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ABSTRAKT

Tato prace je zaméfena na vznik a vyznam polyfenolickych latek ve ving. Uvodni ¢ast
popisuje jejich rozdéleni na podskupiny a vyjmenovava dilezité zastupce. Dalsi Cast se
zabyva jejich chemickymi pfeménami béhem technologického procesu vyroby vina.
Zaverecna kapitola pak shrnuje dosavadni poznatky a védomosti o zdravi prospéSném
vlivu polyfenolickych latek na lidské télo a jeho organové soustavy s dlrazem na

specifické ucinky pii 1é¢bé urcitych onemocnéni.

Kli¢ova slova: vino, polyfenolické latky, macerace, antioxidanty

ABSTRACT

This work is focused on the origin and importance of polyphenolic compounds contained
in wine. The opening part of this work describes their dividing into subgroups and lists
important representatives. The following part deals with their chemical transformation in
technological process of making wine. The final part summarizes present results and
knowledge about the positive influence of polyphenical compounds on human body and its

organ system and emphasizes the specific effect in treatment of some diseases.

Keywords: wine, polyphenolic compounds, macerating, antioxidants
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UvVOD

Prvni zminky o péstovani révy vinné jsou znamy jiz nékolik tisicileti. Dodnes se nevi zcela
presné, kdy a kde se vino zacalo péstovat, ale z dochovanych prament je zfejmé, ze vino
se péstovalo jiz v dobé 10 000 let pt.n.l. v oblasti dnesni Gruzie a Arménie. Z pocatku vino
plnilo ulohu svate¢niho napoje nebo bylo vyuzivano pti ndbozenskych obtadech. Pozdéji
byly objevovany jeho 1é¢ebné ucinky a bylo tedy vyuzivano v 1éCitelstvi. Je dulezité také
zminit, Ze vino jako alkoholicky népoj zpiisobuje pii nadmérné konzumaci vazné zdravotni
problémy a jiz ve starovéku v mnoha mistech svéta byla jeho konzumace omezovéana nebo

zakazovana zakonnymi ptedpisy.

V soucasné dobé€ je zaznamendan zvysSeny zajem spotiebitelll o vino a je upfednostiiovano
pfed ostatnimi napoji. V poslednich dvaceti letech bylo publikovano mnoho studii
potvrzujicich zdravotné prospésné ucinky latek obsazenych ve viné a jsou objevovany stale
nové a nové. Nejdulezitéjsi roli v téchto pozitivnich u€incich sehravaji prave polyfenolické
latky. Zajem o studium téchto pfirodnich latek roste, protoze jejich piijem v potravé je
davan do souvislosti se snizenim vyskytu zavaznych nemoci, jako je napt. rakovina

a kardiovaskularni choroby.

Nezaménitelny charakter vina prokazatelné zplisobuje mnozstvi latek, které se v tomto
napoji nachazeji. Jeho chemické vlastnosti zavisi na celé fad¢ faktorti, jako je napi. poloha
vinice, péc¢e o pudu, mikro a makro klima, zdravotni stav hrozna pfi sklizni, technologie
vyroby apod. Chceme-li pak dosahnout optimalniho stavu vSech latek, které jsou ve viné
obsaZeny, musi o n¢j byt dale spravné postarano. Je nutné o n¢j pecovat v dob¢ jeho vyvoje

a stale ho kontrolovat.
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1 ZDROJ POLYFENOLICKYCH LATEK

Latky fenolické povahy patii mezi zakladni chemické slozky vina a vyrazné se podileji na
jeho kvalitativnich vlastnostech. Vyskytuji se ve velkém mnozstvi ovocnych plodd,
zeleniny a dokonce i v dievinach. Maji nezastupitelnou ulohu v ochrané proti chorobam,

infekcim, pted parazity (houbami) nebo sluneénim zafenim [1, 2].

V soucasnosti roste zajem o studium téchto piirodnich latek, protoze jejich piijem
V potrave je davan do souvislosti se snizenim vyskytu zdvaznych nemoci, jako je rakovina
a kardiovaskularni choroby. Mnohé odborné studie provadéné po celém svété tyto
zdravotné prospésné ucinky potvrzuji.

vvvvvv

soucasti potravy lidi a zvifat. Jejich denni pfijem byl odhadnut na 1g a toto mnoZstvi je
vyrazn¢ veétsi nez celkovy pfijem jinych antioxida¢nich latek, jako jsou tokoferoly,
karoteny, kyselina askorbova, selen a jiné vitaminy. Dulezitymi zdroji polyfenoll jsou
predev$im napoje (vino, ¢aj, kava, pivo, ovocné dzusy), ¢okolada, ovoce [3]. Jejich
koncentrace Vv potravinach zavisi na mnoha faktorech, z nichz nejdtlezitéjsi jsou genetické
(druh a odrida rostliny, stupen zralosti), makroklimatické a mikroklimatické (teplo, svétlo,
pfirodni barviva (napf. chinony, ligniny, xantiny, flavonoidy), latky vonné (napf. derivaty
hydroxyfenolovych kyselin, kumariny) a chutové (naptf. kondenzované tfisloviny,

flavolany) [1].

Polyfenolické latky mizeme z hlediska ptivodu rozliSovat na nativni a exogenni. Nativni
rozumime pfirozené se vyskytujici v bobulich hroznli révy vinné, predevsim ve slupkach
a peckach. K exogennim latkam fadime ty, které se do vina dostdvaji béhem fermentace

a zrani.

1.1 Nativni polyfenolické latky vznikajici pFi zrani vina

Do skupiny polyfenolickych latek zahrnujeme piedev§im skupinu oznacenou jako
ttisloviny a barviva. Obsahuje vice jak osm tisic slou¢enin. Svou chemickou molekularni
povahou jsou charakterizovany aromatickym jadrem s alesponi jednou hydroxylovou
skupinou. Jejich kvalita a mnozstvi je u vina zavisla na mnoha faktorech: slune¢nim svitu,
odridg, stanovisti, zplisobu péstovani, vyzralosti hroznt, sklizni, odzrnéni, délce a zpiisobu

macerace rmutu, lisovani, skoleni vina apod. [4].
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Zakladnim stavebnim kamenem pro syntézu fenolickych latek je aminokyselina
fenylalanin, respektive tyrosin a pres hydroxyskoficové kyseliny znich vznikaji

flavonoidni latky [5].

Pro hodnoceni stavu vyzralosti hrozni révy vinné se velmi Casto pouziva pojem tzv.
fenolicka zralost, ktera odrazi optimalni koncentraci flavonoidnich latek, jez jsou nutné
pro kvalitu vina. Zasadni vliv na obsah fenolickych latek v hroznech maji klimatické
faktory, stres, plisn¢ a slunecni zéafeni. Oblasti s vy$sim tlakem vzduchu, tzn. niziny nebo
oblasti s vy$§im mnozstvim UV zafeni, pfispivaji ke vzniku vice volnych radikald, jez
ohrozuji rostliny, které se pak tvorbou pfirozenych antioxidanti — fenolt chrani proti témto
nezadoucim latkdm [1]. Mnohé studie prokazuji, ze hrozny biologicky produkované
obsahuji vyssi podil polyfenolii (trans-resveratrolu), coz je pravdépodobné zplsobeno

vys§8im vlivem stresovych faktord béhem vegetacniho obdobi [2].

Polyfenolické latky jsou podle své povahy, chemickych reakci a vlastnosti rizné¢ déleny.
V zavislosti na poctu fenolovych podjednotek je Ize rozdé€lit na polyfenoly a jednoduché
fenoly [4].

Podle typii reakce jsou ¢lenény do péti skupin:

1. Kyseliny fenolkarboxylové (derivaty kyseliny benzoové a skoficové),
2. flavonoly,

3. flavan-3-oly,

4. flavan-3,4-dioly (proantokyanidy),

5. antokyanidiny [6].

Kyseliny fenolkarboxylové nékdy oznacované i jako neflavonoidy, jsou latky inertni
povahy tzn., ze béhem vyroby a zrdni vina nemeéni svou strukturu. Ostatni skupiny
oznacované jako flavonoidy jsou latky reaktivni povahy, maji schopnost vazat se

s kyslikem a tim do zna¢né miry méni charakter vina [5].
Jiné d¢leni na Ctyfi skupiny popisuje Manach:
1. Fenolové kyseliny,
2. flavonoidy,

3. stilbeny,
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4.

ligniny [3].

Podle u¢inkt a chemickych vlastnosti se déli fenolové latky také na:

1.

Fenolové kyseliny,
flavonoly,

antokyaniny,

taniny neboli téisloviny [5].

1.11 Fenolové kyseliny

Do skupiny fenolovych kyselin (kyseliny fenolkarboxylové) patii: derivaty kyseliny

benzoové (kyselina gallova, swingova, vanilova, protokatechuova, 4-hydroxybenzoova)

a derivaty kyseliny skoficové (kys. p-kumarova, kévova, nerulova, chlorogenova,

sinapova). Jsou pfitomny v hroznech a mostu jako volné nebo vadzané s nékterymi

antokyaniny a tfislovinami nebo esterifikovany kyselinou vinnou ve starSich vinech

I etanolem. Vzhledem k pomérné vysoké koncentraci jsou tyto latky spolu s katechiny

zodpovédné za podstatnou ¢ast antioxida¢ni kapacity vina [7]. Jejich koncentrace je zavisla

na odriidé hroznd, v ervenych vinech jsou obsazeny vice nez v bilych. V ¢erveném ving

byva 50 — 100 mg/l a v bilém viné 1 — 5 mg/1 téchto kyselin [5].

