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BENDROJO POLIFENOLINIU JUNGINIU KIEKIO
IR ANTIOKSIDACINIO AKTYVUMO NUSTATYMAS
FERMENTUOTUOSE SIAURALAPIO GAUROMECIO

(CHAMERION ANGUSTIFOLIUM L.) LAPUOSE

Irena Cer¢ikiené, Jolanta Jurkevidiiite, Ingrida Radveikiené

Vilniaus kolegija

Anotacija. Polifenoliniams junginiams, esantiems augaluose, kaip ir kitoms biologiskai aktyvioms medZiagoms,
Siuo metu skiriamas didelis démesys dél jy antioksidaciniy, antimikrobiniy ir kt. savybiy. Literatliroje nurodoma, kad
augalinés kilmés Zaliavose bei maisto produktuose esantys antioksidantai gali sumazinti laisvyjy radikaly kiekj organizme
arba stabdyti jy susidaryma, taip pat jie gali padéti iSvengti Sirdies ir kraujagysliy ligy, uzdegiminiy ir neurodegenericiniy
sutrikimy, véziniy lasteliy dauginimosi ir Kt. Siauralapio gaurome¢io (Chamerion angustifolium L.) lapai nuo seno
naudojami tradicingje ir liaudies medicinoje, jiems biuidingas prieSuzdegiminis, antioksidacinis, priesvézinis, skausma
mazinantis poveikis. IeSkant naujy skoniy ir siekiant i§saugoti organoleptinés arbaty savybés bei vaistinése Zolelése
esancias biologiskai aktyvias medziagas vis plac¢iau naudojamas jy fermentavimas, todél svarbu parinkti tinkama
fermentacijos trukme. Siuo tyrimu buvo siekiama nustatyti kietafazés fermentacijos jtaka polifenoliniy junginiy kiekiui
ir antioksidaciniam aktyvumui siauralapio gauromecio lapuose. Bendras polifenoliniy junginiy kiekis siauralapio
gauromecio lapy ekstraktuose nustatytas Folin-Ciocalteu spektrofotometrijos metodu, o antioksidacinis aktyvumas
nustatytas 2,2-difenil-1-pikrilhidrazilo (DPPH®) radikaly suri§imo metodu. Tyrimu nustatyta, kad bendras polifenoliniy
junginiy kiekis ir antioksidacinis aktyvumas fermentuoto siauralapio gauromecio lapuose priklauso nuo kietafazés
fermentacijos trukmés. Optimali siauralapio gauromecio kietafazés fermentacijos trukmé yra 36 val., Siomis sglygomis
nustatytas didziausias polifenoliniy junginiy kiekis (1,816 + 0,005 mg/g) ir antioksidacinis aktyvumas (41,7 £ 1,51 proc.).
Ilginant kietafazés fermentacijos trukme bendras polifenoliniy junginiy kiekis ir antioksidacinis aktyvumas mazéjo.
Ivertinus antioksidacinio aktyvumo priklausomybg¢ nuo bendrojo polifenoliniy junginio kiekio, nustatyta koreliacija tarp
$iy rodikliy (Rb = 0,782). Galima teigti, kad kuo daugiau polifenoliniy junginiy yra fermentuoto siauralapio gauromecio
lapuose, tuo didesniu antioksidaciniu aktyvumu jis pasizymi.

ReikSminiai Zodziai: Chamerion angustifolium L., polifenoliniai junginiai, antioksidacinis aktyvumas, kietafazé fermentacija
Ivadas

Arbatmedzio lapai ir jvairios vaistinés zolelés, turin¢ios daugybe zmogaus organizmui naudingy medziagy,
naudojamos arbaty gamyboje. Surinkta augaliné Zzaliava jvairiais buidais dziovinama, fermentuojama,
smulkinama ar kitaip apdorojama. Gaminant arbatas labai svarbu i$saugoti kuo didesnj naudingy medziagy
kiekj. IeSkant naujy skoniy ir siekiant, kad vaistinése zolelése islikty kuo daugiau biologiskai aktyviy medziagy
vis pla¢iau naudojamas fermentavimas. Fermentuojant augaling zaliava svarbu parinkti tinkamg fermentacijos
trukme, siekiant iSsaugoti organoleptines arbaty savybes ir naudingas medziagas (Ng ir kt., 2022).

