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POLYPHENOLIC CONTENT AND ANTIOXIDATIVE ACTIVITY OF WINES
FROM THE SOBRANCE WINE REGION

Eva S’pakovskd, Slavomir Marcincéak, Martin Baca, Peter Turek

ABSTRACT

The purpose of this study was to compare the content of total polyphenols and antioxidant properties of wines from the
Sobrance wine region. White wines generally showed lower content of polyphenols and also posses lower scavenging
capacity against DPPH radical than red wines. However, when we compared antioxidant properties of wines to protect
polyunsaturated fatty acids against oxidation using to TBA method, no differences were detected. The antioxidative
capacity of white wines was comparable to red wines and was higher than antioxidant capacity of ascorbic acid solution
(0.2 %). The best antioxidant properties were recorded in Cabernet sauvignon (2010) and Frankovka modra (2009) wines.
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UVOD

Dnesna doba prinasa vela stresu, zlej Zivotospravy a
narast srdcovo-cievnych ochoreni. Preto sa konzumenti
stale viac obracaju k potravinam s antioxidaénymi
vlastnost'ami. O priaznivych zdravotnych u¢inkoch vina sa
vedelo uz v najstarS§ich dobach, kedy uz v staroveku a
stredoveku lekari odporacali svojim pacientom umiernent
konzumaciu vina (GaZarova et al, 2010). Zdravotné
ucinky vina s spajané s antioxida¢nou aktivitou t.].
schopnostou pritomnych zloziek eliminovat volné
radikaly v organizme a tak zabranit' oxida¢nému stresu
(Soleas et al., 2006; Slezak, 2003). Konzumacia vin v
primeranej miere priaznivo pdsobi aj na srdcovo-cievny
systém. Biele, ale hlavne ¢ervené vino je povazované za
bohaty zdroj antioxidacnych fenolovych  zloziek
(resveratrol, flavonoidy, fenolové kyseliny, taniny)
(Yochum et al.,, 1999). Podla najnovsich vedeckych
vyskumov vino obsahuje viac ako 500 r6znych
komponentov, z toho az 200 druhov fenolovych zlucenin a
antioxidantov (Chlebo, 2009). Na obsah fenolovych latok
vo vine okrem odrody hrozna a klimatickych podmienok
vplyva aj samotny postup pri vyrobe vina (Villano et al.,
2006). Preto sa vyssi obsah fenolovych latok predpoklada
v Cervenom vine, najmé kvoli dlhsiemu kontaktu mustu a
Supiek, naopak niz§i obsah je pritomny v bielych vinach,
ktoré nie si macerované so Supkami a zrnkami (Minussi
et al., 2003). Kol'ko fenolovych latok z hrozna ziskame,
to vyrazne zavisi od stupinia zrelosti hrozna a od metdd
spracovania mustov a vina (Gambacorta et al., 2011;
Slezak, 2003). Povod hrozna, t.j. ,.terroir moze byt tiez
dolezitym faktorom obsahu fenolovych latok.

Vychodoslovenskd vinohradnicka oblast’ sa rozprestiera
hlavne na juznych svahoch Vihorlatskych vrchov.
Podnebie sa vyznaCuje vyrazne vySS§im stupfiom
kontinentality ako na zapade Slovenska. Na druhej strane
ma vSak pocasie stabilnejsi raz. Juzny Zemplin disponuje
teplym, mierne suchym podnebim, kym juzné svahy

Vihorlatskych vrchov mierne teplym, avsak vlhkejSim
podnebim. Mnozstvo slne¢nych dni spolu s trodnou
vulkanickou pddou dodavaji vinam nenapodobitelnt
chut’, vonu i farbu, ich uslachtili a atraktivhu podobu.
Vsetky tieto faktory dotvaraji pdvod vina a urcuju
charakter vina z danej oblasti.

V praci sme porovnali obsah polyfenolov a antioxida¢nu
aktivitu vin zo Sobraneckého vinohradnickeho rajonu.
Hodnotili sme vplyv odrody a ro¢nika na antioxidacnt
aktivitu vina.

MATERIAL A METODY

V praci boli analyzované vina z vinarstva PD
Chonkovce. Vinohrady sa nachddzaji v Sobraneckom
vinohradnickom rajone zahffiajuce obce Chonkovce,
Horfia, Kofius a Hlivitia. Vina boli Ustrednym
kontrolnym a skGSobnym ustavom pol'nohospodarskym
certifikované ako akostné vina s privlastkom a akostné
odrodové vina s Chranenym oznacenim pdvodu (CHOP),
ro¢nikov 2007, 2008, 2009 a 2010. Analyzované vina su
uvedené v tabul’ke 1.

