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Przebadano 38 probek win roznigeych sie szlachetnosciq i regionem produk-
¢ji pod wzgledem zawartosci garbnikéw hydrolizujqcych (galatanin i elagota-
nin) i skondensowanych oraz polifenoli. Analize prowadzono metodq spektrofo-
tometrii UV/VIS. Badania potwierdzily, Zze najwigkszq liczbe garbnikéw zarowno
skondensowanych, jak i hydrolizujqcych zawierajq wina czerwone wytrawne,
Jjak rowniez to, ze na zawartosé¢ polifenoli ma wplyw kraj pochodzenia wina.

Hasta kluczowe: garbniki hydrolizujace i skondensowane, polifenole, spektrofoto-
metria, wino.

Key wodrs: hydrolysable and condensed tannins, polyphenols, spectrophotometry,
wine.

Wino jest produktem otrzymywanym w procesie winifikacji o ztozonym skta-
dzie. Zawiera takie zwiazki, jak: garbniki, barwniki, polifenole, zwiazki mineralne,
cukier oraz alkohol i wode. Zlozony sktad wina zalezy od czynnikow glebowych,
klimatycznych, gatunku winorosli oraz sposobu winifikacji. Garbniki, jako substan-
cje bedace naturalnym sktadnikiem wina, wspottworza smak oraz pehig funkcje
konserwujace. Pod wzgledem budowy chemicznej dzielimy je na garbniki hydroli-
zujace i skondensowane (1). W winogronach zgromadzone sa gtéwnie w nasionach,
szyputkach i skorce. Wsrdd garbnikow wystepujacych w nasionach przewazaja ga-
lotaniny, natomiast w skdrce elagotaniny i garbniki skondensowane. Dodatkowym
zrodtem elagotanin i galotanin jest drewno beczek, w ktérych wino jest przechowy-
wane (2).

Rozpoznane jest dziatanie prozdrowotne wina, wykazuje ono mig¢dzy innymi
dziatanie przeciwmiazdzycowe, przeciwzakrzepowe, zapobiegajace zawatom serca
i udarom mozgu (3). Dodatkowo, dziata przeciwbakteryjnie oraz antyoksydacyjnie,
jak rowniez przeciwnowotworowo dzigki obecnosci zwiazkow polifenolowych (4).

W pracy oznaczono za pomocg metody spektrofotometrycznej zawarto$é garbni-
kéw hydrolizujacych, jak i skondensowanych oraz przeprowadzono analiz¢ catko-
witej ilosci polifenoli w winach dostepnych na rynku krajowym.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowito 38 prébek win, rozniacych si¢ szlachetnoscia i regio-
nem produkcji. Byty to wina czerwone — 18, rézowe —7 1 biate — 9 o r6znej zawarto-
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$ci cukru oraz 4 wina domowe. Probki przechowywano w temperaturze pokojowej
w oryginalnych butelkach az do przeprowadzenia oznaczenia.

Do oznaczania kwasu galusowego i elagowego, garbnikéw skondensowanych
oraz calkowitej zawarto$ci polifenoli zastosowano metode spektrofotometrycznag
UV-VIS. Analiz¢ kwasu elagowego prowadzono za pomoca metody Wilsona i Ha-
germana (5), a kwasu galusowego metoda z rodaning (5). Oznaczenie garbnikow
skondensowanych przeprowadzono po reakcji z roztworem butanol-HCI (6), a cal-
kowita zawartos$¢ polifenoli po rekcji z odczynnikiem Folin—Ciocalteu (6). Analizg
statystyczna wynikéw przeprowadzono w oparciu o analiz¢ wariancji, przyjmujac
przedzial istotnos$ci na poziomie 95%.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zawarto$¢ garbnikow hydrolizujacych jest nizsza niz garbnikéw skondensowa-
nych i miesci sie¢ w granicach od 2 do 15 mg/dm’. Zawarto$¢ kwasu galusowego,
co odpowiada galotaninom, w badanych probkach win wahata si¢ w granicach 2,09
— 7,87 mg/dm’. Przy czym najwigksza zawarto$¢ oznaczono w winie nr 8 i 4 (wino
czerwone). Natomiast najmniejsza zawarto$¢ stwierdzono w winie rézowym numer
22 oraz w winie domowym numer 35 (tab. I). Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem
zawartosci cukru, jak rdwniez ze zmiang barwy z czerwonej na biala, ilos¢ kwa-
su galusowego maleje. Zawartos¢ galotanin w oznaczonych winach rézowych oraz
domowych jest na poziomie win czerwonych poélstodkich. W przeprowadzonych
badaniach nie oznaczono kwasu galusowego w winach biatych.

