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Chemicky ustav, 2019, S. 48-48. ISSN 1336-4839.

Uplatnenie vysledkov projektu

Vysledky zakladného vyskumu realizovaného v ramci rieSenia projektu maju mnozstvo
dalSich uplatneni, a to vo vedeckej, praktickej i Statnej sfére. Mnohé z dosiahnutych
vysledkov su unikatne a v danej oblasti vyskumu Uplne nové a mézu sa stat’ podkladom pre
dalSie Studie a nové experimenty. Noveé validované metodiky vyvinuté poc€as rieSenia
projektu mézu byt aplikované vramci dalSich vedeckych projektov zameranych na kvalitu
vina ale aj na analyzu inych komodit. Zistené markery a podrobné fingerprinty (vratane
enantiomérneho pomeru réznych chiralnych zlu€enin) vin réznych typov, Stylov, odréd a
geografického povodu mozu byt vyuzité pri stanoveni autenticity vzoriek existujucich vin so
spornym pévodom (botanickym, odrodovym, geografickym, technologickym). Navrhnuty
postup autentifikacie tiezZ mozno aplikovat na dalSie skupiny vin a rozsirit tak vedomosti o
konkrétnych skupinach vin aj o vinach vSeobecne. VylepSenie postupu izolacie,
identifikacie a charakterizacie novych kmenov kvasiniek zefektivnil ziskavanie novych
kvasinkovych kultur vyuzitelnych v dalsom vyskume ale aj v praxi. Vlastnosti autochtéonnych
kmenov kvasiniek a poznatky o ich spravani pri rdznych podmienkach fermentacie su
priamo uplatnitelné vo vyrobnej praxi. Vysledky rieSenia projektu sa stali su¢astou
podkladov pre vzdelavanie v réznych predmetoch zameranych na biotechnoldgie,
fermentacné technoldgie, enoldgiu a analyticku chémiu. Okrem iného su tiez sucast'ou
podkladov pre novu slovensku vinarsku legislativu, ktora sa v su¢asnosti tvori.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu v slovenskom jazyku
(max. 20 riadkov)

RieSenie projektu bolo zamerané na charakterizaciu latok vytvarajucich senzoricky profil
vina a elementov, ktoré na vytvaranie tohto profilu vplyvaju. NajmodernejSimi technikami
HPLC, GC-MS, GCxGC a GC(MS)-enantioGC-FID sa posudzoval vplyv lokality, odrody i
technoldgie vyroby na jednotlivé senzorické zloZky vina, najma vSak na jeho chutovy a
aromaticky profil. Sledoval sa vplyv jednotlivych krokov technoldgie vyroby vina (od hrozna
az po hotovy produkt) vratane sledovania vplyvu kmena pouzitych kvasiniek a
fermentacnych podmienok, ale tiez vplyv odrody a lokality na profil vina typického pre danu
oblast. Metédou SPME-GCxGC TOF MS a naslednym Statistickym spracovanim dat boli
vytvorené fingerprinty profilu prchavych latok pre vina roznych odrdd, vratane
novoslachtencov, tokajskych odrodovych aj tradi¢nych botrytickych vin. Pri tokajskych
vinach bol ako nastroj zlepSujuci moznost autentifikacie vyuzity enantiomérny pomer
vybranych prchavych chiralnych zlu€enin. K charakterizacii typického senzorického prejavu
tokajskych vin prispela tiez Studia zamerana na podrobny opis prchavého profilu zdravého
hrozna a cibéb. Vysledky projektu boli publikované prostrednictvom 10 (+1 akceptovany)
CC/SCOPUS ¢lankov, 48 ¢lankov v domacich a zahrani¢nych recenzovanych odbornych
&asopisoch a boli tieZ formou 25 prispevkov prezentované na konferenciach. Ciastkové
vysledky vyskumu podporeného tymto projektom boli publikované v 2 odbornych
monografiach. V suvislosti s rieSenim projektu vzniklo 23 diplomovych a 15 bakalarskych
prac. Na rieSeni projektu sa svojimi doktorandskymi pracami podielalo 7 PhD. Studentov a 2
prace boli v Case trvania projektu uspedne obhajené.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia ciel'ov projektu v anglickom jazyku
(max. 20 riadkov)

The solution of the project was focused on the characterization of the substances
responsible for the sensory profile of wine and the elements that influence the creation of
this profile. The state-of-the-art HPLC, GC-MS, GCxGC and GC (MS)-enantioGC-FID
techniques were used to assess the influence of locality, grapevine variety and production
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technology on individual sensory components of wine, but especially on its flavour and
aromatic profile. The influence of individual steps of wine production technology (from
grapes to the final product) was monitored, including the influence of used yeast strain and
fermentation conditions, but also the influence of variety and location on the wine profile
typical of the area. Fingerprints of the profile of volatile substances for wines of various
varieties, including new Slovak varieties, Tokaj varieties and traditional botrytic wines, were
created by the SPME-GCxGC TOF MS method and subsequent statistical data processing.
In Tokaj wines, the enantiomeric ratio of selected volatile chiral compounds was used as a
tool to improve the possibility of authentication. A study focusing on a detailed description of
the volatile profile of healthy and noble-rotten grapes also contributed to the characterization
of the typical sensory expression of Tokaj wines. The results of the project were published
though 10 (+1 accepted) CC / SCOPUS articles, 48 articles in domestic and foreign peer-
reviewed professional journals and were also presented at conferences in the form of 25
papers. Partial results of the research supported by this project were published in 2
monographs. In connection with the solution of the project, 23 diploma and 15 bachelor's
theses were created. 7 PhD students took part in solving the project, 2 of them successfully
graduated.

Formular ZK, strana 6/6