Augalinés kilmés Zaliavose esantys antioksidantai yra natiiraliis biologiskai aktyviis junginiai, kuriais
domisi daugelis pasaulio mokslininky. Teigiama, kad antioksidantai saugo augalus nuo zalingo aplinkos
poveikio t. y., staigiy temperatiiros ir vandens kiekio poky¢iy, dirvozemio sudéties, kenkéjy ir kt. Sie junginiai
taip pat naudingi zmogui, nes gali sumazinti laisvyjy radikaly kiekj organizme arba stabdyti jy susidaryma.
Tyrimais jrodyta, kad antioksidantai, esantys augalinése zaliavose bei maisto produktuose gali padéti iSvengti
Sirdies ir kraujagysliy ligy, uzdegiminiy ir neurodegenericiniy sutrikimy, véziniy lgsteliy dauginimosi ir kt.
(Llauradd Maury ir kt., 2020). Antioksidanty klasifikavimas yra jvairus. Jie gali bati klasifikuojami pagal
veikimo principa, todél skirstomi j pirminius ir antrinius antioksidantus. Kitas antioksidanty klasifikavimo
btidas pagal jy tirpumg vandenyje (kavos r., chlorogeniné r. ir kt.) arba riebaluose (tokoferolis, oleokantalis ir
kt.) (Losada-Barreiro ir kt., 2022). Tac¢iau daugiausia démesio skiriama mazos molekulinés masés junginiams
t. y., terpenoidams, alkaloidams ir polifenoliams. Polifenoliai dazniausiai tiriami dél jy gebéjimo sulétinti arba
slopinti oksidacijos procesus (Llauradé Maury ir kt., 2020).

Siauralapis gaurometis (Chamerion angustifolium L.) yra daugiametis Zolinis augalas, priklauso nakvisiniy
(Onagraceae) Seimai, gauromeciy (Chamerion) genciai. Jis auga jvairiose vietose (skynimuose, miskuose,
kirtimuose), paplites visoje Lietuvoje, uzauga iki 0,5 m, o kartais net 2 m auki¢io. Ziedai yra §viesiai rozings,
violetinés arba purpurinés spalvos, netaisyklingos formos, kekiniai ir gali siekti iki 3 cm skersmens. Sis Zolinis
augalas zydi birzelio-rugséjo mén. (World Flora Online, n. d.). Siauralapio gauromecio lapai yra vaistiné
zaliava. Juose yra ~ 10-20 proc. rauginiy medziagy, ~ 15 proc. gleiviy, ~ 150 mg/100 g vitamino C, biologiskai
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aktyviy medziagy (polifenoliniy junginiy) ir mineraliniy medZziagy. Todél siauralapio gauromecio lapai
naudojami tradicinéje ir liaudies medicinoje. Jiems budingas prieSuzdegiminis, antioksidacinis, prieSvézinis,
skausma mazinantis poveikis ir kt. (Vitalone ir kt., 2001). Literatiiroje nurodoma, kad siauralapio gauromecio
lapy arbata taip pat gali mazinti migreninius galvos skausmus, padeda gydyti anemija, infekcines ir persalimo
ligas, skrandzio ar dvylikapirStés Zarnos opas, gastrita, kolita ir tinka esant jvairiems virSkinimo trakto
sutrikimams gydyti, prostatos ir §lapimo problemoms mazinti (Kadam ir kt., 2018). Siauralapio gauromecio
ekstraktai gali buti vartojami iSoriSkai gydant jvairias grybelines ligas, nedidelius nudegimus ir odos bérimus
bei nosies, ausy ir gerklés uzdegimus (Deng ir kt., 2018).

