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Utjecaj enzimske hidrolize na antioksidativna svojstva

alkoholnih ekstrakata uljnih pogaca

Sazetak

Svrha je ovoga rada bila odrediti utjecaj enzimske hidrolize na udjel ukupnih fenola,
flavonoida i reducirajucih Secera, te na antioksidativnu aktivnost alkoholnih ekstrakata uljnih
pogaca nocurka (Oenothera biennis), boraZzine (Borago oficinalis) 1 crnog kima (Nigella sativa).
Provedena je ekstrakcija pomocu etanola, te hidroliza pomocu razli¢itih komercijalnih
glikozidaza: a-amilaza, B-glukozidaza, B-glukanaza i njihove kombinacije u omjeru 1:1:1. U U
ekstraktima su uljnih pogaca odredeni sljede¢i parametri: udjel ukupnih fenola, flavonoida i
reducirajuc¢ih Secera, sposobnost stvaranja kelata i antioksidativna aktivnost ispitana pomocu
DPPH i ABTS radikala, a rezultati su usporedeni s onima dobivenim nakon hidrolize pomoc¢u
imobiliziranih enzima. Hidrolizirani su ekstrakti imali ve¢i udjel viSih fenola i reducirajucih
Secera, te bolju sposobnost stvaranja kelata i vecu antioksidativnu aktivnost od nehidroliziranih
ekstrakata. Ukupni je udjel fenola u ekstraktu uljne pogafe nocCurka nakon hidrolize s
kombinacijom enzima u omjeru 1:1:1 bio dva puta ve¢i nego u nehidroliziranom ekstraktu, dok
je primjenom B-glukanaze dobiven 1,5 puta veci udjel fenola u ekstraktu boraZine, te 2 puta veci
udjel fenola u ekstraktu crnog kima (p<0,05). Najveci udjeli flavonoida i reducirajucih Secera, te
najveca sposobnost stvaranja kelata dobiveni su nakon enzimske hidrolize ekstrakata uljnih
pogaca s pomocu B-glukanaze. Ekstrakti su uljnih pogaca imali najvecu antioksidativnu aktivnost

nakon hidrolize pomoc¢u kombinacije enzima u omjeru 1:1:1.
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