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Antioxida¢né ucinky niektorych fytoncidov korenin

MARIA TAKACSOVA - ALEXANDER PR{BELA

Sdhrn. Prezentujd sa poznatky o chemickom zloZeni korenin a i¢inku ich niektorych zloZiek
na senzorickd hodnotu potravin. Osobitnd pozornost sa venuje antioxidanym G&inkom nie-
ktorych fytoncidov, najmi rozmarinu, $alvie, majordnu, muskdtového orecha, korenia, mity
piepornej a kueravej, bazalky, zdzvoru a $korice. Antioxidaéné Géinky by sa mali sledovat
na §irokom spektre korenin a to predovSetkyn takych, ktoré maji aj antimikrobidlne G¢inky a
ktoré by priaznivo ovplyvnili senzorickid hodnotu vyrobkov, do ktorych sa aplikovali.

Chemické zloZenie korenia

Pridavok korenin ako prisad, aplikovanych pri Giprave potravin umozZziuje
zlepsif ich senzoricki hodnotu a zdrovefi aj prediZif trvanlivost, preto je
potrebné venovat primeranti pozornost Stidiu ich chemického zloZenia
[1-17].

V korenindch sa vyskytuje cely rad ldtok roznej Struktury a vlastnosti. St
to predovsetkym éterické oleje, aldehydy, alkoholy, organické kyseliny,
estery, ketony, sime zluCeniny, alkaloidy, heteroglykozidy a pod. Niektoré
z tychto ldtok v intenzivnej miere ovplyviiuji chufa vonu korenin. Sti¢astou
korenin mozu byt aj bielkoviny, sacharidy, kyseliny, vitaminy a minerdlne
latky.

Ddélezitou zlozkou korenin su €terické oleje, ktoré sa vyskytuji v1az 6 %
zastipeni. NajCastejSie obsahuji bud’ mono- a seskviterpény, alebo fenoly,
resp. fenylétery (tab.l).
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Tabulka 1. Hlavné zloZky éterickych olejov niektorych korenin. [1]
Table 1. The main constituents of essential oils of some seasoning. [1]

Koreniny_l Zl(ﬁ-k)’2

&ierne korenie o-pinén (22 %), sabinén (21 %), B-karyofylén (17 %), karén, limonén, B-pinén

bobkovy list* 1,8-cineol (50 - 70 %), o.-pinén, B-pinén, a-felandrén, linalool

aniz’ anetol (80 - 90 %)
rasca® karvén (55 %), limonén (44 %)
k(“)por7 karvén (35 %), dihydrokarvén (12 %), limonén (10 %), karveol, o-terpinén
zdzvor® zingiberén (30 %), B-bisabelén (10 - 15 %), seskvifelandrén (15 -20 %)
Skorica’ Skoricovy aldehyd (50 - 80 %), eugenol (10 %), safrol (0 - 11 %);
linalool (10 - 15 %), kamfér
majorzin10 1,8-cineol (49 - 65 %), esdragol (25 %), a-terpineol, eugenol (11 %), linalool,
ocimén
rozmarin'! 1,8-cineol, kamfér, B-pinén, kamfén

2

Salvia! 1,8-cineol, kamfér, tujén

13

tymidn tymol, p-cymol, karvakrol, linalool

1 - Seasoning, 2 - Constituents, 3 - Black pepper, 4 - Bay leaf, 5 - Anise, 6 - Caraway-seed, 7 - Dill,
8 - Ginger, 9 - Cinnamon, 10 - Marjoram, 11 - Rosemary, 12 - Sage, 13 - Thyme