Siauralapio gauromecio lapuose ir zieduose yra dideli kiekiai antriniy augaly metabolity — polifenoliniy
junginiy (flavonoidy, taniny, fenolio riigsties ir kt.), jy biina nuo 14 iki 23 proc., flavonoidy maziau nei 2 proc.
(Adamczak ir kt., 2019; Granica ir kt., 2014; Lasinskas ir Jariené, 2018). Miricetinas, kvercetinas, kaemferolis
ir jy jvairiis glikozidai yra dazniausiai nustatomi flavanoidai siauralapio gauromecio Zol¢je (Maruska ir kt.,
2014). Siauralapio gauromecio lapuose randama jvairiy fenoliniy riig8éiy (kofeino, elago, ferulo, galo,
protokatecho ir kt. rigstys) ir jy dariniy, kurie gali padéti sumazinti uzdegima dél savo antioksidaciniy savybiy
(Dreger ir kt., 2021). Sio augalo lapuose, be polifenoliniy junginiy, aptinkama lipofiliniy junginiy — steroidiniy
triterpenoidy ir triterpeniniy rigsciy (oleanolio, pomolio ir ursolio), o taip pat lignany. Siauralapis gaurometis
linkes kaupti eterinius aliejus, daugiausiai randama linoleino, heksadekano ir linoleno (Adamczak ir kt., 2019;
Lasinskas ir Jariené, 2018; Slobodianiuk ir kt., 2022). Tyrimais nustatyta, kad hidrolizuojami taninai
(elagitaninai), o ypac enoteinas B, yra pagrindinis junginys, lemiantis didelj siauralapio gauromecio ekstrakty
antioksidacinj aktyvuma. Enoteinas B ir kiti polifenoliniai junginiai padeda neutralizuoti laisvuosius radikalus,
apsaugo lasteles nuo oksidacinés pazaidos ir uzdegimy, kurios yra visy ligy priezastis (Granica ir kt., 2012).
Antriniy metabolity kiekiui augaluose jtakos turi Sie veiksniai: augalo augimo vieta, klimato salygos, zaliavos
surinkimo laikas (ankstyvas, masinis ar vélyvas zydéjimas) (Nurzy nska ir Nurzy nska-Wierdak, 2023).

Fermentacijos metu yra naudojami mikroorganizmai ir jy iSskiriami fermentai. Fermentuotiems maisto
produktams budingas labiau iSreikStas skonis ir kvapas, prailginamas tinkamumo vartoti terminas. Kietafaz¢
fermentacija yra fermentacijos procesas, kurio metu mikroorganizmai (grybai, mielés ar bakterijos) veikia
kietg ar pusiau kieta substrata, kuriame yra mazai laisvo vandens, kurj mikroorganizmai galéty naudoti maistui,
dauginimuisi ir metabolizmui (de Menezes ir kt., 2023; Srivastava ir kt., 2019). Kietafazé fermentacija
skirstoma pagal substrata, kai substratas yra pats maistiniy medziagy Saltinis arba substratas mirkomas skystoje
terpéje, pvz., cukruje, lipiduose, organinése rgstyse ir t. t. (Sadh ir kt., 2018). Nors kietafazé fermentacija néra
naujas metodas, taciau pastaruoju metu naudojama gana daznai, ji taikoma ne tik gaminant juodaja ar zaliaja
arbata, bet ir fermentuojant vaistines zoleles. Kietafazés fermentacijos procesas yra nebrangus, nesudétingas
bei padeda iSsaugoti biologiskai aktyvius junginius, esan¢ius augalingje zaliavoje (Cui ir kt., 2021).

Atliekant siauralapio gauromecio kietafaze fermentacijg, augalo lapai mechaniskai sutrinami ir
supresuojami. Pazeidus lapy lasteliy sieneles pagerinama biologisSkai aktyviy junginiy difuzija i§ vidiniy
lastelés daliy ir greiciau vyksta ekstrakcija, pakinta biologiskai aktyviy medziagy molekuliné masé, susidaro
skonj bei kvapa suteikiantys junginiai. Kvapa nulemia mazos molekulinés masés aromatiniy junginiy klasés ir
lipofilinés medziagos. Kietafazés fermentacijos metu, dalyvaujant mikroorganizmams, susidaro fermentai,
pvz., polifenoliy oksidazé, kuri turi didelés jtakos fermentuoty siauralapio gauromecio lapy biologiskai
aktyviems junginiams. Sis fermentas skaido makromolekulinius junginius (baltymus, lipidus ir polisacharidus)
j maZzesnés molekulinés masés medziagas (Jariene ir kt., 2020). Fermentacijos metu pieno ragsties bakterijos
augalo polifenolinius junginius pavercia | Zmogaus organizmui lengviau pasisavinamus polifenolius
(Farnworth, 2005). Literatiiroje mazai duomeny apie polifenoliniy junginiy kitimg kietafazés fermentacijos
metu. Todél buvo nuspresta atlikti i§samesnj tyrimg ir nustatyti, kaip kinta polifenoliniy junginiy kiekis ir
antioksidacinis aktyvumas siauralapio gauromecio lapuose, keiciant kietafazés fermentacijos trukme.

