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1. Uvod

Jablka sa zarad’uju do Celade Rosaceae (ruzovité),
podcelade Pomoideae (jablonové) a tvoria samostatny rod
Malus s vac¢sim poctom druhov. Povod dnesnych kultiva-
rov patri botanicky do druhu Malus domestica Borkh. —
jabloni domaca'. Uz od nepamiti je jablko sutastou Pud-
skej stravy. Iked jablone patria medzi ovocné stromy
pestované hlavne v miernom podnebnom péasme a iba vy-
nimocne sa vyskytuju v chladnejsich oblastiach, konzumu-
ju sa takmer na celom svete a to tak v nativnom stave ako
aj vo forme réznych jablénych vyrobkov (Stavy, musty,
destilaty, dzem, ocot).

Z mnohych epidemiologickych s§tadii vyplyva, ze
konzum4cia ovocia ateda aj jablk poméha pri zniZovani
rizika vzniku Sirokej palety chronickych ochoreni, akymi
su napriklad rakovina, kardiovaskularne ochorenia, astma
a cukrovka®’. Konzumécia jablk sa tieZ spaja so znizova-
nim hmotnosti, zlepsenim funkcie plic* a celkového zdra-
votného stavu konzumentov’.

Hlavnymi zlozkami jabik, ktoré su v literatire charak-
terizované ako biologicky vyznamné sekundarne metaboli-
ty zodpovedné za pozitivne U¢inky na l'udské zdravie, st
polyfenolové latky. Tak ako ostatné sekundarne metabolity

394

Referat

rastlin st i polyfenoly produkované pocas bezného vyvoja
avodozve na stresové podmienky (infekcia, poranenie,
UV Ziarenie, zvySena salinata pody a pritomnost’ tazkych
kovov v prostredi). Ich biosyntetické drahy vychadzaja
z fenylalaninu a tyrozinu.

Polyfenoly st v rastlinaich na trovni pletiv, celular-
nych a subceluldrnych jednotiek nerovnomerne rozmies-
tnené. Zatial’ ¢o nerozpustné polyfenoly (prevazne ligniny)
st suCastami bunkovych stien a tvoria mechanicku oporu
rastlinnej hmoty®, rozpustné fenolové latky su zaélenené
vo vakuolach a $pecialnych plastidoch”™®. V rastlinach tieto
latky pdsobia ako ochrana vo¢i UV Ziareniu ale tiez ako
fytoalexiny, antifeedanty, atraktanty pre opelovacov, pig-
menty a antioxidanty.

2. Polyfenoly jabik

Polyfenolové latky jablk mozno funkéne rozdelit’ do
dvoch velkych skupin, ato skupina fenolovych kyselin
zahfnajlica derivaty kyseliny benzoovej (kyselina galova
a protokatechuova, obr. 1) a derivaty kyseliny Skoricovej
(kyselina kumarova, kavova, ferulova, chlorogénova, ku-
maroylchinénova, obr. 2), a skupina flavonoidov pozosta-
vajuca z flavonolov (kvercetin, izoramnetin a ich glykozi-
dy), flavan-3-olov (katechin, epikatechin, prokyanidiny),
dihydrochalkonov (floretin a jeho glykozidy) a anto-
kyaninov (kyanidin a jeho glykozidy)™’.

HO

oH R=OH, kyselina galova
OH R = H, kyseliny protokatechuova

Obr. 1. Derivaty kyseliny benzoovej vyskytujuce sa v jablkach

R!=H, R*=0H, R*=H, k. kumarova

R'=0H, R*=0H, R*=H, k. kavova

R'=OH, R* = OCHj,, R*=H, k. ferulova

R'=OH, R*=OH, R* = k. chinénova, k. chlorogénova
R'=H,R*=0H,R*= kyselina chinénova, k. kumaroyl-
chinénova

Obr. 2. Derivaty Kyseliny
v jablkach

Skoricovej nachadzajice sa
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2.1. Fenolové kyseliny

