potravinarstvo

OBILNINY AKO POTENCIALNE ZDROJE ANTIOXIDA CNYCH LATOK
CEREALS AS POTENTIAL SOURCES OF ANTIOXIDANT SUBSTAN CES

Eva lvaniSova, Martina Fikselova

The aim of this study was to determine antioxidaftect of selected cereals and
pseudocereals by DPPH method and FOMO method. heerved samples wer@&riticum
spelta L., Avena nuda L., Triticum aestivum L.,aBecereale L., Fagopyrum esculentum
Moench The samples were milled into four mill streamaction | (flour I), fraction 11 (flour

I), fraction Il (milling bran), fraction IV (brajp The antioxidant effect increased in the order
I<lI<llI<IV at all kinds of cereals and pseudocdeeaonfirmed by both methods. The
exception was the sample of oaas higher antioxidant effect was determined in riti
stream 1l than in comparison to the mill stream IMmay be caused due to the lack of husk
in oat Avena nuda L) These results confirm that outer parts of grammtains higher
concentrations of antioxidant substances.
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UvoD

V poslednom obdobi sa K& pozornos venuje problematike radikalov a inym reaktivnym
zlu¢enindm obsahujacim kyslik a dusik. Radikaly su at@tebo skupiny atbmov s najmenej
jednym vdnym elektronom. PretoZe sa radikibhko spdjaju g’alSimi substanciami, mézu
v organizme sposobi poSkodenie bunkovych Struktir ako DNA a bielkovéo, vedie

k naruSeniu genetickej informacie bunky. Treba ador, Ze radikaly maju aj pozitivhu
funkciu v Zivom organizme. Su &g’ou imunitného systému a sliZia organizmu pEeni
virusov, baktérii a inych mikroorganizmov (ZachHz004).

Na eliminaciu radikalov su dblezité antioxidantyoné sa nachadzaju v potravinach, najma
v ovoci a zelenineDalSou vémi vyznamnou skupinou zdraviu prospesnych potraiin
obilniny. Obsahuju vyznamné mnoZstvo antioxidamoedovSetkym polyfenolickej povahy,
karotenoidov, tokoferolowiim pozitivne vplyvaju na cely rad srdcovo — cievumychoreni,
rézne druhy rakoviny a iné choroby, na ktorych s#agtiuje oxid&ny stres (Lachman,
2003). Medzi obilniny a pseudoobilniny radime pSanjamei, ovos, raz, triticale, kukuricu,
ryZzu, pohanku, cirok.

Ciel'om prace bolo stanaviantioxida&nua aktivitu vybranych druhov obilnin a pseudoolilni
s pouzitim dvoch odliSnych metéd — DPPH met6dy MBOmetddy.

MATERIAL A METODIKA

Na meranie boli pouzité nasledovné vzorky zakupeoéchodnej sieti: pSenica Spaldova
(Triticum spelta L.) -Myjava, ovos nahyAvena nuda L.— Ivanka pri Dunaji, pSenica
potravinarska(Triticum aestivum L.) 4vanka pri Dunaji, raz potravinarsk&dcale cereale
L.) — Kr&ova nad Vdhom, pohank&dgopyrum esculenturiMoench) —Myjava. Vzorky
obilnin sa pomleli na laboratornom mlyne QuadrurSanior od firmy Brabender na 4
mlynské frakcie. Pohanka sa upravila na magku od firmy Perten. Navazka sa extrahovala
etanolom. Po 20 hodinovom extrahovani sa vzorkynggali, prefiltrovali a ziskané extrakty
sa pouzili na meranie.

DPPH metoda

Principom je eliminacia radikalu DPPHtora sa prejavuje znizenim absorbancie pri 545 n
Pokles absorbancie sa zaznamenavasevych intervaloch od jednej sekundy (feod
acinnosti jednotlivych vzoriek) az do ustalenia stapektrofotometricky. Pouziva sa reakcia
so stabilnym radikadlom 2,2-difenyl-1-pikrylhydrasyh (DPPH) v metanolickom roztoku.
DPPH ma absorbanciu pri 515 nm, ktora mizne pri reduiatiradikalovymi zlozkami. Na
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jedno stanovenie sa do kyvety napipetovalo 2,5 adikdlu DPPH a 1,5 ml extraktu
z obilniny. Zmes sa rychlo premieSala a sledovgdades absorbancie (Sancheés et al 1998).

