaji vzostupne podla
absolutnej hodnoty. Vysledkom nie je aritmeticky priemer ale stredna hodnota — median. V jednej
komisii musi hodnotit’ vzdy neparny pocet degustatorov (Ailer, 2016).

Charakteristika pouzitych odrod vini¢a a z nich vyrabanych vin

Veltlinske zelené

Veltlinske zelené je vel'mi Girodna odroda, vysadza sa do strednych poloh svahov. Vyhovuju
jej slne¢né vzdusné a teplé polohy, ma zvySené naroky na podu, vyzaduje hlboké, teplé, skor ahsie
pody, dobre zasobené zivinami primerane vlhké, dari sa jej aj v sprasovych pddach. Pre tato odrodu
je typicky vysoky koeficient rodivosti a velké tazké strapce. Urody hrozna 12 t.ha™ na strednom
a 16 t.ha! na vysokom vedeni nie st ziadnou zriedkavostou. Registrované klony dosahuju irodnost’
Vv rozpiti 14 — 21 thal. Obsah kyselin je vyhovujtci podla ro¢nikov, 7,5 — 8,5 g.I! i viac.
Na vyrobu vina S typickym odrodovym charakterom sa vyzaduje cukornatost mustu najmenej
18 kg.hl'* a tomuto je nevyhnutné rezom podriadit’ vysku arody. Inak st vina len velmi priemerné
bez typického charakteru a nevhodné na vyrobu akostnych vin s privlastkom. Naopak
pri cukornatosti v priemere 20 kg.hlt dokaze tato odroda ,,vycarit* mimoriadne kvalitné vina
s krasnym mandlovym buketom, ktory sotva najdete v inej odrode (Pospisilova et al., 2005).
Hlavnym produktom odrody Veltlinske zelené je akostné vino. Vino odrody Veltlinske zelené sa
vyzna€uje SvVojou aromatickostou s charakterom domaceho ovocia, mandl'ovou arémou, tonmi
lipového kvetu, Spargle a zeleného hrasku. Ma vel'mi dobrt chutova plnost’ a pikantnu kyselinu
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(Paulousek, 2007). Je to plné extraktivne vino juzného charakteru pripominajice tropické ovocie
(Polacek et al., 2018).

Chardonnay

Chardonnay je burgundska odroda, ktora vznikla ndhodnym krizenim odréd Pinot noir
a Heunisch. V slovenskej Listine registrovanych odrod je zapisana od rokul996, pestuje sa
na ploche cca 340 ha vinic. Vyzaduje vapenaté pody (Malik et al., 2017), vyhrevné, hlinité pddy,
teplé, slienovité hlboké pody. Pouzitim klonov a vhodnym rezom mézeme dosahovat’” ekonomicky
tnosnu urodnost’, ktora sa pohybuje medzi 8 — 10 t.ha . Priemerna cukornatost mustov byva
zvyéajne nad 20 kg.hIt, pri obsahu kyselin priblizne 11 g.I'Y. Pre odrodu Chardonnay je
charakteristicka najma plnost’ @ harmonickost’ vin a ich typicky odrodovy buket. V ekologickejsich
podmienkach nasho okrajového vinohradnictva sa zvyraziuju prave buketné latky. Aromy su
vyrazné, kvetnaté, vina si jemné, elegantné, vel'mi vyvazené pricom sa zachovavaju kyseliny,
v ¢om Sme oproti juznym vinohradnickym S§tatom zvyhodneni (PospiSilova et al., 2005). Vina
z odrody Chardonnay su extraktivne S vyraznymi sviezimi Kyselinami a dlhou perzistenciou chuti
i vone. Farba vina je zelenozlta az zlatistozlta, podla stupna zrelosti hrozna. Chardonnay je
vV sucasnosti najpopularnejSia a svetovo komeréne najuspes$nejSia biela odroda, pestovana
vo vsetkych vinohradnickych Statoch sveta, vhodna aj na vyrobu exkluzivnych Sumivych vin
a barikovych vin (Polacek et al., 2018).

Rulandské Sedé (Pinot gris)

Na Slovensku sa pestovanie tejto starej franctizskej odrody rozsirilo zaciatkom 20. storocia.
S priaznivymi klimatickymi rokmi dosahuje vysoku cukornatost’. Tato odroda sa vyznacuje medovo
- ovocnou az sladkastou vonou. Vzhl'adom na vyssi obsah farbiv v Supkach sa vino vyznacuje
zlatozltou az ruzovkastou farbou. V chuti sa objavuji tony hrusiek, pomarancov a Kkorenia,
po vyzreti vV suchSich ro¢nikoch je posobiva chut' po chlebovej korke. V Stredoslovenskej
vinohradnickej oblasti ma Pinot gris vyrazny ovocny a medovy buket (Hronsky, 2014). Pri niZsej
urodnosti hrozno dosahuje vysokt cukornatost. Vyrabaju sa z neho akostné vina S privlastkom
najvyssej kvality, vratane bobulovych, hrozienkovych, cibébovych vyberov a ladovych vin
(Polacek et al., 2018).

Frankovka modra

Frankovka modra ma dlhé vegetacné obdobie a treba ju vysadzat' v teplych regionoch,
najlepSie na miernych svahoch a do l'ahSich pieso¢nato-hlinitych pod, v tychto polohach je zaruka
vysokej kvality vin. Klony, ktoré sa v SR vyslachtili dosahuju urody hrozna v priemere 11 t.ha?,
pri cukornatosti mustul6 — 18 kg.hl™t a obsahu kyselin 8 — 10 g.I"* (PospiSilova et al., 2005). Je to
stara modra mustova odroda, ma mohutny vzrast a vyhovuje jej stredné i vysoké vedenie. Je citliva
na hubové choroby a pomerne dobre odolna proti zimnym i jarnym mrazom, dozrieva v druhej
polovici oktobra. Tato odroda bola este v roku 1941 uznana a ma registrovanych 9 klonov (Malik
et al., 2017). Patri medzi najpestovanejsie odrody na Slovensku a v sucasnosti zabera az 8,4 %
ploch v rozsahu 1 560 ha. Vina Frankovky modrej sa vyznacuju tmavsou rubinovocervenou farbou
a prijemnym ovocno-korenistym buketom po brusniciach, malinach, ¢erniciach, susenych slivkach,
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visniach a Skorici. Vyvazena chut’ s pikantnym obsahom trieslovin obsahuje $tavnatii ovocnu
kyselinu (Hronsky, 2014).

Tab. 5 Pouzité vzorky vin.
Vzorka Odroda
A Veltlinske zelené, vyrobca 1
Chardonnay, vyrobca 1
Rulandské Sedé, vyrobca 1

Veltlinske zelené, vyrobca 2
Chardonnay, vyrobca 2
Rulandské Sedé, vyrobca 2
Frankovka modra, vyrobca 1
Frankovka modra, vyrobca 2

I OMMmOOm

Charakteristika vybranych producentov vin

Hodnotené boli 4 odrody vin (tab. 5), ktoré pochadzali od dvoch roéznych vyrobcov
(oznacené ako vyrobca 1 a 2).

Vzorky vin A, B, C, G pochadzali z malej rodinnej firmy so sidlom vo Zvolene, prevadzka
sa nachadza v obci Rykynéice (vyrobca 1). Spolo¢nost’ vznikla v roku 1992. Obhospodaruje
32 hektarov vlastnych vinic s bohatou odrodovou skladbou — 16 odrod. V priemere vypestuje az
88 000 kg hrozna, z ¢oho 70 % vyuzije na predaj a 30 % na vlastni vyrobu vina. Z vlastnej vyroby
vyprodukuje priblizne 25 — 30 tisic litrov vina, z ¢oho 1/4 tvori ¢ervené vino a zvys$né 3/4 biele.
Roc¢ne nafl’askuje okolo 10 000 kusov flias.

Vzorky vin D, E, F, H pochadzaju od malej rodinnej firmy so sidlom v obci Sebechleby, vo
vinohradnickej obci Stara Hora (vyrobca 2). Zaciatok vzniku firmy je registrovany od roku 1991.
Obhospodaruje takmer 3 hektare vinic, v ktorych pestuje 4 odrody vinica typické pre tito oblast.
V priemere vypestuje 8 000 kg hrozna, ¢o predstavuje 30 % z vlastnej vyroby vina a zvys$nych 70 %
predstavuje okolo 20 000 kg hrozna, ktoré ziskava nakupom od okolitych pestovatelov, ktori st
stcast'ou Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti. Ro¢ne vyprodukuje 15 000 litrov vina, z ktorého
nafl’askuje okolo 2 000 kusov flias.

Senzorické hodnotenie vin

Senzorické hodnotenie vzoriek vina sa uskuto¢nilo v senzorickom laboratoriu Slovenskej
pol'nohospodarskej univerzity v Nitre, v laboratoriu Katedry technologie a kvality rastlinnych
produktov FBP, pri teplote 21 °C a relativnej vlhkosti 46 %. Vybavenie senzorického laboratoria
a priebeh hodnotenia sa realizovali na zaklade normy 1SO 8589:2007. Hodnotenie sa uskutoc¢nilo
podl'a metodiky Peryam a Girardot (1952).
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Vzorky boli podavané v sklenenych poharoch a oznacené prislusSnym oznacenim vzorky
A — H. Biele vina boli pri podavani temperované na teplotu 13 °C a vzorky ¢ervenych vin na teplotu
16 °C.

Skumali sme nasledovné skupiny deskriptorov: farba, vzhl'ad, vona a chut’ vina, v ramci
ktorych boli hodnotené vlastnosti zvolené podl'a jednotlivych charakteristik vybranych druhov vin
a cielenych znakov skumania. Pre farbu boli vybrané farebné odtiene charakterizujiice vybrané
druhy vin a to zelenozIta, zlatozlta a rubinovo ¢ervena farba. Vzhlad bol charakterizovany ¢irost'ou
a svetlostou vzoriek. Aromaticky profil vzoriek vin charakterizovala korenista vona, vona
po citrusoch, malinach, kvetoch, Skorici, vi$niach, jahodach, Cerniciach, sirovodiku, octe, vona
domaceho ovocia, a zatuchla vona. Na charakteristiku chutovych profilov boli vybrané tieto chute:
kyslost’, sladkost, trpkost, chut' po vanilke, ovoci, mede, dyme, chlebe, korenista chut’, horkost,
prichut’ po sirovodiku, mygine, octe, plesni, korku a prichut’ po kvasniciach. Hodnotitelia vypliali
zostaveny protokol pre senzoricke hodnotenie vzoriek bielych a ¢ervenych vin, pri¢om jednotlivé
deskriptori hodnotili na intenzitnej skale vo forme nestrukturovanej usec¢ky v rozsahu od 1 (slaba
alebo ziadna pritomnost’ danej vlastnosti) do 9 (silny/vyrazny stupeni vlastnosti). Senzorického
hodnotenia sa zacastnilo 12 hodnotitel'ov zaskolenych na hodnotenie potravin (8 muzov a 4 zeny)
vo veku od 21 do 58 rokov.

Ziskané data zo senzorického hodnotenia sme spracovali pomocou testu na overenie
normality distribcie udajov (Shapiro-Wilkov test). Na hladine vyznamnosti 0,05 bola p-hodnota
vysledkov ziskanych zo senzorického hodnotenia vyssia (0,596). Nasledne sme porovnali vzorky
rovnakej odrody vina pomocou Mann-Whitney U testu a vizualizovali rozdiely medzi sledovanymi
vzorkami pomocou analyzy hlavnych komponentov (PCA) s vyuzitim programu XL STAT (vs.
2020.3.1). Mann-Whitney U test je neparametricky test, ktory S apouziva n aurcenie, ¢i existuju
Statisticky vyznamné rozdiely medzi dvoma vzorkami (MacFraland a Yates, 2016). Analyza
hlavnych komponentov (PCA) je viacrozmerné zobrazenie produktov na zaklade ich senzorického
profilu (Cadena et al., 2012).

