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Przedstawiono charakterystykę składu fitochemicznego winorośli 
właściwej i omówiono związki biologicznie czynne zawarte w poszcze-
gólnych jej częściach (pędy, liście, owoce). Scharakteryzowano jej 
prozdrowotne właściwości antyoksydacyjne, przeciwzapalne, przeciw-
nowotworowe i antymutagenne, dzięki którym znajduje zastosowanie 
w kosmetyce i medycynie. Porównano zdolności antyoksydacyjne 
ekstraktów ze świeżych owoców, liści i pędów z ekstraktami otrzyma-
nymi z surowca poddanego fermentacji.
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Winorośl szlachetna (Vitis vinifera L.) jest wielolet-
nią rośliną uprawną o dużym znaczeniu ekonomicznym. 
Uprawiana jest od tysięcy lat dla jej owoców, które wyko-
rzystywane są do produkcji wszelkiego rodzaju win, desty-
latów, a także dla owoców świeżych i suszonych. Proces 
uprawy winorośli generuje wiele surowców odpadowych, 
które mogą znaleźć potencjalne zastosowanie jako surowiec 
w przemyśle kosmetycznym. Przykładem takiego surowca 
mogą być niewykorzystane liście, pędy lub nawet wytło-
czyny poprodukcyjne. Zastosowanie tych produktów jako 
surowca w różnych dziedzinach przemysłu sprzyja rozwo-
jowi gospodarki obiegu zamkniętego.

Na przestrzeni lat powstało wiele prac naukowych bada-
jących właściwości prozdrowotne związków zawartych 
w poszczególnych częściach Vitis vinifera L. Celem pracy 

było przedstawienie związków biologicznie czynnych 
występujących w poszczególnych częściach winorośli, 
charakterystyka ich składu fitochemicznego, właściwo-
ści prozdrowotnych oraz kosmetycznych, a także ocena 
zdolności antyoksydacyjnych ekstraktów ze świeżych 
owoców, liści i  pędów oraz  ekstraktów otrzymanych 
z surowca poddanego fermentacji1–4).

Skład fitochemiczny Vitis vinifera L.

Winorośl (V. vinifera L.) jest bogata w  metaboli-
ty wtórne, a głównymi składnikami jej ekstraktów są 
związki fenolowe, takie jak kwasy fenolowe i hydrok-
sycynamonowe, flawonoidy, proantocyjanidyny oraz 
stilbeny. Związki te ogólnie charakteryzują się wspólnym 
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Table 1. A list of compounds found in individual parts of the vine

Tabela 1. Zestawienie związków występujących w poszczególnych częściach winorośli

Część rośliny Klasa związków Nazwa związku aktywnego
(w nawiasie, jeśli to pochodna)

Zawartość, jony  
fragmentacyjne MS Literatura

Owoce

antocyjany

malwidyna-3-O-glukozyd 493 [M]+ 5, 21–25
delfinidyna-3-O-glukozyd 465 [M]+ 5, 8, 21–23, 25–32
petunidyna-3-O-glukozyd 479 [M]+ 5, 8, 18, 21–30, 33
peonidyna-3-O-glukozyd 463 [M]+ 5, 8, 18, 21–30, 33
cyjanidyna-3-O-glukozyd 449 [M]+ 5, 8, 21–31
pelargonidyna-3-glukozyd 433 [M]+ 24, 26, 30, 34
malwidyna-3,5-O-diglukozyd 655 [M]+ 5, 8, 18, 23, 26, 30
karboksypiranomalwidyna-3-O-glukozyd 561 [M]+ 5, 8, 18, 23, 26, 28, 35
malwidyna-3-O-acetyloglukozyd 535 [M]+ 5, 8, 18, 22–24, 26, 30, 33
malwidyna-3-O-kumaryloglukozyd 639 [M]+ 5, 8, 18, 23–26, 30
delfinidyna/cyjanidyna/petunidyna/peoni-
dyna i ich 3-O-acetyloglukozydy