Skupina fenolovych kyselin sa deli na zaklade ich
chemickej Struktiry na derivaty kyseliny benzoovej
a derivaty kyseliny skoricovej. Derivaty kyseliny benzoo-
vej sa v rastlinach vyskytuji len vel'mi zriedkavo. Vynim-
kou je ovocie a niektoré druhy zeleniny (Cierna red’kovka,
cibul’a). V tychto komoditach dosahuje koncentracia deri-
vatov kyseliny benzoovej az niekolko desiatok miligra-
mov na kilogram nativnej rastlinnej hmoty'®. V prirode st
pritomné prevazne viazané so sacharidmi alebo organicky-
mi kyselinami. V jablkach sa nachadzaju hlavne dva deri-
vaty kyseliny benzoovej, ato kyselina protokatechuova
a kyseliny galova vyskytujica sa vo forme hydrolyzova-
telnych taninov (galotaniny a elagitaniny). Biologické
vlastnosti tychto latok nie st sice doposial dostatocne
preskimané'®, no napriek tomu uz boli publikované
antioxidaéné'', protizapalové i¢inky galotaninu inhibiciou
expresie chymikinov acytokinov na molekulovej
i molekuldrno-biologickej urovni'*", antikancerogénne'*
a hypolipidemické ucinky inhibiciou skvalénovej drahy
v mieste syntézy farnezylu'.

Derivaty kyseliny skoricovej sa CastejSie vyskytuju
ako derivaty kyseliny benzoovej. V nativnom rastlinnom
materidly sa len vynimo¢ne nach4dzaji vo volnej forme,
zvdcSa su naviazané na sacharidovu Cast’ alebo esterovo
viazané s kyselinou chinovou, Sikimovou a tartarovou. Ich
uvolnenie zo spominanych foriem nastdva pocas mraze-
nia, sterilizacie alebo fermentacie daného rastlinného ma-
terialu. Jablka spolu s cucoriedkami, slivkami a CereSiiami
patria medzi ovocie s najvysSimi koncentraciami derivatov
kyseliny Skoricovej, medzi ktoré zarad’'ujeme hlavne kyse-
linu kumarovt, ferulova, kumaroylchinonovi, kéavovu
a kyselinu chlorogénovu, ktorej koncentracia v jablkach sa
pohybuje v rozsahu 0,5-2gkg' nativnej hmoty'.
Z biologickych ucinkov derivatom kyseliny Skoricovej je
asi najzndmejsia protinadorova aktivita'®. Okrem nej je
znamy tiez imunosupresivny G&inok'’, inhibi¢na aktivita
voci skupine enzymov trypsinovej rodiny (prikladom mo-
ze byt trypsin sposobujici pankreatitidu), trombinu, plaz-
minu, hemokoagulacnych faktorov (pri poruchach koagu-
lacie a fibrinolyzy), faktorom komplementu (pri autoimin-
nych ochoreniach) a dokonca voci niektorym derivatom
schopnym zasahovat’ do hormonalnych procesov prostred-

nictvom interakcie s prisluinymi receptormi'®.

2.2. Flavonoidy

V sucasnosti je znamych viac ako 6400 roznych fla-
vonoidov vyskytujucich sa v rastlinnej ri§i'®. Ich zakladna
Struktaru tvori flavanové jadro alebo 2-fenyl-benzo-y-
-pyran (obr. 3). Tato Struktira je charakteristicka pre 3-de-
oxyflavonoidy (flavony, flavandny, izoflavony a neoflavo-
ny) a 3-hydroxyflavonoidy (flavonoly, antokyaniny, fla-
van-3,4-dioly a flavan-3-oly). Flavonoidy sa najCastejSie
vyskytuju vo forme glykozidov, nakolko tito forma im
umoziuje vysSiu rozpustnost' v beznych fyziologickych
podmienkach rastlinnej bunky a zaroveii znizuje ich reak-
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Obr. 3. Zakladna $truktira flavonoidov — flavanové jadro

tivitu a zabezpeduje lepsiu stabilitu'®. Naviac, ako uvadza-
ju Van Buren a spol.?!, glykozidy flavonoidov nie st sub-
stratom pre polyfenoloxidazu a teda nepodliehaju tzv. en-
zymovému hnednutiu, nakol’ko bolo zistené, Ze cukorna
zlozka naviazana na flavonoidovy skelet stéricky prekaza
tomuto enzymu. Glykozidovou castou flavonoidov byva
obvykle glukoza, galaktéza, ramndza, xyloza a arabi-
noza'’.