Pre lepsiu interpretaciu dosiahnutych vysledkov pri pouziti Statistickej metody analyzy
hlavnych komponentov sme pouzili vizualizaciu pomocou tzv. biplotu. Tato PCA mapa predstavuje
biplot, ktory zobrazuje sucasne naSe jednotlivé pozorovania a taktiez aj skimané premenné
v jednom grafe. Stradnicové osi (X a y) biplotu predstavuji suradnicovy systém pre prvé dva
zvolené hlavné komponenty. Takyto typ grafu umoziuje lepSiu interpretaciu podielu jednotlivych
charakteristik na hlavné komponenty. Vplyv premennych na hlavny komponent sa interpretuje
porovnanim nulového bodu na grafe s polohou jednotlivych charakteristik. Cim je tato vzdialenost’
viacsia, tym je posobenie charakteristiky na hlavny komponent silnejsie a zaroven ¢im je uhol medzi
vektrom daného bodu na grafe s prislusnou osou hlavného komponentu mensi, tak tym je vplyv
charakteristiky na zvoleny hlavny komponent vyraznejsi. Modré bodky oznacuju vyobrazenie
polohy jednotlivych vzoriek na osiach v prvych dvoch hlavnych komponentoch a cervené bodky
predstavuju jednotlivé premenné resp. deskriptory. Ak je poloha vzorky v tomto stradnicovom
zobrazeni vizualne v blizkosti niektorého z deskriptorov, znamena to, Ze tento deskriptor vo vzorke
dominoval. Cim je poloha deskriptora od vzorky vo vicsej vzdialenosti, tym je jeho dominancia
na vzorku nizsia. Ak sa vzorky prekryvaji alebo st vo vzajomnej blizkosti, predpoklada sa medzi
nimi urcita podobnost’.
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2.1 Vyhodnotenie farby a vzhPadu vybranych druhov vin

Vyroba vina zahifia VO vSeobecnosti Sest zakladnych krokov: odstopkovanie, drvenie,
lisovanie, fermentacia, stacanie a flaskovanie. V mnohych pripadoch vyroby vina prebieha
odstopkovanie sucasne s drvenim a to vedie k uvolnovaniu trieslovin do vina, ¢o ma za nasledok
zmenu farby a chuti vina. Pri vyrobe bieleho vina st pred fermentaciou odstranené vsetky pevné
zlozky. Pri ¢ervenom st pocas fermentacie pritomné. Va¢Sina pigmentov sa nachadza v Supke
(Woodard a Curran, 2006). Farba poskytuje informéacie 0 chybach, type a konzervacii vina pocas
skladovania. Ma to vyznamny vplyv aj na celkovu prijate'nost’ zo strany spotrebitel'ov (Lap¢ikova,
Lap¢ik a Hupkova, 2017).

Biplot (axes D1 and D2: 96,28 %)
after Varimax rotation
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Obr. 9 Mapa komponentov farby a vzhl'adu hodnotenych vzoriek. Zdroj: vlastné
spracovanie.

Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské $edé, vyrobca 1; D - Veltlinske
zelené, vyrobeca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské Sedé, vyrobca 2; G - Frankovka modra, vyrobca 1; H -

Frankovka modra, vyrobca 2.

Pri spracovani modrych odrdd vini¢a Sa rmut nechava odlezat pre dosiahnutie co
najvacsiecho mnozstva aromatickych latok, trieslovin a hlavne farbiv, ktoré sa uvolfiuji najma
zo Supiek (Hronsky, 2015). Vina odrody Frankovka modra vyrobené z hrozna s vyssou
cukornatost’ou maju tmavorubinovua farbu s jemnym modrastym odtieiom. Tato odroda je vhodna
aj na vyrobu ruzovych vin s prijemnou ovocnou voénou po malinach, zahradnych jahodach alebo
Cerniciach (Polacek et al., 2018).
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Hodnotitelia nezistili preukazné rozdiely medzi vzorkami E a B Chardonnay od rdznych
vyrobcov, a rovnako aj medzi vzorkami A a D Veltlinske zelené. Vzorky G a H sa vyznacovali
vyraznou rubinovo ¢ervenou farbou taktiez bez vyraznych vzhl'adovych rozdielov.

Pri hodnoteni ¢irosti, vzorka E (Chardonnay) zaznamenala najvyssie hodnotenie v porovnani
s druhovo rovnakou vzorkou B (Chardonnay). Pri hodnoteni svetlosti hodnotitelia urcili ako
najvyraznej$iu vzorku v ramci sledovaného znaku vzorku A (Veltlinske zelené) v porovnani
s druhovo rovnakou vzorkou D (Veltlinske zelené) ale nepotvrdila sa statisticka preukaznost’
na hladine vyznamnosti 0,05.

Na zaklade Statistického vyhodnotenia nebol zisteny vyznamny rozdiel medzi vzhladom
a farbou rovnakych odrdd vin od r6znych vyrobcov.

Tab. 6 Vyhodnotenie vzoriek podl'a farby a vzhl'adu. Zdroj: vlastné spracovanie.

, Vyhodnotenie vzoriek
Hodnotena vlastnost’
A D B E C F G H

Zelenozlta 355 | 417 | 3,63 | 518 | 2,32 | 2,13 | 1,00 | 1,00
ZlatoZlta 443 | 443 | 439 | 348 | 3,49 | 3,15 | 1,00 | 1,00
Rubinovo ¢ervena 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00 | 6,93 | 5,46
Cirost 7,30 | 6,34 | 593 | 6,55 | 6,40 | 6,30 | 3,14 | 4,91
Svetlost’ 7,16 | 567 | 564 | 570 | 6,63 | 6,20 | 1,77 | 3,92

p-hodnota 0,810 0,897 0,587 0,825

Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské $edé, vyrobca 1;
D - Veltlinske zelené, vyrobca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské $edé, vyrobca 2; G - Frankovka modra,
vyrobca 1; H - Frankovka modra, vyrobca 2.

2.2 Vyhodnotenie vone vybranych druhov vin

Aromaticky profil vina je tvoreny prchavymi organickymi zlu¢eninami, ktoré s obsiahnuté
Vo vine. VO vine sa mozu nachadzat’ stovky prchavych zltéenin roznej chemickej povahy (Mouret
et al., 2014). Rozdiely vo voni su dané roznym pomerom tychto zlac¢enim (Furdikova et al., 2014).

Aromatiku vina ovplyviiuje aj samotna technologia vyroby vina a to konkrétne zber hrozna
v urcitom stupni zrelosti, jednotlivé techniky spracovania a rozne spdsoby fermentacie. Vyznamny
vplyv majii obzvlast maceracia, zlozenie mikroflory pritomnej v muste a jabl¢no-mlie¢na
fermentacia. Vysledna aréma vina zavisi v neposlednom rade aj od postfermentaénych uprav ako su
filtracia a sposoby zrenia (Styger, Prior a Bauer, 2011).

Mikroflora a predovsetkym kvasinky veduce fermentaciu prispievaju K aréome vina
niekol’kymi mechanizmami. Prvym mechanizmom je utilizacia zloziek hroznovej stavy a ich
biotransformécia na aromatické a chutové zlozky. Dal$im je produkcia enzymov, ktoré premiefiajii
neutralne zlozky hrozna na chutovo aktivne zluceniny. Poslednym mechanizmom je syntéza de
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novo, v priebehu ktorej dochddza k vzniku mnozstva chutovo aktivnych primarnych
a sekundarnych metabolitov (Carrascora et al., 2011).

K tvorbe jedineCnej arémy dochadza aj pocas vyzrievania niektorych druhov vin
v dubovych sudoch. V tomto procese sa do vina extrahuju Specifické latky z dreva, vd’aka ¢omu
finalny produkt nadobuda vyzrety dreveny buket (Polo a Moreno-Arribas, 2009). Zrenie vina
na kvasni¢nych kaloch vedie takisto k zvySeniu koncentracie senzoricky aktivnych latok
(Liberatore et al., 2010).

Na vylepsenie senzorickych vlastnosti vina sa do mustu mozu pridavat’ autolyzaty kvasiniek
(Polo a Moreno-Arribas, 2009). Pridanie malého mnozstva extraktu kvasiniek (200 mg.I%) zvysuje
rozpustnost’ niektorych esterov, ktoré dodavaju vinu kvetinové a ovocné vone, pridanie vysokého
mnozZstva (1000 mg.I") zvysuje obsah karboxylovych kyselin s kratkym retazcom, ktoré spdsobujii
kvasinkov1, bylinna alebo syrova aromu (Cumuzzo, Tat, Fenzi et al., 2011).

Vyssie alkoholy st vedlajsie metabolity kvasiniek a st podstatnou zlozkou sekundarnej
aromy vin a destilatov, ktora vznika pocas spracovania a fermentacie mustu. Primarna aroma vin sa
tvori v bobuliach hrozna, je typicka pre dant odrodu. Celkova koncentracia vyssich alkoholov
vo vine je 100 — 500 mg.I"t. St charakteristické ovocnou, herbalnou, pripadne kvetinovou arémou.
Vysoké koncentracie vysSich alkoholov maju na vino negativny Géinok, ¢im vznika silna zvierava
vona a chut’ (Furdikova, Bajnociova, MakySova et al., 2016).

Autentifikacia konkrétnych aromatickych latok v typickych slovenskych vinach a ich
ulozenie v novovzniknutej databaze méze pomodct zabranit' falSovaniu vina, zvysit' kvalitu vina
alebo vyrazne znizit' negativny ekonomicky dopad na c¢estnych vyrobcov vina. Aromagramy
prchavych zlucenin su charakteristickymi odtlackami zapachu, ktoré sa zvycCajne ziskavaji
chromatografickymi metédami. Aromatické profily — aromagramy prchavych zlacenin su
charakteristickymi odtlatkami zapachu, ktoré sa zvycajne ziskavaju chromatografickymi metédami
(LakatoSova et al., 2013).
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Biplot (axes D1 and D2: 74,44 %)
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Obr. 10 Mapa komponentov vone hodnotenych vzoriek. Zdroj: vlastné spracovanie.
Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské $edé, vyrobca 1; D - Veltlinske
zelené, vyrobea 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské Sedé, vyrobca 2; G - Frankovka modra, vyrobca 1; H -
Frankovka modra, vyrobca 2.

Z grafického vyobrazenia (obr. 10) ziskanych vysledkov moZzeme konstatovat’, ze najvyssiu
intenzitu korenistej vone a vone po citrusoch dosiahla vzorka E (Chardonnay) v porovnani
s druhovo rovnakou vzorkou B (Chardonnay), kde bola zaznamenana niz$ia intenzita tychto voni
ale statisticky sa nepotvrdil vyznamny rozdiel (tab. 8).

Pri ostatnych vzorkach bol vyrazny rozdiel zaznamenany medzi vzorkami jednej odrody:
C (Rulandské sedé) a F (Rulandské sedé) ale statisticky sa nepotvrdil vyznamny rozdiel.

Vzorky vin odrody Rulandské $edé zo Stredoslovenskej a Malokarpatskej oblasti podla
Veli¢ovej (Veli¢ova, 2018) vynikali medovymi ténmi, kym vzorky vina z JuZnoslovenskej
a Nitrianskej oblasti vynikali kvetovymi téonmi. Spolo¢nym znakom vzoriek vina
zo Stredoslovenskej, Nitrianskej a Juznoslovenskej oblasti bol ovocny ton marhule.
U Malokarpatskej a Stredoslovenskej oblasti ovocny ton hrusky. Korenisté tony mali spolo¢né
oblasti Malokarpatska, Juznoslovenska a Nitrianska. Odlisnymi tonmi boli v Nitrianskej oblasti
ovocné tony pomaranéa a ardma orechov, v Malokarpatskej oblasti to boli ovocné tony jablka a
chlebova aroma.

Vonu po malinach a ¢erniciach zaznamenala s najvyssim hodnotenim vzorka G (Frankovka
modra), s minimalnou odchylkou rozdielu od jej odrodovo rovnakej vzorky H (Frankovka modra).
Takmer rovnaké vysledky boli zaznamenané pri hodnoteni voni po Skorici, domaceho ovocia
a po jahodéach.
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Rovnako pri hodnoteni vone po kvetoch bola zaznamenana najvyssia intenzita vo vzorke G
(Frankovka modra).

Vzorka B (Chardonnay) zaznamenala najvyssie hodnotenie pri hodnoteni vone po visniach,
Vv porovnani S jej odrodovo rovnakou vzorkou E (Chardonnay), avsak nebol potvrdeny Statisticky
preukazny rozdiel medzi tymito vzorkami (tab.8).

Pri hodnoteni neziaducich vlastnosti vzorka A (Veltlinske zelené) zaznamenala najvyssie
hodnotenie vone po sirovodiku a rovnako aj pri voni po octe. Zatuchla vona bola najvyraznejsie
hodnotena pri vzorke C (Rulandské $ed¢) a 0 nieco nizsej miere pri vzorke E (Chardonnay).

Medzi vzorkami vin rovnakej odrody ale od réznych vyrobcov neboli zistené Statisticky
vyznamné rozdiely vonovych charakteristik, ked’ze p-hodnoty sa pohybovali nad hladinou
vyznamnosti 0,05.

Tab. 7 Vyhodnotenie vzoriek podl'a intenzity vonovych charakteristik. Zdroj: vlastné
spracovanie.

