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Uvod

Civilizacni vyvoj sebou pfindsi zvySenou expozici
organismu volnym radikalim a nésledné i zvySenou pozor-
nost vénovanou hodnoceni antioxidaéni aktivity jednotli-
vych potravinovych zdroji a pfijmu antioxidantd. Jako
vyznamné piirozené dietdrni zdroje antioxidantl jsou
obecné oznacovany ovoce, zelenina, obiloviny, ¢aje, vina a
kofeni'. Mezi piirozené antioxidanty patii predevsim karo-
tenoidy, tokoferoly, kyselina askorbova, kyselina lipoova
a polyfenoly”™.

Pro stanoveni antioxidacni aktivity (AOA) existuje
fada analytickych metod. Vétsina pouzivanych metod®” je
zalozena na eliminaci radikalt generovanych v reakni
smési — metody DPPH, TEAC, ORAC, PCL, nebo na pfi-
mém hodnoceni redoxnich vlastnosti — metody FRAP,
voltametrie, HPLC-ECD. Pii hodnoceni AOA je posuzo-
vano pusobeni latek rizné chemické povahy s odliSnymi
reak¢nimi mechanismy a pouZivaji se metody zaloZené na
ruzném principu. Vysledky stanoveni AOA jednotlivymi
metodami jsou proto povazovany za odhad AOA, ktery
zavisi na tadé¢ faktort, jako je typ pouzité¢ho radikalu, ma-
trice vzorku, iniciator, pfitomnost prechodnych kovi,
komplexita reakéni kinetiky, pouzity standard®'°.

Hodnoceni ovoce a zeleniny, jako jednoho z hlavnich
prirodnich zdroji antioxidantd, se z hlediska obsahu antio-
xidantli a AOA vénovala fada laboratori. VétSina literar-
nich udaju obsahuje stanoveni celkovych, ptipadné indivi-
duélnich polyfenolovych latek, kyseliny askorbové a hod-
noceni AOA né€kolika metodami. Autofi, kromé hodnoceni
absolutnich hodnot, obvykle diskutuji srovnatelnost nebo
korelaci metod. Jen nékolik praci vsak uvadi mezi apliko-
vanymi postupy méfeni AOA metodu PCL — komeréné

766

dostupny mefici systém uzivajici zafizeni Photochem.
Systém zahrnuje fotochemickou generaci superoxidovych
radikali. Tyto radikaly jsou ze vzorku ¢aste¢né eliminova-
ny reakci s antioxidanty pfitomnymi ve vzorku. Zbyvajici
radikaly jsou detegovany s pouzitim chemiluminiscence.
Jako fotosenzibilni i detekéni Cinidlo zbylych radikald
slouzi luminol®!". Zafizeni nabizi dva protokoly — mé&feni
hydrofilni antioxidaéni aktivity (ACW) a lipofilni antioxi-
dacéni aktivity (ACL). Luminiscencni signal je méfen po
urcity Casovy interval. V dob€, kdy jsou antioxidanty vy-
Cerpany, dochazi k narGstu radikali ve vzorku, az detego-
vany signal dosdhne maxima. V protokolu ACW je trvani
lag faze kritériem obsahu antioxidant. V protokolu ACL
je kritériem pro obsah antioxidantli integral pod signélni
kiivkou. Kvantifikace je zaloZena na kalibra¢nich kiivkach
kyseliny askorbové (AK) nebo 6-hydroxy-2,5,7,8-tetra-
methylchroman-2-karboxylové kyseliny (Trolox). Pro oba
protokoly jsou dodavany komer¢ni soupravy. PCL metoda
je velmi citliva, pouzitelna i pti analyzach antioxidacni
aktivity na hlading nanomold’™'*.

