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ÚVOD 
 V súčasnosti ţijeme v modernej a hektickej dobe, kedy 

sme vystavení mnoţstvu nehmotných  (práca, rodina, 

čas), ale i hmotných stresových faktorov (nekvalitná 

strava, cudzorodé chemické látky, UV ţiarenie). Tieto 

stresové faktory potom vyúsťujú do mnohých 

krátkodobých, ale i dlhotrvajúcich zdravotných 

problémov. Mnohí ľudia sa im snaţia predchádzať 

kvalitnou a rozmanitou stravou, obsahujúcou veľa 

ovocia, zeleniny a produktov z nich vyrobených, 

prípadne konzumáciou ďalších potravinových 

a farmaceutických doplnkov, ktoré sú v danej dobe 

moderné alebo sú tzv. „in―. V dávnejších dobách to boli 

napríklad prípravky zo ţenšenu, kombuchy, rôzne čaje 

(bylinkové, zelené), vitamínové a minerálne doplnky. 

  V dnešnej dobe sa pozornosť upiera najmä na 

antioxidanty, kam patria aj polyfenoly. Významnou 

polyfenolickou látkou, vzbudzujúcou veľkú pozornosť, 

je v poslednej dobe resveratrol (RV). Svedčí o tom aj 

fakt, ţe internetový vyhladávač Google zobrazí pre 

resveratrol takmer 6 miliónov odkazov, podobne napr. 

ScienceDirect vyše 7300 odkazov na publikácie vo 

vedeckých knihách a časopisoch. RV je moţné zohnať 

vo forme tabletiek, prípadne sa touto látkou obohacujú 

potraviny, napríklad červené vína alebo ovocné šťavy 

a dţúsy. Záujem o resveratrol vyvolala existencia tzv. 

Francúzskeho paradoxu (Soleas et al., 1997), ktorý 

súvisí s asi 3-krát niţšou úmrtnosťou na 

kardiovaskulárne ochorenia u Francúzov (ţijúcich 

v juţných častiach Francúzska) v porovnaní s 

Američanmi alebo populáciou z iných oblastí 

Francúzska, a to napriek tomu, ţe konzumovali stravu 

bohatú na tuky. Jedným z moţných vysvetlení tohto javu 

je pravidelná, striedma konzumácia lokálnych červených 

vín, ktoré obsahujú okrem RV aj mnoţstvo ďalších látok 

zo skupiny polyfenolov. Následne boli skúmané ďalšie 

biologické účinky RV u mnohých ţivočíchov ako aj u 

ľudí. V mnoţstve štúdií boli popísané najmä jeho 

výrazné antioxidačné účinky ako lapača voľných 

radikálov. 

 

CHEMICKÁ ŠTUKTÚRA 
  Resveratrol (triviálny názov) patrí medzi 

hydroxyderiváty uhľovodíku stilbénu. RV je 

z chemického hľadiska 3,5,4´-trihydroxystilbén 

a vyskytuje sa v dvoch geometricky izomérnych formách 

ako trans- a cis- resveratrol (Obr. 1).  

 
Obrázok 1  Trans- a cis- izomér resveratrolu 

 

Štruktúra oboch izomérov RV je jednoduchšia ako štruktúra 

flavonoidov, z dôvodu absencie oxoskupiny a usporiadania 

hydroxylových skupín v pozíciách C3, C5, ktoré sú 

povaţované za farmakofaktory flavonoidov (Timoracká, 

2010). V rastlinách sa RV zvyčajne nachádza ako zmes 

oboch foriem, pričom väčšinou prevaţuje trans- izomér 

(Šmidrkal et al., 2001). Väčšie mnoţstvo RV sa tieţ 

vyskytuje vo forme glukozidov, kde -glukozyloxy skupina 

je viazaná buď v polohe 3- (triviálny názov piceid – Obr. 2) 

alebo v polohe 4´- (triviálny názov resveratrolosid), od 

oboch typov sú známe trans- a cis-izoméry. 

 
Obrázok 2  Trans-piceid 

 

Resveratrol sa v rastlinách vyskytuje aj vo forme 

oligomérov, najčastejšie dimérov (-viniferin) a trimérov  

(-viniferin) (Obr. 3), z ktorých niektoré vykazujú dokonca 

vyššie fungicídne účinky ako RV (Velíšek, 2002).  

