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CHEMICKE ZLOZKY CIBULE KUCHYNSKEJ ( Allium cepa L.) S POZITIVNYMI
UCINKAMI NA LUDSKE ZDRAVIE

CHEMICAL COMPONENTS OF ONION ( Allium cepa L.) WITH THE BENEFIT
FOR HUMAN HEALTH

Judita Bystricka, Jan Tomas, Jalius Arvaiybo$ Harangozo, Ladislav Latky, Oliver
Siatkovsky

ABSTRACT

The aim of this study was to analyse differencesragthree varietes of young onion. The
onions (white, yellow, red) were obtained diredilgm a producer - PD Madunice (year
2009, earlier harvest) and analyzed for total podgymwls, vitamin C amount and their
antioxidant activity. Total polyphenols (TP) wereterminated using Folin-Ciocalteaus
phenolic reagent and antioxidant activity (AA) upsirDPPH stable free radical by
spectrophotometric methods. Differences in the weoge and concentrations of antioxidants
were found between the individual onion types. PBlgnolic concentration was found to
range from 6051,6 mg.KgFW (red variety Kamal F1) to 2892,48 mgkgW (white variety
Stardust). Vitamin C was determined by HPLC on\tfaters™ chromatograph with PDA
and its content in following order was: red onid8,85 mg.kd) > yellow onion (28,93
mg.kg®) > white onion (19,98 mg.k. Obtained results show statistically significant
differences among analyzed varieties (P< 0.05).w&5s significant both, for TP as well as
vitamin C in relation to varieties. AA was higherthe red onion (70,32%) in comparison to
white and yellow onions.
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UvoD

Cibura kuchynskaAllium cepal.) je druhou najddlezitejSou zahradnickou plodimausvete.
Je mnohostranna zelenina, ktora je konzumovanérsivej, ale aj v technologicky upravenej
forme. Hlavne v poslednomiase je pozorndsvenovana obsahu antioxidantom v cibuli
(Singh et al., 2009)Vel'a epidemiologickych Studii odpafa pravidelnd konzuméciu cibule,
lebo pravidelna konzumacia je spajana so znizengikarneurodegenerativnych ochoreni,
réznych foriem rakoviny a kardiovaskularnych ocmireCibd’'a kuchynska vykazuje
protizapalové a antiastmatickéiriky (Kaneko a Baba, 1999; Stajner a Varga, 2003)

Bola pestovana pred viac ako 5000 rokmi. Pravdelpoelosa cibla za&ala pestova
v starovekom Egypte véd pestovania poru a cesnaku. Patri medzi prvébabé plodiny,
ktoré mohli by suSené a konzervované az nigdaomesiaco(Benkeblia, 2005)

Existuje v&a r6znych odrdd cibule (Zlta, biekervena), z ktorych kazda ma svoju jedimé
chw, farbu a tvar. Niektoré odrody su sladké, inééstr

Cibura kuchynskaAllium cepal.) obsahuje zdraviu prospesné latky blahodarnelgpése
na 'udsky organizmus. Sledovanim obsahu fenolickycbklat cibuli sa zaoberali viaceri
autori(Lachman,2003, Stratil et al., 2006 , Patil et al1995, Benkeblia ,2005)Fenolické
latky su sekundarne metabolity a su pritomné v &pvglSej rastline. Su imni dblezité pre
ich antioxid&né vlastnosti(Timoracka, 2008. Z fenolickych zl@enin v cibuli sG bohato
zastupené flavonoidy a antokyaniny (zvlas cervenych odrodach). Niektoré z tychto
zlu¢enin sa nachadzaju v cibuli ako glykozidy. Flavdgsu efektivne antioxidanty, ktoré
maju schopnas vychytava vorné radikaly mastnych kyselifLachman, 2003) V cibuli
kuchynskej najbohatSim zastupcom flavonoidov jeergetin (Sellappan et al., 200R
Obsahuje v porovnani sinymi druhmi zelenin 5 — K@t vySSiu hladinu kvercetinu
a priemerna hladina kvercetinu v cibuli predstavBi&y mg.kg. Kvercetin sa nachadza
v cibuli vo vd’nej ale aj viazanej forméRhodes, Price, 1996)Antioxidainé vlastnosti
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flavonoidov vyplyvaju zo Struktary molekuly a zéwisod pd@tu a polohy hydroxylovych
skupin. Z ostatnych fenolickych kyselin v cibuli f@hato zastupena kyselina kavova,
ferulova, p-hydroxybenzoova a kyselina vanillovdrazne sa tu nachadza aj aminokyselina
tyrozin. Tieto kyseliny sa takisto nachadzaju wdtibaj vo vd’nej aj viazanej forme
(Lachman, 2003)

Cervené odrody cibule kuchynskej st bohaté na aattky. Antokyanové farbiva maju
antioxidané, antikarcinogénne a protizapalowéniy (Kong et al., 2003;Konczak a Zhang,
2004) VylepSuju nutdnu hodnotu produktov tym, Ze zabugl oxidacii lipidov(Viljanen et
al., 2004)

Ciel'om prace bolo zigtiobsah polyfenolickych latok v troch odrodach cébliuchynskej
(Allium cepal.)