Tyrimo objektas — skirtingos fermentacijos trukmés siauralapio gauromecio (Chamerion angustifolium L.)
lapy ekstraktai. Siauralapio gauromecio lapai surinkti Vilniaus raj., Lietuvoje.

Tyrimo tikslas — nustatyti kietafazés fermentacijos jtaka polifenoliniy junginiy kiekiui ir antioksidaciniam
aktyvumui siauralapio gauromecio lapuose.

Tyrimo uzdaviniai:

1. nustatyti bendrajj polifenoliniy junginiy kiekj ir antioksidacinj aktyvuma spektrofotometrijos metodu
fermentuoto siauralapio gauromecio (Chamerion angustifolium L.) lapy ekstraktuose;

2. jvertinti kietafazés fermentacijos trukmés jtaka siauralapio gauromecio (Chamerion angustifolium L.)
polifenoliniy junginiy kiekio ir antioksidacinio aktyvumo kitimui.
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Tyrimo metodai ir salygos

Tiriamoji augaliné Zaliava — siauralapio gauromecio lapai — buvo padalinti j penkias dalis: keturios dalys
fermentuotos 24, 36, 48 ir 72 val. ir baigus fermentacijg i$ karto i8dziovintos 35 °C temperattiros dziovinimo
spintoje (VENTI-Line 53, VWR) iki orasausiy. Kita dalis siauralapio gauromecio lapy (kontrolé) i§dZiovinta
35 °C temperatiiros dziovinimo spintoje iki orasausiy. Laikymo salygos: popieriniuose maiseliuose esant 20 °C
temperatiirai.

Buvo paruosti keturi skirtingos fermentacijos trukmés siauralapio gauromecio lapy ekstraktai bei vienas i$
dziovinty gauromecio lapy (kontrolé). Ekstraktai buvo istirti, atlieckant po penkis tyrimo pakartojimus ir
pateiktas gauty rezultaty vidurkis.

Ekstrakty paruoSimas. Fermentuoty ir iSdZiovinty iki orasausiy bei susmulkinty rutuliniu maltinu
(MMA400, Retsch) iki 0,2-0,5 mm dydzio daleliy siauralapio gauromeéio lapy pasverta po 0,2 + 0,001 g.
Ekstraktai paruosti naudojant 10 ml 70 proc. etanolio tirpalg ir veikiant ultragarsu 15 min. 80 °C temperatiiros
ultragarsinéje voneléje (HUBA3, Grant). Méginiai centrifuguoti 4500 aps./min. grei¢iu centrifugoje (BKC-
TL4X, BioBase).

Bendras polifenoliniy junginiy kiekis siauralapio gauromecio lapy ekstraktuose nustatytas Folin-
Ciocalteu spektrofotometrijos metodu (Slinkard ir Singleton, 1977).