303/287/317/301 [M]+

507/491/521/505 [M]+ 5, 8, 23, 26, 33

delfinidyna/cyjanidyna/petunidyna/peoni-
dyna i ich kumaryloglukozydy

303/287/317/301 [M]+

611/595/625/609 [M+H]+ 5, 8, 18, 23, 26, 27

flawan-3-ole

(+)-katechina 289 [M-H]- 5, 8, 27, 28, 33, 36–39
(-)-epikatechina 291 [M+H]+ 5, 8, 27, 28, 33, 36, 39–41
procyjanidyna B3 577 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 37, 42, 43
procyjanidyna B4 577 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 37, 42, 43
pochodne procyjanidyny typu A (izomer 3)  
i typu B (izomer 2) 575 [M-H]-/577 [M-H]- 5, 8, 23, 31

galusan katechiny 441 [M-H]- 5, 8, 23, 25, 36, 37, 42, 44

flawonole

kwercetyna 301 [M-H]- 5, 8, 23, 25, 28, 29, 31, 36, 
38, 42, 43, 45

mirycetyna 317 [M-H]- 5, 8, 21, 23, 25, 36, 45
kempferol 287 [M-H]- 5, 8, 23, 25, 36
laricytryna 333 [M+H]+ 23, 36
syringetyna 347 [M+H]+ 36
izoramnetyna 317 [M+H]+ 8, 36
kwercetyna-3-O-glukozyd 463 [M-H]- 5, 8, 33, 36
kwercetyna-3-O-galaktozyd 463 [M-H]- 5, 8, 23, 33, 36
kwercetyna-3-O-glukuronid 477 [M-H]- 33, 36

kwasy fenolowe
kwas kaftarowy 311 [M-H]- 5, 8, 27, 36, 46
kwas benzoesowy 121 [M-H]- 5, 39
kwas p-kumarynowy 163 [M-H]- 5, 8, 36

Liście

flawonole

kwercetyna 301 [M-H]- 5, 8, 23, 25, 28, 36, 42
kempferol 287 [M-H]- 5, 8, 23, 25, 36
mirycetyna 317 [M-H]- 5, 8, 23, 25, 36
kwercetyna-3-O-rutynozyd 610 [M+H]+ 5, 8, 25, 27, 36, 42
kwercetyna-3-O-glukozyd 463 [M-H]- 5, 8, 33, 36
mirycetyna-3-O-glukozyd 479 [M-H]- 5, 8
kempferol-3-O-glukozyd 447 [M-H]- 5, 8, 36
izoramnetyna-3-O-glukozyd/rutynozyd 477 [M-H]-/623 [M-H]- 5, 8, 36, 47
dihydrokwercetyna 305 [M+H]+ 5, 36, 39

kwasy fenolowe (hydrok-
sybenzoesowe)

kwas protokatechowy 153 [M-H]- 5, 8, 23, 28, 36
kwas galusowy 169 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 37
kwas wanilinowy 167 [M-H]- 5, 8, 23, 36
kwas syryngowy 197 [M-H]- 5, 8, 23
kwas elagowy 301 [M-H]- 5, 8, 23
kwas chinowy 191 [M-H]- 5, 8, 23, 39

kwasy fenolowe (hydrok-
sycynamonowe)

kwas kaffeoylowinowy 311 [M-H]- 5, 8, 36
kwas p-kumarynowy 163 [M-H]- 5, 8, 36
kwas cynamonowy 149 [M+H]+ 5, 8, 36

inne flawonoidy
luteolina-7-O-glukozyd 447 [M-H]- 5, 36
apigenina-7-O-glukozyd 431 [M-H]- 5, 36, 39

stilbeny (fitoaleksyny)
trans-resweratrol 228 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 47
cis-piceid 390 [M-H]- 5, 8, 23, 36
trans-piceid 390 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 48–50

pigmenty/lipidy β-karoten, luteina, neoksantyna, wiolak-
santyna, anteraksantyna, zeaksantyna 

536 [M+]
569 [M+H]
601 [M+H]
601 [M+H]
585 [M+H]
569 [M+H]

48–50
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Table 2. The cosmetic potential of individual compounds

Tabela 2. Potencjał kosmetyczny poszczególnych związków

Klasa związku Związek aktywny Występowanie 
 (część rośliny)

Potencjalne działanie kosmetyczne/ 
aktywność biologiczna Literatura

Stilbeny

trans-resweratrol pędy, skórka (wytłoki, 
owoce), liście

przeciwutleniające, hamowanie tyrozynazy 
(wybielanie skóry), przeciwnowotworowe, 
przeciwdrobnoustrojowe, aktywacja syrtuin 
(działanie przeciwstarzeniowe).

