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Zbadano wybrane parametry jakosci, zawartos¢ zwiqzkow polifenolowych
oraz potencjat przeciwutleniajqcy win czerwonych, wytrawnych otrzymanych ze
szczepu winorosli Cabernet sauvignon. Pomiary wykonano metodami spektrofo-
tometrycznymi oraz zalecanymi do analizy wyrobow winiarskich. W zaleznosci
od regionu pochodzenia wina odznaczaly sie zblizonym potencjatem wymiatania
rodnika DPPH, zawartosciq polifenoli ogolem i flawonoidow ogolem, ale roznity
zawartosciq antocyjanow i tanin.
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Substancje biologicznie aktywne zawarte w winogronach i ich produktach otrzy-
manych w procesie fermentacji alkoholowej, zaczely interesowaé badaczy ze wzgle-
du na rolg jaka petnia w zapobieganiu chor6b zwiazanych ze stresem oksydacyjnym
(1). Reaktywne formy tlenu uwalniane w stresie oksydacyjnym sa przyczyna starze-
nia si¢ komoérek oraz zachorowalnosci na choroby uktadu sercowo-naczyniowego,
autoimmunologiczne, nowotworowe (2). Zwiazki polifenolowe: flawonoidowe i nie-
flawonoidowe, obecne w winie odpowiedzialne sa za korzysci zdrowotne podczas
umiarkowanego spozycia tego napoju. Ilos¢ polifenoli rdzni si¢ znacznie w zalez-
nosci od odmiany winogron, warunkow klimatycznych i srodowiskowych, regionu
hodowli winoro$li oraz technologii wytwarzania, dojrzewania i starzenia si¢ wina.
Dlatego tez kazdy jego rodzaj odznacza sig¢ inng aktywnoscia biologiczna, sktadem
chemicznym, a takze jako$cia sensoryczna i handlowa (3). Biorac pod uwagg dwa
aspekty — jako$¢ oraz korzysci dla zdrowia oznaczono zawarto$¢ ogdlna polifenoli,
flawonoidow, antocyjanow oraz aktywnos¢ przeciwutleniajaca czerwonych win wy-
trawnych pozyskanych ze szczepu Cabernet sauvignon. Otrzymane dane poréwnano
z oznaczonymi parametrami jako$ci. Wina pozyskiwane z tego szczepu odznacza-
ja si¢ duza zawartoscia tanin i kwaséw, ostrym smakiem, a takze wyrdzniaja si¢
trwalo$cia i zdolnoscia do dlugiego lezakowania (4). Szczep Cabernet sauvignon
to najbardziej znana, szeroko uprawiana, klasyczna odmiana czerwonych winogron
na §wiecie.



Nr3 Jako$¢ wytrawnych win czerwonych ze szczepu Cabernet Sauvignon 243

MATERIAL I METODY

Badano siedem wytrawnych, czerwonych win gronowych pozyskanych ze szczepu
winorosli Cabernet sauvignon, pochodzacych z roznych rejonéw winiarskich §wiata
(WW-11WW-2 Chile, WW-3 i WW-4 Francja, WW-5 Australia, WW-6 USA, WW-7
Bulgaria (tab. I). Wszystkie wina reprezentowaty rocznik 2013 i zakupione zostaty na
terenie L.odzi. Cena win miescita si¢ w przedziale 10 — 30 zt. Probki przechowywano
w temperaturze pokojowej w oryginalnych butelkach do momentu wykonania analiz.
Kazda z analiz przeprowadzono trzykrotnie, wyniki przedstawiono jako $rednia po-
miaru + odchylenie standardowe (SD). Uzyte odczynniki odznaczaty sig czystoscia
analityczna. Metody oparte na pomiarze absorbancji w zakresie dtugosci fali UV-VIS
wykonano za pomoca dwuwiazkowego spektrofotometru Varian — Cary 100.

Oznaczono:
= pH oraz kwasowos$¢ ogdlna badanych win za pomoca pH-metru Mettler Toledo.

