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, Cel projektu

Wykazanie obecnosci antyoksydantow w owocach
sezonowych, okreslenie ich ilosci, jak rowniez ich catkowitej
zdolnosci antyoksydacyjne.




’ Liofilizacja materiatu do badan

Celem jest przygotowanie owocow do ekstrakgji lipidow
Z materiatu biologicznego.

—>Podzielenie materiatu na mniejsze fragmenty
—>/Zamrozenie w Ciektym azocie
—>Wstawienie zamrozonych owocow do liofilizatora




’Przygotowanie ekstraktow do badan

Ekstrakcja jest to proces rozpuszczania zwigzkow w materiale
biologicznym, w roztworze, w ktoérym ich rozpuszczalnosc jest
najwieksza. W naszym przypadku zastosowalismy etanol.




' Oznaczenia jakosciowe - TLC

Chromatografia jest technikg analityczng i preparatywna.

Metoda chromatografii cienkowarstwowej:
—>Uktad rozwijajgcy zabiera ze sobg naniesione na linie startu
sktadniki badanej mieszaniny.

Chromatografia cienkowarstwowa stuzy do szybkiej analizy
jakosciowej. Stosuje sie jg gtownie do okresSlenia liczby
sktadnikow w probce oraz do wykrywania okreslonego

ZWigzku w mieszaninie.



Oznaczenia ilosciowe
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> Catkowita zawartosc¢ zwigzkow polifenolowych
- Catkowita zawartos¢ flawonoidow
—> Catkowita zawartos¢ antocyjanin
> Catkowita zawartos¢ kwasow fenolowych
—> Catkowita zawartosc lipidow rezorcynolowych



' Oznaczenia ilosciowe

Za pomocg oznaczen spektrofotometrycznych:
> /Zwigzki antyoksydacyjne reagujg specyficznie z pewnymi
odczynnikami a powstaty kompleks jest barwny.

—>Natezenie barwy pozwala na okreslenie ich zawartosci
w badanym materiale.



Oznaczenia catkowitego potencjatu
antyoksydacyjnego badanych ekstraktow

~>W odniesieniu do antyoksydantow prewentywnych
metodg pomiaru zdolnosci do redukgji jonow zelaza.

—>W odniesieniu do antyoksydantow interwencyjnych
metodg pomiaru zdolnosci do redukgji wolnego rodnika
DPPH.

—>Zdolnosc ekstraktow do ochrony sondy fluorescencyjnej
(piraniny) przed utlenieniem przez wolny rodnik AAPH.
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WhniosKi

2> Najwiekszg ilosC zwigzkow o charakterze
antyoksydacyjnym zawarta jest w owocach zurawiny,
czarnej jagody, jezyny, maliny, wisni i truskawki.

> Ekstrakty z tych owocow wykazujg rowniez najwigkszg
wartosc catkowite] pojemnosci antyoksydacyjney.

—>Badane ekstrakty nie chronig sondy fluorescencyjnej
przed zniszczeniem przez wolne rodniki.

> Ekstrakty o najwiekszej catkowitej pojemnosci
antyoksydacyjnej wykazujg rowniez najsilniejsze
WtaSCiwoSCi proo Sydaqg'ne, czyli zdolnosc do zamiany
w wolne rodniki i uszkadzania otaczajgcych zwigzkow
chemicznych.

- Silne odwodnienie owocow nie wptyneto na zawartosc
| aktywnosC antyoksydantow.
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