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Izvod

Razlic¢ite vrste povréa koje se koriste u ishrani svakodnevno, sadrze razlicite
aktivne komponente koje imaju bioloSko delovanje. Izmedu ostalih, smatra se da
fenolna jedinjenja mogu da predstavljaju mogucu ciljnu grupu sa antioksidativnim
1 antimikrobnim svojstvima, koja ucestvuju u inhibiciji oksidacije i vrSe zastitu
organizma. Polaze¢i od navedenih Cinjenica sam cilj istrazivanja bio je ispitivanje
hemijskog sastava 1 antioksidativnog delovanja ekstrakata paprike Capsicum annuum
L. i paradajza Lycopersicon esculentum Mill., proizvedenih u Zapadnoj Srbiji,
Moravigki okrug, opstina Cacak. IC,, je mera anioksidativnog kapaciteta i Sto je
vrednost manja, aktivnost antioksidanata je izraZenija. Vrednost IC_ | je koncentracija
testiranog jedinjenja koje smanjuju polaznu koncentraciju slobodne radikalske vrste
za 50%. IC_ vrednosti ispitivanih ekstrakata pokazuju da ekstrakt paprike (Capsicum
annum L.), ima manju vrednost IC, (13,79 pg/mL), u odnosu na ekstrakt paradajza
¢ija je IC,, vrednost (17,41 pg/mL). Antioksidativna aktivnost uzrazena u IC,
vrednostima bolja je kod ekstrakta paprike u odnosu na ekstrakt paradajza.
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UVOD

Paradajz je jedna od ekonomski najznacajnijih povrtarskih vrsta, sa veoma
Sirokim arealom rasprostranjenosti. Hranljiva uloga paradajza prvenstveno se ogleda
u njegovim lekovitim osobinama, sadrzi antioksidanse koji deluju na slobodne
radikale 1 sprecavaju njihovo Stetno delovanje na ljudski organizam (Mladenovi¢ i
sar.,2014; Purovic i sar., 2011). Plodovi paradajza predstavljaju jedini izvor likopena,
a sa svojim bogatim sadrzajem karotenoida (B-karoten, likopen), vitamina (posebno
vitamin C), minerala, flavoida i fenolne kiseline, uti¢u na proliferaciju kancerogenih
¢elija, a deluju preventivno i1 na kardiovaskularne bolesti, pa se za paradajz smatra
da je ,,¢uvar” srca i krvnih sudova. Likopen je jedan od karotenoida koji prirodno
predstavlja boju plodova paradajza, lako se asimilira u organizmu i spada u najjace
antioksidanse u odnosu na sve karotenoide i moze preduprediti oStecenja celija koje
su posledica infrakta i raka. Velikoj ulozi paradajza u svetskim razmerama doprinosi i
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podatak da se njegova potrosnja statisticki evidentira u 164 zemlje sveta i da je druga
najprodavanija namirnica na svetskom trzistu, odmah iza banana (Zdravkovic¢ 1 sar.,
2012).

Paprika predstavlja veoma vaznu povrtarsku vrstu zbog visoke hranljive
1 bioloske vrednosti i mnogostrane upotrebe u ishrani i preradivackoj industriji,
sa velikim privrednim znacajem za naSu zemlju. Vodi poreklo iz tropskih delova
Amerike, tipi¢na je toploljubiva vrsta, a u nasim klimatskim uslovima uzgaja se kao
jednogodisnja kultura. Pripada grupaciji plodovitog povréa i familiji Solanaceae sa
velikom zastupljeno$¢u u proizvodnji i na otvorenom polju i u zasti¢enom prostoru.
Plod paprike u botani¢kom smislu je poluso¢na bobica, bogat ugljenim hidratima
posebno glukozom i organskim kiselinama (jabuc¢na i limunska), od ¢ijeg odnosa
zavisi 1 sam ukus plodova (Halliwell et al., 1999) Pored toga sadrzi znacajne koli¢ine
vitamina C i B grupe i visok procenat mineralnih soli.

Cilj ovog istrazivanja bio je da se utvrdi hemijski sastav dobijenih ekstrakata
plodova paprike i paradajza gajenih u Zapadnoj Srbiji.