Hodnotena vlastnost’ (vona) Vyhodnotenie vzoriek
A D B E C F G H
Korenista vona 3,83 | 3,47 | 3,78 | 393 | 3,71 | 288 | 3,32 | 2,91
Vona po citrusoch 2,73 | 365 | 3,03 | 3,34 | 3,34 | 3,39 | 2,13 | 1,73
Vona po malinach 192 | 245 | 2,37 | 203 | 223 | 2,21 | 2,81 | 2,58
Vona po kvetoch 2,63 | 3,08 | 290 | 4,23 | 389 | 305|437 |39
Vona po Skorici 1,16 | 1,29 | 155 | 2,12 | 1,95 | 1,50 | 3,73 | 3,47
Vona po visniach 218 | 195|217 | 1,76 | 2,78 | 2,33 | 5,98 | 591
Vona po Cerniciach 183 | 2,22 | 194 | 1,96 | 2,09 | 2,09 | 555 | 6,14
Vona domaceho ovocia 3,14 | 381 | 2,79 | 3,29 | 3,45 | 352 | 4,80 | 4,13
Vona po jahodach 183 | 2,16 | 2,09 | 1,72 | 2,14 | 2,36 | 3,68 | 5,01
Vona po sirovodiku 2,19 | 153 | 146 | 164 | 1,35 | 1,38 | 1,14 | 1,00
Zatuchla vona 107 | 136 | 1,14 | 1,28 | 1,33 | 1,12 | 1,16 | 1,00
Vona po octe 163 | 1,16 | 1,31 | 1,48 | 1,62 | 1,08 | 1,11 | 1,00
p-hodnota 0,755 0,932 0,640 0,799

Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské $edé, vyrobca 1; D - Veltlinske
zelené, vyrobea 2; E - Chardonnay, vyrobeca 2; F - Rulandské Sedé, vyrobca 2; G - Frankovka modra, vyrobea 1; H -
Frankovka modra, vyrobca 2.

2.3 Vyhodnotenie chuti vybranych druhov vin

Spracovanim dat z hodnotenia vlastnosti vin podl'a chuti hodnotitelia identifikovali
najvyssiu kyslost’ vo vzorke A (Veltlinske zelené), pre porovnanie s jej odrodovo rovnakou vzorkou
bola tato vlastnost vyrazne nizSia, ale rozdielnost parametra nebola potvrdena ako Statisticky
preukazna. Vo zvysnych vzorkach neboli zaznamenané vyrazné rozdiely.
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Pri hodnoteni sladkosti bola najvysSie ohodnotena vzorka H (Frankovka modra),
v porovnani S jej druhovo rovnakou vzorkou G (Frankovka modra) sme zaznamenali vyrazny
rozdiel pri tejto skimanej vlastnosti. Vyrazny rozdiel bol podobne zaznamenany aj u vzoriek A
(Veltlinske zelené) a D (Veltlinske zelené) avsak tieto rozdiely neboli Statisticky preukazné.

Biplot (axes D1 and D2: 68,55 %)
after Varimax rotation
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Obr. 11 Mapa komponentov chuti hodnotenych vzoriek. Zdroj: vlastné spracovanie.
Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské $edé, vyrobca 1; D -
Veltlinske zelené, vyrobca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské $edé, vyrobca 2; G - Frankovka modra,
vyrobca 1; H - Frankovka modra, vyrobca 2.

Chut po vanilke, ovoci, mede a po chlebe bola v najvyssej miere zaznamenana vo vzorke H
(Frankovka modra) s minimalnym rozdielom od jej odrodovo rovnakej vzorky G (Frankovka
modra), rovnako medzi ostatnymi odrodovymi vzorkami boli tieto rozdiely malé na rozdiel
od vzoriek A (Veltlinske zelené) a D (Veltlinske zelené), kde bol tento rozdiel zaznamenany
vyraznejSie ale opat’ nebol statisticky potvrdeny.

Pri hodnoteni chuti po dyme bola najvyraznejSia vzorka G (Frankovka modra),
pre porovnanie s jej odrodovo rovnakou vzorkou H (Frankovka modra), avsak rozdiel nebol
Statisticky preukazny. Takmer rovnaké hodnotenie bolo zaznamenané pri hodnoteni trpkosti vin a
korenistej chuti vin.

Pri hodnoteni neziaducich vlastnosti vin vzorka G (Frankovka modra) zaznamenala
najvysSie hodnotenie pri horkosti a prichuti po korku, v porovnani s jej odrodovo rovnakou vzorkou
a rovnako aj medzi zvySnymi vzorkami. Podobne najvyssie hodnotenie zaznamenala vzorka G
(Frankovka modra) pri zistovani prichuti po plesni.

Tab. 8 Vyhodnotenie vzoriek podl'a chuti. Zdroj: vlastné spracovanie.
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Hodnotena vlastnost’ (chut’) Poradie vzoriek v zostupnom rade
A D B E C F G H
Kyslost’ 6,18 | 3,13 | 4,23 | 5,03 | 5,70 | 4,87 | 3,12 | 3,80
Sladkost’ 3,23 | 5,07 | 457 | 4,26 | 3,44 | 3,86 | 3,87 | 5,20
Trpkost’ 3,16 | 256 | 3,14 | 3,28 | 3,82 | 3,68 | 497 | 3,96
Chut’ po vanilke 1,88 | 2,30 | 1,58 | 2,29 | 2,06 | 2,06 | 2,15 | 3,12
Chut’ po ovoci 3,33 | 3,71 | 3,73 | 3,32 | 3,30 | 3,42 | 4,43 | 4,75
Chut’ po mede 1,74 | 2,58 | 2,26 | 2,15 | 2,10 | 2,36 | 2,39 | 3,07
Chut’ po dyme 204 1192 | 1,74 | 1,83 | 2,07 | 1,37 | 2,49 | 2,35
Chut’ po chlebe 158 183|114 | 148 | 143 | 1,49 | 1,69 | 1,67
Korenista chut’ 306 | 291 | 2,22 | 2,28 | 3,52 | 2,37 | 3,91 | 2,76
Horkost’ 2,67 | 2,28 | 199 | 2,47 | 3,17 | 258 | 4,50 | 2,74
Prichut’ po sirovodiku 208 | 1,27 | 1,37 | 1,48 | 163 | 1,45 | 1,32 | 1,18
Prichut’ po mySine 106 | 144 | 1,11 | 1,23 | 1,20 | 1,05 | 1,23 | 1,23
Prichut’ po octe 1,70 | 1,26 | 1,15 | 1,23 | 1,98 | 1,50 | 1,18 | 1,01
Prichut’ po plesni 1,10 { 1,31 | 1,13 | 1,00 | 1,08 | 1,07 | 1,26 | 1,11
Prichut’ po korku 153 (150 | 1,18 | 1,43 | 157 | 151 | 2,53 | 1,88
Prichut’ po kvasniciach 151 (185|126 | 1,74 | 1,70 | 1,49 | 1,36 | 1,21
p-hodnota 0,926 0,386 0,368 0,686

Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské Sedé, vyrobca 1; D -
Veltlinske zelené, vyrobca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské $edé, vyrobea 2; G - Frankovka modra,
vyrobca 1; H - Frankovka modra, vyrobcea 2.

Vzorka D (Veltlinske zelené) zaznamenala najvysSie hodnotenie prichute po mysine
a vzorka A (Veltlinske zelené) najvyssie hodnotenie prichute po sirovodiku.

Zo statistického vyhodnotenia rovnakych odrdd vin od roznych vyrobcov neboli preukazané
vyznamné rozdiely medzi chutovymi vlastnostami. Hodnoty p sa pohybovali nad hladinou
vyznamnosti 0,05.

2.4 Sumarne vysledky vlastnosti vybranych druhov vin

Nech uz vnimame chut’ a kvalitu vina akokol'vek, ur¢ité konstantné faktory ich ovplyviuju.
Patri k nim: odroda (ako najdolezitejsi faktor), podnebie (urCujuce moznost' pestovania vinica),
poloha (moéze podporit’ alebo potlacit miestne podmienky), poda, vinohradnicka agrotechnika
(kultivacné techniky mézu znizit' alebo zvyraznit' odrodovy charakter), vinifikacia (vina vysokej
kvality si vyzaduju vinice, ktoré maji urcity potencial a zodpovedanu kvalite hrozna a vinara
s osobitnym talentom), ro¢nik (ktorého zmeny moézu vyrazne znizit' Groven kvality) a vinar
(skusenosti a vedomosti) (Stevenson, 2001).
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Biplot (axes F1 and F2: 68,51 %)
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Obr. 12 Sumarna mapa PCA hodnotenych vzoriek. Zdroj: vlastné spracovanie.
Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské $edé, vyrobca 1; D -
Veltlinske zelené, vyrobca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské $edé, vyrobca 2; G - Frankovka modra,
vyrobca 1; H - Frankovka modra, vyrobea 2.

Vina odrody Veltlinske zelené vyrobené pri vysokej cukornatosti hrozna maju zelenozlta
farbu, vyssi obsah kyselin, Siroku skalu voni a chuti od mierne muskatovej cez broskymnovu, jemne
medovo-lipovi, mandl'ovo-lipovh a Z po chut tropického ovocia (Polacek et al., 2018).

Rulandské Sedé patri medzi nearomatické biele mustové odrody a nevykazuje prili§
intenzivhu odrodovi arému, vyznamna ulohu Vv jeho senzorickom prejave zohrava proces
fermentacie a najma vol'ba Cistej kultury kvasiniek (Petrikova, 2015). Vino odrody Rulandské sedé
ma zltozlata farbu, pri nedostatocne rychlom spracovani hrozna a dlhsej maceracii rmutu sa vino
moze sfarbit’ do svetlo-ruzova. Vina maju korenisty charakter, intenzivnu vonu, chut’ a dlhodobu
perzistenciu chuti a vone po prezretych bananoch, niekedy v iom mozno citit’ aj pomaranc¢, ananas,
kiwi a med (Polacek et al., 2018).

V tabul’ke 9 je uvedené poradie vzoriek na zaklade sledovanych vlastnosti vin. Rovnakou
farbou su zvyraznené vzorky rovnakej odrody.
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Tab. 9 Sumariza¢né vyhodnotenie poradia vsetkych hodnotenych vlastnosti vzoriek. Zdroj: vlastné
spracovanie.

i Poradie vzoriek v zostupnom rade
Hodnotena vlastnost’
1 2. 3. 4, 5. 6.
ZelenozZlta E D B A C F
S Zlatozlta E D B A C F
-‘é § Rubinovo ¢ervena F C A B
£ 3 Cirost E D [A[B|C]|F
Svetlost’ A E D B C F
Korenista vona E C A D B F
Véiia po citrusoch E C A D B F
Voia po malinach C D E F
Véna po kvetoch C E D F
Vona po Skorici C E D F
= Voiia po visSniach B A F D E
«>= Vona po €erniciach C D E F
Voéna domaceho ovocia © E D F
Vona po jahodach F D C E
Vona po sirovodiku A B F D E C
Zatuchla vona C E D -Z A
Vona po octe A E C D B F
Kyslost’ A C F E B D
Sladkost’ D B E F C A
Trpkost’ C A D F E B
Chut’ po vanilke D B E F C A
Chut’ po ovoci D E B C F A
Chut’ po mede D B E F C A
Chut’ po dyme C D A F E B
- Chut’ po chlebe D C E F A B
6 Korenista chut’ C A F D E B
Horkost’ C A F D E B
Prichut’ po sirovodiku A C F E B
Prichut’ po mysine D B E
Prichut’ po octe A C F E B
Prichut’ po plesni D C E
Prichut’ po korku © A D
Prichut’ po kvasniciach A B F E C
Celkovy dojem B D E F

Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské Sedé, vyrobca 1; D -
Veltlinske zelené, vyrobca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské $edé, vyrobca 2; G - Frankovka modra,
vyrobca 1; H - Frankovka modra, vyrobca 2.
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Mensie rozdiely senzorickymi hodnotiteI'mi boli zaznamenané v chutovych vlastnostiach
medzi vzorkami A a D (Veltlinske zelen¢). Rovnako rozdiely v chuti boli zaznamenané medzi
vzorkami G a H. Vo zvysnych vzorkach boli rozdiely minimalne. Pri hodnoteni neziaducich
vlastnosti vin bola najviac oznacovana vzorka A (Veltlinske zelené), ktora dosahovala vyssie
hodnotenia v porovnani s jej rovnodruhovou vzorkou. Pri vyhodnoteni celkového dojmu vzorka B
(Chardonnay) zaznamenala najvyssie hodnotenie a vo vSeobecnosti ziskala priemerné hodnotenia
vo vsetkych skiimanych znakoch.

Spracovanim dat zo senzorického hodnotenia vybranych druhov vin bolo zistené, Ze medzi
odrodovo rovnakymi vzorkami nasli senzoricki hodnotitelia rozdiely, avsak tieto neboli Statisticky
preukazné, ¢o bolo potvrdené aj Statistickym Mann-Whitney U testom. V tabulke 10 su uvedené
p-hodnoty vzajomného porovnania atribitov z0 senzorického hodnotenia medzi rovnakymi
odrodami vin. Medzi vzorkami rovnakych odrod neboli preukazané Statisticky vyznamné rozdiely,
ked’ze p-hodnoty sa pohybovali nad aroviou 0,05.

Tab. 10 Sumariza¢né vyhodnotenie vsetkych hodnotenych vlastnosti vzoriek medzi rovnakymi
odrodami. Zdroj: vlastné spracovanie.

