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ABSTRACT

Polyphenolic compounds are effective antioxidaatmgrding their ability to reat with free radicals
of fatty acid and oxygen (free radical scavenirfgaj. One of the richest sources of polyphenolic
compounds in human nutrition are apple&lus pumila Mill.) and(Pyrus communisthat contain
abundant complexOur work goal focused of total polyphenols contamdl antioxidant activity in
three varieties of pears and apples These chodmxidant were determined by spectrofotometric
metod and for determination of total polyphenolsravehosen method of Lachmafverage
content of total polyphenols in selected varietiéspears was 874.938 mg:kgwith a higher
content of total polyphenols, we found in a variBghemica 1361.822 mg.kgThe contents of
total polyphenols in apples of varieties rangednfr$96.7 mg.kg in the variety Idared and 3880
mg.kg® in the Fuji variety. Total antioxidant activity apples was higher than that of varieties of
pears. Relationships between content of total fpalgpls and antioxidant activity is affected by
varietal differences.
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UvoD

Polyfenoly a fenolové zlteniny predstavuju jednu z najinejSich a najviac zastipenych skupin
rastlinnych metabolitov a tvoria &’ stravy l'udi. Je znamych viac nez osemtisic fenolovych
zliéenin. Polyfenoly su produkty sekundarneho metatmlizastlin. M6zu tvoti jednoduché

molekuly, ako su fenolové kyseliny, az po vysokolypwrizované zldeniny (taniny)
(Mandelova, 2005).

Termin fenolové zléeniny sa pouziva pre komponenty s aromatickou krotoStruktirou

a s jednou alebo viacerymi hydroxylovymi skupinaRenoly su esencialne 2kniny v rastlinach
pre rast a pre reprodukciu, chrania rastlinu préchfialovym Ziarenim a patogénmi. Rastlinné
fenoly su syntetizované v rastline cez kyselinunddwd, pri ktorej fenylalanin zohrava centralnu
Glohu (Olthof, 2001).

Obsah fenolickych latok v prirodnych materidloch jeomerne variabilny v zavislosti
od jednotlivych druhov plodin, ale aj ich odréd. pedmieneny geneticky a ovplevany
pedoklimatickymi alebo agronomickymi environmengéim podmienkami (Drewnowski a Gomez,
2000).

Antioxidantom je z chemickéholadiska kazda chemicka latka, ktora zabrani oxiddaieniny
reaktivnym metabolitom tym, Ze sama oxiduje. Antlanty maju vyznam v potravinarskom
priemysle tym, Ze zvySuju stabilitu potravin. Zlbgického fradiska vyznamny antioxidant je taka
zlGgenina, ktord v malej koncentracii v reakcii s réakfm metabolitom tvori relativne stabilné
a netoxické produkty a tym chrani bunky, tkanivéely organizmus pred oxidaym poskodenim
volnymi radikalmi (Silhar et al., 2004).

"Antioxida¢na sila” potravin je vyrazom ich schopnosti akonbir&’udsky organizmus proti
pbsobeniu vinych radikalov a zabréahivzniku degenerativnych ochoreni, ktoré vyplyvaji
z pretrvavajiceho pdsobenia oxidého stresu (Majo et al. 2008).

Vysledok aktivity antioxidantu je ochrana biologjclddlezitych molekdl atym v kodeom
dobsledku buniek, tkaniv a celého organizmu predi@riym poSkodenim Jmymi radikalmi.
Antioxidanty mdzu chréafii l'udsky zarodok pred poSkodenim a mutéaciami, brardaiku
nadorovych ochoreni, chrania niektoré enzymy amiitg (Kyselovg, 2002).

Jablkd a hrusky patria na Slovensku medzi najZigjdan ovocie, ktoré sa najigbu mierou
podid’a na harmonickej vyzive obyvdittva. Jablkd sa zafaju do ¢elade RosaceadRuzovité),
podieladePomoideagJablaiové) a tvoria samostatny rddalus s v&Sim p@tom druhov. Jablka
a hlavne jablkové Supky st vyznamnym zdrojom l&toksilnou antioxidénou aktivitou, ktora
poméaha v prevencii oxidacie lipidov a DNA. Pokusyvivo dokazuji schopnésiablk znizova’
Urovei cholesterolu. Tieto dinky sU pripisované hlavne polyfenolovym latkam yBp a Liu,
2004).

684



Mendel

Net
MENDELNET 2010

Hrusky Pyrus commun)spatria doseladeRosaceagRuzovité). Ich pdvod siaha do Strednej Azie.
Hrusky w’aka svojim diuretickym &inkom pomahaju znizovakrvny tlak a pomahaju proti
hnilobnym procesom #revach (Pamplona, 2005).

