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Antioxidain6 fiinky niektorfch fytoncidov korenin

MARIA TAKAcSoVA . ALEXANDER PRIBELA

S 6 hrn. Prezentujri sa poznatky o chernickorn zloZenf korenin a 66inku ich niekton-ich zloZiek
na senzorickri hodnotu potravin. Osobitnd pozornost'sa venuje antioxidadnlrn fEinkom nie-
ktonich fytoncidov, najrnf, rozrnarinu, Salvie, rnajordnu, rnuikdtov6ho orecha, korenia, m:ity
piepornej a kuEeravej, bazalky, zizvoru a Skorice. Antioxidadn6 flinky by sa rnali sledovaf
na iirokorn spektre korenin a to predovietk;irn tah-ich, ktor6 rnajri aj antirnikrobirilne fdinky a

ktor6 by priaznivo ovplyvnili senzorickri hodnotu vfrobkov, do ktonich sa aplikovali.

Chernick6 zlo?enie korenia

Pridavok koren(n ako pr(sad, aplikovanych pri fprave potravin umoziuje
zlepSif ich senzorickf hoclnotu a ziiroveil aj predfZid trvanlivos( preto je
potrebn6 venovaf primeranf pozornosd Stridiu ich chemick6ho zloZenia

[1-17].
V koreniniich sa vyskytuje celf rad liitok rOznej Struktury a vlastnostf. Sri

to prcdov5etkym 6terick6 oleje, aldehydy, alkoholy, organick6 kyseliny,
estery, ket6ny, sfrne zludeniny, alkaloidy, heteroglykozidy a pod. Niektor6
ztichto liitok v intenzfvnej miere ovplyvriujri chut'a vOiu korenfn. Sridasfou
korenin rn6Zu byd aj bielkoviny, sacharidy, kyseliny, vitarnfny a rninerdlne
Litky.

DdleZitou zloZkou korenfn sf 6terick6 oleje, ktor6 sa vyskytujf v I aL6 Vo

zastfpenf. Najdastejlie obsahujf bud mono- a seskviterp6ny, alebo fenoly,
resp. fenyl6tery (tab.l).

Ing. Mdriu Takicsovi. CSc.. I)rof. Irr-u. Alexander Pribela. DrSc., Katedra sacharidov a

konz-ervdc:ic potravin. Chernicktrtcchnolosickd takulta STU, Radlinsk6ho 9.812 37 Bratislava.
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Koreninyi Zlo\ky2

Eierne korenie3 cr-pin6n QZq"), sabin6n (21 %), p-karyofyl6n 07 qd, kardn, lirnon6n, p-pindn

bobkovf tista 1,8-cineol (50 - 70 Vo), o-pin6n, B-pin6n, cr-felandr6n, linalool

,5
ant7, anetol (80 -9OVo)

6rasca karv6n (-55 Vo).linon6n (M Vo)

k6por? karv6n (3-5 %), dihydrokarv6n (12 %), lirnon6n (10 o/o), karveol, cr,-rerpindn

,8zazvof zingiber€n (30o/o), p-bisabel6n (10 - l5 %). seskvifelandr6n (l-5 -20oh)

Skoricae Skoricovf aldehyd (-50 - 80 %), eugenol 00 q,,), safrol (0 - ll qn),

linalool (10 - 15 7o), karnf6r
. . l0rnaloran 1,8-cirreol (49 - 6-5 %), esdragol (25 q"). cr-terpineol, eugenol (1.1 ok),linalool,

ocirn6n
, llrozrnann 1,8-cineol, karnf6r, p-pin6n, karnf6n

-, t2salvla 1,8-cineol. karnf€r, tuj6n

ryrnidnl3 tyrnol, p-cyrnol. karvakol, linalool

Tab u lk a I . Hlavnd zloZky €terickfch olejov niektorlch korenin. I I I
Tab le I . The rnain constituents of essential oils of sorne seasoning. [ 1]

I -Seasoning,2 - Constituents.3 - Black pepper,4 - Bay leaf, -5 - Anise, (r - Caraway-seed,7 - Dill,
8 - Ginger,9 - Ciunarnon. l0 - Marjorarn, ll - Rosernary. l2 - Sage, l3 - Thyrne