Pomiar kwasowos$ci ogolnej wyrazono jako ekwiwalent masy kwasu winowego

w dm? (g TA/dm?) (5-7);
= zawarto$¢ zwigzanego SO, za pomoca metody zalecanej w Rozporzadzeniu Ministra

Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 maja 2003 . (6). Wyniki wyrazono w mg/dm?.
= intensywno$¢ (CI) oraz odcien koloru (T) wina, mierzac absorbancj¢ probek win

przy dhugosciach fali: 420, 520, 700 nm, otrzymane warto$ci podstawiono do

odpowiednich réwnan empirycznych (5);
= zawarto$¢ tanin w winach, odczytana w mg ekwiwalentu katechiny w litrze (mg

CA/dm?®) z krzywej standardowej (8);
= 0g6lng zawartos¢ kwasoéw fenolowych za pomoca spektrofotometrycznej metody

Folina — Ciocalteau (9) i wyrazono w mg ekwiwalentu kwasu galusowego w litrze

(mg GA/dm?) na podstawie krzywej standardowej;
= catkowita zawarto$¢ flawonoidow, zmodyfikowana metoda Jia i wsp. (10) i wyra-

zono w mg ekwiwalentu katechiny w litrze (mg CA/dm?);
= calkowita zawarto$¢ antocyjanéw, metoda spektrofotometryczng po zmieszaniu

win z buforami o pH 1 14,5 (11). Uzyskana absorbancj¢ podstawiono do wzoru
empirycznego i obliczono stezenie antocyjanéw w mg/dm?;
= aktywno$¢ przeciwutleniajaca, w obecnosci rodnika DPPH. Wtasciwos$ci przeciw-

utleniajace obliczono jako procent inhibicji i wyrazono wartoscia %I (12);
= zawarto$¢ boru spektrofotometrycznie z wykorzystaniem azometyny H a jego za-

warto$¢ obliczono w przeliczeniu na kwas borowy (mg BA/dm?) stosujac krzywa

standardowa dla tego kwasu (13).

Wartosci $rednich i odchylen standardowych oraz rownania regresji dla krzywych
standardowych wyliczono w programie Microsoft Office Excel 2013, natomiast ana-
lizg statystyczna przeprowadzono w programie Statistica 12 firmy StatSoft (Tulsa,
USA) przyjmujac przedziat istotno$ci na poziomie 95%.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Fenole obecne w winie, zwane polifenolami, sa pochodnymi kwasu benzo-
esowego i cynamonowego. Fenole sa odpowiedzialne za cierpkos$¢, gorycz oraz
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rownowage kolorystyczna a ich ilo$¢ jest waznym aspektem jakosci i wtasci-
wosci prozdrowotnych win czerwonych. Wyniki zawartosci tych bioaktywnych
zwiazkow oraz wlasciwos$ci przeciwutleniajace w przebadanych winach przedsta-
wiono w tab. I.

Najwigkszym st¢zeniem zwiazkow fenolowych ogolem odznaczaly si¢ wina fran-
cuskie CWW-3 1 CWW-4 (odpowiednio 1139,43+11,27 mg GA/dm? i 1094,43+41,28
mg GA/dm?) oraz chilijskie CWW-1 (1080+25,32 mg GA/dm?), prawie czterokrot-
nie mniejszym wino butgarskie CWW-7 (331,35+7,32 mg GA/dm?). Najwyzsza za-
wartos¢ flawonoidéw ogdétem stwierdzono réwniez w probkach CWW-1, CWW-3,
CWW-4 (664,91+0,08 mg CA/dm?, 581,58+0,11 mg CA/dm?, 576,62+0,81 mg CA/
dm?). Wino chilijskie CWW-1 posiadato najwiecej flawonoidéw. Podobna zalezno$é
zaobserwowano podczas oznaczania antocyjanow. Najwyzsza zawarto$¢ antocyja-
now stwierdzono w winie chilijskim CWW-1 (11,87+0,96 mg CA/dm?) oraz francu-
skim CWW-4 (8,27+0,77 mg CA/dm?) a takze w winie kalifornijskim (10,30+0,39
mg CA/dm?). Zalezno$¢ pomiedzy zawarto$cia antocyjanéw a intensywnoscia barwy
zaobserwowano jedynie dla win francuskich i chilijskich. Zdecydowanie najwigk-
sza zawarto$cia tanin odznaczaty si¢ wina francuskie, podobnie jak w przypadku
polifenoli (523,30+4,90 mg CA/dm3 dla CWW-3 i 469,85+11,61 mg CA/dm? dla
CWW-4). Wszystkie otrzymane do$wiadczalnie wyniki byly porownywalne z da-
nymi dostgpnymi w literaturze dla win otrzymanych ze szczepu winoros$li Cabernet
sauvignon (5, 14, 15).