Vzorky p-hodnota
A — D (Veltlinske zelen¢) 0,849
B — E (Chardonay) 0,672
C — F (Rulandské sed¢) 0,484
G — H (Frankovka modra) 0,956

Legenda: A - Veltlinske zelené, vyrobca 1; B - Chardonnay, vyrobca 1; C - Rulandské Sedé, vyrobca 1; D -
Veltlinske zelené, vyrobca 2; E - Chardonnay, vyrobca 2; F - Rulandské Sedé, vyrobea 2; G - Frankovka modra,
vyrobca 1; H - Frankovka modra, vyrobcea 2.
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3 Prieskum informovanosti a preferencii spotrebitePov pri konzumacii vina

Zmeny dopytu spotrebitelov na trhoch s pol'nohospodarskymi komoditami ovplyviuju
zmeny Vv hodnotovych retazcoch (napr. ekologické potraviny, vyrobky s oznaCenim povodu,
veganske potraviny). Coraz viac sa o¢akava, Ze vyrobky by mali mat’ vo svojom vyrobnom procese
znaky z oblasti environmentalnej udrzatenosti (Guenther, Saunders a Tait, 2012), a tiez
napriklad informacie o vplyve zmeny klimy (Rousseau a Vranken, 2013).

Gallenti, Trojano, Marangon et al. (2019) uvadzaja, Ze zaujem 0 vino vyrabané sposobom
Setrnym K Zzivotnému prostrediu sa zvySuje na svetovom trhu medzi spotrebitel'mi aj vyrobcami.
Okrem toho sa zaviedli pocetné systémy oznacovania a certifikacie, ktoré zarucuju ekologicku
vyrobu. Spotrebitelia moézu povazovat’ niektoré environmentalne atributy vo vztahu K svojim
nakupnym rozhodnutiam za sucast’ svojich etickych poziadaviek; takéto spravanie spotrebitel'ov
moze viest’ vyrobu vina Kk udrzatel'nejsim modelom.

Dotaznikovy prieskum sa uskuto¢nil v mesiacoch november 2016 az januar 2017 a zapojilo sa
202 respondentov z Hontianskeho regionu. Respondenti boli osloveni prostrednictvom
elektronickej formy dotaznika. Dotaznik pozostaval z 13 otazok (tab. 11).

Dotaznikového prieskumu sa zucastnilo 202 respondentov, z toho 53 % respondentov tvorili
7eny a 47 % muzi. Struktara respondentov podla veku bola nasledovna: 53 % respondentov
vo veku 18 — 30 rokov, 17 % respondentov vo veku 31 — 40 rokov, 14 % respondentov vo veku
41 — 50 rokov, 10 % respondentov vo veku 51 — 60 rokov a 6 % respondentov vo veku 61 a viac
rokov. Respondentmi podl'a ekonomickej aktivity boli Studenti 20 %, zamestnani 51 %,
nezamestnani 8 %, podnikatelia 14 % a dochodci 7 %. Struktira respondentov podla ukonéeného
vzdelania bola nasledovna: 6 % respondentov so zakladnym vzdelanim, 62 % so stredoskolskym
vzdelanim a 32 % s vysokoSkolskym vzdelanim.

Z metodologického hladiska boli vysledky spracované vyuzitim vybranych metod
deskriptivnej Statistiky, d’alej metddami analyzy, syntézy a komparacie.

Tab. 11a Otazky a odpovede pouzité v dotazniku.

C,ISIO Otazka Moznosti odpovede
otazky

1. Konzumuijete vino? Ano/Nie

5 Myslite Si, ze konzumf’lci’a vina je zdraviu Ano/Nie

prospesna?

3. Ste producentom vina? Ano/Nie

4. Poznate regionalne druhy vin? Ano/Nie

S. Pri kupe vina uprednostiiujete vina: Regionalne/Slovenské/Zahrani¢né

V obchodnych sietach/Od
6. Vina nakupujete prevazne: producenta/\VVo
vinotékach/Nekupujem
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Tab. 11b Otazky a odpovede pouzité v dotazniku.

Cislo

, Otazka Moznosti odpovede
otazky

Myslite si, ze vino ktipené od domacich
7. vyrobcov je kvalitnejSie ako vino v Ano/Nie/Neviem
obchodnych retazcoch?

Myslite si, ze hygiena prostredia
prevadzky je pri vyrobe vina dolezita?
Ovplyviiuje Vas vyber vina jeho ocenenie
zna¢kami kvality prip. inymi oceneniami?
10. Zucastnili ste sa degustacie vina? Ano/Nie
Stretli ste sa pri konzumacii vina s
nedostatkami chuti vina?

12. Poznate konkrétne chyby vina? Ano/Nie
Ktoré z uvedenych vin od vyrobcov z
Krupinského okresu by ste si vybrali?

Ano/Nie/Neviem

Ano/Nie

11. Ano/Nie

13. Vyrobca 1/Vyrobca 2

Meranie zavislosti pomocou kvalitativnych znakov, t. j. meranie asociacii, sme vyuzili na
overenie existencie zavislosti medzi vlastnymi a klasifikaénymi otazkami pomocou y2 testu
Stvorcovej kontingencie. Statisticku preukaznost’ vztahov sme posudzovali na zéklade vyznamnosti
testovacej charakteristiky (p-hodnoty) (Matejkova et al., 2017).

Pred uskuto¢nenim prieskumu sme si stanovili nasledovné nulové hypotézy:
H1: predpokladame, ze ekonomicka aktivita respondentov neovplyviiuje miesto nakupu vina.
H2: predpokladame, Ze G¢ast’ na degustacii vina neovplyviuje vek.
H3: predpokladame, ze ucast’ na degustacii vina neovplyviiuje ekonomicka aktivita respondentov.
H4: predpokladame, ze vzdelanie nema vplyv na rozpoznanie nedostatkov chuti vina.
H5: predpokladame, ze ekonomicka aktivita respondentov nema vplyv na rozpoznanie nedostatkov
chuti vina.
H6: predpokladame, Ze vlastna produkcia vina respondentom nema vplyv na rozpoznanie
konkrétnych chyb vina.
H7: predpokladame, Ze vek nema vplyv na rozpoznanie konkrétnych chyb vina.

Statistické spracovanie dat

Meranie zavislosti pomocou kvalitativnych znakov, t. j. meranie asociacii, Sme vyuzili na
overenie existencie zavislosti medzi vlastnymi a klasifikanymi otazkami pomocou y2 testu
Stvorcovej kontingencie. Statisticku preukaznost’ vztahov sme posudzovali na zaklade vyznamnosti
testovacej charakteristiky (p-hodnoty) (Matejkova et al., 2017). Uvedené predpoklady sme
overovali na hladine vyznamnosti 0,05. Ak p hodnota je mensia ako zvolena hladina vyznamnosti
0,05, na hladine vyznamnosti 0,05 Ho zamietame a prijimame Ha, existuje vztah medzi skimanymi
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znakmi (Terek, 2014). Ak p hodnota je vicsia ako hladina vyznamnosti 0,05 potom Ho na hladine
vyznamnosti 0,05 prijimame (Orszaghova et al., 2016; Kozelova et al., 2016).

Na vizualizaciu Udajov ziskanych z dotaznikového prieskumu bola pouzita viacnasobna
kore$pondenéna analyza a jej doplnkova analyza ako je hierarchické zhlukovanie. Statisticka
vyznamnost' bola stanovena na zaklade vyznamnosti p-hodnoty. Na spracovanie bol pouzity
Statisticky program R studio (vs. 1.3.959) Viacnasobna koreSpondenc¢na analyza (MCA) je
rozSirenim jednoduchej koreSpondencnej analyzy na zhrnutie a vizualizaciu tabulky udajov
obsahujucej viac ako dve kategorické premenné. Moze sa to tiez chapat ako zovSeobecnenie
analyzy hlavnych komponentov, ked’ premenné, ktoré sa maju analyzovat, st kvalitativne namiesto
kvantitativnych (Abdi a Williams, 2010).

V naSom prieskume na otazku ,,Konzumujete vino?* hodnotenej podl'a ekonomickej aktivity
odpovedali respondenti nasledovne: vino konzumuje 98 % Studentov, 89 % podnikatel'ov, 88 %
zamestnanych respondentov, 67 % nezamestnanych a 93 % dochodcov. Vino nekonzumuje 2 %
Studentov, 11 % podnikatelov, 12 % zamestnanych respondentov, 33 % nezamestnanych a 7 %
dochodcov.
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Obr. 13 Odpovede respondentov na otazku: ,,Konzumujete vino?*

V druhej otazke sme sa pytali respondentov, ¢o si myslia 0 prospesnosti konzumacie vina na
ludské zdravie. Az 88 % respondentov si mysli, ze konzumacia vina je zdraviu prospesna. Z toho
38 % respondentov uviedlo, Ze pdsobi na tvorbu ¢ervenych krviniek; podla 11 % respondentov
zlepSuje funkciu srdca a 18 % respondentov uviedlo, Ze zlepSuje krvny tlak. Protirakovinové
a protizapalové ucinky uviedlo 3 % respondentov, 12 % respondentov tvrdi, ze konzumacia vina ma
antioxida¢né ucinky, 4 % respondentov uviedlo, ze znizuje hladinu cholesterolu a 2 % respondentov
tvrdia, ze predlzuje vek. Podla 12 % respondentov je konzumacia vina $kodliva a ako dovod
uviedlo 5 % respondentov, ze jeho konzumaciou sa poskodzuje pecen a 6 % respondentov
vSeobecne uviedlo, ze konzumacia nijakého alkoholického napoja nie je zdraviu prospesna, pretoze
poskodzuje organizmus.
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Antioxida¢ny uc¢inok - chrani organizmus pred nadmernou tvorbou volnych kyslikovych
radikalov, ktoré sa podielaju na vyvoji a vzniku kardiovaskularnych, onkologickych a reumatickych
ochoreni. Antikarcinogénne G¢inky — katechin a epikatechin ako zlozky vinnych taninov inhibovali
chemicky indukovant rakovinu hrubého ¢reva (Kerestes et al., 2009).

® Ano

Nie

Obr. 14 Odpovede respondentov na otazku: ,,Myslite si, ze konzumacia vina je zdraviu prospe$na?

V dalsej otazke sme zistovali od respondentov ¢i poznaju regionalne druhy vin, a ktoré
konkrétne druhy vin poznaji. Az 56 % respondentov oznacilo, Ze poznaju regionalne druhy vin
a 44 % nepozna tieto druhy vin. Respondenti najcastejSie rozliSuju odrody Othello, Veltlinske
zelené, Rizling vlassky, Frankovka modra, Svitovavrinecké, Cabernet sauvignon.

Preferencie spotrebitelov vin podla sidla prevadzky vyrobcu vin sme rozdelili do troch
skupin: regionalne, slovenské, zahrani¢né. Spotrebitel'sky vyber vin sme vyhodnotili podla
ekonomickej aktivity respondentov. Regiondlne vina uprednostiiuje 67 % dochodcov, 47 %
nezamestnanych, 32 % podnikatel'ov, 31 % zamestnanych a 24 % Studentov. Slovenské vina
uprednostituje 71 % Studentov, 66 % zamestnanych, 57 % podnikatel'ov, 53 % nezamestnanych a
33 % dochodcov. Zahrani¢né vina uprednostiiuje 11 % podnikatelov, 5 % Studentov a len 3 %
zamestnanych.

m Nepozna

Pozna

Obr. 15 Odpovede respondentov na otazku: ,,Poznate regionalne druhy vin?*
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Obr. 16 Preferencie respondentov podl'a producenta.

V prieskume sme dalej sktmali, kde najcastejSie respondenti vina kupuju. Az 48 %
respondentov uprednostiiuje obchodné siete, 21 % opytanych Kkupuje vino Vo vinotékach,
od producenta kupuje len 18 % respondentov a 13 % respondentov nenakupuje vino vdbec.
Skiimanim vztahu miesta nakupu a kvalifikaénej otazky sme zistili, ze ekonomicka aktivita
respondentov vysoko preukazne ovplyviiuje miesto nakupu vina (p = 1,74.10°%).

Spotrebitel'sky dopyt zvycajne zohladiuje rozne atribity vina, akymi st cena, povod
a vyrobny proces, pri vybere nakupu moézu byt relevantné aj niektoré faktory zivotného prostredia.
Spravanie spotrebitel'ov mozno analyzovat’ ako jav etickej spotreby, ako nakupné rozhodnutia I'udi,
ktorych sa tykaju nielen ceny vyrobkov a sluzieb, ale aj politické, socialne a environmentalne
dosledky ich nakupu (Rousseau a Vranken, 2013; Sudbury-Riley a Kohlbacher, 2016).

Niekol'ko $tadii a prieskumov ukazalo, ze mladi I'udia vo veku 20-40 rokov maju pozitivny
nakupny postoj k vyrobkom Setrnym K zivotnému prostrediu a ze st ochotni zaplatit' za vyrobky
s nizkym obsahom CF (carbon footprint) (Capitello, Agnoli, Charters et al., 2016).

Spotrebitelia vSak potrebuju viac informacii 0 konkrétnych charakteristikach, ktoré etikety
zabezpecuju (Troiano, Marangon, Tempesta et al., 2016). V dosledku chybajticej medzinarodnej
metodiky vinarske spolo¢nosti nestihlasia s tvrdeniami tykajucimi sa ,,uhlikovej stopy / uhlikove;j
neutrality*. Vierohodnost’ tychto tvrdeni je ohrozena nedostatkom presnych vychodiskovych tidajov
potrebnych na vyvoj supisu sklenikovych plynov pri vyrobe vina.
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Obr. 17 Preferencie respondentov podl'a miesta nakupu.