O
OH o OH o OH
XN N N

H
/CHs

OH o]

OH OH OH
Kys. p-kumarova Kys. kavova Kys. ferulova

Obr. 1. Strukturni vzorce derivati kyseliny skoficové [8]
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HsC CHy

HO OH ) o
OH CH, OH

CHj

Kys. gallova Kys. syringova Kys. vanilova

o] OH ) OH

OH

OH OH
Kys. 4-hydroxybenzoova Kys. protokatechuova

Obr. 2. Strukturni vzorce derivatl kyseliny benzoové [8]

1.1.2 Flavonoly

Mezi nejznaméjsi flavonoly se fadi kvercetin, kemferol a myricitin, které jsou pfitomny
pfedevsim v tfapinach hroznt. Jejich syntéza v hroznech je stimulovana svétlem, proto je
jejich obsah vyssi na oslunénych c¢astech ketfe révy, predevsim ve slupkach. Jsou znaéné
reaktivni a velmi ovliviiuji jimavost kysliku a tim charakter vina. Béhem vyroby vina jsou

hydrolyzovany a zaroven se odStépuje piislusny monoglukosid [6].

HO

HO

Kemferol

HO & & OH
HsC
HO
le} @]
Myricetin Rutin HO OH

OH

Obr. 3. Strukturni vzorce flavonol [8]
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Mezi vyznamnéj$i podskupinu latek fadici se k flavonolim patii stilbeny. Jsou Casto
zminovany pro svlj zdravotné prospésny vliv na lidsky organismus, a proto je dilezité je
zde uvést. Jedna se o slouceniny, tzv. fytoalexiny, jenz jsou produkovany rostlinami jako
odpovéd’ na pusobeni vnéjSich negativnich faktorii, kterymi jsou napi. choroby, zranéni,
pudni a klimaticky stres. U révy vinné se vyskytuji prevazné ve slupkach bobuli a to jak
volné, tak i vazané formé jako glykosidy [10]. Mezi nejzndmé;jsi jsou jmenovany Trans-
Resveratrol, Trans-Piceid a Trans-Picearanmol. V ¢ervenych vinech je jejich obsah vyssi
nez ve vinech rizovych a bilych. V jednom litru vina je obsazeno pfiblizn¢ 0,1 — 20 mg/I
resveratrolu, vice je ho u hroznti napadenych uslechtilou plisni Botrytis cinerea a ve vinech
nakvaSenych na rmutu a nefiltrovanych. Réva péstovana v chladnéjSich a vlhéich
oblastech, jako Cechy a Morava, kde je vyssi riziko napadeni houbovymi chorobami, ma
tendenci vytvafet hrozny s vyS$§im obsahem resveratrolu nez réva péstovana v teplejSich
a sussich oblastech, jako jsou Australie nebo Kalifornie [11]. Antioxidacnimu ptsobeni
resveratrolu je ptikladana hlavni role ve zdravi prospésném efektu znamého
»francouzského paradoxu®. Pfi srovnani skupin lidi se stejné¢ vysokou konzumaci

v v

piti ¢erveného vina. [12].

OH OH
W O 8 BWoNVE S
OH OH @)

Trans-Resveratrol
(@]

OH
OH

HO
HO O Trans-Piceid
OH

Trans-Piceatannol

Obr. 4. Strukturni vzorce stilbenti [8]
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Pfi napadeni hroznu révy vinné plisni Botrytis cinerea lze pozorovat, jak rostlina vytvari
resveratrolovou bariéru okolo napadeného mista (obr. 5). V misté napadeni (zona A) je
koncentrace resveratrolu nizka, je mozné, ze plisen rozklada fytoalexin, jehoz ptisobeni je
vystavena. Maximalni koncentrace resveratrolu (cca 4x vyssi nez v napadeném mist¢) je
Vv sousedni zon¢ B. Se zvysujici se vzdalenosti od centra napadeni pak koncentrace zvolna
klesa. Koncentrace resveratrolu v jednotlivych zénach je uvedena v tab. 1. Podobna bariéra

se rovnéz vytvari kolem napadeného mista listu révy vinné [13].

ZoOna A
Zo6na B

Zb6na C

000 @

Zona D

Obr. 5. Hrozen révy vinné napadené plisni Botrytis cinerea [13]

Tab. 1. Koncentrace Trans-resveratrolu (mg.kg?) ve slupkach hroznu 48 h
po napadeni plisni Botrytis cinerea [13]

Zona Pinot Chardonnay Gamay
A 6 2 6
B 28 6 16
C 22 4 9
D 20 2 9
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1.1.3 Antokyaniny

Antokyaniny jsou Cervena barviva révy vinné. Nazev pochéazi z feckého athos (kvétina)
a kyanos (modry). Jsou nejrozsitené€jsi skupinou rostlinnych barviv ulozenych v bunéénych
vakuolach. U révy vinné se nachazi predev§im ve slupce a do mostu prechazi az pfi
naruseni bunécnych vakuol a to bud mechanicky, plisobenim tepla, alkoholu, nebo
enzymaticky. U barvifek se antokyaniny vyskytuji i v duziné. V pfirod¢ se vyskytuji
Vv glykosidické forme¢. Pivodni barvena slozka, tzv. aglykon (antokyanidin), je vdzéna na
glycid, pfedevsim na D-glukosu, D-galaktosu, méné pak na L-arabinosu a L-rhamnosu.
Podle poctu molekul cukru vazanych na aglykon pak hovofime o monoglykosidech (jedna

molekula cukru), diglykosidech (dvé molekuly cukru), polyglykosidech (vice molekul).

V révé a viné bylo prokdzano 5 zdkladnich antokyanidint: cyanidin, delphinidin,
petunidin, peonidin a malvidin, ktery je zastoupen z 40% az 70%. Tyto latky jsou zna¢né
reaktivni a vysoce nestabilni. Podléhajici riznym chemickym reakcim, jak v hroznech
béhem zrani, tak i pfi vyrob¢ a leZeni vina. Kromé vazby se sacharidy dochazi k jejich
polymerizaci a kondenzaci s taniny a kyselinami, pficemz vazba s taniny je nejstabilngjsi.

Jejich vliv na kvalitu vina je tedy zasadni [1, 5, 9].

R, R, Nazev antokyanu
OH OCH, Petunidin
OH H Cyanidin

OCH, OCH, Malvidin
OH OH Delphinidin
H OCH, Peonidin

H H  Pelargonidin

Obr. 6. Zakladni strukturni vzorec

antokyaninu s vazebnymi misty [8]
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1.14 Taniny

Taniny neboli tfisloviny, se v rostlindch vyskytuji jako sekundarni metabolity, které jsou
pfitomny v mnoha vysSich rostlinach. Nebyly dosud prokazany v nizsich rostlinach nebo
v zivo¢isnych organismech [14]. Nazev taniny dostaly podle keltského slova dub. Lze je
definovat jako latky schopné tvofit stabilni komplexy s bilkovinami a jinymi biologickymi
polymery, jako jsou sacharidy. Vznik polymeru se projevuje tvorbou srazeniny a je
zakladem cifeni vin.

Z hlediska chemického slozeni jsou taniny relativné velké molekuly vzniklé spojenim
mens$ich molekul fenold. Jejich reaktivita je vyrazné ovlivnéna velikosti a konfiguraci
molekul, pficemz malé vykazuji nizkou reaktivitu, oproti tomu piilis velké vypadavaji
z roztoku. Molekularni hmotnost aktivnich tanind se pohybuje v rozmezi 600 - 3500 g/mol.
Podle zékladni struktury se tfisloviny déli na hydrolyzovatelné (gallické, elegické)
a kondenzované (katechické). Prvni skupina se v révé ptirozené nevyskytuje, tyto latky
jsou do vina pfidavany a bude o nich pojednano v kapitole 1.2 Exogenni polyfenolické
latky vznikajici pfi zrdni vina.

Ve slupkéch, tfapindch a peci¢kach hroznii jsou pfitomné tzv. kondenzované taniny.
Najdeme je také v €aji nebo granatovém jablku. Kondenzované ttisloviny jsou oligomery
flavan-3-oli, neboli katechini. Jsou to komplexni polymery slozené ze dvou zakladnich
strukturnich jednotek, kterymi jsou katechin a epikatechin. Nékdy jsou révové taniny
oznacovany jako prokyanidy, nebot se pii zahfivani v kyselém mirn¢ oxidativnim
prostiedi uvolfiuje vyrazné cervené zbarveny kyanidin. Tento proces je znam jako tzv.
rizovéni vin a jedna se o vadu vina [15]. Analyza téchto sloucenin je vzhledem k jejich
velké strukturalni rtznorodosti velmi slozita. V soucasné dob¢ se podle poctu jednotek
rozliSuji dimery (2 jednotky), trimery (3), oligomery (4 - 10). Kromé& dvou zékladnich
jednotek, katechin a epikatechin, byly v rév¢ i viné identifikovany dalsi jednoduché flavan-
-3-oly. Jsou to gallokatechin, galloepikatechin a epikatechin-3-0-gallat. Tfapiny obsahuji
také ttisloviny, ale neptesahuji 5 % celkovych taninl z hroznu. Tyto latky jsou mimo jiné

I dilezitou soucasti zeleného caje [16].

Dobte chemicky identifikovanych zékladnich dimert je 8 z celkového piedpokladaného
poctu 75, trimera pak muze byt az 500 a s kazdou dal$i jednotkou se pocet moznych

kombinaci geometrickou fadou zvySuje [17]. Polymerni kondenzované taniny, které maji
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vice jak 10 jednotek, prevySuji molekulovou hmotnosti hodnotu 3000 g/l a maji tendenci

z roztoku vypadavat [18].

Proces kvalitativni a kvantitativni tvorby taninti probihda ve vSech fazich zrani hrozna

a vyroby vina. Vyvoj tanintl je mozno rozd¢lit do dvou fazi:

e Akumulace taninu.
e Zrani taninu.

