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The main objective of thesis was to determine fatty acid composition of grape seeds. In
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1 UVOD

Vinska trta spada v druzino Vitis vinifera. Po do sedaj znanih raziskavah naj bi trto gojili
na Kavkazu ze pred 4000 leti, na dana$nji tromeji med Turcijo, Rusijo in Iranom. Od tam
naj bi se tudi razsirila po celem svetu (Podbrscek, 2004).

Stoletja je Clovek spoznaval, kje vinska trta dobro uspeva in rodi. Potujoc¢i trgovci,
vojscaki, posvetna in cerkvena gosposka so prenasali iz kraja v kraj vedno nove vrste trt,
dobre in slabe, primerne in neprimerne ter tako Sirili Stevilo vrst in zvrsti trte. Nekatere
izmed vrst so dale dobro vino, druge le veliko grozdja in slabse vino. Na nekaterih trtah
grozdje ni dozorelo, nekatere je unicil zimski mraz. Tako je na eni strani odbiral najboljSe
trte ¢lovek, na drugi strani narava (Colnari¢, 1991).

Mascobe v semenih sadja in v samem sadezu se tekom dozorevanja znatno spreminjajo,
tako kvantitativno kot kvalitativno. Lipidi rastlin imajo pomembno vlogo v sestavi in
funkciji celiéne membrane (Miele in sod., 1993). Glavni rastlinski lipidi so olja, voski in
fosfolipidi. Olja so kot rezervni lipidi najpogostejSa v semenih, kjer se v obliki kemi¢ne
energije porabljajo med kalitvijo semen. Fosfolipidi so sestavljeni lipidi, kjer je ena od
molekul mascobnih kislin nadomes¢ena s skupino, ki vsebuje fosfat ali dusik. Fosfolipidi
so vrsta lipidov, ki tvorijo fosfolipidni dvosloj celicne membrane. Struktura voskov pa je
odvisna od rastline, ki jih izdeluje. Voski, ki sestavljajo zunanjo plast listov, plodov in
zelenih stebel so epikutikularni voski in imajo za$¢itno funkcijo (Dermastia, 1995).

Ni mnogo znanega o vlogi lipidov v enologiji, razen dolocenih lipidov za katere je znano,
da so prekurzorji aromatskih substanc. Prav tako lahko lipidi iz zdrobljenih oz.
poskodovanih peck zelo poslabsajo kvaliteto bodo¢ega vina (Miele in sod., 1993).

Olje iz grozdnih peck pridobivajo s postopkom, ki vkljuCuje segrevanje, stiskanje in
ekstrakcijo. Nekateri viri porocajo, da so olje iz grozdnih peck pridelovali v Franciji Ze za
¢asa Napoleona v zacetku 16. stoletja. Sluzil pa naj bi kot svetilno olje (Wikipedia, 2006).

Olje iz grozdnih peck ima zelo nizko vsebnost nasi¢enih mascobnih kislin in je bogato z
vitamini in minerali. Zaradi visoke vsebnosti vitamina E je zelo stabilno olje. Njegova
tocka dimljenja je pri 216 °C. Ima prijeten okus po oresckih in je lahko prebavljivo.
Nastete lastnosti so vplivale na to, da je to olje postalo priljubljeno tudi v kulinariki (Tobar
in sod., 2005).

Olje iz grozdih peck uporablja tudi kozmeti¢na industrija. Olje ima namre¢ vlaZilne in
negovalne lastnosti. Ker se dobro vpija v kozo in ne pus¢a mastnih madezev, ga veliko
uporabljajo tudi maserji pri masazah (Tobar in sod., 2005).
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1.1 HIPOTEZI

- pecke razli¢nih kultivarjev grozdja imajo razlicno mas¢obno kislinsko sestavo,
- pecke vsebujejo prehransko pomembne n-6 in n-3 mascobne kisline.

2  PRELED OBJAV
2.1 VINSKA TRTA

Trta je vzpenjalka, ki se v naravi razraS¢a po drevju in grmovju v velike viSine in Siroke
oblike. V vinogradih in na vrtovih ji vzdrzujemo primerno obliko z rezjo, da ne bi
zdivjala. Z rezjo ji uravnavamo rast, rodnost in kakovost grozdja. Z gojitvenimi oblikami
in oporo ter drugimi ukrepi ustvarjamo moznost za gospodarsko izrabo njenih lastnosti.
Kot vsaka druga rastlina ima trta podzemne in nadzemne dele. Podzemne sestavljajo
podzemno deblo (podlaga) s koreninjem, nadzemne pa deblo, veje (kraki, kordoni) ter
rozge oziroma mladice. Na enoletnih poganjkih (mladicah) so listi, zalistniki, vitice, oCesa
in cvetje oziroma grozdi¢i (Colnari€ in Vrabl, 1991).

Trta je vecCletna rastlina, ki zahteva dolo¢ene podnebne znacilnosti, to je osvetlitev,
toploto, vodo in zra¢nost. Z dobro izbiro lege lahko te zahteve trte izboljsujemo. Clovek
lahko s primerno izbiro vrste in tehnologije omogoci trti najboljSe razmere za njeno rast in
rodnost (Colnari€ in Vrabl, 1991).

2.2 GROZD -PLOD VINSKE TRTE

Po pridelanih koli¢inah sodi grozdje med svetovne prvake in prekasa skupni pridelek
banan, pomaranc€ in jabolk, vendar ga gre vec kot tricetrt v vino. O koristnosti grozdja in
njegovih produktov je veliko zapisanega. Grozdje vsebuje do 20 % sladkorjev, izmed
katerih prevladuje fruktoza, sadne kisline, vse vitamine B-skupine (razen B;) in vitamin
C (Cortese, 2000).

Grozdje kot tudi njegovi izdelki (vino, grozdni sok), so pomemben vir polifenolnih
antioksidantov v prehrani. Polifenoli so najbolj razsirjeni antioksidanti v nasi prehrani.
Grozdje vsebuje visoke vsebnosti flavonoidov, galne kisline in antocianov. Stevilne
epidemioloske Studije kazejo povezavo med uzivanjem hrane in pijac, ki vsebujejo visoke
vsebnosti flavonoidov in zmanjSanjem nastanka mnogih bolezni modernega Zivljenja, ki
jih povzro€a oksidativni stres (Vrhovsek, 2001). Poleg tega je v grozdju Se fosfor
pomemben za Zivce in mozgane, kalcij za zobe in kosti, mangan za kosti in $Citnico,
zelezo za kri, kalij za miSice, prebavila in uravnavanje presezkov natrija kot posledice
preslane hrane ter magnezij za srce in miSice (Cortese, 2000).

Grozd je sestavljen iz ve¢ jagod. Glede na vrste obstajajo velike razlike v velikosti in
obliki grozda, pa tudi v obliki, velikosti in barvi jagode. Le ta visi na pecljiCu, ima
jagodno kozico, meso s sokom in pecke. Teza grozdov se giblje, glede na vrsto in letino,
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od 60 do 2000 g, pecljevina predstavlja 3 do 8 % skupne teZe grozda, jagode pa 92 do
97 %. Jagoda vsebuje priblizno 10 % kozice, 86 do 90 % mesa oziroma soka in 3 do 4 %
peck. Pecka je Cvrsta in znacCilne oblike za vrsto, ter vsebuje veliko olj in tanina (Colnaric¢
in Vrabl, 1991).

Slika 1: Grozd kultivarja Merlot

2.2.1 MASCOBE V GROZDJU

Lipidi v grozdju sicer niso tako zastopane sestavine kot so ogljikovi hidrati ali
beljakovine, vendar so sestavni del grozdne jagode. Njihov delez je zelo pomemben pri
oblikovanju primarne cvetice grozdja in kasneje vina. Bogate na olju so predvsem grozdne
pecke, vendar maScobe v obliki voskov sre¢amo tudi na grozdni jagodi. Tu predstavljajo
vosceno prevleko, ki §Citi grozdno jagodo pred izparevanjem, kakor tudi pred preveliko
zra¢no vlago in preprecujejo razvoj plesni. Nekaj lipidnih komponent pa vsebuje tudi
meso jagod (perikarp) (Wondra, 1992).

Spodnje preglednice prikazujejo vsebnost mascobnih kislin v peckah (preglednica 1),
mesu (preglednica 2) in koZici (preglednica 3) jagod grozdja vrste Cabernet sauvignon.
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Preglednica 1: Mascobnokislinska sestava v grozdni pecki (Miele in sod., 1993)

Sistemati¢no ime Kisline Splos$no ime Kisline Y%
dekanijska kapri¢na <0,1
dodekanojska lavrinska <0,1
tetradekanojska miristinska 0,1
heksadekanojska palmitinska 7,0
heksadeka-9-enojska palmitoleinska 0,1
oktadekanojska stearinska 4,2
oktadeka-9-enojska oleinska 9,9
oktadeka-9:12-dienojska linolna 77,6
oktadeka-9:12:15-trienojska | linolenska 0,6
eikozanojska arahidinska 0,2
eikoza-9-enojska gadoleinska 0,2
dokazanojska behenska 0,1
nenasi¢ene m. kisline 88,4
nasic¢ene mascobne kisline 11,6

Preglednica 2: Mascobnokislinska sestava v perikarpu grozdne jagode (Miele in sod.,

1993)

Sistemati¢no ime Kisline Splos$no ime Kisline )
dekanijska kapri¢na 0,1
hendekanojska undecilinska 0,1
dodekanojska lavrinska 0,2
tridekanojska tridecilinska 0,1
tetradekanojska miristinska 0,6
tetradeka-9-enojska miristoleinska <0,1
pentadekanojska pentadecilinska 0,3
heksadekanojska palmitinska 25,3
heksadeka-9-enojska palmitoleinska 0,5
oktadekanojska stearinska 3,4
oktadeka-9-enojska oleinska 7,7
oktadeka-9:12-dienojska linolna 35,7
oktadeka-9:12:15-trienojska | linolenska 17,3
eikozanojska arahidinska 1,8
eikoza-9-enojska gadoleinska 0,3
dokazanojska behenska 2,6
tetrakozanojska lignocerinska 3,0
nenasi¢ene m. kisline 61,6
nasi¢ene mascéobne kisline 38,4
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Preglednica 3: Mascobnokislinska sestava kozice grozdne jagode (Miele in sod.,