MATERIAL A METODIKA

Analyzované rastlinné vzorky hrusiek a fjatsme pre potreby tohto experimentu odobrali z PD
Topolniky, PD HruSov, PD Nové Zamky, Gemerproduldize (Rimavska Sobota). Na realizaciu
pokusu sme vybrali 3 odrody jikb(Malus sp.) (Fuiji, Idared, Braeburn) a 3 odrodydiek (Pyrus
communis) (Bohemica, Cascade, Dicolore).V ziskanyobrkach hrusiek a jakb sme sledovali
celkovd antioxidanu aktivitu vybranych odrdd azmeny antioxidej aktivity v zAvislosti

od odrodovej diferencie. Celkovlu antioxithd aktivitu (TAC) v % sme merali pomocou radikalu
DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylnydrazyl) spektrofotomietky pri vinovej dzke 515,6 nm. V ziskanych
vzorkach sme stanovili obsahy polyfenolovych latsektrofotometricky s pouzitim Folin-
Ciocalteuovho skiimadla. Absorbanciu sme meralipovej dzke 765 nm proti slepému pokusu

VYSLEDKY A DISKUSIA
Grafcé.l

Z grafu¢.1 vyplyva, Ze najvyssi obsah celkovych polyfenolowybranych odrodéach hruSiek sme
352 mg.kg. Odroda Dicolore vykazovala hodnotu celkovych fetplov 753,64 mg.kg
Priemerna hodnota obsahu celkovych polyfenolov yioranych odrodach hruSiek predstavovala
874, 938 mg.kd. Z grafu je zrettny ve’ky rozptyl nameranych hodndtp je samozrejmé pre
odrodovu diferenciu. Nami zistené vysledky vSakkpauji dosiahnut( hodnotu autorov Tariven
Dilek etal. (2005), ktori udavaju hodnoty celkokycpolyfenolov hruSiek v rozmedzi
196 — 457 mg.kg Jablka sa celkovo vyzdavali vy$Sou antioxidamou aktivitou v porovnani
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s hruSkami, ptiom priemerny obsah celkovych polyfenolov z vybrangdrod jaltk predstavoval

2088, 22 mg.kg" . Najvyssi celkovy obsah polyfenolov bol nameramnyodrode Fuji ato 3880
mg.kg * anajnizsi pri odrode Idared 496,7 mg'kgPod'a Leja et al.(2003), Napolatino
et al. (2004) polyfenoly pritomné v j&blom extrakte st zodpovedné za antioxidaaktivitu.

Graf¢.2

Z uvedeného grafu je zrejmé, ze analyzované odhwd$iek mali pomerne vyrovnané hodnoty
antioxidanej aktivity aj napriek tomu, zZe obsahy celkovyablyfenolov boli zn&ne variabilné.
Priemerna hodnota celkovej antioxidaj aktivity u vybranych odrod hrusiek bola 45,16u%atik
predstavovala 70,31 %. Okrem pritomnych fenolickyatok antioxid&n( aktivitu ovplyviuje
viacero faktorov, ako je skladovanie, pritomhasych vyzivnych latok a vzajomné interakcie
medzi nimi (Cardelle-Cobas, 2005).

ZAVER

Informéacie tykajuce sa vahu medzi obsahom celkovych polyfenolov a anticsida aktivitou
uvadzané v literatdre su protichodné. Na zaklgddeeniologickych Studii je mozné usudzéya
Ze jablka hraju vyznamnu dlohu pri znizovani rizikeniku Sirokej palety chronickych ochoreni
a to hlavne rakoviny, kardiovaskularnych ochorasitmy a diabetu druhého typu. Konzumécia
jabik sa tieZ spaja so znizovanim hmotnosti, zlepSeiimkcie fGc a celkového zdravotného
stavu konzumentov. \¢&ina polyfenolovych latok sa vyskytuje v Supke %Sfith koncentraciach
ako v ostatnych¢astiach plodu. Sledovanim t@hu medzi obsahom celkovych polyfenolov
a antioxid&nou aktivitou vo vybranych odrodach jlta hrusiek bolo zistené, Ze odrodyilamaja
vySSiu antioxidanG aktivitu ako odrody hruSiek, pom rozhodujucim faktorom wenia
antioxida:nej aktivity nebol obsah celkovych polyfenolov vgbvanych odrodach jdib a hrusiek,
ale prave odrodova diferencia.
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