Poc¢inaje kvetenim révy a konce zamékanim bobuli, dochdzi k akumulaci taninii ve
slupkach a semenech, kde je ukoncena 1 - 2 tydny pfed zamékanim bobuli. Plynule pak
pfechazi v zrani tanin. Ve slupkach se po zamékani bobuli zvySuje obsah antokyaninil
a slupkovych tanint. Naopak koncentrace taninti v semenech béhem zrani hroznii klesa.
Ttislovitost taninil je odrazem jejich chemické struktury. VEtsi stupenn polymerace taninti

v semenech a vétsi koncentrace epikatechingallatu znamena vétsi vnimavost tfislovin [16].

Slupkové taniny, obsaZené pievazné V buiikdch vnéjSi vrstvy slupky, maji vyssi
molekularni hmotnost nez taniny v semenech a obsahuji pfedev§im epigallokatechin [19].
Jejich koncentrace tzce souvisi s obsahem antokyanind. Hrozny obsahujici vyssi
koncentraci antokyaninii maji také vyssi obsah taninl ve slupce a samoziejmé obraceng,
bobule o nizkém obsahu antokyanind, vykazuji niZ§i taninovost. Takovd vina maji
charakter jednoduchych, fadnich, trpkych az hotkych, s bylinnym charakterem [16].
Semenné taniny jsou obsazené ve vnitinim a vné&j$§im obalu semene. Jak jiz bylo uvedeno,
béhem dozravani jejich koncentrace klesd. V organoleptickych vlastnostech vina jsou
zodpovédné za strukturu a télo vina. Pozitivné pfispivaji k extraktu vina a pocitu v tstech
(angl.“mouthfeel*). Vina s nadmérnym mnoZzstvim semennych taninll jsou zndma4 jako tzv.
tvrda ,taninova® vina. Tyto latky jsou vSak velmi reaktivni a podileji se na stabilizaci
antokyaninti pomoci tvorby stabilnich polymernich barviv. Jsou také schopné reagovat
S bilkovinami 1 s jinymi biologickymi polymery, jako jsou polysacharidy, a vytvareji

stabilni chemické komplexy.

Taniny v semenech a ve slupkach maji stejné strukturalni, ale odlisné organoleptické
vlastnosti. Procesem fermentace a zranim vina dochdzi mezi antokyaniny a taniny
k reakcim vedoucim k vétsi komplexnosti senzorickych vlastnosti vina. Probiha zména

barvy a zvySuje se jeji stabilita. Chutové vlastnosti, jako je hotkost, tiislovitost, jejich
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vzajemna rovnovaha, jsou potom zavislé na koncentraci a struktufe tanint a stupni jejich

polymerizace [20].

Koncentrace a slozeni fenolickych latek v hroznech zavisi na odradé, péstitelskych
podminkach, agrotechnickych zasazich, vyzralosti hroznii a v nespoledni fad¢ i na roc¢niku.
Po sklizni hroznl ovlivituje pfedevSim slozeni antokyanini a taninti technologie vyroby
vina. Vz4jemna vybalancovana rovnovaha antokyanint a taninti ze slupek a semen dava
vinu pozadované chut'ové vlastnosti [16]. Podle Kenedyho se ve slupkach bobuli nachézeji
jen antokyaniny a ty se dostavaji do mostu a vina po rozruSeni slupek a ihned na zacatku
macerace hroznl. Tato barviva se uvoliluji z vakuol bunék slupek prostifednictvim difuze,

tedy z mist s vyssi koncentraci, do mist s niz$i koncentraci (most a vino). Difuze je pak

zavisla na téchto faktorech:

e Teplota,

e molekularni hmotnost a typ molekul,

e koncentra¢ni gradient,

e propustnost bun¢k,

e slozeni extrakéniho média (napf. obsah alkoholu) [21].

V obdobi pocatecni fermentace a macerace se extrahuji pfevazné taniny ze slupek.
Prodluzovanim macerace se zvySuje podil semennych taninG [21]. Vys§i piesun

slupkovych tanini do vina lze dosahnout i pii vyssich koncentracich alkoholu [22].

Vina vyrabéna z hrozni mén¢ vyzralych obsahuji vyssi podil semennych a nizsi podil
slupkovych tanint. Takova vina jsou pak tfislovita , hruba, hoika az bylinna. Naproti tomu
vina vyrobena z dobfe vyzralych hroznl, vykazuji vice slupkovych a méné semennych
taninll. Charakterem jsou ovocnd, se spravnou strukturou, bez hotkych, vyrazné

tiislovitych a bylinnych tont a se spravnym barevnym odstinem [16].

Macerace hroznl pii nizkych teplotdch ptfed zacatkem fermentace zvySuje koncentraci
antokyaninti a taninti ze slupek (vina jsou barevnéjsi a piijemné tfislovitéjsi), zatimco
prodlouzend macerace po skonceni alkoholové fermentace vede k vy$§imu obsahu taninu
ze semen a niz§imu obsahu antokyaninu (vina s niz$i barevnosti a vy$§im podilem hrubé
tiislovitosti) [23]. Mnozstvi extrahovanych tanini ovliviiuje také intenzita drceni nebo

mleti. Hrub¢€ rozemleté hrozny uvoliuji vice semennych tanina. U cerveného vina je pomér
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mezi taniny ve slupkach a semenech zavisly na zralosti hroznd. Vys§i mnozstvi tanint ze
taninli v Cerveném vin¢. Taniny ze semen jsou vyrazné lépe extrahovatelné pii méné
vyzralych hroznech a mohou zpisobovat hotké a vyrazné trpké chutové tény ve viné.
Vyssi stupenn polymerizace taninli snizuje schopnost jejich extrakce [9]. Obsah
katechickych tfislovin v bilych vinech vyrobenych z mosti lisovanych bez nalezeni a poté
odkalenych je pod 100 mg/l, zatimco v tradién¢ vyrabénych vinech je 200 - 300 mg/l.
Cervena vina maji obsah tanini v zavislosti na odridé a pouZitelné technologii v rozmezi
1 - 4 g/l. Nejnizsi obsah tfislovin je u vin napadenych botrytickou plisni (Botrytis
cynerea), kde probiha destrukce celé fady fenolickych latek [17].

Taniny a antokyanidiny (barviva) ptispivaji ke stabilit€ barvy a zpisobuji tfislovitou chut
a hotkost vina. Kombinace téchto dvou faktord je dilezitd pro strukturu vina, potencial
fenolickych latek ve viné a diky své schopnosti vzajemné reagovat a vytvaret rozli¢né

kondenzacni produkty se podili na zvySovani stability barvy a kulatosti vina [1].

Monagas a Vidal déli fenolické latky pouze na dvé skupiny: flavonoidy (kondenzované
taniny nebo proantokyanidiny, antokyaniny a flavonoly) a neflavonoidy (fenolové kyseliny

a stilbeny) [1].

Obr. 7. Obecna struktura
flavonoidnich latek [8]

Jiné ¢lenéni polyfenolickych latek podle organoleptickych vlastnosti popisuje Kumsta, déli
je na dvé skupiny: antokyaniny (barviva) a taniny (tfisloviny) [24].
VétSina autor@ vSak déli polyfenolické latky na tfi skupiny. Pfi svém déleni vychazeji

z chemickych vlastnosti latek a jejich pivodu. Prvni skupinou jsou antokyaniny, druhou
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flavonoly, senzoricky hotké latky, schopné reagovat s antokyaniny a tim ovliviiovat
castecné jejich barvu [25]. Tteti skupinu tvofi flavan-3-oly (monomerni a polymerni
proantokyanidiny, napi. katechin, epikatechin). Monomerni molekuly jsou hoiké povahy,
oproti tomu polymerni, oznacované jako kondenzované taniny, jsou spiSe adstringentni nez

hoiké [23].

Ve slupkach bobuli révy vinné jsou obsaZzeny antokyaniny, flavonoly a flavan-3-oly.
V semenech se vyskytuji pouze flavan-3-oly. Vzhledem k ruzné lokalizaci a koncentraci
téchto latek v bobulich a semenech hroznti 1ze predpokladat, ze biosyntéza téchto latek

probiha riznymi cestami [1, 26].

Strukturou a biosyntézou polyfenolickych latek v hroznech se podrobné zabyval a objasnil

hrozni nazorné zobrazuje tab. 2.

Tab. 2. Rozmisténi fenolickych latek v bobuli hroznii [27]

Rozmisténi fenolickych latek v bobuli
hroznii:

B DuzZina 1%

B Most 5 %
Slupka 50%

m Pecicky 44 %

Zmény v koncentraci polyfenoli béhem zrani hroznii, vyvoj antokyanint, fenolovych latek
a tanini v slupkach hroznti a semenech od 24. srpna do 5. fijna shrnuje tabulka 3.
Z vysledkl vyplyva, Ze obsah téchto latek se béhem zrani vyrazné zvySuje a naopak pfi
prezravani klesd. SniZzovani koncentraci je zplsobeno rozkladem antokyaninl ¢innosti

mikroorganismu, které¢ se dostdvaji do bobuli porusenou slupkou a pii tom vznikaji tzv.
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huminové latky. Tyto zmény je mozno dokladovat i vizudlng, nebot’ Cervend vina
z prezralych hrozni maji méné intenzivni odstin. Barvu a jeji intenzitu ovliviuji 1 dalsi
faktory, jako je pH a pfitomnost kovl, které vytvareji ve viné komplexy. Naopak nartst
fenolickych latek a jejich pozdé&jsi pokles pii piezravani je mnohem mensi. V semenech ale

koncentrace téchto latek béhem zrani klesa [3, 28].