1993)

Sistemati¢no ime Kisline Splosno ime Kisline %
dekanijska kapri¢na 0,1
hendekanojska undecilinska 0,1
dodekanojska lavrinska 0,4
tridekanojska tridecilinska 0,4
tetradekanojska miristinska 0,7
tetradeka-9-enojska miristoleinska 0,1
pentadekanojska pentadecilinska 0,6
heksadekanojska palmitinska 22,8
heksadeka-9-enojska palmitoleinska 0,7
oktadekanojska stearinska 5,0
oktadeka-9-enojska oleinska 9,7
oktadeka-9:12-dienojska linolna 33,1
oktadeka-9:12:15-trienojska | a-linolenska 12,1
eikozanojska arahidinska 3.9
eikoza-9-enojska gadoleinska 0,2
dokazanojska behenska 3,7
tetrakozanojska lignocerinska 5,5
nenasi¢ene m. kisline 56,0
nasiCene mascobne kisline 44,0

Lipidi v vseh treh delih grozdne jagode so zastopani v obliki glikolipidov, fosfolipidov in
nevtralnih lipidov. Pri tem se v kozici nahaja najve¢ fosfolipidov (60,6 %), sledijo jim
nevtralni lipidi (28,0 %) in glikolipidi (11,4 %). To razmerje je podobno v perikarpu, kjer
je prav tako najvec¢ fosfolipidov (68,7 %), sledijo neutralni lipidi (20,5 %) in glikolipidi
(10,8 %). V peckah je najve¢ neutralnih lipidov (95,6 %) sledijo glikolipidi (3,0 %) in
fosfolipidi (1,4 %). 1z tabel 1, 2, in 3 je razvidno, da ima vsak del grozdne jagode svojo
specificno mascobnokislinsko sestavo. Vendar je v vseh delih od mascobnih kislin najbolj
zastopana linolna kislina. Sledijo oleinska, palmitinska kislina, stearinska in linolenska
kislina. Iz tabel je tudi razvidno, da so bile dolocene Se druge mascobne kisline, vendar v
precej manjsih koli¢inah (Miele in sod., 1993).
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2.2.2 SESTAVA GROZDNIH PECK

Grozdne pecke predstavljajo priblizno 30 % celotne teZe grozdnih jagod. Vsaka jagoda
navadno vsebuje 4-5 peck. Grozdne pecke so same po sebi zelo trde in vsebujejo navadno
od 10-20 % olja, kar je mnogo manj kot ostala semena in orescki, iz katerih tudi
pridobivajo olja. Vsebnost olja oziroma masc¢ob v peckah je odvisna od vrste, podnebja,
rastnih pogojev. Trda ovojnica pecke pa predstavlja tudi svojevrstno prednost. Notranjost
pecke je zaradi trde in slabo prepustne ovojnice dobro zas€itena pred vsemi kemikalijami,
s katerimi je bila tretirana vinska trta (Vidmar - Andrejasic, 1978).

Porocajo da je vsebnost mascob v peckah rdecih vrst grozdja vecja kot v peckah belih vrst
(Oomah in sod., 1998).

Prav tako naj bi na vsebnost mascob v peckah vplivala vsebnost sladkorja v grozdnih
jagodah. In sicer vi§ja kot je vsebnost sladkorja v grozdnih jagodah vi§ja je vsebnost
mascob v peckah (Oomah in sod., 1998).

9% 3% M viaknine
12% W ostalo
O olje
18% 58% O proteini
M pepel

Slika 2: Priblizna sestava grozdne pecke (Tobar in sod., 2005)

Velik del (58 %) peck predstavljajo surove vlaknine, okrog 9 % beljakovine, 3 % pepel in
18 % ostale sestavine peck. Med slednje spadajo tudi fenolne spojine, steroli, tokoferoli.

Endosperm peck lahko vsebuje celo 10-20 % olja. To so predvsem gliceridi linolne,
oleinske, palmitinske, stearinske in linolenske kisline. Grozdne pecke so z vidika oljarstva
zanimiva surovina za pridobivanje olja, ki je zelo bogato na vitaminu E (tokoferolu), saj
ga vsebujejo v podobnih koncentracijah kot pSeni¢ni kalcki. Pri proizvodnji vina pa so
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olja, ki izvirajo iz saponifikacije in oksidacije olj nezazeljena, ker skupaj z taninskimi
snovmi povzroc¢ajo neprijeten grenko-kiselkast okus vina (Wondra, 1992).

2.3 MASCOBE V PREHRANI

Mascobe so za zivljenje in zdravje zelo pomembne, nepogresljive hranljive snovi. Vendar
pa so mascobe neustrezne sestave in zauzite v prevelikem delezu vsakdanje prehrane
pomemeben prehranski dejavnik tveganja za razvoj bolezni srca in ozilja ter drugih
bolezni zahodne civilizacije (Salobir, 2001). Za zmanjSanje pogostnosti teh bolezni
Svetovna zdravstvena organizacija (WHO), za delez in kakovost mascob v uravnotezeni
pehrani, daje priporocila, ki jih navaja preglednica 4.

Preglednica 4: Priporocila Svetovne zdravstvene organizacije za koli¢ino in kakovost
mass¢ob v prehrani odraslih (WHO, 1994)

Kriterij zauZivanja masc¢ob Meje zauzivanja
najmanj najvel

skupne masc¢obe 15 30

(% energije mascob od skupno zauZite energije)

nasicene masScobne kisline 0 10

(% skupne energije)

veckrat nenasi¢ene mascobne kisline 3 7

(% skupne energije)

Mascobe so estri glicerola in prostih mascobnih kislin. Glicerol je sestavljen iz treh
ogljikovih, petih vodikovih atomov in treh hidroksilnih skupin. Kadar je en ogljikov atom
zaestren z mascobno kislino, dobimo monoglicerid, ¢e sta dva ogljikova atoma zaestrena z
mas¢obnima kislinama, potem je to diglicerid. Ce so vse tri ma§¢obne kisline v trigliceridu
enake, gre za enostaven triglicerid. Bolj obi¢ajni pa so sestavljeni trigliceridi, kjer se dve
ali tri maScobne kisline v molekuli med seboj razlikujeta/jo. In ravno mascobne kisline, ki
so vezane na glicerol, dajejo mascobi razli¢ne lastnosti (Salobir, 2001).

Mascobe so tisti energijski vir, ki omogoca najboljsi izkoristek energije. Pri presnovi
enega grama mascobe se sprosti priblizno 39 kJ energije, ki jo na§ organizem potrebuje za
vzdrzevanje telesne temperature, presnovne procese aktivnost in za endotermne procese.
Mascobe tudi soustvarjajo strukturo celicnih membran, so osnova za nastanek zol¢nih
kislin, hormonov skorje nadledvicne Zleze in spolnih hormonov. Omogocajo tudi
absorpcijo vitaminov A, D, E in K v prebavilih in so sestavni del snovi, ki preprecuje
kolaps pljuénih meSickov. Vpletajo se Se v imunske mehanizme ter so nujno potrebne za
normalen razvoj in delovanje nasih mozganov in zivéevja (Ostan in sod., 2003).
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2.3.1 NASICENE MASCOBNE KISLINE

V naravi najpogosteje prisotne nasi¢ene mascobne kisline so lavrinska, palmitinska,
stearinska in arahidinska kislina. Atomi ogljika so med seboj povezani z enojnimi vezmi.
Te vezi so stabilne in dajejo mas¢obam vec¢inoma trdno agregatno stanje. Nahajajo se
predvsem v mas€obah Zivalskega izvora (Brumen, 2005).

Nasicene mascobne kisline pospesujejo nastajanje in razvoj civilizacijskih bolezni, zato v
prehrani ljudi niso zazeljene. Lavrinska miristinska in palmitinska kislina zviSujejo nivo
holesterola v plazmi, Se posebno koncentracijo t.i. slabega LDL holesterola. Miristinska
kislina ima na koncentracijo holesterola priblizno Stirikrat vecji vpliv kot lavrinska ali
palmitinska kislina. Mas€obne kisline s krajSimi verigami in stearinska pa na raven LDL
holesterola v plazmi ne vplivajo (Brumen, 2005).

Preglednica 5: Nasi¢ene mascobne kisline hrane, njihov fizioloski u¢inek in vloga
(Salobir, 2001)

Vsakdanje ime Kratka oznaka Ucinek, vloga
lavrinska kislina 12:0 zviSuje raven holesterola v
(aterogena) krvi
miristinska kislina 14:0 najbolj aterogena
palmitinska kislina 16:0 aterogena
stearinska kislina 18:0 pospesuje strjevanje krvi
(trombogena)




Judita K. Mascobnokislinska sestava grozdnih peck razli¢nih sort grozdja.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2006

Preglednica 6: NajpogostejSe nasi¢ene masScobne kisline (Perkins, 1991)

Sistemati¢no ime Splo$no ime Kemijska formula Skraj$ana
kisline kisline oznaka
butanojska butri¢na CH(CH)COOH C4:0
pentanojska valerinska CH(CH)COOH C5:0
heksanojska kapronska CH(CH)COOH C6:0
heptanojska enantiojska CH(CH)COOH C7:0
oktanojska kaprilna CH(CH)COOH C8:0
nonanojska pelargonska CH(CH)COOH C9:0
dekanijska kapri¢na CH(CH)COOH C10:0
hendekanojska undecilinska CH(CH)COOH C11:0
dodekanojska lavrinska CH(CH)COOH C12:0
tridekanojska tridecilinska CH(CH)COOH C13:0
tetradekanojska miristinska CH(CH)COOH C14:0
pentadekanojska pentadecilinska CH(CH)COOH C15:0
heksadekanojska palmitinska CH(CH)COOH C16:0
heptadekanojska margarinska CH(CH)COOH C17:0
oktadekanojska stearinska CH(CH)COOH C18:0
eikozanojska arahidinska CH(CH)COOH C20:0
dokazanojska beheninska CH(CH)COOH C22:0
tetrakozanojska lignocerinska CH(CH)COOH C24:0
heksakozanojska cerotinska CH(CH)COOH C26:0
oktakozanojska montaninska CH(CH)COOH C28:0
triakontanojska meliscinska CH(CH)COOH C30:0
tritriakontanojska psiliscinska CH(CH)COOH C33:0
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2.3.2 NENASICENE MASCOBNE KISLINE

Mascobne kisline spadajo v skupino karboksilnih kislin. Sestavljene so iz bolj ali manj
razvejene verige ogljikovodikov in lahko vsebujejo od 4 do 36 ogljikovih atomov, ki so v
nenasi¢enih mascobnih kislinah povezani z eno, ve¢ dvojnimi ali trojnimi vezmi.
Razvejanost verige in polozaj ter Stevilo dvojnih oziroma trojnih vezi vplivajo na
specificne fizikalne in kemijske lastnosti nenasi¢enih mascob (Nelson in Cox, 2000).

