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Institut za ratarstvo i povrtarstvo,
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I1ZVOD

U ovom radu je prikazan hemijski sastav i sadrZaj najznacajnijih biomolekula
semena korijandra iz kolekcije Instituta za ratarstvo i povrtarstvo. Pored ulja
(11,29%) i proteina (17,52%), seme ispitivanih genotipova sadrZi i tokoferole (14,00
do 164,40 mg/L ulja), kao i polifenole (3,30 mg/g). Dve glavne nezasiCene masne
kiseline, oleinska i linolna, predstavljaju preko 90% ukupnog sadrZaja masnih
kiselina. Nutritivni kvalitet pokazuje znadaj ove biljne vrste kao visokokvalitetnog
dodatka ishrani.

Kljuéne reti: Coriander sativum L., nutritivni kvalitet, sadrzaj ulja, sadrZaj
proteina

NUTRITIONAL QUALITY OF CORTANDER FROM
THE COLLECTION OF THE INSTITUTE OF FIELD
AND VEGETABLES

ABSTRACT

Chemical composition and content of the most important bioactive molecules of
coriander from the collection of the Institute of Field and Vegetable Crops is presented
in this paper. Besides oil (11.29%) and protein (17.52%), seeds contain tocopherols
(14.00 to 164.40 mg/L oil) and polyphenols (3.30 mg/g). The two main unsaturated
fatty acids, oleic and linoleic, represent over 90% of the total fatty acid content.
Nutritional quality shows the importance of this plant species as a high-quality food

supplement.
Key words: Coriander sativum L., nutritional quality, oil content, protein content
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UvOD

Aromatiéne i za¢inske biljne vrste dobijaju sve ve¢i znalaj, kao 1zvor bioaktivnih
jedinjenja, pa nalaze Siroku primenu u proizvodnji funkcionalne hrane. Funkcionalna
hrana, pored dobrih nutritivnih svojstava, ispoljava i povoljne efekte na ljudsko
zdravlje, §to je od velikog zna¢aja u prevenciji nastanka bolesti savremene populacije.

Korijandar ili korijander (Coriandrum sativum L.) je jednogodi¥nja, aromati¢na
i zaginska biljna vrsta, koja pripada porodici 4piaceae. Korijandar se proizvodi u
razli&itim agroekoloskim uslovim, a uglavnom na manjim proizvodnim povriinama.
Najznadajniji proizvodaci korijandra u svetu su: Indija, Maroko, Kanada, Rumunija,
Rusija 1 Ukrajina (Lal i sar., 2014). Korijandar je jedna od najcesce kori§¢enih
zadinskih biljaka, koja pored hranljivih poseduje 1 lekovita svojstva. Iz ovoga
proizilaze dve glavne primene korijandra, koje su upravo u medicini 1 kulinarstvu
(Diederichsen, 1996). Potencijal specificnog hemijskog sastava korijandra je
prepoznat i za industrijsku primenu. Seme korijandra je sirovina u razli¢itim granama
industrije, kao §to su: farmaceutska industrija, kozmeti¢ka industrija, industrija hrane
i pica (Illes i sar., 2000; Beyzi 1 sar., 2017; Kassahun 2020).

Ulje korijandra bogato je nezasi¢enim masnim kiselinama, pre svega oleinskom 1
linolnom (Radusheva i sar., 2019). Nutritivna vrednost semena korijandra je rezultat
prisustva makro- i mikronutrijenata, kao §to su: masne kiseline, steroli, karotenoidi,
tokoferoli, itd. Bioaktivnim komponentama korijandra (polifenoli i terpeni -
linalool) pripisuje se §irok spektar bioloskih aktivnosti, poput antikancerogene.
neuroprotektivne, anksioliticke, hipolipidemijske, hipoglikemijske, antimikrobne 1
protivupalne (Laribi i sar., 2015; Prachayasittikul i sar., 2017, Igbal i sar., 2019).

Cilj ovog rada je bio ispitivanje nutritivnog kvaliteta, kao i bioaktivnog potencijala
semena korijandra iz kolekcije Instituta za ratarstvo i povrtarstvo, gajenog u
agroekoloskim uslovima Srbije.