Tab. 3. Tvorba fenolovych latek v pribéhu zrani hrozna

Analytické hodnoty v g/l pro antokyaniny a taniny v 1000 bobulich [3, 28]

V slupce V semenu
Datum Antokyaniny | Fenolové Taniny Fenolové Taniny
latky latky
24.8. 0,45 37,5 4,20 76,0 7,35
31.8. 1,20 46,5 4,15 56,5 3,65
3.9. 1,45 39,0 2,70 69,0 3,50
14.9. 2,15 49,5 3,75 30,5 2,10
21.9. 2,30 60,5 4,25 29,5 2,10
28.9. 2,65 55,5 8,30 26,0 1,40
5.10. 2,10 46,0 4,35 29,5 2,15

Fenolické latky ,.typického* cerveného vina z hront Vitis vinifera se rozd€luji na
neflavonoidni (200 mg/l) a flavonoidni, pficemz flavonoidni latky se dale déli na
antokyaniny (150 mg/l), kondenzované taniny (750 mg/l), ostatni flavonoidy (250 mg/l)
a flavonoly (50 mg/l) [1, 27].
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Tab. 4. Porovnani obsahii fenolickych latek bilych a ¢ervenych vin [29]

Cervena Bila vina,
Fenolické latky ve viné vina, mg/l  mg/I
Flavonoidy
Kempferol, kvercetin, myricetin 15 stopy
Derivaty kyseliny benzoové
(jako estery ve vazbach se slouceninami nezndmé povahy) 50-100 1-5
Derivaty kyseliny skoricové
(jako estery ve vazbach s antokyaniny a s kyselinou vinnou)  |[50-100 3,1-5
Antokyanidiny
Delfinidin, kyanidin, petunidin, peonidin, malvidin (dle
odridy) 20-500 0
Taniny
* prekurzory kondenzovanych tanint
derivaty flavan-3-olu: katechin (flavan-3-ol), gallokatechin 50-100 0
derivaty flavan-3,4-diolu: prokyanidin monomer
(leukokyanidin, leukodelfinidin) stopy 0

*prokyanidin dimer
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1.2 Exogenni polyfenolické latky vznikajici pri zrani vina

Jsou to predevsim ty, které se dostavaji do vina pfi procesu fermentace a zrani ze suda,

chipst a pfidavané taniny. Posledn¢ jmenované patii mezi nejvice rozsifené.

Na trhu existuji ve formé sypkych praskt, komeréné vyrabénych preparati nebo se do vina
dostavaji vyluhovanim, maceraci, pievazné dubového dfeva. Jde o skupinu tzv.

hydrolyzovatelnych (gallickych, ellagickych) tanint [1].

Hlavnimi zdroji gallickych tanind jsou boby Tara (Caesalpinia spinosa) a halky (dubénky
kete Rhus semialata). Mezi typické zdroje ellagické tfisloviny patii dfevo dubu nebo
kastanu (Castanea sativa) [30].

V procesu vinifikace ¢ervenych vin ma nezastupitelné misto zrani v dfevénych dubovych
sudech. Mikrooxidaci probihajici pfes sténu sudd se zvySuje stalobarevnost a chutova
plnost a harmoni¢nost vin. Za timto G¢elem se pouzivaji tzv. barikové sudy, pii jejichz
vyrobé dochazi k ozehnuti vnitiku sudf za plisobeni ohné (cca 200 ‘C). Podle intenzity
ozehnuti se rozliSuji lehké (,,light), sttedni (,,medium®) a silné (,,heavy*). Dodatecné se
Kk témto stupnim ptidava plus nebo minus. Pfi stfednim stupni ozehnuti dochazi k opaleni
difeva az do hloubky 2 mm, pii silném az do 3 — 4 mm. Béhem ozehnuti dochazi
k termodegradaci celulozy a hemicelulézy na jednoduché cukry a furanové derivaty
(vznika karamelova pfichut’). Lignin se méni na aromatické aldehydy, zejména dilezZity
vanilin, ktery se objevuje v koncentraci 0,3 - 0,8mg/l. Lipidy dfeva se odbouravaji na

laktony, které voni v Cisté formé po kokosovém ofechu.

Taniny se z drsnych sviravych gallotanini a ellagotaninii odbouravaji, hydrolyzuji na
jednoduché fenoly a cukry. Tak vznikd napiiklad eugenol, aromaticka latka hiebicku 4-

metylguajakol, 4-etylfenol (dievovy, koufovy, kofenény ton), 4-etylguajakol [31, 32].

Oba posledni jmenované vedou pii vysSich koncentracich i k negativnimu aromatu po
uzeném masu nebo konském potu. Celkove se zvySuje ve vin€ obsah taninu o 30 — 80 mg/I
[31].

Jejich obsah a sloZeni zalezi nejen na stupni vypalovani, ale 1 na tom, z jakého druhu dubu
je sud ,barrique” vyroben. Nejvice se pouziva dub letni (Quercus robur), dub zimni
(Quercus petraea) a americky dub bily (Quercus alba). Obsah taninu je v evropskych

drevech vyssi nez v dievech americkych [31, 32].
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Existuje vSak i jina alternativa, nez je pouzivani finanéné nakladnych barikovych sudd.
Tou je pouziti ozehnutych, toustovanych, dubovych hoblin (chipsit), granuli nebo
dubovych desek, které se pridavaji do vina v procesu fermentace nebo zrani. Pridavani
kouskil dieva do vina béhem jeho vyroby je povoleno smérnici EU 2165/2005 a smérnici

EU 1507/2006.

Stfedné ozehnuté hobliny a granule maji ve stadiu zrani vina pozitivni vliv na strukturu
a vhodné se chutoveé kombinuji s fenolickymi slou¢eninami. Pfi pouzitych davkach do 200
g/hl nedochazi k potlaceni ptirozené¢ho aroma vina, ale spise k rozsifeni aromatické Skaly.
Pticemz bylo také zjisténo, ze vina oSetfovand hoblinami nebo deskami starnou rychleji
nez vina dozravajici v sudech, coz pravdépodobné souvisi se siln€jsi extrakei urcitych

t€kavych kyselin a vétsi intenzitou barvy [33].

Kromé¢ ptivodu a slozeni dubového dieva maji na vysledky macerace dubovych hoblin
nebo desek vliv nékteré dalsi faktory, jako je velikost hoblin, délka a teplota ohfevu,
okamzik zapoceti vlastni macerace, délka kontaktu hoblin s vinem, pfedchazejici oSetfeni
hoblin oxidem sifi¢itym a délka uchovavani hoblin [34]. Pfi velikosti pilin 0,1 mm se
zvySuje extrahovani fenolickych latek se zvySenim stupnid jejich toustovani. Pti lehkém
toustovani se extrahuje o 40% - 60% méné fenolickych latek v porovnéani se stfednim
asilnym toustovanim. Bylo také prokdzéno, Ze koncentrace alkoholu ma line4rni vliv na
extrahovani fenolickych latek z dubovych piipravkd, svého maxima dosahuje
Vv koncentraci 40% (napf. pii vyrobé destilati). Neméné dualezita je také extrakce
aminokyselin z dubového dieva, které se spolupodili na buketu vina, a antioxidantd,
zejména ellagové kyseliny. Bylo zjiSténo, ze zvySeni stupn€ toustovani zvySuje
extrahovani aminokyselin, ellagové kyseliny a jinych antioxidanti o 10% - 50%, pfi¢emz

rozdil mezi stfednim a silnym toustovanim je mensi nez mezi lehkym a stfednim [35].
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R R Nazev ellagotaninu

1 2

OH H Castalagin
H OH  Vescalagin

Obr. 8. Chemicky vzorec ellagotaninu [§]
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2 REAKCE POLYFENOLICKYCH LATEK V PRUBEHU
FERMENTACE A ZRANI VINA

2.1 Oxidace

Vlivem mikrooxidace dochdzi u Cervenych vin ke spojeni antokyaninl a taninl, ¢imz
dochdzi ke stabilizaci barvy a zjemnéni struktury tanini. Tento proces idedlné probiha
v dievénych sudech typu ,barrique”. Lze jej do jist¢é miry nahradit staCenim,
precerpavanim béhem fermentace a zrani vina (makorooxidace) nebo pomoci specidlnich
davkovaci (mikrooxidace). Jedna se o technické zafizeni, které pfesné¢ davkuje mnozstvi

privadéného vzduchu, eventuelné kysliku, do uzavienych tankti na vyrobu vina.

Reagujici taniny s kyslikem jsou v buiikdch ptitomny bud’ ve formé volné, nebo vazané.
Tyto formy se pribézné méni jiz béhem dozravani hroznt. Katechiny obsahuji dvé
fenolické skupiny vedle sebe a jsou tudiz velmi nachylné na oxidaci. Tyto reakce vedou ke
vzniku reaktivnich chinont, které s dal$imi prokyanidiny tvoti hnédé zbarvené komplexy.
Vysoké koncentrace kysliku je doprovazena masivni tvorbou volnych radikalti a vede ke
vzniku neorganizovanych polymernich nerozpustnych pigmenti hnédé barvy zvanych

flobafeny, jenz maji na vino destruk¢ni ucinky [1, 17].

Barva mladych ¢ervenych vin je tvofena pfedev§im monomernimi antokyaniny, které jsou
nestabilni. Mikrooxidace pfispiva ke stabilizaci barvy a zméné barevného odstinu vina.
Polymerni barviva, ktera se vytvareji diky mikrooxidaci, jsou odolngjsi ke zménadm obsahu
oxidu sifi¢itého (SOz), ktery se do mostu a vina pridava jako stabiliza¢ni, antimikrobialni
a antioxidacni latka. Pomalé a pozvolné pronikdni kysliku do vina vede ke vzniku
acetaldehydu z etanolu. Ten nasledné sehrava klicovou roli v procesu polymerace mezi
antokyaniny a taniny. Napiiklad dva senzoricky problematicky vnimané tetramerni taniny
vytvareji senzoricky piiznivéjsi oktamer [1, 36, 37]. Oxidaci vznikajici acetaldehyd navic
muze reagovat s vétSimi molekulami taninti za tvorby rozsahlych makromolekuldrnich
struktur (kfizové spojeni), které jsou velmi malo adstringentni a tim dochdzi ke zjemnéni
tanini [38, 39]. Oxidativni reakce tedy nasledné ovlivituji vznik polymeracnich
a kondenzacnich reakci a celkové se zasadné podileji na proméné kvalitativnich vlastnosti

vina.
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Koncentrace fenolickych latek ve viné je indikatorem pro mnozstvi piijatelného kysliku,
kdy vino s vySsi koncentraci fenolickych latek je schopno piijmout vysSi koncentraci

kysliku.