1, 3, 5, 11, 17, 41, 42, 
47, 51–53, 58, 59

trans-piceid pędy, skórka wytwarzany w wyniku stresu oksydacyjnego, 
działanie przeciwutleniające

1, 5, 7, 27, 36, 41, 42, 
47, 51–53, 58, 60

E-winiferyna pędy rozjaśniające skórę 5, 11, 23, 42, 51, 52, 
58, 61, 62

E-piceatannol pędy działanie antyoksydacyjne i ochronne; induko-
wane przez stres, np. UV-C

3, 5 ,7, 11, 47, 52, 58, 
59, 63

Flawan-3-ole katechina (+), epikatechina (-) pestki (bogate źródło), 
wino, pędy

przeciwutleniające, ochrona przed fototok-
sycznością wywołaną promieniowaniem UV-B 
(ekstrakt z nasion), przeciwzapalne (przez 
hamowanie NF-kB i syntezy prostaglandyn), 
gojenie ran (ekstrakt z nasion)

1–3, 5, 7, 13, 40, 46, 
52, 64, 65

Flawonole

kwercetyna-3-O-galaktozyd 
i kwercetyna-3-O-glukuronid liście, skórka przeciwutleniające 1–3, 5, 11, 13 ,23, 41, 

52, 66–69

trokserutyna (pochodna 
rutyny) liście przeciwcholinoesterazowe (neurokosmetyczne)

1, 5, 7, 11, 13, 14, 24, 
39, 46, 47, 52, 58, 
68–70

Antocyjany

malwidyno-3-glukozyd 
skórka (główny pigment 
w czerwonych odmia-
nach)

przeciwzapalne (ekstrakt ze skórek/wytło-
ków), antyoksydacyjne 

1–3, 5, 11, 23, 27, 28, 
30, 31, 34, 40, 44, 52, 
58, 71–73

estry antocyjanów  
(np. p-kumarynowe) skórka (w owocach) wysoka aktywność przeciwrodnikowa, 

ochronna

1, 2, 5, 11, 13, 18, 23, 
24, 28, 30, 34, 52, 58, 
66, 73

Kwasy fenolowe

kwas kaftarowy wytłoki, liście antyoksydacyjne 1, 4, 5, 7, 8, 13, 41, 42, 
46, 52, 57, 58, 65, 74

kwas galusowy pędy, liście przeciwnowotworowe (badania in vivo), 
antyoksydacyjne

1, 2, 4, 5, 7, 11, 28, 31, 
37, 39, 41, 42, 44, 46, 
52, 58, 68–70, 75

kwas kawoilowy wytłoki, liście antyoksydacyjne, przeciwzapalne 1, 3, 5 ,8, 13, 32, 46, 
52, 58, 65, 70, 76

Część rośliny Klasa związków
Nazwa związku 

aktywnego
(w nawiasie, jeśli to pochodna)

Zawartość, jony  
fragmentacyjne MS Literatura

Pędy

stilbeny monomeryczne

trans-resweratrol 228 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 47
trans-piceatannol 243 [M-H]- 5, 23, 31, 36, 47, 51, 52
trans-piceid 390 [M-H]- 5, 8, 23, 36, 48–50
trans-pterostilben 255 [M-H]- 5, 36, 47
trans-astringin 405 [M-H]- 5, 36

st
ilb

en
y 

 
ol

ig
om

er
yc

zn
e

dimery
E-ε-winiferyna 453 [M-H] 5, 8, 23, 36, 51
ampelopsyna A 469 [M-H] 5, 53–56
ampelopsyna D 455 [M+H] 5, 24, 53

trimery trans-mijabenol C 679 [M-H] 5, 8, 23, 36, 47, 53

tetrametry
R-winiferyna 455 [M+H] 5, 8, 47
hopeafenol 90 [M-H]- 5, 16, 23, 47, 55

flawan-3-ole
(+)-katechina 291 [M+H]+ 5, 8, 11, 27, 28, 33, 36, 39
(-)-epikatechina 289 [M-H]- 5, 8, 27, 28, 33, 36, 39–41

