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Ochrana potravin a zdraví pomocí přirozených antioxidantů

(Food and Health Protection Using Natural Antioxidants )

Mezi složky potravy s příznivým účinkem patří množství přirozených antioxidantů z bobulovitého ovoce, bylin, ovoce a zeleniny: chrání potraviny před žluknutím a dokáží snižovat oxidativní poškození i u lidí. V rámci zajímavého projektu, který byl ukončen před několika lety, se podařilo prokázat vysoký antioxidační účinek extraktů a přirozených složek, přidaných do některých zpracovávaných potravin. Extrakty byly přidávány v množství pod prahem chuti. Význam těchto nových poznatků  může ještě vzrůst, protože v rámci dalších projektů, podporovaných EU, se zjistilo, že je možné zvýšit obsah antioxidantů, např. anthokyanů, v plodinách genetickou transformací.

Antioxidační účinky a vztah mezi funkčností a molekulární strukturou byly vyhodnoceny v různých modelových systémech. Mezi jinými bylo zjištěno:

Největší antioxidační účinek mají katechiny z čaje, především epigallokatechin galláty.

Flavonoly často působí pro-oxidačně, záleží ovšem na použitém emulgačním systému.

Koncentrace antioxidantů, zjišťovaná ve 41 ovocných nebo hroznových vínech se pohybovala mezi 91 a 1820 mg/l (v přepočtu na kyselinu gallovou).

Mezi ovocnými víny byla zjištěna nejvyšší koncentrace antioxidantů u vína z černého rybízu a borůvek. Koncentrace antioxidantů u červeného vína byla rovněž vysoká, u bílého nízká. 

Extrakt z rozmarýnu (1000 ppm) chránil masové kuličky, bramborové lupínky a kuřecí maso proti oxidaci lépe, než extrakty ze zeleného čaje, kávy nebo slupek hroznů.

Byl vyvinut matematický model pro odhad změn jakosti, způsobených oxidací, který lze přizpůsobit pro průmyslové využití.

Metodou klinických studií byl rovněž vyhodnocena biologická využitelnost antioxidantů a vliv známých markerů oxidativního poškození in vivo. Mimo jiné bylo zjištěno, že:

Biologická využitelnost beta-karotenu ve zpracovaném špenátu je nízká (5-9%, podle způsobu přípravy), využitelnost luteinu je podstatně vyšší (45-54%).

Šťáva z jablek a černého rybízu ovlivňuje různé markery oxidace různým způsobem, snižuje oxidaci sérových lipidů, ale zvyšuje oxidaci sérových proteinů. Dávky činily 4.8-9.6 mg kvercetinu/den. Extrakty z čaje a slupek hroznů neovlivňovaly markery oxidace v mletém mase.

Projekt:
FAIR-CT95-0158

Koordinátor projektu:
Prof Brittmarie Sandström

Research Department of Human Nutrition,

The Royal Veterinary and Agricultural University,

Rolighedsvej, 30, DK-1958 Frederiksberg C, DENMARK

Tel: +45-35-28-2491; Fax: +45-35-28-2483;

E-mail: bsa@kvl.dk ; URL: http://www.kvl.dk 

Stránku připravil Finn.Holm, Food Group Denmark, srpen 2002

Podrobnější informace o projektu: http://flairflow4.vscht.cz,  flairflow@vscht.cz 

Národní zástupce FLAIR-FLOW projektu je Prof. Ing. Jana Hajšlová, CSc., VŠCHT, Technická 3, 166 28 Praha 6 

tel., fax: 02/2435 3185, e-mail: Jana.Hajslova@vscht.cz a Dr. Ing. Věra Schulzová, e-mail: Vera.Schulzova@vscht.cz  


_1096179418.bin

