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Charakteristika výsledkov
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Súhrn výsledkov riešenia projektu a naplnenia cieľov projektu (max. 20 riadkov) - slovensky:
1. Vypracovali sa metodiky na posúdenie radikál-zhášajúcej kapacity ako aj celkovej antioxidačnej účinnosti a tieto

sa úspešne aplikovali pri výskume obilnín, vín, medov a bylinných likérov, čo umožnilo vyselektovať potraviny
s najvyššími antioxidačnými účinkami.

2. Namerali sa a úspešne analyzovali 1H NMR spektrá jednotlivých vzoriek vybraných bielych a červených
slovenských odrodových vín. Zostavila sa databáza databáza („odtlačkov palca“) slovenských vín obsahujúca
niekoľko stoviek 1H NMR spektier bielych a červených odrodových vín vybraných ročníkov výroby a z rôznych
slovenských regiónov.

3. Uskutočnili sa komplexné elektrochemické, spektroskopické (EPR, UV-VIS, IR) a kvantovochemické štúdie
aromatických sekundárnych amínov N,N’-difenyl-1,4-fenylénediamín (DPPD), N-fenyl-N’-izopropyl-p-
fenyléndiamín (IPPD), N-fenyl-N’-(-metylbenzyl)-p-fenyléndiamín (SPPD) a N-fenyl-N’-(1,3-dimetyl-butyl)-p-
fenyléndiamín (6PPD).

4. Pomocou EPR spektroskopie sme detailne zmapovali fyzikálno-chemické ako aj oxidačné vlastnosti DPPH
v zmesiach rozpúšťadiel s rastúcim podielom vody (voda/etanol) a preštudovali sme reakcie vybraných
antioxidatov s DPPH a ABTS•+ v uvedených systémoch. Realizovali sa detailné štúdie antioxidačných a radikál-
zhášajúcich vlastností kofeínu a kyseliny kávovej, ktoré potvrdili významnú úlohu antioxidantov typu H-donorov
pri eliminácii DPPH a ABTS•+.

5. Podarilo sa nájsť jednoznačnú súvislosť medzi redox vlastnosťami vybraných derivátov Stobadinu a ich
antioxidačnými účinkami, čo potvrdilo významnú úlohu prenosu elektrónu na stobadíny pri ich farmakologických
účinkoch. Kombinácia EPR a UV-VIS spektroskopie s cyklickou voltametriou poskytla nové a významné
informácie o medziproduktoch vznikajúcich pri oxidácii stobadínov.

Súhrn výsledkov riešenia projektu a naplnenia cieľov projektu (max. 20 riadkov) - anglicky:

1. Methods for the assessment of radical-quenching capacity and antioxidant efficiency have been elaborated.
The methods were applied in the research of cereals, wine, honey and herb liqueurs. The foods with the
highest antioxidant effects have been identified.
2. 1H NMR spectra of selected Slovak white and red wines have been measured and analyzed. A database of
“finger prints” of Slovak wines was produced, containing several hundred selected white and red wines of
various crop years from various Slovak regions.
3. The studies of aromatic secondary amines N,N’-diphenyl-1,4-phenylenediamine (DPPD), N-phenyl-N’-
isopropyl-p-phenylenediamine (IPPD), N-phenyl-N’-(-methylbenzyl)-p-phenylenediamine (SPPD) a N-
phenyl-N’-(1,3-dimethyl-butyl)-p-phenylenediamine (6PPD) have been carried out, including electrochemical,
spectroscopic (EPR, UV-VIS, IR) and quantum-mechanic studies.
4. Applying EPR spectroscopy, the physico-chemical and antioxidant properties of DPPH in water/ethanol
solutions with varying water content have been mapped. Reactions of selected antioxidants with DPPH and
ABTS.+ in the mentioned systems have been studied. Detailed studies of antioxidant and radical-quenching
properties of caffeine and caffeic acid have been carried out. These studies proved the essential role of H-
donor antioxidants in the elimination of DPPH and ABTS.+.
5. A correlation between the redox properties of selected Stobadine derivatives and their antioxidant properties
have been found. This proved the essential role of the transfer of electron to stobadines in their
pharmacological effects. New and valuable information on the intermediates arising in the stobadine oxidation
has been obtained applying the combination of EPR and UV-VIS spectroscopy with cyclic voltammetry.
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