Povzetek
Sestava in koncentracija flavonoidov sta pomembna za karakterizacijo grozdnih sort, saj te spojine vplivajo na kakovost grozdja in vina. Razvili smo novo ekstrakcijsko metodo za pridobivanje flavonoidov, npr. antocianinov, flavonolov in flavan-3-olov iz grozdnih kožic. Optimizacijo ekstrakcije flavonoidov tekoče-trdno smo izvajali z uporabo modeliranja odzivne površine (RSM) ob upoštevanju tipa organskega topila in njegovega deleža, kakor tudi temperature in časa ekstrakcije. Optimalni pogoji so bili ekstrakcijsko topilo acetonitril:voda:mravljična kislina (20:79:1; v/v/v), temperatura ekstrakcije 50 (C in čas ekstrakcije 1 h, ekstrakcija v enem koraku z razmerjem med trdnim vzorcem in topilom 1:80 g mL-1 (125 mg grozdnih kožic v prahu in 10 mL ekstrakcijskega topila). Nova optimalna ekstrakcijska metoda je poceni, preprosta, hitra, točna in selektivna za ekstrakcijo preprostih flavonoidov. 