Okrem vyššie spomenutých oligomérov RV, boli z rastlín 

izolované a popísané mnohé ďalšie oligoméry, ako napr. 

amuresiny H a G (Huang et al., 1999a; Huang et al., 

1999b), isoampelosin F (Tanaka et al., 1998), 
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quadrangulariny A, B a C (Adesanya et al., 1999). 

Posledne uvedené oligoméry RV sú jeho oxidačnými 

produktami a dosiaľ nebolo zistené, či vznikajú priamo 

v rastline, alebo počas spracovania rastlinného materiálu.  

  Pozn.: V príspevku bude ďalej označený pod názvom 

resveratrol (RV) jeho geometrický izomér trans-

resveratrol, ktorý má oproti cis-resveratrolu omnoho 

výraznejšie antioxidačné a chemoprotektívne účinky. 

 
Obrázok 3 Dimér resveratrolu -viniferin a trimér 

resveratrolu -viniferin 
 

FUNKCIE, VLASTNOSTI A BIOLOGICKÉ 

ÚČINKY RESVERATROLU 
  Polyfenolické látky predstavujú významnú skupinu 

rastlinných metabolitov, ktoré sa beţne vyskytujú 

vo vyšších rastlinách. Sú účinnými antioxidantami vďaka 

svojej schopnosti reagovať s voľnými radikálmi najmä 

kyslíka a mastných kyselín. Hrajú významnú úlohu pri 

raste a reprodukcii rastlín, zabezpečujúc ochranu proti 

patogénnom a predátorom (Vollmannová et al., 2009). 

  Resveratrol, ako biologicky veľmi účinná polyfenolová 

zlúčenina, patrí medzi fytoalexíny, sekundárne rastlinné 

metabolity. Tie sú produkované  rastlinami de novo, 

prípadne ako ochranný faktor pred stresom (nepriaznivé 

počasie, mechanické poškodenie, UV ţiarenie, ozón) 

alebo po napadnutí rastlín nepatogénnymi, či 

avirulentnými baktériami, vírusmi alebo hubami 

(Langcake et al., 1979). Fyziologická funkcia RV 

v rastlinách stále nie je úplne objasnená. Tvorba 

fytoalexínov je jedným z mechanizmov rezistencie 

buniek. Pri napadnutí vinnej révy plesňami (napr. 

Botrytis cinerea či Plasmospara viticola) alebo po 

expozícii UV ţiarením sa začnú rýchlo tvoriť 

a akumulovať fytoalexíny, maximálna koncentrácia RV 

je dosiahnutá po 24-96 h od expozície a následne 

koncentrácia RV klesá, aţ rastlina dosiahne pôvodný 

stav ako pred vyvolaním stresu (Langcake et al., 1979; 

Creasy a Coffee, 1988). Pri napadnutí hrozna vinnej 

révy plesňami, rastlina začne okolo napadnutého miesta 

tvoriť resveratrolovú bariéru. V mieste napadnutia je 

koncentrácia RV nízka (plesne rozkladajú RV), 

maximálna koncentrácia RV je v susednej zóne, potom 

koncentrácia RV zo vzdialenosťou od miesta napadnutia 

pozvoľne klesá. Pododobná bariéra sa rovnako tvorí 

okolo napadnutého miesta listu viniča (Langcake a 

McCarty, 1979). 

  RV prvý krát izoloval Takaoka (1940) z podzemnej 

časti kýchavice veľkokvetej (Veratrum grandiflorum A. 

Gray) z čeľade Liliaceae. RV bol nájdený v desiatkach 

rastlinných druhov a ich počet sa kaţdoročne zvyšuje.  

RV je hlavnou zloţkou rastlinných extraktov, ktoré sa 

stáročia pouţívajú v tradičnej ázijskej (čínskej a japonskej) 

medicíne na liečenie chorôb (Adrian et al., 2000). 