V najbeznejsich druhoch korenin sa vyskytuji predovietkym acyklické
monoterpény (myrcén, trans-ocimén, linalool), monocyklické (limonén,
o-terpinén, karveol, a-terpineol, karvén, 1,8-cineol), bicyklické (sabinén,
tujon, o a B-pinén, kamfén, karén, kamfér), monocyklické seskviterpény
(B-bisabolén, zingiberén, seskvifelandrén) a bicyklické (karyofylén). Z fe-
nolov, resp. fenyléterov sa vyskytuji najmi eugenol, karvakrol, tymol,
esdragol, anetol a safrol. V niektorych korenindch si prive dominantné
zliCeniny €terickych olejov charakteristickymi zlozkami, vyvoldvajicimi
typickd arému, napr. 3koricovy aldehyd v Skorici, anetol v anizi, karvén
v rasci, eugenol v klinCeku. Mnohé z tychto zli¢enin podliehaji Iahko
oxiddcii a reakcidm enzymové€ho hnednutia pri skladovani potravin,
do ktorych sa aplikuji. Alkaloidy sa vyskytuji najmid v koreni, kde sa
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nachddza v 5 aZz 10 % zastipeni piperin spolu s jeho cis-cis izomérom
chavicinom, ktoré podmiefiuji ostri chuf korenia. Pribuznymi ldtkami si
piperolin A a piperylin. Cierne korenie obsahuje asi 12 % vody, celkovy
popol v mnoZstve 7 % (Cierne korenie), resp. 3 % (biele korenie), vldkninu
vmnozstve 17,5 %, resp. 6 % a éterické oleje, ktoré ovplyviiuji voru korenia
v mnozstve 1,4 % v celom koreni a 1,1 % v mletom koreni.

Glukozinoldty sa vyskytuji najmi v horCici a v chrene. Ich enzymovou
hydrolyzou vznikaji izotiokyanatany, ktoré su charakteristické svojou Stip-
lavou a pikantnou chufou a vonou.

Ostra chuf zdzvoru je podmienend zingerolom a zingerénom; kapsaici-
nom, dihydrokapsaicinom a nordihydrokapsaicinom v paprike.

Sirne zluCeniny, najmé dialyldisulfidy, dialylsulfidy, dimetyltrisulfidy,
dialyltrisulfidy a pod. sa vyskytujd najmid v cibuli a v cesnaku. DdleZitou
zlozkou cesnaku je alliin, ktory sa enzymaticky Stiepi velmi l'ahko. Medzi-
produktom tohto Stiepenia je tiosulfindt allicin, ktory redukciou prechddza
na dialyldisulfid, ktory je hlavnou zloZkou cesnakovej silice.

Disulfidové derivdty vstupuji do interakcie s hydroperoxidmi, pri¢om
vyslednym produktom mozu byt sulfénové kyseliny a dialkylperoxidy.
Interakciou primarnych produktov autooxidécie s disulfidovymi zli¢enina-
mi cesnaku a cibule by sa mohla vysvetlif inhibicia tvorby sekunddrnych
produktov autooxiddcie.

Alylsulfidy, ktoré st tieZ sicastou cesnakovej silice sa zicastiiuji reakcii
autooxiddcie klasickym mechanizmom refazovej reakcie za vzniku sulfoo-
xidu a hydroxyalylsulfidu.

Antioxidacné GCinky maju aj niektoré zlozky Salvie a rozmarinu. Naj-
vyraznej$imi G¢inkami sa prejavuje cyklicky diterpéndifenolkarnozolova
kyselina a karnozol.

Problematike sledovania antioxida¢nych icinkov niektorych d’alSich zlo-
ziek korenin je potrebné venovat zvySend pozornost.

MnoZstvo tcinnych zloZiek korenin je podmienené celym radom fakto-
rov, predovSetkym kultivarom, pddnymi a klimatickymi podmienkami,
technologickym spracovanim, skladovanim a aplikovanym obalom.

Za ucelom odstrdnenia niektorych nedostatkov, podmienenych aplika-
ciou korenin v tradi¢nej forme, ku ktorym zarad'ujeme najma znacnu varia-
bilitu vone a chuti, pritomnost neziadicej mikrofléry, mechanickych
necistot, primesi a pod. sa nahrddza tradind forma pouzitia korenin jej
G¢innejSou formou. Je to predovsetkym aplikdcia korenin vo forme silic
(ziskané zo zdkladnej suroviny destiliciou vodnou parou), oleorezinov
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(extrakty korenia), saromexov (dispergovanych korenin na vhodnom nosi-
¢i), emulzii (vyrdbanych Specidlnymi technoldgiami) alebo extraktami ko-
renin, ktoré st chranené pred neziadicimi vplyvmi Specidlnym povlakom.