MATERIJAL I METODE RADA

Cetiri razlitita genotipa vrste Coriandrum sativum L (Apiaceae), iz kolekcije
alternativnih, uljanih vrsta Instituta za ratarstvo i povrtarstvo, razli¢itog geografskog
porekla: S1 (Jantar, Ukrajina), S2 (Silistra, Bugarska), S3 (Burgas, Bugarska), S4
(Jambol, Bugarska), analizirana su na sadr¥aj ulja, proteina, polifenola i tokoferola,
kao i masnokiselinski sastav. Ispitivano seme proizvedeno je u toku 2017. godine na
lokalitetu Rimski $anevi.

~Nakon mlevenja u laboratorijskom mlinu (IKA®, All basic, Germany), izvisene su
analize semena korijandra. Svaki genotip je analiziran su radeni u tri ponavljanja. SadrZaj
vlage je odreden gravimetrijski, suSenjem na 103°C, 3 h (ISO 665). Sadrzaj proteina
odreden je metodom po Kjeldahl-u (proizvodacka specifikacija mstrumenta Gerhardt,
2003), a sadr7aj ulja odreden je metodom po Soxhlet-u (SRPS EN ISO 659:2011). Dobijene
vrednosti za sadrZaj ulja i proteina izraZene su kao % u odnosu na suvu materiju (SM).
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Ukupan sadrzaj polifenola odreden je spektrofotometrijski, prema standardnoj
Folin-Ciocalteu metodi (Makkar, 2003), a rezultati su izraZeni kao mg ekvivalenata
galne kiseline (GAE) po gramu suve materije uzoraka (mg GAE/g).

Ulje korijandra dobijeno je presovanjem semena u hidrauli¢noj pres (Sirio,
Mikodental 10 tona vlage, cc 400 bara). Do trenutka analize, uzorci ulja su Cuvani u
frizideru, u mraku na temperaturi 0°C.

Tokoferoli su analizirani te¢nom hromatografijom visokih performansi (HPLC)
prema metodi Lazzez i sar. (2008), sa izmenama. U merne tikvice od 2 ml stavljeno
je 300 pl ulja, a zatim i n-heksan, uz meanje, kako bi doslo do rastvaranja uzorka.
Alikvot od 1 mL rastvora je filtriran kroz celulozni filter (0,22 pm, Macheri Nagl) i
prenet u vijalu na dalju analizu u HPLC sistemu koji se sastoji od Sykam (Nemacka)
injektora za uzorke (S 5200), termo kontrolera kolone (S 4011) i fluorescentnog
detektora (LC 305). Hromatogrami su snimljeni i obradeni pomocu softvera Clariti
(verzija 7.4.1.88), a rezultati su preratunati koriS¢enjem referentnih standarda za
tokoferole kompanije Supelco.

Masnokiselinski sastav ulja odreden je gasnom hromatografijom. Saponifikovane
frakcije ulja esterifikovane su rastvorom trimetilsulfonijum hidroksida do njihovih
isparljivih metil estara masnih kiselina (FAME), metodom opisanom od Dimitrijevic
i sar. (2017), sa izmenama. Deset mikrolitara ulja stavljeno je u vijalu u koju je dodato
190 pL 0,2 M rastvora trimetilsulfonijum hidroksida u metanolu (TMSH, Macherei —
Nagel). Nakon sat vremena, po 1 pL pripremljenih FAME uzoraka ubrizgani suu gasni
hromatograf (4000 HRGC Konik), opremljenom kapilarnom kolonom Omegavak®
250 (30 m x 0,25 mm i.d., debljina filma 0,25 pm, Supelco) i plameno-jonizujuéim
detektorom (FID). Rezultati su izraZeni kao procenat pojedina¢nih masnih kiselina u
sadrZaju ukupnih masnih kiselina u ulju.

Svi rezultati su statisti¢ki obradeni u u programu Microsoft Office Excel 2013.

