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(Vaccinium corymbosum), arónie (Aronia mela-
nocarpa), brusinky (Vaccinium macrocarpon), 
maliny (Rubus idaeus), jahody (Fragaria vesca) 
a hroznové víno (Vitis vinifera), jsou mimo-
řádně bohatým zdrojem biologicky aktivních 
látek, zejména fenolických sloučenin 6,7. Jejich 
koncentrace je obvykle vyšší v epidermis a v 
tkáni bezprostředně pod ní, než ve střední 
části plodu 7. 

Réva vinná (Vitis vinifera L.) hromadí v prů-
běhu zrání velká množství různých fenolických 
sloučenin v epidermální tkáni, zatímco jejich 
prekurzory a meziprodukty jsou přítomné v 
celém plodu. Také je charakteristická syntézou 
velmi vysokého počtu flavonoidů, které jsou 
odpovědné za barvu, chuť a nutriční hodnotu 
plodů. Kromě toho flavonoidy ovlivňují kvalitu 
vína a jeho uchovávání 8. Obsah fenolických 
látek v bobulích je dán mnoha faktory, jako 
je druh, odrůda, způsoby a podmínky pěsto-
vání, region, klimatické faktory, zralost, doba 
sklizně, agrotechnické zpracování, posklizňové 
úpravy, doba a podmínky skladování 4.

Resveratrol (3,5,4́ - trans – trihydroxystilben), 
jehož strukturní vzorec je znázorněn na Obr. 
1, je látka produkovaná rostlinami zejména v 
průběhu mykotické infekce a při nepříznivých 
podmínkách prostředí, jako je například UV 
záření, a nízké teploty 9. Je vytvářen konstitu-
tivně nebo se hromadí jako fytoalexin u ně-
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Úvod
Četné epidemiologické studie provedené v 

mnoha zemích naznačují, že strava bohatá 
na antioxidanty zpomaluje proces stárnutí a 
snižuje riziko různých civilizačních a jiných 
onemocnění, například kardiovaskulárních 
chorob, rakoviny, revmatoidní artritidy, 
onemocnění plic, šedého zákalu, Parkin-
sonovy nebo Alzheimerovy choroby nebo
aterosklerózy 1,2. Předpokládá se, že sloučeni-
nami, které jsou ve velké míře zodpovědné za 
tyto ochranné účinky, jsou polyfenoly, mezi 
které se řadí i resveratrol. Jejich aktivita se 
projevuje schopností redukovat reaktivní formy 
kyslíku (ROS – reactive oxygen species) jako 
jsou hydroxyly, peroxidové radikály a další 3. 
Tyto diskutované sloučeniny inhibují aktivitu 
enzymů a tvoří komplexy s kovy, které kataly-
zují oxidační reakce. Jak ukazuje klinický vý-
zkum, biologická dostupnost těchto přirozeně 
se vyskytujících sloučenin je oproti lékovým 
formám zdravotně výrazně přínosnější 4. Nej-
více studované zdroje přírodních antioxidantů 
jsou ovoce, zelenina, obiloviny, jahody, víno, 
čaj, cibule, olivový olej a aromatické rostliny 5.

Polyfenoly v bobulovém ovoci
Bobulové ovoce, jako například borůvky (Va-

ccinium myrtillus), ostružiny (Rubus fruticosus), 
černý rybíz (Ribes nigrum), kanadské borůvky 

 Electrochemical analysis of resveratrol in wine
Previously, it has been proved that resveratrol exhibits beneficial effect towards human 

health, maily due to its antioxidant attributes. Naturally, resveratrol occurs in its trans- form 
and is contained in plenty of plants, but the highest levels were determined in grapevine (Vitis 
vinifera L.). Thus, a wine contains negligible amounts of this attractive substance and con-
sumption of a wine in appropriate quantity provides advantageous effects on the human body.
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Enzym resveratrol syntáza katalyzuje tvorbu 
resveratrolu z jedné molekuly  hydroxycinna-
moyl-CoA a třech molekul malonyl CoA. Hrozny 
obsahují v mezokarpu i exokarpu navíc ještě 
kyselinu galovou, chlorogenovou, vinnou, ká-
vovou, ferulovou a také estery glukózy kyseliny 
p-kumarové a ferulové. V rostlinách mohou 
tyto estery glukózy sloužit jako aktivované 
meziprodukty při biosyntéze dalších fenolic-
kých látek 10. 

Závěr
Obecně platí, že množství resveratrolu bývá 

u červených vín vyšší než u vín bílých. Z toho 
také usuzujeme, že červené víno je pro zdraví 
prospěšnější. Zároveň je dokázáno, že resve-
ratrol se vyskytuje mnohem více ve slupkách 
bobulí než v dužině. Růžová vína se vyrábí 
z červených odrůd tak, že slupky po drcení 
odstraníme po několika málo dnech, ještě než 
začnou kvasit. Z toho tedy můžeme odvodit, 
že množství resveratrolu u růžové odrůdy je 
menší, protože mošt poté kvasí již bez slupek a 
nestihne se z nich tak vyloučit takové množství 
látek jako u červených vín.
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Obrázek 1: Strukturní vzorec resveratrolu
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