MATERIAL A METODY
Maloparcelovy pokus stromi odrodami cibule kuchggsbol zaloZeny v katastri PD
Madunice. Analyzovali sme tri odrody cibule kuchikajs(Allium cepal.) v Stadiu vegetécie.
Cervena odroda — Kamal F1
ZIté odroda — Scherpa F1
Biela odroda — Stardust.

Spektrofotometrické stanovenie celkového obsahu pdenolov

Obsah celkovych polyfenolov vo vzorkach sa stanadndardnou, vSeobecne pouzivanou
spektrofotometrickou metédou pad Lachmanna (2003) s pouzitim Folin-Ciocalteuovho
skdamadla.

Priprava extraktu gerstvého materialu: Navazka 10 g zlyofilizovandjube kuchynskej sa
rozomelie pouZitim ponorného mixéra a zaleje sa d®® 80% vodného roztoku etanolu
anecha sa extrahavd8 h. Po uplynuti doby extrakcie, sa extrakt fireje pouzitim
filtraéného papiera (Lapornik, 2005).

Do 50 cni odmernej banky napipetujeme nami zvoleny objers 0.2 cni poda druhu
ovocia) extraktu a vzorku zriedime destilovanouadK zriedenej vzorke pridame 2,5 Tm
Folin-Ciocalteuovho skimadla a po 3 min. statiadéme 7,5 ch20% vodného roztoku
NaCOs; a premieSame. Nasledne objem doplnime destilovaadau po rysku na objem 50
cm® aobsah banky premie$ame. Tvorba farebného kampdede tvorend gas dvoch
hodin. Zarové so vzorkou sa pripravi kalibfiaa krivka so Standardnymi roztokmi kyseliny
galovej (5 pg/cr). Absorbancia modro sfarbenych roztokov bude méeram vinovej dzke
765 nm proti slepému pokusu spektrofotometrickyeksmmfotometer Shimadzu UV/VIS -
1240). Vysledky mnozstva celkovych polyfenolov vaokkach cibule budda ziskané na
zéklade rovnice kalibtmej krivky. Vysledky sa prepdtavaju a vyjadruju ako mg kyseliny
galovej na kgerstvého materialu (Lachmann, 2003).

Stanovenia celkovych antokyaninov

Na stanovenie celkovych antokyaninov budeme potithalifikovanu metodiku Lapornik et
al. (2005). Principom tejto metddy je zniZenie haiginpH extraktu na hodnoty 0,5 az 0,8
spojené s transformaciou vsetkych antokyaninowaeraeno sfarbeny flaviliovy kation. Do
dvoch skimaviek sa napipetuje po *@xtraktu a prida sa 1 ¢,01% HCI v 80% etanole.
Nasledne sa do prvej skimavky prida 10° d4% vodného roztoku HCI, do druhej 10%m
timivého roztoku s pH = 3,5 (0,2 M BPO, a 0,1 M kyselina citronova). Absorbancia
oboch vzoriek bude merana pri vinovejizke 520 nm proti slepému pokusu
spektrofotometricky (spektrofotometer Shimadzu UMV - 1240). Celkovy obsah
antokyaninov je vypdtany z rozdielov hodnét absorbancie a vyjadremjgvdm® extraktu
(Lapornik et al., 2005).
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Stanovenie TAC pomocou radikalu DPPH

Zlucenina DPPH (2,2—difenyl-1-pikrylhydrazyl) sa v tokzu privedie na svoju radikalovu
formu, ktora je relativne stabilna a zardviarebna. Po pridani vzorky sa v pritomnosti
redulkinych faktorov radikdl zhdSa atym odfarbuje. Téatonema sa hodnoti
spektrofotometricky.

Pred za&atim prace si pripravimgerstvy zékladny roztok radikalu DPPH zmieSanim 5,82
DPPH so 100 cfhetanolu, ktory sa’alej riedi 10 cfido 100 cm. Na meranie sa pouZiva
zriedeny roztok .

Do kyvetiek napipetujeme 3,9 ém,2—difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH), zapiSe sa hotin
absorbancie, ktora odpoved&@ocnej koncentracii DPPH roztokudase Ao. Prida sa 0,1
cm® sledovaného roztoku a nasledne sa dhspusti zavislasA = f(t). Roztok v kyvete sa
premieSa pohybom hore a dole mieSadielkom stkoui a zmeria sa absorbancia v 1, 5, 10
a 15 minGte A = f(t) pri vinovejidke 515,6 nm (Brand — Williams, 1995).

