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Cernucha seta (Nigella sativa L.) je jednoleta bylina
pochazejici z oblasti Stfedomoii a Stfedniho vychodu, jejiz
semena jsou vyuzivany jako kofeni a jako 1éCebny prostiedek
v tradi¢ni lidové medicin€. Hlavni skupinou latek zodpovéd-
nou za biologické u¢inky semen jsou chinony, a to predevsim
thymochinon (TQ), u kterého byla prokdzana cela fada vy-
znamnych farmakologickych tcinki'. Jeliko biologicka akti-
vita dal$ich chinoidnich latek vyskytujicich se v semenech ¢.
seté neni doposud dostateéné prozkoumana, rozhodli jsme se
v ramci této studie porovnat in vitro efekt TQ s ucinky dithy-
mochinonu (DTQ) a thymohydrochinonu (THQ).

Pro testovani biologické aktivity byly DTQ a THQ syn-
tetizovany podle difve popsanych metod™ z TQ (Sigma-
Aldrich, CZ). Prostfednictvim bujénové diluéni metody® byl
porovnan inhibi¢ni G¢inek chinond a potravnich konzervant
proti kvasinkdm zpusobujicim kazeni mléénych vyrobkd na
dvou riznych hladinach pH (4 a 5,5). Na rozdil od THQ
a TQ, uginkujicich v rozsahu MIK od 8 do 128 ug ml™', byl
inhibi¢ni efekt potravnich konzervanti vyznamné ovlivnén
hladinou pH. Vyraznd schopnost eliminovat volné radikaly
byla prokazana ptedevs§im u THQ, a to jak pomoci metody
zalozené na méfeni pienosu elektront (DPPH test’ ,IC50=2,4
pg ml™), tak i prostiednictvim metody monitorujici transfer
atomt vodiku (ORAC test®, rel. ORAC = 2,6 ckvivalenti
troloxu). Vysledky testi zaméfenych na inhibici syntézy
PGE, prostiednictvim testu COX-2" prokézaly vyrazné proti-
zanétlivé G¢inky THQ (ICso = 0,02 pg ml™") a TQ (ICso = 0,05
pg ml™), které inhibovaly COX-2 pii koncentraci porovnatel-
né s indomethacinem, latkou bézné pouzivanou pii 1écbé za-
nétlivych onemocnéni.

Na zéklad¢ dosazenych vysledkd se domnivame, Ze
THQ a TQ jsou perspektivnimi latkami pro vyuZiti v potravi-
nafském nebo ve farmaceutickém priamyslu.

Tato prdce vznikla za podpory grantu GA CR 525/08/1179.
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Microwave heating is one of the most frequently used
methods of food preparation today because of its convenience
and rapidity. However, the safety of the microwaved food is
still questionable'. Some studies have been published on the
effects of microwaves on edible fats and its constituents®™.

Samples of common edible fats (lard, sunflower and
rapeseed oils with/without addition of various antioxidants)
were exposed to 20 min microwave heating and their oxida-
tion stability was determined using Rancimat apparatus. Some
other parameters (peroxide and p-anisidine values, UV spec-
tra) were also used for the monitoring of fat oxidation.

While conventional heating at 155 °C causes only slow
increase in peroxide and p-anisidine values of samples, micro-
wave heating rapidly increases these values (starting approx.
after 4—6 min of heating). Addition of 0,1 % of natural anti-
oxidant formulation (based on a rosemary extract) was neces-
sary to retard the oxidation of fats during microwave heating
to the level of conventional heating one. Stability and syner-
gism effect of tocopherols and natural antioxidant formulation
was evaluated both in natural vegetable oils (containing toco-
pherols) and in oils free of tocopherols. In Rancimat measure-
ments the oils containing tocopherols were much more stable
(rapeseed oil 12 times, sunflower oil 4 times) then the oils
without them. The oxidation stability of all fats after 20 min
of microwave heating decreased 2—6 times in comparison
with non-irradiated samples. After addition of 0,1 % of natu-
ral antioxidant formulation, the strong protective effect was
observed in lard and in oils free of tocopherols, slight stabili-
zation effect was observed in natural oils.

This work was supported by the grant APVV-0310-06 and
grant VEGA 1/0746/08.
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Viaceré medicinske Stadie dokumentovali suvis stried-
meho uzivania ¢erveného vina so zniZzenim rizika vzniku kar-
diovaskularnych choréb. To, Ze striedme pitie ¢erveného vina
ma zdraviu prospe$né uc¢inky mozno pripisat’ jeho antioxidac-
nym vlastnostiam. Je zname, ze najmé Cervené vino obsahuje
viacero antioxidantov (flavonoidy: prokyanidiny, antokyani-
ny, flavonoly, a iné polyfenolické zluCeniny — resveratrol,
ellagitaniny), z ktorych mnohé st dobrymi vychytava¢mi
roznych druhov radikalov'?.

Cielom prace bolo zistit' antioxida¢nu aktivitu (AA)
niektorych odrodovych vin z produkcie firmy Chowaniec &
Krajcirovi¢ zo Svétého Jura a porovnat’ ich s AA niektorych
bezne dostupnych ovocnych napojov.

AA sa stanovila spektrofotometricky vychytavanim
DPPH radikélov v metanolovom roztoku (10~ mol dm™).
Silu AA sme vyjadrili pomocou hodndt SCs, t.j. mnoZstva
vina, ktoré sposobi pokles absorbancie pri 517 nm na polovicu.

Zistili sme, ze vSetky testované vina a dzisy maji AA
(tab. I, II a III), pricom najvacsiu AA mali ¢ervené vina, kto-
ra bola ca. 10x vicsia ako AA bielych vin. AA dzisov bola
nizsia ako AA Cervenych vin.

Vyssia aktivita Cervenych vin méze byt’ spésobend tym,
ze maju vyssi obsah antioxidantov, ktoré si obsiahnuté hlavne
v Supke. Ked’ze Cervené vino sa vyraba tak, ze pomleté hroz-
no sa nechava stat’ niekol’ko dni na Supkach, pocas ktorych
prebicha kvasenie, ktorého nasledkom sa zvySuje obsah alko-
holu v rmute a tym dochadza k lepSiemu vyluhovaniu biolo-
gicky udinnych latok do rmutu. Je zname, ze biele hrozna

Tabulka I
SCso hodnoty bielych vin v ml dm™
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Tabulka III
SCso hodnoty ovocnych $tiav v ml dm™

Alibernet Jablko Ananas Pomaran¢  Marhule

17,67 46,67 17,24 8,38 20,62

Veltlinske Rulandské  Miiller Ryzling Tramin
zelené Sedé Thurgau vlassky cerveny
33,39 30,79 29,40 29,07 22,44
Tabul’ka II

SCsp hodnoty bielych vin v ml dm™

Frankovka  Cabernet André

modra Sauvignon

Alibernet Zweigetrebe

3,13 2,49 2,47 2,28 2,40

maju niz$i obsah antioxidantov. Naviac, biele vina sa vyraba-
ju bez nakvésanie na Supkach a aj preto maju aj niz§i obsah
antioxidantov. Na druhej strane ovocné $tavy sa vyrabaju tiez
bez nakvasania a teda, maji tiez niz§i obsah anitoxidantov
oproti ¢ervenym vinam.

Tdto praca vznikla za podpory grantu MS SR VEGA
1/0145/10.
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