Pregednica 7: Koli¢insko in fizioloSko pomembne nenasi¢ene maScobne kisline hrane,
njihov fizioloski ucinek in vloga (Salobir, 2001)

Vsakdanje ime Kratka oznaka U¢inek, vloga

Enkrat nenasicene

palmitoleinska 16:1 znizuje raven holesterola,ni
podvrzena peroksidaciji
oljna (oleinska) 18:1 znizuje raven holesterola,ni

podvrzena peroksidaciji

Vecékrat nenasicene

(antiaterogene)

linolna 18:2n-6 esencialna m. k.,
predstopnja arahidinske

o-linolenska 18:3n-3 esencialna m. k.,
predstopnja EPA in DHA

y-linolenska 18:3n-6 funkcionalna pri multipli
sklerozi

dihomo vy-linolenska 20:3n-6 predstopnja tkivnih
hormonov

arahidinska 20:4n-6 predstopnja tkivnih
hormonov

EPA 20:5n-3 predstopnja tkivnih
hormonov

DHA 22:6n-3 gradnik mozganov, zivéevija,

ocesne mreznice

Nenasi¢ene mascobne kisline, zlasti veCkrat nenasiCene, so nujno potrebne za nase
zdravje. Enkrat nenasiCene maScobne kisline, to je oleinska in palmitoleinska sta
antiaterogeni in nimata drugih neugodnih vplivov na zdravje. Veckrat nenasi¢ene
mascobne kisline pa so esencialne in je zadovoljiva oskrba z njimi nujana, tako s tistimi iz
druZine n-6 kot tudi s tistimi iz druZine n-3. Obe vrsti esencialnih masScobnih kislin sta
potrebni za izgradnjo in normalno funkcioniranje celiénih membran in kot predstopnja
tkivnih hormonov, ki imajo zelo pomembne vloge pri urovnavanju intenzivnosti
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vt w

permeabilnost kapilar, krvni tlak, zlepljenje trombocitov, vnetne procese, imunski sistem
(Salobir, 2001).

Preglednica 8: NajpogostejSe nenasicene mascobne kisline (Min in Bradley, 1992)

Sistemati¢no ime Splo$no ime Kemijske formule SkrajSana
kisline kisline oznaka
de-9-enojska / CH=CH-(CH)-COOH C10:1
dode-9-enojska CH-CH-CH=CH-(CH)-COOH Cl2:1
/
tetrade-9-enojska miristoleinska | CH-(CH)-CH=CH-(CH)-COOH | C14:1
heksade-9-enojska palmitoleinska | CH-(CH)-CH=CH-(CH)-COOH | Cl16:1
oktade- petroselinska | CH-(CH)-CH=CH-(CH)-COOH | C18:1
6-enojska
oktade-9-enojska oleinska CH-(CH)-CH=(CH)-COOH C18:1
oktade-11-enojska vecaninska | CH-(CH)-CH=CH-(CH)-COOH | C18:1
oktadeka-9:12- linolna CH-(CH)-(CH=CH-CH)-(CH)- | C18:2,n-6
dienojska COOH
oktadeka-9:12:15- a-linolenska | CH-CH-(CH=CH-CH)-(CH)- C18:3,n-3
trienojska COOH
oktadeka-6:9:12- y-linolenska | CH-(CH)-(CH=CH-CH)-(CH)- | C18:3, n-6
trienojska COOH
oktadeka-9:11:13- eleostearinska | CH-(CH)-(CH=CH)-(CH)- C18:3
trienojska COOH
eikoza-9-enojska gadoleinska | CH-(CH)-CH=CH-(CH)-COOH | C20:1
eikoza-5:8:11:14- arahidinska | CH-(CH)-(CH=CH-CH)-(CH)- | C20:4, n-6
tetraenojska COOH
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2.4 SPLOSNO O RASTLINSKIH OLJIH IN NJIHOVI SESTAVI

Rastlinska olja so naravne snovi rastlinskega izvora, ki so sestavljene iz trigliceridov
mascobnih kislin in njihovih spremljevalcev. MaSc¢obne kisline predstavljajo 84-96 % teze
celotne molekule. Od kemijske zgradbe mascobnih kislin so odvisne lastnosti mascob.
Kemijske in fizikalne lastnosti mascobnih kislin so odvisne od Stevila ogljikovih atomov v
molekuli ter od tega, ali je veriga ravna ali razvejana. Prav tako je pomembno ali so v
ogljikovodikovi verigi prisotne dvojne vezi ali pa je ta nasi¢ena z vodikom. Prisotnost
dvojnih vezi v nenasi¢enih mascobnih kislinah jim daje znacilne lastnosti, ki so odvisne
tudi od tega, koliko je dvojnih vezi in pa kakSen je njihov polozaj v prostoru (Atkins in
sod., 1997).

2.5 OLJE IZ GROZDNIH PECK

Olje iz grozdnih peck pridobivajo na ve¢ nacinov. Najpogosteje uporabljen postopek je
konvencionalna ekstrakcija z organskim topilom, najveckrat je to heksan. Alternativa tej
metodi je ekstrakcija s superkriti¢no tekocino.

Kvaliteta proizvedenega olja je zelo odvisna od kvalitete tropin. Zato je najbolje da se
kozice in peCke lo¢i najbolj hitro. Tropine namrec predstavljajo hrano za najrazli¢nejSe
bakterije, kvasovke in plesni. Le te pa seveda zelo poslabsajo samo kvaliteto surovine
(Luque-Rodriguez s sod., 2005).

2.6 SESTAVA IN LASTNOSTI OLJA I1Z GROZDNIH PECK

Olje iz grozdnih peck vsebuje velik delez nenasi¢enih masCobnih kislin (88,4 %) in
majhen deleZ nasi¢enih mascobnih kislin (11,6 %). Pomembna med nenasi¢enimi
mascobnimi kislinami je linolna kislina, ki je poznana tudi kot n-6 kislina. Je ena od
esencialnih mascobnih kislin, ki je na§ organizem ni sposoben proizvesti sam. Zato jo
moramo nujno dobiti s hrano. Olje iz grozdnih peck vsebuje tudi vitamine E, A in C.
Vsebnost vitamina E je zelo visoka, od 60-120 mg/100 g. Zaradi tega dejstva je olje iz
grozdnih peck tudi eno najbolj stabilnih olj (Luque-Rodriguez s sod., 2005).

Vsebnost neumiljivih snovi se v olju iz grozdnih peck giblje med 0,8 in 1,5 %. Med njimi
je veliko fenolov in sterolov (Luque-Rodriguez s sod., 2005).
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2.6.1 MASCOBNOKISLINSKA SESTAVA OLJA 1Z GROZDNIH PECK

Olje iz grozdnih peck vsebuje 88,4 % nenasicenih maS€obnih kislin in majhen delez
nasi¢enih mascobnih kislin (11,6 %). Med nenasi¢enimi maS¢obnimi kislinami je najvec
dvakrat nenasicene linolne kisline. Linolna kislina sodi med esencialne n-6 kisline, ki jih
na$ organizem ne more proizvesti sam, zato jth moramo nujno dobiti s hrano (Luque-
Rodriguez in sod., 2005).

Linolni kislini sledijo Se enkrat nenasi¢ena oleinska kislina, trikrat nenasi¢ena linolenska
in enkrat nenasicena palmitoleinska mascobna kislina.

Linolensko kislino uvr§¢amo med n-3 mascobne kisline, ki ima Se posebej ugodne ucinke
na naSe zdravje. Vendar je njena vsebnost v olju iz grozdnih peck majhna in ni vecja kot v
vecini ostalih rastlinskih oljih.

Med nasi¢enimi mas¢obnimi kislinami sta v najvecjih koli¢inah zastopani palmitinska in
stearinska kislina.

Visoka vsebnost nenasic¢enih mascobnih kislin je ena izmed pomembnih znacilnosti olja iz

grozdnih peck. Znano je, da olja z visokim delezem nenasi¢enih mascobnih kislin
zvisujejo HDL in znizujejo LDL holesterol in tako delujejo antiaterogeno.

Preglednica 9: Mascobnokislinska sestava olja iz grozdnih peck (Molero Gomez in sod.,

1996)
Sistemati¢no ime Splo$no ime Vsebost mascobne kisline
(Y0)
oktadeka-9:12-dienojsk linolna 66,16
oktadeka-9-enojska oleinska 19,59
heksadekanojska palmitinska 8,12
oktadekanojska stearinska 5,60
oktadekatrienojska linolenska 0,37
heksadec-9-enojska palmitoleinska <1,2
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2.6.2 NEUMILJIVE SNOVI

V mascobah se nahajajo trigliceridi, proste masc¢obne kisline in negliceridne snovi. Zadnje
so neumiljive. Olje iz grozdnih peck vsebuje 0,8-1,5 % neumiljivih snovi, ki so bogate na
fenolnih spojinah in sterolih (Palma in sod., 1999).

2.6.2.1 FENOLNE SPOJINE

Fenolne spojine so sekundarni metaboliti, ki se v rastlini sintetizirajo za zaS¢ito pred
sevanji (zlasti UV) ter obrambo pred boleznimi, Skodljivci in drugimi stresnimi dejavniki.
Druzina fenolnih snovi je zelo velika in pestra. To so spojine, ki imajo najmanj en
aromatski obro¢ in najmanj eno ali veC hidroksilnih skupin neposredno vezanih na
aromatski obro€. V naravi so obicajne spojine z ve¢ hidroksilnimi skupinami (Angerosa in
sod., 1995).