Rozpustnost kysliku a efektivnost mikrooxidace je zavisla i na teploté. Pii teploté 25° C je
mnozstvi rozpusténého kysliku na 1 litr 7 mg , pii teploté 5° C pak 10 mg O2/I. Idealni
teplotou se jevi 15° C. Mnozstvi oxidu sifi¢itého (do 20 mg/l volného SO,) také vyznamné
ovlivituje mikoroxidaci. Naproti tomu nadmérna oxidace vina sebou nese nezddouci rizika
ve formé octéni vina, zvySeni nepiijemnych tékavych kyselin, mikrobialni kontaminace

arozklad, zménu barvy vina, tzv. zruzovaténi vin [15, 36].

Mikrooxidace neni také vzdy vhodna pro vSechny druhy ¢ervenych vin. Nevhodnymi se
jevi vina S nizkym obsahem tanini a antokyaninii nebo také s vyS$$im obsahem tanini
anizkym obsahem antokyaninii, kde hrozi nebezpeci zesileni chutové tfislovitosti
a tvrdosti tanind pravé diky nizkému obsahu barevnych antokyanind. Jako idealni se proto
jevi vina s vysokym obsahem tatind a antokyanint. Tyto vina pak vykazuji dobry potencial

pro dlouhodobé zrani v sudech a 1ahvi [36].

2.2 Kondenzace

Monomerni antokyaniny, pivodn¢ odpovédné za barvu mladych ¢ervenych vin, jsou velmi
nestabilni a reaktivni. Jejich koncentrace velmi rychle klesa a v prib&hu zrani ¢ervenych

vin se zapojuji do tvorby mnohem stabilnéjSich oligomernich a polymernich struktur [40].

Kondenzaéni reakce probihaji mezi latkami, jako jsou antokyaniny, polysacharidy
a proteiny. Vzajemné slucovani s antokyaniny zvySuje a stabilizuje barvu. Vazebné reakce
S proteiny a polysacharidy jsou méné dobie probadané, i kdyZ vime, Ze probihaji. Vse
zavisi na tfad¢ faktortii, jako je plsobici typ polymeru a teplota. Variabilita polymerta je
dana predevs§im odridou hroznt, typem kvasinek a pfitomnymi rezidui plisni, které jsou
pravdépodobné pfitomny ve ving, vetné neutralnich polysacharidi (glukanu, dextranu,
mannanu, celulose aj.), kyselych polysacharidd (pektind atd.) a glykoproteint
(manoproteini). Cervena vina obsahuji také proteiny z pouzivanych &ificich latek
pfidavanych béhem zrani. Podle vSeho se taniny vazi ¢astecné s polysacharidy a méne¢ silné

S polypeptidy a proteiny. Tato transformace md hlavni efekt na vini a chut vina.
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Polymerizacni reakce produkuje velké molekuly prokyanidi, které maji vétsi reaktivni
schopnost se spojovat s proteiny. Tyto vazby pokracuji do 8 az 10 flavanovych jednotek.
[18].

Mezi kondenzac¢ni reakce polyfenolickych latek patii reakce mezi antokyaniny a taniny
(pfim4a kondenzace) nebo mezi antokyaniny, taniny a acetaldehydem (smiSena
kondenzace). Pfima kondenzace se n¢kdy rozdé€luje na reakce typu: antokyanin — tanin (A-
T) a reakce tanin — antokyanin (T-A). Reakce A-T vede ke vzniku kondenzovanych
antokyanini modrofialové barvy oproti ¢ervenym monomernim antokyaninum [41]. Tyto
vznikajici méné barevné komplexy jsou stalé v uzavienych nadobach bez ptistupu kysliku.

Naopak barevnost vina se zvysi a obnovi mikrooxidaci [28].

Reakce T-A probihda mezi bezbarvou ¢asti antokyaninu a velmi reaktivnim
karbokationtem, ktery se vytvari hydrolyzou prokyanidini. Tyto reakce nevyzaduji
oxidaci, objevuji se v hermeticky uzavienych obalech a barva vytvafenych produktl se

méni z ¢ervené do oranzové [40].

Vyznamnou ulohu ve smiSenych (nepfimych) kondenzacnich reakcich antokyaninil
a jinych polyfenoli ¢ervenych vin maji nizké koncentrace acetaldehydu. Jako produkt
oxidaéné-redukcénich reakci béhem tvorby a zrani vina v podminkach mikrooxidace se
acetaldehyd stavd vazebnym prostfednikem mezi ptiivodné nebarvenymi flavonoidy (napf.
katechiny) a antokyaniny [41]. Tyto nové barevné slouceniny jsou zcela odpovédné za
vybarveni starS§ich cCervenych vin, jsou méné citlivé na zménu pH a odolnéjsi proti

odbarveni s oxidem sifi¢itym [25, 42].

Smisené kondenzac¢ni reakce jsou pro zrani vina nejdulezitéj$i. Zarucuji vznik
pozadovanych stalych barvenych komplexii. Jinak vznikaji zluté az hnédé slouceniny,
které maji destruktivni u¢inky na kvalitu vina. V chutovych vlastnostech dochazi ke
snizeni vjemu hotkosti a sviravosti [31]. Stejnymi reakcemi dochazi i ke kondenzaci
katechinli s antokyaniny, coZ také vede ke stabilizaci barvy Cervenych a rtZovych vin.
Tyto procesy probihaji spolu s oxidativnimi, pficemz tento prubéh by mél byt kontrolovan,
protoze struktury s vice jak dvanacti jednotkami se shlukuji do koloidnich ¢astic a maji pak

tendenci vypadavat, ¢imz narusi strukturu vina [18].
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2.3 Polymerace

Vedle oxidacnich procesii jsou nasledné polymeracni reakce neméné dilezité pro

stabilizaci barvy a chutovych vlastnosti vina.

Senzorické vlastnosti jako je hotkost a adstringence jsou uzce spojeny s flavonoidnimi
fenoly. Jejich monomerni molekuly jsou zodpovédné za adstringenci a hotkost. V procesu
zrani vina dochdzi k jejich polymeraci, kterd vede ke snizeni vjemu adstringence a ¢aste¢né
také hotkosti. Stupen hotkosti se zvySuje az do velikosti heptametru (7 jednotek)
s naslednym poklesem, kdy se taninové molekuly stavaji pfiliS objemnymi a jsou pak
vnimany pozitivn€ pro svoji chutovou plnost a zakulacenost. Tetramerni sloucenina (4

jednotky) dava pocit maximalni hotkosti [31, 39].

Béhem zrani vina se méni mnozstvi a struktura taninti. Tyto reakce probihaji bez ohledu na
ptitomnost nebo absenci kysliku. Kondenzované tfisloviny se mohou v kyselém prostiedi
depolymerovat, coz vede ke vzniku menSich molekul a zvySeni hotkosti vina. Procesy jsou
o to slozitéjsi, ze mohou nasledné probihat i opa¢né reakce tanint, tzv. re-polymerizace.
Tyto reakce logicky vyznamné ovliviuji adstringenci a hotkost vina. Za pfitomnosti
kysliku vstupuji do téchto reakci dalsi dilezité slouceniny, pfedevsim pak ze skupiny
aldehydickych latek vyznamny acetaldehyd, ktery s taniny ochotné reaguje za vzniku
mostil mezi taniny (kopolymerizace). Molekula acetaldehydu reaguje s dv€éma molekulami
prokyanidinli za vzniku jedné castice (kopolymerizace nebo také kopigmentace). Vina
obsahujici malé molekuly tanini se strukturami obsahujicimi ethylové mosty (dimery,
trimery) jsou s nejvetsi pravdépodobnosti mnohem vice hotk4 neZ vina obsahujici samotné

taniny [1].
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3  ZDRAVOTNI UCINKY POLYFENOLICKYCH LATEK

v

Polyfenolické latky jsou nejhojnéjSimi antioxidanty ve stravé a jako takové patii mezi
nejdulezitéjsi zdravi prospesné latky. NejbéznéjSimi rostlinnymi polyfenoly jsou
flavonoidy, fenolové kyseliny a lignany. Jejich pfijem v potravé je davan do souvislosti se
snizenim vyskytu velmi zavaznych nemoci, jako je rakovina a kardiovaskularni choroby.

A muzeme fici, Zze do znacné miry ovliviluji 1 proces starnuti.