Antioxida&né Gc€inky niektorych fytoncidov

V poslednom obdobi sa venuje zvySend pozornost vyberu a vyskumu
fytoncidov korenin, ktorych antimikrobidlny i€inok by sa mohol v zvy3ene;
miere uplatnif pri konzervécii potravin. Sledovali sa predov3etkym fytonci-
dy cesnaku, cibule, chrenu, muskdtového kvetu a bobkového listu
[18,19,20,21], ale aj éterické oleje niektorych lieCivych rastlin, napr. tymia-
nu, $alvie, rozmarinu [22]. ‘

V dostupnych literdrnych pramefioch sa venuje ur€itd pozornost aj Stidiu
antioxidaénych ucinkov korenin. Zistilo sa, Ze tieto vlastnosti majd len
niektoré druhy a ich rozne zlozky [23, 24].

Korczak a kol. [24,25] skimali vplyv korenin na stabilitu produktov
z predvareného mletého misa, uskladneného v chladiarenskych podmien-
kach. K produktom priddvali 0,1 aZ 0,5 % rozmarinu a Salvie, 0,5 a2 0,1 %
majordnu a 3,5 % zmesi korenin. Autori zistili, Ze pridavok rozmarinu a
Salvie zvysil stabilitu uskladiiovanych produktov takmer dvojndsobne.
Na zdklade dosiahnutych vysledkov, charakterizujicich zmeny lipidov vy-
plyva, ze rozmarin vykazoval silnejsie antioxidané GCinky ako Salvia, zatial
¢o majordn preukdzal prooxidacné GCinky na stabilitu lipidov sledovanych
produktov v priebehu skladovania. Sledovanim hodnoty tiobarbiturového
Cisla sa zistilo, ze 3,5 % pridavok zmesi korenia mal vy33i inhibi¢ny G€inok
na tvorbu sekunddrnych produktov oxiddcie ako sélovd aplikdcia rozmarinu
a Salvie.

Antioxidany d€inok pridavkov korenia, ich extraktov a syntetickych
antioxidantov na stabilitu lipidov bravCovej masti, sledovali stanovenim
peroxidového a tiobariturového Cisla Palitzsch a kol. [26]. Autori aplikovali
0,1 az 0,2 % pridavok muSkdtového orecha, bieleho korenia, majordnu,
koriandru a ich zmesi do bravcovej masti, skladovanej pri 37°C. Z vysledkov
ich prdce vyplyva, Ze v priebehu 98 resp. 112 ditoveho skladovania najvySsi
inhibi¢ny G¢inok na tvorbu primdrnych a sekunddrnych produktov autooxi-
ddcie lipidov mal pridavok majordanu s muskdtovym orechom resp. s bielym
korenim, pridavok extraktu muskatového orecha a jeho kombindcia s extra-
ktom bieleho korenia. Autori dalej zistili. ze pridavok kyseliny askorbove;j
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k majordnu a k extraktu muSkdtového orecha vykazuje inhibiCny Gcinok
na tvorbu primdrnych produktov autooxiddcie lipidov masti, skladovane]
pri teplote 16 az 18°C. Kombindciou bieleho korenia s tokoferolmi sa
potvrdili vyraznejSie antioxidatné iCinky ako kombindciou tohto korenia
s kyselinou askorbovou. Utinok 0,005 az 0,5 % koncentricie rozli¢nych
druhov korenia a 0,005 az 0,03 % koncentrdcie BHA sledovali na stabilitu
lipidov masti, pri€om vysledky prdc autorov potvrdili, Ze vyrazny antioxi-
datny d¢inok mali rozmarin, Salvia a muSkdtovy orech, zatial Co Cierne
korenie a koriander nevykazovali Ziadne antioxidaCné ucinky.

Schulze a kol. [27] podobne ako predchddzajici autori sledovali G€inok
pirodného korenia, ich extraktov a syntetickych antioxidantov na stabilitu
modelovych lipidov pri 26-diiovom skladovani pri izbovej teplote. K leci-
tinu priddvali extrakt rozmarinu, muSkdtového orecha, Salvie a BHA. Zistili,
e najvicSiu stabilitu mali vzorky s pridavkom rozmarinového extraktu a
s BHA.

