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Borgis

W skład wina wchodzą przede wszystkim: etanol, 
estry, witaminy, kwasy organiczne, aldehydy, alkohole 
wyższe, nielotne związki azotowe, barwniki, składniki 
mineralne, cukry, a ponadto mikro- i makroelementy, 
w tym fosfor, wapń, potas, sód, żelazo, oraz w mini-
malnych ilościach selen, cynk oraz miedź. W winie 
znajdują się także witaminy: B1, B2, B6, B12, A, kwas 
foliowy, kwas askorbinowy, biotyna, witamina PP oraz 
antocyjany, katechiny, leukoantocyjany, flawonoidy. 
W  diecie człowieka powszechnym składnikiem są 
także polifenole roślinne. Występują one głównie w 
zielonej herbacie oraz w czerwonym winie. 

Do polifenoli roślinnych wykazujących dużą aktyw-
ność przeciwutleniającą zaliczane są takie związki, jak 
epikatechina, katechina, epigallokatechina, galusan 
epikatechiny, kemferol, kwercetyna, mirycetyna oraz 
antocyjany (malwidyna, cyjanidyna) (1). Efekt biolo-
giczny działania tych związków zależy od sposobu, w 
jaki dostarczane są one do płynów ustrojowych lub 
tkanek. Na przykład fenole znajdujące się w czerwo-
nym winie hamują w warunkach in vivo utlenianie 
frakcji lipidowych krwi LDL, chroniąc aktywnie mię-
sień sercowy. Ważnymi składnikami są również anty-
oksydanty, takie jak resweratrol. Poniżej omówiono 
składniki czerwonego wina dające najkorzystniejsze 
efekty w organizmie człowieka.

Substancje antyoksydacyjne
Resweratrol 

Jest to antyoksydant należący do grupy flawonoidów 
pochodzący ze skórek winogron; stanowi on około 4% 
masy owocu. Wpływa na podwyższenie stężenia cho-
lesterolu HDL, poza tym obniża lepkość płytek krwi, 
a co za tym idzie zmniejsza możliwość zachorowania 
na miażdżycę. Zapobiega uszkodzeniu naczyń krwio-
nośnych, obniżając ryzyko choroby wieńcowej, czy 
Alzheimera. Wykazuje też działanie neuroprotekcyj-
ne, przeciwnowotworowe, a także zapobiega otyłości. 
Związek ten jako antyoksydant może neutralizować 
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ANTIOXIDANT SUBSTANCES IN RED WINE

SUMMARY
Wine is one of the most common component of human material 
culture, which results in the production of the tradition as well 
as the culinary culture of southern Europe. In various countries 
and regions of the same grape variety, you can get your product 
to their very different characteristics. The main effect of the re-
ceipt of such results is the chemical composition of fruits, due to 
microclimate conditions, soil conditions, weather in the course 
of the year and the manufacturing process by the manufacturer. 
Public awareness of the beneficial effects of wine is encountered 
mainly in the Mediterranean countries. It is in this region for 
thousands of years the wine is blended into the rituals associated 
with food. This allows the wine affects the health of people from 
Mediterranean countries, making this region is listed in the lowest 
mortality rates are associated with atherosclerosis. Although the 
people of those areas do not lead very active lives, and their meals 
are mostly fat, they are not passed on CHD (Coronary Heart 
Disease). This situation has sparked interest among scientists who 
are studying in depth the areas of society with a long tradition 
of wine to advance idea that wine has beneficial properties on 
human health is identified as the “French paradox”
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Wstęp
Wino, zwłaszcza czerwone, może być uznane jako 

lek. Jego skład chemiczny daje możliwość do wysu-
nięcia tezy, że umiarkowane picie czerwonego wina 
ma bardzo dobry wpływ na organizm człowieka. Udo-
wodniono badaniami poprawę metabolizmu, zmniej-
szenie przyswajania cukrów, ryzyka zachorowania na 
chorobę wieńcową serca (CHD) oraz nowotwory. 
Przyjmuje się, że zdrowy mężczyzna dziennie mak-
symalnie może wypić około 350-400 ml, natomiast 
kobieta ok. 250-300 ml. Każda wyższa dawka będzie 
działała na niekorzyść, ze względu na podwyższony 
poziom alkoholu, który po dłuższym stosowaniu może 
spowodować marskość wątroby. Pozytywny wpływ 
na organizm człowieka wino wywiera poprzez swoje 
składniki, a jest ich ponad 100. 
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cykoria, brokuły, rzodkiewka, cebula, sałata, a także w 
owocach: grejpfruty, żurawina błotna, jabłka (skórka 
owocu), jagoda czarna (2, 3, 4). 

