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HODNOCENI KVALITY ViN V CESKE REPUBLICE
EVALUATION OF QUALITY OF WINE IN THE CZECH REPUBLIC

Viera Sottnikovd, Olga Cwikova, Lenka Krdlova

ABSTRACT

The work is focused on a review of quality wines produced and sold in the CR in the period 2004 to 2007, from the
perspective of CAFIA inspections. A description of the quality of individual groups of wines based on the percentage of
unsatisfactory samples. Background for the development work was completed the surveillance activities diplomanty in a
position to control the State Department inspector, agricultural and food inspections and other activities CAFIA inspectors
in the CR. The inspection found that a large proportion of food enterprises still disregards the requirements laid down by
law €.321/2004 Coll. about viticulture and wine-making and EU legislation in force and its implementing regulations, as

evidenced by the number of unsatisfactory samples.
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UVOD

Vino se stava v Ceské republice stale oblibengjsim
napojem. Jeho spotieba kazdym rokem stoupa a roste i
nabidka obchodu a vinoték. V roce 2003 dosahla spotieba
vina 16,3 1 na osobu za rok a vroce 2007 byla spotfeba
vina 17,3 1 na osobu. Zatim ale nedosahuje prumérné
spotieby vina v EU, kterd je 30 az 32 litrGi na osobu. V
roce 2004 se celosvétové vypilo 30 miliard lahvi vina,
v roce 2008 je ptredpokladana spotfeba uz 31,7 miliard
lahvi vina. Spotiebitelé preferuji predevsim vina lehka se
svézimi ovocnymi tény. Ukolem této prace bylo zpracovat
a vyhodnotit vyvoj kvality jednotlivych  druht
prodavanych vin v CR vletech 2004 az 2007, uvést
nejCastéjsi nedostatky a vysledky kontrol provedenych
Statni zemédélskou a potravinarskou inspekci. Zakladnim

zdrojem informaci a dat pro zpracovani byl informacni
systém SZPI a vyro¢ni zpravy SZPI. Podle Popelku et al.
(2002) je falsovani potravin spojeno se zhorSujici se
kvalitou potravin. Cilem falSovani potravin je klamani
spotiebitele nebo stat, za Ucelem ziskani ekonomického

prospéchu, prficemz falSovani muze predstavovat
v nekterych pripadech izdvazné zdravotni nasledky

(Hamr, Cuhra, 2004). O vzrustajici kvalité vinohradnické
produkce svédéi i pocet Potvrzeni divérnika o ovéfeni
cukernatosti  hroznll.  Jedinym  poklesem v jinak
vzrustajicim poctu ovéfeni byl Spatny a desStivy rocnik
2001 (Hrabétova, 2004).

Tabulka 1: Rozdéleni a oznaCeni skupin odebranych a sledovanych vzorkt vin a burc¢aku.

oznateni jednotlivé skupiny vin
vin ! piny jednotlivé druhy vin spadajici pod tuto skupinu

PKO1 BURCAK bur¢ak
Castecné zkvaSeny hroznovy most
vina stolni sudova

PKO02 VINA STOLNI vina stolni original balend od vyrobce
zemska vina sudova
zemska vina original balena od vyrobce

PKO03 VINA JAKOSTNI vina jakostni sudova
vina jakostni original balena od vyrobce

PKO4 VINA JAKOSTNI S PRIVLASTKEM | yina s piivlastkem original balend od vyrobce

PKO5 VINA Z EU SUDOVA vina z EU finalizovana v CR sudova

PKO6 VINA Z EU BALENA V CR vina z EU finalizovana v CR original balen4 od vyrobce v
CR

PKO7 VINA Z EU BALENA V EU vina z EU original balena v EU

PKOS NA RETIC . vina ze tfetich zemi finalizovand v CR sudova

VINA ZE TRETICH ZEMI vina ze tietich zemi finalizovana v CR original balené od

vyrobce v CR
vina ze tetich zemi original balend ve tretich zemich

PKO09 VINA OSTATNI vina nezataditelna do zadné z predeslych skupin
zahuStény hroznovy most, rektifikovany
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Tabulka 2: Rozdé€leni znakl do celkovych hodnoceni.

