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1. Úvod 
 
Jablká sa zaraďujú do čeľade Rosaceae (ru�ovité), 

podčeľade Pomoideae (jabloňové) a tvoria samostatný rod 
Malus s väč�ím počtom druhov. Pôvod dne�ných kultiva-
rov patrí botanicky do druhu Malus domestica Borkh. � 
jabloň domáca1. U� od nepamäti je jablko súčasťou ľud-
skej stravy. I keď jablone patria medzi ovocné stromy 
pestované hlavne v miernom podnebnom pásme a iba vý-
nimočne sa vyskytujú v chladnej�ích oblastiach, konzumu-
jú sa takmer na celom svete a to tak v natívnom stave ako 
aj vo forme rôznych jablčných výrobkov (�ťavy, mu�ty, 
destiláty, d�em, ocot). 

Z mnohých epidemiologických �túdií vyplýva, �e 
konzumácia ovocia a teda aj jabĺk pomáha pri zni�ovaní 
rizika vzniku �irokej palety chronických ochorení, akými 
sú napríklad rakovina, kardiovaskulárne ochorenia, astma 
a cukrovka2,3. Konzumácia jabĺk sa tie� spája so zni�ova-
ním hmotnosti, zlep�ením funkcie pľúc4 a celkového zdra-
votného stavu  konzumentov5.  

Hlavnými zlo�kami jabĺk, ktoré sú v literatúre charak-
terizované ako biologicky významné sekundárne metaboli-
ty zodpovedné za pozitívne účinky na ľudské zdravie, sú 
polyfenolové látky. Tak ako ostatné sekundárne metabolity 

rastlín sú i polyfenoly produkované počas be�ného vývoja 
a v odozve na stresové podmienky (infekcia, poranenie, 
UV �iarenie, zvý�ená salinata pôdy a prítomnosť ťa�kých 
kovov v prostredí). Ich biosyntetické dráhy vychádzajú 
z fenylalanínu a tyrozínu.  

Polyfenoly sú v rastlinách na úrovni pletív, celulár-
nych a subcelulárnych jednotiek nerovnomerne rozmies-
tnené. Zatiaľ čo nerozpustné polyfenoly (preva�ne ligníny) 
sú súčasťami bunkových stien a tvoria mechanickú oporu 
rastlinnej hmoty6,  rozpustné fenolové látky sú začlenené 
vo vakuolách a �peciálnych plastidoch7,8. V rastlinách tieto 
látky pôsobia ako ochrana voči UV �iareniu ale tie� ako 
fytoalexíny, antifeedanty, atraktanty pre opeľovačov, pig-
menty a antioxidanty. 

 
 

2. Polyfenoly jabĺk 
 
Polyfenolové látky jabĺk mo�no funkčne rozdeliť do 

dvoch veľkých skupín, a to skupina fenolových kyselín 
zahŕňajúca deriváty kyseliny benzoovej (kyselina galová 
a protokatechuová, obr. 1) a deriváty kyseliny �koricovej 
(kyselina kumárová, kávová, ferulová, chlorogénová, ku-
maroylchinónová, obr. 2), a skupina flavonoidov pozostá-
vajúca z flavonolov (kvercetín, izoramnetín a ich glykozi-
dy), flavan-3-olov (katechín, epikatechín, prokyanidíny), 
dihydrochalkónov (floretín a jeho glykozidy) a anto-
kyanínov (kyanidín a jeho glykozidy)2,9. 
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Obr. 1. Deriváty kyseliny benzoovej vyskytujúce sa v jablkách 

Obr. 2. Deriváty kyseliny �koricovej nachádzajúce sa 
v jablkách 
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chinónová 
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2.1. Fenolové kyseliny 
 