Tabul’ka 1 Zoznam analyzovanych vin
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Vino biele Ro¢énik + privlastok skratka
Rulandské biele 2010,akostné, CHOP RB10
Miiller Thurgau 2010,akostné, CHOP MT10
Tramin Cerveny 2010,akostné, CHOP TC10
Ryzling rynsky 2008, neskory zber RRO8
Vino cervené
Frankovka modra 2008, akostné FMO08
Frankovka modra 2009, akostné FMO09
Frankovka modra  2010,akostné, CHOP FM10
Cabernet 2007, vyber z hrozna CSo07
Sauvignon
Cabernet 2010,akostné, CHOP CS10
Sauvignon
Rulandské modré  2010,akostné, CHOP RM10
No. 3/2012
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Koncentracia celkovych polyfenolov bola merana
pomocou Folin-Ciocalteu testu (Singleton et al., 1999).

Obsah celkovych polyfenolov bol Standardizovany
kyselinou galovou a vyjadreny ako ekvivalentné mnozstvo
kyseliny galovej (GAE, g) v 1 litri vina.

Antioxidacna aktivita vin bola hodnotend dvoma
metddami a porovnand s antioxidacnou silou 0,2 %
roztoku kyseliny askorbovej (AA 0,2 %). Na stanovenie
schopnosti vin zachytavat' volné radikaly bola pouzita
metéda DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) radikalu
(Heilerova et al., 2003).

Eliminacia DPPH radikdlu sa prejavuje znizenim
absorbancie pri 515 nm. Pokles absorbancie sme
zaznamenavali v asovom intervale 5 minut. U&innost’ vin
zachytavat’ voI'né radikaly bola vypocitana podla vzorca:
% inhibicie = [(A0 — AA) / A0] x 100,
kde : AQO — absorbancia DPPH radikalu (t = 0 min.)

AA — absorbancia testovanej vzorky (t = 5 min.)

Antioxidaéna  schopnost vin bola merand aj
modifikovanou TBA metédou (Miguel et al., 2004).
Pri danej metéde antioxidaéna schopnost vin je

analyzovana schopnostou vin chranit médium bohaté na
polynenasytené mastné kyseliny (vajeény zitok) pred
oxidaciou. Vysledky st vyjadrené ako antioxidacny index
(Al, %), pricom kontrola je Uplne zoxidovana a testované
vzorky vyjadruji percento antioxidacnej ochrany pred
oxidaciou (AL, %).
Vysledky boli vypocitané podl'a vzorca:
Al = (1 -t/c) x 100 (%),

kde:
¢ — absorbancia kontroly
t — absorbancia testovanej vzorky.
Statistické ~ spracovanie vysledkov bolo vykonané

Statistickym programom Graph Pad Prism 4.0 (2003).
Vysledky st vyjadrené ako aritmeticky priemer (x) a
Standardnd odchylka (sd). Jednotlivé vysledky medzi
skupinami  boli  navzijom  Statisticky = porovnané
jednocestnym  ANOVA  testom. Pre  porovnanie
Statistickych rozdielov medzi hodnotami pokusnych
skupin bol pouzity Tukeyov porovnavaci test a P < 0,05
bolo povazované ako Statisticky vyznamny rozdiel.

VYSLEDKY

Obsah polyfenolov v jednotlivych vzorkach vin,
vyjadreny ako ekvivalentné mnozstvo kyseliny galovej, je
uvedeny v grafe 1. Obsah polyfenolov v bielych vinach sa
pohyboval v rozmedzi od 0,299 — 0,407 g.I"". Z bielych vin
bol najvyssi obsah polyfenolov vo vine Muller Thurgau
(2010, CHOP). U cervenych vin bol obsah polyfenolov v
rozmedzi od 2,13 — 2,65 g.I"". Najvyssi obsah polyfenolov
sme zaznamenali vo vine Rulandké modré (2010, CHOP).
Vysoky obsah polyfenolov bol zaznamenany aj vo vine
Cabernet Sauvignon (2010, CHOP; 2,50 g.I'") a vo vine
Frankovka modra (2009, CHOP; 2,48 g.l'l).