V najbeZnej5fch druhoch korenfn sa vyskyrujf predov5etkfm acyklick6
monote{p6ny (myrc6n, trans-ocim6n, linalool), monocyklick6 (lirnon6n,
cr-teqpin6n, karveol, ct-terpineol, karv6n, 1,8-cineol), bicyklick6 (sabin6n,
tujdn, o a B-pin6n, karnf6n, kar6n, karnf6r), monocyklick6 seskviterp6ny
(B-bisabol6n, zingiber6n, seskvifelandr6n) a bicyklick6 (karyofyl6n). Z fe-
nolov, resp. fenyl6terov sa vyskytujri najmii eugenol, karvakrol, tymol,
esdragol, anetol a safrol. V niektorych korenini{ch sri priive dorninantn6
zlrideniny 6tericklich olejov charakteristicklrni zloZkarni, vyvoliivajfcimi
typickd ar6rnu, napr. Skoricov;i aldehyd v Skorici, anetol v anizi, karv6n
v rasci, eugenol v klindeku. Mnoh6 z tychto zhidenfn podliehajf I'ahko
oxiddcii a reakcidrn enzintov€ho hnednutia pri skladovani potravfn,
do ktor;ich sa aplikujf. Alkaloidy sa vyskytujf najrnii v korenf, kde sa
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nachddza v 5 ai. l0 7o zastrtpenf piperfn spolu s jeho cis-cis izom6rom
chavicfnom, ktor6 podmiefiujri osftf chuf korenia. Pribuznfrni li{tkami sf
piperolfn A a piperylfn. Cierne korenie obsahuje asi 12 7o vody, celkovy
popol v mnoZstve 7 7o ((ierne korenie), resp. 3 7a (biele korenie), vli{kninu
v mnoZstve 17 ,5 7o, resp. 6 7o adterick6 oleie, ktor6 ovplyvilujri v6[u korenia

v mnoZstve I,4 Vo v celom korenf a l,l Vo v mletom koreni.

Glukozinoldty sa vyskytujf najrnii v hordici a v chrene. ich enzymovou
hydrolyzou vznikajri izotiokyanatany, ktor6 sf charakteristickd svojou Stip-

Lavou a pikantnou chufou a vOilou.

Ostrii chud ziizvoru je podrnienen6 zingerolom a zinger6nom; kapsaic(-
nom, dihydrokapsaicfnom a nordihydrokapsaicfnom v paprike.

Sfrne zlubeniny, najmii dialyldisulfidy, dialylsulfidy, dirnetyltrisulfidy,
dialyltrisulfidy a pod. sa vyskytujti najrnti v cibuli a v cesnaku. DdleZitou
zloZkou cesnaku je allifn, ktorf sa enzyrnaticky Stiepi vehni I'ahko. Medzi-
produktorn tohto Stiepenia je tiosulfindt allicfn, ktory redukciou prechiidza

na dialyldisulfid, ktory je hlavnou zloZkou cesnakovej silice.
Disulfidov6 deriviity vstupujf do interakcie s hydroperoxidrni, pridorn

vyslednyrn produktorn rnOZu byd sulf6nov6 kyseliny a dialkylperoxidy.
Interakciou prirniirnych produktov autooxiddcie s disulfidovyrni zlfdenina-
rni cesnaku a cibule by sa rnohla vysvetlif inhibfcia tvorby sekundiirnych
produktov autooxiddcie.

Alylsulficly, ktor6 sf tieZ sfdastbu cesnakovej silice sa zfdastilujri reakcii
autooxiddcie klasickyrn mechanizrnorn refazovej reakcie za vzniku sulfoo-
xidu a hydroxyalylsulfidu.

Antioxidaln6 fdinky rnajri aj niektord zloLky Salvie a rozmarfnu. Naj-
vyrazne.lSirni irdinkarni sa prejavuje cyklicky diterp6ndifenolkarnozolovii
kyselirra a kurttozol.

Problernatike sledovania antioxidadnych fidinkov niektorych d alSfch zlo-
Ziek korenfn je potrebn6 vertovaC zvylenfr pozorttost'.

MrroZstvo frdinnfch zloLiek korenin je podmienen6 celyrn radom fakto-
rov, predov5etkyrn kultivarorn, pOdnyrni a klirnatickylni podmienkatni,
technolo gickyrn spracovanftn, skladov anfln a aplikov anyrn obalom.

Za ridelorn odstriirtenia niektorych nedostatkov, podrnienenych aplikri-
ciou korenfn v tradiinej fonne, ku ktoryrn zaradujeme najrnii znadnd varia-
bilitu v6ne a chuti, prftornnosd neZiadfcej rnikrofl6ry, rnechanickych

nedist6t, prfrnesf a pod. sa nahrddza tradibnd fortna pouZitia korenfn jej
(rdinnejSou fonr-ror.r. Je to predovSetkyrn aplikiicia korenfn vo forrne silfc
(ziskand zo zdkladne.j sLrroviny destiliiciou vodnou parou), oleorezinov

69

'ffii,rri

i:rrin. lirnondn, p-pin6n

... *:r gsl. cr-terpin6n

(ii.), Iinalool.



(extrakty korenia), salomexov (dispergovanych korenfn na vhodnom nosi-

di), ernulzi( (vyrribanych Specidlnymi technol6giami) alebo extraktami ko-

ren(n, ktor6 sri chrdnen6 pred neZiadfcilni vplyvmi Specirilnyrn povlakom.