Skupina fenolových kyselín sa delí na základe ich 

chemickej �truktúry na deriváty kyseliny benzoovej 
a deriváty kyseliny �koricovej. Deriváty kyseliny benzoo-
vej sa v rastlinách vyskytujú len veľmi zriedkavo. Výnim-
kou je ovocie a niektoré druhy zeleniny (čierna reďkovka, 
cibuľa). V týchto komoditách dosahuje koncentrácia deri-
vátov kyseliny benzoovej a� niekoľko desiatok miligra-
mov na kilogram natívnej rastlinnej hmoty10. V prírode sú 
prítomné preva�ne viazané so sacharidmi alebo organický-
mi kyselinami. V jablkách sa nachádzajú hlavne dva deri-
váty kyseliny benzoovej, a to kyselina protokatechuová 
a kyseliny galová vyskytujúca sa vo forme hydrolyzova-
teľných tanínov (galotaníny a elagitaníny). Biologické 
vlastnosti týchto látok nie sú síce doposiaľ dostatočne 
preskúmané10, no napriek tomu u� boli publikované 
antioxidačné11, protizápalové účinky galotanínu inhibíciou 
expresie chymikínov a cytokínov na molekulovej 
i molekulárno-biologickej úrovni12,13, antikancerogénne14 
a hypolipidemické účinky  inhibíciou skvalénovej dráhy 
v mieste syntézy farnezylu15.  

Deriváty kyseliny �koricovej sa častej�ie vyskytujú 
ako deriváty kyseliny benzoovej. V natívnom rastlinnom 
materiály sa len výnimočne nachádzajú vo voľnej forme, 
zväč�a sú naviazané na sacharidovú časť alebo esterovo 
viazané s kyselinou chinovou, �ikimovou a tartarovou. Ich 
uvoľnenie zo spomínaných foriem nastáva počas mraze-
nia, sterilizácie alebo fermentácie daného rastlinného ma-
teriálu. Jablká spolu s čučoriedkami, slivkami a čere�ňami 
patria medzi ovocie s najvy��ími koncentráciami derivátov 
kyseliny �koricovej, medzi ktoré zaraďujeme hlavne kyse-
linu kumárovú, ferulovú, kumaroylchinónovú, kávovú 
a kyselinu chlorogénovú, ktorej koncentrácia v jablkách sa 
pohybuje v rozsahu 0,5�2 g kg−1 natívnej hmoty10. 
Z biologických účinkov derivátom kyseliny �koricovej je 
asi najznámej�ia protinádorová aktivita16. Okrem nej je 
známy tie� imunosupresívny účinok17, inhibičná aktivita 
voči skupine enzýmov trypsínovej rodiny (príkladom mô-
�e byť trypsín spôsobujúci pankreatitídu), trombínu, plaz-
mínu, hemokoagulačných faktorov (pri poruchách koagu-
lácie a fibrinolýzy), faktorom komplementu (pri autoimún-
nych ochoreniach) a dokonca voči niektorým derivátom 
schopným zasahovať do hormonálnych procesov prostred-
níctvom interakcie s príslu�nými receptormi18. 

 
2.2. Flavonoidy  

 
V súčasnosti je známych viac ako 6400 rôznych fla-

vonoidov vyskytujúcich sa v rastlinnej rí�i19. Ich základnú 
�truktúru tvorí flavánové jadro alebo 2-fenyl-benzo-γ-       
-pyrán (obr. 3). Táto �truktúra je charakteristická pre 3-de-
oxyflavonoidy (flavóny, flavanóny, izoflavóny a neoflavó-
ny) a 3-hydroxyflavonoidy (flavonoly, antokyaníny, fla-
van-3,4-dioly a flavan-3-oly). Flavonoidy sa najčastej�ie 
vyskytujú vo forme glykozidov, nakoľko táto forma im 
umo�ňuje vy��iu rozpustnosť v be�ných fyziologických 
podmienkach rastlinnej bunky20 a zároveň zni�uje ich reak-

tivitu a zabezpečuje lep�iu stabilitu19. Naviac, ako uvádza-
jú Van Buren a spol.21, glykozidy flavonoidov nie sú sub-
strátom pre polyfenoloxidázu a teda nepodliehajú tzv. en-
zýmovému hnednutiu, nakoľko bolo zistené, �e cukorná 
zlo�ka naviazaná na flavonoidový skelet stéricky preká�a 
tomuto enzýmu. Glykozidovou časťou flavonoidov býva 
obvykle glukóza, galaktóza, ramnóza, xylóza a arabi-
nóza19.  

