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1 Uvod

Réva vinna (Vitis vinifera L.) patii k plodinam pé&stovanych ¢lovékem od
nepaméti. Jeji blahodarné ucinky jak v tekutém (vino), tak i pevném (hrozny) stavu jsou
znamy taktéz staleti. N€které archeologické nalezy naznacuji, ze 1idé vyrdbéli vino jiz

nekdy v dobé kamenné.

Zaméiime-li se na toto stoleti, v poslednich letech se stile vice premysli
0 zdravém Zivotnim stylu. Do povédomi se dostavaji suroviny, u kterych by si clovék
zprvu nepomyslel, ze mohou byt bohatym zdrojem mineralnich latek, vitamint
a podobné. Jednou z takovych surovin jsou semena révy vinné, ktera obsahuji velké

mnozstvi antioxidantd, jako jsou zejména fenolické latky.

Ty pusobi proti oxidativnimu stresu a mohou byt uplatnény jako prevence vuci
civilizanim onemocnénim. Dulezitou roli hraji védecké studie, které se zaméfuji na
identifikaci jednotlivych latek obsazenych v hroznovych semenech. Pravé tyto studie
odhaluji nepteberné mnozstvi vlastnosti a moznosti vyuziti hroznovych semen, ktera se
stala pfedmétem bliz§iho zkoumani. Existuje n€kolik studii, které zkoumaji ucinky
biologicky aktivnich komponent na lidské zdravi.

Kromé antioxidac¢nich vlastnosti fenolickych latek se uvadi jejich protizanétliva,

antivirova, antibakterialni, antialergicka, protinadorové, antihemeroidni

a hepatoprotektivni vlastnosti a inhibuji agregaci krevnich desti¢ek a propustnost

kapilar (Ugartondo et al., 2006).
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2 Cil prace

Cilem prace bylo prostudovat literaturu zabyvajici se studiem zdravi
prospésnych latek v semenech Vitis vinifera L. a nasledné reSerSni zpracovani této

problematiky s pozornosti na antioxida¢ni komponenty.
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3 Literarni reserse

Literarni reSerSe kratce pojednava o vztahu révy vinné a ¢loveka, popisuje sloZeni
jednotlivych ¢asti hroznu a soustfedi se zejména na studie latek obsazenych v semenech

révy vinné.

Jak je dobfe znamo, réva vinna ma mezi lidstvem svou tisiciletou tradici.
Nalezisté, ve kterych se ptvodni réva vyskytovala nebo péstovala, jsou historicky
svazana se samotnym vyvojem lidstva. Jedna se napf. 0 oblast podél ftek
V Mezopotdmii. Mezi pivodnimi oblastmi k péstovani révy vinné mlizeme zatadit
uzemi nachazejici se na jihu Kavkazu, dale pak severozapadni oblast Turecka, severni
Irdk, a mimo jiné Azerbajdzan a Gruzii. Dikaz, Ze se réva vinna zaGala péstovat za
iGelem vyroby vina, lze naleznout ve starém Egypté. Ani starovéké Recko spolednd
s Krétou nezlstavaji pozadu, nélezy z obdobi okolo 2000 let pifed nasim letopoctem
dokladaji, ze mistni lidé se vénovali jak vinohradnictvi, tak i vinafstvi. Velkolepy
rozmach Rimské fise téméf po celé Evropé pak zajistil rozsifeni pdstovani révy vinné

(Pavlousek, 2005).

Pocatky péstovani révy vinné na naSem uzemi se taktéz spojuji v souvislosti
s fimskou kolonizaci. NejvétSiho rozmachu se dockalo vinohradnictvi a vinafstvi za
vlady Karla IV. O rekordni ¢islo v poctu hektarli vinic se také zaslouzil Rudolf II.

Vyméry dosahovaly hodnot az 40 tis. ha (Rezni¢ek et al., 2002).

V soucasnosti zaujimd vyznamné postaveni vinohradnictvi a vinafstvi nejen na
»Starém kontinentu®, ale na celém svété. Staty vénujici se tomuto femeslu oznacujeme
jako zemé tzv. Nového Svéta. Patii sem Australie, Novy Zéland, Jizni Afrika,
Argentina, Chile a USA (Pavlousek, 2005).

3.1 SlozZeni hroznu

Hrozen je utvafen z kvétenstvi po procesu opyleni a oplozeni. Jeho jednotlivé
Casti jsou: stopka, trapina a bobule. Stopka uchycuje hrozen k letorostu (Pavlousek,
2005).

To, jak hrozen bude vypadat, je zélezitost nejen geneticka (dlouhy x kratky
hrozen, velikost bobuli atd.), ale také agrotechnickéd a ekologickd. Dulezitou roli také

hraje vyskyt $ktidct a chorob. Tyto faktory se podileji na vysledném produktu, ktery se
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dale dostane ke zpracovani, napt. vyroba vina v ptfipadé mostovych odrid, ¢i pfimy

konzum spotiebitelti u stolnich odrud (Michlovsky, 2014; Pavlousek, 2011).

3.1.1 Trapina

Trapina vznikd diky zméné osy kvétenstvi. Jeji hlavni funkci je rozvadét
vyzivujici latky az k bobulim. Zaujima asi 3 — 7 % z celkové hmotnosti hroznu.
Chemicky se podoba slozeni listu, ale roli zde také hraje odriida. Ma mensi podil cukrt
a koncentrace kyselin. Naopak ma vysoky podil vody, dusikatych a mineralnich latek,
fenolickych latek, které procentudlné piedstavuji ptiblizn€ 20 % z celkového mnoZzstvi
fenolickych latek v hroznu. Toto slozeni je divodem, pro¢ jsou tfapiny odstranovany pfi
vyrobé¢ vina. Macerace tiapin, Vv disledku vyssi koncentrace ttislovin, zptisobuje ve viné
nahotklou a Skrablavou chut. AvsSak je-li tfapina zdfevnatcld, nijak negativné se na

kvalité vyrabéného vina nepodepisuje (Pavlousek, 2005; Farkas, 1973).

3.1.2 Bobule

Jedna se o plod révy vinné. Vznika po opyleni a oplozeni vajicka. Bobule mohou
mit nejrizngjsi tvar i velikost. Tvarova riznorodost je dana jak odridou, tak mize byt
ovlivnéna i faktorem ekologickym nebo agrotechnickym. Vyskytuje se tvar kulaty,
ovalny, zplostély ¢i podlouhly (Pavlousek, 2005). Podle toho, jakou ma dana odrida
barvu slupky, je rozdélujeme na odridy modré a bilé. Plati to pfedev$im pro mostové

odrudy. Samotna bobule se pak ¢leni na slupku, duzninu a semena (Pavlousek, 2011).

3.1.2.1 Slupka (exokarp)

Soucasti slupky je také wvoskova vrstva (kutikula) chranici bobuli vuci
nadmérnému vypafovani ¢i mechanickému poskozeni. Zacina se vyvijet jiz po oplozeni
a postupem vyvoje se jeji tloustka zmensuje. Sila kutikuly je také odrtidovou vlastnosti.
Dalsimi vrstvami slupky jsou epidermis a hypodermis. Jedna se o soubor 10 — 12 vrstev

bunék s funkci mechanickou a ochrannou (Steidl, 2002).

Po chemicky obsahové strance v slupce zaujima 54 — 83 % voda. Dale zde
muzeme naleznout dusikaté a mineralni latky, polyfenolické slouceniny, tfisloviny,

organické kyseliny acukry. Koncentracni pomér mezi cukry a kyselinami je ve
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prospéch kyselin vétsi. Jedna se zejména o Kyselinu citronovou. Ve slupce se taky
nachazi vyssi pH oproti duznin¢ (Farkas, 1973).

vvvvvv

metabolity v podobé anthokyanti, taninii a aromatickych latek. Barevné se anthokyany
rozlisuji u bilych odrid, kde jsou zastoupeny chlorofylem a flavony, a modrych odrid,
které se projevuji od Cerveného pies fialové az tmavé modré zbarveni bobuli.
Uvolnovani téchto barviv je nejvice zadouci pii vyrobé cerveného vina vlivem
macerace nebo extrahovanim ohfevem. Napf. u muskatovych odrid jsou aromatické
latky i ve volné formé¢, ostatni odridy maji aromatické latky ve vazané form¢ (Steidl,

2002; Farkas, 1973).

Ve slupce mizeme také nalézt jisté mnozstvi minerdlnich latek, jako jsou draslik,

bor, zelezo nebo méd’.

3.1.2.2 Duznina (mezokarp)

Zaujima nejveétsi bunécnou vrstvu a az 85 % z celkové hmotnosti bobule. Je to
také nejdalezitéjsi ¢ast bobule podilejici se na vysledné charakteristice kyZzeného

produktu — vina (Steidl, 2002).

Duznina je bohata pifedevS§im na cukry, znichz nejhlavngjsi jsou glukdza
a fruktéza, jejich pomér se béhem zrani méni. Ve stopovém mnoZstvi obsahuje dalsi
cukry jako L-arabindzu, D-xylozu, D-ribézu ¢i L-rhamnézu. Ty jsou vSak kvasinkami
metabolizovany a ve vysledné senzorice vina se nijak neprojevi. V minimalnim
mnozstvi zde nalezneme 1 sachar6zu, ale ta ma predevSim funkci transportni nebo je
vlivem invertazy St€pena na glukozu a fruktézu. Podil na poméru cukrii v duznin€ maji
také klimatické podminky (Pavlousek, 2011).