Stanovenie vitaminu C
Vitamin C sa vo vzorkéch cibule kuchynskej stanowitddou HPLC, kolona: HILIC 150 x
4,6 mm, MF: 70:30 = ACN : 100mM octan aménny, v,5 l/min, detekcia: 268 nm.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Za poslednych 10 rokov zelenina z rodillium patri medzi najviac Studované zeleniny
a vzbudili zaujem v potravinarskom priemysle z dfivobsahu latok prospesnych poelsky
organizmus. Cibka je zdrojom réznych biologicky aktivnych fytomolgkako su fenolické
kyseliny, flavonoidy a antokyaniny a ich glykozigoformy fossen et al., 1997; Sellappan
a Akoh, 2003.

V praci sme sledovali obsah celkovych polyfenolavoch odrodach cibule&érvena odroda-
Kamal F1, Zlta odroda- Scherpa F1, biela odroded8sd).

NajvysSiu hodnotu obsahu celkovych polyfenolov smaenerali \ervenej odrode (Kamal
F1) ¢o predstavuje 6051,5 mg.kG. Nase vysledky korensponduji s autofPndnék et al.,
(2003) ktori takisto namerali najvysSiu hladinu polyfémo v ¢ervenej odrode. Obsahy
polyfenolov v cibuli kuchynskej sledovali Byakash et al.,( 2007)ktori udavali hodnoty CP
v rozmedzi od 4600 — 74 100 mgkgV Zltej odrode (Scherpa F1) sme namerali obsah
celkovych polyfenolov 4306,9 mg.Kga najnizsiu hladinu sme namerali v bielej odrode
(Stardust) #o predstavovala hodnotu 2892,48 mg-kg tychto hodndt vyplyva, Ze ciba je
bohatym zdrojom polyfenolickych latok.

Dalsi ukazovate ktory sme hodnotili bola antioxidad aktivita.Véa autorov spaja
antioxid&nu kapacitu ovocia a zeleniny s obsahom kyselinkord®vej, karotenoidov,
tokoferolmi a pritomnymi polyfenolickymi zé@ninami. Singh et al. (2009) udava
antioxida&nu aktivitu ¢ervenej cibule 97,4 %. V naSégrvenej odrode (Kamal F1) sme
stanovili antioxidanu aktivitu, ¢o predstavuje hodnotu 70,32 %, po nej nasledovitda 7
odroda (Scherpa F1) a najnizSiu hodnotu sme nairekito v bielej odrode (Stardustp
predstavuje hodnotu 36,86 %rakash et al., (2007 namerali hodnoty antioxidaej aktivity

v intervale od 13,6 % - 84,1 %Karadeniz et al, (2005)uvadza antioxidau aktivitu cibule
12,5 %. Z nameranych vysledkov vyplyva, Ze najuySantioxid&nu aktivitu vykazala
cervena odroda (Kamal F190 mdzeme pripigapravdepodobnedinku obsahu pritomnych
antokyaninov v tejto odrode. Okrem pritomnych feskgich latok antioxidanu aktivitu
ovplyviiuje aj viac faktorov, ako je skladovanie, pritomhasych vyzivnych latok
a vzajomné interakcie medzi nif€ardelle-Cobas, 2008)

Délezitym vitaminom, ktory sa nachadza v cibuli ykazuje antioxidéné vlastnosti je
vitamin C. Kyselina askorbova zohrava 'me déleziti ulohu pri metabolickych procesoch
v bunkach a je dolezity aj pri enzymatickych rea&h prebiehajucich fudskom organizme
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(Marcus et al., 2001) U¢innog’ vitaminu C v rastlinach jeéasto ovplyvnena pritomntsu
dalSich latok, medzi ktoré patria bioflavonoidy, naflavon rutin a flavonol kvercetin
(Musilov4, 2009) Vitamin C v cibuli bol stanoveny metédou HPLCjedno obsah bol
nasledovnygervena cibiia (53,85 mg.kg") > Zlta ciblia (28,93 mg.kg") > biela cibiia
(19,98 mg.kg") .

Namerané vysledky hodnoty celkovych polyfenolovsaitu vitaminu C a antioxitiaej
aktivity v troch odrodach cibule (Zlta - Scherph Biela — Stardust, ¢ervena — Kamal F1)
pocas vegetacie uvadzame na obrazkoch 1, 2, 3.