Balogh® pouzila pii hodnoceni souboru vzorki bobu-
lového ovoce kromé luminiscencni metody ACW a ACL
rovnéz metody FRAP, DPPH a stanoveni celkovych poly-
fenolit (CP) a nalezla vyznamnou korelaci mezi vSemi
metodami s vyjimkou dvojice CP a ACW. Vyznamnou
zavislost mezi metodami ACW, DPPH a CP uvadi Cejpek
a spol."” dokonce na vzorcich rtizné matrice. Naopak
z vysledki publikovanych Busi¢" vyplyva, Ze pii hodno-
ceni 10 vzorkli anthokyant izolovanych z vi$ni metodami
DPPH a ACW nebyly ziskany korelujici hodnoty. Aplikaci
PCL pro mé&feni AOA v paprikach uvadi Remenyik'
avrostlinnych extraktech Apati'® a Pegg'>. Schlesier’
publikoval vysledky srovnani sedmi metod, véetné¢ PCL
s pouzitim ¢tyf riznych standardnich antioxidanti
a nalezl rozdily v hodnoceni AOA jednotlivych standar-
da. Zatimco kyselina gallova (GA) byla ve vSech meto-
déch nejsilnéj$im antioxidantem, u ostatnich byly shledany
rozdily.

Predmétem prezentované prace bylo hodnoceni AOA
zeleninovych a ovocnych §tav a zjisténi korelace pouzi-
tych metod. Hodnoceni souboru zeleninovych a ovocnych
stav bylo provedeno dvéma pfimymi redukénimi metoda-
mi CP a FRAP a dvéma metodami hodnoticimi eliminaci
radikald DPPH a PCL.

r wr

Experimentalni ¢ast
Suroviny a chemikalie
V praci bylo pouzito 8 vzork zeleniny a 7 vzorki

ovoce. Vzorky byly zakoupeny v trzni siti jako Cerstvé —
mrkev, bilé a Cervené zeli, okurky, Cervena fepa, celer,
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brokolice, rajcata, jahody, jablka, hrusky, rGzové hrozny
a zmrazené — maliny, boriivky a visné. Dale byly pouzity
tyto latky: 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (Sigma); 2,4,6-tri
(2-pyridyl)-s-triazin (Sigma); souprava ACW a ACL
(Analytik Jena AG); 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethyl-
chroman-2-karboxylova kyselina (Trolox) (Sigma); AK
(Merck); GA monohydrat (Sigma); Folin-Ciocalteuovo
¢inidlo (Sigma); methanol p.a. (Lach-ner); methanol pro
HPLC (Merck); deionizovana voda.

Pouzité ptistroje

Lis CHAMPION (Mipam bio s.r.o., CR), pfistroj
PHOTOCHEM (Analytik Jena AG, SRN), spektrofoto-
metr Helios o (Thermo Spectronic, Velka Britanie).

Ptiprava vzorku

Suroviny byly ¢asteéné rozmrazeny, pripadné omyty,
oloupany, odpeckovany a nakrajeny na kousky a lisovany.
Vylisované $tavy byly skladovany v saccich PA/PE pii
—40 °C. AOA bylo stanoveno po rozmrazeni §tav ve vod-
nych a methanolovych extraktech. 1-3 g stavy byly dopl-
nény do 10 ml deionizovanou vodou nebo methanolem,
titepany po dobu 10 min, odstfedény (7000 ot/min, 10 min,
5 °C) a ptipadné filtrovany (0,45 um). Jako vodny extrakt
byly v pfipadé nizkych obsaht antioxidantl pouzity piimo
odstiedéné st'avy.

Analytické metody

Pro méfeni AOA byly pouzity metody DPPH, FRAP
a PCL. Vysledky jsou vyjadfeny jako pumol AK (v piipadé
vodného extraktu) a pmol Troloxu (v pfipadé methanolo-
vého extraktu) v 1 g §téavy, které by mély stejnou AOA
jako analyzovany vzorek.

Metoda DPPH
Byla pouzita upravena metoda dle cit.'”'"®. Ke 4 ml
methanolového roztoku  DPPH 0 koncentraci

0,0275 mg ml™" bylo piiddno 100 pl vodného nebo metha-
nolového extraktu a po reakéni dobé 2 h byl méfen pokles
absorbance pfi 515 nm proti methanolu.