Zawarto$¢ kwasu elagowego tj. elagotanin w winach wahala si¢ w granicach
0,66-9,84 mg/dm’. Najmniejsza zawarto$¢ oznaczono w winie nr 30 (biale potwy-

Tabela I. Zawartos¢ kwasu galusowego (mg/dm?)
Table I. Results of determination of gallic acid (mg/dm?)

Zawarto$¢ kwasu galusowego mg/dm?
Rodzaj wina Nr Rodzaj wina Nr

1 5,31+0,01 |Czerwone potwytrawne | 12 3,64+0,03
2 5,88+0,03 13 2,79+0,03
3 5,42+0,02 14 2,87+0,02
4 6,47+0,04 15 3,08+0,05

Czerwone wytrawne Czerwone poétstodkie
5 5,97+0,05 16 2,59+0,06
6 6,10+0,02 17 3,33+0,02
7 5,43+0,01 18 3,23%+0,03
8 7,87+0,02 |Rozowe wytrawne 20 2,20+0,03
9 4,06+0,02 21 2,19+0,02

Rézowe potwytrawne
Czerwone poétwytrawne 10 4,37+0,05 22 2,09+0,04
11 4,46x0,02 |Czerwone domowe 35 2,09+0,05
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trawne), natomiast najwigksza w winie czerwonym wytrawnym nr 7 i 29 pochodza-
cym z Francji (tab. II). Wartosci uzyskane dla badanych probek win metoda spek-
trofotometryczng sa wielkosciami porownywalnymi z wynikami innych autorow (7)
uzyskanymi za pomoca metody chromatograficznej (2-65 mg/dm?). Wartos¢ kwasu
elagowego w winie jest zalezna od rodzaju drewna debu, uzytego do budowy beczki
i okresu jej uzytkowania. Zawartos¢ kwasu elagowego w drewnie beczki maleje
wraz z zuzyciem beczki. Jezeli beczka jest starsza, czyli uzywana wigcej niz dwa
razy, lezakowanie ma niewielki wplyw na zawarto$¢ kwasu elagowego, ktéry eks-
trahowany jest z beczki do wina. Zazwyczaj do lezakowania uzywa si¢ beczek wy-
konanych z dgbu amerykanskiego lub francuskiego. Zaobserwowano, ze kolor wina
nie ma wptywu na zawarto$¢ kwasu elagowego.

Tabela Il. Zawartos¢ kwasu elagowego (mg/dm?®)
Table Il. Results of determination of ellagic acid (mg/dmd)

Zawartos$¢ kwasu elagowego mg/dm?®
Rodzaj wina Nr Rodzaj wina Nr
1 7,61+0,02 | Czerwone potstodkie 18 3,50+0,04
2 5,54+0,01 Rozowe wytrawne 20 2,14+0,01
3 0,99+0,02 21 0,76+0,01
4 0,93+0,03 |Roézowe podtwytrawne 22 1,12+0,02
Czerwone wytrawne
5 8,64+0,02 23 3,02+0,03
6 5,70=0,02 24 1,72+0,01
Rézowe potstodkie
7 9,34+0,02 25 2,97+0,02
8 1,91+0,01 26 4,01+0,04
Biate wytrawne
9 4,09+0,01 27 2,01+0,01
Czerwone potwytrawne
11 2,44+0,02 28 4,40+0,02
13 2,26+0,02 29 9,27+0,02
14 1,06+0,02 |Biate pétwytrawne 30 0,66+0,02
Czerwone potstodkie 15 1,54+0,01 31 4,22+0,03
16 6,54+0,03 32 0,82+0,01
17 2,88+0,01 |Biate potstodkie 33 1,22+0,02