Uginnog extraktov ako lap@ov radikélov sa vypéita zo vrahu :
(Ac— Aar)
inhib = . 100 (%)
Ac
kdeinhib — inhibicia DPPHradikalov vyjadrena v percentach
Ac - absorbancia roztoku DPPH
At - absorbancia za pritomnosti antioxidantu

FOMO metdda

Metoda je zaloZzenad na redukcii Mo (VI) na Mo (VEinkom reduknych zloziek
v pritomnosti fosforu za vzniku zeleného fosfomaghového komplexu. Redihkd
schopno$ zlucenin (RRa) je vyjadrena mnozstvom kyseliny askorbove] fdutes na
dosiahnutie tohto istéhositiku v pg.cmi® na zaklade rovnice: Riy = (A 705 nm— 0,001l) /
0,00236 (Prieto et al 1999).

VYSLEDKY PRACE

Stanovili sme antioxidanl aktivitu 4 vzoriek obilnin a jednej pseudoobili Vzorky boli
upravené na mlynské frakcie: I.frakcia (maka Lfrakcia (muka Il.), 1. frakcia (vymiacie
otruby), IV. frakcia (Srotové otruby). Pri vSetkyctiruhoch obilnin sa potvrdilo, Ze
v otrubnatychastiach zrna (11l — 1V) je vysSi podiel antioxidewmt

Antioxidacna aktivita od |. frakcie po IV. frakciu stupalati BPPH metode najvysSie %
inhibicie DPPH radikalu dosiahla vzorka pohanky4:48 %. Pohanka prejavila aj vysSie
hodnoty pri FOMO metéde 247,63 (ul.én ¢o bolo viac ako hodnoty I. a ll. mlynskej
frakcie obilnin. Vysoka hodnota je podmienena pusétkym flavonoidmi, ktoré predstavuju
hlavnt skupinu prirodnych antioxidantov v pohank40 (mg.g* v su$ine), ptiom
dominantnym je rutin. Obsah rutinu v nazke pohankazuje Siroky rozsah variability od
200 — 400 mg.Kg. Z fenolickych kyselin je v nazke zasttpena kyseknmarova, vanilova,
hydroxybenzoova, kyselina kavova. Vysoké % inhé&a stanovilo aj vo vSetkych vzorkach
lll. a IV. frakcie (tab.1l). NajnizSie % inhibicie H’H radikalu bolo namerané v I. frakcii
Spaldy 41,19 %.

Pri FOMO metdode boli najvysSie hodnoty zaznamenpadpbne ako pri DPPH, v lll. a IV.
frakcii vzoriek. Zaujimavé je, ze pri lll. frakcibvsa sa u oboch metdd namerali vySSie
hodnoty ako pri IV. frakciico mbze by ciastatne spésobené aj nepritomtios plevy u ovsa
nahého. Ovos obsahuje Siroké zastuperimnych zloziek. Z fenolickych kyselin su v
zrne ovsa zastupené kyseliny — kumérova, ferulovanilovd, sinapova, kavova,
protokatéchova, syringova a hydroxybenzoov&akej p — glukany (nahy ovos obsahuje az
3,1- 5,8 %pB — glukdnov) a mnohé iné zloZzky (vitaminy, mineealatky at’.). NajniZSiu
hodnotu vykazovala vzorka I. frakcia pSenice — Q26l.cm®,

Antioxidatnu aktivitu mohol ovplyvri aj klicok, ktory obsahom oleja zvySil rozpusttips
a tym aj vyuziténog’ niektorych latok (vitaminy).
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Taburlka 1 Antioxidaina aktivita vybranych obilnin a pseudoobilnin

Vzorka DPPH (%) FOMO (ul.cm™)

PSenica I. frakcia 41,97 126,02
PSenice Il. frakcia 46,38 129,84
PSenica lll. frakcia 81,96 286,19
PSenica IV. frakcia 83,05 316,27
Ovos I. frakcia 53,04 234,70
Ovos Il. frakcia 57,11 244,33
Ovos lll. frakcia 84,67 344,24
Ovos IV. frakcia 84,57 290,85
Spalda |. frakcia 41,19 137,67
Spalda Il.frakcia 42,79 138,73
Spalda Ill.frakcia 84,29 267,75
Spalda IV.frakcia 89,81 289,58
Raz I. frakcia 43,75 123,48
Raz Il. frakcia 51,53 141,91
Raz Ill. frakcia 75,74 268,60
Raz IV. frakcia 79,94 307,80
Pohanka 94,43 247,63
DISKUSIA