Dal§im dulezitym parametrem jsou kyseliny. Z organickych kyselin maji
Pomér mezi kyselinou vinnou a jable¢nou se opét odviji od vyvoje bobule a také
klimatickych podminek. Senzoricky se kyselina vinna podili na kyselé a ostré chuti
Vv hroznech a viné. Oproti tomu kyselina jablecna zplisobuje travnatou, ostrou a nezralou

chut’. Z anorganickych kyselin je zastoupena napiiklad kyselina fosfore¢na (Pavlousek,

2011).
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Déle duznina obsahuje znatné mnozstvi minerdlnich latek, Zznichz
nejvyznamnéjsi je draslik, majici schopnost podilet se na obsahu kyseliny vinné
Vv bobuli. Nasleduji kationty vapniku, hot¢iku, sodiku a zinku. Dusik zaujima pouze cca
25 % z celkového obsahu dusiku v bobulich. Vyskytuje se jak v anorganickych, tak
I organickych formach. Hlavnimi dusikatymi latkami byvaji aminokyseliny, bilkoviny
a slouCeniny obsahujici dusik v amonné formé. Obsah téchto latek opét zavisi na
odrid¢, podnozi, ro¢niku, klimatickych podminkach, agrotechnickych zéasazich a

podobn¢ (Pavlousek, 2011).

Ze sekundarnich metabolith muzeme jmenovat aromatické latky (napiiklad
methoxypyraziny vyznacujici se typickymi tony chiestu, zelené papriky a travnatymi
tony). Samostatnou kategorii jsou barvirky (napiiklad Neronet a Rubinet), které
obsahuji antokyanova barviva i v duzning. Také zde zalezi na nékolika faktorech
(ro¢nik, agrotechnika, klimatické podminky), jak se budou tyto latky obsahové vyvijet
(Pavlousek, 2011).

3.1.2.3 Semena

Patii k anatropnimu typu semen. Jsou hruskovitého tvaru s prodlouZenym
zobackem. Velikost semen se pohybuje okolo 3 — 8 mm na délku a 3 — 5 mm na siiku.
Predstavuji 0 — 6 % z celkové hmotnosti bobule. K rozvoji dochdzi po oplozeni vajicka
a vyvoj probiha soucasné¢ s dal§imi ¢astmi bobule. To, jakou maji semena barvu, tvar,
popiipadé velikost je odridovou vlastnosti. Barva semen muze také slouzit jako
ukazatel zralosti hroznl. Zpocatku jsou semena zelend, ale béhem zrani se vybarvuji az
dohnéda, coz znaci jejich fyziologicky stupen zralosti (Pavlousek, 2011; Pavlousek,
2005).

1 2 4 5 6 74 8 9 10 1" 12

3

Obr. 1 Barevnd stupnice zralosti hroznovych semen (Pavlousek, 2011).
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Obr. 2 Fenolicka zralost semen (vievo Modry Portugal, vpravo Cabernet Sauvignon) (Pavlousek, 2011).

Tak jako v duzning jsou hlavnimi slozkami pfedevsim cukry a kyseliny, u semen
maji zejména vyznam pro vyrobu ¢ervenych vin, avsak u bilych vin je jejich macerace
méné zadouci. Olej predstavuje pfiblizné 10 — 20 % a je sloZen z glyceridl kyseliny
stearové, palmitové a linolové a mize mit zelené ¢i Zlutozelené zbarveni. V semenech

se nasel i vanilin (Farkas, 1973).

Kromé vySe zminénych latek, semena také obsahuji nékteré minerdlni latky,
Z nichz m@zeme napiiklad jmenovat vépnik, fosfor, hoic¢ik, siru, mangan a zinek.
Glukoéza, fruktoza a sachardza maji v semenech taktéz zastoupeni, avsak jejich podil je
jen v malém mnozstvi. Nachazi se zde také uréité mnozstvi bilkovin, celulozy a

uhlohydrati (Farkas, 1973).

3.2 Charakteristika latek obsaZenych v semenech Vitis vinifera L.

Fenolické latky zaujimaji velké mnozstvi skupin latek. VSeobecné maji na
svédomi barvu, hotkost a tfislovitost hrozni. Ve vztahu k lidskému zdravi mohou mit
zasadni vlastnost. Puisobi totiz jako, v dne$ni dobé stale vice prezentovany, antioxidant

(Kubistova 2012; Mikes 2009).

Z chemického hlediska jsou povazovany za sekundarni metabolity a obsahuji
alespon jednu hydroxylovou skupinu, ktera je navazana na aromatické jadro. To mize
byt substituovano riznymi funkénimi skupinami na riznych pozicich uhliku za vzniku

mnoho isomert. Ty se li§i svymi vlastnostmi (Margalit, 2012).

Obsah jednotlivych latek v bobulich se muze lisit v zavislosti na odradé
avnemenSi mife na klimatickych podminkach. Koncentrace fenolickych latek

v semenech postupné klesa s dobou zrani bobule (Burg, 2014). Z hlediska jednotlivych
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vrstev bobule, nejvice fenolickych latek je obsazeno v semenech (piiblizné 65%), dale

pak ve slupce (cca 30%) a nejméné pak v mostu (4 — 5%). V zavislosti na enologickém

postupu (délka macerace, tlak pouzity pfi lisovani apod.), a také zda se jedna o vyrobu

bilého nebo cervené¢ho vina, se mnozstvi fenolickych latek promitne ve vysledném

produktu (Margalit, 2012).

Je také znamo, ze fenolické latky maji vEtSi antioxidacni schopnost nez vitaminy

C a E, dokonce i vice nez 50x (LUNG et al., 2015).

Fenolické latky mizeme rozdélit podle nésledujicich kategorii:

1) Neflavonoidy (fenolické kyseliny a stilbeny) — méné Casty vyskyt v kyselé formé.

2)

Nejcastéji se prostfednictvim esterové vazby vazi na alkoholy nebo molekuly cukru.

a)

Hydroxybenzoové kyseliny — pod tuto skupinu spada i kyselina gallova, ktera se
vyznacuje antiradikalovou aktivitou a vytvaii estery s katechinem, v malém
mnozstvi zde mulzeme nalézt kyselinu vanilinovou, syringovou ¢i

protokatechovou.

b) Hydroxyskoricové kyseliny — pod tuto skupinu latek patii také kyselina

c)

kumarova, kyselina kavova a kyselina ferulova.

Stilbeny — jedna se o fytoalexiny a nejznaméjsi latkou ztéto skupiny je
resveratrol, ktery je zcasti zastoupen i1 v hroznech (vice ve slupce nez
v semenech), ale nejvice pak ve viné. Mimo jiné je to také vyznamny
antioxidant a ma antimikrobialni G¢inky (Michlovsky 2014; Margalit 2012).

Flavonoidy — jedna se skupinu latek vyznacujici se dvéma fenolickymi jadry, ktera

jsou spojena tiiuhlikatym fetézcem obsahujici kyslik. Flavonoidy jsou také dilezité

zejména proto, Ze jsou nejvice zastoupeny praveé v semenech. Jsou rozdéleny podle

své struktury, substituce C3 fetézce a stupné oxidace (Burg, 2014):

a)

Flavan-3-oly — vsemenech se nejvice vyskytujici a zahrnuje katechin,
epikatechin, epikatechin galat a epigallokatechin. Existuje také vztah mezi
obsahem flavan-3-old a zralosti semen. Tyto zmény muZeme pozorovat v barveé
achuti semen. Jestlize jsou semena nezrald (zelena barva), chut’ maji trpkou
a hotkou, to znamena, Ze obsahuji vice tanint (tfislovin). Naopak jsou-li tmavé

barvy, chut’ mize byt jemn¢ nasladla az neutralni.

b) Flavan-3,4-dioly (leukoantokyanidiny)

c)

Flavanony

d) Flavanonoly
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e) Flavony

f) Flavonoly (dihydroflavony) — do této skupiny flavonoida patii kvercetin, ktery
je nejvice zastoupeny a ma nesmirné Ucinky na lidské zdravi. Dale zde patii
glykosidové formy kvercetinu, jako jsou napiiklad rutin, avikularin, kvercitrin,
hyperin nebo spiraein (Burg, 2014).

g) Antokyanidiny — jedna se o antokyanova barviva, ktera maji za pfi¢inu barevny
vjem hroznl. Nejvétsi podil téchto barviv se nachazi zejména ve slupce
a Vv neékterych ptipadech i duzniné (barvifky). Jedna se o velmi reaktivni latky,
které se stabilizuji pomoci cukrii (nejcastéji glukoza) a vytvaii tzv. glykosidy.
Pro modré odridy je hlavnim barvivem malvidin, dale to jsou pak cyanidin,
delfinidin, petunidin a peonidin. Ve spojeni s glukdézou nasledné vytvari
malvidin-3-glukosid (nej¢astéji vyskytujici se barvivo v hroznech), cyanidin-3-

glukosid, petunidin-3-glukosid atd. (Pavlousek, 2011).

HO O ‘\\\@ OH
I OH

“oH

OH

(+)-Catechin (-)-Epicatechin (-)-Epigallocatechin

Obr. 3 Chemicka struktura nejbéznéji vyskytovanych flavan-3-olii (Grases et al., 2015)

OH

_~_OH

]
HD\[}?’HH[EDK]‘; -:"Ht.\_‘*_,.-"'-'

OH O

Obr. 4 Chemicka struktura nejvice zastoupeného flavonolu, kvercetin (Kubistova, 2012)
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Obr. 5 Chemickd struktura vyznamného antioxidantu, resveratrolu (Xia et al., 2010)

3.3 Studium zdravi prospésnych latek v semenech Vitis vinifera L.

3.3.1 Antioxidaéni aktivita

Podstatou antioxidantli je zabranéni vzniku tzv. oxidaéniho stresu. Ten miize
nastat, jestlize dojde k poruSeni rovnovdhy mezi oxidaénim a antioxida¢nim
systtmem. Jeho vysledkem jsou volné radikdly (VR) zplsobujici 1 zavazna
onemocnéni. Diivodem vzniku VR mohou byt jak exogenni pfi¢iny (gama zafeni, UV
zateni, radiové frekvence, mikroviny apod.), tak 1 endogenni pfi¢iny (napt. abnormalni
plsobeni cytochromoxidasy v dychacim fetézci). Aby nedochazelo k oxidativnimu
stresu anaslednému vzniku VR, slouzi Ktomuto ucelu antioxida¢ni obranny
mechanismus, ktery zahrnuje enzymy (napf. superoxiddismutasa,
glutathionperoxidasa, katalasa) a dal$i slouceniny majici funkci tzv. lapact (napf.

vitamin C, E, flavonoidy, fenoly, karotenoidy atd.) (Havelkova, 2006).