Polifenoli so najbolj razsirjeni antioksidanti v na$i prehrani. Delimo jih na dve veliki
skupini, flavonoide in neflavonoide. Flavonoidi se tako kot vsi drugi polifenoli nahajajo
samo v Zivilih rastlinskega izvora. Stevilne epidemiloske 3tudije kaZejo povezavo med
uzivanjem hrane in pija¢, ki vsebujejo visoke vsebnosti flavonoidov in zmanjSanjem
nastanka mnogih bolezni modernega zivljenja, ki jih povzroca oksidativni stres
(Vrhovsek, 2001).

Fenolne spojine imajo antioksidativni ucinek in tako prispevajo k vecji oksidativni
stabilnosti olja. Olju tudi dajejo tipi¢en grenak okus in prispevajo k barvi olja (Angerosa
in sod., 1995).

2.6.2.2 STEROLI

Steroli se v mas¢obah nahajajo v prosti obliki ali kot estri masc¢obnih kislin. Najbolj znan
sterol v zivalskih tkivih je holesterol, v rastlinskih tkivih pa fitosterol. Fitosteroli so
strukturno podobni holesterolu. Najpogostejsi fitosteroli so nenasiceni, veliko jih je v
zitih, sadju, Zelenjavi in rastlinskih mascobah. Zaradi strukturne podobnosti s
holesterolom lahko z njim tekmujejo in ga izpodrivajo pri absorbciji v gastrointestinalnem
traktu, kar lahko povzro¢i (podobno kot vlaknine) manjSanje holesterola krvne plazme.
Funkcijsko so torej povezani s preprecevanjem bolezni srca in ozilja (Modic in Kreft,
2001).
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2.6.2.3 TOKOFEROLI IN TOKOTRIENOLI

To je skupina v mascobah topnih 6-hidroksi aromatskih spojin. Naravni tokoferoli se
nahajajo v rastlinskih tkivih. Zlasti veliko jih vsebujejo rastlinska olja. Gre za Stiri
tokoferole (a, B, v, &) in §tiri tokotrienole (a, B, y, d). Strukturna formula tokoferolov je
prikazana na sliki 3. Tokoferoli imajo nasiceno stransko verigo. V stranski verigi pa imajo
dvojne vezi na mestih 3°, 7, in 11°. Bioloska aktivnost posameznih tokoferolov je odvisna
od lege in Stevila metilnih skupin na aromatskem obrocu ter od konfiguracije ob
asimetri¢nih ogljikovih atomih v stranski verigi. Tokoferoli so aktivni kot vitamin E. V
primerjavi z vsemi ostalimi oblikami tokoferolov je a-tokoferol najbolj aktiven. Njegova
bioloSka aktivnost je dvakrat vecja od B in O oblike ter 100 krat vecja od y oblike.
Ugotovili so, da je antioksidativno delovanje pri nizjih temperaturah bolj u¢inkovito pri a-
tokoferolu, temu pa sledijo f >y > 6. Pri poviSanih temperaturah (60 °C do 100 °C) pa se
antioksidativna mo¢ obrne in je zaporedje ucinkovitosti naslednje 6 > vy > a > f
(Eitenmiller, 1997).

Najpogostejsi vir vitamina E so rastlinska olja. Kot celi¢ni antioksidant je vitamin E (o-
tokoferol) nujno potreben za zive organizme, saj prepreuje spontano oksidacijo mo¢no
nenasi¢enih spojin, predvsem tvorbo peroksidov v mocneje nenasi¢enih mascobnih
kislinah v lipidih membran ter §Citi druge biolosko aktivne spojine, npr. vitamin A,
ubikinon, hormone in encime pred oksidacijo (Rudan-Tasi¢, 2000).

R1i R: Rs
CH; CH; CH; u- tokoferol
CH: H CH, p-tokoferol
H CH; CH; v-tokoferol
H H CH; G-tokoferol

Slika 3: Strukturna formula tokoferolov (Eitenmiller, 1997)
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2.7 PRIDOBIVANJE IN UPORABA OLJA IZ GROZDNIH PECK

Surovine za pridobivanje olja iz grozdnih peck predstavljajo tropine. Najveckrat so te
odpadni produkt pri predelavi grozdja. Sestavljajo jih grozdne pecke in kozice grozdnih
jagod. Tako kozice jagod kot pecke se lahko z ustreznimi postopki predela in nadalje
uporablja. V zadnjem casu, ko odpadni materiali Zivilske industrije predstavljajo pravo
groznjo okolju, je postala predelava odpadnega materiala Se posebej aktualna. Zaradi
razvoja in izpopolnjevanja metod, s katerimi obdelujejo odpadni material pa so postali
tako pridobljeni produkti kvalitetnejsi in trzno bolj zanimivi.

Tropine so lahko uporabne na ve¢ nacinov. Lahko uporabijo tropine kot celoto. Ali pa
najprej locijo kozice od peck in nato ti dve komponenti predelujejo loceno v razli€ne trzne
produkte (Oomah in sod.,1998).

Najbolj pogosti so naslednji:

= olje iz grozdnih peck

= ekstrakt iz grozdnih peck

Iz grozdnih peck pridobivajo razlicne hranilne in funkcionalne produkte, kot so
procianidini, fenolne komponente, tanini, prehranska vlaknina, resveratrol (agens, ki
deluje preventivno proti rakovim obolenjem). Vse te snovi pridobivajo s posebnimi
postopki iz grozdnih peck in jih navadno prodajajo v obliki kapsul kot funkcionalne
dodatke k prehrani (Oomah s sod., 1998).

= krmila za govedo

Z napredkom znanosti in tehnike se danes lahko tropine predelajo v uporabne in trzne
produkte. Tako lahko tropine posusijo pri primerni temperaturi, da ne pride do pooglenitve
ali razpada kozic, do vsebnosti 12 % ali manj vlage. Ko so tropine suhe, jih lo¢ijo od peck.
Suhe kozice predstavljajo krmo za govedo. Za ¢im bolj kvalitetno krmo je pomembno, da
se tropine po predelavi grozdja ¢im prej posusi. Saj se na ta nacin prepreci prevelik razrast
plesni, ki bi mo¢no poslabsal kvaliteto tako pridobljene krme (Luque — Rodriguez in sod.,
2005).

Sprva so olje iz grozdnih peck pridobivali tako, da so stiskali cele pecke v diskuntinuirnih
hidravli¢nih presah ali pa so pecke najprej zmleli nato segrevali in temu je sledilo preSanje
zmletih grozdnih peck. Oba nacina sta dajala zelo majhen izplen olja. Zato so oba nacina
nadomestili s solventno ekstrakcijo, pri kateri se kot topilo uporablja obic¢ajno heksan. Ta
nacin daje dober izplen in se uporablja Se danes (Sovova in sod., 1993).

V literaturi so opisane Se druge alternativne metode za pridobivanje olja iz grozdnih peck.
Najvec je govora o superkriti¢ni ekstrakciji z CO», ki daje zelo dobre rezultate.

Ekstrakcija v procesu predelave zivil je po definiciji separacija (locitev) dolocene
sestavine (ali vecih sestavin) zivil in to s primerno snovjo (ekstrakcijskim sredstvom), ki
omenjene sestavine selektivno raztaplja. Tehni¢na izvedba takega procesa je lahko Sarzna
ali kontinuirna, pri ¢emer je slednjo laze programirati in nadzorovati.

Osnova uspesnega ekstrakcijskega procesa je razlicna afiniteta komponent do
ekstrahirnega sredstva. Voda npr. rastlinska olja zelo slabo raztaplja, torej preidejo la-ta v
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organsko topilo (v katerem so odlicno topna), ¢e primerno zmlet rastliski material
stresamo s primernim organskim topilom (Kac, 1997).

Slika 4: Olje iz grozdnih peck italijanskega proizvajalca Carapelli

2.7.1 EKSTRAKCIJA S HEKSANOM

Najbolj pogosto olje iz semen oziroma peck pridobivajo z ekstrakcijo, v kateri kot topilo
uporabljajo heksan. Postopek je sestavljen iz mletja, segrevanja, stiskanja in ekstrakcije
olja s topilom. Topilo heksan iz raztopine (olje in topilo) v tem primeru, po koncani
ekstrakciji odstranijo z destilacijo. Zaradi lahke hlapljivosti se topilo izloci in olje ostane
¢isto (Sovova, 1993). Surovo olje, ki je produkt tega postopka nato Se ocistijo (rafinirajo)
z aktivnim ogljem in bentonitom. Zatem pa olje deaerirajo v vakumu. Izplen tega postopka
je dober, vendar je dolgotrajen (Luque-Rodriguez in sod., 2005).

Pogoji, ki se uporabljajo pri tem postopku, niso ugodni za obstojnost labilnih komponent
peck. Tako se vecina komponent, kot so vitamin E in fenolne snovi, zaradi visokih
temperatur in topila razgradi (Miguel in sod., 1999).
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2.7.2 EKSTRAKCIJA S SUPERKRITICNO TEKOCINO

Superkriticna ekstrakcija je naceloma povsem primerljiva z drugimi ekstrakcijskimi
postopki, ima pa nekatere izrazite prednosti. Tehni¢ne prednosti superkriti¢ne ekstrakcije
z ogljikovim dioksidom, kjer velja omeniti predvsem njeno ekonomicnost, enostavno
prilagajanje in vodenje ekstrakcijskega postopka, prijaznost za okolje in enostavno
odstranjevanje topila.

S staliS¢a pridobivanja termi¢no labilnih ekstraktov je dragoceno predvsem dejstvo, da
potekajo superkriticne ekstrakcije pri relativno nizkih temperaturah in ekstrahiranih snovi
kemijsko ne spreminjamo (Kac, 1997).

Superkriticne tekoCine se uporabljajo kot topila za razlicne ekstrakcijske procese, kar je
dokumentirano v Stevilnih ¢lankih. Nekaj komercialnih primerov tak$niih ekstrakcij so
dekofeinacija kave in Caja, ekstrakcija hmelja, zacimb, eteri¢nih olj in rastliskih olj.