V tradičnej ázijskej medicíne sa ako zdroj resveratrolu 

pouţíva extrakt z koreňa krídlatky japonskej (Polygonum 

cuspidatum), v Japonsku známej ako kojo-kan. Extrakt má 

protizápalové a protiplesňové účinky, slúţi ako analgetikum 

a antipyretikum, pomáha ako močopudný prostriedok 

a prírodné preháňadlo, uľahčuje vykašliavanie a zastavuje 

kašel, pomáha pri liečbe popálenin a spálenin, pomáha pri 

liečbe aterosklerózy a poruchách metabolizmu tukov 

(Belguendouz et al., 1997; Gao et al., 2002; Bánová, 

2008).  

  Vo vedeckých článkoch bolo popísaných mnoţstvo ďalších 

pozitívnych vplyvov RV na ľudské zdravie. RV hrá 

významnú úlohu v prevencii rakoviny, čo bolo potvrdené 

pokusmi in vitro aj in vivo (Jang et al., 1997). Títo autori 

zistili, ţe všetky fázy rakovinového procesu boli potlačené 

RV, ktorého prítomnosť zvyšovala koncentáciu enzýmu 

chinon-reduktázy, ktorá metabolicky detoxikuje 

karcinogény. RV má výrazné antioxidačné účinky, čím 

chráni DNA pred poškodením. RV má 5-násobne vyšší 

antioxidačný účinok ako betakarotén, 20-krát vyšší ako 

vitamín C a 50-krát vyšší antioxidačný účinok ako vitamín E 

(Filip et al., 2003; Bánová, 2008). V mnoţstve štúdií sú 

vyzdvihnuté jeho antimikrobiálne, antibakteriálne, 

antivírusové a fungicídne účinky (Docherty et al., 1999; 

Frémont, 2000; Filip et al., 2003). RV spomaľuje nástup 

niektorých neurodegeneratívnych ochorení ako sú 

Alzheimerova a Parkinsonova choroba (Anekonda, 2006; 

Saiko et al., 2008). Ďalšie výskumy dokazujú jeho kladné 

účinky na kardiovaskulárny systém. RV zvyšuje hladinu 

„dobrého― HDL cholesterolu, zabraňuje tvorbe krvných 

zrazenín a zniţuje riziko srdcového infarktu (Bánová, 2008; 

Saiko et al., 2008; Das a Das, 2010). RV taktieţ zamedzuje 

ukladaniu tukov v tkanivách a má pozitívne účinky pri 

prevencii a liečbe cukrovky a má celú radu ďalších 

terapeutických účinkov (Bánová, 2008; Saiko et al., 2008; 

Szkudelska a Szkudelski, 2010).  

 

VÝSKYT V POTRAVINÁCH 
  Mnohé rastliny, ich časti alebo produkty z nich vyrobené sú 

beţnou súčasťou ľudskej stravy uţ celé stáročia. RV je 

zloţkou mnohých druhov ovocia (hrozno viniča 

hroznorodého, červený grapefruit, pomaranč, granátové 

jablko, moruše, višne, jahody, ríbezle) a zeleniny (listovej – 

čakanka, špenát; koreňovej – mrkva, petrţlen, červená 

reďkovka; cibuľovej – cibuľa, cesnak; hlúbovej – kapusta, 

brokolica, kel a plodovej - rajčiny) (Stewart et al., 2003; 

Kolouchová etal., 2005). 

  Zelenina obsahuje stopové mnoţstvá aţ 20 mg RV.kg
-1

 

sušiny, pričom najviac RV obsahovali najmä hlúbová 

(brokolica, červená kapusta a ruţičkový kel) a listová 

zelenina (čakanka a špenát). Najviac RV v čestvej hmote 

zeleniny bolo v ruţičkovom keli a červenej kapuste – 2,6 

resp. 2,4 mg.kg
-1

 (Blahová, 2000; Kolouchová et al., 2005). 

Obsahy RV v beţných druhoch zeleniny sú uvedené 

v Tabuľke 1. 

  Problematikou obsahu RV v ovocí (s výnimkou hrozna) sa 

venovalo veľmi málo výskumných pracovísk. Kolouchová 

et al. (2005) uvádzajú, ţe väčšina analyzovaných druhov 

ovocia obsahovala iba stopové mnoţstvá RV. Iba jarabina 



potravinárstvo 

 

ročník 5 246 mimoriadne číslo, február/2011 

čierna a čierne ríbezle obsahovali významnejšie 

mnoţstvá RV (31, resp. 15 mg.kg
-1

 sušiny). Z beţnejších 

druhov ovocia bol zistený najvyšší obsah RV iba vo 

višniach (6 mg.kg
-1

 sušiny). 