Jako ochrana proti oxidativnimu stresu muze byt povazovana konzumace
potravin bohatych na antioxidanty. Bobule révy vinné jich obsahuji nesmirné
mnozstvi. A pravé semena jsou povazovana za zdroj antioxidantii rostlinného pivodu
S nejveétsi tcinnosti. Tyto vlastnosti se pficitaji nejvice flavonoidiim a flavan-3-olim

(katechin, epikatechin, epikatechin gallat a jeho polymery) (Grases et al., 2015).

Farhadi et al. (2016) ve své studii méfili antioxidacni aktivitu pomoci DPPH
metody, dale méfili aktivitu zachyceni superoxidového radikalu a aktivitu zachyceni
dusikového radikalu u odrid Muscat Alexanderia, Hasseini, Ghar Shira, Agh Shani,
Ghara Shani a Ghara Ghandome. Vysledky jsou znazornéné v Grafu 1 (Farhadi et al.,
2016).
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Graf 1 Stanovené antioxidacni hodnoty hroznovych semen u odrid rostouci v Azerbdjdzdnu (Farhadi et
al., 2016)

Samavardhana et al. (2015) stanovili antioxida¢ni aktivitu hroznovych semen
u odridy Black queen (Vitis vinifera L.) rostouci v Thajsku. Semena ziskali z hroznti
béhem vyroby vina (GSW; macerace 4 tydny) a separaci semen od mostu (GSJ). Dale
se zaméfili mimo jiné na to, zda zplsob extrakce se podili na antioxidacni aktivité¢ (SM
— shaking method, UAE - ultrasonic-assisted extraction). K jejimu méfeni vyuzili
DPPH metodu, kterd probihala pii vinové délce 515 nm a vysledky jsou vyjadieny jako
ekvivalent Troloxu (analog vitaminu E). Hodnoty naméfené touto metodou dosahovaly
rozmezi 121,71 — 1273,57 umol TE.g! susiny, pfi¢emz téch nejvyssich bylo v pripadé
metody UAE z GSJ. Dalsi metodou pro méfeni antioxidaéni aktivity byla FRAP metoda
probihajici pti absorbanci 593 nm a vysledky jsou opét stanoveny jako ekvivalent
Troloxu. Pfi tomto testu jednoznaéné lepSich vysledk dosahovala semena separovana
z mostu (1063,35 — 1153,88 umol TE.g* susiny) oproti GSW (119,11 — 152,64 pmol
TE.g! suiny). Posledni aplikovanou metodou ke stanoveni antioxidaéni aktivity
hroznovych semen byl ABTS test o vinové délce 734 nm, vysledky opét jako ekvivalent
Troloxu. Vyhodnocené vysledky se opét ukazaly ve prospéch GSJ (UAE metoda), které
ginili 2064,23 umol TE.g? susiny. Celkové miizeme zhodnotit, Ze semena ziskani
separaci z moStu vykazovala kvalitativné lepsi vysledky, at’ uz zvolena extrakcni

metoda byla jakakoli (Samavardhana et al., 2015).

Rockenbach et al. (2011) v Brazilii u odrid Pinot noir, Isabel, Sangiovese, Negro
Amaro, Cabernet Sauvignon a Primitivo stanovovali antioxida¢ni aktivitu hroznovych
semen a porovnavali ji s antioxidacni aktivitou slupky. Za timto ucelem pouzili metody
DPPH (absorbance 517 nm, vysledky v umol TE.g? susiny) a FRAP (absorbance
593 nm, vysledky v umol Fe'"*/100 g susiny). Vysledky této studie znazortiuje Graf 2.
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V porovnani primérnych hodnot hroznovych semen a slupky, vétsi antioxida¢ni aktivitu

vykazuji hroznova semena (Rockenbach et al., 2011).

Antioxidacéni aktivita hroznovych semen
Primitivo
Cabernet Sauvignon

Negro Amaro
FRAP (umol Fell+/100 g susiny)

Sangiovese DPPH (umol TE/g suSiny)
Isabel

Pinot Noir

0 5000 10000 15000 20000 25000

Graf 2 Stanoveni antioxidacni aktivity hroznovych semen FRAP a DPPH metodou (Rockenbach et al.,
2011).

Jakubcova et al. (2015) zkoumali antioxidacni aktivitu pomoci DPPH metody
U hroznovych semen. Zjistili, Ze antioxidacni aktivita semen pouzitych pro tuto studii
dosahovala hodnot 7021 mg.L™? GAE. Pro srovnani pouzili vylisky $ipku, u kterého
bylo naméfeno 12 mg.L™ GAE, coz je piiblizné 585 krat méné (Jakubcova et al., 2015).

3.3.2 Polyfenolické slouceniny

Vsechny fenolické latky jsou syntetizovany z aminokyseliny fenylalanin, ktera je
produktem Sikimové cesty spojujici metabolismus sacharidii s biosyntézou
aromatickych aminokyselin a sekundarnich metaboliti (Flamini et al., 2013). Hroznova
semena vykazuji vétsi celkovy obsah fenolli, nez miizeme najit ve slupce a pokrutinéach.
Coz je jednim zdlvodl, pro¢ povaZovat hroznovd semena za hodnotny zdroj

fenolickych latek a predevsim antioxidant (Xu et al., 2010).

Samavardhana et al. (2015) provedli studii z hroznovych semen odridy Black
queen (Vitis vinifera L.) rostouci v Thajsku. Pouzili semena ziskand pfi maceraci
(4 tydny) v procesu vyroby vina (GSW) a semena, ktera byla separovana od mostu
(GSJ). Pro extrakci z téchto semen aplikovali 2 rizné metody, tfepaci (SM — shaking
method) a asistovanou ultrazvukovou metodu (UAE — ultrasonic-assisted extraction).

Pro stanoveni celkového obsahu fenolit z GSE (Grape Seed Extract) byla pouzita Folin-
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Ciocalteuova metoda a absorbance méfili pfi vinové délce 760 nm za vyuziti UV-Vis
spektrofotometru. Vysledky jsou stanovované jako ekvivalent kyseliny gallové v mg na
gram suSiny hroznovych semen (mg GAE/g DM). Zjisténé hodnoty se pohybovaly
vrozsahu 18,07 — 159,95 mg GAE/g DM vzhledem K pouzit¢é metodé extrakce.
Jednotlivé vysledky jsou shrnuty v Tab. 1. V porovnani s jinymi studiemi, které v této
publikaci uvadéji, provedenymi napi. autory Yilmaz a Toledo (2006), byly vysledky
Samavrdhanaa et al. (2015) niz8§i u odrady Black queen, nez u odrid Chardonnay,
Merlot a Muscadine od Yilmaze a Toleda (2006). Celkovy obsah flavonoidu zjist'ovali
kolorimetrickou metodou pii 510 nm na UV-Vis spektrofotometru. Vysledky jsou
ekvivalentem katechinu v mg na gram su$iny hroznovych semen (mg CE/g DM).
Aplikace extrakénich metod jako pfi stanoveni celkového obsahu fenold. Nejvétsi
celkovy obsah flavonoidli naméten u GSJ + UAE 111,81 mg CE/g DM. Dalsi hodnoty
celkového obsahu flavonoidi uvedené v Tab. 1. Pro identifikace a kvantifikaci
komponentti fenolovych slouéenin pouzili HPLC analyzu u GSJ + UAE. Mezi
determinovanymi fenolovymi slou¢eninami byly nejvice zastoupeny flavan-3-oly,
konkrétng katechin (5,91 mg.g* DM), epikatechin (1,29 mg.g™ DM) a prokyanidin B2
(5,76 mg.g? DM). Pravé tyto flavonoidni latky patii mezi nejéast&jsi vyskytujici se
v hroznovych semenech (Samavardhana et al., 2015).

Tab. 1 Obsah celkovych fenolii a flavonoidii 7 extraktu hroznovych semen (odrida Black queen)
V zavislosti na pouzité extrakéni metodé (Samavardhana et al., 2015).

Obsah celkovych fenolu Ob;z;l:,(c):alloki:)l\l;ych
Extrakéni metoda (mg GAE/g DM) (mg CE/g DM)
GSW GSJ GSW GSJ
SM 18,07 151,33 12,66 107,05
UAE 28,24 159,95 18,01 111,81

Rockenbach et al. (2011) analyzovali extrakt z hroznovych semen, S porovnanim
extraktu ze slupek, u cervenych odrid pouzivajici se pii vyrobé vina v Brazilii.
K experimentu pouzili odridy Pinot noir, Sangiovese, Negro Amaro, Cabernet
Sauvignon, Primitivo (vSechny odrady od Vitis vinifera L.) a odridu Isabel (Vitis
labrusca). Ke stanoveni celkového obsahu fenolovych sloucenin aplikovali Folin-
Ciocaleauovu metodu a méfeni probihalo pfi 750 nm pomoci Ultrospec 2000 UV-Vis
spektrofotometru. Vysledné namétené hodnoty vyjadieny jako ekvivalent katechinu

vmg/100 g suSiny vzorku (s.v.). Dalsi casti experimentu bylo stanoveni obsahu
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celkovych flavanold. Pouzili kolorimetrickou metodu, katechin pouzili jako standard
amgéfili pfi vlnové délce 500 nm. Vyhodnocené vysledky vztazeny k ekvivalentu
katechinu v mg/100 g suSiny vzorku. Souhrn vysledkt v Tab. 2 (Rockenbach et al.,
2011).

Tab. 2 Obsah celkovych fenoli a flavanoli z extraktu hroznovych semen a slupky (Rockenbach et al.,
2011)

Obsah celkovych fenolu Obsah celkovych flavanoli
Odruda (mg CE/100 g s.v.) (mg CE/100 g s.v.)