reaktywne formy tlenu i azotu, zmniejszając przy tym 
oksydacyjne uszkodzenia komórek oraz biocząsteczek, 
takich jak kwasy nukleinowe i białka. Resweratrol 
występuje w dwóch izoformach przestrzennych cis i 
trans. Forma trans (ryc. 1) jest najbardziej biologicznie 
aktywną i korzystną dla naszego organizmu.

Ryc. 1. Budowa cząsteczki trans-resweratrolu.

Ryc. 2. Budowa cząsteczki katechiny.

Ryc. 3. Budowa cząsteczki kwercetyny.

Ryc. 4. Budowa cząsteczki mirycetyny.

Katechina 

Związek ten zaliczany jest do flawonoidów (ryc. 2). 
Ma duży wpływ na obniżenie apetytu oraz na poprawę 
metabolizmu tkanki tłuszczowej.

Kwercetyna

Jest pochodną flawonu (ryc. 3), działa przeciw-
zapalnie, ogranicza reakcje alergiczne organizmu, 
wpływając na zmniejszenie wytwarzania histaminy.

Mirycetyna

Pochodne takich związków jak kemferol, kwer-
cetyna i mirycetyna (ryc. 4) (jeden z największych, 
najsilniejszych przeciwutleniaczy) występują, oprócz 
czerwonych winogron, także w warzywach, takich jak 

Podsumowanie

Badania fińskich naukowców (5) wykazały, że wy-
sokie spożycie mirycetyny obniża znacznie ryzyko 
zachorowania na raka prostaty. Badania Nöthlingsa 
i wsp. (6) wskazują, że trzy flawonole: mirycetyna, 
kwercetyna i kemferol obniżają ryzyko zachorowania 
na raka trzustki o 23%, pod warunkiem picia jednej 
lampki wina dziennie. W białych i czerwonych wi-
nogronach wykryto także kwasy fenolowe, takie jak 
kawowy, chlorogenowy i p-kumarowy (7, 8, 9, 10). 
Związki chemiczne, takie jak katechina, epikatechina 
i kwas galusowy mają duże znaczenie dla aktywności 
przeciwutleniającej czerwonego wina (11). Rodniki 
tych związków mogą być ponadto redukowane przez 
askorbinian (12) do substancji wykazujących inne 
działanie biologiczne. Przykładem jest genisteina i 
daidzeina, które wykazują działanie estrogenne, ha-
mują także kinazy białkowe (13). Genisteina hamuje 
również rozwój naczyń krwionośnych, co może być 
korzystne i przyczyniać się do ograniczania wzrostu 
komórek nowotworowych (14).

Właściwości antyoksydacyjne w czerwonym winie 
spełnia również żelazo. Biopierwiastek ten ma duży 
wpływ na krwiotwórczość; w połączeniu z witaminą 
B12 polecane jest w leczeniu niedokrwistości. Dużą 
rolę odgrywają także witaminy antyoksydacyjne, takie 
jak C, E, A i D.

Część lekarzy kwestionuje pozytywny wpływ wina 
na organizm człowieka. Jednak wiele badań wskazuje, 
że współczynnik zgonów, spowodowany zbyt wyso-
kim poziomem cholesterolu w krajach Basenu Morza 
Śródziemnego, jest znacznie niższy niż w pozostałych 
krajach. Przyjmuje się, że wpływ na to ma wino po-
łączone z dużą ilością warzyw. W kuchni francuskiej 
używa się dużo tłuszczy zwierzęcych, które sprzyjają po-
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wstawaniu w organizmie cholesterolu LDL, mającego 
niekorzystny wpływ na metabolizm lipidowy. Jednym z 
głównych czynników, które mogą temu przeciwdziałać 
jest czerwone wino, zawierające w swym składzie m.in. 
dużą zawartość resweratrolu (15-19). 
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