 

Tabuľka 1 Zistené obsahy trans-resveratrolu 

v zelenine (v mg.kg
-1

 sušiny) 

Zelenina 

Obsah RV 

podľa 

Kolouchová 

et al. (2005) 

Obsah RV 

podľa 

Blahová 

(2000) 

Čínska kapusta 9,2 9 

Hlávková kapusta 3,5 7 

Biela kapusta 7,6 8 

Červená kapusta 11 15 

Ruţičkový kel 15 15 

Karfiol ND - 

Brokolica 10 15 

Čakanka 12 20 

Mrkva 3,8 4 

Petrţlen ND 5 

Červená reďkovka 7,5 8 

Ţltá cibuľa ND 17 

Červená cibuľa 3,8 12 

Cesnak 2,1 2 

Hlávkový šalát ND - 

Špenát 10 - 

ND – obsah RV v zelenine bol niţší ako medza 

stanoviteľnosti 

 

  Najvýznamnejšími, hoci nie bohatými zdrojmi RV sú 

hrozno - plod viniča hroznorodého a víno, alkoholický 

nápoj vyrobený z hrozna. Vysoké obsahy RV boli zistené 

v hroznových zrnkách a tieţ v šupkách, najmä modrých 

odrôd viniča (Lachman et al., 2004). Je všeobecne 

známe, ţe červené vína obsahujú výrazne viac 

resverartolu ako biele vína, čo je dané technológiou 

výroby, pri ktorej sa pri výrobe bielych vín šupky 

odstrňujú ešte pred fermentáciou (Beer et al., 2006). Na 

obsah RV vo víne okrem odrody hrozna (odrody 

s hrubšou šupkou, ako napr. Cabernet Sauvignon, majú 

niţší obsah RV v porovnaní s odrodami s tenšou šupkou, 

ktoré sú náchylnejšie na poškodenie), klimatických 

podmienok (v teplom a suchom podnebí sa predpokladá 

lepšia odolnosť viniča voči chorobám, čo tieţ vplýva na 

niţší obsah RV, naopak rastie obsah flavonoidov), 

vplýva samotný postup pri výrobe vína: dĺţka kontaktu 

vínneho muštu so šupkami (macerácia, resp. nakvášanie), 

miešanie, teplota, obsah SO2, hodnota pH, obsah 

alkoholu (alkohol zo šupiek a zrniek extrahuje viac 

polyfenolov, a teda aj RV ako voda) (Villano et al., 

2006). 

Stervbo et al. (2007) uvádzajú rozsiahly prehľad 

priemerných obsahov RV v závislosti od variety 

červeného vína a krajiny produkcie (Tab. 2). V Tabuľke 

2 sú doplnené údaje aj pre slovenské vína zistené 

Slezákom (2007). Najviac RV obsahovali vína odrôd: 

Pinot Noir, Merlot a Svätovrinecké. Vysoký obsah RV 

bol zistený aj vo Frankovke modrej, na Slovensku 

najpestovanejšej odrody viniča hroznorodého a 

najpredávanejšieho odrodového červeného vína. 

Najvyšší obsah RV bol zistený vo vínach vyrobených najmä 

v Kanade a v chladnejších častiach Európy, najniţší obsah 

RV bol zistený vo vínach pochádzajúcich 

z mimoeurópskych krajín (Japonsko, Austrália, USA, 

Brazília) ako i z krajín juţnej Európy, kde sa vinič pestuje 

v teplejších oblastiach. Tento jav je moţné vysvetliť niţšou 

produkciou RV rastlinami viniča v teplejších a suchších 

oblastiach, kde vinič nie je tak často napádaný rôznymi 

chorobami, a teda nie je tak často nútený sa chrániť proti 

týmto chorobám produkciou fytoalexínov, kde patrí aj RV. 