Slupka Semena Slupka Semena

Pinot Noir 660 16 518 56 11187
Isabel 1839 2128 156 1188
Sangiovese 750 7682 206 6812
Negro Amaro 686 7237 131 4521
Cabernet Sauvignon 1065 8 249 252 5312
Primitivo 1328 8963 165 5729

Tyto vysledky potvrzuji, Ze koncentrace fenolickych latek nachéazejici se
v hroznovych semenech je vyssi neZli ve slupce. Dale srovnavali pomoci RP- HPLC
analyzy obsah jednotlivych fenolickych komponentt. Vysledky stanovené analyzou
jsou vyjadteny v mg/100 g suSiny vzorku. Pichled vybranych odrid s jednotlivymi
obsahy fenolickych latek uvadi Tab. 3 (Rockenbach et al., 2011).

Tab. 3 Obsah jednotlivych komponentii fenolickych latek 7 hroznovych semen u vybranych odrid
(Rockenbach et al., 2011).

Pinot Noir Cabernet Sauvignon Isabel
Odruda (Vitis vinifera L.) (Vitis vinifera L.) (Vitis labrusca)
Slupka | Semena | Slupka | Semena | Slupka | Semena
Antokyany 385,93 Nd 934,67 Nd 456,52 Nd
Rutin 14,95 Nd 25,91 9,05 19,44 Nd
Derivaty
kvercetinu 15,19 Nd 22,86 Nd 17,96 Nd
(kromé rutinu)
L L 5,18 Nd Nd Nd Nd Nd
kaempferolu
Katechiny 13,20 27,45 Nd 88,45 Nd 24,12
Epikatechiny Nd 47,50 Nd Nd Nd 17,78
t-resveratrol Nd Nd Nd Nd Nd 3,75
Kyselina 5,30 3,50 Nd 2,87 23,11 4,62
chlorogenova

Pozn.: Nd - nedetekovano

Montealegre et al. (2006) se zaméfili na obsah fenolickych latek v hroznovych
semenech u odrad péstovanych v teplém klimatu. Pro tuto studii pouzili 6 bilych odrid
(Chardonnay, Savignon blanc, Moscatel de Grano Menudo, Gewiirtztraminer, Riesling

aViogner) a 4 modré odridy (Cencibel, Cabernet Sauvignon, Merlot a Shiraz)
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péstovanych v riiznych oblastech Spanélska. K zjisténi obsahu fenolickych latek pouZili
HPLC analyzu a pfizpisobili rozsah vlnovych délek charakteristickych pro kazdou
latku: pro kyseliny benzoové a flavan-3-oly 275 nm, 320 nm pro vinné estery
hydroxyskoficovych kyselin a 365 nm pro flavonoly. Hlavni latky vyskytujici se jak
u modrych, tak i bilych odrid byly flavan-3-oly (modré odriidy: Cecibel 330 mg.kg*
gerstvého hroznu (&. h.), Cabernet Sauvignon 720 mg.kg? ¢&. h., Merlot 870 mg.kg? ¢.
h., Shiraz 500 mg.kg™? ¢. h.; bilé odridy: Chardonnay 1270 mg.kg? &. h., Sauvignon
blanc 730 mg.kg™ ¢&. h., Moscatel 950 mg.kg™ ¢&. h., Gewiirztraminer 1340 mg.kg™ ¢&. h.,
Ryzlink 1390 mg.kg? &. h. a Viogner 560 mg.kg™ ¢. h.). Jak z vysledkii vyplyva, vétsi
obsah flavan-3-oli se nachazi u bilych odrid nez u modrych. Potvrzuji také, ze
fenolické slozeni hroznii miize zaviset na mnoha faktorech, mezi které patii klima,

stupen zralosti, velikost bobuli a odrida révy vinné (Montealegre et al., 2006).

Sulc et al. (2005) stanovili obsah celkovych polyfenolt v hroznovych semenech
pomoci Folin-Ciocalteaovy metody na Hekios y spektrofotometru (Spectronic Unicam,
GB) pfi vlnové délce 765 nm, vysledek byl vyjadien jako ekvivalent kyseliny gallové
vmg (mg GAE/kg DM). Vycet jejich vysledkl pro vybrané odridy ukazuje Tab. 4.
Jejich celkové vysledky ukazaly, Zze obsah celkovych polyfenolt byl vyssi u modrych
odrid, nez u odrud bilych. Dale stanovili obsah trans-resveratrolu v hroznovych
semenech pouzitim HPLC analyzy s izokratickou eluci na Waters™ chromatografu pti
absorbanci 307 nm. Jisty obsah trans-resveratrolu Vv hroznovych semenech byl
zaznamenan u odrid Blauburgunder a Pinot noir z oblasti péstovani Kutnd Hora,
naméiili 0,015 pgkg? DM. Dalsi odridy, u kterych byl zjistén trans-resveratrol
vV hroznovych semenech, byly bilé burgundské z mostecké podoblasti, zde naméfili

0,025 pg.kg DM (Sulc et al., 2005).
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Tab. 4 Obsah celkovych polyfenolii z hroznovych semen u vybranych odriid (Sulc et al., 2005).

Obsah celkovych
Odrida Lokace polyfenoli
(mg GAE/kg DM)
Kerner Roudnice nad Labem 475,0
Miiller-Thurgau Roudnice nad Labem 538,7
Modry Portugal Roudnice nad Labem 525,7
Svatovaviinecké Roudnice nad Labem 666,6
Hibernal Karlstejn 553,1
Bila Chrupka Kutna Hora 426,9
Tramin ¢erveny Most 440,9
Zweigeltrebe Most 537,2
Alibernet Most 737,9
Ryzlink Rynsky Velké Zernoseky 862,8

Roblova et al. (2011) provedli analyzu fenolickych latek riznych ¢asti révy vinné,
hroznova semena, stonky a listy. Pouzili odridy Veltlinské zelené (VZ) a Zweigeltrebe
(Zw). Sledovany byly tyto polyfenolické latky: trans-resveratrol, katechin +
epikatechin, rutin, kyselina ferulova, kyselina p-kumarovd, myricetin, kvercetin,
kaempferol akyselina gallova. Za ucelem jejich extrakce pouzita extrakéni metoda
kapalina-kapalina, nebot’ pfi pouziti jinych metod (SPE — solid-phase extraction a SFE —
supercritical fluid extraction) nedochazelo k dostate¢né extrakci analytu. Hodnoty
katechinu a epikatechinu byly naméfeny u obou odrid a ve vSech vzorcich, dosahovaly
gisel od 27,6 pg.ml?t do 114,5 pg.ml?. Déle byla ve vsech sledovanych vzorcich
nalezena kyselina gallova (12,7 — 90,1 pg.ml™?). Hodnoty trans-resveratrolu se ukéazaly
pouze ve tfech piipadech (VZ — lehce drcena semena: 6,9 pg.ml?, VZ — hrub& mleta
semena: 5,0 pg.ml™* a Zw — komeréni mouc¢ka VITIS: 12,0 pg.ml™?). Rutin se prokéazal u
odriidy VZ (12,5 — 46,7 pg.ml) a Zw (s jemné namletymi hroznovymi semeny — 15,1
ng.mll) V piipadé ostatnich fenolickych latek byly jejich obsahy v analytu podlimitni
nebo neidentifikovatelné (Roblova et al., 2011).

Santos et al. (2011) v Brazilii zjistovali v riznych ¢astech hroznu u ¢tyi odrad
(Isabel — Vitis labrusca, Niagara — Vitis labrusca, Benitaka — Vitis vinifera L., Brazil —
Vitis vinifera L.) obsah fenolickych latek a zaméfili se také na obsah trans-resveratrolu.
Nejveétsi celkovy obsah fenolickych latek se nachazel v hroznovych semenech u odrady
Niagara (122,35 mg GAE gl), nasledovéno odridou Isabel (117,32 mg GAE g?),
Brazil (91,53 mg GAE g?) a Benitaka (89,83 mg GAE g). Ve srovnani se slupkou
(1,43 — 2,46 mg GAE g) a duzninou (0,04 — 0,11 mg GAE g?) u kterych byl tento
obsah né¢kolikandsobné niz§i. Koncentrace trans-resveratrolu nachazejiciho se
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v hroznovych semenech se pohybovala nejvice u odridy Niagara (2,44 p.gl). U
ostatnich odrid byly koncentrace nésledujici: 2,35 p.g? (Isabel), 2,11 p.g* (Brazil) a
2,03 pn.g (Benitaka), coz bylo ve srovnani se slupkou cca 6x méné (12,96 p.g™t), kdezto

v duzning trans-resveratrol nebyl detekovan (Santos et al., 2011).

Farhadi et al. (2016) zkoumali u péti odriid typickych pro Zapadni Azerbajdzan
(Hosseini, Ghara Shira, Agh Shani, Ghara Shani, Ghara Ghandome) a jedné
mezinarodni odrudy (Muscat Alexanderia) fenolické latky v riznych ¢astech hroznu
(slupce, duzniné, semenech, tfapiné a listu). Vysledky jejich pozorovani jsou uvedeny
Vv nasledujicich tabulkach, Tab. 5 a Tab. 6 (Farhadi et al., 2016).

Tab. 5 Obsah antokyanii v extraktu z hroznovych semen (Farhadi et al., 2016).

Odriida Antokyany (mg.g* susiny)
Muscat Alexanderia 1,82
Hosseini 0,72
Shara Shira 0,33
Agh Shani 0,27
Ghara Shani 2,0
Ghara Ghandome 2,4

Tab. 6 Obsah fenolickych latek v hroznovych semenech (Farhadi et al., 2016).