V skladu z direktivo Evropske skupnosti (88/344/EEC) se lahko v ekstrakcijskih procesih
brez omejitv uporabljajo naslednja topila: voda, propan, butan, butilacetat, etilacetat,
etanol, CO,, aceton, N,O. Vsa druga topila so ali prepovedana ali imajo zelo natan¢no
doloc¢ena mozna podrocja uporabe in koli¢ine dovoljenih preostankov topil v produktih.
Uporaba tekocin nad kriticno toCko (sinonim superkriti¢éna tekoc¢ina — SCF) pa daje
produkte brez ostankov topil. Superkriticne tekocine (SCF) so plini ali teko¢ine nad
kriti¢no tocko. To so pogoji, ko sta tlak in temperatura nad kriticnima vrednostima.
Znacilni lastnosti superkriti¢nih tekocin sta po eni strani zelo velika stisljivost in gostota,
ki je podobna gostoti tekoc¢in, po drugi strani pa imajo podobne sposobnosti kot plini.
Osnovna lastost superkriticnih tekocin je moznost spreminjanja gostote superkriticnega
topila v blizini njegove kriti¢ne tocke z majhnimi spremembami tlaka in/ali temperature.
Majhne spremembe tlaka in/ali temperature povzrocijo velike spremembe gostote tekocine
ter s tem njegove sposobnosti raztapljanja oziroma razlicne topnosti snovi Vv
superkriticnem topilu. S tlakom lahko torej kontinuirno spreminjamo in nadzorujemo
lastnosti topila, posebno njegovo sposobnost raztapljanaja: od obmocja ko je superkriticna
tekoCina podobna plinu, do tam, ko ima podobne lastnosti kot tekoc¢ine. ZviSanje gostote
superkriti¢ne teko€ine pogosto omogoca povecanje topnosti topljenca, nizka viskoznost pa
omogoca boljSe transportne lastnosti.

Dale¢ najbolj pogosto uporabljena superkriti¢na tekocina je ogljikov dioksid (CO,), saj
ima Stevilne ugodne lastnosti: je netoksicen, ni vnetljiv, ni drag, je sploSno priznan za
varnega ter ima dokaj nizki vrednosti kriticnega tlaka in temperature (73,8 bar in 31,1 °C).
Zaradi zadnje lastnosti je primeren za delo s termolabilnimi topljenci (Knez, 1997).
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2.7.3 MOZNOSTI UPORABE OLJA 1Z GROZDNIH PECK

Olje iz grozdnih peck je termi¢no precej stabilno. Njegova tocka dimljenja je pri 216 °C.
Olje je tako primerno za kuhanje, peCenje, cvrtje. Pri segrevanju se ne tvorijo nevarni
prosti radikali.

Olje iz grozdnih pe€k ima cist, neZzen okus po leSnikih in je neZzno rumeno Zelene barve.
Zaradi prijetnega okusa se veliko uporablja kot sestavina v solatnih prelivih, majonezi.

vive

zacimbami (Wikipedia, 2006).

Zaradi visoke vsebnosti vitamina E in velike vsebnosti esencialnih mascobnih kislin in
svojih u¢inkov na kozi je zelo priljublena in cenjena surovina v kozmeti¢ni industriji. Olje
iz grozdnih peck ima regenerativne in rekonstruktivne ucinke na poSkodovano kozo. Ima
vlazilne sposobnosti. Kozi pomaga ohranjati normalno strukturo epitelnih celic, tako da
deluje na njihove membrane. Se posebej dobre rezultate daje pri obnavljanju ob&utljive
koze okoli oc¢i. Olje iz grozdnih peck veliko uporabljajo tudi maserji pri masazah, saj ga
koza lepo vpije in tako ne pusca mastnih madezev

(Wikipedia, 2006).

Olje iz grozdnih peck uporabljajo tudi mojstri, ki izdelujejo glasbene inStrumente kot
tehni¢no olje. Uporabljajo ga za zasCito lesa, iz katerega ro¢no izdelujejo violine in ostale
glasbene inStrumente (Wikipedia, 2006).
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3 MATERIAL IN METODE DELA

Grozdne pecke vsebujejo 8-12 % olja, kar je v primerjavi z oreScki ali semeni, iz katerih
pridobivajo olje, relativno malo. Namen diplomskega dela je bil dolociti vsebnost ter
razmerje vi§jih mas¢obnih kislin, vsebnost skupne mascobe in vode v peckah enajstih vrst
grozdja.

Grozdne pecke, ki smo jih analizirali, so bile pridobljene iz grozdja, pridelanega v
Sloveniji.
Vse analize so bile izvedene v treh paralelnih dolocitvah.

3.1 PRIPRAVA VZORCEV

Tropinam ali svezemu grozdju smo odvzeli pecke, jih sprali pod teko¢o vodo in jih zra¢no
osusili. Nato smo jih prenesli v posodice, kjer so se pecke priblizno deset dni susile. Po
tem casu smo pecke zmleli s kuhinjskim mlin¢kom in tako dobili homogene vzorce, ki
smo jih do analize hranili v zaprtih posodicah v temnem prostoru.

3.2 ANALIZE

3.2.1 DOLOCANJE VSEBNOSTI VODE

Vsebnost vode smo dolocili s suSenjem homogeno zmletega vzorca v suSilniku pri
temperaturi 105 °C do konstantne teze s tehtanjem pred in po susenju.

Pred suSenjem vzorcev, smo osusili steklene tehtice, jih ohladili v eksikatorju in natan¢no
stehtali. Vanje smo nato odtehtali od 1,5 do 5 g vzorca. Tehti¢e z vzorcem smo zatem
postavili v suSilnik, ki je bil ogret na 105 °C in jih susili do konstantne teZe. Po kon¢anem
suSenju smo tehtice skupaj z vzorci ponovno ohladili v eksikatorju in jih stehtali. Vsebnost
vode smo izracunali po naslednji formuli:

Vsebnost suhe snovi (g/100 g) = (c-a) / b * 100
a=masa tehticav g

b = masa vzorca pred susenjem v g

¢ = masa tehti¢a in vzorca po susenju v g

vsebnost vode (g/100 g) = 100 — vsebnost suhe snovi (g/100 g)
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3.2.2 DOLOCANJE VSEBNOSTI SKUPNIH MASCOB

Vsebnost mascob smo dolocili tako, da smo vzorce kuhali s HCI, nato filtrirali, posusili in
ekstrahirali v Soxhletovem aparatu.

Metoda temelji na hidrolizi vzorcev s klorovodikovo kislino, ekstrakciji masc¢ob z
petroletrom in tehtanju.

Pribor in reagenti:

- aparat po Soxhletu,

- Casa, 200 ml,

- lij za filtriranje, ® = 12 - 15 cm,
- urno steklo,

- merilni valj, 100 ml,

- steklena palcka,

- filtrni papir, ® =27 cm,

- koncentrirana HCI,

- topilo (petroleter ali dietileter),
- bucka

V stekleno ¢aSo smo najprej odtehtali okoli 3 g¢ homogenega vzorca. V vsak vzorec smo
dodali 100 ml destilirane vode in 80 ml koncentrirane HCl. Case z vzorcem smo nato
postavili na kuhalnik, jih pokrili z urnim steklom in pustili, da je vsebina priblizno 30
minut lahko vrela. Opisani postopek hidrolize povzroci sprostitev vezanih lipidov in s tem
moznost ekstrakcije in detekcijo le teh.

Po poteku hidrolize smo $e vroco zmes filtrirali in spirali z vro¢o destilirano vodo. Eluat,
smo preizkusali z AgNOs do negativne reakcije na Cl ione oz. do prenehanja nastanka
bele oborine.

Po filtraciji ostanejo maScobe kvantitativno na filtrirnem papirju. Filtrirni papir smo
prenesli na urno steklo in susili na 105 °C priblizno eno uro.

V primeru, da filtrirnega papirja s preostankom ne bi susili, ali da na Soxhletovi aparaturi
ne bi prislo do pravilne oz. zadostne ekstrakcije mas€ob bi tako povzroc€ili napako. Do
napake bi lahko prislo tudi ¢e bi filtrirni papir susili predolgo. Tak filtrirni papir bi lahko
pocil, kar bi povzro€ilo izgubo dolocenega dela preostanka in tako nadalje napako pri
rezultatih.

Po suSenju smo dali osusen filtrirni papir s preostankom v ekstrakcijski tulec, ga pokrili z
vato ter namestili v ekstrakcijski nastavek Soxhletovega aparata. Na spodnji del nastavka
smo pritrdili ustrezno oznaceno bucko, ki smo jo predhodno posusili, ohladili in stehtali.
Na zgornjem delu ekstrakcijskega nastavka smo preko nameScenega vzorca dodali
zadostno koli¢ino topila petroletra. Po konc¢ani ekstrakciji, ki je potekala 3 h, smo topilo
oddestilirali, ostanek v bucki pa susili eno uro pri 105 °C. Temu je sledilo ohlajevanje
buck in tehtanje.
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Vsebnost mas¢ob smo izra¢unali po naslednji formuli:

vsebnost mascob v zra¢no suhem vzorcu (g/100 g) = (b-c) /a * 100

b = masa bucke z ostankom (g)
¢ = masa prazne bucke (g)
a = odtehta vzorca (g)

3.2.3 DOLOCANJE VSEBNOSTI POSAMEZNIH MASCOBNIH KISLIN

Za doloc¢anje vsebnosti mascobnih kislin smo uporabili metodo (Garces in Mancha, 1993),
ki omogoca ekstrakcijo lipidov iz vzorca, transmetilacijo lipidov in izloCanje metilnih
estrov mascobnih kislin (MEMK). Analizirali smo petnajst vzorcev dvanajstih razli¢nih
vrst grozdja. Analiza je potekala v treh paralelkah, avtomatski podajalnik na plinskem
kromatografu pa je iz vsake paralelke 3-krat injiciral vzorec.

Metilni estri maScobnih kislin so bolj hlapni kot odgovarjajoce mas€obne kisline, so manj
polarni ter se manj adsorbirajo. Zaradi naStetih lastnosti predstavljajo prednost pri
kromatografski analizi, saj dajejo pravilnejSe rezultate in omogocajo oblikovanje lepSih
vrhov na kromatogramu (Garces in Mancha, 1993).

V vialo smo odtehtali priblizno 50 mg homogenega vzorca ter 100 pl raztopine internega
standarda, ki smo jo ze predhodno pripravili iz natanéno odtehtane koli¢ine internega
standarda, kateremu smo dodali meSanico metanola in heptana. Kot interni standard smo
uporabili heptadekanojsko kislino (C 17:0).