 

Tabuľka 2 Priemerné obsahy trans-resveratrolu 

v červených vínach (v mg.L
-1

) 

Odroda hrozna Krajina pôvodu Obsah RV  

 

 

 

Pinot Noir 

Brazília 2,9±1,6 

Česká republika 3,4±3,0 

Francúzsko 5,4±1,2 

Maďarsko 3,2±0,5 

Taliansko 4,8±1,4 

Španielsko 5,1±4,0 

USA 2,3±2,3 

Japonsko 1,3±1,3 

priemer 3,6±2,9 

Merlot 

Austrália 1,0 

Brazília 4,0±1,0 

Česká republika 1,3 

Maďarsko 3,9±4,0 

Taliansko 3,4±2,3 

Španielsko 4,0±2,9 

USA 1,5±1,0 

Japonsko 1,5±0,6 

priemer 2,8±2,6 

Frankovka modrá 

Česká republika 2,5±1,1 

Maďarsko 2,8±1,7 

priemer 2,6±1,3 

Slovensko 3,0±0,9 

Modrý Portugal 

Česká republika 4,1±3,0 

Maďarsko 1,3±0,7 

priemer 1,9±1,7 

Cabernet 

Sauvignon 

Austrália 0,9±0,6 

Brazília 1,8±0,5 

Česká republika 3,7 

Maďarsko 2,9±2,5 

Taliansko 4,0±3,1 

Španielsko 1,2±0,4 

USA 0,5±0,6 

Japonsko 0,9 

priemer 1,7±1,7 

Slovensko 3,6 

Zweigeltrebe 

Česká republika 1,3±0,6 

Maďarsko 2,7±1,7 

Japonsko 2,0 

priemer 1,9±1,2 

Svätovavrinecké 

Česká republika 3,2±1,8 

Slovensko 2,8±1,4 

priemer 3,1±1,8 

Obsahy trans-resveratrolu v tabuľke sú vyjadrené ako 

aritmetický priemer ± smerodajná odchýlka 
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  Analýzou obsahu polyfenolov a resveratrolu                    

v slovenských vínach (z Malokarpatskej oblasti) sa 

zaoberali Slezák (2007) a Čižmáriková (2009). Slezák 

(2007) zistil, ţe obsah RV v červených vínach sa 

pohyboval v intervale 1,3 – 4,4 mg.L
-1

, pričom 

priemerná hodnota bola 2,50 mg.L
-1

. Obsah RV 

v bielych vínach sa pohyboval v intervale 0,1 – 2,18 

mg.L
-1

, pričom priemerná hodnota bola 0,64 mg.L
-1

. 

Slovenské biele vína obsahovali nadpriemerné mnoţstvá 

resveratrolu oproti zahraničným bielym vínam 

a slovenské červené vína mali porovnateľný obsah RV 

ako zahraničné červené vína (Čižmáriková, 2009). 

  Menšie mnoţstvá RV (0,09 – 3,7 mg.kg
-1

) obsahujú 

arašidy – semená podzemnice olejnej (Arachis hypogea) 

a arašidové maslo (0,27 – 0.70 mg.kg
-1

). Malé mnoţstvo 

RV bolo zistené v zelenom čaji (čajovník čínsky) – 1 

mg.kg
-1

 sušiny (Sanders et al., 2000; Lee et al., 2004; 

Kolouchová et al., 2005). 

 

ZÁVER 
V súčasnej dobe sú biologické účinky RV a ďalších 

antioxidantov, najmä polyfenolov, intenzívne skúmané. 

Konzumácia potravín obsahujúcich RV (najmä ovocie, 

zelenina a červené vína) je zdraviu mimoriadne 

prospešná, najmä kvôli jeho antioxidačným, 

chemoprotektívnym a protirakovinovým účinkom. Tak 

ako platí, ţe „In vino veritas – vo víne je pravda―, 

rovnako môţeme povedať „In vino sanitas – vo víne je 

zdravie―. Mnohé štúdie dokázali, ţe pitie vína 

v rozumnom mnoţstve (2 – 4 dcl denne) je zdraviu 

prospešné, čo môţe podporiť upadajúci vinársky 

priemysel na Slovensku. Resveratrol, ako aj iné 

antioxidanty, sa postupne stáva beţnou súčasťou 

výţivových doplnkov a multivitamínových preparátov. 

Súčasný obrovský záujem o resveratrol však bude trvať 

iba dovtedy, pokiaľ sa na trhu neobjavia nové, ešte 

účinnejšie látky.  
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