MATERIJAL I METOD RADA

Vegetacioni ogledi sa odabranim vrstama povréa paradajza i paprike, izvedeni
suusezonama2010.12011. godine tokom proleénih ciklusa gajenja ovih vrsta. Gajenje
je obavljeno u zasti¢enim prostorima tipa plastenika bez dopunskog zagrevanja, na
lokalitetu Trbugani, okolina Ca¢ak, Moravicki okrug. Tokom vegetacionih perioda
ispitivanih vrsta primenjivane su standardne mere nege useva gajenih vrsta povr¢a.
U fazi tehnoloske zrelosti ispitivanih vrsta povréa izvrSeno je ubiranje, a potom
suSenje uzorkovanog biljnog materijala. Ukupna suva materija sacinjava celokupnu
kolic¢inu materije iz uzorka, koja ne isparava pod definisanim uslovima. Procenat
suve materije u povréu je odreden suSenjem na 105 °C, do konstantne mase. Posle
hladenja u eksikatoru iz razlike masa pre 1 posle suSenja i poznate mase uzorka,
preracunat je procenat suve materije (Cvijovi¢ i Acamovié, 2005). Proteini su
odredeni mineralizacijom sa koncentrovanom H,SO,, a onda je uradena destilacija po
Parnes-Vagneru. Visak kiseline je titrovan standardnim rastvorom NaOH (Cvijovi¢
1 Aéamovié, 2005). Ugljeni hidrati su odredeni metodom po Bertrand-u, (Cvijovi¢ i
Acéamovic, 2005).

Nakon usitnjavanja pomocu cilindriéne drobilice, suvi biljni materijal
ekstrahovan je pojedinac¢no, koriséenjem Soxlet aparature. U dobijenim ekstraktima
je odreden hemijski sastav i antioksidativne aktivnosti. Koli¢ina ukupnih fenola
odredena je Folin—Ciocalteu—ovom metodom (Singleton et al., 1999) koja je
zasnovana na merenju redukujuceg kapaciteta polifenolnih jedinjenja:

Na,WO,/Na,MoO, + Fenol — (Fenol-MoW O, )*

Mo (VI) (zuto obojen) + e- — Mo (V) (plavo obojen)
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Ukupni antioksidacioni kapacitet je odreden fosfomolibdenskom metodom
(Prieto et al., 1999). Metoda se zasniva na redukciji Mo(VI) do Mo(V) nakon
dodavanja potencijalnog antioksidanta i formiranju fosfomolibdenskog kompleksa
tamno-zelene boje, u kiseloj sredini.

REZULTATI I DISKUSIJA
U toku dve godine (2010. 1 2011.) pracen je hemijski sastav plodova paprike
i paradajza u dobijenim ekstraktima. Na osnovu rezultata hemijskog sastava ploda
paprike utvrdeno je da se sadrzaj suve materije kretao od 6,5% u 2011. godini dok je
u 2010. bio povecan i iznosio je 8,7%. Plod paradajza iz 2010. godine je imao 6,0%
suve materije, §to je nesSto viSe u odnosu na 2011. godinu, sa 5% suve materije.

Tabela 1. Hemijski sastav ploda paprike (Capsicum annuum L.)

Hemijski sastav ploda

paprike, ( g/100 g s.b.m.) 2010. 2011.
Suva materija 8,7+0,2 6,5+0,3
Proteini 1,4+04 1,2+0.,8
Ugljeni hidrati 3,4+0,1 3,0+0,2

Tabela 2. Hemijski sastav ploda paradajza (Lycopersicon esculentum Mill.)
Hemijski sastav ploda

paradajza, ( g/100 g s.b.m.) 2010. 2011.
Suva materija 6,0+0,3 5,0+0,7
Proteini 1,0+ 04 0,8+0,5
Ugljeni hidrati 4,0+0,2 3,5+0,4

Tabela 3. Sadrzaj ukupnih fenola u ispitivanim ekstraktima u 2010. 1 2011. god.