Wino jest jednym z najbardziej kwasnych napojow alkoholowych o wartosci pH
w zakresie 2,8 do 3,8. Na kwasowo$¢ wina wptyw maja pH, kwasowo$¢ ogdlna
i lotna oraz zawarto$¢ poszczegdlnych kwaséw w winie. Kwasy zawarte w winie sa
waznym komponentem i w duzej mierze wptywaja na jego jakosc¢. pH badanych win
miescito si¢ w zakresie 3,3+3,4 z wyjatkiem wina CWW-7 (2,96+0,15). Kwasowos$¢
ogo6lna, jako suma wszystkich kwaséw zawartych w winie poza kwasem weglowym
i siarkowym, powinna miescié¢ sie¢ w granicach od 4,0 do 8,0 g/dm? w przeliczeniu na
kwas winowy. Wszystkie badane wina miescity si¢ w podanym zakresie (6, 7). Po-
niewaz wino przed badaniami zostato napowietrzone, oznaczono jedynie zawartos¢
siarczynow zwiazanych. Otrzymane dane miaty warto$ci mniejsze niz 30 mg/dm?
i byly zgodne z dozwolonymi. Wino CWW-4, pochodzace z uprawy ekologicznej,
a odznaczajace si¢ wysoka zdolnoscia wymiatania rodnika DPPH zawierato najmniej
siarczynow (13,6+1,13 mg/dm?).

Analiza aktywno$ci antyoksydacyjnej badanych win wobec rodnikow DPPH wy-
kazata, ze wyniki mieScily si¢ w granicach od 78,04+5,91% do 29,56+1,00%, przy
czym, podobnie jak przy zawartosci polifenoli najnizsza aktywnoscia przeciwutle-
niajaca odznaczato si¢ wino CWW-7. Aktywnos¢ przeciwutleniajaca przekraczajaca
65% wykazywaly wszystkie wina francuskie i chilijskie (tab. I).

Ze wzgledu na wyniki wielu badan dotyczacych korzystnego wplywu boru na
przemiang materii oraz metabolizm makroelementéw wykonano pomiar zawartosci
tego pierwiastka w badanych winach (16). Zalecane, dzienne spozycie boru, wg
réznych zrodet, wynosi 0,3 — 20 mg. Winogrona, jak réwniez wina uwaza si¢ za
jedno z waznych zrédet tego pierwiastka w diecie cztowieka (13, 17, 18). Zawarto$¢
boru w badanych winach miescita si¢ w granicach od 0,59 mg/dm? do 3,84 mg/dm?
(tab. I).
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Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala zgodna z oczekiwaniami, silna ko-
relacje pomigdzy wlasciwosciami przeciwutleniajacymi win, a zawartoscia polifenoli
(r=0,99, p<0,05), antocyjanow (r=0,80, p<0,05), flawonoidow (r=0,86, p<0,05) oraz
tanin (r=0,86, p<0,05).

WNIOSKI

1. Eliminujac réznicowanie win pod wzgledem rodzaju szczepu i wieku stwierdzo-
no, ze zawarto$¢ polifenoli 1 flawonoidéw ogdtem, antocyjandw oraz tanin byta
zwiazana z krajem pochodzenia badanego trunku.

2. Wykazano silna korelacj¢ migdzy wlasciwosciami przeciwutleniajacymi i zawar-
toscia polifenoli, flawonoidow, antocyjandéw i tanin w winach. Wyjatek stanowito
popularne wino bulgarskie (CWW-7), ktore zawierato znaczaco mniej substancji
prozdrowotnych, niz najlepsze przebadane wina francuskie i chilijskie.

3. Pod wzgledem parametrow jakosciowych badane wina miescily si¢ w zakresie
norm.

4. Biorac pod uwage zawarto$¢ boru, mozna stwierdzi¢, ze przebadane wina moga
by¢ zrodtem tego pierwiastka w diecie.

I. Bak-Sypien, A. Lisiecka, I. Zgota, B. Karwowski

ANTIOXIDANT ACTIVITY AND QUALITY OF SELECTED RED DRY WINES
OBTAINED FROM THE CABERNET SAUVIGNON STRAIN

Summary

Wines are rich in phenolic compounds which have attracted attention due to their important role in
potential beneficial health effects. The objective of this study was to evaluate the total phenolic content,
selected quality components and antioxidant activity of wines produced from the Cabernet sauvignon strain
in different countries. The analyzed wines demonstrated significant composition of the total polyphenols,
total flavonoids and antioxidant capacity with the DPPH test. Nevertheless, the content of anthocyanins
and tanins differed according to the region.
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