Flavonoly st pritomné priblizne v 80 % vyssich rast-
lin. Ked’Ze ich biosyntéza je stimulovand svetlom, nacha-
dzaju sa vo vonkajSich obalovych pletivach. Sfarbenie
flavonolov (vratane glykozidov) sa pohybuje od slonovi-
novej az po z1td*. V jablkach st flavonoly zastupené hlav-
ne kvercetinom a izoramnetinom (3’-O-metyl derivét kver-
cetinu) (obr. 4). V ovoci sa Casto ten isty flavonol vyskytu-
je viazany na rozne sacharidy a Casto vytvara paletu 5 az
10 roznych glykozidov'®. Vhodnym prikladom tohto tvrde-
nia st ijablka, Alonso-Salces aspol.” zistili, ze vzorka
testovanych jablk obsahovala Sest rdznych glykozidov
kvercetinu a Sest’ roznych glykozidov izoramnetinu. Kver-
cetin a izoramnetin vykazuju antioxidacntl, protirakovino-
vi, protizapalovi® a antimikrobialnu aktivitu dokazanu
in vitro ako aj in vivo. Okrem toho je znama ich inhibi¢na
aktivita vo¢i Specifickym enzymom: cyklooxygenazy-1
(COX-1), cyklooxygenazy-2 (COX-2)*, aromatazy, ade-
nylat cykldzy, topoizomerazy, NO syntetazy (NOS-II),
protein kinazy a kalmodulinu, ktoré su oznacované ako
efektory zapalovych a nadorovych ochoreni’>*®. Okrem

R'=OH, R?* = H, kvercetin

R' = OH, R? = galaktéza, kvercetin-3-O-galaktozid

R' = OH, R? = glukéza, kvercetin-3-O-glukozid

R! = OH, R? = ramn6za, kvercetin-3-O-ramnozid

R'=OCHj3, R? = H, izoramnetin

R' = OCHj3, R? = glukéza, izoramnetin-3-O-glukozid

R!'=0CH;, R*= ramnoglukdza, izoramnetin-3-O-ramnoglukozid

Obr. 4. Flavonoly vyskytujiice sa v jablku
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R'=H, R? = OH, katechin
R'=0H, R’=H, epikatechin

Obr. 5. Flavan-3-oly nachadzajtce sa v jablkach

toho vykazuju iinhibi¢nu G¢innost’ vo¢i HIV integrazy,
reverznej transkriptazy, HIV proteindzy”’.

Kvercetin posobi tiez ako inhibitor oxidacie LDL
(low density lipoprotein) in vitro, pri imunologickych od-
povediach rozneho typu a spolu s ostatnymi flavonoidmi je
Gginny proti Sirokému spektru civilizadnych ochoreni®.
Interakcie kvercetinu s DNA sa predpokladaji prostrednic-
tvom hydrofobnej Gasti jeho molekuly?.

Flavan-3-oly sa vyskytuji vo volI'nej (katechiny) ale-
bo polymerénej forme (proantokyanidiny) (obr. 5). Vyraz-
nym znakom tejto skupiny flavonoidov je to, ze netvoria
glykozidy. Katechiny sa nachadzaji v réznych druhoch
ovocia'®. V jablkach sa ich koncentracia pohybuje od 2,6
do 9,6 mg g susiny®. Vyskytuju sa tu prevazne epiméry
katechin a epikatechin. Ich funkcia je pravdepodobne na-
smerovand na ochranu rastliny, pretoze, ako uvadzaji Bais
a spol.”’, katechin i epikatechin vykazuji antioxidacni® ™,
antibakterialnu a antivirusovi aktivitu’***. Vo farmaceutic-
kom vyskume bola zistend ich antialergicka®,
protinadorova®’**, hepato- a gastroprotektivna®®*’ a anti-
koagulagnu aktivita®’. V kontraste s glykozylovanymi fla-
vonolmi su flavan-3-oly velmi dobrym substratom pre
polyfenoloxidazu.