Bili teriial Ukupni fenoli Ukupni fenoli
1. materya (mg GAE/g), 2010. (mg GAE/g), 2011.
L.esculentum Mill. 32,95 £ 0,65 30,07 £ 0,65
Tabela 4. Antioksidativna aktivnost ispitivanih ekstrakata povréa
Ukupni
Ekstrakt IC, (n g/fnL) antioksidativi kapacitet
DPPH aktivnost
_ (ng AA/g)
L. esculentum Mill. 17,41 £ 0,32 42,21 £0,72
C. annuum L. 13,79 £ 0,69 41,74 £ 1,05
Askorbinska kiselina 6,05+ 0,34 -
BHT 15,61 +£1,26 -

*Rezultati su predstavljeni kao srednja vrednost najmanje tri eksperimenta
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Vise srednje dnevne temperature u toku 2010. godine tokom prole¢nog ciklusa
gajenja su uticale na veée koncentracije svih ispitivanih hemijskih parametara. Iz tih
razloga u dalja ispitivanja koris¢eni su uzorci povréa iz 2010. godine.

Rezultati ukupne antioksidativne aktivnosti se prikazuju kao broj pg/mL
ekvivalenata askorbinske kiseline, rezultati antioksidacione aktivnosti DPPH
metodom predstavljeni su kao IC, vrednosti, odnosno koncentracije testiranog
jedinjenja koje smanjuju polaznu koncentraciju slobodne radikalske vrste za 50%.

Dakle, ukoliko je IC, vrednost manja, aktivnost antioksidanata je izrazenija.
Dobijene IC,, vrednosti za antioksidativnu aktivnost standarda to jest askorbinske
kiseline IC, = 6,05 pg/ mL i za BHT-a je IC,=15,61 ug/mL (tabela 4). Vrednosti
IC,, ispitivanih ekstrakata, pokazuju da ekstrakt paprike (Capsicum annum L.),
ima manju vrednost IC,, (13,79 pg/mL), u odnosu na ekstrakt paradajza Cija je IC,
vrednost (17,41 pg/mL), Sto znaci da je ispitivani ekstrakt paprike bolji antioksidans
od ispitivanog ekstrakta paradajza.

Primenom korelacione analize ispitivana je korelacija izmedu odredenih
koncentracija ukupnih fenola sa ukupnim antioksidacionim potencijalom ispitivanih
uzoraka povréa. Na osnovu sadrzaja fenola dobijen je korelacioni indeks 0,9739 §to
ukazuje na veoma dobru korelaciju (Grafikon 1).
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Grafikon 1. Zavisnost izmedu sadrzaja ukupnih fenola
i ukupnog antioksidativnog kapaciteta
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ZAKLJUCAK
Na osnovu ovih rezultata moze se zakljuciti da su ekstrakti paprike i paradajza
(Capsicum annuum L. 1 Lycopersicon esculentum Mill.) bogati farmakolosko
aktivnim fenolnim komponentama, koje im daju izrazeno antioksidativno delovanje
1 mogu naéi primenu, pored svakodnevne upotrebe u ljudskoj ishrani i kao aktivne
supstance u farmakologiji, kozmetici i sl.
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Abstract
CHEMICAL COMPOSITION OF EXTRACTS OF PEPPER AND
TOMATOES IN WESTERN SERBIA

Jelena Mladenovié¢!, Rados Pavlovié¢!, Jasmina Zdravkovié?,
Nenad Pavlovi¢?
! University in Kragujevac, Faculty of Agriculture in Cacak
Institute for Vegetable Crops, Smederevska Palanka
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The various types of vegetables used in the diet daily contain various active
components that have biological activity. Among others, it is considered that phenolic
compounds can represent a possible target group with antioxidant and antimicrobial
properties, which participate in inhibition of oxidation and protect the organism
(Kdhkonen et al., 1999). Based on these facts, the aim of the research was to investigate
the chemical composition and the antioxidant effect of Capsicum annuum L. peppers
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and tomatoes Lycopersicon esculentum Mill., Produced in Western Serbia, Moravica
District, municipality of Cacak. The IC50 is an anoxidative capacity measure, which is
less, the antioxidant activity is more pronounced. The IC50 value is the concentration
of the test compound that reduces the free radical release concentration by 50%.
The IC50 values of the investigated extracts show that the pepper extract (Capsicum
annum L.) has a lower IC50 value (13.79 pg / mL) than the tomato extract with an
IC,, value (17.41 pg / mL). Antioxidant activity increased in IC,  values better in
pepper extract compared to tomato extract.
Key words: peppers, tomatoes, phenols, antioxidants.
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