HODNOCENI | SENZORIKA | ANALYTIKA CIZORODE LATKY
skute¢ny obsah oxid sificity celkovy
vzhled alkoholu
barva cukr kyselina sorbova
NaZT(V analyzy ving extrakt piidavek vody a izotopovy pomér (D/H)
(znaky) bezcukerny
chut kyseliny tékavé synteticka barviva(Eerveti AC, amaranth, allura azorubin,
nespecifické brilantni ¢ernt BN, brilantni modf FCF, ¢erven 2G, zZlut’ SY,
anthokyany erythrosin, chinolinova zlut,, indigotin, patentni modf V,
ponceau 4R, tartrazin,zelen S,

MATERIAL A METODIKA

Khodnoceni byla pouzita vina a buréaky odebrané
inspektory pii planovanych kontrolach SZPI u vyrobcu, ve
velkoobchodech, v prodejnich fetézcich a maloobchodech
v celé Ceské republice v ramci celoroénich, tématickych,
ustfedné fizenych a mimofadnych kontrol v letech 2004 —
2007. Jednotlivé vzorky vin byly rozdéleny do
jednotlivych skupin podle druhu vin, zemé puvodu vin a
zem¢e vyroby, popiipad¢ finalizace vin.

Vzorky vin byly hodnoceny v laboratofi SZPI v Brné,
Kvétna 15. Laboratof je od poloviny 90. let narodnim
akreditaénim organem, Ceskym institutem pro akreditaci,
o.p.s. v souladu s pozadavky evropskych norem fady
45000, akreditovana. V priabehu let 2002 az 2003 byla
laboratoi v Brng, reakreditovana z pozadavkt normy CSN
EN 45001 na pozadavky normy CSN EN ISO/IEC 17025.
Pro sledovani hodnoceni kvality vin u jednotlivych skupin
vin byly vybrany znaky (analyzy) uvedené v nasledujici
tabulce.

Senzorické hodnoceni vzorkli bylo provedeno v
mistnostech odpovidajici CSN ISO 858. K hodnoceni se
pouzivaji sklenice 1SO 3591 — 1977 z bilého a &irého skla,
Cisté, bez vini a =zapachd. Kazdy hodnotitel ma
V hodnoticim boxu pfipraveny 2 sklenice a sousto k
eliminaci chuti. Pro hodnoceni vzorkd s obsahem oxidu
uhlic¢itého (Sumivé, perlivé vino) je znak perleni hodnocen
ze suché, Cisté sklenice bez viné a zapachu. Vychozi
teplota predkladanych vzork je 10 — 12 °C u vin bilych,
14 — 16°C u vin Cervenych, 6 — 8 °C u Sumivych a
perlivych vin, 15 — 18 °C u likérovych vin a 8§ — 10 °C u
aromatizovanych ~ vin.  Vzorky jsou  khodnoceni
predkladany anonymné pod laboratornim ¢islem.
Objemova koncentrace alkoholu se vypocita z hustoty
destilatu podle konkrétni tabulky, ktera vyjadfuje vztah
mezi hustotou a slozenim roztokii vody a etanolu.
Redukujici cukry zahrnuji vSechny cukry s ketonovou
nebo aldehydickou funkéni skupinou, které redukuji
alkalicko-médnaty roztok. Vycefené vino nebo most
reaguje s urCitym mnozstvim alkalicko-méd’natého
roztoku. Prebytecné médnaté ionty se pak stanovuji
jodometricky.

Tekavé kyseliny jsou tvofeny pfitomnymi mastnymi
kyselinami, zejména kyselinou octovou volné nebo ve
formé soli.

Princip metody je zalozen na titraci tékavych kyselin
oddélenych od vina destilaci s vodni parou a titraci
destilatu roztokem hydroxidu sodného za pritomnosti
fenolftaleinu. Z vina se nejprve odstrani oxid uhli¢ity. Od

obsahu tékavych kyselin se odeéte obsah volné a vazané
kyseliny sifi¢ité destilované za téchto podminek. Rovnéz
je tfeba odecist obsah kyseliny sorbové ptipadné pridané k
vinu.