Zawarto$¢ garbnikow skondensowanych w badanych probkach win wahata
sie w granicach 61 — 963 mg/dm’. Zawarto$é garbnikéw skondensowanych w wi-
nach rézowych byta duzo nizsza niz w winach czerwonych, natomiast wina do-
mowej produkcji wykazuja zawartos¢ garbnikow skondensowanych na pozio-
mie win rézowych, wynika to z réznic w procesie produkcji réoznych rodzajow
win. Najwigksza zawarto$¢ garbnikéw skondensowanych oznaczono w winie nu-
mer 4, czerwonym wytrawnym importowanym z Hiszpanii oraz w winie fran-
cuskim numer 8 (tab. III). Natomiast najmniejsza zawarto$¢ oznaczono w winie
rézowym potstodkim pochodzacym z USA oraz rézowym pétwytrawnym numer
23125.
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Tabela lll. Zawarto$¢ garbnikéw skondensowanych (mg/dmd)
Table lIl. Results of determination of condensed tannins (mg/dm?®)

Zawartos$¢ garbnikow skondensowanych mg/dm?
Rodzaj wina Nr Rodzaj wina Nr
1 755+19 15 549+20
2 333x23 16 40818
Czerwone poétstodkie
3 70417 17 501+15
4 963+26 18 512+27
Czerwone wytrawne
5 810x18 19 82+3
Rézowe wytrawne
6 764x12 20 132+12
7 686+9 21 212+18
8 909+13 Rézowe potwytrawne 22 834
9 70020 23 61=7
10 704+19 24 91+5
Czerwone poétwytrawne Rozowe potstodkie
11 66122 25 61x3
12 385+17 35 117+6
13 653+25 Czerwone domowe 36 195+3
Czerwone poétstodkie
14 594+23 37 92+3

W toku przeprowadzonych analiz czerwonych win domowych, uzyskano warto-
$ci garbnikéw skondensowanych odpowiadajace winom rézowym dostgpnym na
rynku.

Przyjmujac, ze zawarto$¢ garbnikéw skondensowanych w winach, miesci sig
w granicach 15-1000 mg/dm’ (8, 9, 10) to uzyskane wyniki dla przebadanych win
nie odbiegaja od powyzszego przedziatu. Na zawarto$¢ garbnikow w czerwonym
winie wytrawnym, ma wptyw proces jego winifikacji, w ktérym oprocz migzszu
owocow wykorzystuje si¢ rowniez skorki, ktdre sa bogatym zrodtem garbnikdw.

Do najwazniejszych polifenoli w winie nalezg flawonoidy, resweratrol i garbniki.
Najwigcej polifenoli znajduje si¢ w winie czerwonym i wystepuja w zakresie 493,5
—1155,9 mg/dm’, zblizone do danych literaturowych (11, 12). W winie rézowym
zawarto$¢ znacznie spada i waha si¢ w granicach 162,0-258,6 mg/dm’. W przypad-
ku win biatych zawartos$¢ polifenoli jest dziesigciokrotnie nizsza niz w przypadku
win czerwonych (92,4-168,9 mg/dm’). W winach domowych zawarto$é polifenoli
wynosi od 97,4 do 291,8 mg/dm’. W oznaczanym materiale najwieksza zawarto$é
oznaczono w winach czerwonych wytrawnych numer 4, 516 (ryc. 1). Natomiast naj-
mniejsza zawartos¢ polifenoli oznaczono w winie biatym potwytrawnym numer 28.
Przeprowadzone badania potwierdzajg fakt, Ze na zawartos¢ polifenoli ma wptyw
kraj pochodzenia wina. Badania dowiodty, ze najbardziej bogatymi w polifenole sa
wina pochodzace z Francji, Hiszpanii 1 Portugalii. Jednakze wysoka cena i znana
marka nie gwarantuje wysokich zawartosci korzystnych zwiazkow. Potwierdzeniem
tego faktu jest wynik na $rednim poziomie, uzyskany dla wina numer 2, ktdre repre-
zentuje niedrogg i popularng marke wina w Polsce.
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Ryec. 1. Calkowita zawartoé¢ polifenoli w przeliczeniu na kwas galusowy (mg/dm’).
Fig. 1. Content of total polyphenols in terms of gallic acid (mg/dm®).

C. Pieszko, E. Ogrodowczyk
CONTENT OF TANNINS AND POLIPHENOLS IN WINES
Summary

Thirty eight wine samples, differing in region of production and nobility were tested. The samples also
differed in the content of hydrolysing tannins (gallotannins, ellagotannins), condensed tannins and polyp-
henols. UV/VIS spectrophotometry based on selective reactions between rodanine, NaNO, and acidified
butanol was used in the analysis. The results confirmed that the highest concentration of condensed and
hydrolysing tannins could be found in red dry wines, and also that the region of wine production affected
the content of polyphenols.
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