Znalost dietetickych vlastnosti hrozni se traduje od nejstarSich dob a jejich uzivani
doporucovali jiz starovéci 1ékaii Hippokrates a Théophrast, stejn¢ jako v dob¢ renesancni
Matthioli [43]. Nedokazeme piesné uréit, kdy se zacalo pit vino ze zdravotnich davodi,
protoze z doby, kdy jesté nebylo znamé pismo, schazeji jakékoliv pisemné udaje. Je vSak
jasné, ze staré l€kaftstvi si jiz tisice let uvédomovalo ptiznivé ucinky, které mélo vino na
zdravi [44]. Vino je po dlouhd stoleti nejen pozivatinou, ale i l1ékem, ktery uzivala lidova,
stejné jako oficidlni medicina, zazracni lékaii i profesofi na univerzitich. Pfiznivé
medicinské ucinky vina byly ocenovany jiz starymi narody. Lékar, 1éCitel se casto
povazoval za vazeného az svatého muZze a lécCeni se provadélo v ndbozenskych centrech.
Vino bylo povazovano za vSeobecny 1éCivy prostfedek, ktery nejen Ze dobie chutnal, ale
také skutecné ptinasel uspéchy v 1€¢bé. Piti vina se uplatiiovalo v prevenci riiznych chorob.
V dobé, kdy témét vSechny zdroje pitné vody byly zneciStény a obsahovaly nebezpecné
bakterie, umirali nasi pfedci na nebezpec¢né infekce, jako jsou dysenterie, tyfus a cholera.
Jedinymi bezpecnymi néapoji byly néapoje pfipravené kvaSenim, které neobsahovaly
bakterie a neohroZovaly obyvatele stievni infekci. Proto bylo méné nebezpecné pit vino,
nez pit znecisténou vodu. Dokonce 1 vino fedéné vodou bylo podstatné lepSim ndpojem nez
samotnd voda. Kromé& toho mélo vino zna¢nou vyZzivnou hodnotu, od 2500 do 3500 kJ na
litr, tj. stejné mnozstvi kalorii jako litr mléka, 100 g masla, Sest vajec nebo 380 g masa

[45]. Dnes vime, Ze na jeho dezinfek¢nich vlastnostech se podileji i polyfenolické latky.

Fenol, vychozi struktura polyfenolli, se pouzivala v chirurgii od poloviny 19. stoleti, kdy
sir Joseph Lister, povazovany za otce moderni chirurgie, dezinfikoval kyselinou
karbolovou (fenolem) kiizi, ruce a chirurgické nastroje, aby ptedchazel vzniku infekce

[46].

Soucasné vyzkumy zdravotniho plsobeni vina odstartovalo hleddni pficin tzv.
»francouzského paradoxu.” Béhem vyzkumu na zaklad¢é rozsihlych epidemiologickych

studii se objevily dvé nazorové skupiny. Prvni povazuje za hlavni pficinu francouzského
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paradoxu samotnou konzumaci alkoholu a pfijem riznych latek stravou za druhotadou.
Druha nazorova skupina klade diraz pravé na vliv latek obsahujicich ve své struktuie

benzenové jadro s navazanou hydroxylovou skupinou, tedy fenolt.

Tab. 5. Obsah polyfenolickych latek ve vybranych potravinach [47]

Cerealie mg/100g Ovoce mg/100g
je¢men 1200-1500 merunky 30-43
pSenice 22-40 cerny rybiz 140-1200
proso 590-1060 bortvky 135-280
kukufice 30,9 tfeSné 60-90
ryze 8,6 brusinky 77-247
¢irok 170-10260 angresty 22-75
oves 8,7 grepy 50
LuSténiny mg/100g pomerance 50-100
cizrna 78-230 broskve 10-150
fazole 34-280 hrusky 2-25
Ofrechy % obsahu Svestky 4-255
betelové ofechy | 26-33 maliny 37-429
arasidy 0,04 ¢erveny rybiz 17-20
pekanové ofechy | 8-14 jahody 38-218
Zelenina mg/100g Ovocné §t'avy mg/I
razickova 6-15 jable¢na 2-16
kapusta

kapusta 25 pomeranc¢ova 370-7100
porek 20-40 Napoje mg/I
cibule 100-2025 pivo 60-100
petrzel 55-180 cervené vino 1000-4000
celer 94 bilé vino 200-300
rajcata 85-130 ¢aj 750-1050
Ovoce mg/100g kakaové boby 12-18% obsahu
jablka 27-298

Vyzkum biologického Gcinku téchto latek je vSak po metodologické strance i po strance
interpretace vysledkii pomérné obtizny a miize v zdsad¢ probihat dvéma zplsoby. Prvni

postup spociva v podédvani vina vybrané skupiné dobrovolnik nebo pacientli a sledovani
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zmén jejich zdravotniho stavu a diagnostickych parametrd, vétSinou biochemickych.
Druhy pfistup zkouma ucinek cisté latky bud’ in vitro v modelovém systému bunééné
kultury, nebo na pokusnych zvifatech. V prvnim ptipad¢ se zjisti, jak ovliviiuje vino
organismus jako celek, nezjisti se v8ak vliv jednotlivych latek. V druhém piipadé nelze

postihnout u¢inek latky v komplexu s ostatnimi slozkami vina [48].

3.1 Zdravotni u¢inky polyfenolickych latek rozdélené podle ptlisobeni

3.1.1 Antioxidacni ptisobeni

V organismu probihd ve vSech zivych buikach fada metabolickych pochodu. Jedna se o
enzymatické 1 neenzymatické chemické reakce, jejichz produkty jsou nezbytné nutné pro
udrzeni homeostazy a tim 1 vlastni existence organismu. Pfi téchto d&jich vznikaji i latky
se silnymi oxida¢nimi G¢inky, které mohou poskozovat bunééné struktury. Jejich vysokou
reaktivnost zpusobuje pfitomnost neparového elektronu. Takové molekuly vstupuji do
radikalovych reaket, které maji né€kolik fazi. Latky podporujici tyto reakce se oznacuji jako
prooxidanty. Mohou tak ptsobit 1 nckteré v organismu bézné pritomné latky.
Autooxida¢né pusobi ionty pfechodovych kovil (zelezo, méd’, molybden apod.), které jsou
soucasti enzymu s oxiddzovou aktivitou. Mezi nejCastéj$i a nejreaktivnéjsi radikaly
vyskytujici se v organismu patii volné kyslikové radikaly (VKR). Vykazuji silné oxidacni
ucinky a mohou interagovat s bilkovinami, lipidy, nukleovymi kyselinami a dalSimi
molekulami. Tyto interakce vedou k modifikaci funkce postizenych molekul a VKR se tak

podileji na vzniku nékterych onemocnéni [48, 49, 50].

Krom& VKR se mohou tvofit napt. volné dusikové radikaly (VDR). Obé& tyto skupiny
radikélovych latek zplsobuji oxidac¢ni poSkozeni DNA, coz muze vést aZ k nadorovému
bujeni, a jsou zapojeny i do procesu apoptozy vedoucimu k zaniku bunky. Na inaktivaci
radikall se podili kromé autoregulacnich obrannych reakci organismu i antioxidacni latky
pfijaté potravou. Mezi takové slouceniny patii pfedev§sim polyfenolické latky. Jsou
rozpustné ve vod¢, maji vSak i1 Castecné nepolarni charakter a pronikaji lipidovymi
dvojvrstvami membran. Po chemické strance jejich struktura obsahuje vysokou hustotu
elektronti, a proto maji redukéni vlastnosti. Pro antioxida¢ni vlastnosti polyfenoli je
zasadni schopnost poskytnout atom vodiku z hydroxylové skupiny ¢astici s neparovym

elektronem, zvané volny radikal. Volny radikal, ktery takto vznikne z polyfenolu, je
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vyrazn¢ stabilizovan TT(pi)-elektronovym systémem a castice ztraci svou reaktivitu.
Polyfenoly se tak v pfitomnosti radikalti oxiduji na ketoskupiny a mnozstvi fenolickych
skupin proto hraje vyznamnou roli v mnozstvi radikali, které je schopny piislusny fenol
likvidovat. Polymerizované fenoly maji teoreticky silnéjSi antioxida¢ni UcCinky nez
jednoduché polyfenoly, ale je nutné si uvédomit, ze tyto latky se do systémové cirkulace
dostavaji az po metabolizaci stfevni mikroflorou, ¢imz je jejich ucinek silné ovlivnén.
Antioxidacni aktivita zavisi ale 1 na jinych strukturnich vlastnostech nez jen na poctu
fenolickych skupin, a proto jsou nékteré dihydroxystilbeny u¢innéjsi nez stilbeny se tfemi
fenolickymi skupinami [48, 51]. Polyfenolické slouceniny kromé pitimého vychytavani
volnych radikald zvysuji celkovou antioxidacni kapacitu organismu podporovanim syntézy
enzymu s antioxida¢ni aktivitou [52].

4

K nejnebezpecnéjsim kyslikovym radikdlim patii hydroxylovy radikdl reagujici
s mnohymi strukturami bun¢k, pfedevsim vsak s lipidy a nukleovymi kyselinami. Pisobeni
volnych radikald na lipidy ovliviiuje metabolismus cholesterolu, kdy pifi oxidaci
lipoproteini LDL zodpovédnych za transport cholesterolu do tkani vede k ukladani
cholesterolu v cévach a vzniku arteroskler6zy. A pravé nékteré z polyfenolickych latek
tento d¢j inhibuji i pfi nizkych koncentracich. Sehravéa zde svoji roli i alkohol. ZvySuje
koncentraci HDL lipoproteind, které transportuji cholesterol ztkani do jater, kde je

transformovan na zlucové kyseliny a ty se zlu¢i vylucuji z téla ven [48, 53, 54].