Respondentov sme sa dalej pytali: ,,Myslite Si, ze vino kipené priamo od domacich
vyrobcov je kvalitnejsie ako vino v obchodnych retazcoch? Az 53 % respondentov si mysli, ze
vino je kvalitnejSie od domacich vyrobcov, ako vino kiipené v obchodnych ret'azcoch. Ako dévod
uviedli: vino ma menej konzervaénych a chemickych latok ako vino kapené v obchodnych
ret'azcoch, je nefalSované, domaci vyrobca je zamerany na kvalitu, nie na kvantitu. Takmer tretina,
35 % respondentov, nevedela posudit’ rozdiel a zvysnych 12 % respondentov si mysli, Zze vino
v obchodnych retazcoch je kvalitnejSie ako vino od doméacich vyrobcov.

Neviem
35%

Obr. 18 Odpovede respondentov na otazku: ,,Myslite si, ze vino kapené od doméacich vyrobcov je
kvalitnejSie ako vino v obchodnych ret'azcoch?*

Respondentov sme sa pytali, ¢i si myslia, Ze je hygiena pri vyrobe vina dolezita. Vysledky
sme vyhodnocovali podla ukonéeného vzdelania respondentov. Respondenti so zakladnym
vzdelanim (85 %) odpovedalo ano a 15 % si mysli, ze hygiena pri vyrobe nie je dolezita.
Vo zvys$nych dvoch vzdelaniach boli vysledky takmer rovnaké. U respondentov so stredoSkolskym
vzdelanim 95 % respondentov si mysli, ze hygiena pri vyrobe vina je dolezita, 4 % respondentov
oznaéili odpoved’ neviem a hygienu pri vyrobe vina nepovazuje za dolezita 1 % respondentov.
Rovnako u respondentov s vysokoskolskym vzdelanim bolo v 95 % uvedené, ze hygiena pri vyrobe
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je dolezita, 2 % respondentov odpovedali zaporne a odpoved’ ,,neviem* oznacilo 3 % respondentov
s vysokoskolskym vzdelanim.
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Obr. 19 Odpovede respondentov na otazku: ,,Myslite si, ze hygiena prostredia prevadzky je pri
vyrobe vina dolezita?“

Prevadzkové priestory vinarskeho podniku je potrebné stale udrziavat’ v Cistote. Tym sa
zabrani neziaducej kontaminacii miestnosti, technologickych zariadeni a v kone¢nom désledku aj
vina. VO vinarstve sa ako dezinfekéné prostriedky vyuzivaji antiseptika, akymi st oxid siri¢ity
na oSetrenie nadob a miestnosti, séda (2 % roztok) na oSetrenie nadob, vapenaté mlieko
na dezinfekciu stien, formaldehyd na umyvanie a dezinfekciu sudov a technologickych zariadeni.
Ako sterilizacia sa najviac vyuziva mechanicka sterilizacia, ktorou sa zabezpedi filtracia vina
pomocou sterilizovanych filtrov a filtraénych materialov (Hronsky, 2015).

Jednou z najddlezitejSich poziadaviek na kvalitu vina je zdravotna bezpecnost’. Z vinarsko-
technologického hl'adiska je potrebné zabranit’ negativnym mikrobiologickym vplyvom, a to najma
dokonalym zvladnutim vyroby, hlavne dostatoéné odkalovanie mustov, spravne sirenie, dokonalt
filtraciu, maximalne dodrziavanie hygienickych podmienok a pod. (Zelenakova, Matejkova,
Lopasovsky et al., 2011).

Hrozno moze byt citlivé na posobenie vldknitych mikroskopickych hub v pociato¢nych
Stadiach zrenia, a to v dosledku schopnosti tychto mikroorganizmov produkovat enzymovy
komplex, zodpovedny za degradaciu Specifickych substratov a produkciu sekundarnych metabolitov
a prchavych latok. Okrem toho pritomnost mykotoxinov VO vine je dosledkom kontaminacie
hrozna plesnami, ktoré sa vyvijaji v predzberovych alebo pozberovych krokoch veducich
k hroznovému kvaseniu (Freire, Passamani, Thomas et al., 2017).

Ochratoxin A je sekundarnym metabolitom hub, prirodzene produkovany niekolkymi
druhmi rodov Aspergillus a Penicillium, vyskytujuci sa v miernych a chladnych klimatickych
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oblastiach. Je tiez vel'mi stabilny pri vysokej teplote. Priemyselné spracovanie surovin krmiv
a potravin obsahujlcich ochratoxin A nie je mozné eliminovat a toxin zostava neoddelitelnou
sucastou produktu. Vseobecne plati, ze Cervené vino ma vysSie mnozstvo ochratoxinu A ako
ostatné vina v dosledku dlhsicho kontaktu hroznovej stavy a Supky bobule po¢as maceracie. Hlavné
metody, ktorymi mikrobiologické Cinitele detoxikujii ochratoxin A, sG adsorpcia a degradacia.
Mikrobialne ¢initele m6zu degradovat’ ochratoxinu A dvoma sposobmi, a to hydrolyzou amidovych
vizieb ochratoxinu A na neskodlivy ochratoxin Ao a L-B-fenylalanin a po druhé hydrolyzou
laktonového kruhu (Zhang et al., 2016).

Rozne druhy baktérii mlieéneho kvasenia a kvasinky boli pouzité na detoxikaciu
ochratoxinu A z vina S urCitym stupiiom uspechu. Kmen kvasiniek druhu Pediococcus parvulus
uspesne detoxikoval ochratoxin A v priebehu jabl¢no-mlie¢neho kvasenia, pretoze niektoré kmene
Pediococcus parvulus maju probiotické vlastnosti. Degradacia ochratoxinu A bola pozorovana
u hroznového mustu (Abrunhosa, Inés, Rodrigues et al., 2014).

Niektori autori sa zamerali v minulosti na odstranenie ochratoxinu A cez alkoholové
kvasenie rodu Saccharomyces a iné kvasinky. Vinarske postupy zahinaju dlhodoby kontakt medzi
kvasinkami (bunkovych stien kvasiniek) a vinom, ¢o naznacuje, ze kvasinky mozu zohravat
dolezit Glohu pri odstranovani ochratoxinu A. Kvasinky dokazu znizit' koncentraciu ochratoxinu
A od 3,69 % do 81,87 %, v zavislosti od kmena a fyzikalno-chemickych faktorov stvisiacich
s vinom. Niektoré faktory (pH, teplota, obsah etanolu) m6zu mat’ vplyv na starnutie a v dosledku
toho aj odstranenie ochratoxinu A. Etanol mal silny u¢inok, pretoze zvysenim jeho koncentracie
nad 10 % vzrasta odstranenie ochratoxinu. Rovnako zvysenim teploty na 25 az 30 °C a zniZenim
pH z 3 na 3,5 vzrasta odstranenie ochratoxinu A (Petruzzi, Sinigaglia, Corbo et al., 2014).

Aplikacia HACCP do vinarstva je zamerana predovSetkym na kvalitativne aspekty.
Eurdpska unia stanovila maximalne limity pre ochratoxin A v muste a vine po roku 2005 v procese
trody hrozna na 2 pg.I"t (Redriguez a Carrascosa, 2009).

Aplikacia kvasinkovych buniek ako adsorpénych nastrojov na odstranenie ochratoxinu je
velmi vyhodnd v porovnani S r6znymi anorganickymi zli¢eninami, ako s hlinitokremicitany,
zeolity, bentonity, ily a aktivne uhlie, ktoré v§eobecne znizuji nutri¢ni hodnotu a organoleptické
vlastnosti alebo vyrazne zvysuji naklady na vyrobu potravin (Piotrowska et al., 2013).

Rast plesni, najma Botrytis cinerea, na poskodenom hrozne ma za nasledok narast populacie
rozmanitych baktérii octového kvasenia. Baktérie kyseliny octovej su bezne spojené s hroznom a st
normalne pritomné VO vinnom muste. Tieto baktérie su povazované za menej zavazné, pretoze su
l'ahko kontrolovateI'né vo vinarstve, aj ked nadmerna produkcia tychto baktérii pocas rozvoja
hroznovej hniloby je vaznou hrozbou pre kvalitu vina. Baktérie mlieneho kvasenia sa tiez
pritomné vo viniciach. Tieto baktérie m6zu mat’ za nasledok kazenie vina, ked’ ich ¢innost
presahuje jabléno-mlie¢nu premenu, a to obzvlast' pri vysokom pH vina neriadenim rastom . Rast
mlie¢nych baktérii vo vine ma za nasledok znehodnotenie vina spojené so zhorSenim senzorickych
vlastnosti vratane hnednutia vina, tvorby prchavych kyselin, mastnych a slizkych textur, zjavné
maslové znaky, vla¢kovatenie, horkost’, degradacia kyseliny vinnej a vone a chuti pelargonie. Aby
sa zabranilo rastu mikroorganizmov a nasledného kazenia vina pocas procesu vyroby vina, pouziva
sa oxid siri¢ity (SO2) (Kantor, Kluz, Puchalski et al., 2016).
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Vino je po chemickej stranke kysla tekutina s pH neprekracujucim 3,5. Hoci parameter
aktivity vody je vysoky, prostredie vina vzhl'adom na svoje nizke pH a nizky obsah Zivin netvori
podu pre mnozenie Sa patogénnych mikroorganizmov. Napriek tomu treba klast' vel’ky doéraz na
hygienu nadob, hlavne pri skladovani vina, aby sa minimalizovali vsetky vplyvy sekundarnej
kontaminacie (Zavracky, 2011).

Vino ako hotovy vyrobok obsahuje alkohol, ¢o je preventivna ochrana pred moznymi
chorobami. Aby tato ochrana bola ucinna, je potrebné aby obsah alkoholu vina bol nad 12 %,
S primeranym mnozstvom organickych Kkyselin, skladovanim vina vo vhodnom prostredi
Vv uzavretych nadobach bez pristupu vzduchu a v prostredi s doslednou hygienou prostredia
a technologickych zariadeni (Hronsky, 2015).

Ako uvadzaju Polacek et al. (2018) z viacerych druhov alkoholov vo vinach je
najdolezitejsi etylalkohol. Je to hlavny produkt alkoholového kvasenia cukrov v muste kvasinkami.
Vino obsahuje 6,0 az 15 % obj. etanolu. Etanol vino nielen konzervuje, ale ¢ast’ sa spotrebuje pocas
zrenia vina na vznik esterov, ktoré dotvaraju tzv. sekundarny buket vina. Sucasny trend je
konzumacia bielych a ruzovych vin s obsahom etanolu od 11 % obj. do 12,5 % obj. a pri ¢ervenych
vinach od 13 do 14 % obj. Vina s obsahom etanolu pod 11 % obj. st mikrobiologicky nestale
a nachylné na choroby a chyby.

Degustacie vin sa uskutociuju pre rozne ucely. Degustacie vina zédhradkarov, milovnikov
vina maju propagacny a spolofensky vyznam. Naucéné degusticie sa organizuju pre Studentov
strednych a vysokych $kol, na ktorych sa vyucuje vinarstvo a someliérstvo. Vedecké degustacie
vykonavaju S$lachtitelia a vinohradnici a vinarski odbornici pri  uznadvacom procese
novoslachtencov vini¢a. Komeréné hodnotenia kvality vina sa konaju pri prilezitosti predaja
a nadkupu vin a vystavy vin. Kazdoro¢ne sa organizuji odborné sutazné degusticie (vystavy) vin
I verejné nesutazné ochutnavky vin vinohradnikov a vinarov vo vinarskych obciach, rajonoch
a oblastiach vratane najvyssej odbornej vinarskej sttaze na Slovensku — Narodny saloén vin SR
(Polacek et al., 2018).

Niektoré vina st oznacované roznymi oceneniami, preto sme chceli vediet,, ¢i vyber vina je
ovplyvneny prave takymito oceneniami. Vysledky sme vyhodnotili podl'a veku respondentov. Vina
s oceneniami uprednostiuje 55 % respondentov vo veku 18 — 30 rokov, 63 % vo vekovom
rozmedzi 31 — 40 rokov, 52 % vo veku 41 — 50 rokov, 47 % vo veku 51 — 60 rokov a v poslednom
vekovom rozmedzi, 61 rokov, len 33 % respondentov. Vina bez ohl'adu na to ¢i vino je ohodnotené
oceneniami si vybera 45 % respondentov vo veku 18 — 30 rokov, 37 % vo veku 31 — 40 rokov,
48 % vo veku 41 — 50 rokov, 53 % vo veku 51 — 60 rokov a vo vekovom rozmedzi 61 rokov az
67 % respondentov.
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Obr. 20 Odpovede na otazku: ,,Ovplyviiuje Vas vyber vina jeho ocenenie znackami kvality prip.
inymi oceneniami? vo vzt'ahu k veku respondentov.

V nadvéznosti na d’alSie otazky sme zistovali, ¢i sa uz respondenti zGcastnili degustacie
vina. Odpovede sme vyhodnotili podla vekovych kategorii. Nadpoloviéna cast’ respondentov
vo vSetkych vekovych skupindch sa uz zucastnila degustacie.

