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Відомо, що раціони людини обов’язково включають продукти з вираженими 

антиоксидантними властивостями (Lombardo et al., 2023; Mercanti et al., 2024). Антиоксиданти, 

що потрапляють з їжею в організм допомагають протидіяти різноманітним токсичним ефектам 

активних форм Оксигену (АФО) (Micallef et al., 2007; Bedê et al., 2021; Morya et al., 2024). 

Вважається, що помірне споживання вина, особливо червоного, у країнах Європи пов’язане зі 

зниженням смертності від серцево-судинних захворювань (Stephan et al., 2017; Castaldo et al., 

2019; Serio et al., 2023). 

Більшість позитивних ефектів вина пояснюється високим вмістом поліфенолів 

(переважно флавоноїдів), які виявляють антиоксидантну дію (Cheng et al., 2023; Ma et al., 2023). 

Серед них флаваноли, флавоноли та антоціани є основними класами сполук, що були 

ідентифіковані у червоному вині, біологічна активність яких дозволяє стверджувати про 

позитивний вплив на здоров’я людини (Paissoni et al., 2022). Таким чином, оцінка 

антиоксидантних властивостей вина може здійснюватися за вмістом поліфенолів (Rodrigo et 

al., 2011; Wang et al., 2022). 

Сучасні методи, які використовуються для оцінки антиоксидантної активності, 

відрізняються один від одного за хімічними основами та умовами реакції (Rumpf et al., 2023). 

Оскільки один аналіз не дозволяє в повній мірі визначити всі класи антиоксидантних сполук, 

рекомендовано застосування кількох методів паралельно, щоб краще описати антиоксидантні 

властивості конкретного харчового продукту (Sun et al., 2009; Granato, 2023). 

Враховуючи важливість поліфенолів у вині, необхідно проводити оцінку загального 

вмісту фенолів у зразках вина, або ж застосовувати in vitro методи для швидкого скринінгу 

антиоксидантної активності (Cavallini et al., 2016; Tedesco et al., 2021). Lorenzo et al. (2017) для 

отримання повних даних при дослідженні зразків вина рекомендують проводити аналіз за 

методом Фоліна-Чекальтеу для кількісного визначення загального вмісту поліфенолів та 

аналізи вмісту 1,1-дифеніл-2-пікрилгідразилу (DPPH) і еквівалентної антиоксидантної 

здатності Trolox (використовуючи реактив ABTS) для спектрофотометричної оцінки 

антиоксидантної активності зразків. 

Загальний вміст поліфенолів визначають з використанням реактиву Фоліна-Чекальтеу, як 

описано у Singleton & Rossi (1965), для чого зразки вина розводять водою, додають реактив та 

розчин натрій карбонату, визначають оптичну густину розчину за 765 нм, отриманий результат 

виражають в еквівалентах галової кислоти (мг/мл) (George et al., 2022). 

Антиоксидантну активність зразків вина оцінюють як міру активності поглинання 

радикалів, використовуючи вільний радикал DPPH, для чого змішують дослідні зразки з 

реактивом і вимірюють оптичну густину розчину за 517 нм, результати виражають в мг/мл 

еквівалентів галової кислоти (Leong & Shui, 2002; He et al., 2020). 
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Еквівалентну антиоксидантну здатність визначають, як описано Rice-Evans et al. (1999) з 

деякими модифікаціями. Для цього розчин катіон-радикалу ABTS готують шляхом змішування 

калій персульфату та ABTS, після чого суміш витримують 12-16 годин у темряві за кімнатної 

температури. Надалі після додавання розведених дослідних зразків вимірюють оптичну 

густину розчину за 734 нм, результати виражають в мг/мл еквівалентів Trolox (Arts et al., 2004; 

Yan et al., 2024). 

Отже, запропонована комбінація методів – Фоліна-Чекальтеу, що дозволяє отримати 

швидку кількісну оцінку загального вмісту поліфенолів та методів DPPH, TEAC в повній мірі 

дозволяють оцінити антиоксидантні властивості червоного вина, як потенційно корисного 

продукту для профілактики захворювань у людини, пов’язаних з надмірним виробленням 

АФО. 
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