Muscat | Hosseini | —nara Agh Gara Ghara
Odrida (ng.g) T Shira Shani Shani Ghandome

S O (nggh) | (mggh) | (neggh) (ng.gh
Kys. gallova 87 87 77 77 91 67
Katechin 143 136 122 132 156 124
Epikatechin 112 121 113 129 167 103
Kys. kavova 10 11 9,5 10,1 14,4 7,0
Rutin 16 17 11 13 18 15
Resveratrol nd nd nd nd nd nd
kvercetin 31 31 25 28 38 35

Pozn: nd - nedetekovano

Jakubcova et al. (2015) stanovili obsah flavonold, hydroxyskoficové kyseliny
a celkovych polyfenolickych latek u hroznovych semen. Pii stanoveni flavonolt pouzili
metodu zalozenou na pouziti DMAC (p-dimethylaminocinnamaldehyd) jako reakéniho
¢inidla. Obsah flavonold vyskytujici se v analyzovaném vzorku byl stanoven na
3070 mg.L™ . Hydroxyskoticova kyselina se vyskytovala v poméru 6870 g.L! a obsah
celkovych polyfenolickych latek byl stanoven za pomoci Folin-Ciocalteovy metody na
7540 mg.L . Pro srovnani pouzili §ipkové vylisky, jejichz viechny naméfené hodnoty

byly nékolikanasobné niZsi v porovnani s hroznovymi semeny (Jakubcova et al., 2015).
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Maier et al. (2009) stanovili obsah fenolickych kyselin v hroznovych semenech
U odrtid rostouci v Jiznim Némecku. Jedna se o odridy Cabernet Mitos, Lemberger,
Spatburgunder, Samtrot, Miiller-Thurgau, Kerner a Schwarzriesling. Piehled jejich
vysledkii znazoriiuje Tab. 7. Odrida Miiller-Thurgau neobsahovala zadnou jinou
fenolickou kyselinu, pouze kyselinu gallovou. Nejvétsi obsah této kyseliny se nachazel
U odriidy Samtrot, jedna se o modrou odrudu (Maier et al., 2009).

Tab. 7 Obsah fenolickych kyselin v hroznovych semenech u 7 odriid rostouci v Jiznim Némecku (Maier et

al., 2009).

Odruada Kys. Kys. Kys. Kys. Kys. Kys. p- Kys.

kaftarova | kutarova | fertarova gallova kavova kumarova | ferulova

(mgkg* | (mgkg* | (mgkg® | (mgkg" | (mg.kg’ | (mg.kg* | (mgkg™

susiny) susiny) susiny) susiny) susiny) susiny) sus$iny)
CMi 91,1 28,3 21,1 278,8 Nd Nd Nd
Lem 112,5 31,7 21,8 332,1 Nd Nd Nd
Spiit 18,9 16,9 Nd 243,3 Nd Nd Nd
Sam 49,2 Nd Nd 1116,5 Nd Nd Nd
MT Nd Nd Nd 188,7 Nd Nd Nd
Ker 15,6 Nd Nd 248,6 Nd Nd Nd
Schw 1279 Nd Nd 307,1 Nd Nd Nd

Pozn.: CMi — Cabernet Mitos, Lem — Lemberger; Spit — Spatburgunder; Sam —
Samtrot, MT — Miiller-Thurgau; Ker — Kerner; Schw — Schwarzriesling. Nd -

nedetekovano

3.3.3 Mineraly

Tangolar et al. (2009) provedli studii, ve které stanovovali koncentraci prvki
V hroznovych semenech téchto odrid: Narince, Muscat of Hamburg, Horoz karasi,
Razaki, Okiizgdzii, Alicante Bouschet, Alphonse Lavallée, Cosmo 2 a Salt creek.
Koncentrace byly meéfeny pomoci emisni spektrofotometrie s indukéné vazanym
plazmatem (ICP-OES). Zjistovali koncentraci téchto prvku: Zelezo, zinek, mangan,
med’, dusik, fosfor, draslik, vapnik a hoi¢ik. Obsah fosforu se procentualné pohyboval
v rozmezi 0,29 — 0,44 %, nejmén¢ méla odriida Razaki a nejvice Salt creek. Od 0,33 %
do 0,50 % zaznamenali hodnotu drasliku, ktery mél druhou nejvy$si koncentraci
Z makroprvka. Primémeé 0,15 % byla koncentrace hot¢iku. Nejméné ho méli odrtdy
Narince a Razaki. Naopak nejvice hoi¢iku v hroznovych semenech se vyskytovalo
u odriid Okiizgdzii, Alphonse Lavallée a Cosmo 2. Poslednim makroprvkem byl vapnik
s hodnotami 0,48 — 0,79 %. Nejméné ho méla odrida Razaki, avSak v celkovém

hodnoceni koncentrace makroprvka byl vapnik nejvice zastoupenym prvkem. Primérné
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koncentrace mikroprvkll se pohybovali v piipad¢ zinku okolo 14,87 %, zZeleza 21,14 %,
manganu 16,93 % a mé&di 10,05 % (Tangolar et al., 2009).

Lachman et al. (2013) pomoci FAAS metody (Flame Atomic Absorption
Spectroscopy) detekovali vapnik, hoic¢ik, draslik, zelezo, zinek, méd’ a mangan
V hroznovych semenech bilych i modrych odridach a fosfor byl stanoven
spektrofotometricky. Vsechen material poskytnuty k této studii pochéazel z riznych
mist, kde se péstuje réva vinna (Vitis vinifera L.). Makroprvky zastoupené draslikem,
sodikem, vapnikem, hot¢ikem a fosforem dosahovaly hodnot 3,642 — 9,524 g.kg*
susiny; 0,038 — 0,335 g.kg? susiny; 3,246 — 6,162 g.kg? susiny; 0,721 — 1,484 g.kg*
susiny a 2,355 — 5,030 g.kg?! susiny uvedené v tomto pofadi. Nejméné zastoupenym
makroprvkem byl sodik a nejvice zastoupenym byl draslik (9,524 g.kg? suiny). Obé&
tyto maximalni iminimalni hodnoty byly naméfeny u odridy Rulandské Sedé.
Mikroprvky vyhodnoceny vV nasledujicim pofadi: zelezo, méd, zinek a mangan
s hodnotami: 25,382 — 88,532 mg.kg? susiny; 4,990 — 10,14 mg.kg? susiny; 5,502 —
18,081 mg.kg? susiny a 7,001 — 34,573 mg.kg?! susiny. Nejvice se vyjimala hodnota
88,532 mg.kg? susiny Fe stanovena u odrtidy Pinot noir (Lachman et al., 2013).

Burg et al. (2014) stanovovali makro a mikroprvky pomoci FAAS metody
z celkem 12 odrad (Hibernal, Rulandské Sedé, Miiller-Thurgau, Chardonnay, Tramin
cerveny, Ryzlink vlassky, Rulandské modré, Cabernet Sauvignon, Zweigeltrebe,
Laurot, Svatovaviinecké, Neronet) z riznych vinafskych oblasti. Piehled vybranych
makro a mikroprvkt uvadi Tab. 8. Nejvétsi zastoupeni ze sledovanych makroprvkt mél
draslik, ktery dosahoval u odriidy Rulandské $edé (Karlstejn) hodnot 9524 mg.kg™
susiny, nejméné zastoupenym makropvkem byl sodik s hodnotou 38,2 mg.kg™? susiny
taktéz u odridy Rulandské Sedé (Karlstejn). Odrida Chardonnay (Hustopece) méla
nejmensi obsah médi (4,990 mgkg? susiny). Nejvice Zeleza se nachazelo u odridy

Rulandské modré (Karlstejn) (Burg, 2014).

Tab. 8 Obsah vybranych makro a mikroprvkii v hroznovych semenech (Burg, 2014).

Makroprvky (mg.kg susiny)

Draslik Sodik Vapnik Horcik Fosfor

3562 - 9524 38,2 -335,3 3246 — 6162 720,5-1714 2355 - 5030

Mikroprvky (mg.kg! susiny)

Zelezo Mid’ Zinek Mangan

25,38 — 88,53 4,990 - 10,14 5,502 - 18,08 7,001 — 34,57
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334 Lipidy

Hroznové semena obsahuji velké mnozstvi olejl, pficemz nejvyssi podil patii
nenasycenym mastnym kyselinam (az 90%), mezi které patii kyselina linolovd majici
70— 76 % =zastoupeni v nenasycenych mastnych kyselinach. Kyselina linolova
V hroznovych semenech mé vyssi obsah ve srovnani se slune¢nicovym olejem, kde jeji
mnozstvi je pfiblizn€ 60 — 62 %, s kukuficnym olejem (52%) nebo také svétlicovy ole;j,
ktery obsahuje 70 — 72 % kyseliny linolové. To, jaky je pomér mezi mastnymi
kyselinami muze byt ovlivnéno genotypem (Burg, 2014; Tangolar et al., 2009).

Tangolar et al. (2009) pouzili ke své studii semena z 5 modrych odrid (Horoz
karasi, Okiizgozii, Muscat of Hamburg, Alphonse Lavallée, Alicante Bouschet) a 2 bilé
odrudy (Narince a Razaki), 2 americké podnoze (Salt creek, Vitis champinii a Cosmo2,
Vitis berlandieri x V. riparia). Analyzy oleje z hroznovych semen byly uskute¢nény
Soxhletovou metodou. Slozeni mastnych kyselin analyzovali pomoci plynové
chromatografie. Obsah oleje nachazejici se v jednotlivych odrudach se pohyboval
v rozmezi 10,45 — 16,73 %. Vysledky profilu mastnych kyselin z hroznovych semen
uvadi Tab. 9, ty potvrzuji, ze nejvyssi obsah téchto kyselin zastava kyselina linolova.
Dalsi kyseliny napi. kyselina myristova ¢i margarova byly pouze v nizkych
koncentracich. Celkova suma nasycenych kyselin byla v rozmezi 12,01 — 15,10 %,
mononenasycenych kyselin v rozmezi 18,19 — 23,29 % a polynenasycené mastné

kyseliny byly v koncentraci 62,88 — 69,49 % (Tangolar et al., 2009).
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Tab. 9 Profil vybranych mastnych kyselin z hroznovych semen (Tangolar et al., 2009).