Metoda FRAP

Pouzita metoda vychéazela z cit.'”?. Cinidlo FRAP
bylo pfipraveno smisenim 100 ml 300mM octanového
pufru (pH 3,6), 10 ml 10mM TPTZ (2,4,6-tri(2-pyridyl)-
-1,3,5-triazin) ve 40 mM HCIl a 10 ml 20mM FeCl;. Ke
4 ml ¢inidla bylo ptidano 100 pl extraktu a po reakéni
dobé 30 min pfi 37 °C byl méfen narGst absorbance pfi
593 nm proti octanovému pufru.

Metoda PCL
AOA bylo méfeno podle odpovidajiciho protokolu
souprav ACW (cit.?') a ACL (cit. %) s pouzitim vodnych
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nebo methanolovych extrakti fedénych tak, aby davkova-
ny objem extraktu ¢inil 10—40 pl.

Stanoveni celkovych polyfenolii

Stavy byly extrahovany podle cit.??*. Vzorek 3tav
(2-5 g) po rozmrazeni byl doplnén na 50 ml 80% metha-
nolem (s piidavkem 1% HCI), tfepan 2 h za laboratorni
teploty a po filtraci a pfipadném nafedéni nésledovalo
vlastni spektrofotometrické stanoveni s Folin-Ciocalte-
auovym ¢inidlem, upravené podle cit.. Vysledky jsou
vyjadieny v mg GA.102.g™".
Stanoveni celkovych anthokyanii

Pro stanoveni celkovych anthokyanti byla pouzita
spektrofotometrickd pH-diferenéni metoda podle cit.”.
Metoda je zalozena na zméné absorpcniho spektra antho-
kyani v zavislosti napH. Vysledky jsou vyjadieny
vmg.10%.g" jako kyanidin-3-glukosid (pro maliny, ving,
Cervené zeli), malvidin-3-glukosid (pro bortivky a ruzové
hrozny) a pelargonidin-3-glukosid pro jahody. Forma vy-
jadteni pro jednotlivé druhy vzorkl byla volena s ohledem
na dominantni anthokyanidin v daném vzorku. Pro stano-
veni byl pouzivan stejny extrakt jako pro stanoveni CP.

Statistické hodnoceni

Vsechna stanoveni byla opakovana 3krat, véetn¢ ex-
trakce. V tabulkach jsou uvedeny priméry a smérodatné
odchylky. Vysledky byly statisticky hodnoceny Studento-
vym t-testem (a0 = 0,05). Korelace mezi vysledky metod
byla zjistovana regresni analyzou (Excell Microsoft).

Vysledky a diskuse

Vysledky ziskané meéfenim vodnych extraktl
18 vzorkli ovocnych a zeleninovych §tav metodami
DPPH, FRAP a PCL (ACW) jsou uvedeny v tab. I. Hod-
noty AOA jsou vyjadieny jako pumol AK.g™" §tavy. Tab. II
obsahuje vysledky ziskané¢ metodami DPPH, FRAP, PCL
(ACL) zjisténé v methanolovych extraktech a vyjadieni
AOA je v pmol Troloxu.g™' §tavy. Uvedené jednotky od-
povidaji formatim metody PCL, resp. ACW a ACL. Tab. |
a II obsahuji vysledky stanoveni CP, které jsou vyjadreny
vmg GA 1072.g" §tavy.