V praci bol hodnoteny antioxiday &inok vybranych obilnin a pseudoobilnin, ktoré su
sitag’ou Sirokej Skaly potravin (chlieb, geo, cukrovinky a iné) a maju dblezité zastupenie
v jedalnom listku populécie. dihok jednotlivych obilnin a ich extraktov je roztig
vzh'adom na zastUpenie jednotlivych zloZiek. Antioxitia (Cinok extraktov z obilnin a
pseudoobilnin je pripisovany hlavne pritomnym pehgdlickym zl@&eninam, ktorych
koncentracia a Strukturalne zastupenie je v jetuyath obilninach rozdielne.

DPPH metodou sa zistilo, Ze ako niinejSi antioxidane aktivny bol extrakt pripraveny
z pohanky s inhibiciou 94,43 %. Predpoklada sapa@eysokej dinnosti sa podika hlavne
rutin a fenolické kyseliny. Shahidi (2004) uvadza, pohanka obsahuje flavonoidy ako
hyperin, quercetin, vitexin, orientin a rutin. Ry#& najviac zastipena zlozka a jeho mnoZzstvo
kolise od 12,6 — 51,1 mg.108g zavislosti od odrody. Pohanka je aj bohatym jino
fenolickych kyselin, z ktorych dominantné sG: kuowdr (4,6 mg.100 9, vanilova (1,7
mg.100 ), sinapova (1,4 mg.100%Yya gentisova (1,1 mg.100"y Ting a Chi-Tang (2005)
zistili, Ze extrakt pohanky mé rovnakld antioxXidé (tinnog’ ako syntetické antioxidanty
butylhydroxyanizol (BHA) a butylhydroxytoluén (BHTYo pohanku predduje ako
potencialne rastlinné aditivum. Vysoké % (89,8Mhjlicie radikalu DPPH vykazovala aj IV.
frakcia pSenice Spaldovej. Moudry a Vlasak (199@dzaju, Zze pSenica Spaldova obsahuje
500 mg.100 g karotenoidov, ktoré regeneruju a chrania telovekigipred infekciamiDalej
Spalda obsahuje antioxigtee pdsobiaci enzym superoxiddismutazu (SOD), chigro
vitaminy a fenolické kyseliny. NajnizSia hodnota BFHP sa namerala v |. frakcii pSenice
Spaldove;j.

FOMO metédou sa najlepsie hodnoty namerali v takéii ovsa nahého — 344,24 plém
Shahidi (2004) uvadza, Ze na antioxXidgy aktivite sa podi@ju hlavne fenolické kyseliny,

z ktorych dominantné st kyseliny: vanilova — 4,2.kqg, syringova 5,3 mg.ky a trans-
sinapova 5,3 mg.k Antioxidaine posobia aj zlieniny avenanthramidy, ktorych mnoZstvo
kolise od 40 — 132 mg.Kgv zavislosti od odrody. Brindzova et al. (2008)nsteovali
podobne antioxidanu aktivitu réznych odréd ovsa a potvrdili, Ze ovjes vyznamnym
zdrojom biologicky cennych latok, najma tmavsSieamtyr.
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VysSie hodnoty sa FOMO metddou stanovili aj pri iéakcii pSenice potravinarskej - 316,27
ul.cmi®. Shahidi (2004) uvadza, Ze v zrne pSenice prejdddseliny: trans - ferulova — 63,6
mg .kg*, vanilova — 3,6 mg .kba syringova 4,2 mg.

NizSie hodnoty antioxidanych aktivit sa zistili v I. frakcii raze potravirskej a v I. frakcii
pSenice potravinarskej.

V naSej praci sa potvrdilo, podobne ako v pracowd et al (2005), Ze otrubnatasti zrna
su bohatSie na biologicky cenné latky.

ZAVER

Vysledky prace ukazuju, Ze obilniny su nezanedhgiel zdrojom antioxidantov. Potvrdilo
sa, Ze v otrubnatycktastiach je vysSia koncentraci&innych latok. Latky obsiahnuté
v obilninach a pseudoobilninach vykazujuraepozitivnych vplyvov ndudské zdravie a
znizuju riziko chronickych ochoreni vratene rakguifPreto je v s€asnosti potrebné zvysi
ich konzumaciu hlavne v tmavych a celozrnnych fariméa
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