Prokyanidiny (taniny) predstavuju dimérne, oligomér-
ne a polymérne Struktiry katechinovych jednotiek pospa-
janych C4 a C8 (pripadne C6) vizbami'® (obr. 6). Znama
je tvorba esterov s kyselinou galovou*'. V jablé¢nom muste
sa stupen polymerizacie tychto latok pohybuje od 4 do 11

Obr. 6. Prokyanidin B2 — predstavitel’ dimérnych katechino-
vych Struktir spojenych C4-C8 vizbou
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R =H, floretin
R = glukoza, floridzin
R = xyloglukdza, floretin-2’-O-xyloglukozid

Obr. 7. Dihydrochalkony vyskytujice sa v jablkach

jednotiek. Taniny vdaka schopnosti tvorit’ komplexné
zliCeniny s proteinmi nachadzajucimi sa v slinach su zod-
povedné za horkastil chut’ jabik a jablénych tiav'®*. Vy-
kazuji predovsetkym antioxida¢na aktivitu a schopnost’
vychytavat’ reaktivne formy kyslika a dusika. Su tiez zna-
me ich imunomodulaéné funkcie*'*.

Floretin je dihydrochalkon, ktory sa vylucne vyskytu-
je v jablkéch, a to prevazne vo forme glukozidu, presnejsie
5-O-glukozidu floretinu (floridzin) (obr. 7). Floridzin je
pritomny predovSetkym v semendch, stonkéch, listoch
alen v minimalnych mnozstvach v Supke ¢i duZzine. Naj-
CastejSie popisovany biologicky ucinok floridzinu je inhi-
bicia sorbcie glukozy v intestindlnom trakte prostrednic-
tvom kotransportéru 1-D-glukoézy (SGLT1). Této vlastnost’
klasifikuje floridzin ako antidiabetické cinidlo. Floretin
tiez inhibuje protein GLUT?2 zabezpecujuci I'ahsi transport
glukézy nachadzajiici sa na bazolaterdlnom retazci
enterocytov*'. Cowan*’ popisuje floretin ako antimikro-
bidlnu latku so Sirokym spektrom ucinnosti, zatial o
Ehrenkranz a spol.*® ho oznagili za fungicidnu zlageninu.

Antokyaniny (obr. 8) dodavaju rastlinam ich charak-
teristické sfarbenie (ruzové, oranzové, Cervené, modré,
fialové). Nachadzaju sa rozpustené vo vakuolach epider-
malnych asubepiderdlnych buniek kvetov a plodov
anickedy aj vo sférickych vackoch nazyvanych
antokyanoplasty®. Antokyaniny sa vyskytujii v rovnovéhe
Styroch molekularnych foriem: ¢erveny flavilinovy kation,
bezfarebna pseudobaza, bezfarebny chalkon a modra chi-

R =H, kyanidin
R = galakto6za, kyanidin-3-galaktozid

Obr. 8. Antokyaniny nachadzajice sa v jablku
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noidnéa béza. Ich farba je silne zavisla na pH*’. Vo forme
aglykonov st vysoko nestabilné, a preto sa najCastejSie
vyskytuju v glykozidovej forme (glukéza v polohe 3),
pripadne stabilizované esterovou vézbou s roznymi alifa-
tickymi (kyselina citronova a jablénd) ¢i aromatickymi
kyselinami (derivaty kyseliny Skoricovej a benzoovej), ¢im
vzrasta ich tolerancia k svetlu, pH a podmienkam oxidac-
ného stresu. Jednou z d’'alSich moznosti stabilizacie anto-
kyaninov je tvorba komplexov sinymi flavonoidmi
(kopigmentacia). V l'udskej strave sa nachadzaji v ovoci
a zelenine prevazne v Supkach alen ojedinele v duzine
(CereSne a jahody). V jablkdch sa vyskytuje kyanidin
v koncentrécii priblizne 2—4 g kg™' nativnej hmoty'’. Bio-
logické aktivity antokyanidinov st publikované vel'mi
Siroko, z velkého mnozstva publikovanych prac mozno
spomenut’ antioxidatné uginky®, protinadorové ucinky®
ako aj gastroprotektivne, anticelurativne u&inky™’.