Porovnani metod

Metodou regresni analyzy byla zjistovana korelace
mezi vysledky AOA ziskanymi jednotlivymi metodami
a korelace mezi hodnotami AOA a obsahem CP ve vod-
nych i methanolovych extraktech. Hodnoty korelacnich
koeficientd (R) pro vodné extrakty jsou uvedeny v tab. III.
Z vysledku je patrné, Ze ve vodnych extraktech byla nale-
zena velmi té€sné korelace mezi metodami DPPH a FRAP
a PCL (ACW). Korelace metod DPPH a FRAP s CP je
rovnéz tésnd. Mén¢ tésné koreluje metoda PCL (ACW)
s CP. Podobny zavér uvadi i Balogh®. Pii hodnoceni sou-
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Tabulka I

Antioxidac¢ni aktivita vodnych extraktd a obsah celkovych polyfenoli

Vzorek DPPH* FRAP* ACW* CP°
Mrkev 0,17+0,02 0,32+0,02 0,06+0,01 23,4+0,23
Bilé zeli 0,55+0,03 1,01+0,03 4,48+0,64 68,6+3,18
Jablka 0,37+0,03 0,37+0,01 0,35+0,01 45,7+1,07
Hrusky 0,53+0,02 0,71+0,02 0,39+0,04 37,5+0,15
Okurky 0,100,01 0,200,02 0,21+0,04 19,0+1,27
Cervena fepa 3,60+0,15 5,01+£0,21 5,21+0,50 88,0+£2,43
Celer 0,31+0,02 0,42+0,02 0,04+0,01 47,8+0,08
Brokolice 1,20+0,03 3,2540,12 2,7240,11 89,6+1,15
Rajcata 1,63+0,01 1,41+0,07 2,53+0,38 33,5+0,18
Cervené zeli I 8,32+0,51 9,04+0,02 19,77+1,37 164,7+15,70
Cervené zeli I 16,74+0,03 23,06+0,77 40,60+3,27 406,9+1,13
Cervené zeli III 10,74+0,04 12,79+0,20 22,40+2,18 243,7+1,84
Jahody 6,61+0,57 6,82+0,12 5,18+0,33 198,0+1,13
Maliny 7,54+0,09 9,36+0,13 8,11+0,99 235,1+5,02
Borivky I 12,10+1,42 16,25+0,34 21,74+2.77 512,3+21,21
Boruavky 11 15,50+0,26 19,83+0,06 14,10+1,18 596,2+4,38
Visné 7,28+1,03 9,10+0,23 15,41+0,92 240,1+0,21
Hrozny rtzové 0,94+0,01 0,89+0,01 0,34+0,02 66,9+3,13

“umol AK.g™' + SD; *mg GA.10%.g'+SD, n =18

boru vzorkti bobulového ovoce stejnymi metodami rovnéz
nalezla vyznamnou korelaci mezi vSemi metodami
s vyjimkou dvojice CP a ACW. Stejné¢ jako v prezen-
tované praci byla vysoka korelace mezi metodami DPPH
a ACW zjisténa i na souboru zahrnujicim referencni antio-
xidanty a rtizné napoje"’.

Z tab. II je zfejmé, Ze absolutni hodnoty AOA ziskané
metodou PCL (ACL) v methanolovych extraktech jsou u
nékterych §tav s vysokym obsahem polyfenolti nasobné
(az 8krat) vyssi ve srovnani s vysledky metod spektrome-
trickych. Graficky je tato skute¢nost znazornéna na obr. 1.
Jednim z diivodi rozdilli mize byt skutecnost, ze metody
DPPH, FRAP patii do skupiny metod zalozenych na pie-
nosu elektronu, zatim co u PCL metody se jedna o prenos
vodikového atomu®. Vzhledem k tomu, Ze viak mezi me-
todami DPPH, FRAP i PCL ve vodnych extraktech nebyly
zjistény (mimo bilé zeli) takto vysoké rozdily, zdroj rozdi-
1t bude pravdépodobné v odezvé latek preferencné extra-
hovanych do methanolu. V pfipadé zeleninové a ovocné
matrice se pravdépodobné timto zplsobem projevi prede-
v§im polyfenolové latky, resp. anthokyany. Obsah antho-
kyant je uveden v tab. II. U methanolovych extraktd byla
proto hledana korelace vysledkil jednotlivych metod AOA
separatné¢ pro skupinu vzorki s a bez vysSich hladin antho-
kyanid (1. a 2. cast tab.II). Vysledky jsou uvedeny
v tab. IV a V. U obou skupin byly nalezeny tésné korelace
mezi vysledky vSech tff metod (R = 0,880-0,990).
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Obr. 1. Antioxida¢ni aktivita (umol Troloxu.g'l) stanovena
téemi metodami pro 8 vzorki §€av; 2. &st tab. II; “*¢ hodnoty
AOA ziskané metodami oDPPH, sFRAP a mACL pro jednotlivé
vzorky a oznacené riznymi pismeny se statisticky vyznamné lisi
(P <0,05)