3.1.2 Protisrazlivé piisobeni

Nové vyzkumy odhaluji schopnost nékterych polyfenolli omezovat agregaci trombocytil
(shlukovani krevnich desti¢ek), ¢cimZ omezi riziko vzniku krevni sraZeniny uvnitt cévy,
vedouci k ndhlé cévni piihodé, infarktu myokardu, mozkové mrtvici. Mechanismem
ucinku je inhibice enzyml odpovédnych za metabolismus kyseliny arachidonové,
predevSim cyklooxygenasy, ktera vyusti v niz§i produkci prostaglandind a leukotriend,
tedy latek zodpovédnych za zanétlivé procesy v organismu. Nejnovejsi studie navic
dopliuji tento mechanismus ucinku polyfenolt pfimou aktivni vazbou na specifické

receptory, uloZzené na povrchu krevnich desticek, ¢imz omezi jejich schopnost se shlukovat
[55].
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3.1.3 Protinadorové pusobeni

V poslednich letech jsou védecky zaznamenané ucinky nékterych polyfenold na rast a
déleni nadorovych bunck. Zptsoby, jak ktomu v téle dochazi, jsou stile intenzivné
zkoumany. Jednou z cest je indukce apoptdzy, tedy spusténi programové bunécné smrti
nadorové buiky, kterd je pravé z biologického hlediska ,,nesmrtelna“. Ma schopnost se
nekontrolovatelné mnozit a tim poskozovat a vyrazné destruovat okolni tkdné¢ a cely
organismus. Toto se d&je prostfednictvim interakce s proteinkinasami, které
zprostfedkovavaji regulaci bunétného cyklu. Druhou zcest je inhibice metabolismu
nukleotidii vedouci ke zpomaleni syntézy nukleovych kyselin a tim i d€leni bun¢k. Navic
se objevuje posileni G¢inku nukleotidovych cytostatik [56, 57]. Bylo zjisténo, Ze nékteré
polyfenoly inhibuji telomerazy, coZz jsou enzymy aktivni ptevazné v rychle se délicich
nadorovych bunkdch. Jsou nejCastéji davany do souvislosti s protektivnim uc€inkem
u malignich nadort délozniho kréku [58]. Rada polyfenolickych latek navozuje u bunék
stav nazyvany jako ,.cell cycle arrest (CCA). Jedna se o blok klicovych krokii bunécného
cyklu, z ¢ehoz plyne neschopnost buiiky vstupovat do ostatnich fazi bunééného cyklu a tim
1 neschopnost mitézy. Tyto antiproliferativni vlastnosti na nddorové buiiky pfimo umérné
zavisely na obsahu kyseliny ellagové, delfinidinu a jinych polyfenolit vstupujicich do

organismu[59, 60].

Synergismem piipadné antagonismem polyfenolickych latek vzhledem k CCA a navozeni
apoptozy se zabyvala studie zaméfend na leukemické bunky. Konkrétné se jednalo
o interakce resveratrolu, kvercetinu a kyseliny ellagové. Bunky inkubované pouze
s resveratrolem a kvercetinem vykazovaly sniZzenou Zivotaschopnost, pfi¢emz kvercetin byl
ucinnéjsi. Samotna kyselina ellagovéa vSak nevykazovala Zadné G¢inky. V kombinaci vSech
tii polyfenold bylo moZné pozorovat aditivni povahu interakce. Z nonflavonoidnich
polyfenolti jsou antiproliferativni vlastnosti dobife znamé u resveratrolu [61]. Do
protinadorovych ucinkd lze zafadit i inhibujici vliv polyfenoli na tvorbu cév. Rist a
metastazovani nadord, ale 1 chronickych zanétli je spojen s abnormalni tvorbou cévni sité

[62].

Polyfenolické latky, kvercetin, resveratrol, mohou do zna¢né miry ovlivnit i netspéSnou
nadorovou terapii. V jejich buiikkach se vaZou na specificky glykoprotein, ktery inhibuyi.
Existuji nddorova onemocnéni, napt. karcinom prsu, adenokarcinom kolonu, vykazujici

rezistenci na chemoterapii. Tyto nadory obsahuji ve svych buikach urcity glykoprotein,
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ktery funguje jako proteinova pumpa Cerpajici cytostatické latky smérem ven z buniky a

snizuji tak jejich intracelularni koncentraci [63, 64].

3.1.4 Vliv na hladinu hormonu

Rust nékterych typt nadort (karcinom prostaty, prsu aj.) je zavisly na aktivaci bunéénych
hormondlnich receptor. Logicky mohou nizké hladiny piislusného hormonu nebo latky
bréanici aktivaci piislusnych receptorti blokovat rist nadort. Nékteré polyfenolické latky
jsou svym uspotradanim blizké estrogennim hormoniim (izoflavony, resveratrol) a jak bylo
dokazano, jsou schopné vazat se na estrogenni receptory [65]. Znamé jsou Géinky trans-
resveratrolu na estrogenové receptory potvrzené mnohymi studiemi. Kromé téchto vazeb
resveratrol aktivuje tumorsupresorové geny nebo je schopen inhibovat antioxidacni
enzymy Vv nadorovych bunkdch, coz mé& za nasledek intracelularni kumulaci
superoxidovych radikala a poskozeni nékterych senzitivnich struktur, které vedou k zaniku
bunky. Silné inhibi¢ni G¢inky na tyto enzymy byly také u jinych stilbenovych sloucenin, 4-
-hydroxystilben a 4,4-dihydroxystilben [66, 67]. Francouzsti védci potvrdili tuto hypotézu
také u delfidinu, ktery se ochotné vazal na estrogenové receptory alfa. Je mimo jiné znamo,
ze zeny maji do menopauzy nizsi riziko kardiovaskularnich chorob nez muzi a zaroven lze
podavanim samiciho hormonu 17-B-estradiolu savciim zabranit poruse latkové piemény
Vv tepennych sténach s ukladanim neutralnich tukovych latek do cévni stény (ateromatoze).
17-B-estradiol chrani cévy vazbou na estrogenovy receptor alfa a beta, pfi¢emz jen receptor
alfa zprostredkovava cinek v kardiovaskularnim systému. Estradiol uvoliiuje napéti cév
a polyfenoly ¢erveného vina maji podobnou strukturu jako tento steroidni hormon [68].
Polyfenolické latky kromé piimé interakce s estrogennimi receptory mohou zasahovat
I klicové enzymy syntézy steroidnich hormond. Jejich inhibice vede k antiestrogennimu
efektu, ktery se projevi sniZzenou tvorbou estrogenii [69]. Tyto ucinky byly prokazany
u kvercetinu a resveratrolu [70]. Naopak napt. myricetin, kempferol, fenetylester kyseliny
kavové a kvercetin vykazuji tlumivy vliv v metabolismu muzského pohlavniho hormonu,

testosteronu [71].

3.1.5 Vliv na metabolismus cizorodych latek

V poslednich letech se vyzkum vlivu polyfenolickych latek soustfed’uje na jejich ptisobeni
na cytochrom P450. Klinicky vyznam cytochromu P450 je znacny, protoze az 98% vSech
cizorodych latek je v organismu metabolizovano timto systémem [72]. Nekteré

potenciondlné nebezpecné latky ze skupiny prokarcinogenil podléhaji metabolické aktivaci
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na karcinogenné ucinné molekuly. Aktivaéni proces je vétSinou predstavovan
enzymatickou aktivaci pomoci endogennich oxidazovych systémi predev§im pomoci
cytochromu P450. Latky cerveného vina jako je kvercetin, flavon, viniferin, resveratrol,

katechiny, kempferol snizuji aktivitu cytochromu P450 nebo jeho izoforem [73, 74, 75].

3.1.6 Vliv na imunitni systém
Kromeé jiz vyse zminénych specifickych ucinka polyfenolil je zndm i jejich pozitivni vliv
na aktivaci bunécné a latkové slozky imunitniho systému. Zvysuji produkci cytokint, latek
aktivujicich funkci lymfocyti a NK bunék (,,natural killer*), které jsou schopny likvidovat

nadorové bunky nebo bunky napadené viry [76].

Ze zdravotniho hlediska se da povazovat, ze vSechny polyfenolické latky se vyznacuji

antioxida¢ni aktivitou. Dal$i a specifické ucinky byly popsany u nékterych z nich a na

vvvvv

3.2 Zdravotni uc¢inky polyfenolickych latek podle vybranych podskupin

3.2.1 Hydroxyskoricové kyseliny

Hydroxyskoticové kyseliny se diky pfitomnosti konjugované dvojné vazby vykazuji
vysokou antiradikalovou aktivitu. Vyznamné se podili na ochrané LDL lipoproteinli pfed
jejich oxidaci. Hlavnimi latkami této skupiny jsou kyselina kumarova, kyselina kavova,
mén¢ kyselina ferulova. VétSina téchto kyselin je ve viné esterifikovana kyselinou vinnou,
ve star§ich vinech i etanolem. Vzhledem k pomérné vysoké koncentraci jsou tyto latky

spolu s katechiny zodpovédné za podstatnou ¢ast antioxida¢ni kapacity vina [48].

3.2.2 Stilbeny

Asi nejcastéji zminovanym predstavitelem z polyfenolti viibec je resveratrol. Patii do
skupiny stilbenti a ve ving je pfitomen jako trans-resveratrol. Pisobenim UV zafeni z néj
vznika cic-resveratrol o jehoz ucincich na organismus je dosud znamo velmi malo, ac jeho
koncentrace ve vin¢ muze byt daleko vyssi. Resveratrol se vyskytuje i ve formé glukosidu
zvaného piceid. Jesté U€inngjsi latkou je piceatannol, jehoZ je vSak ve viné pouze malé
mnozstvi [48]. Do popfedi zajmu vyzkumu se v posledni dobé dostava latka ze skupiny

stilbenli a tou je vitisin. Znamé jsou jeho tfi formy A, B, C, z nichz nejvice ucinki je
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popisovano u Vitisinu A. Zajimavé je jeho plsobeni na nervovou tkan. Omezuje rozvoj
Alzheimerovi choroby, pfi které dochdzi k zaniku funkénich nervovych bunék. Oproti
jinym antioxidacnim latkdm mayji stilbeny schopnost pronikat hematoencefalickou bariérou
do mozku a pusobit ochrann¢ i na mozek a nervové bunky. Vitisin A svymi antioxida¢nimi
vlastnostmi jednak inhibuje apoptézu bunck a také piimo tlumi ireverzibilni dystrofické
zmény nervové tkang, ukladani chemické substance zvané amyloid do nervovych bungk,
které se tim stavaji nefunk¢ni [77]. Prokazané jsou neuroprotektivni mechanismy Vvitisinu
a jeho izoforem proti toxickému pasobeni glutamatu na Sedou kiiru mozkovou [78]. Za
destruktivnich zanétlivych mediatort, které se podileji na vzniku a rozvoji kloubni artrézy.
Podobny mechanismus se uplatituje pfi omezeni projevl koznich alergickych reakci a

chronickych respira¢nich onemocnéni, jako je astma [79].

