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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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Uvod

Cetné epidemiologické studie provedené v
mnoha zemich naznacuji, Ze strava bohata
na antioxidanty zpomaluje proces starnuti a
snizuje riziko rtznych civiliza¢nich a jinych
onemocnéni, naptriklad kardiovaskularnich
chorob, rakoviny, revmatoidni artritidy,
onemocnéni plic, Sedého zakalu, Parkin-
sonovy nebo Alzheimerovy choroby nebo
aterosklerozy 2. Predpoklada se, Ze slouceni-
nami, které jsou ve velké mire zodpovédné za
tyto ochranné ucinky, jsou polyfenoly, mezi
které se radi i resveratrol. Jejich aktivita se
projevuje schopnosti redukovat reaktivni formy
kysliku (ROS — reactive oxygen species) jako
jsou hydroxyly, peroxidové radikaly a dalsi 3.
Tyto diskutované slouceniny inhibuji aktivitu
enzymu a tvori komplexy s kovy, které kataly-
zuji oxidacni reakce. Jak ukazuje klinicky vy-
zkum, biologicka dostupnost téchto prirozené
se vyskytujicich sloucenin je oproti lékovym
formam zdravotné vyrazné prinosné;jsi *. Nej-
vice studované zdroje prirodnich antioxidantti
jsou ovoce, zelenina, obiloviny, jahody, vino,
Caj, cibule, olivovy olej a aromatické rostliny °.

Polyfenoly v bobulovém ovoci
Bobulové ovoce, jako naptiklad bortvky (Va-

ccinium myrtillus), ostruziny (Rubus fruticosus),

Cerny rybiz (Ribes nigrum), kanadské boruvky

(Vaccinium corymbosum), arénie (Aronia mela-
nocarpa), brusinky (Vaccinium macrocarpon),
maliny (Rubus idaeus), jahody (Fragaria vesca)
a hroznové vino (Vitis vinifera), jsou mimo-
radné€ bohatym zdrojem biologicky aktivnich
latek, zejména fenolickych sloucenin 7. Jejich
koncentrace je obvykle vyssi v epidermis a v
tkani bezprostfedné pod ni, nez ve stredni
¢asti plodu”.

Réva vinna (Vitis vinifera L.) hromadi v pri-
béhu zrani velka mnozstvi riznych fenolickych
sloucenin v epidermalni tkani, zatimco jejich
prekurzory a meziprodukty jsou pfitomné v
celém plodu. Také je charakteristicka syntézou
velmi vysokého poctu flavonoidii, které jsou
odpovédné za barvu, chut a nutri¢cni hodnotu
plodii. Kromeé toho flavonoidy ovliviiuji kvalitu
vina a jeho uchovavani 8. Obsah fenolickych
latek v bobulich je dan mnoha faktory, jako
je druh, odrtida, zptisoby a podminky pésto-
vani, region, klimatické faktory, zralost, doba
sklizn€, agrotechnické zpracovani, poskliziiové
upravy, doba a podminky skladovani .

Resveratrol (3,5,4 - trans — trihydroxystilben),
jehoz strukturni vzorec je znazornén na Obr.
1, je latka produkovana rostlinami zejména v
priibéhu mykotické infekce a pti neptiznivych
podminkach prostredi, jako je napriklad UV
zareni, a nizké teploty °. Je vytvaren konstitu-
tivné nebo se hromadi jako fytoalexin u né-
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kolika rostlinnych druht °. Bobule hromadi
stilbeny v exokarpu jako cis- a trans- izomery
resveratrolu. . Obé formy (cis- i trans-) mohou
byt vazany na molekuly glukézy. V hroznech je

Vevs

nejhojnéjsi glykosilatova forma 2.

OH

HO

Enzym resveratrol syntdza katalyzuje tvorbu

resveratrolu z jedné molekuly hydroxycinna-
moyl-CoA a tfech molekul malonyl CoA. Hrozny
obsahuji v mezokarpu i exokarpu navic jesté
kyselinu galovou, chlorogenovou, vinnou, ka-
vovou, ferulovou a také estery glukézy kyseliny
p-kumarové a ferulové. V rostlinich mohou
tyto estery glukozy slouzit jako aktivované
meziprodukty pri biosyntéze dalsich fenolic-
kych latek .

OH Zaveér

Obrazek 1: Strukturni vzorec resveratrolu

Nejvyssi hladiny ptirozené se vyskytujiciho
resveratrolu se nachazi v kofenech kridlatky
zdrojem resveratrolu jsou vsak pravdépodobné
hrozny révy vinné (Vitis vinifera), respektive je-
jich slupky 3. Malé mnozstvi trans-resveratrolu
bylo nalezeno také v bortivkach, brusinkach,
Cerveném rybizu a jahodach .

Resveratrol se stal nejvice studovanou fe-
nolovou slou¢eninou ve viné kvuli svym pii-
znivym vlastnostem na lidsky organismus.
Chranineurony a astrocyty u neurologickych
aneurogenerativnich onemocnéni, jako je epi-
lepsie a mrtvice, Alzheimerova a Parkinsonova
choroba 4. Ma také kardioprotektivni, anti-
oxidacni, antidiabetické, antikancerogenni, a
neuroprotektivni ucinky.

Dvéma hlavnimi metabolity resveratrolu jsou
resveratrol-4 -sulfat (RES-S) (Obr. 2A) a re-
sveratrol-3-O-B-D-glukuronid (RES-G) (Obr.
2B). Oba maji zakladni strukturni podobnost
s resveratrolem, jejich uc¢inky na proliferaci
bunék vSak nebyly dostate¢né prozkoumany 5.

oH

L q
> spge
+o
0 S OH o )
HO ¢/ ok
o HO'
) H

Obrazek 2:
Strukturnivzorce (A) resveratrol-4-sulfatu a
(B) resveratrol-3-O-B-D-glukuronidu

Obecneé plati, Ze mnozZstvi resveratrolu byva
u Cervenych vin vys$si nez u vin bilych. Z toho
také usuzujeme, Ze ¢ervené vino je pro zdravi
prospé€snéjsi. Zaroven je dokazano, Ze resve-
ratrol se vyskytuje mnohem vice ve slupkach
bobuli nez v duziné. RiiZova vina se vyrabi
z ¢ervenych odrud tak, ze slupky po drceni
odstranime po nékolika malo dnech, jesté nez
za¢nou kvasit. Z toho tedy mizZeme odvodit,
ze mnozstvi resveratrolu u rtizové odrudy je
mensi, protoze most poté kvasijiz bez slupek a
nestihne se z nich tak vyloucit takové mnozstvi
latek jako u Cervenych vin.
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