Masa internega standarda v vsaki viali je bila priblizno 3 mg, to¢no koli¢ino pa smo
izraCunali iz mase in koncentracije raztopine, ki smo jo odpepitirali v dolo¢eno vialo. Po
dodatku internega standarda smo dodali v vsako vialo Se 3,2 ml meSanice reagentov, ki so
jo sestavljali: metanol, benzen, 2,2 dimetoksi propan in H,SO4, v razmerju 37:20:5:2 ter
nato Se 1,8 ml heptana. Viale smo neprodusno zaprli in jih 120 minut segrevali na vodni
kopeli pri temperaturi 80 °C. Nato smo zmes ohladili in iz nastale heptanske plasti na vrhu
vzeli 1 ml raztopine metilnih estrov ter jo prenesli v cCisto vialo, in to na plinski
kromatograf.

Na plinskem kromatografu smo najprej kot referencni standard analizirali standardno
raztopino metilnih estrov vi§jih mascobnih kislin. Po koncani analizi smo s pomocjo
internega standarda iz kromatografskih vrhov izracunali koli¢ino posamezne mascobne
kisline.
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Koli¢ino posamezne mascobne kisline smo izra¢unali po naslednji formuli:

C(mg/lOO g) = (Al * FAi * miy * 100)/(A17 * FAi17 * My)

C = koncentracija posamezne VMK

Ai = povrsina pika za posamezno VMK

Fai = koeficient za pretvorbo MEMK v masc¢obne kisline

Fai17:.0= koeficient za pretvorbo MEMK v heptadekanojsko kislino
m,, = masa vzorca

Preglednica 10: Faktorji Fa; za preracun MEMK v mascobne kisline

MEMK | Fai

Cl16:0 0,9481

Clé:1 0,9478

C18:0 0,9530

C18:1 0,9527

C18:2 0,9524

C18:3 0,9507

C17:0 0,9507

Kot referencni standard smo na plinskem kromatografu najprej analizirali standardno
raztopino metilnih estrov vi§jih mas¢obnih kislin.
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3.2.3.1 PLINSKA KROMATOGRAFIJA

Vsebnost posameznih mascobnih kislin smo dolocili s pomocjo plinske kromatografije.
Plinska kromatografija je metoda, ki se uporablja za dolo¢anje komponent plinskih zmesi,
teko€in in trdnih snovi, ki pri povisSani temperaturi lahko izparevajo. Komponente vzorca
se porazdelijo med plinsko mobilno in tekoco ali trdno stacionarno fazo. Mobilno fazo
predstavlja inertni plin (dusik, helij), stacionarno fazo pa nehlapna organska tekocina, ki je
porazdeljena na inertnem nosilcu, le ta pa je names¢en v dolgi tanki koloni.

Snov, ki jo analiziramo vbrizgamo v tok plina, tik preden pride ta v stik s stacionarno fazo.
Snovi v meSanici se razlicno porazdelijo med obe fazi, zato je hitrost potovanja snovi
razli¢na in s tem tudi Cas, ko jih zaznamo z detektorjem (Atkins in sod., 1997). Detektor je
navadno plamensko ionizacijski. V detektorju loene komponente v plamenu vodika
ionizirajo, velikost ionskega toka pa je sorazmerna koncentraciji posameznih komponent.
Elektri¢ni signal iz detektorja se nato zapiSe na rekorderju v obliki kromatograma. Tako
pike posameznih masScobnih kislin od¢itamo iz kromatograma ter identificiramo s
pomocjo retencijskih ¢asov, katere primerjamo z avtenti¢no ¢istimi vzorci. PovrSine pikov
so proporcionalne koncentracijam mascobnih kislin v vzorcu (Asiegbu, 1987).

Locevanje in detekcija sta potekali pri naslednjih pogojih:

Plinski aparat: Agilend Technologies 6890 N,

- kolona: SUPELCO — SPB PUFA; 30 m x 0,25 mm x 0,2 um,
- detektor: FID,

- temperatura kolone: 210 °C,

- temperatura detektorja: 260 °C,

- temperatura injektorja: 250 °C (split 1 : 100),

- tlak na injektorju: 31,6 psi,

- nosilni plin: He, pretok: 1 ml/min,

- pretok N, : 45ml/min,

- pretok: H; : 40 ml /min,

- pretok zraka: 450 ml/min,

- volumen injiciranja: 1,0 pl,

- program za obdelavo podatkov: GC Chem Station.



Judita K. Mascobnokislinska sestava grozdnih peck razli¢nih sort grozdja.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2006 25

3.3 STATISTICNA ANALIZA

V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Tako
urejene podatke smo statisti¢no obdelali z rac¢unalniSkim programom SAS (SAS Software.
Version 8.01, 1999) s postopkom GLM (General Linear Models).

V statisti€ni model smo vkljucili vpliv vrste grozdja (G) in paralelke (P).

Srednje vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izracunane z uporabo Duncanovega
testa in so primerjane pri 5 % tveganju.

Statisticni model 1:

Vik= 1+ Zi + Py + ek

yiik = 1jk — to opazovanje

u = povprecna vrednost

Z; = vpliv vrste grozdja (Zelen, Pinela, Cabernet sauvignon, Smarnica 1, Smarnica 2,
Zametna ¢rnina 1, Zametna érnina 2, Rumeni muskat, Modri pino, Merlot, Laski
rizling 1, LaSki
rizling 2, belo namizno grozdje, rdeCe namizno grozdje, rdece neznanega porekla)

P; = vpliv paralelke (j = 1-3 oz. j = 1-2)

Cijk = ostanek
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4 REZULTATI

4.1 VSEBNOST VODE V GROZDNIH PECKAH ANALIZIRANIH VRST
GROZDJA

Analizirani vzorci grozdnih peck vsebujejo od 5,78 g/100 g (Modri pino) do 8,00 g/100 g
vode (Pinela).
Iz preglednice 11 je razvidno, da je vsebnost vode pri rdecih vrstah (6,10 g/100 g) in
namiznem grozdju (6,29 g/100 g) podobna, medtem, ko je v belih vrstah nekoliko vecja
(6,81 g/100 g).

Najmanj vode vsebujejo pecke grozdja vrste Modri pino, najve¢ pa pecke grozdja vrste

Pinela. IzraCunana povpre¢na vsebnost vode v vseh vzorcih peck je 6,39 g/100 g.
Vsebnost vode za posamezne vrste je podana v preglednici 11.

Preglednica 11: Vsebnost vode v peckah razli¢nih vrst grozdja (g/100 g)

Vrsta grozdja Vode (g/100g vzorca)
Lagki rizling 1 597+0,11%"
Laski rizling 2 6,75 £0,28°¢
Pinela 8,00+0,18"
Rumeni muskat 5,89 + 0,04"
Zelen 7,42+0,01°
Smarnica 1 6,29 +0,21%¢
Smarnica 2 6,19 +0,54%"
namizno rdece 6,35%
namizno belo 6,42d
Cabernet sauvignon 6,31 +0,20%
Modri pino 5,78 +0,83"
Zametna &rnina 1 6,42 + 0,2901
Zametna ¢rnina 2 5,86 + 0,082"
Merlot 6,13 £ 0,08
rde¢e neznanega porekla | 6,07 + 0,36°"
znacilnost vpliva <0,0001
(p-vrednost)

P < 0,001 statisticno zelo visoko znacilna razlika; P < 0,01 statisticno visoko znacilna razlika; P < 0,05
statisti¢no znacilna razlika; P > 0,05 statisti¢no neznacilna razlika; skupine z enako ¢rko v indeksu se med
seboj statistino znacilno ne razlikujejo
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4.2 VSEBNOST MASCOBE V GROZDNIH PECKAH ANALIZIRANIH VRST
GROZDJA

Preglednica 12: Vsebnost masc¢obe (g/100 g v suhi snovi) v pec¢kah razli¢nih vrst grozdja

Vrsta grozdja Skupne mascobe
(g/100 g) v suhi
snovi
Laski rizling 1 13,98 +0,16°
Laski rizling 2 13,52 +0,05°
Pinela 17,25 £ 0,04°
Rumeni muskat 15,22 +0,2 19
Zelen 9,12 +0,29%"
Smarnica 1 9,58 +£0,07%
Smarnica 2 8,60 £ 0,10"
namizno rdece 12,09f
namizno belo 15,30%
Cabernet sauvignon 16,33 + 0,04b
Modri pino 16,34 + 0,14
Zametna &rnina 1 16,12 + 0,08b
Zametna &rnina 2 16,04 £ 0,01
Merlot 17,29 + 0,05°
rdeCe neznanega porekla 17,63 +0,04°
znacilnost vpliva <0,0001
(p-vrednost)

P < 0,001 statisticno zelo visoko znacilna razlika; P < 0,01 statisticno visoko znacilna razlika; P < 0,05
statisti¢no znacilna razlika; P > 0,05 statisti¢no neznacilna razlika; skupine z enako ¢rko v indeksu se med
seboj statisticno znacilno ne razlikujejo

Pecke razlicnih vrst grozdja vsebujejo od 8,6 g/100 g do 17, 63 g/100 g mascob. Najvec
mascob vsebujejo peCke grozdja vrste Merlot, najman pa peCke grozdja vrste Smarnica.
Povprecno pecke vsebujejo 14,33 g/100 g mascob.
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4.3 VSEBNOST POSAMEZNIH MASCOBNIH KISLIN V GROZDNIH PECKAH
RAZLICNIH VRST GROZDJA

Pri analizi s plinsko kromatografijo smo v vzorcih peck razli¢nih vrst grozdja ugotovili
prisotnost naslednjih maScobnih kislin: palmitinske, stearinske, oleinske, linolne in
linolenske kisline. Od teh sta palmitinska in stearinska kislina nasi¢eni mascobni kislini.
Oleinska kislina je enkrat nenasicena, linolna dvakrat nenasi¢ena in linolenska trikrat
nenasi¢ena mascobna kislina.
V preglednici 13 je podana povprecna vsebnost mascobnih kislin v peCkah posameznih
vrst grozdja v g na 100 g suhe snovi.