Yellow Vit C = 55,0411-0,0061*x; 0,95 Int.spol.
Yellow AA = 68,1241-0,0028*x; 0,95 Int.spol.
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Obréazok 1 Obsah celkovych polyfenolov (mgKg vitaminu C (mg.kg) a antioxidanej
aktivity (%) v Zltej odrode Scherpa F1

Z obrazku 1 vyplyva, Ze so zvySujucim obsahom oglkb polyfenolov klesa obsah vitaminu
C ako aj antioxidéna aktivita v Zltej odrode Scharpa F1. Antioxida aktivita nezavisi len

od celkového obsahu fenolov, ale vyznamne je ovmpa aj Struktirou tychto fenolickych
zlti¢enin, hlavne p&iom a polohou hydroxylovych skupin. Na zakladeadatistenia mézeme

vyslovit’ predpoklad, Ze dujucim antioxidantom v cibuli kuchynskej je vitantih
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White Vit C = -4,151+0,0083*x; 0,95 Int.spol.
White AA = 2,6714+0,0118+*x; 0,95 Int.spol.

Obsah vit. C (mg.kg™)
Antioxida ¢€na aktivita (%)
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Obréazok 2 Obsah celkovych polyfenolov (mgKg vitaminu C (mg.kg) a antioxidanej
aktivity (%) v bielej odrode Stardust

Ako je zrejmé z obrazku 2, v bielej odrode (odr@&tardust) sme zistili, Ze so stUpajdcim
obsahom antioxidantov (CP, vitaminu C) stUpala rgjoaidatna aktivita cibule,¢im sa
potvrdila pozitivna korelacia medzi obsahom antiaxitov a antioxidaou aktivitou zistena
autormiKaur a Kapoor, 2002; Kalt et al., 1999; Vollmannoa, 2009 Uvedené zistenie je
v3ak v rozpore s vysledkami inych autor@amary et al., (2002), Pearson et al., 1997)
ktori vztah medzi obsahom celkovych polyfenolov a antiosida aktivitou nenasli.
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Obréazok 3 Obsah celkovych polyfenolov (mgKg vitaminu C (mg.kd) a antioxidanej
aktivity (%) v ¢ervenej odrode Kamal F1

V ¢ervenej odrode (odroda Kamal F1) sme zaznamenailiajvySSie hladiny celkovych
polyfenolov, vitaminu C a antioxidaej aktivity. Vyznamny vplyv obsahu celkovych
polyfenolov a obsahu vitaminu C na antioxiia aktivitu sme nenasli.

TabuPka 1 Statisticka analyza celkovych polyfenolov v jediwgth odrodach cibule

kuchynskej P < 0,05

Cervena odroda ZIta odroda) Biela odroda
Cervena odroda 1 0,000247 | O
ZIta odroda 0,000247 1 0,001090
Biela odroda 0 0,001090 1
Tabulka 2 Statistickd analyza vitaminu C v jednotlivych adich cibule kuchynskej
P < 0,05
Cervena odroda ZIta odroda Biela odroda
Cervena odroda 1 0,000291 0,000032
ZIta odroda 0,000291 1 0,034492
Biela odroda 0,000032 0,034492 1

Tabulka 3 Statisticka analyza antioxitiaej aktivity

kuchynskej P < 0,05

v jednotlivych odrodéach cibule

Cervena odroda ZIta odrodal Biela odroda
Cervena odroda 1 0,000350 0,000003
ZIta odroda 0,000350 1 0,000277
Biela odroda 0,000003 0,000277 1
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Vz4jomné vZahy medzi celkovymi polyfenolmi, antioxitl@ou aktivitou a vitaminom C
medzi jednotlivymi odrodami farebnych jarnych ciedl boli signifikantne preukazné ako
nazn&uju tabdka 1, 2 a 3.

ZAVER

Ako je zrejmé z literatiry aj z nameranych hodaoiu’a kuchynska llium cepal.) je
bohatéd na polyfenolické aténiny, ktoré blahodarne vplyvaju fiadsky organizmus. R6zne
typy cibule mézu obsahowvany spektrum polyfenolickych zé@&nin a tym vykazowvaaj iné
vlastnosti a int antioxidau aktivitu. Okrem Struktury fenolickych zlénin antioxidanu
aktivitu ovplywiuje i pH , stabilita fenolickych ztienin p@&as skladovania dalSie iné latky,
ktoré mézu pdsobisynergicky alebo antagonisticky. Koncentracia feiglickych latok sa
pohybovala v intervale od 6051,6 mgW (Servena odroda Kamal F1) do 2892,48 mg.kg
'DW (biela odroda Stardust). Najvy3si obsah vitam@bol zaznamenany ptiervene;
odrode (Kamal F1fo predstavovala hodnotu 53,85 mgka najnizsiu sme namerali pri
bielej odrode (Stardustfo predstavovala 19,98 mg:kg Z nasich doterajsich vysledkov
vyplyva, Zecervena odroda Kamal F1 je dobrym zdrojom polyfesigich latok. V tejto
odrode sme namerali aj najvysSiu antioXmaaktivitu,éo predstavovala hodnotu 70,32 %.
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