Obsah tékavych kyselin vyjadieny v miliekvivalentech
kyseliny octové na litr na jedno desetinné misto je dan
vztahem: A=5(—0,1n'— 0,05n").

Obsah tekavych kyselin v gramech kyseliny octové na litr
na dvé desetinna mista je dan vztahem: 0,300 (n — 0,/ n'—
0,05 n").

Stanoveni SO, volného a celkového ve viné
1. Referencni metoda ( pro vina a mosty) - oxid sificity je
unasen proudem vzduchu nebo dusiku. Vaze se a oxiduje
probublavanim zfedénym a neutralnim peroxidem vodiku.
Vytvorena kyselina sirova se stanovuje titraci standardnim
roztokem hydroxidu sodného.

Volny oxid sifi¢ity se z vina uvolfiuje pfi nizké teploté
(10 °C). Celkovy oxid sifi¢ity se z vina uvoliiuje pfi
vysoké teploté (asi 100 ° C).

2. Rychla metoda stanoveni (pro vina a mosty) - volny
oxid sifiCity se stanovuje pfimou jodometrickou titraci.
Vazany oxid sifiCity se nasledné stanovi jodometrickou
titraci po alkalické hydrolyze. Pfi pticteni k volnému oxidu
sifi¢itému dava celkovy oxid siticity.

Identifikace pivodu anthokyanti metodou "fingerprinting
chromatography" Metoda SZPI 4817. Tato metoda slouZi
k identifikaci pivodu anthokyani ve vinech a
nealkoholickych napojich. Anthokyany se ve vzorcich po
filtraci podrobi HPLC analyze pifi 520nm. Tento
chromatograficky zdznam (anthokyanovy otisk) se
porovnava proti knihovné€ chromatogramii anthokyant
ruzného puvodu a hledd se shoda v priubéhu kiivky.
Identifikace se provadi porovnanim retencnich Cast pikt
anthokyand  pfitomnych v chromatogramu  vzorku
Sretenénimi Casy pikd v chromatogramech Cistych
odriidovych vin, resp. ovocnych $tav. Vychazi se ptitom
ze skutecnosti, ze kazdé ovoce, které obsahuje anthokyany,
ma pro svilj botanicky druh typické slozeni jednotlivych
druhtt  anthokyant a lze tedy podle pribéhu
chromatogramu  zjistit, zda se jednd o S§tavu
z deklarovaného druhu ovoce ¢i nikoliv (VeliSek, 1999).
IDENTIFIKACE SYNTETICKYCH
POTRAVINARSKYCH BARVIV METODOU TLC -
Metoda SZP1 A/22.

Tato metoda je vhodna pro identifikaci ve vodé
rozpustnych syntetickych barviv v potravinach s nizkym
obsahem tuku. Mez vizualni detekce se pohybuje
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v rozmezi koncentrace 0,2 — 10 mg.I™ vzorku pii navazce Z vodného roztoku v kyselém prostredi
20,00g. na odtucnéné vinéné vlakno. Po promyti vlakna vodou se
Princip metody spociva v sorbci syntetického barviva desorbuji roztokem amoniaku. D€li se chromatografii na

Tabulka 4: Pocet hodnocenych vzorkd ve znaku viing.

2004 2005 2006 2007

oznaceni vin | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev.

PKO1

PK02 144 81| 56,3 142 58| 40,8 187 68| 36,4 198 87| 439

PKO03 349 104| 29,8 175 60| 343 213 54| 254 299 69 23,1

PK04 73 5 6,8 55 12| 218 52 2 3,8 226 21 9,3

PKO05 46 6| 13,0 72 10 13,9 71 18 25,4

PKO06 31 8| 258 64 24| 375 79 42 53,2

PKO7 12 0 0,0 15 41 26,7 25 11| 44,0

PKO08 110 33| 30,0 28 3| 10,7 72 8 11,1 63 5 7,9

PK09 2 0 0,0 5 2| 40,0

celkem 676 223| 33,0 489 147| 30,1 677 170| 25,1 966 255| 26,4
Tabulka 5: Pocet hodnocenych vzorkii ve znaku chut'.