Odrida Kyselina Kyselina Kyselina Kyselina
palmitova (%) stearova (%) olejova (%) linolova (%)
Razaki 9,53 4,41 19,06 66,40
Il 8,71 3,56 19,72 67,34
Lavallée
MG O 7,96 433 18,14 69,24
Hambug
Okiizgozii 9,76 4,40 19,33 65,81
Horoz karasi 10,01 4,96 20,13 64,34
Narince 9,61 3,14 20,53 66,11
AliEze 8,52 3.95 22,88 62,53
Bouschet
Cosmo 2 8,82 3,97 18,28 67,51
Salt creek 8,58 3,40 19,52 67,60

Baydar a Akkurt (2001) pomoci plynové chromatografie stanovili slozeni
mastnych kyselin z hroznovych semen celkem na 18 odridach, ztoho 12 odrad
pouzivanych pro vyrobu vina a 6 odriid stolnich. Odrady, u kterych nebyla nalezena
kyselina ikosenova, byly z fad mostovych i stolnich, konkrétné se jednalo o odriidu
Pinot noir (mostova) a Giil iziimii (stolni). U Pinot noir nebyla také nalezena kyselina

linolenova. Piehled dalSich kyselin nabizi Tab. 10 (Baydar a Akkurt, 2001).

Tab. 10 Slozeni mastnych kyselin z hroznovych semen. Hodnoty uvedeny v % (v/w) (Baydar a Akkurt,

2001).

Mastné kyseliny Mostové odrudy Stolni odrudy

Palmitova 6,5-9,0 7,6-97
Stearova 35-9,0 40-73

Olejova 17,8-25,5 19,4 - 26,5

Linolova 60,1-70,1 60,7 - 67,2

Linolenova 0,00 - 0,87 0,31-0,75

Ikosenova 0,00 -0,97 0,00 - 0,76

Stupeii nenasycenosti (%) 86,5 - 89,3 84,2 - 88,3

Lachman et al. (2015) analyzovali pomoci plynové chromatografie s plamenovym
ioniza¢nim detektorem celkem 23 vzorkl riznych odrid za roky 2011 a 2012. Vysledky
jejich prace znazornuje Tab. 11. Jedna se o vycet hodnot v rozmezi od nejmensi
naméfené hodnoty po tu nejvetsi u jednotlivych mastnych kyselin (Lachman et al.,
2015).
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Tab. 11 Slozeni hlavnich a esencidlnich mastnych kyselin v hroznovych semenech riiznych odriid

(Lachman et al., 2015).

Hlavni a f;,es‘éfl‘ﬁ;“‘ mastne | 2011 (/100 g oleje) 2012 (/100 g oleje)
Kyselina palmitova 5,94 — 8,02 5,98 — 8,34
Kyselina stearova 3,18 — 5,65 3,11-6,20
Kyselina olejova 9,97 -16,78 10,49 — 18,00
Kyselina linolova 69,25 — 77,23 69,85 — 77,08
Kyselina a-linolova 0,31-0,77 0,28 - 0,48

Jak miizeme v tabulce vidét, nejvétsich hodnot dosahovala kyselina linolova.
Nejvice ze vSech odrid v roce 2011 méla odrida Palava, pro rok 2012 to bylo
Veltlinské zelené. Nejméné byla zastoupena kyselina a-linolova, nejmensi koncentrace
této kyseliny byla u odridy Bacchus (v roce 2011) a André (rok 2012). Po kyseliné
linolové, druhou nejvice zastoupenou byla kyselina olejova, nasledovana palmitovou a

stearovou (Lachman et al., 2015).

Santos et al. (2011) u odrid Isabel, Niagara, Benitaka a Brazil zkoumali
koncentraci mastnych kyselin nachazejici se v hroznovych semenech. Nejvétsi
koncentrace detekovali u kyseliny linolové, ktera byla nejvice zastoupena, dale kyseliny
palmitové a olejové. V piipadé kyseliny linolové byla jeji koncentrace nejvyssi u
odrtidy Benitaka (9148,93 mg 100 g), nasledovana odriidou Brazil (7873,65 mg 100 g
1), Niagara (6309,04 mg 100 g*) a Isabel (5890,87 mg 100 g?). Kyselina palmitové
dosahovala hodnot v rozmezi 679,67 — 942,44 mg 100 g*. O néco vyssi koncentraci
m¢éla kyselina olejova, ktera u odriidy Isabel dosahovala nejvétsi hodnoty — 1690,76 mg
100 g* anejméné 1338,23 mg 100 g u odriidy Benitaka. Sumu celkovych mastnych
kyselin, které se vyskytovaly v hroznovych semenech, uvadi Tab. 12 (Santos et al.,
2011).

Tab. 12 Suma koncentrace veskerych mastnych kyselin v hroznovych semenech (Santos et al. 2011).

Odrida X PUFA X MUFA X SFA
(mg 100 g™) (mg 100 g*) (mg 100 g*)

Isabel 5947,72 1855,53 1309,78

Niagara 6357,77 1631,64 1311,38

Benitaka 9204,27 1491,23 1267,69

Brazil 7913,60 1481,56 1041,80

Pozn.: PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; MUFA — mononenasycené

mastné kyseliny; SFA — nasycené mastné kyseliny
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3.3.5 Vitaminy

Vitamin E je Vvtucich rozpustna 6-hydroxychroman sloucenina vykazujici
biologickou aktivitu. VSeobecné se oznacuje jako tokoferol (T) skladajici se z a-, B-, y-
a o-T, a tokotrienol (T3) skladajici se taktéz z a-, B-, y- a 6-T3. Zastava funkci
antioxidantu bojujiciho proti volnym radikalim a poskozenim na buné¢né urovni. a-T3
byva dokonce povazovan za lepsiho lapace radikali nez a-T. Tokoferoly mizeme nalézt
vV mnoha potravinach, napi. ofeSich, ovoci, zelenin¢ a béznych rostlinnych olejich,
zatimco tokotrienoly v palmovém oleji, oleji z ryzovych otrub a nékterych obilnych
zrnech. Mnozstvi tokoferold a tokotrienold v hroznovych semenech, vzhledem k obsahu
oleje, je srovnatelné s palmovymi a ryzovymi oleji (Wie et al., 2009; Eitenmiller a Lee,
2004).

Wie et al. (2009) analyzovali 14 riznych odrid rostouci v Koreji pomoci NP-
HPLC. VsSechny odridy obsahovaly a-T, y-T, a-T3, y-T3. Nejmensi obsah a-T byl
u odridy SV18015 (0,7 mg/100 g susiny), nejvice ho méla odriida Naples s hodnotou
2,8 mg/100 g susiny. Nejménég, ze vSech tokoferolii a tokotrienolli, bylo naméteno y-T
(0,1 — 0,5 mg/100 g susiny). Vyssich hodnot dosahovaly tokotrienoly, téch bylo
naméfeno nejvice. V piipadé a-T3 se hodnoty pohybovaly v rozmezi 0,8 — 3,6 mg/100 g
susiny, v-T3 mély obsah vrozsahu 1,6 — 5,5 mg/100g susiny. Celkovy obsah
vitaminu E se v hroznovych semenech pohyboval od 4,8 mg/100 g suSiny do 9,9
mg/100 g suSiny. Nejmén¢ celkového obsahu vitaminu E méla odriida Baco 22A (4,8

mg/100 g susiny) (Wie et al., 2009).

Burg et al. (2014) sledovali ve své studii spektrum a hladiny jednotlivych
komponentli vitaminu E u odrlidy Sylvanské zelené a Laurot a u smésice bilych
mostovych odrid. Nejvice zastoupené byly tokotrienoly, pfedev§im y-T3, ktery
zaujimal az 50 %. Kromé semen sledovali také pokrutiny a vinny olej. Vysledky jsou

znazornény v Grafu 3 (Burg, 2014).
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Graf 3 Skladba tokotrienolii u odriid Sylvanské zelené, Laurot a smésice bilych mostovych odrid
(Burg, 2014).

Lachman et al. (2013) pomoci HPLC-FLD metody analyzovali hroznova semena
na pritomnost tokoferoli a tokotrienol u 12 odrid (bilych i modrych) z riznych
vinaiskych oblasti (Cech i Moravy). Vysledky odhalily obsah dvou tokoferolti (a-T
ay-T) a tfi tokotrienold (a-T3,y-T3 a 8-T3). Souhrnny piehled vysledkti uveden
v Tab. 13. V celkovém hodnoceni obsahu vitaminu E dopadla nejlépe odruda Miiller-
Thurgau. Nejvice vitaminu E obsahoval Miiller-Thurgau (MT) z vinaiské obce Velké
Bilovice shodnotou 125,9 mg.kg! suSiny, na druhém mist¢ MT z Karl3tejna —
111,1 mg.kg! susiny a na tfetim misté¢ MT z Mélnika — 109,6 mg.kg? susiny (Lachman
etal., 2013).

Tab. 13 Souhrn obsahu vitaminu E v hroznovych semenech u riznych odrid a riiznych vinaiskych oblasti
(Lachman et al., 2013).

Tokoferoly _ . Suma tok.oferooll"l a
(mg.kg™ susiny) Tokotrienoly (mg.kg™ suSiny) tokotrienoli
(mg.kg™ suSiny)
a-T y-T a-T3 y-T3 0-T3 2T 2713
3,595 1,947 11,59 29,24 0,319 5,542 48,41
22,80 11,57 38,39 74,99 1,257 26,09 99,78

Horvath et al. (2006) zkoumali akumulaci tokoferoli a tokotrienold v semenech
révy vinné (Vitis vinifera L. cv. Albert Lavallée) v pribéhu vyvoje hroznu. Tokoferoly
se nachazeji homogenné rozptylena ve vsech pletivech v koncentraci okolo 20 — 100

ng.g* susiny. Zatimco tokotrienoly byly nalezeny pouze v endospermu semen
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hromadici se esovitym zplisobem béhem zrani v pribéhu vyvoje semene. Bylo zjisténo,
ze hladina tokotrienolu se pohybuje okolo 54 pg.g? susiny u 90 dni starého semene
Vitis vinifera L. (Horvath et al., 2006).

3.4 Metody pouzivané pro stanoveni antioxida¢nich komponent

v semenech Vitis vinifera L.