Na obsah polyfenolov vo vine mal vplyv aj ro¢nik vina.
Pri porovnani vin Frankovka modra z ro¢nikov 2008, 2009
a 2010 (akostné, CHOP) bol vyssi obsah polyfenolov vo
vinach ro¢nika 2009 (2,43 g.1™) a 2010 (2,48 g.I") oproti
vinam ro¢nika 2008 (2,13 gl?; P < 0,05). Taktiez aj
ostatné vina ro¢nika 2010 mali vy$§i obsah polyfenolov
ako vina z inych ro¢nikov.

2,5
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0,5

NERR

RR 08 RB 09 T¢10 MT10 FMO08 CSO7 FM09 CS10 RM10 FM10

Obr. 1 Obsah celkovych polyfenolov — (gl') v

jednotlivych vinach

Vysledky stanovenia antioxidacnej aktivity pomocou
DPPH radikalu a metédou stanovenia tiobarbiturového
¢isla su uvedené v tabulke 2. Pri stanoveni antioxidacnej
sily zachytavat' DPPH radikal vykazovali ¢ervené vina
vys$iu uéinnost’ ako vina biele. NajlepSiu antioxida¢nt
aktivitu inhibicie DPPH radikalu preukazali vina odrody
Cabernet Sauvignon, ro¢nik 2007 (90,89 %) Pri porovnani
antioxidaénej aktivity metédou eliminacie DPPH radikalu,
vina odrody Cabernet Sauvignon, ro¢nik 2007 vykazovali
podobnu aktivitu ako kontrolnd vzorka (0,2 % roztok
kyseliny askorbovej). Ostatné Cervené vina v porovnani s
roztokom kyseliny askorbovej vykazovali vyrazne nizsiu
antioxida¢nu aktivitu (80 — 84 %; P < 0,05). Pri porovnani
vin odrody Frankovka modra, ro¢nik 2008, 2009 a 2010
sme medzi vinami nezaznamenali vyrazne rozdiely a ich
antioxida¢na aktivita bola porovnatelna (FM08 — 84,22;
FMO09 - 80,63; FM10 — 80,70 %). Pri porovnani vztahu
obsahu celkovych polyfenolov vo vine a antioxidacnej
aktivity ¢ervenych vin sledovanej metdédou DPPH radikalu
modzeme konstatovat, ze antioxidac¢na aktivita nie uplne
korelovala s obsahom celkovych polyfenolov. Najvyssi
obsah vin odrody Frankovaka modra bol stanoveny u vin
ro¢nika 2009 avsak najvyssia aktivita vychytavania DPPH
radikalu bola stanovena u vin ro¢nika 2010.

Antioxidacna aktivita sledovana metédou DPPH radikalu
u bielych vin bola vyrazne nizSia a pohybovala sa v
rozmedzi 42,78 — 62,75 %. Najlepsiu antioxida¢nu aktivitu
sme zaznamenali u vin odrody Miiller Thurgau, ro¢nik
2010 (62,75 %). Naopak najnizSia aktivita bola
zaznamenand u vin odrody Rizling rynsky, ro¢nik 2008
(42,78 %). Pri porovnani vztahu obsahu celkovych
polyfenolov vo vine a antioxidacnej aktivity bielych vin
sledovanej metodou DPPH radikalu m6zeme konstatovat,
Ze antioxida¢na aktivita jednotlivych vin rastla s obsahom
celkovych polyfenolov.

Vysledky stanovenia antioxidacného indexu (AI) TBA
metodou st uvedené v tabulke 2. Pri tejto metdde pridané
vzorky vina pdsobia ako ochranny antioxidaény faktor
proti oxidéacii polynenasytenych mastnych kyselin
(PNMK) vaje¢ného Zitka a tvorbe rozkladnych produktov
oxidacie. Vysledky antioxidacnej sily bielych vin boli
porovnatel'né s vysledkami vin cervenych (P > 0,05).
Antioxidaény index ochrany PNMK vajeéného zitka
bielych vin odrody Miiller Thurgau, ro¢nik 2010 bol
74,82 % a u odrody Tramin Cerveny, ro¢nik 2010 bol
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73,15 %, Co bolo porovnatel'né s Al cervenych vin odrody
Frankovka modra, ro¢nik 2008 (73,0 %) a dokonca vysSia
ako Al vin Frankovka modra ro¢nik 2010 (62,82 %).
Statisticky vyrazné nizsie hodnoty boli zaznamenané iba u
vzoriek vin Rulandské biele (2010, CHOP, Al — 50,60 %).
Naopak najlepsie vysledky Al stanovené TBA metdédou
dosiahli vina Cabernet sauvignon (2007, VzH a 2010,
CHOP) a Frankovka modra (2009, CHOP).