Skusenosti S degustaciou vina ma 52 % respondentov vo veku 18-30 rokov, 63 %
respondentov vo veku 31 — 40 rokov, 62 % respondentov vo vekovej kategorii 41-50 rokov, 58 %
respondentov vo veku 51 — 60 rokov a 67 % respondentov vo veku 61 rokov a viac. Skimanim
asociacii sme zistili, ze 0cast na degustacii vina je vysoko preukazne ovplyvnena vekom
(p = 3,17.10%8) a nie je ovplyvnena ekonomickou aktivitou respondenta (p = 0,2997).

Pri vyrobe vina mozu vznikat' rézne chyby vina, a v dosledku neziaducich fyzikalnych
a chemickych procesov ako je oxidacia, vyzrazanie bielkovin, farbiv, presirenie vina, kontaminacia
hrozna exhalatmi a pod. Prejavuju sa zmenou farby, chuti (Hronsky, 2004). Podl'a Polac¢ka (2018)
ide o senzoricky negativne zmeny, ktoré nie su zapri¢inené ¢innost'ou mikroorganizmov. Pri¢inou
chyb vina mdze byt aj nekvalitné hrozno a nespravne oSetrené nadoby na vino, pouzitie nevhodnej
technologie vyroby a skladovania vina a nevhodné zaobchadzanie s vinom.
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Obr. 21 Odpovede respondentov na otazku: ,,Zac¢astnili ste sa degustacie vina?*

Respondentov sme sa pytali, ¢i sa pri konzumacii vina stretli s nedostatkami chuti vina.
Vysledné odpovede sme hodnotili podl'a vzdelania respondentov. S nedostatkami chuti vina sa
stretlo az 70 % respondentov vysokoskolsky vzdelanych, 71 % so vzdelanim stredoSkolskym a
46 % respondentov so vzdelanim zakladnym. Skumanim asociacii sme zistili, ze vzdelanie nema
vplyv na rozpoznanie nedostatku chuti vina (p = 0,1723) a eckonomicka aktivita respondentov ma
preukazny vplyv na rozpoznanie nedostatkov chuti vina (p = 0,0137).
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Obr. 22 Odpovede respondentov na otazku: ,,Stretli ste sa pri konzumacii vina s nedostatkami chuti

vina?“

V nadvéznosti na otazku ¢. 11 sme sa respondentov pytali na chyby vina, ktoré poznaju.
Znalost’ chyb vina sme vyhodnocovali vo vztahu k otazke ,,Ste producentom vina?“, ¢im sme sa
snazili porovnat’ skusenosti U producentov a spotrebitelov vina. Az 71 % producentov pozna
konkrétne chyby vina, 29 % producentov vina nema znalosti 0 chybach vo vine. Poznatky
0 chybach vina ma len 36 % respondentov, zvysnych 64 % respondentov nepozna chyby vina.
Medzi najéastejSie chyby respondenti uvadzali hnednutie, horkost’, zakal, sirka, chut’ po korku.
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Pocas skladovania a pivni¢nych manipulacii pri oSetrovani je potrebné zamedzit' pristupu
vzdusného kyslika do vina. Reduktivnym prostredim a spravnym rezimom sirenia predchadzame
hnednutiu vina. Intenzita hnednutia (oxidacie) zavisi od: stupna vystavenia vina vzdu$nému
kysliku, stupnia zanedbania sirenia, obsahu fenolickych latok (Ailer, 2016).

Mnohi respondenti uviedli aj choroby vina, konkrétne octovatenie, mySina a birza.
Na rozpoznanie chyb vina vysoko preukazne vplyva skuto¢nost’, ze respondent je aj producentom
vina (p = 2,24.10°). Vek respondentov preukazne vplyva na rozpoznanie chyb vina, s vekom
pribudaji skusenosti hodnotitel'ov (p = 0,0159).

Najviac respondentov z chyb vina rozpoznava mysinu. Podl'a Ailera (2016) mySina patri
medzi tazko lieCiteI'né choroby vina. Pre vznik myS$iny je potrebna pritomnost’ kyslika a vyssia
hodnota pH (nad 3,6). Prekurzormi mysiny st vina so zvyskovymi cukrami, s vysokou hodnotou
pH, nedostato¢ne oSetrené oxidom siri¢itym, zvetrané, vina, kde nastal rozklad kvasnic pri vyssej
teplote a inak zvetrané vina.

Spotrebitel 64%

Ano
Nie
Producent 29%

0% 20% 40% 60% 80% 100%
podiel odpovedi

Obr. 23 Odpovede respondentov na otazku: ,,Poznate konkrétne chyby vina?“

Posledna otazka bola zamerana na preferenciu vin od dvoch vybranych vyrobcov
z Hontianskeho vinohradnickeho rajonu, v ktorej sme sa respondentov pytali, ktoré z uvedenych vin
by si vybrali. Vysledky sme spracovali podl'a ekonomickej aktivity respondentov. Vyrobcu B by
uprednostnilo az 67 % dochodcov, 53 % nezamestnanych, 50 % podnikatel'ov, 45 % zamestnanych
a 46 % Studentov. Naopak, vyrobcu A by si vybralo 33 % dochodcov, 47 % nezamestnanych, 50 %
podnikatel'ov, 55 % zamestnanych a az 54 % Studentov.

Za rok 2018 sa celosvetovo vyrobilo rekordnych 292 miliénov hektolitrov vina, ¢o je druha
najvyssia produkcia od roku 2000. Tieto prebytky vina tla¢ia na svetové ceny vina a predajné ceny
st rekordne nizke. K nastrojom na rieSenie tohto stavu mozno zaradit' aktivity, ktoré mozu
vykonavat’ samotni producenti vina a to propagacia umiernenej konzumacie vina, enogastronémia
a vinna turistika (Ailer, 2020).

Sucastou Hontianskeho vinohradnickeho rajonu je aj regionalna sttaz Hontiansky stdok.
Je to sut'az vin vyrobenych vyhradne amatérskymi vinarmi a vinohradnikmi. Tieto vina Si vinari
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vyrabaju pre seba, svoje rodiny a priatel'ov, preto ich nie je mozné najst’ v ziadnej vinotéke ani
vinarni (Sikl6si a Schvarc, 2015).

V Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti bola otvorena Modrokamenska vinna cesta, ktora
ma prispiet’ K rozvoju Velkokrtisskeho regionu. Modrokamensky region ma rozsiahle kultirno-
historické pamiatky, vratane expozicie vinarstva a vinohradnictva. Organizovanie vinnych ciest
prispieva K spoznavaniu vinarskych regionov, tradicii, zvyklosti pri pestovani vini¢a hroznorodého
a vyroby vina. Prispieva k rozvoju vidieckej turistiky, agroturistiky a vinnej turistiky na Slovensku
(Polacek et al., 2018).

Student 46% 54%

Podnikatel 50% 50%

Zamestnany 5% 55%

HH

Ekonomicka aktivita respondentov

Nezamestnany 53% 47%
T T T T !
0% 20% 40% 60% 80% 100%
podiel odpovedi

Obr. 24 Odpovede respondentov na otazku: ,,Ktoré z uvedenych vin od vyrobcov z Krupinského
okresu by ste si vybrali?*

Vinna turistika je povazovana za kI"ai¢ovy prvok pre odvetvie cestovného ruchu a pre sektor
vinohradnictva a vinarstva. Bohaté skusenosti SO spravanim spotrebitel'ov, Ucastnikov vindrskej
turistiky v portugalskom udoli Douro, vyznamnym vinarskym cielom na severe Portugalska
a miestom pévodu portského vina, maju Correia, Cunha, Matos et al. (2019). Pre rozvoj vinarskej
turistiky a destinacii je podl'a nich rozhodujuce narastice vyuzivanie socialnych médii. Vinarske
regiony ¢oraz viac hl'adaju spdsoby, ako zvysit’ zaujem turistov, poskytnat’ navstevnikom jedineéné
zazitky a skusenosti s pridanou hodnotou s cielom rozvijat’ region a pripadne ziskat’ konkurenénu
vyhodu oproti svojim konkurentom.

Ako uvadza Spence (2020) v oblasti psychologie vina doslo k explozii experimentalneho
multisenzorického vyskumu marketingu vina. Producenti vina a Znacky vina, velki aj mali,
zacinaju Coraz viac uznavat’ prinosy kognitivneho vyskumu, ktory pomaha vylepsit’ zazitok z dveri
do pivnice a do degustacnych miestnosti pre naro¢nejsich zakaznikov.
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Cagnina, Cicero a Osti (2018) wuvadzaju, ze po rasticom zaujme turistov
0 enogastronomické zvlastnosti navstivenych krajin zacalo vela talianskych destinacii pontkat
¢innosti spojené¢ S jedlom a vinom, priCom znacenie vina predstavuje konkurenéni vyhodu.
Talianska vyroba vina patri medzi $picku na svete, priCom vyrobcovia prechadzaju z kvantity
na kvalitu a na ekologické a biodynamické pestovanie. Ekologické vina sa preto stavaju
zaujimavym produktom pre turistov a ucastnikov vinnych podujati. Prieskum u talianskych
spotrebitel'ov ekologického a biodynamického vina poskytuje informacie 0 cieloch a organizacii
vinnych podujati vo vinnych pivniciach, je zamerany na vytvaranie trhovych stratégii pre tato
neustale rastGcu medzeru na trhu. Tato praca konkrétne ukazuje, ze spotrebitelia ekologickych /
biodynamickych vin maji vacsiu pravdepodobnost’ z(castnit sa na vinnych udalostiach ako
neekologicki spotrebitelia. Z tohto dovodu moézu turistické destinacie, ktoré chcti vstapit’ na okraj
ekologického trhu, vyuzit tato formu udalosti na posilnenie svojho imidzu a pozicie na trhu. Okrem
toho, Ze podujatia v oblasti vina su miestom na oslovovanie a vzdelavanie spotrebitelov, st
okamihom ochutnavania, nakupu a socializacie. Preto kvalita a rozmanitost’ vinarskych produktov,
prijemna atmosféra a dobré vibracie mozu zlepsit’ spokojnost’ ucastnikov a povzbudit’ nakup vina a
lojalitu.

Canziani (2019) skamal motivy navstevy vinarstva, pritomnost dominantnych cielov
V porovnani SO skusenostami a tiez ako dominantny motiv ovplyvni vnimanie vyhod vinarstva
a znaky vSeobecne navitevnikom. Dalej skiimal vztahy medzi dominantnymi motivmi
a charakteristikami profilu spotrebitel'a. Empirické vysledky rozliSuju dva typy navstevnikov:
kupujtcich vina a vinarov. Odportacéa, aby vinarske podniky navrhli proces ochutnavky, ktory
potencialnym kupujucim poskytuje jasné informacie a prilezitosti na nakup, pretoze ,.kupujici® sa
nezucastiiuji na ulahCovani informacnych sluzieb, napriklad prehliadok alebo navstev vinarov,
na podporu ich rozhodovania. Pre ,,dovolenkarov je degustaény proces iba d’alsim aspektom
pritazlivosti vinarstva a nemusi mat’ rovnaka dolezitost’ ako zdroj informacii ako pre kupujucich
vina.

Existenciu zavislosti medzi vlastnymi a klasifikaénymi otazkami sme overovali pomocou
v2 testu §tvorcovej kontingencie. Statisticki preukaznost’ vztahov sme posudzovali na zaklade
vyznamnosti testovacej charakteristiky (p-hodnoty) na hladine vyznamnosti alfa = 0,05. Stanovené
hypotézy sme zhrnuli nasledovne:

H1: Ekonomicka aktivita respondentov vysoko preukazne ovplyviiuje miesto nakupu vina
(p =1,74.10).

H2: ucast’ na degustacii vina je vysoko preukazne ovplyvnena vekom (p = 3,17.1018).

H3: ucast’ na degustacii vina nie je ovplyvnena ekonomickou aktivitou respondenta (p = 0,2997).
H4: vzdelanie nema vplyv na rozpoznanie nedostatkov chuti vina (p = 0,1723).

H5: ekonomicka aktivita respondentov ma preukazny vplyv na rozpoznanie nedostatkov chuti vina
(p =0,0137).

H6: na rozpoznanie chyb vina vysoko preukazne vplyva skutocnost, ze respondent je aj
producentom vina (p = 2,24.10).

H7: vek respondentov preukazne vplyva na rozpoznanie chyb vina, s vekom pribudaja sktsenosti
hodnotitel'ov (p = 0,0159).
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Obr. 25 Vysledky viacnasobnej koreSpondenénej analyzy (MCA) prvych dvoch dimenzii.