3. Metody izolacie polyfenolov

Rastlinny material je tak fyzikalne ako aj latkovo
heterogénna surovina vyznacujlica sa roznorodostou bun-
kovej struktiry. Z hl'adiska extrakcie je mozné delit’ rast-
linny material na dve Casti: (i) stavebny material (skelet
bunky) a (i) fytochemikalie vyskytujice sa v bunkach ako
aj v medzibunkovom priestore”'.

Extrakciu fenolovych latok zrastlinného materidlu

mozu vyrazne ovplyviiovat”:
fyzikalno-chemické vlastnosti, kde je moZné vykonat’
predikciu na zéklade poznania chemickej Struktary
ziadaného fenolu,
sposob predupravy materialu (susenie, mrazenie, ho-
mogenizicia) ma vplyv na zloZenie, stabilitu extraho-
vanych latok a rychlost prenosu hmoty pri
extrakeii®*?,
vol'ba extrak¢nej metody je vyznamna hlavne vzhl'a-
dom k vytaZnosti aniroCnosti néslednej izolécie
a purifikacie polyfenolov™**.
KedZe fenolové latky vramci jednotlivych tried
i v ramci celej skupiny maju zabudované vo svojom skele-
te podobné chemické Struktiry, je mozné predpokladat’, ze
extrakty rastlinného materidlu buda vzdy zmesou réznych
tried fenolovych latok, ktoré st rozpustné za danych pod-
mienok. Preto sa pri izolacii fytochemikalii ¢asto vSeobec-
ne zarad'uju kroky sliziace na odstranenie nezelanych
fenolovych latok a tiez nefenolovych zlucenin vystupuji-
cich ako necistoty vo vyslednom extrakte (napriklad vos-
ky, tuky, terpény a chlorofyly)™.

3.1. Uprava vstupnej suroviny

Na ziskanie maximalnych vytazkov extrakcie je
vhodné pred extrakciou dany rastlinny material vhodne
uskladnit’ a upravit. Mrazenie a lyofilizacia vzorky sa voli
hlavne v pripadoch, ak izolované latky mézu podliehat’
neziaducim enzymatickym reakciam v samotnom rastlin-
nom materidly pripadne prostrednictvom mikrobidlnej
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kontaminacie. Inou moznostou uchovania extrakéného
materidlu pred rozkladom je suSenie, ktoré vSak v urcitych
pripadoch znizuje vytaznost’ extrakcie (napriklad katechi-
nov) a naviac je tu moznost’ tepelného rozkladu Ziadanych
zlagenin®'.

Predextrakénd Uprava vzorky predstavuje odstranenie
bariér  braniacich  difazii  extrahovanych  latok.
V rastlinnych pletivach su to hlavne membranové utvary
a medzibunkova pojivova hmota (extracelularny matrix).
Na ul'ahCenie difuznych procesov pri extrakcii sa Casto
vyuZziva homogenizicia rastlinného materialu®™. Vo vie-
obecnosti pozname dva typy homogenizacie a to fyzikalnu
a chemicku homogenizaciu.