Antioxidadn6 fdinky niektorfch fytoncfdov

V poslednorn obdobf sa venuje zvf5enii pozornosf vyberu a vyskumu

fytoncfdov korenin, ktorfch antimikrobiiilny fdinok by sa mohol v zvylenej
miere uplatnif pri konzervdcii potravfn. Sledovali sa predovSetkym fytonci-
dy cesnaku, cibule, chrenu, rnu5kiitov6ho kvetu a bobkov6ho listu

[18,19,20,21], ale aj 6terick6 oleje niekton-ich liedivfch rastlfn, napr. tymiil-
nu, Salvie, rozlnarfnu [22].

V dostupnych literiirnych prameiloch sa venuje urditd pozomost' aj Stfdiu
antioxidadnych udinkov korenfn. Zistilo sa, Ze tieto vlastnosti rnajf len

niektor6 druhy a ich r6zne zloLky 123,241.
Korczak a kol. 124,25) skrirnali vplyv korenfn na stabilitu produktov

z predvaren6ho mlet6ho tndsa, uskladnen6ho v chladiarenskfch podmien-

kach. K produktorn pridi{vali 0,1 aL0,5 Vo rozmarfnu a Salvie, 0,5 ai.0,7 Vo

rnajordnu a 3,5 7o zmesi korenfn. Autori zistili, Ze pridavok rozmar(nu a

Salvie zvf5il stabilitu usklaclf,ovanych procluktov taktner dvojn6sobne.

Na ziiklade dosiahnutych vysledkov, charakterizuiticich zmeny lipidov vy-
plfva, 2eroznarinvykazoval silnejSie antioxidain6 fdinky ako Salvia, zattal

6o majordn preukiizal prooxidadnd ridinky na stabilitu lipidov sledovanych

produktov v priebehu skladovania. Sledovanfm hodnoty tiobarbiturov6ho
d(sla sa zistilo, Le 3,5 7o prfdavok ztnesi korenia rnal vy55f inhibibnf fdinok
na tvorbu sekundiirnych produktov oxidiicie ako s6lovi{ aplikricia rozmarfnu

a Salvie.
Antioxidabn! 66inok prfdavkov korenia, ich exraktov a syntetickfch

antioxidantov na stabilitu lipidov bravdovej masti, sledovali stanovenfm

peroxidov6ho a tiobariturov6ho disla Palitzsch a kol. [261. Autori aplikovali
0,1 ai. 0,2 7o prfdavok rnu5kdtov6ho orecha, bieleho korenia, Inajoriinu,
koriandru a ich zrnesi do bravdove.i lnasti, skladovariej pri 37"C. Z vysledkov
ich prdce vyplliva, Ze v priebehu 98 resp. I 12 df,ov6ho skladovania najvy55f

inhibiinf fdinok na tvorbu prirniimych a sekurrddrnych produktov autooxi-

d6cie lipidov rnal pridavok rnajordnu s rnuSkdtovVtn orechotn resp. s bielym
korenfln, prfdavok extraktu rnuikiitov6ho orecha a jeho kombinilcia s extra-

ktorn bieleho korenia. Autori d'alei zistili. Ze pridavok kyseliny askorbovej
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k majoriinu a k extraktu muSk6tov6ho orecha vykazuje inhibibny 66inok
na worbu primrirnych produktov autooxidiicie lipidov masti, skladovanej
pri teplote 16 aL 18oC. Kombin6ciou bieleho korenia s tokoferolmi sa

powrdili vliraznejSie antioxidadn6 fdinky ako kombiniiciou tohto korenia

i kyselinou askorbovou. 06inot< 0,005 aL 0,5 7o koncentrdcie rozlidnych
druhov korenia a 0,005 aL0,03 7o koncentrr{cie BHA sledovali na stabilitu
lipidov masti, priiom vfsledky pr6c autorov potvrdili, 2e vyrazny antioxi-
dadnf ridinok mali rozlnarin, Salvia a rnu5kdtovli orech, zatiaf do dierne

korenie a koriander nevykazovali Ziadne antioxidain6 ridinky.