V piipad¢ stav s anthokyany existuje tésna korelace vSech
tfi metod i s obsahem CP (R = 0,909-0,991). U methano-
lovych extrakti skupiny §tav bez anthokyant je korelace
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Tabulka IT

Antioxidac¢ni aktivita methanolovych extraktd, obsah celkovych polyfenolt a antokyant

Vzorek DPPH* FRAP* ACL? CP® Anthokyany*
Mrkev 0,30+0,01 0,38+0,03 0,33+0,01 23,440,23 nest.
Bilé zeli 1,12+0,06 1,33+0,07 0,73+0,07 68,06+3,18 nest.
Jablka 0,71£0,05 0,83+0,01 1,28+0,07 45,7+1,07 nest.
Hrusky 0,54+0,02 0,87+0,06 1,01+0,07 37,5+0,15 nest.
Okurky 0,24+0,02 0,43+0,01 0,06+0,01 19,0+1,27 nest.
Cervena fepa 4,50+0,30 5,65+0,24 3,57+0,13 88,0+2,43 nest.
Celer 0,41+0,04 0,57+0,01 0,18+0,02 47,8+0,08 nest.
Brokolice 2,38+0,06 5,30+0,50 2,46+0,04 89,6+1,15 nest.
Rajcata 1,88+0,01 2,51+£0,04 2,09+0,06 33,5+0,18 nest.
Cervené zeli I 9,18+0,48 9,37+0,79 54,07+0,25 164,7+15,70 107,22+0,62
Cervené zeli I 19,84+0,16 26,40+0,23 78,54+3,88 406,9+1,13 195,73+0,56
Cervené zeli I11 13,02+0,03 18,32+0,12 56,51£2,10 243,7+1,84 106,88+0,52
Jahody 10,17+0,07 10,58+0,07 8,48+0,96 198,0+1,13 26,80+0,18
Maliny 12,06+0,18 14,21+0,14 10,33+0,15 235,1£5,02 44,23+0,39
Borivky I 22,71+1,78 33,5442,66 190,07+0,66 512,3+£21,21 358,314+6,35
Boruvky II 24,37+0,77 37,44+0,82 174,9244,67 596,2+4,38 390,48+12,94
Visné 10,51+0,02 13,15+0,07 14,7040,55 240,1+0,21 45,42+0,86
Hrozny rtzové 2,01£0,01 1,66+0,05 2,02+0,09 66,9+3,13 2,65+0,15

* umol Troloxu.g™' + SD; " mg GA.107. g™' + SD; ° mg antokyant.102 g™' + SD, n=18,

nest. — nestanoveno, predpokladan nulovy obsah

Tabulka IIT
Korela¢ni koeficienty (R) metod stanoveni antioxidacni
aktivity a celkovych polyfenolli, vodné extrakty, n=18

Tabulka V

Korela¢ni koeficienty (R) metod stanoveni antioxidacni
aktivity a celkovych polyfenol, methanolové extrakty.
2. ¢ast tab. II, n=9

DPPH FRAP ACW DPPH FRAP ACL
DPPH 1 DPPH 1
FRAP 0,993 1 FRAP 0,990 1
ACW 0,893 0,902 1 ACL 0,880 0,914 1
CP 0,931 0,937 0,734 Cp 0,982 0,991 0,909
Tabulka IV jednotlivych AOA metod s CP méné tésna (R = 0,721 az

Korelacni koeficienty (R) metod stanoveni antioxida¢ni
aktivity a celkovych polyfenoll, methanolové extrakty. 1.
¢ast tab. II, n=9

DPPH FRAP ACL
DPPH 1
FRAP 0,936 1
ACL 0,950 0,929 1
Cp 0,769 0,832 0,721

0,832). Vysledky ACL koreluji tésn¢ s obsahem anthokya-
nd (R = 0,989).