Preglednica 13: Povpre¢ne vsebnosti posameznih mas€obnih kislin (g/100 g suhe
snovi) v peckah razli¢nih vrst grozdja

Vrsta grozdja Mascobne Kkisline (g/100 g suhe snovi)
skupaj C 16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3

Laski rizling 1 11,08 0,83 0,49 2,01 7,70 0,05
Laski rizling 2 9,3 0,61 0,35 1,48 6,83 0,03
Pinela 7,75 0,72 0,45 1,84 4,72 0,02
Rumeni muskat 11,57 0,96 0,45 1,94 8,17 0,05
Zelen 5,88 0,92 0,52 1,39 3,03 0,02
Smarnica 1 4,11 0,40 0,13 0,55 3,00 0,03
Smarnica 2 6,96 0,60 0,21 0,91 5,20 0,04
namizno rdece 7,74 0,60 0,33 1,36 5,42 0,03
namizno belo 10,08 0,74 0,42 1,70 7,17 0,05
Cabernet sauvignon 7,1 0,62 0,39 1,05 5,01 0,03
Modri pino 6,73 0,56 0,28 1,09 4,77 0,03
Zametna ¢rnina 1 4,78 0,40 0,21 0,72 342 0,03
Zametna &rnina 2 10,01 0,79 0,43 1,54 7,21 0,04
Merlot 10,22 0,80 0,41 1,35 7,61 0,05
rdece neznanega pore. 12,28 0,89 0,54 2,16 8,63 0,06

X 8,37 0,70 0,37 1,41 5,86 0,04

X — povpreéna vsebnost

Iz preglednice 13 je razvidno, da je v peCkah analiziranih vrst grozdja najvec linolne
kisline. Tej sledijo ostale mascobne kisline v naslednjem zaporedju: oleinska, palmitinska,
stearinska in linolenska mascobna kislina. Iz pregednice je prav tako vidno, da
prevladujejo v olju grozdnih peck nenasi¢ene mascobne kisline, medtem ko je vsebnost

nasicenih mascobnih kislin majhna.
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V preglednicah 14 in 15 so prikazani rezultati analize deleZev mascobnih kislin, vsebnosti
vode in skupnih ma$cob v peckah analiziranih vrst grozdja in izracunani osnovni
statisti¢ni parametri ter vpliv vrste grozdja.

Preglednica 14: Delezi mascobnih kislin (ut. %), vsebnost vode (g/100 g) in skupnih
mascob v peckah (g/100 g) razli¢nih vrst grozdja z izraCunanimi o0s-

novnimi statisticnimi parametri

Masé¢. Kislina n X min max SO KV (%)
C 16:0 (ut. %) 43 8,49 6,46 15,86 1,83 21,58
C 18:0 (ut. %) 43 4,46 3,05 9,00 1,19 26,49
C 18:1 (ut. %) 43 16,66 13,07 25,06 3,04 18,27
C 18:2 (ut. %) 43 69,87 50,66 74,77 5,24 7,51
C 18:3 (ut. %) 43 0,49 0,29 1,23 0,19 38,66
voda (g/100 g) 28 6,39 5,68 8,03 0,62 9,73
masc.(g/100 g) 28 14,33 8,22 17,89 3,10 21,64

n — $tevilo obravnavanj; X — povpreéna vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost;
so — standardni odklon; KV (%) — koeficient variabilnosti

Preglednica 15: Vpliv vrste grozdja na mascobno kislinsko sestavo v peckah (ut. %)
(X % so, Duncanov test, a = 0,05)

Vrsta grozdja Mascobna Kislina (ut. %)

C16:0 C18:0_ C18:1 C18:2 C18:3
namizno belo 7,34+0,11% 4,15+0,048" 16,87£0,17°¢ | 71,12+0,17%¢ | 0,52+0,54"
rdede neznanega porekla | 7,29+0,34* 4,41£0,06°" | 17,5740,33% | 70,2840,69% | 0,46+0,04™
Cabernet sauvignon 9,16+1,00° 5,53+0,20° 14,74+0,318 70,07+1,11% | 0,49+0,07"
Laski rizling 1 7,50+0,18° | 4,43+0,08% 18,1840,35" | 69,43£0,32° | 0,4640,03™
Laski rizling 2 6,64+0,23° 3,75+0,07 15,83+0,31° | 73,414021® | 0,38+0,03°
Merlot 7,80+0,15% 3,0040,06™ 13,22+0,13" 74,5240,30° 0,46+0,04"
Modri pino 8,97+1,60° 4,19+0,18"" | 16,09£0,42° | 70,19£1,71* | 0,56+0,19™*
Pinela 9,30+0,17° 5,84+0,08° 23,75+0,77° 60,82+1,01" 0,29+0,004°
namizno rdece 7,78+0,14% 4,23+0,14°® 17,55+0,09 | 70,07£0,28% | 0,37+0,01°
Rumeni muskat 8,33+0,37°¢ | 3,94+0,09" 16,79+0,50¢ | 70,49+0,86% | 0,45+0,04"
Smarnica 1 9,07+0,16" 3,18+0,10" 13,36+0,22" 73,5440,15%® | 0,85+0,32°
Smarnica 2 8,57+0,07* 3,09+0,05 13,13+0,09" 74,66+0,09° 0,56:+0,01°*
Zametna ¢rnina 1 8,54+0,41% 4,46+0,11¢ 15,03+0,25% | 71,26+1,20% | 0,72+0,45%
Zametna ¢rnina 2 7,85+0,15% 4,27+0,06%% | 15,35+0,44% | 72,10+0,63% | 0,42+0,01%
Zelen 15,62+0,34° 8,78+0,31° 23,68+1,96° 51,52+1,218 0,40+0,09"
znacilnost vpliva <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0034
(P-vred.)

P < 0,001 statisti¢no zelo visoko znaéilna razlika; P < 0,01 statisti¢éno visoko znacilna razlika; P < 0,05
statisti¢no znacilna razlika; P > 0,05 statisticno neznacilna razlika; skupine z enako ¢rko v indeksu se med
seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo
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Slika 5: DeleZz maS¢obnih kislin (ut. %) v olju grozdnih peck

Iz preglednice 15 kot tudi iz slike 5 je razvidno, da vsebujejo analizirane pecke razli¢nih
vrst grozdja v povprecju najvec linolne mascobne kisline (C 18:2), in sicer 69,87 ut. % in
najmanj linolenske mas¢obne kisline (C 18:3), v povprecju 0,49 ut. %.

Najve¢ palmitinske kot tudi stearinske kisline vsebujejo pecke vrste Zelen. Najmanj
palmitinske kisline vsebujejo pecke vrste Laski rizling. Najmanj stearinske kisline pa
pecke vrste Merlot.

Vsebnost oleinske kisline je najvec¢ja v peCkah vrste Pinela, najmanj$a pa v peckah vrste
Smarnica.

Vsebnost linolne kisline je najve¢ja v pe¢kah vrste Smarnica, najmanjsa pa v peckah vrste
Zelen.

Najve¢ linolne kisline vsebujejo pecke vrste Smarnica, najmanj pa pecke vrste Pinela.

Najvecji koeficient variabilnosti ima linolenska kislina (38,66 %). To pomeni, da so
razlike v vsebnosti te maScobne kisline v peckah med razlicnimi vrstami grozdja najvecje.

Pri linolni in oleinski maS¢obni kislini, ki predstavljata najvecji delez maS¢obnih kislin v
peckah, opazimo najvi§je standardne odklone. To kaZe na najvecja odstopanja od
povprecnih vsebnosti teh kislin zaradi visoke specifi¢nosti sestave peck razli¢nih vrst
grozdja.

Iz dobljenih rezultatov lahko sklepamo, da je vsebnost posameznih mascobnih kislin v
peckah mocno odvisna od vrste grozdja.

Iz preglednice 15 je tudi razvidno, da v grozdnih peckah prevladujejo nenasicene
mascobne kisline, ki jih je skupno 87,02 ut. %. Od nenasic¢enith maSc¢obnih kislin je najve¢
dvakrat nenasi¢ene linolne mascobne kisline (69,87 ut. %). Mnogo manjsa pa je vsebnost
nasic¢enih mascobnih kislin (12,95 ut. %).
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Preglednica 16: Vsebnost posameznih mascobnih kislin (ut. %) v peckah belih, rdecih in
namiznih vrst (X + so, Duncanov test, a = 0,05)

Skupina C 16:0 C 18:0 C18:1 C 18:2 C18:3 Voda Mascobe

(ut. %) | (ut. %) (ut. %) (ut. %) (ut. %) (2/100 g) (g/100 g) v
suhi snovi)

bele vrste | 9,04+2,9% | 5,10+1,75" | 19,36+3,54" | 66,11+7,68° | 0,40+0,07° | 6,81+0,87a | 13,82+2,83°

rdece 8,27+0,9° | 4,48+0,52° | 15,33+1,39° | 71,40+1,84* | 0,52+0,20® | 6,10+0,24° | 16,61+0,71°

vrste

namizno | 8,16+0,7° | 3,72+0,55" | 15,42+2,08" | 72,14+1,87* | 0,58+0,24* | 6,29+0,11% | 10,63+2,63°

grozdje

zna&ilnost 0,40 0,01 <0,0001 0,0026 0,05 0,02 <0,0001

vpliva

(P-vred.)

P < 0,001 statisticno zelo visoko znacilna razlika; P < 0,01 statisticno visoko znacilna razlika; P < 0,05
statisti¢no znacilna razlika; P > 0,05 statisti¢éno neznacilna razlika; skupine z enako ¢rko v indeksu se med
seboj statistino znacilno ne razlikujejo

Vsebnost palmitinske kisline je v peCkah belih, rdecih in namiznih vrst priblizno enaka.
Vpliv skupine je statisticno neznacilen.

Pecke belih vrst vsebujejo vecji delez stearinske kisline v primerjavi s peCkami rdecih in
namiznih vrst. Vpliv skupine je statisticno znacilen.

Prav tako vsebujejo pecke belih vrst vedji delez oleinske kisline v primerjavi s pe¢kami
rdecih in namiznih vrst, med katerima ni statisti¢no znacilnih razlik.

Vsebnost linolne kisline je v peckah belih vrst v primerjavi z rdeCimi in namiznimi
vrstami manjSa, medtem ko je vsebnost linolne kisline v pe€kah rdec¢ih in namiznih vrst
podobna in med njima ni statisti¢éno znacilnih razlik.