2004 2005 2006 2007

oznaceni vin | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev.

PK01

PK02 144 91| 632 142 62| 437 187 70| 374 198 87| 439

PK03 349 111| 318 175 65| 371 213 56| 26,3 299 72| 241

PK04 73 7 9,6 55 14| 255 52 2 3,8 226 22 9,7

PKO05 46 6| 130 72 10| 139 71 19| 26,8

PKO06 31 9] 29,0 64 25| 391 79 42| 5372

PKO7 12 0 0,0 15 4] 26,7 25 11| 440

PKO08 110 38| 345 28 3| 10,7 72 8| 111 63 5 7,9

PK09 2 0 0,0 5 2| 40,0

celkem 676 247 36,5 489 159 325 677 175| 25,8 966 260| 26,9

PKO1 buréak, PK02 vina stolni, PK03 vina jakostni, PK04 vina s ptivlastkem, PKO5 vina z EU sudova, PK06 vina z EU balena v CR, PKO7 vina
z EU balend v EU, PKO08 vina ze tfetich zemi, PK09 vina ostatni.

Tabulka 6: Pocet hodnocenych vzorku ve znaku skute¢ny obsah alkoholu.

2004 2005 2006 2007
oznaceni
vin Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev.

PKO1 1 0 0,0 1 0 0,0
PKO02 154 32 20,8 152 24 15,8 220 49 22,3 208 35 16,8
PKO03 362 43 11,9 185 26 14,1 244 32 13,1 304 45 14,8
PK04 84 8 9,5 57 4 7,0 58 5 8,6 223 24 10,8
PKO05 5 0 0,0 51 6 11,8 94 8 8,5 74 11 14,9
PKO06 13 0 0,0 33 2 6,1 66 4 6,1 80 5 6,3
PKO07 14 0 0,0 31 0 0,0 26 0 0,0
PKO08 155 12 7,7 45 6 13,3 91 4 4,4 64 4 6,3
PKO09 14 0 0,0 16 0 0,0 27 0 0,0

celkem 774 95 12,3 551 68 12,3 821 102 12,4 1006 124 12,3
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tenké vrstvé a identifikuji srovnanim hodnoty Rs se
standardy.

Skvrna vzorku na vysuSeném chromatogramu se
porovnava se skvrnami standarddi a tim se zjisti jaké
barvivo vzorek obsahuje. Identifikace se provede
porovnanim barevného odstinu skvrny a hodnoty Rt R¢
udava polohu skvrny na desce. Je to pomér vzdalenosti

sttedu skvrny od startu (S) ku vzdalenosti cela
rozpoustédla od startu (C).

S

Rf = ---------

C
Tabulka 3: Hodnoty Ry standardii.
Synteticka barviva Rf
E 102 Tartrazin 0,43
E 104 Chinolinova zlut’ 0,58
E 110 Zlut' SY 0.48
E 122 Azorubin 0.49
E 123 Amaranth 0.41
E 124 Ponceau 4R 0.40
E 127 Erythrosin 0.77
E 128 Cerven 2G 0.43
E 129 Allura Cerven 0.45
E 131 Patentni modf 0.34
E 132 Indigotin 0.32
E 133 Brilantni modf 0.40
E 142 Zelen S 0.35
E 151 Brilantni ¢ern 0.22

Mez detekce zavisi na mnozstvi vzorku a na typu
identifikovaného barviva. Vzhledem k tomu, Ze vytéznost
extrakce barviv z riznych pozivatin je odlisna, je mez
detekce pfi vizualnim vyhodnoceni také rozdilna. Puvod
této metody pochazi z pracovnich postupt dle Davidka et
al. (1981).

Pro statistické vyhodnoceni zjisténych tudaji a to
konkrétné vzajemné zavislosti poctu nevyhovujicich
vzorki  pii  analytickém  hodnoceni na  poctu
nevyhovujicich vzorkd zjisténych senzorickym
hodnocenim a poctu nevyhovujicich vzorki pti hodnoceni
cizorodych latek byla pouzita statisticka metoda korelace -
test dobré shody chi-kvadrat (Reiterova, 2003).