Na zéklad¢ zjisténych dat je mozno konstatovat, zZe
v ovéfenych zeleninovych a ovocnych matricich existuje
tésné korelace mezi vysledky metod DPPH, FRAP a PCL
(ACW i ACL) ve vodnych i methanolovych extraktech.
Korelace PCL s CP je obecné mén¢ té€sna. Avsak pro ma-
trice s vysokym obsahem anthokyanii koreluje vyznamné
metoda PCL (ACL) i s obsahem CP a anthokyant.
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Vliv extrak¢éniho ¢inidla

Hodnotime-li vysledky jednotlivych metod z hlediska
extrakéniho Cinidla, lze konstatovat, Ze u metod DPPH,
resp. FRAP existuje tésna korelace vysledkt ziskanych
v methanolovych i vodnych extraktech (R = 0,970, resp.
0,950). Pro metody ACW (vodny extrakt) a ACL
(methanolovy extrakt) vSak korelace nebyla nalezena (R =
0,629). Diivodem miize byt odlisna extrahovatelnost do
vody a methanolu, pfipadné odlisna odezva metody PCL
na nékteré polyfenolové latky. Vodna extrakce mize vést i
k hydrolyze glykosidovych derivatd polyfenolti a vzniku
sloucenin se zménénou AOA a tim ovlivnit korelaci vy-
sledki ACW a ACL®. Remenyik'® prezentoval data ACW
a ACL ziskana pfi hodnoceni 5 odrud papriky. I tyto vy-
sledky lze hodnotit jako nekorelujici. Na rozdil od toho
Pegg'? uvadi korelaci ACW a ACL pro jeden ze studova-
nych rostlinnych extraktu.

Porovnani jednotlivych §tav z hlediska AOA
Porovnani jednotlivych $tav vychazi z vysledka jed-

notlivych metod v methanolovém extraktu (tab. VI). Vy-
sledkiim kazdé metody AOA v jednotlivych stavach byla

v

Tabulka VI
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AOA). Konecné poradi pak reflektuje soucet vSech tif
ohodnoceni. AOA stav klesala v potadi bortivky > ¢ervené
zeli > maliny > visné > jahody > ¢ervena fepa. Do skupiny
zjisténé jednotlivymi metodami i konecné poradi vypocte-
né na zaklad¢ potadi vSech tfi metod se zasadné nelisi, pro
porovnani v ramci zeleninové a ovocné matrice jsou meto-
dy DPPH, FRAP a PCL zastupitelné. Pro ziskani Gplné
informace o AOA jednotlivych potravin je vSak nutné
pouzit vice metod sledujicich specificky antioxida¢ni uci-
nek.

Zavér

Antioxida¢ni aktivita souboru zeleninovych a ovoc-
nych §tav byla hodnocena metodami DPPH, FRAP a PCL
(ACW a ACL) ve vodnych a methanolovych extraktech.
Byla zjistovana korelace mezi vysledky jednotlivych me-
tod navzajem a mezi vysledky téchto metod a obsahem CP
a anthokyand. V ovéfenych zeleninovych a ovocnych ma-
tricich existuje tésna korelace mezi vysledky metod
DPPH, FRAP a PCL (ACW i ACL) ve vodnych i metha-
nolovych extraktech. Korelace PCL s CP je obecné méné
tésna. AvsSak pro matrice s vysokym obsahem anthokyand

Vysledky hodnoceni pofadi ovocnych a zeleninovych §tav podle klesajici antioxidacni aktivity