Flavonoly sú prítomné pribli�ne v 80 % vy��ích rast-
lín. Keď�e ich biosyntéza je stimulovaná svetlom, nachá-
dzajú sa vo vonkaj�ích obalových pletivách. Sfarbenie 
flavonolov (vrátane glykozidov) sa pohybuje od slonovi-
novej a� po �ltú22. V jablkách sú flavonoly zastúpené hlav-
ne kvercetínom a izoramnetínom (3�-O-metyl derivát kver-
cetínu) (obr. 4). V ovocí sa často ten istý flavonol vyskytu-
je viazaný na rôzne sacharidy a často vytvára paletu 5 a� 
10 rôznych glykozidov10. Vhodným príkladom tohto tvrde-
nia sú i jablká, Alonso-Salces a spol.9 zistili, �e vzorka 
testovaných jabĺk obsahovala �esť rôznych glykozidov 
kvercetínu a �esť rôznych glykozidov izoramnetínu. Kver-
cetín a izoramnetín vykazujú antioxidačnú, protirakovino-
vú, protizápalovú23 a antimikrobiálnu aktivitu dokázanú 
in vitro ako aj in vivo. Okrem toho je známa ich inhibičná 
aktivita voči �pecifickým enzýmom: cyklooxygenázy-1 
(COX-1), cyklooxygenázy-2 (COX-2)24, aromatázy, ade-
nylát cyklázy, topoizomerázy, NO syntetázy (NOS-II), 
proteín kinázy a kalmodulínu, ktoré sú označované ako 
efektory zápalových a nádorových ochorení25,26. Okrem 
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Obr. 3. Základná �truktúra flavonoidov � flavánové jadro 

Obr. 4. Flavonoly vyskytujúce sa v jablku 

R1 = OH, R2 = H, kvercetín 
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toho vykazujú i inhibičnú účinnosť voči HIV integrázy, 
reverznej transkriptázy, HIV proteinázy27.  

Kvercetín pôsobí tie� ako inhibítor oxidácie LDL 
(low density lipoprotein) in vitro, pri imunologických od-
povediach rôzneho typu a spolu s ostatnými flavonoidmi je 
účinný proti �irokému spektru civilizačných ochorení25. 
Interakcie kvercetínu s DNA sa predpokladajú prostredníc-
tvom hydrofóbnej časti jeho molekuly28. 

Flavan-3-oly sa vyskytujú vo voľnej (katechíny) ale-
bo polymerénej forme (proantokyanidíny) (obr. 5). Výraz-
ným znakom tejto skupiny flavonoidov je to, �e netvoria 
glykozidy. Katechíny sa nachádzajú v rôznych druhoch 
ovocia10. V jablkách sa ich koncentrácia pohybuje od 2,6 
do 9,6 mg g−1 su�iny29. Vyskytujú sa tu preva�ne epiméry 
katechín a epikatechín. Ich funkcia je pravdepodobne na-
smerovaná na ochranu rastliny, preto�e, ako uvádzajú Bais 
a spol.30, katechín i epikatechín vykazujú antioxidačnú31−33, 
antibakteriálnu a antivírusovú aktivitu34,35. Vo farmaceutic-
kom výskume bola zistená ich antialergická36, 
protinádorová37,38, hepato- a gastroprotektívna36,39 a anti-
koagulačnú aktivita40. V kontraste s glykozylovanými fla-
vonolmi sú flavan-3-oly veľmi dobrým substrátom pre 
polyfenoloxidázu.  