Pri pouziti jednoduchej korespondenc¢nej analyzy (CA) alebo viacnasobnej korespondenénej
analyzy (MCA) musime predpokladat, Ze podstatni Cast’ informacie zo ziskanych dat studie
vykreslime pomocou dvoch, pripadne viac osi. Viacnasobna koreSpondencna analyza na datach
ziskanych z dotaznikov extrahovala spolu 14 dimenzii, ktoré charakterizovali odpovede
respondentov na 75,8 %. Prva dimenzia predstavovala 11,9 % a druha dimenzia 9,86 %, spolu
21,76 % (obr. 25). V grafe figuruje vek - vekové kategorie, pohlavie, vzdelanie, EA - ekonomicka
aktivita respondenta. Otazky a mozné odpovede boli nasledovné: Q1 - Konzumujete vino?
(Ano/Nie); Q2 - Myslite si, ze konzumacia vina je zdraviu prospesna? (Ano/Nie); Q3 - Ste
producentom vina? (Ano/Nie); Q4 - Poznate regionalne druhy vin? (Ano/Nie); Q5 - Pri kiipe vina
uprednostiujete vina? (Regionalne /Slovenské/Zahranicné); Q6 - Vina nakupujete prevazne?
(V obchodnych sietach/Od producenta/VVo vinotékach/Nekupujem); Q7 - Myslite si, Ze vino kiipené
od domacich vyrobcov je kvalitnejsie ako vino v obchodnych retazcoch? (Ano/Nie/Neviem); Q8 -
Myslite si, ze hygiena prostredia prevadzky je pri vyrobe vina dolezita? (Ano/Nie/Neviem); Q9 -
Ovplyviiuje Vas vyber vina jeho ocenenie zna¢kami kvality prip. inymi oceneniami? (Ano/Nie);
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Q10 - Zugastnili ste sa degustacie vina? (Ano/Nie); Q11 - Stretli ste sa pri konzumacii vina
s nedostatkami chuti vina? (Ano/Nie); Q12 - Poznate konkrétne chyby vina? (Ano/Nie).

V dvojrozmernom grafe vykreslenych prvych dvoch dimenzii (obr. 26) je mozné vidiet
vzajomné korelaéné suvislosti medzi jednotlivymi premennymi. Napriklad z dosiahnutych
vysledkov MCA analyzy vyplynul vztah, vekovej kategorie dochodcov v suvislosti S otazkou aké
vina uprednostiiuji najcastejsie, pricom odpovedali regionalne vina. Naopak, pre Studentov bola
typickejsia odpoved’ na otazku aké druhy vin najcastejSie kupuju, zahrani¢né vina.

N
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Obr. 26 Vysledky viacnasobnej koreSpondenénej analyzy (MCA), zvyraznenie podielu vekovych
kategorii respondentov na prvych dvoch dimenziach.

Obrazok 26 poukazuje na vzajomnu korelaciu analyzovanych premennych z dotaznikov
pomocou MCA analyzy pricom na obrazku su v prvych dvoch hlavnych extrahovanych dimenziach
vzajomne farebne odliSené jednotlivé odpovede respondentov, ktoré boli roztriedené do vekovych
kategorii respondentov (kategorie 18 — 30; 31 — 40; 41 — 50; 51 — 60 a kategoria nad 61 rokov).
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Z dosiahnutych vysledkov Statistickej MCA analyzy vyplyva vzajomna podobnost’ odpovedi
respondentov, ktoré mozno rozdelit do dvoch skupin. Statisticky podobné boli dotaznikové
odpovede respondentov patriacich medzi vekové kategorie 18 — 30 a 31 — 40 rokov, a taktiez
odpovede respondentov vo vekovych kategoriach 41 — 50 a 51 — 60 rokov (p< 0,05). Obrazok 27
reprezentuje vzajomne korelujuce premenné v prvych dvoch extrahovanych dimenziach. Premenné
v prvych troch extrahovanych dimenziach a jednotlivé hodnoty korelacie su uvedené v tabul’ke 12,
ktora poukazuje na jednotlivé otdzky z dotaznikov a tie odpovede, ktoré najvyznamnejSie

charakterizuju extrahovanu dimenziu na hladine Statistickej vyznamnosti.

Dim 2 (9.86%)
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Obr. 27 Vysledky viacnasobnej koreSpondencnej analyzy (MCA), korelacie premennych v prvych

dvoch dimenziach.

Tab. 12 Premenné charakterizujuce prvé tri extrahované dimenzie.

Dimenzia 1 Dimenzia 2 Dimenzia 3
Otazka_odpoved p-hodnota Otazka_odpoved p-hodnota Otazka_odpoved p-hodnota
Q4 = Q4_Nie p< 0,01 Q5 = Regionalne p< 0,01 EA = Student p< 0,01
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Q12 = Q12_Nie p< 0,01 Q6 = nekupujem p< 0,01 Vek = 18-30 p< 0,01
Q10 = Q10_Nie p< 0,01 Vek = nad 61 p< 0,01 Vzdelanie = Zakladné p< 0,01
Q11 = Q11 Nie p< 0,01 EA = Déchodca p< 0,01 EA = Ddchodca p< 0,01
Q3 = Q3_Nie p< 0,01 Q1 = Q1_Nie p< 0,01 Vek = nad 61 p< 0,01
Q2 = Q2_Nie p< 0,01 Q9 = Q9 Nie p< 0,01 Q1 = Q1 _Ano p< 0,01
Q1 = Q1_Nie p< 0,01 Q2 = Q2_Nie p< 0,01 Q9 = Q9_Nie p< 0,01
Q7 = Q7_Neviem p< 0,01 EA = Nezamestnany p< 0,01 Q12 = Q12_Nie p>0,01
Q6 = v obchodnych .
p< 0,01 Q11 = Q11_Nie p< 0,01 Q5 = Zahrani¢né p>0,01
sietach
Pohlavie = Zena p< 0,01 Pohlavie = Muz p< 0,01 Q2 = Q2 Ano p>0,01
EA = Nezamestnany p< 0,01 Q7 = Q7_Neviem p< 0,01 Q6 = od producenta p>0,01
Q8 = Q8_Neviem p< 0,01 Q6 = od producenta p< 0,01 EA = Nezamestnany p>0,01
Vzdelanie =
Vek = 31-40 p< 0,01 p< 0,01 EA = Podnikatel p>0,01
Stredoskolské
Q5 = Zahrani¢né p>0,01 Q8 = Q8_Nie p>0,01 Q2 = Q2_Nie p > 0,01
EA = Student p>0,01 Vzdelanie = Zakladné p>0,01 Q12 = Q12 Ano p>0,01
Vzdelanie =
Q6 = vo vinotékach p< 0,01 Vek = 51-60 p>0,01 p< 0,01
Stredoskolské
Q8 = Q8 Ano p< 0,01 Q3 = Q3 Ano p>0,01 Vek = 51-60 p< 0,01
EA = Doéchodca p< 0,01 Q10 = Q10_Nie p>0,01 Q9 = Q9 Ano p< 0,01
Pohlavie = Muz p< 0,01 Q10 = Q10 Ano p>0,01 Q1 = Q1_Nie p< 0,01
Q6 = od producenta p< 0,01 Q3 = Q3_Nie p>0,01 Q6 = vo vinotékach p< 0,01
Vek = nad 61 p< 0,01 Q8 = Q8 Ano p< 0,01 Vek = 41-50 p< 0,01
i Vzdelanie =
Q1 = Q1 _Ano p< 0,01 Q5 = Zahrani¢né p< 0,01 p< 0,01
Vysokoskolské
Q7 = Q7_Ano p< 0,01 Pohlavie = Zena p< 0,01 Vek = 31-40 p< 0,01
i Vzdelanie =
Q2 = Q2 _Ano p< 0,01 p< 0,01 EA = Zamestnany p< 0,01

Vysokoskolské
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Obrazok 28 Hierarchické zhlukovanie hlavnych komponentov (HCPC), dendrogram troch

vybratych zoskupeni.

Analyza hierarchického zhlukovania hlavnych komponentov (HCPC) vygenerovala tri
zoskupenia na zaklade vykonanej MCA analyzy (obr. 28).

V tabulke 13 st tri zoskupenia v stipcoch, ktoré charakterizujti jednotlivé kategérie
kvalitativnych premennych z dotaznikov na hladine vyznamnosti 0,05. V stipci su zoradené
premenné na zaklade ich diskriminacnej sily pre prvé zoskupenie. Cisla v tabulke su testovacie
hodnoty (v-test), pricom z pohl'adu odpovedi respondentov st v prvom zoskupeni vyznamné
premenné V rozmedzi hodndt od -3,66 do -2,03. Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, ze ekonomicka
aktivita zamestnanych respondentov sa najviac podiela na charakteristike prvého zhluku
(v-test = -3.66), pricom tito respondenti nakupuji najviac vina VvV obchodnych sietach
(v-test = -3.44). Tri vybrané zhluky najvyraznejSie vzajomne od seba odliSuje prave ekonomicka
aktivita respondentov (p< 0,001).
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Tab. 13 Premenné a ich diskrimina¢na sila.

Otazka = odpoved’ Zoskupenie 1 Zoskupenie 2 Zoskupenie 2

EA = Zamestnany -3.66 3.48 -0.952
Q6 = v obchodnych sietach -3.44 4.61 -2.67
Vek = 18-30 -3.36 4.05 -1.96
Q4 = Q4_Nie -3.11 0.129 3.21
Q5 = Slovenské -2.52 4.48 -3.59
Vek = 31-40 -2.37 0.929 1.04
Q12 = Q12_Nie -2.22 0.123 2.48
EA = Student -2.18 2.38 -0.873
Vek = 41-50 -2.03 1.51 -0.0528
Q11 = Q11_Nie -1.5 -1.33 3.47
Q2 = Q2_Nie -1.48 -3.79

Q7 =Q7_Nie -1.48 2.18 -1.18
Q9 =Q9 Ano -1.09 3.36 -3.81
EA = Nezamestnany -1.03 -1.48 2.79
Q10 = Q10 _Nie -0.758 -1.57 3.24
Q1 =Q1_Nie -0.438 453 [ 6sl
Q8 = Q8_Nie -0.181 -2.41 3
Q7 = Q7_Neviem 0.41 -2.06 251
Q1=Q1 Ano 0.438 453 -6.31
Q10 =Q10_Ano 0.758 1.57 -3.24
Q8 =Q8 Ano 0.809 2.01 3.2
Q9 =Q9_Nie 1.09 -3.36 3.81
Q2=Q2 Ano 1.48 3.79 -6.14
Q11=QI11 Ano 1.5 1.33 -3.47
Q12 = Q12_Ano 2.22 -0.123 -2.48
Q4=Q4 Ano 3.11 -0.129 -3.21
Q5 = Regionalne 3.27 -5.58 4.24
Q6 = nekupujem 3.39 -6.62

EA = Ddéchodca -7.44 -0.809
Vek = nad 61 - -7.29 -0.938
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Zaver

Vino je produkované vo viacerych oblastiach sveta a patri k obl'itbenym napojom mnohych
spotrebitelov. V praci sme hodnotili senzoricki analyzu vybranych odrodovych vin od dvoch
slovenskych producentov vin, pochadzajiacich z Hontianskeho vinohradnickeho rajonu. Boli
vytvorené grafy pre vSetky hodnotené senzorické znaky, ktoré st vyznamné z hl'adiska
konzumenta. Pomocou tychto sme zaznamenali rozdielnost vybranych odrodovo rovnakych
vzoriek. Pri porovnavani vzoriek od réznych vyrobcov sme vsak d’alej zistili, Ze medzi odrodovo
rovnakymi vzorkami neboli identifikované $tatisticky vyrazné rozdiely.

Prieskum preferencii spotrebitel'ov vin Sme zamerali na nazory respondentov na konzumaciu
vin a ich nakup, resp. su¢asné vedomosti. Zistili sme, ze vino konzumuje az 91 % respondentov.
Az 88 % respondentov si mysli, ze pitie vina je zdraviu prospesné.

V Hontianskom vinohradnickom rajone sa pestuje mnoho odrod, az 56 % respondentov ma
znalosti 0 tychto odrodach. Preferencie spotrebitel'ov pri kupe vina st ¢asto ovplyvnené povodom
produktu. Pozitivne hodnotime, Ze vacsina respondentov preferuje slovenské vina. Z dosiahnutych
vysledkov MCA analyzy vyplynul vztah vekovej kategérie dochodcov v stvislosti S otazkou aké
vina uprednostiiuji najcastejsie, pricom odpovedali regionalne vina. Naopak, pre Studentov bola
typickejsia odpoved’ na otazku aké druhy vin najcastejSie kupuji, zahrani¢né vina. Zahrani¢né vina
su preferované v malom rozsahu.

Sktmali Sme aj najcastejsie miesto nakupu vin. Najviac preferovany je nakup v obchodnych
sietach (48 %), vo vinotékach (21 %), priamo od producenta preferuje nakup len 18 %
respondentov a 13 % vino nekupuje vobec. Meranim asociacii sme zistili, ze ekonomicka aktivita
respondentov vysoko preukazne ovplyviiuje miesto nakupu vina. Podnikatelia a zamestnani
respondenti si mozu dovolit’ kupovat’ vina kvalitnejSie odrodové vo vinotékach s vySSou cenou,
kym déchodcovia a Studenti uprednostiiujua skor kiipu vin nizSej cenovej relacie.