Kiekybinio polifenoliniy junginiy kiekio nustatymui sudaryta kalibravimo kreivé, naudojant standartinj
1 mg/ml galo rigsties tirpalg, kurio koncentracijy intervalas yra nuo 0 iki 0,1 mg/ml. 1 ml skirtingy
koncentracijy standartinio tirpalo paveikiama 5 ml Folin-Ciocalteu reagento (reagentas buvo praskiestas
10 karty 2-o grynumo laipsnio analizés vandeniu), jpilta 4 ml 7,5 proc. natrio karbonato tirpalo. Sviesos
sugertis iSmatuota esant 765 nm bangos ilgiui, po 30 min. méginiy inkubacijos kambario temperattroje, laikant
tamsoje. Matavimams naudotas UV/RS spektrofotometras (UVS, Mettler Toledo) ir 10 mm optinio stiklo
kiuveté. Tyrimui naudota po 1 ml paruosty méginiy ekstrakty. Bendras polifenoliniy junginiy kiekis iSreikstas
galo rugsties ekvivalentu (GAE) gramui augalinés zaliavos (mg/g), naudojantis galo riigsties kalibravimo
kreivés tiesinés regresijos lygtimi (y = 9,3062x + 0,0099, R? = 0,9989), apskai¢iuojamas naudojant formule:

c'V'SF
m

GAE = (mg/g),

¢ia: ¢ — galo rugsties koncentracija pagal kalibravimo kreive (mg/ml); V — ekstrakto taris (ml); SF —
ekstrakto skiedimo faktorius; m — méginio masé (g).

Antioksidacinis aktyvumas (AOA) nustatytas 2,2-difenil-1-pikrilhidrazilo (DPPH®) radikaly suriS§imo
metodu (Kedare ir Singh, 2011). Sio metodo esmé — stabilaus laisvojo DPPH* radikalo gebéjimas keisti spalva,
kai antioksidantas perduoda elektrong arba vandenilio atomg DPPH* radikalui. Antioksidacinio aktyvumo
nustatymui 50 pl tiriamojo ekstrakto mégintuvélyje sumaiSoma su 4 ml 6-10° M DPPH* tirpalu ir
spektrofotometru (UVS, Mettler Toledo) iSmatuojamas Sviesos sugerties dydzio sumazéjimas méginiuose po 30
min., esant 515 nm bangos ilgiui. Palyginamasis tirpalas — 70 proc. etanolio tirpalas. Antiradikalinis fermentuoto
siauralapio gauromecio lapy antioksidacinis aktyvumas iSreiSkiamas suristo DPPH* radikalo procentais:

AOA = (A, — Ay /AL) - 100 %,

¢ia: A¢— tuscio méginio §viesos sugertis (t = 0 min.); Am — méginio su tiriamuoju ekstraktu $viesos sugertis
(t =30 min.).

Duomeny analizei buvo naudojama MS Excel programos duomeny analizés jrankis vienfaktoré ANOVA,
siekiant iSanalizuoti koreliacijg tarp polifenoliniy junginiy kiekio ir antioksidacinio aktyvumo.

Tyrimo rezultatai ir juy aptarimas
Sio tyrimo metu siauralapio gaurome¢io (Chamerion angustifolium L.) lapai buvo fermentuoti (1 pav.) ir

nustatytas bendras polifenoliniy junginiy kiekis bei antioksidacinis aktyvumas juose, kei¢iant fermentacijos
trukme.
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1 pav. Siauralapis gaurometis (Chamerion angustifolium L.) pries (a) ir po (b) fermentacijos

Nustatyta, kad bendras polifenoliniy junginiy kiekis esantis nefermentuoto (dziovinta 35 °C temperatiiroje)
gauromecio lapuose yra 1,775 £+ 0,008 mg/g. Pastebéta, kad polifenoliniy junginiy kiekiui jtakos turi fermentacijos
trukmé. Tyrimu nustatyta, kad didZiausias jy kiekis — 1,816 £ 0,005 mg/g — randamas po 36 val. fermentacijos
(2 pav.). Literattrros Saltiniuose nurodoma, kad kietafazés fermentacijos metu mikroorganizmai ir fermentai, esantys
augaluose, lemia naujy lakiy junginiy susidarymg, pvz., citronelis, izobutanolis ir butanonas, t.y., vyksta
stambiamolekuliniy medziagy skilimas ] maZesnés molekulinés masés junginius ir tuo paciu metu susidaro
medziagy apykaitos produktai (riigstys, alkoholiai, esteriai, aldehidai, ketonai ir t. t.) (Jariene ir kt., 2020). Tyrimo
metu nustatyta, kad ilginant fermentacijos trukme polifenoliniy junginiy kiekis mazéja, nes po 72 val. fermentacijos
siauralapio gauromecio lapuose jo nustatyta maziau (1,314 + 0,003 mg/g). Manoma, tam jtakos turéjo taniny kiekio
sumaz¢jimas. Literatiiroje nurodoma, kad fermentuojant siauralapio gauromecio lapus, taniny kiekis sumazéja apie
93 proc. (Olennikov ir kt., 2021). Leonard ir kt. pastebéjo, kad bendras polifenoliniy junginiy kiekis gali sumazéti
del fermentacijos proceso metu vykstanciy fermentiniy arba nefermentiniy oksidacijos reakcijy, tirpiy fenoliniy
junginiy difuzijos arba kondensacijos reakcijy su baltymais (Leonard ir kt., 2021).