Hlavni podstatou latek obsazenych v hroznovych semenech je zejména
antioxida¢ni aktivita. Tato vlastnost napiiklad plni funkci lapace volnych radikal,
zapojuje se pii inhibovani okysliceni lipidi a na poklesu hydroperoxidu. Pro ovéfeni
pouzitelnosti téchto ptirodnich zdroji k lékafskym ucelim byly pouzity studie jak
v in vitro, tak i v in vivo prostiedi, dale na zvifecich modelech nebo pfimo na lidskych
dobrovolnicich za vyuziti extraktl z nespoctu rostlin (hrozny révy vinné (Vitis vinifera
L.), Lycopus lucidus, zeleny ¢aj, ofechy, rozmaryn, maliny, moruse, maniok jedly
(Manihot esculenta) atd.). Vsechny tyto studie vyuzivaly nékolik metod k ziskani
extraktu z pokusnych rostlin a postupy ke stanoveni antioxidac¢ni aktivity. Neékteré

z nich jsou uvedeny v nasledujici kapitole (Li et al., 2014).

3.4.1 Metody pro stanoveni jednotlivych antioxidanti

HPLC (High-performance liquid chromatography)

Metoda zaloZzena na separaci, detekci a identifikaci latek obsazenych
Vv analyzované smési. Jak uz z nazvu vyplyva, jedna se 0 metodu chromatografickou,
konkrétné kapalinovou. Chromatografické metody obsahuji stacionarni a mobilni fazi.
V ptipad¢ mobilni faze se jednd o vysokotlaké tekuté rozpoustédlo, které je ptrivadéno
pies kolonu. Stacionarni faze tvoii kapilarni nebo plnénou kolonu se substituovanymi
silikagely. Tato metoda umoznuje jak kvalitativni, tak i kvantitativni stanoveni
Citlivost se odviji v zavislosti na pouzitém detektoru. Vysledkem HPLC analyzy je
chromatogram obsahujici chromatografické piky (koncentracni profily). Kvalitativni
¢ast se nachazi na casové ose a velikost plochy piku odpovida kvantité. Pro oddéleni
jednotlivych komponentit musi byt dodrzeno jistych zésad — netékavost a stalost teploty.
Tato metoda ma vyuziti na poli farmaceutiky, biochemie, potravinarského primyslu atd.
Vyhodou pouziti této metody je vysoka ucinnost separace, diky pouziti vysokotlakého
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Cerpadla také rychlost a detekce jiz pfi nizké hranici. Na druhou stranu jeji nevyhodou
muize byt pomémné vyssi technickd naro¢nost jak na separaci, tak i instrumentaci
(Rusak, 2015; Schulzova, 2013; Prochazka, 2013; Mikes, 2009).

TLC (Thin Layer Chromatography)

Jedna se o pomérné¢ technicky nenaro¢nou analytickou chromatografickou
metodu, jejimz zakladem je rozdéleni jednotlivych latek pomoci mobilni a stacionarni
faze. Stacionarni faze je tvofena destickou rizného materialu napt. sklo, hlinik ¢i plast,
Ktera je pokryta vrstvou adsorbentu majici charakter silikagelu nebo oxidu hlinitého.
Mobilni fazi ptedstavuje smésice organického rozpoustédla, ktera se prizptisobuje podle
analyzovanych latek. Bud’ mize byt jako mobilni faze pouzit ¢isty etanol, nebo smésice
chloroformu a etanolu (v poméru 9:1), ptipadné¢ chloroformu a acetonu (v poméru
85:15). Princip této metody spociva v naneseni vzorku na stacionéarni fazi, pfi¢emz musi
byt zfetelné oznacen start, a nasledného ponofeni do mobilni faze. Jakmile je dosazeno
horniho okraje desticky, zaznaci se cil prob&hlé chromatografie. Stanovené latky se

stanovi pomoci reten¢niho faktoru (kol., 2015).

3.4.2 Metody pro stanoveni celkovych antioxidanti

Metod stanovujici antioxidaéni aktivitu je nepfeberné mnozstvi, ale zakladem je
jejich rozdéleni na dvé skupiny. Prvni skupina metod se zaméfuje na zplsobilost

eliminace radikalt a druhd skupina metod zhodnocuje redoxni vlastnosti antioxida¢nich

latek (Kubistova, 2012).

Metoda ABTS (Metoda TEAC)

Tato spektrometrickd analyza je nejbéznéji pouzivanou metodou urcend ke
stanoveni antioxidagni kapacity. Radi se mezi metody zaméfujici se na schopnost
eliminace radikalt. Funkci radikdlu plni kationt ABTS*" (2,2-azino-bis(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonova  kyselina)  majici  zbarveni  zeleno-modré
a spektrofotometrem zaznamenan pfi vlnové délce 600 — 750 nm. ABTS** je vodou
I organickym rozpoustédlem rozpustitelny. Proto je vhodny k méteni jak hydrofilnich,

tak i lipofilnich antioxidantti (Kfenova, 2013; Kubistova, 2012).
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Metoda DPPH

Spektrometricka analyza ke zjiSténi antioxida¢ni aktivity eliminaci stabilniho
dusikového radikalu DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl)hydrazyl) majici barvu
tmave¢ fialovou. Podstatou byva reakce zkousené latky s timto radikalem, pfi¢emz dojde
k jeho redukci na DPPH-H formu (difenylpikrylhydrazin) a zméné barvy na svétle
zlutou. Sledovani procesu této barevné zmény probihd pii vinové délce 515 nm. Jista
nevyhoda spociva v ¢astecné odolnosti nekterych antioxidanti vi¢i DPPH, nebo muze
také dochazet k ptiliS pomalé reakci. Dal§i omezeni mohou vyvstat pii pouziti
rozpoustédla, nebot’ DPPH se rozpousti pouze v organickych rozpoustédlech (zejména

alkoholy), nikoli vSak ve vod¢é (Kienova, 2013; Kubistova, 2012).

Metoda ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity)

Nélezi mezi spektrofotometrickou analyzu, pii které dochdzi ke vzniku
kyslikovych radikali a nasledné se posuzuje u dané antioxida¢ni latky zpisobilost
zabranéni radikalové reakce. Zakladem je pozorovani poklesu fluorescence f-
fykoeritrinu, jakmile dojde ke stfetu s radikaly. Jista uskali ale nastavaji pfi urceni
antioxida¢ni aktivity polyfenolt, zejména pii vyuziti PB-fykoeritrinu (omezeni
fotostability). Védci tedy provedli jistou obménu ve formé fluoresceinu, kdy dochazi jen
k pfedani vodikového atomu (Kienova, 2013; Kubistova, 2012).

Metoda FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)

Tato metoda je zaloZena na redoxnich vlastnostech antioxidacnich latek a fadi se
mezi spektrofotometrickou analyzu. Podstatou pii tomto stanoveni je preména Fe'!'' na
Fe!l*, pficemzZ plivodni bezbarvy komplex se redukuje na modry. Tuto barevnou zménu
muzeme pozorovat pii absorbanci 593 nm. DtleZitou roli také hraje pH prostiedi,
metoda FRAP vyzaduje kyselé prostiedi (pH 3,6). Nemusi také souviset s celkovou
antioxidacni aktivitou danych latek, ukazuje jen kapacitu redukce zZelezitych komplexti
na zeleznaté (Kienova, 2013; Kubistova, 2012).
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4 Vlastni komentar k FeSené problematice

Miuzeme fici, ze vySe zminéné studie zabyvajici se rozborem hroznovych semen
potvrdily jejich velky potencial. Latky obsazené v semenech jednoznacné prokazaly
svou antioxidacni aktivitu. Proto je tfeba vyuzit téchto znalosti a rozsifit moznosti
vyuziti hroznovych semen. Neni to pouze odpad, ktery vznikne pii zpracovani hroznt.
Hroznova semena mohou slouzit k vyrob¢ oleje, kosmetickych ptipravki a mohou také
najit uplatnéni mimo jiné na poli farmaceutickém (napf. jako dopliiky stravy). Ptidanou
hodnotou muze byti fakt, Ze se jedna o zdroj ptirodnich latek, které se v dnesni dob¢ tési

veliké oblib¢.

V této souvislosti fada védeli provedla studie vénujici se pouziti polyfenolickych
slou€enin na nejriznéjsi civilizacni choroby. Vime, Ze hroznova semena obsahuji fadu
polyfenolickych latek, zejména flavan-3-oly, mezi které patii katechin, epikatechin,
epikatechin galat a epigallokatechin. Hroznova semena, dle zji§téni napt. Sulce et al.
(2005), Roblové et al. (2011), Santose et al. (2001) ¢i Rockenbacha et al. (2011),
obsahuji taktéz jisté mnoZstvi trans-resveratrolu, coZ je jeden z nejvyznamnéjSich
antioxidantli révy vinné. Podobny efekt jako resveratrol maji naptiklad kvercetin,
katechin, epikatechin a oligoproantokyanidin, ktefi zvySuji produkci HDL, a v disledku
toho se mize predejit vzniku kardiovaskularnich onemocnéni. V souvislosti se
srde¢nimi chorobami se také hovofi o tzv. ,francouzském paradoxu®. Francouzska
kuchyné tuky neSetfi a samotni Francouzi rozhodné vino neodmitnou. Tento fakt,
tykajici se konzumace vina, miZe nasvédCovat o antioxidacnich schopnostech
fenolickych latek (zejména resveratrolu), nebot’” ve srovnani s Ameri¢any, Francouzi

netrpi tolik kardiovaskularnimi chorobami (Havel a Pazourek, 2001).

Farhadi et al. (2016), Samavardhana et al. (2015), Rockenbach et al. (2011)
a Jakubcova et al. (2015) zkoumali antioxidacni aktivitu polyfenolickych latek
nalezenych v hroznovych semenech. Jakubcova et al. (2015) zjistila, ze latky obsazené
Vv hroznovych semenech maji dokonce vyssi antioxida¢ni aktivitu ve srovnani s Sipkem.
K zajimavym vysledkim dosli Zhang et al. (2015), ktefi pomoci floroglucinolu
hydrolyzovali proantokyanidiny izolované z polyfenolického extraktu hroznovych
semen a nasledné pomoci vysokorychlostni protiproudé chromatografie tyto produkty
(monomerni katechiny a jejich nukleofilni derivaty) separovali. Ve findle pak méfili

antioxida¢ni aktivitu (DPPH, ABTS a FRAP metody) jak u volnych forem katechinu,
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tak i1 u floroglucinolyzovanych produkti. Vysledky ukézaly, ze floroglucinolyzované
produkty vykazuji vétsi antioxidaéni aktivitu. Coz by napf. pfi piipadné aplikaci tohoto
postupu mohlo jesté zvysit antioxida¢ni aktivitu materidlu pouzitého pii jejim méfeni
a antioxida¢ni aktivita vyliska Sipku by byla v porovnani vicenasobné mensi (Zhang et

al., 2015).