Prokyanidíny (taníny) predstavujú dimérne, oligomér-
ne a polymérne �truktúry katechínových jednotiek pospá-
janých C4 a C8 (pripadne C6) väzbami10 (obr. 6). Známa 
je tvorba esterov s kyselinou galovou41. V jablčnom mu�te 
sa stupeň polymerizácie týchto látok pohybuje od 4 do 11 

jednotiek. Taníny vďaka schopnosti tvoriť komplexné 
zlúčeniny s proteínmi nachádzajúcimi sa v slinách sú zod-
povedné za horkastú chuť jabĺk a jablčných �tiav10,42. Vy-
kazujú predov�etkým antioxidačnú aktivitu a schopnosť 
vychytávať reaktívne formy kyslíka a dusíka. Sú tie� zná-
me ich imunomodulačné funkcie41,43. 

Floretín je dihydrochalkón, ktorý sa výlučne vyskytu-
je v jablkách, a to preva�ne vo forme glukozidu, presnej�ie 
5-O-glukozidu floretínu (floridzín) (obr. 7). Floridzín je 
prítomný predov�etkým v semenách, stonkách, listoch 
a len v minimálnych mno�stvách v �upke či du�ine. Naj-
častej�ie popisovaný biologický účinok floridzínu je inhi-
bícia sorbcie glukózy v intestinálnom trakte prostredníc-
tvom kotransportéru 1-D-glukózy (SGLT1). Táto vlastnosť 
klasifikuje floridzín ako antidiabetické činidlo. Floretín 
tie� inhibuje proteín GLUT2 zabezpečujúci ľah�í transport 
glukózy nachádzajúci sa na bázolaterálnom reťazci 
enterocytov44. Cowan45 popisuje floretín ako antimikro-
biálnu látku so �irokým spektrom účinnosti, zatiaľ čo 
Ehrenkranz a spol.46 ho označili za fungicídnu zlúčeninu. 

Antokyaníny (obr. 8) dodávajú rastlinám ich charak-
teristické sfarbenie (ru�ové, oran�ové, červené, modré, 
fialové). Nachádzajú sa rozpustené vo vakuolách epider-
málnych a subepiderálnych buniek kvetov a plodov 
a niekedy aj vo sférických váčkoch nazývaných 
antokyanoplasty8. Antokyaníny sa vyskytujú v rovnováhe 
�tyroch molekulárnych foriem: červený flavilínový katión, 
bezfarebná pseudobáza, bezfarebný chalkón a modrá chi-
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Obr. 6. Prokyanidín B2 � predstaviteľ dimérnych katechíno-
vých �truktúr spojených C4�C8 väzbou 
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Obr. 7. Dihydrochalkóny vyskytujúce sa v jablkách 

Obr. 8. Antokyaníny nachádzajúce sa v jablku 
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noidná báza. Ich farba je silne závislá na pH47. Vo forme 
aglykónov sú vysoko nestabilné, a preto sa najčastej�ie 
vyskytujú v glykozidovej forme (glukóza v polohe 3), 
prípadne stabilizované esterovou väzbou s rôznymi alifa-
tickými (kyselina citrónová a jablčná) či aromatickými 
kyselinami (deriváty kyseliny �koricovej a benzoovej), čím 
vzrastá ich tolerancia k svetlu, pH a podmienkam oxidač-
ného stresu. Jednou z ďal�ích mo�ností stabilizácie anto-
kyanínov je tvorba komplexov s inými flavonoidmi 
(kopigmentácia). V ľudskej strave sa nachádzajú v ovocí 
a zelenine preva�ne v �upkách a len ojedinele v du�ine 
(čere�ne a jahody). V jablkách sa vyskytuje kyanidín 
v koncentrácii pribli�ne 2�4 g kg−1 natívnej hmoty10. Bio-
logické aktivity antokyanidínov sú publikované veľmi 
�iroko, z veľkého mno�stva publikovaných prác mo�no 
spomenúť antioxidačné účinky48, protinádorové účinky49 
ako aj gastroprotektívne, anticeluratívne účinky50. 