Medzi fyzikdlne homogenizacné metédy mozeme
zaradit' mechanické rozdrobenie vzorky (na rozne velké
vysledné Castice), susenie a zmrazovanie. Susenim sa na-
rusuji membranové Utvary a vznikaju v nich otvory, cez
ktoré mozu intracelularne latky TahSie prechadzat
do extraktu. Zmrazovanie okrem toho, Ze je vyhodnou
moznostou uchovania rastlinného materidlu, patri medzi
homogenizacné postupy, pretoze pri zniZeni teploty pod
bod tuhnutia vody sa v bunkach rastlinného materialu vy-
tvaraju kryStaly ladu naruSujlce integritu buniek, ¢im sa
po rozmrazeni ulah&i extrakény proces™.

Hlavnou chemickou homogeniza¢nou metdédou pred-
upravy vzorky je extrakcia rastlinného materidlu lipofil-
nym rozpuStadlom. Pouziva sa hlavne pri vzorkidch
s vysokym obsahom lipidovych zlucenin. Ked'Zze enzymy
st zarad’ované medzi katalyzatory chemickych reakcii, je
mozné do tejto skupiny zatriedit enzymova hydrolyzu
bunkovych stien. Na tento ucel sa pouZivaji hlavne pekti-
nazy a celulazy, ktoré rozrusuju pektiny a celulozu ako
hlavné stavebné kamene bunkovych stien a medzi-
bunkovej pojivovej hmoty rastlinnych pletiv.

Uvedené kroky predupravy vzorky moZno vzijomne
kombinovat’ a menit' podmienky, pri ktorych jednotlivé
procesy prebichaju (napriklad pri suSeni teplota a doba
susenia). V literatare sa zvdc¢Sa pouzivaji suSenie a nasled-
na mechanickd homogenizicia alebo uz autori priamo
vychadzajt zo suseného materialu vo forme prasku’®.

3.2. Vol'ba extrakénej metody

Extrak¢énd metoda zahina niekol’ko parametrov vyraz-
ne vplyvajucich na kvantitativnu a kvalitativau kompozi-
ciu extraktov. Medzi najdolezitejSie parametre extra-
kénych metdd patria — vol'ba extrakéného ¢inidla, pH pro-
stredia, teplota extrakcie, pomer mnozstva materialu
k mnozstvu extrakéného cinidla, pocet stupiiov a doba
extrakcie.

Volba extrakéného cinidla zavisi na rozpustnosti ex-
trahovanej zlozky’'. Rozpustnost fenolovych latok
v danom rozpustadle je wurCovand jej fyzikalno-
chemickymi vlastnostami, stupfiom glykozylacie fenolo-
vych latok alebo ich pritomnost'ou vo forme Na soli reak-
ciou s polarnymi bazami sa zvySuje ich rozpustnost’
v polarnych rozpustadlach. Menej polarne aglykony, aky-
mi st izoflavony, flavanodny, a vysSie metoxylované flavo-
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ny a flavonoly, su rozpustnejsie v nepolarnych rozpust'ad-
lach. Preto neexistuje univerzalny postup na izolaciu vSet-
kych polyfenolov, pripadne Specificky jednej triedy tychto
latok z rastlinného materialu®®.

Pri ziskavani polyfenolov sa Casto pouziva extrakcia
vodou (pH 1,5-10), metanolom®’, etanolom™ a acetonom™
s naslednou extrakciou lipofilnymi organickymi rozpus-
tadlami (n-hexan, benzén, chloroform, etylacetat, dietylé-
ter) volenymi na zéklade fyzikalnych vlastnosti ziadanych
fenolovych latok'*’. Menej sa pouzivaji propanol, n-
butanol a dimetylformamid® pripadne dichlérmetan®'.
Zname su iextrakéné Cinidld tvorené vodnym roztokom
metanolu®, etanolu®, acetonu® a izopropanolu® a kombi-
néaciou spominanych rozpustadiel®.

Hodnota pH prostredia extrakcie je vyznamna hlavne
vo vizbe narozpustnost cielovych zlucenin pri danom
pH. Je vo vSeobecnosti zname, ze pri pH priblizne 10 sa
vyskytuje vicsina organickych kyselin vo forme soli, pri
pH 2 je vo forme soli védc¢Sina organickych baz, ktoré su vo
vodnom prostredi vysoko rozpustné a naopak nedostupné
pre organické rozpust'adlo.