elementem strukturalnym, który składa się z pierścienia 
benzenowego, do którego przyłączona jest więcej niż jedna 
grupa hydroksylowa (rys. 1). Ich obecność przekłada się na 
liczne korzyści prozdrowotne, takie jak działanie przeciw-
utleniające, przeciwzapalne i przeciwbakteryjne. Związki 
te nie występują tylko w owocach, lecz także w innych 
częściach rośliny (liście i gałązki). Różnorodność i dostęp-
ność związków aktywnych różni się pomiędzy poszczegól-

nymi odmianami winorośli oraz między poszczególnymi 
organami danej odmiany. Dla przykładu, pędy zawierają 
więcej stilbenoidów i flawan-3-oli, takich jak resweratrol, 
katechina, procyjanidyna B1 i  trans-winiferyna, liście 
natomiast są bogatsze we flawonole i kwasy hydroksy-
cynamonowe, których przykładami są kwercetyna-3-O-
-glukuronid, kwercetyna-3-O-galaktozyd, kwas kaftarowy, 
kwas kutarowy oraz glikozydy kemferolu. Skórki owoców 
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zawierają antocyjany, flawonole 
oraz stilbeny, a pestki winogron 
są bogatym źródłem flawan-3-oli, 
tanin oraz kwasów fenolowych, 
takich jak malwidyna-3-O-glu-
kozyd, kwercetyna, katechina, 
kwas galusowy oraz epikatechina 
(rys. 2). Dzięki temu jako cenne 
surowce o działaniu prozdrowot-
nym mogą zostać zastosowane 

w surowcach naturalnych. Wykazują one wiele właściwości 
prozdrowotnych, takich jak przeciwutleniające, przeciw-
drobnoustrojowe, hepatoprotekcyjne i  przeciwzapalne. 
Stilbeny dzięki tym właściwościom stanowią potencjalny 
składnik aktywny zarówno w produktach kosmetycznych, 
jak i w lekach. Najczęściej występującym w roślinach przy-
kładem stilbenów jest trans-resweratrol (rys. 4)16–20).

W tabeli 1 przedstawiono zestawienie związków wystę-
pujących w różnych częściach winorośli.

Właściwości prozdrowotne 
i potencjał kosmetyczny winorośli właściwej

W celu określenia potencjalnych właściwości prozdro-
wotnych dla wybranych ekstraktów z winorośli stosowane 
są takie badania, jak: zdolność antyoksydacyjna metodą 
DPPH (2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl) i zdolność osocza 
do redukcji jonów żelaza FRAP (ferric reducing ability of 
plasma), analiza składu z wykorzystaniem techniki HPLC-
-DAD-ESI/MS, analiza stresu oksydacyjnego metodą in 
vivo, analiza aktywności antyoksydacyjnej metodą in vitro, 
testy sprawdzające zdolność do inhibicji tyrozynazy oraz 
do aktywacji sirtuin.

Dodatkowo niektóre związki występujące we wskaza-
nych częściach rośliny wykazują następujące właściwo-
ści: (i) neuroprotekcyjne – resweratrol i  jego oligomery 
((+)-witysyna A oraz (-)-witysyna B), proantocyjanidyny, 
(ii) kardioprotekcyjne – resweratrol, mirycetyna, kwerce-
tyna, rutozyd oraz kwasy fenolowe (kwas ferulowy, kuma-
rynowy, galusowy), (iii) chemioprewencyjne – resweratrol, 

Fig. 1. Example structure of 
polyphenols – quercetin

Rys. 1. Przykładowa struktura 
polifenoli – kwercetyna

Fig. 2. Metabolic profiles of individual parts of the grapevine

Rys. 2. Profile metaboliczne poszczególnych części winorośli

nie tylko owoce wykorzystywane w przemyśle, ale także 
produkty odpadowe, takie jak liście, pędy i wytłoczyny5–13). 
Dodatkowo w winorośli występują składniki mineralne, 
m.in. potas, fosfor, wapń, magnez, żelazo i cynk.

Flawonoidy
Flawonoidy to grupa związków fenolowych licznie 

występująca w roślinach, zarówno w owocach, jak i nasio-
nach, liściach oraz pędach. Wykazują one wiele właściwości 
prozdrowotnych, działają przeciwutleniająco, przeciwza-
palnie, przeciwnowotworowo i antymutagennie. Dzięki 
tym właściwościom znajdują zastosowanie w kosmetyce 
i medycynie. Głównymi grupami związków występującymi 
w roślinach są antocyjany, flawonole, flawanole i kwasy 
fenolowe (rys. 3)1, 3, 14, 15).