REZULTATI I DISKUSIJA

Seme ispitivanih genotipova korijandra imalo je ukupan sadrZaj ulja u rasponu od
8,78 do 14,43% suve materije (tabela 1). Najvisi sadrZaj ulja detektovan je u uzorku
S2, a najniZi u uzorku S1. Literarni podaci pokazuju da se prosefan sadrZaj ulja u
ovoj biljnoj vrsti kreée se u rasponu od 13 do 29% (Ramadan i Morsel, 2002; Siriti 1
sar., 2013). Na sastav ulja u semenu mogu uticati razliciti faktori, kao $to su genetska
struktura, klimatski uslovi, sadrZaj makro- i mikronutrijenata tla i agronomska praksa
(Telci i sar., 2006).

Ukupan sadr¥aj proteina se, u proseku, kretao od 15,64 do 18,80% SM. Najvisi
sadrzaj proteina imao je uzorak S2, a najniZi uzorak S1 (tabela 1). Nepublikovani
podaci autora ukazuju da se, u desetogodi$njem pracenju kvaliteta ove kolekeije,
sadrZaj proteina u semenu kretao u rasponu od 14 do 20% SM.

Polifenolna jedinjenja imaju veoma znagajnu ulogu u bioloSkoj aktivnosti i
njihovo prisustvo doprinosi antioksidativnoj aktivnosti biljke, Takode, ova jedinjenja
pokazuju izrazenu antioksidativnu i antiradikalnu aktivnost u telu konzumenata
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(Rice-Evans i sar., 1996). Literarni podaci ukazujuna prisustvo vanilinske 1 hlorogene
kiseline, derivata katehina (epikatehin, epikatehin galat, galokatehin, epigalokatehin),
rutina, kao i sekoiridoida oleuropeina (Mechchate i sar., 2021). Rezultati ispitivanja
su pokazali da se sadrZaj ukupnih polifenola u ispitivanom semenu korijandra kretao
urasponu od 3,00 do 3,66 mg GAE/g (tabela 1). Prema podacima iz literature, sadrZaj
polifenola u korijandru gajenom u Jemenu iznosio je 7 mg GAE/g (Al-Mamari,
2002), dok je niZi nivo polifenola zabeleZen u korijandru gajenom u Egiptu (0,94 mg
GAE / g), Tunisu (1,00 mg GAE/g) 1 Siriji (1,09 mg GAE/g) (Msaada i sar., 2017).
Ove varijacije u sadrZaju polifenola mogu biti povezane sa genetskim varijacijama
biljke, uslovima gajenja, kao i postupkom ekstrakcije ovih jedinjenja.

Tabela 1. Parametri analizirani u uzorcima korijandra (S1-S4)
Tabele 1. Parameters analyzed in coriander samples (S1-54)

S1 S2 S3 S4

Sadrzaj ulja (%)

Oil content.(%) 8,78 14,43 12,09 9,85

Sadrzaj proteina (%o)

Protein content (%) 15,64 18,80 17,62 18,01

SadrZaj ukupnih polifenola (mg
GAE/g) 3,63 3,00 3,66 3,41
Total polyphenol content (mg GAE/g)

SadrZaj ukupnih tokoferola (mg/L)
Total tocopherol content (mg/L)

35,20 161,40 | 38,30 14,20

Proudavanje vrsta i sadrZaja tokoferola u razli¢itim izvorima hrane je oblast koja
je jos uvek u razvoju. Tokoferoli poseduju visok sinergijski antioksidativni kapacitet
i povezani su sa prevencijom raka i kardiovaskularnih bolesti kod ljudi (Shahidi 1
De Camargo, 2016). SadrZaj tokoferola u analiziranom semenu korijandra kretao se
u rasponu od 14,00 do 164,40 mg/L ulja (tabela 1). Ipak, literarni podaci pokazuju
da ukupan sadrZaj tokoferola u korijandru moze dostiéi i vrednosti preko 300 mg/L
(Sahib i sar., 2012; Laribi i sar., 2015).