Vzorek DPPH* DPPH FRAP? FRAP PCL? PCL Soucet Koneéné
pofadi potadi poradi pofadi pofadi
mrkev 0,30 17 0,38 18 0,33 16 51 17
bilé zeli 1,12 13 1,33 13 0,73 15 41 13
Jablka 0,71 14 0,83 15 1,28 13 42 14
Hrusky 0,54 15 0,87 14 1,01 14 43 15
Okurky 0,24 18 0,43 17 0,06 18 53 18
Cervena fepa 4,50 9 5,65 9 3,57 9 27 9
Celer 0,41 16 0,57 16 0,18 17 49 16
Brokolice 2,38 10 5,30 10 2,46 10 30 10
Rajcata 1,88 12 2,51 11 2,09 11 34 11
Cervené zeli I 9,18 8 9,37 8 54,07 5 21 7
Cervené zeli II 19,84 3 26,40 3 78,54 3 9 3
Cervené zeli 111 13,02 4 18,32 4 56,51 4 12 4
Jahody 10,17 7 10,58 7 8,48 8 22 8
Maliny 12,06 5 14,21 5 10,33 7 17 5
Bortvky I 22,71 2 33,54 2 190,07 1 5 2
Bortuvky IT 24,37 1 37,44 1 174,92 2 1
Visné 10,51 6 13,15 6 14,70 6 18 6
Hrozny rizové 2,01 11 1,66 12 2,02 12 35 12

*nmol Troloxu.g™
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koreluje vyznamné metoda PCL (ACL) i s obsahem CP
a anthokyanti. Metody DPPH a FRAP poskytuji korelujici
vysledky stanovené ve vodnych a methanolovych extrak-
tech. Pro metody ACW (vodny extrakt) a ACL
(methanolovy extrakt) v§ak korelace nebyla nalezena. Pro
ziskani uplné informace o AOA jednotlivych potravin je
vSak nutné pouzit vice metod sledujicich specificky antio-
xidacni ucinek.

Seznam pouzitych zkratek

ACL lipofilni antioxidacni aktivita méfend na
piistroji Photochem

ACW hydrofilni antioxidacni aktivita méfend na
piistroji Photochem

DPPH 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl

FRAP ferric reducting antioxidant potential —

schopnost antioxidantd redukovat Zelezité
ionty
HPLC-ECD HPLC s elektrochemickou detekci

ORAC oxygen radical absorbance capacity — schop-
nost inaktivovat kyslikové (resp. peroxylo-
vé) radikaly

PCL fotochemiluminiscen¢ni metoda

TEAC trolox equivalent antioxidant capacity

Tato prace vznikla za podpory Ministerstva zemedel-
stvi CR, vyzkumny zdmeér ¢. 0002702202.
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M. Holasova and V. Fiedlerova (Food Research
Institute, Prague, Czech Republic): Application and
Comparison of Methods of Antioxidant Activity Deter-
mination in Fruit and Vegetable Juices

Antioxidant activity of 18 fruit and vegetable juices
was determined using DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-
hydrazyl), FRAP (ferric reducing antioxidant potential),
PCL (photochemiluminiscence) methods. Correlations
between the results of individual methods and the total
phenolics and anthocyanin contents were evaluated. Water
and methanol extracts were applied in the determinations.
In both water and methanol extracts, a significant correla-
tion between the results of all the three methods was
found. However, the correlation between the results of
PCL and total phenolics content is poor. No correlation
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between the results of ACW and ACL was found. Antioxi-
dant activity in the tested juices decreased in the order:
blueberry > red cabbage > raspberry > sour cherry > straw-
berry > beetroot. Celery, carrot and cucumber are poor
sources of antioxidants. The orders found by various meth-
ods do not differ significantly; DPPH, FRAP and ACL
methods are interchangeable for this purpose. For com-
plete information on antioxidant activity, application of
more methods following different effects is necessary.
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