VYSLEDKY A DISKUSE

Ze senzorickych pozadavki na jednotlivé skupiny vin
byla nejcastéjsi ptic¢ina nevyhovujicich vzork ve znacich
viné a chut. Znedostatetné vyzralych hrozni nelze
vyrobit kvalitni vina, protoze zakladni slozky pro tvorbu
aromatickych latek se dosud nevytvorily, anebo jsou
v bobulich chemicky vazany (Kuttelvaser, 2003). Ve
vétsiné  pfipadi v senzorickém hodnoceni  pokud
nevyhovuje chut, nevyhovuje i viin€. To potvrzuji pocty
nevyhovujicich vzorkti uvedenych v tabulce 4 a 5. Na
nevyhovujici vzhled vina ma nejveétsi zasluhu Spatna
filtrace a tudiz Casté plovouci necistoty, poptipadé zakal a
barvu vina ovliviiuje mozna oxidace vina. Nejhtie v tomto
hodnoceni dopadla vina stolni vroce 2004 a vina ze
zemi EU finalizovana a balena v CR v roce 2007.

Pti vysSich teplotach nad 25°C navic unikaji aromatické a
buketni latky a je proto doporucovano teplotu fidit — tzv.
fizené kvaseni, okolo 18 — 21°C (Stevenson, 1999). Barva
cervenych vin je pro vino zvlast dilezita, nebot ona a
optimalni mnozstvi taninu davaji ¢ervenému vinu zadouci
charakter. Nema byt ani svétla, ale ani pfili§ tmava.
Nejlepsi je barva granatova, rubinova, stiedné intenzivni, u
mladych vin s odstinem spiSe do fialova, ktery se stafim
méni do cervenohnéda (Dohnal, Kraus, Patek, 1975).
Purpurové cCervené vino (Cervené s fialovym ténem)
ukazuje svoji barvou na své mladi a nezralost (Ambrosi,
Swoboda, 2001).

Zobrazku 1 je zifejmé, Ze pocty nevyhovujicich
jednotlivych skupin  vin jsou vkazdém roce velmi
podobné. Pouze vina stolni vroce 2004 dosahly 47,4%
analyticky nevyhovujicich vzorki, v ostatnich letech je
jejich nevyhovujici % srovnané a ¢ini prumérné 32,1%.
Ostatni skupiny vin jsou na to v jednotlivych letech velmi
podobné, akorat vina z EU sudova maji vzrustajici
tendenci v poctu nevyhovujicich vin spolu s viny s EU
balenych v CR, kde je v roce 2007 skok nahoru o 11,2%.
Pro vina z EU balena v EU se stal nejlepsim rok 2006.
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Obrazek 1. Grafické vyjadieni % podilu nevyhovujicich vzorkt
vin v senzorickém hodnoceni v jednotlivych letech u
jednotlivych skupin vin.

Nejhute dopadly rozbory na skute¢ny obsah alkoholu,
kde v priméru za 4 roky nevyhovuje kazdy rok 97 vzorka
12,3% viz tab. ¢. 6. Tak vysoké procento je dano i tim, Ze
mensi vyrobei nenechavaji pred vlastnim lahvovanim vin
provést rozbor a zjistit si skute¢ny obsah alkoholu a tento
nasledné€ uvést na etiketu. I kdyz je tolerance dosti vysoka
+ 0,5 %obj. z nafizeni ES + chyba metody + 0,2 % obj.,
nejsou vyrobci stale schopni tuto toleranci svym
oznacenim dodrzet.

Obdobny problém, ale ne vtak vysokém procentu
nevyhovujicich vin je u znaku obsah cukru, kdy rovnéz
vyrobci nespravné oznaci na etiketu skute¢ny obsah cukru
Vv tabulce €. 7.