 
 

3. Metódy izolácie polyfenolov 
 
Rastlinný materiál je tak fyzikálne ako aj látkovo 

heterogénna surovina vyznačujúca sa rôznorodosťou bun-
kovej �truktúry. Z hľadiska extrakcie je mo�né deliť rast-
linný materiál na dve časti: (i) stavebný materiál (skelet 
bunky) a (ii) fytochemikálie vyskytujúce sa v bunkách ako 
aj v medzibunkovom priestore51.  

Extrakciu fenolových látok z rastlinného materiálu 
mô�u výrazne ovplyvňovať: 
−  fyzikálno-chemické vlastnosti, kde je mo�né vykonať 

predikciu na základe poznania chemickej �truktúry 
�iadaného fenolu, 

−  spôsob predúpravy materiálu (su�enie, mrazenie, ho-
mogenizácia) má vplyv na zlo�enie, stabilitu extraho-
vaných látok a rýchlosť prenosu hmoty pri 
extrakcii51,52, 

−  voľba extrakčnej metódy je významná hlavne vzhľa-
dom k výťa�nosti a náročnosti  následnej izolácie 
a purifikácie polyfenolov53,54. 
Keď�e fenolové látky v rámci jednotlivých tried 

i v rámci celej skupiny majú zabudované vo svojom skele-
te podobné chemické �truktúry, je mo�né predpokladať, �e 
extrakty rastlinného materiálu budú v�dy zmesou rôznych 
tried fenolových látok, ktoré sú rozpustné za daných pod-
mienok. Preto sa pri izolácii fytochemikálií často v�eobec-
ne zaraďujú kroky slú�iace na odstránenie ne�elaných 
fenolových látok a tie� nefenolových zlúčenín vystupujú-
cich ako nečistoty vo výslednom extrakte (napríklad vos-
ky, tuky, terpény a chlorofyly)55. 

 
3.1. Úprava vstupnej suroviny  

 
Na získanie maximálnych výťa�kov extrakcie je 

vhodné pred extrakciou daný rastlinný materiál vhodne 
uskladniť a upraviť. Mrazenie a lyofilizácia vzorky sa volí 
hlavne v prípadoch, ak izolované látky mô�u podliehať 
ne�iadúcim enzymatickým reakciám v samotnom rastlin-
nom materiály prípadne prostredníctvom mikrobiálnej 

kontaminácie. Inou mo�nosťou uchovania extrakčného 
materiálu pred rozkladom je su�enie, ktoré v�ak v určitých 
prípadoch zni�uje výťa�nosť extrakcie (napríklad katechí-
nov) a naviac je tu mo�nosť tepelného rozkladu �iadaných 
zlúčenín51.  

Predextrakčná úprava vzorky predstavuje odstránenie 
bariér brániacich difúzii extrahovaných látok. 
V rastlinných pletivách sú to hlavne membránové útvary 
a medzibunková pojivová hmota (extracelulárny matrix). 
Na uľahčenie difúznych procesov pri extrakcii sa často 
vyu�íva homogenizácia rastlinného materiálu52. Vo v�e-
obecnosti poznáme dva typy homogenizácie a to fyzikálnu 
a chemickú homogenizáciu.  

Medzi fyzikálne homogenizačné metódy mô�eme 
zaradiť mechanické rozdrobenie vzorky (na rôzne veľké 
výsledné častice), su�enie a zmrazovanie. Su�ením sa na-
ru�ujú membránové útvary a vznikajú v nich otvory, cez 
ktoré mô�u intracelulárne látky ľah�ie prechádzať 
do extraktu. Zmrazovanie okrem toho, �e je výhodnou 
mo�nosťou uchovania rastlinného materiálu, patrí medzi 
homogenizačné postupy, preto�e pri zní�ení teploty pod 
bod tuhnutia vody sa v bunkách rastlinného materiálu vy-
tvárajú kry�tály ľadu naru�ujúce integritu buniek, čím sa 
po rozmrazení uľahčí extrakčný proces52. 