Schulze a kol. [27] podobne ako predchddzajfci autori sledovali [dinok
pirodn6ho korenia, ich extraktov a syntetickfch antioxidantov na stabilitu
modelovych lipidov pri 26-dilovom skladovanf pri izbovej teplote. K leci-
tfnu priddvali extrakt rozlnar(nu, rnu5kdtov6ho orecha, Salvie a BHA. Zistili.
Ze najviid5iu stabilitu rnali vzorky s prfdavkom roztnarinovdho extraktu a

s BHA.
Bassiouny a kol. [23] sledovali vlyv major6nu, mf,ty kuderavej a piepor-

nej a bazalky na stabilitu lipidov peki{rskych vlirobkov (krekry "soda")

v priebehu 135-dilov6ho skladovania pri izbovej teplote sledovanfm pero-

xidov6ho 6fsla. Aplikovali koreniny v prr{Skovej forrne s 0,5 a I Vo pridav-
kom s6lovo a ich zrnes, ako aj 0,02 7o 6terov6 extrakty tlichto korenfn.
Vfsledky ich pr6ce potvrdili antioxidadn6 fdinky v5etkfch koren(n, ktor6
sa prejavili najrnii v konednej f6ze skladovania, vliraznejSie sa v5ak dosiahli
aplikiiciou extraktov, najlnii miity ako pr6Skovou fonnou korenfn. Vo vzor-
k6ch, do ktorych sa aplikovala zlnes v5etklich 4 druhov korenin v prii5kovej

fonne v koncentrdcii 0,5 Vo, ale najmii I,0 Vo, sa v5ak zistili prooxidadnd

uEinky tychto aditfv v porovnanf so zrnenalni lipidov konnolnych vzoriek

bez ich pridavku.
Lee a kol. [28] uddvajri, Le zdzvor pridanf do vzoriek bravdovej rnasti a

rndsa vykazuje antioxidadn6 ridinky, ktorych intenzita je podmienend rnnoZ-

swom pridan6ho extraktu a hodnotou pH, zatial'do vplyv teploty sa nepo-

tvrdil.
Barbut a kol. [29] sa zaoberali pouZitim rozmarfnu ako antioxidantu,

aplikovandho do rnordacfch pdrkov. Udinok rozmarfnu porovnali s ridinkom
BHA a BHT, pridorn tieto kitky aplikovali s koreninovou zmesou, ktor6
obsahovala glutaman sodnf , cukor, extrakt bierneho korenia, Salviu, 6erve-

nd papriku, rnu5kdtor i orech, zSzvor a tymiiin. Na ziiklade sledovania
sekunddnrych produktov autooxiddcie lipidov zistili, Le roztnarin, ako aj

BHA a BHT, inhibu ju ich tvorbu.
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Antimikrobidlne a antioxidadn€ vlastnosti sa potvrdili aj pri aplik6cii
Skorice, ktord ovplyviluje aj senzorickri hodnotu produktov, preto sa Hicks
a AMullah [30] zaoberajf aj jej chernickyrn zloZen(rn a stabilitou niektorych
zloZiek. Vfsledky ich prrlc uk6zali, Ze niektord z nich, hlavne aldehydy,

alifatick€ kyseliny s dlh5(m refazcom a terp6ny sf citliv6 na fotooxidi{ciu.
V dostupnej literatfre sa sledovaniu antioxida6nlch 66inkov korenia

venuje pozornosf len sporadicky t261. Niektorf autori zistili, Ze tieto f6inky
nevykazuje v6bec v koncentr6cii do 0,005 Vo; antioxidadnf 66inok sa

prejavuje al. pri koncentrdcii od 0,1 Vo, pn(om za optim6lny prfdavok sa

povaZuje koncentr6cia 0,3 7o [31].
Na zdklade Stfdia literiirnych pramefiov vyplyva, Ze aj problematike

sledovania antioxidadnfch ridinkov cesnaku sa nevenuje prirneranii pozor-

nosd; zndrne sri predov5etkyrn jeho antirnikrobiiilne ri6inky. Antioxidadn6
fdinky cesnakov6ho extraktu sa powrdili aj v na5ej pr6ci [32], priEom

inhibfciu tvorby primd.rnych a sekunddrnych produktov autooxidt{cie pripi-
sujeme prftornnosti niektorych sftnych zlfdenfn.

Z uveden6ho prehlhdu vyplyva, Ze antioxidadn6 ridinky je potrebn6

sledovaf na Sirokorn spektre koren(n, predov5etkym takych, ktor6 vykazujf
aj antirnikrobii{lne 66inky a ktor6 by priaznivo ovplyvnili senzorickf hod-

notu vyrobkov, do ktonjch by sa rnohli aplikovad Z6'rove(t treba venovad

pozornosf aj zloZeniu tfchto korenfn a na jeho ziiklade objasnid rnechaniz-

rnus pdsobenia antioxidadn6ho ridinku ich niektorlich zloZiek.
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Anlioxidant effect of some seasoning phytoncides

Surnrnary

Inforrnation about seasoning chernical cornposition and effect of sorne compounds on sensory

value offoods are presented. Special attention is paid to antioxidant effect ofsorne phytoncides rnainly
to roselnary, sage, rnarjorarn, nutrneg, black pepper, coriander, pepperrnilrt, ginger and cinnarnon.
The antioxidant eft'ect should be observed on wide spectrurn of seasoning especially those which have

antirnicrobial effects and which would favourably eff'ect the sensory value of goods in which they are

applied.
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