Rezultati masnokiselinskog sastava (tabela 2) ukazuju da dve glavne, nezasi¢ene.
masne kiseline, oleinska i linolna, predstavljaju preko 90% ukupnog sadrZaja masnih
kiselina.
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Tabela 2. Masnokiselinski sastav analiziranih uzoraka korijandra (S1-54)
Table 2. Fatty acid composition of analyzed coriander samples (S1-54)

Masna kiselina (%) Broj (IUPAC)

Fatty acid (%) Number (IUPAC) = Bl - _ .
Miristinska 14:0 011 | 0,10 | 0,10 | 0,11
Myristic
Paltihisa 16:0 349 | 3,10 | 344 | 3,70
Palmitic
Pl 18:0 139 200} 428 of. 133
Stearic
Oleingls 18:1(9) 7454 | 76,40 | 75,99 | 7525

Oleic

Ll 18:2(9,12) 19.42 | 18,40 | 18,25 | 18,68

Linoleic
Linplemi 18:3(9,12,15) 028 | 026 | 025 | 027

Linolenic
Arahidonska :

i, 20:4(5,8,11,14) 0,19 | 0,11 | 0,12 | 0,14
Eikozapentacnoinska | 4.5 911 1417) | 0,38 | 032 | 033 | 029
Eicosapentaenoic

Behens'c 22:0 0,02 | 0,07 | 0,07 | 0,08

Behenic
Lignocerinska

: : 24:0 0,00 | 0,08 | 0,11 | 0,09

Lignoeceric

Oleinska kiselina je bila dominantna masna kiselina u svim genotipovima, sa
sadrzajem od 74,54 do 76,40%, dok je linolna kiselina ¢inila od 18,25 do 19,42%
ulja. Najvisi sadrzaj oleinske kiseline detektovan je u uzorku S2, dok je najvisi
sadrzaj linolne kiseline registrovan u uzorku S1. Masnokiselinski sastav je jedan od
glavnih pokazatelja oksidacione stabilnosti ulja tokom skladistenja i termiCke obrade
ulja (Radusheva i sar., 2019). Ulje bogato polinezasi¢enim masnim kiselinama
(PUFA, Polyunsaturated Fatty Acids) sklono je oksidaciji, §to rezultuje nestabilnoscu
i kratkim rokom trajanja. Suprotno ovome, visok sadrzaj stabilne, mononezasicene
(MUFA, Monounsaturated Fatty Acids), oleinske kiseline produzuje rok trajanja ulja,
$to ulje bogato ovom masnom kiselinom ¢ini poZeljnim u prehrambenoj industriji.

Kolidina zasi¢enih masnih kiselina kretala se u rasponu od 3,10 do 3,70% za
palmitinsku i od 1,00 do 1,33% za stearinsku kiselinu. Ostale identifikovane masne
kiseline, detektovane su u zna¢ajno manjem sadrzaju u odnosu na pomenute (tabela
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~ 2). Publikovani podaci (Ashraf i sar. 2020; Beyz 1 sar. 2017: ]
2002), ukazuju da je petroselinska kiselina (18:1. cis-A6) idenufikova

masna kiselina, zatim linolna, oleinska i palmitinskz kisclina Petroselinska L n
predstavlja izomer oleinske kiseline (Nguven i sar. 2020). i njene kotioe
navedenim radovima varirale su izmedu 79,78% 1 81.96%.

ka0

ZAKLJUCAK

Uzimajuéi u obzir nutritivni kvalitet, korijandar ima buducnost u prehramsess
industriji. Buduéa istraZivanja korijandra trebalo bi da se usmere na testiranje = =
nadina upotrebe ulja korijandra, odnosno aplikacije istog za pripremu prehs ambenil
proizvoda, sa ciljem smanjenja neZeljenih promena u kvalitetu i organolepttiomm
svojstvima hrane. Sa aspekta odrZive poljoprivredne proizvodnje. uvodcmgcm
biljne vrste poput korijandra u postojece plodoredne Seme, sa jedne strane mods &=
doprinese agrobiodivezitetu, a sa druge strane da uti¢e 1 na ekonomsku kompome
odrzivosti, gde bi uvodenjem ove vrste bio obezbeden dodatni prihod poljoprivreses
proizvodacima.

Z.ahvalnica

Rad je nastao kao rezultat istraZivanja koje je podrzalo Ministarstvo prosi
nauke i tehnoloskog razvoja Republike Srbije, evidencioni broj: 451-03-9 20
14/200032.
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