Za zminku stoji pfehled obsahu tékavych kyselin u
cervenych vin uvedeny v tabulce 8, kdy je zaznamenan
stoprocentni nariist nevyhovujicich vzorkt v roce 2007
oproti predchozim ro¢nikiim. Toto se rovnéz odrazi na
senzorickém hodnoceni, jelikoz tékavé kyseliny jsou
senzoricky velmi zfeteln€¢ rozpoznatelné. Vino se timto
stava nepitelnym (Kraus, Kopecek, 2002).
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Tabulka 7: Poget hodnocenych vzorkd ve znaku cukr.

2004 2005 2006 2007
oznaceni
vin Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev.
PKO1 1 0 0,0
PKO02 154 24 15,6 150 19 12,7 220 8 3,6 211 26 12,3
PKO03 359 14 39 185 6 3,2 245 3 1,2 304 4 13
PK04 82 0 0,0 57 0 0,0 58 5 8,6 223 15 6,7
PKO05 5 0 0,0 51 1 2,0 91 5 5,5 74 6 8,1
PKO06 13 0 0,0 32 1 31 66 3 4,5 78 5 6,4
PKO7 13 3 23,1 26 1 3,8 24 2 8,3
PKO08 132 4 3,0 44 2 4,5 91 2 2,2 63 1 1,6
PK09 2 0 0,0 5 0 0,0
celkem 745 42 5,6 532 32 6,0 800 27 3,4 982 59 6,0
Tabulka 8: Poget hodnocenych vzorkti ve znaku kyseliny tékavé.
2004 2005 2006 2007
oznaceni
vin Celkem | nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev. | Celkem |nevyh. | %Nev.
PKO01
PK02 154 9 5,8 152 2 1,3 220 8 3,6 211 18 8,5
PKO03 359 5 1,4 184 1 0,5 244 3 1,2 304 7 2,3
PK04 83 0 0,0 57 0 0,0 57 0 0,0 222 2 0,9
PKO05 5 0 0,0 47 0 0,0 93 2 2,2 75 1 13
PKO06 13 0 0,0 33 0 0,0 68 0 0,0 80 1 13
PKO7 14 1 7,1 31 0 0,0 26 1 3,8
PKO08 123 0 0,0 44 3 6,8 84 2 2,4 61 0 0,0
PKO09 2 0 0,0 5 0 0,0
celkem 737 14 1,9 531 7 1,3 799 15 1,9 984 30 3,0
Nulové procento nevyhovujicich vzorka v obsahu povoleno pouzivat syntetickd barviva do Cervenych vin.

nespecifickych  anthokyantt vroce 2007 dokazuje
uspésnost laboratornich kontrol obsahu nespecifickych
anthokyanti SZPI, které se zacaly provadét az v pribéhu
roku 2005. Tyto latky patii spolu s karoteny mezi
nejvyznamneéjsi rostlinné pigmenty odpoveédné za zbarveni
rostlinné tkan¢ a nasledné i potravin VeliSek (1999). Do té
doby se pfirodni barviva vibec nesledovala, takze vyrobci,
ktefi chtéli spotiebitele oklamat, zacali pouzivat ptirodni
barviva misto syntetickych.

Na obrazku 2 je velmi zfetelné vidét problém
Snejvy$§im poctem nevyhovujicich vin v roce 2007.
Vyznamné k tomu prispél nevyhovujici obsah celkového
oxidu sificitého, ktery se zvednul oproti minulym rokim o
100%. Je to podminéno i tim, ze vyrobci nesleduji jeho
vstiebatelnost do vina a sifi Castéji neZ je potieba z obav
pfipadné oxidace vina, jelikoz teplota ve sklepech, diky
mirnym zimam, nebyva optimalni. Napft. bilkovinny zakal
se muze vyskytnout u nedostatecné stabilizovanych vin,
obzvlast kdyz je vino dodavano pii teplotach, které
ptestoupily piipustnou mez (Steidl, Leidl, 2004).

Nasledné k vysledku v roce 2007 nepatrné ptispél i vstup
Bulharska do EU, kde bylo jejich narodni legislativou

Vstupem vroce 2007 se knam tato vina zacala vice
dovazet.
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Obrazek 2. Grafické vyjadieni % podilu nevyhovujicich vzorkt
obsahem cizorodych latek v jednotlivych letech u jednotlivych
skupin vin.