Vsebnost linolenske kisline je v peckah belih, rdecih in namiznih vrst podobna. Vpliv je
statisticno neznacilen.

Vsebnost mascob se statisticno znacilno razlikuje in je najvecja v peckah rdecih vrst
(16,61 g/100 g), najmanjSo vsebnost skupnih mascob imajo peCke namiznega grozdja
(10,63 g/100 g).

Oomabh in sod. (1998) v svoji raziskavi porocajo da, je vsebnost maScob v pe€kah moc¢no
odvisna od vrste grozdja. Prav tako poroc¢ajo, da rdece vrste na splosno vsebujejo vec
skupnih mascob kot bele vrste grozdja. Do takSnega rezultata smo prisli tudi mi.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI

5.1 RAZPRAVA
5.1.1 Vsebnost vode

Z nasimi analizami smo ugotovili, da so pecke razli¢nih vrst grozdja vsebovale od 5,78
2/100 g do 8,00 g/100 g vode. Izracunana povprecna vsebnost vode v peckah pa je bila
6,39 g/100 g.

Primerjava lastnih rezultatov s podatki iz literature kaze, da so naSe vrednosti precej
manjSe od vrednosti iz literature. Oomah in sod. (1998) navajajo, da pecke grozdja
vsebujejo v povprecju 12,6 g/100 g vode.

Tudi po ugotovitvah iz diplomskega dela Lidije Vidmar — Andrejasi¢ (1978), ki je prav
tako dolocala vsebnost vode v peckah razlicnih vrst grozdja, vsebujejo pecke grozdnih
jagod povprecno 11,1 g/100 g vode.

5.1.2 Vsebnost skupnih mas¢ob

Iz analiziranih vzorcev grozdnih peck smo ugotovili, da so le te vsebovale od 8,6 g/100 g
do 17,63 g/100 g masc¢ob v suhi snovi. Povprecno so pecke vsebovale 14,33 g/100 g
mascob v suhi snovi.

Najve¢ skupnih mascob so vsebovale pecke vrste Merlot (17,63 g/100 g), najmanj pa
pecke vrste Smarnica (8,60 g/100 g).

Primerjava nasih rezultatov z rezultati iz razli¢nih virov literature kaze, da se nasi rezultati
gibljejo v podobnih mejah.

Tako so po ugotovitvah iz diplomskega dela Lidije Vidmar-Andrejasi¢ (1978), ki je prav
tako dolocala vsebnost skupnih mascob v peckah razli¢nih vrst grozdja, pecke vsebovale
od 4,2 g/100 g do 19,6 g/100 g masSc¢ob. IzraCunana povprecna vsebnost masc¢ob v peckah
razli¢nih vrst grozdja pa je bila 13,2 g/100 g.

Vsebnost skupnih mascob navajajo tudi drugi avtorji. Tako Luque-Rodriguez in sod.
(2005) navajajo, da vsebujejo pecke obic¢ajno od 10 g/100 g do 16 g/100 g mascob v suhi
snovi.

Oomah in sod. (1998) so v peckah ugotovili povprec¢no 14,6 g/100 g mascob.

Oomah in sod. (1998) tudi navajajo, da vsebujejo pecke rdecih vrst grozdja v povprecju
ve¢ skupnih mascob kot pecke belih vrst. Do podobnih ugotovitev smo prisli tudi mi.



Judita K. Mascobnokislinska sestava grozdnih peck razli¢nih sort grozdja.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2006 33

5.1.3 Vsebnost posameznih masc¢obnih kislin

V peckah analiziranih vrst grozdja je vsebnost linolne mascobne kisline najvec¢ja in
povprecno znasa 69,87 ut. %. Sledi oleinska kislina s 16,66 ut. %. Tej sledijo palmitinska
kislina z 8,49 ut. %, stearinska kislina s 4,46 ut. % in linolenska kislina z 0,49 ut. %.

Primerjava lastnih rezultatov z rezultati iz razli¢ni virov literature smo podali v
preglednici 17.

Preglednica 17: Povprecna vsebnost posameznih ma$cobnih kislin — primerjava lastne
raziskave s podatki iz literature ( ut. %)

Mascobne Rezultati Gomez in sod. | Miele in sod.

kisline lastne (1995) (1993)

raziskave (ut. %) (ut. %)
(ut. %)

C 16:0 8,49 8,12 7,0

C 18:0 4,46 5,60 4,2

C 18:1 16,66 19,59 9,9

C18:2 69,87 66,16 77,6

C18:3 0,49 0,37 0,6

Iz preglednice 17 je razvidno, da vsebujejo pecke velik delez nenasicenih in majhen delez
nasi¢enih mas¢obnih kislin. To je tudi eden od razlogov za priljubljenost olja iz peck v
prehrani. Zaradi visokega deleza nenasic¢enih mascobnih kislin to olje namre¢ lahko
prispeva k preventivi kardiovaskularnih bolezni, ker znizuje raven slabega LDL
holesterola in zviSuje raven dobrega HDL holesterola.

Vendar pa vsebuje olje iz grozdnih peck od vseh maS€obnih kislin najve¢ linolne kisline,
ki pa jo je v nasi prehrani obic¢ajno prevec¢. Tako lahko sklepamo, da olje iz grozdnih peck
ne prispeva k zauzitju tistih maSCobnih kislin, ki so v nasi prehrani Se posebej zazeljene.
Taka mascobna kislina je npr. oleinska kislina, ki predstavlja najvecji delez nenasi¢enih
mascobnih kislin v olivnem olju.
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5.2 SKLEPI

V raziskavi smo Zeleli ugotoviti, kolikSna je vsebnost vode, skupnih mascob in
posameznih mas¢obnih kislin v peckah enajstih vrst grozdja.

Na osnovi rezultatov opravljenih analiz smo prisli do naslednjih sklepov:

» Pecke grozdja so vsebovale od 5,78 g/100 g do 8,00 g/100 g vode in od 8,6 g/100 g do
17, 63 g/100 g mascob v suhi snovi.

» PecCke vseh vrst grozdja so vsbovale najvecji delez linolne kisline, sledijo oleinska,
palmitinska, stearinska in linolenska mascobna kislina.

= Glede na sestavo in razmerje mascobnih kislin lahko uvrstimo mascobo iz grozdnih
peck v skupino mascob, ki vsebujejo najvec linolne kisline.

= MaScoba v peckah grozdja vsebuje veliko koli¢ino n-6 mascobnih kislin (linolna kislina),
kar ni v skladu s sodobnimi prehranskimi priporocili glede razmerja vnosa mas¢obnih
kislin v organizem, ki naj bi bilo v prid ve¢jim koli¢inam n-3 mas¢obnim kislinam.

= Glede na razvrstitev vrst grozdja v tri skupine (bele vrste, namizno grozdje, rdece vrste),
so vsebovale pecke belih vrst ve¢ vode kot pecke belih in namiznih vrst, medtem ko so
pecke rdecih vrst vsebovale ve¢ skupnih mas¢ob kot pecke belih in namiznih vrst.
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6 POVZETEK

V diplomskem delu smo v grozdnih peckah dvanajstih vrst grozdja dolocali vsebnost
vode, skupnih mascob in posameznih mascobnih kislin. Ugotavljali smo tudi vpliv na
vsebnost skupnih mascob, kot tudi posameznih mascobnih kislin glede na uvrstitev vrste
grozdja v tri skupine (bele, namizne in rdece vrste grozdja).

NasSa raziskava je zajemala 15 vzorcev grozdnih peck, dvanajstih vrst grozdja. Pecke
grozdja smo najprej locili od ostalih delov grozdne jagode, jih oprali, posusili na zraku in
jih nato zmleli. Tako pripravljene vzorce smo nato uporabili za nadaljnje analize.

Vsebnost vode smo dolocali s suSenjem vzorcev zmletih peck v susilniku. Najmanj vode
so vsebovale pecke vrste Modri pino (5,78 g/100 g), najvec¢ pa pecke vrste Pinela (8,00
g/100 g). Povprecna vsebnost vode v peckah je bila 6,39 g/100 g.

Skupne mascobe v peckah smo dolocili z ekstrakcijo v Soxhletovem aparatu. Najvecjo
vsebnost masc¢ob smo dolocili v peckah grozdja vrste Merlot (17,63 g/100 g), najmanjSo
pa v peckah grozdja vrste Smarnica (8,60 g/100 g). Povpre¢no so petke vsebovale 14,33
g/100 g mascob v suhi snovi.

V povprecju so pecke rdecih vrst vsebovale vecji delez skupnih masc¢ob v suhi snovi v
primerjavi z vsebnostjo skupnih mascob v peckah belih in namiznih vrst.

Mascobnokislinsko sestavo smo dolocali s plinsko kromatografijo. Z metodo po Garces in
Manchu (1993) smo pripravili MEMK, ter jih analizirali s plinsko kromatografijo.
Posamezne MEMK smo identificirali s pomoc¢jo internega standarda (C 17:0), ter iz
povrsine posameznih kromatografskih pikov racunsko dolocili vsebnost ostalih naravno
prisotnih mascobnih kislin v vzorcih.

Olje peck je vsebovalo najvec¢ linolne mascobne kisline (69.87 ut. %). Sledile so oleinska
(16,66 ut. %), palmitinska (8,49 ut. %), stearinska (4,46 ut. %) in linolenska kislina (0,49
ut. %).

Glede na razdelitev grozdja na bele, rdece in namizne vrste, so bele vrste v primerjavi z
rde¢imi in namiznimi vrstami vsebovale ve¢ palmitinske, stearinske in oleinske kisline.
Vsebnost linolne in linolenske kisline pa je bila ve¢ja v rdecih in namiznih vrstah.

V olju peck so prevladovale nenasi¢ene mascobne kisline (87,02 ut. %). ManjSa je bila
vsebnost nasi¢enih mas¢obnih kislin (12,95 ut. %).

Med nenasicenemi mascobnimi kislinami so prevladovale n-6 mascobne kisline (linolna
kislina), ki jih je v na$i prehrani obic¢ajno prevec¢. Prav tako prevladujo¢e n-6 mascobne
kisline niso v skladu s sodobnimi prehranskimi priporo¢ili glede razmerja med n-3 in n-6
mascobnimi kislinami, ki naj bi bilo med 5:1 do 10:1.
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