2,00 1,816

1,60 1,416 1,492
1,314
2
of 1,20
£
)
éq‘, 0,80
2
0,40
0,00
24 36 48 72

Fermentacijos trukmé, val.

Bendras polifenoliniy junginiy

2 pav. Siauralapio gaurome¢io (Chamerion angustifolium L.) bendrojo polifenoliniy junginiy
kiekio priklausomybé nuo kietafazés fermentacijos trukmés (N = 5)

Antioksidacinj aktyvumg augalinés kilmés Zaliavose nulemia polifenoliniai junginiai ir tyrimu nustatyta,
kad nefermentuoto siauralapio gauromecio lapuose antioksidacinis aktyvumas yra 38,85 £+ 0,39 proc.
Literatiiroje nurodama, kad taikant eckstrakcija etanoliu, siauralapio gauromecio augalinéje Zaliavoje,
surinktoje Turkijoje, nustatytas antioksidacinis aktyvumas siekia 11,3 + 0,19 proc. (Kavaz Yuksel ir kt., 2021).
Literattroje nurodama, kad fermentacija padidina augalinés zaliavos antioksidacinj aktyvumg. Manoma, kad
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tai susij¢ su polifenoliniy junginiy hidrolize, kurig skatina jvairtis mikroorganizmai, skaidantys augaling
biomasg ] tirpius angliavandenius, baltymus ir lipidus. Hidrolizés metu polifenoliniai junginiai yra i§laisvinami
i§ augaly lasteliy, kuriose jie daznai biina susieti su angliavandeniais, baltymais ar lgsteliy sieneliy
struktliromis, ir tampa labiau prieinami bei biologiskai aktyviis (Herman ir Herman, 2023; Hur ir kt., 2014).
Lyginant fermentuoto ir nefermentuoto siauralapio gauromecio lapuose antioksidacinj aktyvuma, stebimas
rySkus antioksidacinio aktyvumo sumazéjimas po 24 val. fermentacijos. Panasus antioksidacinio aktyvumo
sumazg¢jimas po 24 val. fermentacijos buvo nustatytas siauralapio gauromecio augalingje Zaliavoje, surinktoje
Lietuvoje (Jariene ir kt., 2020). Didziausias antioksidacinis aktyvumas fermentuoto siauralapio gauromecio
lapuose stebimas po 36 val. fermentacijos (3 pav.). llginant fermentacijos trukme antioksidacinis aktyvumas
nezymiai mazéja (9,53 proc.). Tokia pati tendencija stebima ir polifenoliniuose junginiuose. Polifenoliniy
junginiy kiekis sumazéjo po 36 val. kietafazés fermentacijos kaip ir antioksidacinis aktyvumas.

50,0
41,70

400 38,01
32,17
30,0 27,82
20,0
10,0
0,0
24 36 48 72

Fermentacijos trukmé, val.

Antioksidacinis aktyvumas, proc.

3 pav. Siauralapio gauromec¢io (Chamerion angustifolium L.) antioksidacinio aktyvumo
priklausomybé nuo kietafazés fermentacijos trukmés (N=5).