Dokladem vySe uvedenych skutecnosti je i pocet
spravnich fizeni SZPI za posledni 4 roky (viz tabulku
¢.10).
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Tabulka 9: Statistické hodnoceni zavislosti po¢tu nevyhovujicich vzorki.

, , 2=384 2004-
Hodnoceni A Hodnoceni B tabulkova hodnota 2004 2005 2006 2007 2007
., 12 34,7 15,0 14,7 127,6 163,9
analytické senzorické vypoctend hodnota
pfijata hypotéza Ha Ha Ha Ha Ha
L2 2377|1276 |1650 |1382 (6735
senzorické cizor. latky vypoctend hodnota
pfijata hypotéza Ha Ha Ha Ha Ha
i 1 1098 [622 |91.8 |01  |2062
analytické cizor. latky vypoctend hodnota
piijata hypotéza Ha Ha Ha Ho Ha

Z celkového hodnoceni byl nejlepsi rok 2007 a nejhorsi
rok 2005. Zde se vyznamné projevila zména vinaiské

Tabulka 10: Piehled spravnich fizeni udélenych kontrolovanym osobam pii

vyrob¢ a uvadéni vina a vinaiskych produktti do obéhu.

dodavatelti vin stolnich a jakostnich a vin dovazenych
z Evropské unie. Velkym pomocnikem SZPI je samotny
spotiebitel, ktery SZPI upozorni na
nekvalitni vyrobky dodavané na trh.

2004 2005 2006 2007 LITERATURA
- = AMBROSI H., SWOBODA. 1., 2001.
pocet SR/ 206/ 2431 199/ 193/ Jak spravné vychutnat vino: Skola
suma pokut v K& | 1388 100,- | 2 139 200,- | 2 500 000,- | 12 856 500,- degustatorského uméni. 1.vyd. Praha:
Euromedia Group-Knizni klub, 102s.

legislativy a zpozdéni vyrobel s prizplsobenim se novym
predpisim jak v oznacovani, tak i v enologickych
pozadavcich stanovenych v téchto predpisech.

Dle vysledki shrnutych vtab. 9 je ziejmé, Ze mezi
vysledky hodnoceni senzorického, analytického a
cizorodych latek neni prokazatelna statistickd zavislost.
V praxi to znamena, ze vzorek, ktery je nevyhovujici napt.
v senzorickém hodnoceni mutze byt klidné vyhovujici
V hodnoceni analytickém nebo hodnoceni cizorodych latek
(Kraus, Hubacek, 2004).

ZAVER

Na zékladé zhodnoceni veskerych vysledkl maji vina
stolni, jakostni a privlastkova v hodnoceni senzorickém,
analytickém a cizorodych latek mirné zlepSujici tendenci.
Naopak vina dovazena z Evropské unie (sudova, balena
v CR a balena v EU) se svou kvalitou vyrazné zhorsuji.
Vina dovazena ze tietich zemi jsem z hodnoceni vyloucila
vzhledem Kk velmi nizkému poétu hodnocenych vzorkd.
Pfi srovnani jednotlivych skupin vin nejéastéji nevyhovuji
stolni a jakostni vina a vina zEU balendi v CR
senzorickym pozadavkiim ve znacich viné a chut, dale
analytickym pozadavkim ve znacich skute¢ny obsah
alkoholu a obsahem cukru pozadavkim deklarace na
obalu. Odroku 2007 se vyskytuji problémy s nadlimitni
pritomnosti tékavych kyselin u ¢ervenych vin. NejCastéjsi
nevyhovujici cizorodou latkou s prekroenym limitem je
celkovy oxid sificity, zvlasté pak u stolnich a jakostnich a
vin s pfivlastkem. U skupiny burédkd je nejcastéjsSim
problémem pridavek vody. U zbylych skupin jsou pocty
nevyhovujicich vzorkli oproti po¢tim odebranych vzorki
velmi nizké. Na zakladé vysledkl této prace zvysi SZPI
Vv nasledujicich letech ¢etnost kontrol zejména u vyrobcii a
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