Teplota extrakcie vyznamne ovplyviluje vysledny
extrakt. Vy$Sie teploty umoziuju zvysit’ permeabilitu bun-
kovych stien, difizny koeficient a rozpustnost’ extrahova-
nych latok, ale tiez skratit’ dobu extrakcie a znizit’ viskozi-
tu systému. Avsak teploty prili§ vysoké moézu sposobit
rozklad Ziadanych latok'*”* pripadne zvySovat rychlost
neziaducich reakcii (oxidacné reakcie pri izolécii polyfe-
nolov), ktoré sa daji Ciastocne tlmit’ pridavkom Specific-
kych latok (napriklad butylhydroxytoluén — BHT). V praci
Graziani aspol.”’” sa extrahovali polyfenolové latky
z vymrazenych jabik s 1% metanolovym roztokom BHT.

Pomer mnoZstva materidlu k mnoZzstvu vyluhu sa voli
na zaklade sorpcnej schopnosti tuhej fazy a rozpustnosti
extrahovanych latok’'. Je velmi délezité zvolit' spravny
pomer, nakol’ko prili§ nizky pomer sposobuje nedostatoc-
né vycerpanie suroviny a prili§ vysoky pomer mdze zhor-
Sit” d’alsiu pracu s extraktom, nakol’ko sa do extraktu méze
extrahovat' vicSie mnozstvo balastnych latok. V studii
Shahidi a Naczk® sa zistilo, Ze pri extrakcii kanoly so 70%
acetonom zmena pomeru medzi navazkom rastlinného
materialu a extrakénym c¢inidlom z 1:5 na 1:10 zvysilo
vytaznost’ extrakcie kondenzovanych taninov z 257,3 mg
na 321,3mg/100 g suroviny a celkovych polyfenolov
z 773,5 mg na 805,8 mg/100 g suroviny.

S poctom extrakénych stupiiov stiipa vytaznost’ extra-
kcie. To znamend, Ze je efektivnejSie extrahovat’ to isté
mnozstvo materialu Styrikrat s 50 ml ako jedenkrat
s 200 ml rozpustadla. Kvantitativne vytazky su ziskavané
maximélne 3-5 stupfiovou extrakciou. Dalsie extrakcie sa
stavaju neefektivne vzhl'adom na mnozstvo vyextrahova-
nych latok*.

Doba extrakcie sa pohybuje v zavislosti od druhu
a sposobu predipravy rastlinného materialu a rozpustnosti
cielovych zlugenin od 30 sekind aZ po 2 tyzdne®.

Izola¢né postupy ziskavania polyfenolovych latok
jablk st v stilade s uvedenymi extrak&nymi postupmi apli-
kovatelnymi na iné rastlinné materialy® ",
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4. Zaver

Z uvedeného je zjavné, Ze polyfenolové latky jablk
vykazuju Sirokt paletu biologickych uc€inkov. Tieto latky
je mozné ziskat’ roznymi izola¢nymi postupmi, a to tak zo
zrelych a nezrelych jablk, ako aj z odpadu po spracovani
jabik vznikajiceho pri vyrobe jablkovych §tiav a koncen-
tratov obsahujiceho relativne velké zostatkové mnoZstvo
polyfenolovych latok (floridzin, kyselina chlorogénova,
epikatechin a glykozidy kvercetinu). Pripravené preparaty
je mozné vyuzit' tak v potravinarskom priemysel vo forme
aditivnych prisad do potravin na stabilizaciu a zlepSenie
senzorickych vlastnosti potravin, ako aj vo farmaceutic-
kom priemysle ako prirodné preparaty pouZzite'né na liece-
nie niektorych civiliza¢nych ochoreni, alebo na preventiv-
no-lekarske ucely.
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and S. Silhar” (“ Department of Biotechnologies, Faculty
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Trnava, Slovak Republic, b Food Research Institute, Bio-
centre, Modra, Slovak Republic): Apple Polyphenols

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.