Stilbeny
Stilbeny to kolejna klasa polifenoli występująca w wielu 

gatunkach roślin. Występują w  2 formach: cis i  trans, 
jednak forma trans jest trwalsza i bardziej powszechna 

kwercetyna, kwas galusowy, proantocyjanidyny, 
mirycetyna, kemferol oraz kwas elagowy i kwas 
galusowy, (iv) przeciwzapalne – kumaryna, 
kwercetyna, kemferol, resweratrol, katechina, 
witysyna A oraz kwas galusowy i (v) przeciw-
alergiczne – kwercertyna, katechina i rutozyd. 
Oznacza to, że ekstrakty z winorośli szlachetnej 
mogą znaleźć zastosowanie nie tylko w produk-
tach kosmetycznych, ale także w suplementach 
diety oraz lekach1, 3, 5, 7, 41, 57).

Przedstawione w tabeli 1 związki wykazują 
wiele prozdrowotnych właściwości. Mogą one 
przyczyniać się do poprawienia kondycji skóry, 
jej ochrony przed szkodliwymi czynnikami 
zewnętrznymi (promieniowanie UV lub ozon) 
przez regulację mikrobiomu skóry oraz wspo-
magać proces gojenia ran i zwalczania infekcji.

W tabeli 2 zestawiono związki i ich potencjalne 
zastosowanie kosmetyczne.

Porównanie ekstraktów z fermentami

Naturalnie występujące w owocach i innych 
częściach roślin flawonoidy wykazują rela-
tywnie niską przyswajalność. Wiele związków  
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fenolowych może być 
związanych ze strukturami 
białkowymi, polisachary-
dami lub trwale zintegro-
wanych ze ścianą komór-
kową. Dzięki zastosowaniu 
fermentacji efektywność 
ekstrakcji oraz przyswajal-
ność związków aktywnych 
występujących w roślinach 
znacząco wzrasta.

z gatunku Saccharomyces cerevisiae oraz Saccharomyces 
bayanus, a także zastosowano bakterie fermentacji mlekowej 
Lactobacillus. Do testów mających na celu poznanie składu 
oraz właściwości prozdrowotnych ekstraktu ze świeżych 
i fermentowanych ekstraktów wykorzystano techniki HPLC 
oraz testy całkowitej aktywności przeciwutleniającej z wyko-
rzystaniem rodnika DPPH, FRAP.

Fermenty wykazują duży potencjał zastosowania jako 
składniki aktywne w produktach kosmetycznych przezna-
czonych do skóry. Charakteryzują się większą zdolnością 
przeciwutleniającą niż ekstrakty z surowego materiału. 
Bardzo często zawierają związki, które nie występują 
w ekstraktach otrzymanych z materiału niefermentowane-
go. Przykładami takich związków są: kwas ferulowy, kwas 
synapinowy, hesperetryna i chryzyna. Natomiast związki, 
takie jak katechina, kwas dihydroksybenzoesowy i kwas 
syryngowy występują w wyższych stężeniach względem 
ekstraktu otrzymanego z niefermentowanego surowca28, 41, 44). 

Podsumowanie

Obecnie winogrona i ich pochodne cieszą się zaintereso-
waniem naukowców, którzy potwierdzają ich zastosowanie 
w rozwoju produktów, takich jak kremy ochronne i prze-
ciwstarzeniowe. Badania wykazały w nich obecność wielu 
związków (m.in. trans-resweratrol, kwercetyna, katechina 
i kwas protokatechowy) o właściwościach prozdrowotnych, 
wykazujących działanie przeciwutleniające, przeciwdrob-
noustrojowe, przeciwzapalne i  przeciwnowotworowe. 
Recykling produktów ubocznych lub strumieni bocznych 
winiarstwa stanowi szansę na dostarczenie cennych mate-
riałów dla przemysłu farmaceutycznego, kosmetycznego 
i spożywczego, przyczyniając się do obniżenia kosztów 
i wpływu na środowisko związanego z utylizacją produktów 
ubocznych w obszarach produkcyjnych. Omówiono związ-
ki znajdujące się w poszczególnych częściach winorośli, 
które są traktowane jako produkt odpadowy ich uprawy, 
oraz właściwości prozdrowotne tych związków.
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