Svarbu jvertinti siauralapio gauromecio antioksidacinio aktyvumo priklausomybe nuo bendrojo polifenoliniy
junginiy kiekio. Antioksidacinio aktyvumo priklausomybés nuo polifenoliniy junginiy kiekio tyrimo rezultatai
pateikti 4 pav. I tyrimo rezultaty matoma, kad koreliacija yra teigiama.
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4 pav. Siauralapio gauromecio (Chamerion angustifolium L.) antioksidacinio aktyvumo priklausomybé nuo
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Nustatytas stiprus rySys tarp antioksidacinio aktyvumo ir polifenoliniy junginiy kiekio (R = 0,782). Tai rodo,

kad fermentuotuose siauralapio gauromecio lapuose esantys polifenoliniai junginiai, turintys antioksidaciniy
savybiy, didina antioksidacinj aktyvuma.

ISvados

1.

Tyrimu nustatyta, kad bendras polifenoliniy junginiy kiekis ir antioksidacinis aktyvumas fermentuoto
siauralapio gauromecio (Chamerion angustifolium L.) lapuose priklauso nuo kietafazés fermentacijos
trukmeés. Optimali siauralapio gauromecio kietafazés fermentacijos trukmé yra 36 val.

. Siauralapio gauromecio lapy ekstraktuose nustatytas didziausias polifenoliniy junginiy kiekis Siomis

saglygomis yra 1,816 + 0,005 mg/g, o antioksidacinis aktyvumas — 41,7 + 1,51 proc. Ilginant kietafazés
fermentacijos trukme bendras polifenoliniy junginiy kiekis ir antioksidacinis aktyvumas mazéja.

Ivertinta antioksidacinio aktyvumo priklausomybé nuo bendrojo polifenoliniy junginio kiekio ir nustatyta
koreliacija tarp $iy rodikliy, R = 0,782. Galima teigti, kad kuo daugiau polifenoliniy junginiy yra fermentuoto
siauralapio gauromecio lapuose, tuo didesniu antioksidaciniu aktyvumu jis pasizymi.
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DETERMINATION OF THE TOTAL AMOUNT OF POLYPHENOLIC COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT
ACTIVITY IN THE FERMENTED LEAVES OF ROSEBAY WILLOWHERB (CHAMERION ANGUSTIFOLIUM L.)

Summary

Polyphenolic compounds present in plants, like other biologically active substances, have currently been receiving
considerable attention due to their antioxidant, antimicrobial, and other properties. Studies have shown that antioxidants
in plant-based raw materials and food can reduce or inhibit the production of free radicals in the body and help prevent
cardiovascular disease, inflammatory and neurodegenerative disorders, the proliferation of cancer cells, etc. The leaves
of Rosebay willowherb (Chamerion angustifolium L.) have long been used in traditional and folk medicine for their anti-
inflammatory, antioxidant, anticancer, and pain-relieving effects. The process of fermentation has been increasingly used
in the search for new flavours to preserve the organoleptic qualities of teas and the bioactive substances contained in
medicinal herbs, so it is important to choose the right fermentation time. This study aimed to determine the impact of
solid-phase fermentation on the amount of polyphenolic compounds and antioxidant activity in the leaves of Rosebay
willowherb. The total amount of polyphenolic compounds in the leaf extracts of the Rosebay willowherb was determined
by Folin-Ciocalteu spectrophotometry, and the antioxidant activity was determined using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH-) radical scavenging method. The study showed that the total amount of polyphenolic compounds and antioxidant
activity in the fermented leaves of Rosebay willowherb depend on the duration of solid-phase fermentation. The optimum
duration of the solid-phase fermentation of the Rosebay willowherb was 36 hours, and the highest amount of polyphenolic
compounds (1.816 + 0.005 mg/g) and antioxidant activity (41.7 + 1.51 per cent) were observed under these conditions.
The total amount of polyphenolic compounds and the antioxidant activity decreased with increasing duration of solid-
phase fermentation. When the antioxidant activity was evaluated in relation to the total polyphenolic compound content,
a correlation between these parameters was found (R = 0.782). It can be argued that the more polyphenolic compounds
are present in the fermented leaves of the rosebay willowherb, the more antioxidant activity it has.

Keywords: Chamerion angustifolium L., polyphenolic compounds, antioxidant activity, solid-phase fermentation
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