Hlavnou chemickou homogenizačnou metódou pred-
úpravy vzorky je extrakcia rastlinného materiálu lipofil-
ným rozpú�ťadlom. Pou�íva sa hlavne pri vzorkách 
s vysokým obsahom lipidových zlúčenín. Keď�e enzýmy 
sú zaraďované medzi katalyzátory chemických reakcií, je 
mo�né do tejto skupiny zatriediť enzýmovú hydrolýzu 
bunkových stien. Na tento účel sa pou�ívajú hlavne pektí-
názy a celulázy, ktoré rozru�ujú pektíny a celulózu ako 
hlavné stavebné kamene bunkových stien a medzi-
bunkovej pojivovej hmoty rastlinných pletív. 

Uvedené kroky predúpravy vzorky mo�no vzájomne 
kombinovať a meniť  podmienky, pri ktorých jednotlivé 
procesy prebiehajú (napríklad pri su�ení teplota a doba 
su�enia). V literatúre sa zväč�a pou�ívajú su�enie a násled-
ná mechanická homogenizácia alebo u� autori priamo 
vychádzajú zo su�eného materiálu vo forme prá�ku52. 

 
3.2. Voľba extrakčnej metódy  

 
Extrakčná metóda zahŕňa niekoľko parametrov výraz-

ne vplývajúcich na kvantitatívnu a kvalitatívnu kompozí-
ciu extraktov. Medzi najdôle�itej�ie parametre extra-
kčných metód patria � voľba extrakčného činidla, pH pro-
stredia, teplota extrakcie, pomer mno�stva materiálu 
k mno�stvu extrakčného činidla, počet stupňov a doba 
extrakcie. 

Voľba extrakčného činidla závisí na rozpustnosti ex-
trahovanej zlo�ky51. Rozpustnosť fenolových látok 
v danom rozpú�ťadle je určovaná jej fyzikálno-
chemickými vlastnosťami, stupňom glykozylácie fenolo-
vých látok alebo ich prítomnosťou vo forme Na solí reak-
ciou s polárnymi bázami sa zvy�uje ich rozpustnosť 
v polárnych rozpú�ťadlách. Menej polárne aglykóny, aký-
mi sú izoflavóny, flavanóny, a vy��ie metoxylované flavó-
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ny a flavonoly, sú rozpustnej�ie v nepolárnych rozpú�ťad-
lách. Preto neexistuje univerzálny postup na izoláciu v�et-
kých polyfenolov, prípadne �pecificky jednej triedy týchto 
látok z rastlinného materiálu56. 

Pri získavaní polyfenolov sa často pou�íva extrakcia 
vodou (pH 1,5�10), metanolom57, etanolom58 a acetónom59 

s následnou extrakciou lipofilnými organickými rozpú�-
ťadlami (n-hexán, benzén, chloroform, etylacetát, dietylé-
ter) volenými na základe fyzikálnych vlastností �iadaných 
fenolových látok19,59. Menej sa pou�ívajú propanol, n-
butanol a dimetylformamid60 prípadne dichlórmetán61. 
Známe sú i extrakčné činidlá tvorené vodným roztokom 
metanolu62, etanolu63, acetónu64 a izopropanolu65 a kombi-
náciou spomínaných rozpú�ťadiel66.  

Hodnota pH prostredia extrakcie je významná hlavne 
vo väzbe na rozpustnosť cieľových zlúčenín pri danom 
pH. Je vo v�eobecnosti známe, �e pri pH pribli�ne 10 sa 
vyskytuje väč�ina organických kyselín vo forme solí, pri 
pH 2 je vo forme solí väč�ina organických báz, ktoré sú vo 
vodnom prostredí vysoko rozpustné a naopak nedostupné 
pre organické rozpú�ťadlo.  