Kvalita vina od domacich producentov a vin z obchodnej sieti moze byt rozdielna. Az 53 %
respondentov povazuje za kvalitnejsie vino od domacich producentov, 12 % vnima ako kvalitnejsie
vino z obchodnych sieti a 35 % respondentov nevie posudit’ tento rozdiel. Pri produkcii vina je
dolezité dodrziavanie hygienickych poziadaviek kladenych na prostredie a pracovnikov, preto sme
skamali aj nazory respondentov tykajice sa hygienickych podmienok pri vyrobe. Respondenti
s vysokoSkolskym (95 %), stredoSkolskym (95 %) a zakladnym vzdelanim (85 %) st nazoru, Ze
dodrziavanie hygienickych podmienok pri vyrobe vina je dolezité.

Ocenenia vin st znakom kvality, preto sme skumali, u ktorych vekovych kategorii
respondentov je vyber tymto ovplyvnitelny. Takmer vo vsetkych vekovych kategoriach je vyber
ovplyvnite'ny ocenenim, s vynimkou respondentov nad 61 rokov, z ktorych az 67 % sa pri vybere
vin neriadi pripadnym ocenenim produktu. Skamali sme tiez skusenosti respondentov s degustaciou
vin. Vyslednym zistenim bolo, Ze nadpolovicna vécSina sa pocas SVOjho zivota zucastnila
degustacie vin a ze ucast’ na degustacii vina je vysoko preukazne ovplyvnena vekom a nie je
ovplyvnena ekonomickou aktivitou respondenta.
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V nadviznosti na uvedené sme skumali skusenosti respondentov s chybami vin. Az 70 %
opytanych vysokoskolsky vzdelanych, 71 % stredoskolsky vzdelanych a 47 % opytanych
so zakladnym vzdelanim sa stretli s chybami vo vine. Znalosti 0 tychto chybach mali va¢sinou
respondenti, ktori si producentmi vina (71 %). Meranim asociacii bolo potvrdené, ze
na rozpoznanie nedostatkov chuti vina vzdelanie nema vplyv. Na rozpoznanie chyb vina vysoko
preukazne vplyva skuto¢nost, ze respondent je aj producentom vina a preukazne vplyva
na rozpoznanie chyb vina vek respondentov, nakol’ko s vekom pribudaju praktické odborné
skusenosti hodnotitelov. V zavere spotrebitel'ského prieskumu sme skamali preferencie
spotrebitelov k dvom producentom vin. Podla ekonomickej aktivity respondentov su obaja
producenti preferovani takmer rovnako u vsetkych opytanych.

Pri dodrziavani vsetkych podmienok vyroby vin producenti vytvaraju zékladny predpoklad
pre produkciu kvalitného vina, za ktoré majui moznost ziskat' rdézne ocenenia na odbornych
stitaziach a degustaciach. Producentom pontikajucim vlastné vina s oceneniami sa vylepsuje pozicia
na trhu s vinom, senzoricka hodnota vina je vyssia, zdujem odbornikov, milovnikov kvalitného vina
z radov spotrebitel'ov 0 ich produkty sa zvysuje.

V regiéne Hont ma pestovanie hrozna, vyroba vina a jeho konzumacia dlhodobu tradiciu,
spaja sa S roznymi rodinnymi, spolofenskymi udalostami. On-line marketingom a cielenou
propagaciou organizovanych vinnych festivalov, ochutdvkami vina tvoriacimi stcast’ vinnej
turistiky je mozné pozitivne vplyvat na nakupné spravanie a rozhodovanie spotrebitelov.
Vyhodnym predajom jedineénych vinarskych vyrobkov, senzoricky charakteristickych
pre Hontiansky region si mézu vyrobcovia zlepsit ekonomiku podnikov, zabezpedit' ich prosperitu
z dlhodobého hl'adiska a tiez vplyvat’ na udrzatelni zamestnanost’ miestneho obyvatel'stva ako aj
rozvoj gastronémie Vv stredoslovenskom vinohradnickom regione.

V odbornej kniznej publikdcii uvadzame vybrané aspekty nutricnej kvality hrozna
a charakteristiky hroznového mustu, technoldgie vyroby vina, ramcovo tiez podpory a marketingu
vyrobcov vina. Statistické vyhodnotenie dotaznikového prieskumu a senzorickej analyzy
sofistikovanymi metédami mozno povazovat za vhodny navod pre Studentov pri spracovani
zavere¢nych prac s podobnou tematikou a tiez za d’alsi prinos tohto diela.
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Abstrakt

Cielom prace bolo uskutocnit’ prieskum spravania spotrebitelov zamerany na ich
preferencie pri kiipe a konzumacii a hodnotit’ $pecifické charakteristiky vybranych odrodovych vin
S naslednym zistenim pripadnych rozdielov. Do spotrebitel'ského prieskumu sa zapojilo
202 respondentov. Ziskané data boli spracované modernymi Statistickymi metédami. Zistili sme, ze
vino konzumuje 91 % respondentov. Az 88 % respondentov tvrdi, ze pitie vina je zdraviu
prospesné. V Hontianskom vinohradnickom rajone sa pestuje mnoho odrod, az 56 % respondentov
je informovanych 0 tychto odrodach. Preferencie spotrebitel'ov pri kiape vina su Casto ovplyvnené
krajinou povodu produktu. Regionalne vina preferuje 34 % opytanych, slovenské vina az 62 %
a zahrani¢né len 3 % respondentov. Nakup vin je najviac preferovany Vv obchodnych sietach
(48 %), vinotékach (21 %), priamo od producenta preferuje nakup len 18 % respondentov a 13 %
respondentov vino vobec nekupuje. Ekonomicka aktivita respondentov vysoko preukazne
ovplyviuje miesto nakupu vina. Kvalita vina od domacich producentov a vin z obchodnych sieti
moze byt rozdielna. Az 53 % respondentov povazuje za kvalitnejsie vino od domacich producentov
a 12 % vnima ako kvalitnejsSie vino z obchodnych sieti. Az 95 % respondentov suhlasi S nazorom,
ze dodrziavanie hygienickych podmienok pri vyrobe vina je dolezité. Ocenenia vin su znakom
urcitej kvality, az 54 % respondentov ovplyviiuje pri vybere vina takéto ocenenie. Degustacie vin sa
doposial’ zucastnilo 60 % respondentov. V nadviznosti na uvedené sme skumali skusenosti
respondentov s nedostatkami chuti vin. S nedostatkami chuti vo vine sa stretlo 69 % respondentov.
Meranim asociacii bolo potvrdené, ze na rozpoznanie nedostatkov chuti vina vzdelanie nema vplyv.
Na rozpoznanie chyb vina vysoko preukazne vplyva skutoc¢nost’, ze respondent je aj producentom
vina a preukazne vplyva na rozpoznanie chyb vina vek respondentov. Vedomosti o chybach vin
mali vacsinou respondenti, ktori st zaroven aj producentmi vina. Z vysledkov senzorického
hodnotenia regionalnych vin od dvoch vybranych producentov z daného rajonu sme zistili, ze medzi
odrodovo rovnakymi vzorkami neboli identifikované vyrazné Statisticky preukazné rozdiely.

KPucové slova: vino, hygienicka bezpecnost’ vina, mikrobiologia vina, Senzorické charakteristiky
vin, Hontiansky vinohradnicky rajon
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Abstract

The aim of the work was to perform a survey of consumer behavior focused on their preferences at
purchase and consuming and to evaluate the specific characteristics of selected wine varieties with
the subsequent identification of any differences. The amount of 202 respondents participated in the
consumer survey. The obtained data were processed by modern statistical methods. We found that
91% of respondents consume wine. Almost 88% of respondents think that drinking wine is good for
their health. Many varieties are grown in the Hontian wine-growing region, with up to 56%
of respondents being informed about these varieties. Consumers' preferences at wine purchase are
often influenced by the country of origin of the product. Regional wines are preferred by 34%
of respondents, Slovak wines by 62% and foreign wines by 3% of respondents. The purchase
of wines is most preferred in retail chains (48%), wine shops (21%), only 18% of respondents prefer
to buy them directly from the producer and 13% of respondents do not buy wine at all.
The economic activity of the respondents has a strong influence on the place of purchase of wine.
The quality of wine from domestic producers and wines from commercial networks may vary.
Almost 53% of respondents consider wine from domestic producers to be of better quality and 12%
consider wine from commercial networks as better quality. 95% of respondents agree that
compliance with hygiene conditions in wine production is important. Wine awards are a sign of a
certain quality, up to 54% of respondents are affected by these awards when choosing a wine.
Almost 60% of respondents have participated in wine tasting. We examined the respondents'
experiences with wine taste deficiencies. 69% of respondents had experience with a lack of taste in
wine. The measurement of associations confirmed that education does not affect the recognition
of wine taste deficiencies. The recognition of wine defects is highly influenced by the fact that the
respondent is also a wine producer and the age of the respondents is demonstrably influenced by the
recognition of wine deficiencies. Most of the respondents, who are also wine producers, were aware
of wine deficiencies. The results of sensory evaluation of regional wines from two selected
producers from the given district showed that no statistically significant differences were identified
between the same varieties of different producers.

Key words: wine, hygienic safety of wine, microbiology of wine, sensory characteristics of wine,
Hont wineyard region
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Priloha 1

Prieskum nazorov spotrebitelov na bezpecnost’ vin z Hontianskeho
vinohradnickeho rajonu

Vazeny respondent,

Dovol'te mi obratit’ sa na Vas s prosbou o vyplnenie tohto dotaznika. Dotaznik je anonymny
a vsetky Vami poskytnuté tdaje budi pouzité vyhradne na vedecké ucely. Odpovede, prosim,
oznacte alebo vpiste K jednotlivym otazkam. Za vasu ochotu a cas Vam vopred d’akujem.

Udaje o respondentovi: Uved'te svoj vek (od 18 rokov): .............

Pohlavie: a) muz b) zena
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Najvyssie ukoncené vzdelanie: a) zakladné  b) stredoskolské C) vysokoskolské

Ekonomicka aktivita respondenta:

a) Student b) zamestnany C) podnikatel’ d) nezamestnany e) déchodca

10.

Konzumujete vino?

a) ano b) nie

Myslite si, ze konzumacia vina je zdraviu prospe$na?

a) ano b) nie

UVEAE PIECOT.. . iieiieiiieiie ettt ettt ettt ettt ea e et eeabeesee et e sbe e nbeenaeeanes
Ste producentom vina?

a) ano b) nie

Poznate regionalne druhy vin?

a) ano b) nie

Pri kape vina uprednostiiujete vina:

a) zahrani¢né b) slovenské C) regionalne

Vina nakupujete prevazne:

a) Vv obchodnych sietach b) vo vinotékach ¢) od producenta d) nekupujem

Myslite si, ze vino kiipené od domacich vyrobcov je kvalitnejsie ako vino v obchodnych
retazcoch?

a) ano b) nie C) neviem

Myslite si, ze hygiena prostredia prevadzky je pri vyrobe vina dolezita?

a) ano b) nie C) neviem

Ovplyvnuje Vas vyber vina jeho ocenenie znackami kvality, prip. inymi oceneniami?
a) ano b) nie

Zucastnili ste sa degustacie vina?

a) ano b) nie
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11. Stretli ste sa pri konzumacii vina s nedostatkami chuti vina?
a) ano b) nie
12. Poznate konkrétne chyby vina?
a) ano b) nie
UVEAE QK7 ettt et e e b e ner e

13. Ktoré z uvedenych vin od vyrobcov z Krupinského okresu by ste si vybrali?

Pl 0 et
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Priloha 2

Senzorické hodnotenie vybranych druhov vina

Ohodnotte jednotlivé vzorky (A, B, C, D), podla nasledujucich vlastnosti, vyznaenim na
stanovenej skale 1 — 9.

1. Hodnotenie vzhPadu

Farba:
Zelenozlta 1 9
Zlatozlta ' ’
1 9
Rubinovo cervena !
1 9
Cirost’ |
1 9
Svetlost’ !
1 9
2. Hodnotenie vone
Korenista vona ' !
1 9
Voéna po citrusoch ' !
1 9
Vona po mandliach ! !
1 9
Vona po kvetoch : |
1 9
Vona po Skorici = ’
1 9
Vona po visniach !
1 9
Vona po Cerniciach ‘ !
1 9
Vona domaceho ovocia |
1 9
Voéna po jahodach : |
1 9

Vona po sirovodiku : |

[
-]

Zatuchla vona | |

Vona po octe :

¥ Y



DOI: https://doi.org/10.15414/2020.9788055222103

3. Hodnotenie chuti

Kyslost’ 1 ;
Sladkost’ - |
1 9
Trpkost’ ‘ !
1 9

Chut’ po vanilke : i

[
o

Chut’ po ovoci :

Chut’ po mede = =
1 9

Chut’ po dyme = !
1 9

Chut’ po chlebe =
1 9

Korenista chut’ = !
1 9

Horkost’ |
1 9

Prichut’ po sirovodiku !
9

Prichut’ po mysine = |
1 9

Prichut’ po octe ’
1 9

Prichut’ po plesni ’
9

Prichut’ po korku : |
1 9

Prichut’ po kvasniciach |
1 9

4. Celkovy dojem : |
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