3.2.3 Flavonoly

Hlavni substance ze skupiny flavonolii jsou kvercetin a muyricitin, fadové v niz§ich
koncentracich se vyskytuji i kemferol a isorhamnetin. Vyznamn4 je koncentrace glykosidii
flavonolt, predevsim rutinu. Biologicka aktivita téchto latek se blizi stilbeniim, ve viné se

vSak vyskytuji ve vyssich koncentracich [48].

O kvercetinu je znamo, ze ma dvoji Géinek, v boji s arteroskler6zou a v boji s rakovinou.

Plisobi proti hromadéni tukovych platt v cévach a je vSestrannym silnym antioxidantem.

3.2.4 Antokyaniny

V Cervenych vinech tvoti antokyaniny podstatnou ¢ast fenolickych latek. Jsou vSak stabilni
hydroxybenzoové kyseliny [48]. Ve viné se vyskytuje jesté fada dalSich latek fenolické
povahy, o jejichz u¢inku je znamo pomérmné malo. Dosud bylo popsano pies 200
fenolickych latek a dalsi jsou stdle nachdzeny. Vyzkum ucinki komplikuje nedostupnost
vétsiny z nich v dostate¢ném mnozstvi pro biologické experimenty. Komeréné dostupnych
je pouze nekolik desitek latek. Dal§im problémem je biologicka dostupnost dané latky, kdy
ve ving€ se vyskytuje ve vyznamném mnozstvi, ale neni vstfebana v zazivacim traktu, coz je
napiiklad pfipad antokyanini. Obecné vice zdravi prospéSnych latek obsahuji vina
Cervend, coz je dano technologii vyroby, ale ani zdravotni ptfinos bilych vin neni

zanedbatelny a nékteré prace dokonce ukazuji vétsi prospésnost piti bilého vina [48].
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3.25 Taniny

K polyfenolickym latkdm s pfiznivym ucinkem na zazivaci trakt organismu patii taniny.
Jejich obsah je nejvyssi v Cervenych vinech a koncentrace se pohybuji od 0,5 g/l az do 5
nebo 6 g/l. Maji adstringentni, stahujici vliv na sliznici. Jedna se v podstaté¢ o povrchové
srazeni bilkovin na sliznicich. Vysledkem je smr$téni tkané. Pouziti taninti ma tedy smysl
pti lokdlnim oSetfeni ran nebo pfi oSetfeni zanicené sliznice. VSechny stahujici latky, tedy
také taniny, zptisobuji v zaludecnim a stfevnim traktu obstipaci (zacpu). Tento efekt stoji
kupodivu v protikladu k aktivité Zlu¢niku a peristaltiky stiev, kterou taniny podporuji. Jiz
malé mnozstvi cervené¢ho vina mize pfispét ke zmirnéni prijmu. Naopak pfili§ velké
mnozstvi tanind vede ke zvraceni, bolestem zaludku, zacpé nebo také k prijmu. U
cervenych vin, bohatych na tanin, ptisobi alkohol pomaleji nez u bilych vin, ale také déle
ucinkuje. Tato okolnost ulehcuje dodrzovani miry v piti, a proto se u cerveného vina

snizuje jeste vice nebezpeci vytvoreni zavislosti [45].

3.3 Srovnani zdravotniho u¢inku ¢ervenych a bilych vin

Prof. MUDr. Milan Samének ve svych studiich potvrzuje zajimavy fakt, e moravské bilé
vino, konkrétné Veltlinské zelené, vykazuje srovnatelné vysledky z hlediska pohledu
srdecnich chorob jako vino cervené. Ve své studii zahrnul padesatku muzi v primérném
véku 40 let, ktefi konzumovali nejdiive 3,5 dcl Veltlinského zeleného denné a za rok po
stejnou dobu shodné mnozstvi Svatovaviineckého. Lékati na zacatku i na konci sledovani
odebrali krev na stanoveni lipidd, jaternich enzymt, fibrinogenu a glukézy. Kromé toho
zméfili testovanym i télesnou hmotnost a vysku. Vypocitali BMI (,,Body mass index®),
tedy index télesné hmotnosti a zméfili jim krevni tlak. Z vysledkd vyplynulo, Ze moravskeé
bilé vino pfiznivé ovlivnilo dilezité faktory aterosklerdzy a srdecniho infarktu. Jiz po 4
tydnech se vyrazné zvysila hladina celkového a volného HDL cholesterolu a snizila se
hladina fibrinogenu, coz je faktor, ktery sniZzuje riziko infarktu. Zavér vyzkumu
jednoznacéné doporucuje pro muze 4 dcl a pro Zeny 2 dcl bilého vina denné a konstatuje, Ze
moravskd bild vina maji priikazné stejné piiznivé vlastnosti, jaké se ptisuzovaly pouze
vinim cervenym [44,79]. Vino mé& v malém mnozstvi kardioprotektivni efekt a plati to
I pro pacienty s diabetes mellitus. Podle nejcerstvéjsich studii je vino v prevenci srdecnich
chorob lepsi nez jiny alkohol, otizka denni doby konzumace vSak zistavd zatim

nedofeSend. Zda se vSak, ze nejlepsi je piti vina béhem vecete, protoze zajiStuje
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vznik kardiovaskularnich komplikaci je pravé ¢asné ranni a odpoledni obdobi. Stale pfitom
zustava nedofeSenou otdzkou uplatnéni antioxidanti ve ving, zvlasté v Cerveném. Bez

alkoholu maji totiz pro snizeni rizika srde¢nich chorob jenom maly vyznam [44, 80].

Tab. 6. Doporu¢ené denni mnozstvi antioxida¢nich latek [81]

Antioxidant

Uc¢inna davka v mg

Vitamin C

250-1000 dlouhodobé¢ v zavislosti na rizikovych faktorech

Beta-karoten

10-30 dlouhodobg, ale jen okolo 10 mg

Vitamin E 100-400 dlouhodobé nebo v kurach v zavislosti na riziku
Selen 50-150 dlouhodobé¢

Mangan 1 dlouhodobé

Zinek 10-30 dlouhodobé

Koenzym Q 10

30-150 dlouhodobé nebo v kirdch a v zavislosti na riziku

Glycin 1 000-2 000 v kratsich 1écebnych karach
Methionin Stejné jako glycin

Polyfenolické 1 000-2 000 dlouhodobé¢

latky

Pyknogenol Davky nejsou stanoveny

Zajimavé je srovnani doporuCovaného denniho mnozstvi latek s antioxidaéni aktivitou
uvadénych v tabulce 6, na kterém se shodli svétovi odbornici. Ani pii dlouhodobém
pouzivani nehrozi predavkovani, nejsou-li uvedend mnozstvi velmi vyznamné

prekracovana [81].
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ZAVER

Do skupiny polyfenolickych latek patii vice jak 8000 slou¢enin. Prace se zaméfuje na ty
obecnym rozdélenim a zakladnimi principy chemické piemény s diirazem na ty procesy,
pii kterych vznikaji latky aktivné pisobici na lidské zdravi. Jejich syntéza v hroznech je
piimym odrazem zdravotniho stavu vinice, kdy jen ze zdravych vinic jsou produkovany
kvalitni hrozny s dostatecnym mnozstvim polyfenolickych latek. V procesu vinifikace
muzeme ovlivnit jejich koncentraci a stabilitu. Koncentraci Ize navySovat vedle adekvéatni
fermentace, pouzitim pfiméfené macerace, popt. pridinim exogennich tanint a stabilitu
vina pfedev§im pak Setrnou a kontrolovanou mikrooxidaci. Tim je dan pfedpoklad pro
vznik takového vina, které bude obsahovat dostatecné mnozstvi polyfenolickych latek
0 nichz mizeme hovofit jako o zdravi prospésnych. Prace si nekladla za cil analyzovat
a srovnavat exogenni taniny s pfirozené se v hroznech vyskytujicimi. Presto mulzeme
konstatovat, ze polyfenolické latky v hroznech pfirozené syntetizované se ve slozitém
procesu vinifikace 1épe zapojuji do mechanisml pfemén a tim jsou vice stabilizovany
a odolavaji tak procesu starnuti vina. Je zde dulezité pfipomenout, Ze vino je alkoholickym
napojem a jeho pozitivni vliv na zdravi lidského téla je v izké spojitosti s jeho umirnénou
konzumaci. Doporucované maximalni mnoZstvi vychazi z publikovanych praci prof.
Saméanka. Z dostupnych zdrojii vime, Ze nejvice zdravotn& prosp&snych latek pochazi
z flavonolu a stilbend. Jejich ucinky potvrzuji mnohé védecké studie. Vyrazné se podileji
na snizeni vyskytu tzv. civilizatnich chorob, do kterych ftadime onemocnéni
kardiovaskularniho systému a velké skupiny nadorovych chorob. Tyto zdvazné diagndzy
jsou pficinou vice nez 70 % umrtnosti v lidské populaci. Z novéjsich védeckych praci stoji
za zminku vliv flavonold a stilbenti na omezeni vzniku Alzheimerovy choroby a jinych
neurodystrofickych onemocnéni, neméné dulezity je také jejich bunééné imunitné

stimulujici efekt.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLIOJ A ZKRATEK
UV  Ultrafialové zareni

pH Chemicka veli¢ina pro urceni kyselosti

mg  Miligram
I Litr
g Gram

°C Stupné Celsia

mm  Milimetr

EU  Evropska unie

hl Hektolitr

SOz  Oxid sificity

VKR Volné kyslikové radikaly
VDR Volné dusikové radikaly
DNA Deoxyribonucleic acid
HDL High density lipoprotein
LDL Low density lipoprotein
CCA Cell cycle arrest

NK  Natural killer

dcl Decilitr

BMI Body mass index
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