DISKUSIA

V sucasnosti je uz zname aaj vedecky potvrdené, Ze
umiernend konzumécia vina, ma priaznivy vplyv na
zdravie C¢loveka (Gazarova et al., 2010). Obsah
polyfenolov je dolezitym faktorom kvality hrozna a vina
(Gomez et al. 2011). Polyfenoly patria medzi zlozky,
ktoré maju priaznivy vplyv na zdravie. Zo ziskanych
vysledkov vyplyva, Ze obsah polyfenolov v ¢ervenych
vinach zo Sobraneckého vinohradnickeho rajéonu je
priemerne 6,8 nasobne vyssi ako u vin bielych. Obsah
polyfenolov u bielych vin sa pohyboval v rozmedzi od
0,299 - 0,407 g.I'". Podobne aj Stasko et al. (2008)
konstatuji  vyrazne vysS$i obsah fenolovych zloziek
v ¢ervenych vinach ako vo vinach bielych. Odroda hrozna
ma vplyv na obsah polyfenolov vo vine (Ruzi€¢ et al.,
2011). Na obsah polyfenolov ma vsak najvyraznejsi vplyv
technologia vyroby vina (Villano et al., 2006). Dovodom,
preco v Cervenom vine je viac antioxidantov, je fakt, ze pri
vyrobe Cerveného vina sa ponechava Supka hrozna po
ur¢itd  dobu fermentovat, ¢im dochadza k uvolneniu
antioxida¢nych zloziek (flavonoidov, antokyanov) do vina.
(Minussi et al., 2003; Netzel et al., 2003).

Tabul’ka 2 Antioxida¢na aktivita vin

Vino DPPH Al (%) TBA Al (%)
RB10 4736+ 1,78° 50,60 = 4,22°
MT10 62,75+ 0,80° 74,82 + 3,56°
TC10 56,45 + 1,86° 73,15 + 3,95°
RRO8 42,78 +1,22¢ 70,03 + 3,87°
FMO8 84,22 +2 56" 73,00 + 2,82°
FMO09 80,63 + 0,86° 87,54 + 4,03°
FM10 80,70 + 0,76° 62,82 +431°
CS07 90,89 + 1,06% 78,85 +2,36%
CS10 81,90 +0,51° 86,08 +2,77%
RM10 81,91 + 0,54° 68,23 + 3,56°
AA0,2 % 96,9 + 0,43 71,2 +1,47°

a,b,c,d

— hodnoty s rozdielnym ozna¢enim v stipci si
Statisticky rozdielne (P < 0,05), AA - kyselina
askorbova

Pri porovnani  vysledkov vin zo  Sobraneckého
vinohradnickeho rajonu s vinami inych krajin sa
stretavame s rozdielnymi hodnotami celkového obsahu
polyfenolov v gervenych vinach. Podla Lucena et al.
(2010), hodnoty celkového obsahu polyfenolov v
Brazilskych cervenych vinach sa v testovanych vzorkach
pohybovali vrozmedzi 3,2 — 59 g%, ¢o je priblizne
dvojnasobok hodnét nameranych vo vzorkdch vina zo
Sobraneckého vinohradnickeho rajonu. Pomer
jednotlivych latok vo vine spdsobuju okrem iného aj podne
a klimatické podmienky (Slezak, 2003). V tomto pripade
mozeme tymto faktorom pripisat’ rozhodujucu ulohu.
Fernandez-Pachon et al. (2004) konstatuju, ze
v gervenych vinach zjuzného Spanielska zakapenych