Farhadi et al. (2016) pii své studii odhalili jisté mnozstvi kyseliny gallové, dale
pak katechiny a epikatechiny (a dalsi latky) v hroznovych semenech. Vyskyt téchto
polyfenolickych sloucenin davd moznost jejich vyuziti napt. pti 1écbé rakovinnych
bunék slinivky. V této souvislosti provedli Cédo et al. (2014) studii, pfi které pouzili
extrakt hroznovych semen, ktery obsahoval katechin, epikatechin, epigallokatechin,
epikatechin gallat, epigallokatechin gallat a dal$i prokyanidiny rizného stupné
polymerizace. Samostatny obsah katechinu a epikatechinu mél pouze lehky
antiproliferacni efekt a to pii vysokych koncentracich. Ale jako nejefektivnéjsi se

ukazala kyselina gallova a epigallokatechin gallat (Cedo et al., 2014).

Dalsi védecké studie ukazaly, ze tada polyfenolickych sloucenin, zkoumény
pfedev§im proantokyanidiny, prokyanidiny, resveratrol atd., maji uplatnéni na poli

1é¢by riznych typi rakoviny (prsu, prostaty, plic, tlustého stfeva, kiize apod.).

Tangolar et al. (2009), Baydar a Akkurt (2001), Lachman et al. (2015) a Santos et
al. (2011) stanovovali obsah mastnych kyselin vétsinou u druht Vitis vinifera L.,
popiipadé Vitis labrusca. Shiozaji a Murakami (2016) zkoumali obsah mastnych kyselin
u vychodo-asijskych druhi (Vitis coignetiae a Vitis ficifolia var. ganebu), které maji
velmi omezené vyuziti v porovnani s ostatnimi druhy. Identifikovali opét 5 nejvice
zastoupenych lipidl vyskytujici se v hroznovych semenech. Jednd se o kyselinu
palmitovou, stearovou, olejovou, linolovou a linolenovou. Druh Vitis coignetiae
obsahoval nejvice kyseliny linolové (64,7 %), nasledné olejové (23,4 %), palmitové
(7,3 %), stearové (4,0 %) a nejméné kyseliny linolenové (0,6 %). Druh Vitis ficifolia
var. ganebu se vyznacoval nasledujicim slozenim: kyselina linolova (50,3 %), olejova
(28,6 %), palmitova (15,4 %), stearova (4,7 %) a linolenova (1,0 %). Kdyz tyto zjisténé
hodnoty srovname napft. s Tangolarem et al. (2009), u kterého byly opét dvé nejvice
zastoupenymi mastnymi kyselinami kyselina linolova s hodnotou v rozmezi 62,53 —
69,24 % a kyselina olejova s rozmezim 18,14 — 22,88 %, zjistime, Ze obsah téchto
kyselin se nijak neli$i. Dokonce v ptipadé kyseliny olejové u druhu Vitis coignetiae je

hodnota o0 néco malo vyssi. Stejna situace i v piipadé druhu Vitis ficifolia var. ganebu.
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Tyto tvrzeni mohou také potvrdit hodnoty ziskané Baydarem a Akkurtem (2001), u
kterych byla kyselina linolova zastoupena 60,1 — 70,1 % a kyselina olejova 17,8 — 25,5
% (Shiozaki a Murakami, 2016).

Zamg¢iime-li se na vitamin E, tak ten hraje taktéz beze sporu dilezitou roli ve
vyzivé Clovéka. Uplatiiuje se rovnéz jako antioxidant plsobici ve zpomaleni starnuti
organismu, pusobi také prevencné proti kardiovaskularnim nemocem a moznému
vzniku rakovinnych bunék. Ale v piipadé synteticky vyrobeného a-tokoferolu se u n¢j
vyskytuje nizsi biologicka aktivita ve srovnani s pfirodnim a-tokoferolem (Velisek,
2002).

Semena révy vinné (Vitis vinifera L.) jsou velice cennym zdrojem piirodnich
latek, které maji potencial stdt se vyznamnym faktorem v 1écbé lidskych nemoci.
K tomu je vSak za potiebi dalSich studii objasiiujici moznost a zplisob vyuziti téchto
latek. Ale i ted’ mizeme s jistotou uvést, ze uz jenom samotné polyfenolické slouceniny
se vyznacuji kromé antioxidacni aktivity, dale protizanétlivymi, antivirovymi,
antibakteridlnimi, antialergickymi, protinddorovymi, hepatoprotektivnimi vlastnostmi a

inhibuji agregaci krevnich destiek a propustnost kapilar.
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S5 Zavér

Plody révy vinné (Vitis vinifera L.), bobule, bychom neméli brat jen jako surovinu
pro vyrobu lahodného napoje, vina. ZaslouZzi si také pozornost z hlediska 1écebnych
schopnosti. Ostatné to uz nasi predci védéli, jenom diky dnesni moderni technologii se

oteviraji dalsi a dalsi dvefe vedouci k nespoc¢tu vyhod.

Studie vedené nékolik desitek let postupné odhaluji sloZeni jednotlivych ¢asti
bobule. Za pozornost stoji hroznova semena, jakozto vedlejsi produkt pii vyrob¢ vina.
Vsichni vySe zminéni autofi, ktefi se zabyvali rozborem hroznovych semen, se
Nejvice zastoupenymi polyfenolickymi latkami byly flavan-3-oly, mezi které patii
katechin a epikatechin. Ukazalo se, ze hroznova semena také obsahuji jisté mnozstvi
kyseliny gallové patfici mezi hydroxybenzoové kyseliny. Potvrdil se také obsah
hydroxyskoficové kyseliny v semenech. Dale hroznova semena obsahuji mimo jiné
trans-resveratrol, kvercetin (flavonol) a jeho glykosid — rutin, ktery se vyznacuje
schopnosti snizit LDL cholesterol. Maji jist¢é mnozstvi fenolickych kyselin. Kromé
kyseliny gallové, se zde vyskytuje kyselina kaftarova, kutarova, fertarova, kavova, p-
kumarova a ferulova. Avsak ne u vSech zkoumanych odrid se vSechny kyseliny

jednoznacné prokazaly.

Je také znadmo, Ze hroznova semena obsahuji urcité procento mineralnich latek.
Zamétime-li se na makroprvky a mikroprvky, tak v nékterych ptipadech u sledovanych
odrid bylo nejvice vapniku a Vv pfipad¢ mikroprvkl nejvice zeleza. Studie provedené

v Ceské republice odhalily, Ze nejvice bylo v semenech drasliku a Zeleza.

Dalsi studie zabyvajici se slozenim hroznovych semen, se bliZze soustiedily na to,
které lipidy se zde vyskytuji. Ve vSech piipadech (zde uvedené 4 studie) se shodly, ze
nejvetsi obsah mastnych kyselin zaujimé kyselina linolovd. Druhou nejcastéjsi byla
kyselina olejova, nasledovdna palmitovou a stearovou. V nékterych ptipadech byla

detekovana kyselina linolenova ¢i ikosenova.

Dal$im antioxida¢nim komponentem hroznovych semen je vitamin E, zahrnujici
tokoferoly a tokotrienoly. Bé€zné se vyskytuji 4 formy jak tokoferold, tak i tokotrienolu,
jednd se o a-T, B-T, y-T, 8-T a a-T3, B-T3, y-T3, 6-T3. Studie zabyvajici se timto
vitaminem ukdzaly, ze hroznova semena obsahuji ptedev§im dvé formy tokoferol (a-T

ay-T) a v n€kterych piipadech tii formy tokotrienolt (a-T3, y-T3, 3-T3).
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6 Souhrna Resume

Studium zdravi prospé$nych latek v semenech Vitis vinifera L.

Bakalafska prace na téma Studium zdravi prospésSnych latek v semenech Vitis vinifera
L. byla vypracovana v letech 2015/2016, na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi, na
Zahradnické fakulté¢ Mendelovy univerzity v Brné. Hlavnim cilem bylo prostudovani
studii zabyvajici se slozenim latek v hroznovych semenech. Pozornost pak byla kladena
na antioxida¢ni komponenty. Bylo zde popsano slozeni jednotlivych c¢asti hroznu
(tfapina, bobule — slupka, duznina, semena), rozd¢leni fenolickych latek a nasledné
studie, které se zamétuji na antioxidacni aktivitu, polyfenolické slouceniny, mineraly,
lipidy a vitaminy. Byly popsany nékteré metody uréené K analyze latek obsazenych
v hroznovych semenech (HPLC a TLC) a n€které metody pro stanoveni antioxidacni

aktivity (DPPH, ABTS, FRAP a ORAC).
Klicova slova

Hroznova semena, fenolické latky, antioxida¢ni aktivita, flavan-3-oly, zdravi prospésné

latky

Study of health-promoting substances in the seeds of Vitis vinifera L.

This bachelor thesis with the topic ,,Study of healthy substances in the seeds of Vitis
vinifera L.“has been written in the years 2015/2016 at the Department of viticulture and
oenology at the Faculty of Horticulture at the Mendel University in Brno. The main
purpose of this thesis was reading up some studies which are dealing with the
composition of substances in the grape seeds. The attention was on the antioxidant
compounds. There was described a composition of the grape (stem, berry — skin, pulp,
seeds) and distribution of the phenolics. Next there was described some studies which
are focusing on antioxidant activity, polyphenolics, mineral substances, lipids and
vitamins. Also there was described some methods which are using for analysis of grape
seeds compounds (HPLC and TLC) and some methods using for measurement of
antioxidant activity (DPPH, ABTS, FRAP and ORAC).

Key words

Grape seeds, phenolics, antioxidant activity, flavan-3-ols, health-promoting substances
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