Bassiouny a kol. [23] sledovali vlyv majordnu, mity kuCeravej a piepor-
nej a bazalky na stabilitu lipidov pekdrskych vyrobkov (krekry "soda")
v priebehu 135-diiového skladovania pri izbovej teplote sledovanim pero- |
xidového Cisla. Aplikovali koreniny v praskovej forme s 0,5 a 1 % pridav-
kom sélovo a ich zmes, ako aj 0,02 % éterové extrakty tychto korenin.
Vysledky ich prace potvrdili antioxidatn€é uCinky vSetkych korenin, ktoré
sa prejavili najma v kone¢nej fize skladovania, vyraznejSie sa vSak dosiahli
aplikdciou extraktov, najmé miity ako prdskovou formou korenin. Vo vzor-
kéch, do ktorych sa aplikovala zmes vietkych 4 druhov korenin v pra§kovej
forme v koncentrécii 0,5 %, ale najmi 1,0 %, sa v3ak zistili prooxidacné
uCinky tychto aditiv v porovnani so zmenami lipidov kontrolnych vzoriek
bez ich pridavku.

Lee a kol. [28] uddvaju, ze zdzvor pridany do vzoriek bravCovej masti a
misa vykazuje antioxidatné GiCinky, ktorych intenzita je podmienend mnoz-
stvom pridaného extraktu a hodnotou pH, zatial Co vplyv teploty sa nepo-
tvrdil.

Barbut a kol. [29] sa zaoberali pouzitim rozmarinu ako antioxidantu,
aplikovaného do morcacich pérkov. Utinok rozmarinu porovnali s G¢inkom
BHA a BHT, pricom tieto ldtky aplikovali s koreninovou zmesou, ktord
obsahovala glutaman sodny, cukor, extrakt Cierneho korenia, Salviu, Cerve-
ni papriku, muskdtovy orech, zdzvor a tymidn. Na zdklade sledovania
sekunddrnych produktov autooxiddcie lipidov zistili, Ze rozmarin, ako aj
BHA a BHT, inhibuju ich tvorbu.
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Antimikrobidlne a antioxidatné vlastnosti sa potvrdili aj pri aplikdcii
Skorice, ktord ovplyviiuje aj senzorickd hodnotu produktov, preto sa Hicks
a Abdullah [30] zaoberajii aj jej chemickym zloZenim a stabilitou niektorych
zloziek. Vysledky ich prdc ukdzali, Ze niektoré z nich, hlavne aldehydy,
alifatické kyseliny s dlh§im refazcom a terpény si citlivé na fotooxidéciu.

V dostupne;j literatire sa sledovaniu antioxidanych GCinkov korenia
venuje pozornost len sporadicky [26]. Niektor{ autori zistili, Ze tieto GCinky
nevykazuje vobec v koncentrcii do 0,005 %; antioxidatny uCinok sa
prejavuje aZ pri koncentrécii od 0,1 %, pricom za optimdlny pridavok sa
povaZuje koncentrédcia 0,3 % [31].

Na zdklade Studia literdrnych pramenov vyplyva, Ze aj problematike
sledovania antioxidaénych G€inkov cesnaku sa nevenuje primerand pozor-
nost; zndme sd predovietkym jeho antimikrobidlne GCinky. Antioxidatné
G¢inky cesnakového extraktu sa potvrdili aj v naSej prdci [32], priCcom
inhibiciu tvorby primédrnych a sekunddrnych produktov autooxidécie pripi-
sujeme pritomnosti niektorych sirnych zliCenin.

Z uvedeného prehladu vyplyva, Ze antioxidaCn€ ucinky je potrebné
sledovaf na Sirokom spektre korenin, predovSetkym takych, ktoré vykazuji
aj antimikrobidlne G¢inky a ktoré€ by priaznivo ovplyvnili senzorickd hod-
notu vyrobkov, do ktorych by sa mohli aplikovat. Zaroven treba venovat
pozornost aj zloZeniu tychto korenin a na jeho zdklade objasnif mechaniz-
mus pdsobenia antioxidacného G¢inku ich niektorych zloZiek.
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Antioxidant effect of some seasoning phytoncides

Summary

Information about seasoning chemical composition and effect of some compounds on sensory

value of foods are presented. Special attention is paid to antioxidant effect of some phytoncides mainly
to rosemary, sage, marjoram, nutmeg, black pepper, coriander, peppermint, ginger and cinnamon.
The antioxidant effect should be observed on wide spectrum of seasoning especially those which have
antimicrobial effects and which would favourably effect the sensory value of goods in which they are
applied.
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