Vv obchodnej sieti je sedemnasobne viac celkovych
polyfenlov ako vo vinach bielych. Priemerny obsah
polyfenolov v bielych vinach bol 256 mgl™ auvin
ervenych 1877 mg.kg™. Tieto vysledky vyrazne kopiruji
nase zistenia uvin zo Sobraneckého vinohradnickeho
rajonu. Podobné vysledky obsahu celkovych polyfenolov
ako v naSom experimente dosiahol aj Stasko et al. (2008)
pri porovnani Slovenskych &ervenych vin z Pezinskej
oblasti a ¢ervenych vin produkovanych v Rakasku. U vin
z Pezinskej oblasti stanovili obsah celkovych polyfenolov
Vv rozmedzi 2,240 — 2,299 g.l'1 au vin produkovanych
v Rakiisku v rozmedzi od 1,4 do 3,38 g.I™. U bielych vin
bol obsah celkovych polyfenolov u vin zo Slovenska ako
aj zRakuska prakticky rovnaky a pohyboval sa od
0,25 - 0,39 g.l'l. Pri porovnani naSich vysledkov
s vysledkami Staska et al. (2008), mbézeme konstatovat,
ze vina s Vychodoslovenskej vinohradnickej oblasti
obsahuji porovnatelné, alebo aj vySSie mnoZzZstvo
celkovych polyfenolov ako vina z Malokarpatskej
vinohradnickej oblasti a vina z Rakuska.

Pri stanoveni antioxidaéne;j sily zachytavat’' DPPH radikal
vykazovali Cervené vina 70 Sobraneckého
vinohradnickeho rajonu vyssiu ucinnost’ ako vina biele.
To ciastoéne suvisi s obsahom polyfenolov, ako hlavnych
aktivnych zloziek vo vine, ktoré su schopné zhasat’ vol'né
radikaly (Stasko et al. 2008). Podobne aj Xanthopoulou
et al. (2010), konstatuju dvojnasobne vyssiu antioxidacnti
aktivitu inhibicie 50 % DPPH radikalu u vin cervenych
ako uvin bielych. Taktiez konStatuji vysoku korelaciu
medzi obsahom polyfenolov vo vinach a ich antioxidac¢nou
aktivitou metédou inhibicie DPPH radikalu. Ziskané
vysledky cCervenych vin zo Sobraneckého rajonu
nepotvrdili vysoku korelaciu medzi obsahom polyfenolov
a antioxida¢nej aktivity inhibicie DPPH radikalu. Vina
s vysokym obsahom celkovych polyfenolov (RMI10,
CS10) dosahovali nizs§iu antioxida¢nu aktivitu ako ostatné
vina s niz§im obsahom polyfenolov (CS07, FMO08).

Pri stanoveni antioxidacného indexu TBA metodou, pri
ktorej vzorky vina pdsobia ako ochranny antioxidaény
faktor proti oxidacii polynenasytenych mastnych kyselin
(PNMK) vaje¢ného Zitka a tvorbe rozkladnych produktov
oxidacie ziskané vysledky nevykazovali tak vyrazné
rozdiely medzi ¢ervenymi a bielymi vinami ako to bolo
zaznamenané pri stanoveni obsahu polyfenolov a inhibicii
DPPH radikalu. Mdzeme konStatovat, Ze antioxida¢na
aktivita ochrany PNMK je u ¢ervenych vin vyssia, ale nie
tak vyrazna ako je vyrazny rozdiel v obsahu celkovych
polyfenolov medzi Cervenymi a bielymi vinami. Vina
Ryzling rynsky (2008), Miiller Thurgau, (2010) a Tramin
cerveny, (2010) mali antioxida¢nu schopnost ochrany
mastnych  kyselin  porovnatel'nu s antioxidacnou
schopnostou viacerych cervenych vin. Podobne aj
Xanthpoulou et al. (2010) stanovili porovnatelnu
antioxida¢nu aktivitu extraktov z bielych a ¢ervenych vin
pri ochrane kyseliny linolovej pred oxidéciou.

ZAVER

Na zaklade vysledkov nasho experimentu mozeme
konstatovat’, ze vina zo Sobraneckého vinohradnickeho
rajonu maja velmi dobré antioxidatné vlastnosti. Cervené
vina maju vyrazne vysSi obsah polyfenolov a lepSi
schopnost’ vychytdvat DPPH radikal ako vina biele.
Taktiez antioxidacna aktivita Cervenych vin chranit’
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polynensytené mastné kyseliny pred oxidaciou bola na
vel'mi dobrej urovni. Avsak aj biele vina vel'mi dobre
chranili tuky pred oxidaciou a ich antioxidacnd sila bola
porovnatel'na s Cervenymi vinami. Najlepsie antioxidacné
vlastnosti boli zaznamenané pri vinach Frankovka modra
(2009, CHOP) a Cabernet sauvignon (2010, CHOP).
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