Hodnocení kvality konvenčních vín a biovín pomocí moderních fyzikálně-chemických postupů
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V souvislosti s rozvojem ekologického polnohospodářství vznikají oprávněné požadavky kontroly kvality a autenticity biopotravin. Dodnes však neexistuji žádné validované metody vhodné na autentifikaci ekologických produktů a jejich jedno-značné odlišení od produktů získaných konvenčními postupy. Z tohoto důvodu se intenzivně hledají markery indikující příslušnost potravin k uvedeným polnohospo-dářským produkčním systémům resp. regiónům. V této práci se pomocí moderních fyzikálně-chemických metod (EPR, UV-VIS-NIR, GC MS, AAS, ITP) a metod multi-variační statistiky stanoví markery umožňující jednoznačné odlišení biovín pocháze-jících ze slovenských vinohradnických oblastí od vín získaných konvenčními postupy.

Vína obsahují řadu biologicky aktivních látek, z nichž nejdůležitější jsou polyfenolické sloučeniny, kterým se přisuzuje antioxidační aktivita, tj. schopnost terminovat reaktivní radikály [1]. Z dostupných údajů realizovaných komparačních studií vyplývá, že hlavní rozdíly mezi ekologicky a konvenčně pěstovanými víny jsou v obsahu některých polyfenolických látek, anthokyánů, organických kyselin aj. [2]. S ohledem na popsané změny obsahu polyfenolických látek, je možné očekávat rozdíly v antioxidačních vlastnostech studovaných vín. Jako unikátní byla za tímto účelem aplikována metoda elektronové paramagnetické rezonance (EPR). Reaktivní radikály byly do vzorků přidávány buď přímo, ve formě roztoků stabilních radikálů (1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl (•DPPH), 2,2’-azino-bis(3-ethyl-2,3-dihydrobenzothiazol)-6-sulfonát diamoniová sůl (ABTS•+); nebo 4-hydroxy-2,2,6,6-tetramethylpiperidin-N-oxyl (Tempol)); nebo se podmínky oxidačního stresu navodily chemickou reakcí probíhající přímo v experimentálním systému, přičemž na monitoring tvorby radikálových sloučenin a probíhajících procesů se využila nepřímá metoda detekce pomocí spinových lapačů, zejména 5,5-dimethyl-1-pyrolin-N-oxid (DMPO). Pomocí UV-VIS-NIR byl ve všech vzorkách stanoven celkový obsah polyfenolických látek s využitím Folin-Ciocalteauova činidla, sledovala se i tvorba oxidačních produktů vyjádřená jako tiobarbiturové číslo (TBARS). U obou druhů vín byla rovněž testována jejich schopnost terminovat radikály •DPPH a ABTS•+, a stejně tak schopnost redukovat železité ionty.
Poděkování: Tento příspěvek byl vytvořen realizací projektu „Vybudovanie HiTech centra pre výskum vzniku, eliminácie a hodnotenia prítomnosti kontaminantov v potravinách“ na základě podpory operačního programu Výzkum a vývoj financovaného z Evropského fondu regionálního rozvoje. 
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