Teplota extrakcie významne ovplyvňuje výsledný 
extrakt. Vy��ie teploty umo�ňujú zvý�iť permeabilitu bun-
kových stien, difúzny koeficient a rozpustnosť extrahova-
ných látok, ale tie� skrátiť dobu extrakcie a zní�iť viskozi-
tu systému. Av�ak teploty príli� vysoké mô�u spôsobiť 
rozklad �iadaných látok19,52 prípadne zvy�ovať rýchlosť 
ne�iadúcich reakcií (oxidačné reakcie pri izolácii polyfe-
nolov), ktoré sa dajú čiastočne tlmiť prídavkom �pecific-
kých látok (napríklad butylhydroxytoluén − BHT). V práci 
Graziani a spol.67 sa extrahovali polyfenolové látky 
z vymrazených jabĺk s 1% metanolovým roztokom BHT. 

Pomer mno�stva materiálu k mno�stvu výluhu sa volí 
na základe sorpčnej schopnosti tuhej fázy a rozpustnosti 
extrahovaných látok51. Je veľmi dôle�ité zvoliť správny 
pomer, nakoľko príli� nízky pomer spôsobuje nedostatoč-
né vyčerpanie suroviny a príli� vysoký pomer mô�e zhor-
�iť ďal�iu prácu s extraktom, nakoľko sa do extraktu mô�e 
extrahovať väč�ie mno�stvo balastných látok. V �túdii 
Shahidi a Naczk68 sa zistilo, �e pri extrakcii kanoly so 70% 
acetónom zmena pomeru medzi náva�kom rastlinného 
materiálu a extrakčným činidlom z 1:5 na 1:10 zvý�ilo 
výťa�nosť extrakcie kondenzovaných tanínov z 257,3 mg 
na 321,3 mg/100 g suroviny a celkových polyfenolov 
z 773,5 mg na 805,8 mg/100 g suroviny. 

S počtom extrakčných stupňov stúpa výťa�nosť extra-
kcie. To znamená, �e je efektívnej�ie extrahovať to isté 
mno�stvo materiálu �tyrikrát s 50 ml ako jedenkrát 
s 200 ml rozpú�ťadla. Kvantitatívne výťa�ky sú získavané 
maximálne 3�5 stupňovou extrakciou. Ďal�ie extrakcie sa 
stávajú neefektívne vzhľadom na mno�stvo vyextrahova-
ných látok52. 

Doba extrakcie sa pohybuje v závislosti od druhu 
a spôsobu predúpravy rastlinného materiálu a rozpustnosti 
cieľových zlúčenín od 30 sekúnd a� po 2 tý�dne62. 

Izolačné postupy získavania polyfenolových látok 
jabĺk sú v súlade s uvedenými extrakčnými postupmi apli-
kovateľnými na iné rastlinné materiály69−74.  

4. Záver 
 
Z uvedeného je zjavné, �e polyfenolové látky jabĺk 

vykazujú �irokú paletu biologických účinkov. Tieto látky 
je mo�né získať rôznymi izolačnými postupmi, a to tak zo 
zrelých a nezrelých jabĺk, ako aj z odpadu po spracovaní 
jabĺk vznikajúceho pri výrobe jablkových �tiav a koncen-
trátov obsahujúceho relatívne veľké zostatkové mno�stvo 
polyfenolových látok (floridzín, kyselina chlorogénová, 
epikatechín a glykozidy kvercetínu). Pripravené preparáty 
je mo�né vyu�iť tak v potravinárskom priemysel vo forme 
aditívnych prísad do potravín na stabilizáciu a zlep�enie 
senzorických vlastností potravín, ako aj vo farmaceutic-
kom priemysle ako prírodné preparáty pou�iteľné na lieče-
nie niektorých civilizačných ochorení, alebo na preventív-
no-lekárske účely.  
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The short review is focused on apple polyphenols � 

their classification, biological activities and methods of 
isolation. The polyphenols are classified according to their 
chemical structure.  Specific isolation methods for selected 
compounds are given. 


