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Functional value and nutritional potential of plantain products
(Arbutus unedo L.)
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SAZETAK

Cilj ovog istrazivanja bio je utvrditi fizikalno-kemijska svojstva, sadrzaj bioaktivnih
spojeva i nutritivni potencijal dvaju proizvoda planike: dZema i vodene infuzije listova.
Nacin pripreme dzema varira postupkom pasiranja: nepasirani (NP1) i pasirani dzem
(P2). Dzem tretmana NP1 imao je znacajno visi sadrzaj ukupne i topljive suhe tvari te
visSu pH- vrijednost u usporedbi s P2. Takoder, tretman pasiranja utjecao je i na
promjenu boje gotovog proizvoda prilikom cega je za dzem P2 utvrdeno svjetlije
crveno, a dzem NP1 tamnije crveno obojenje. Postupak pasiranja pridonio je povecanju
sadrzaja pojedinih bioaktivnih spojeva u P2, prilikom ¢ega je u dzemu tretmana P2
utvrden 17% visi sadrzaj vitamina C, znacajno visi sadrzaj polifenolnih spojeva kao i
visi antioksidacijski kapacitet u usporedbi s NP1. No, oko 3 puta visi sadrzaj B-karotena
utvrden je u NP1 dzemu. Takoder, iz analize vodene infuzije listova vidljiv je visok
sadrzaj bioaktivnih spojeva, a posebice ukupnih fenola (715,79 mg GAE/100 g svjeze
tvari). Temeljem svega, moze se zakljuciti kako oba proizvoda obi¢ne planike pokazuju
visok nutritivni potencijal i znacajnu funkcionalnu vrijednost, a time predstavljaju
zdravstveno vrijedne proizvode Siroke moguénosti upotrebe.

Kljuéne rijeci: dzem, vodena infuzija listova, vitamin C, ukupni fenoli, f-karoten,
antioksidacijski kapacitet

ABSTRACT

The aim of this research was to determine the physical and chemical parameters,
content of bioactive compounds and nutritional potential of two strawberry tree
products: jam and leaves water infusion. The method of jam preparation was varied by
straining/mashing: non-strained (NP1) and strained (P2) jam samples. Jam prepared by
NP1 treatment had a significantly higher total dry matter content, total soluble solids
and pH-value compared to the P2 jam. Also, straining/mashing treatment affected the
color change of final product, which in brighter red color was determined for P2 jam,
while darker red coloration described NP1 jam. Straining treatment contributed to the
increase of the bioactive compounds content in P2, where a 17% higher vitamin C
content was determined as well as a higher total polyphenol content and a higher
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antioxidant capacity compared to the NP1 jam. However, a three-fold higher -carotene
content was determined in NP1 jam. From chemical analysis of leaves water infusion, a
high content of bioactive compounds, especially total phenols (715,79 mg GAE/100 g
fresh weight), is noticeable. Based on all above-mentioned, it can be concluded that
both strawberry tree products show a high nutritional potential and a significant
functional value, thus representing health-valuable products with a wide range of uses.

Key words: jam, leaves water infusion, vitamin C, total phenols, B-carotene,
antioxidant capacity

UvOD

Obic¢na planika (Arbutus unedo L.), u Hrvatskoj poznatija pod nazivima
jagodnjak ili maginja, vo¢na je vrsta iz roda Arbutus Siroko rasprostranjena kao
samonikla u pojasu eumediteranske zone (vazdazelena vrsta) prilikom ¢ega u
Europi raste u cijelom mediteranskom bazenu, od Portugala do Turske
ukljucujuéi 1 mediteranske otoke. U Hrvatskoj je obi¢na planika samonikla
vocéna vrsta rasprostranjena od Istre do Konavala prilikom ¢ega joj prirodna
staniSta predstavljaju Sumoviti krajevi, mediteranske Sume i makije (Oliveira i
sur., 2011.; Skendrovi¢ Babojeli¢ i sur., 2020.). Obic¢na planika je u Hrvatskoj
zapostavljena vocna vrsta, odnosno njezin potencijal uzgoja kao i konzumacije
nije dovoljno iskoristen. U mediteranskim zemljama razvijenog vocarstva,
poput Spanjolske ili Italije, intenzivno se uzgaja i koristi za preradu u razlidite
proizvode. Naime, plod i list planike posjeduju znacajne funkcionalne
vrijednosti te mnoga istrazivanja dokazuju izrazito visok sadrzaj minerala, lako
probavljivih Secera, prehrambenih vlakana, vitamina (posebice vitamina C) kao
i brojnih drugih bioaktivnih spojeva znaCajne antioksidacijske aktivnosti
(Miguel i sur., 2014.). Zbog navedenog bogatog kemijskog sastava, u posljednje
vrijeme sve je viSe popularizirana u konzumaciji, prvenstveno zbog povoljnog
nutritivnog sastava i ljekovitih svojstava: djeluje kao antiseptik, diuretik,
laksativ, ima protuupalno djelovanje, pomaze u prevenciji dijabetesa i dr. (Ruiz-
Rodriguez i sur., 2011.; Barros i sur., 2010.; Giindogdu i sur., 2018.). Plod
obi¢ne planike specifi¢an je po nacinu dozrijevanja prilikom ¢ega svi plodovi ne
dozrijevaju istovremeno pa se na istom stablu mogu naci plodovi razli¢itog
stupnja obojenja, a time i razliitog sastava pigmentnih spojeva (karotenoidi,
antocijani), takoder vaznih antioksidansa (Barros i sur., 2010.; Miguel i sur.,
2014.). Plodovi zbog visokog sadrzaja ugljikohidrata nisu toliko cijenjeni za
konzumaciju u svjezem stanju, a i brzo fermentiraju, pa se i iz zdravstvenog
aspekta ne preporuca njihova pretjerana konzumacija (Giindogdu i sur., 2018.).
Upravo zbog navedenog, plodovi se ¢esce koriste u proizvodnji alkoholnih pica
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poput vina i likera, preraduju se u dZemove ili koriste kao dodatak u proizvodnji
voénih jogurta, nadjeva u pekarskoj proizvodnji, proizvoda od Zzitarica i slicnih
(Ayaz i sur., 2000.; Soufleros i sur., 2005.). Zanimljivo je i da listovi biljke
predstavljaju nutritivno vrijednu sirovinu prilikom ¢ega istrazivanja dokazuju
visok sadrzaj vitamina C i specifi¢nih fitonutrijenata poput polifenolnih spojeva
(arbutin), terpenoida, esencijalnih ulja, tokoferola i dr. (Male$ i sur., 2005.;
Pavlovi¢ i sur., 2009.). Temeljem navedenog, uporaba listova i proizvodi lista
planike poput infuzije (vodenog pripravka) pokazuju brojna bioloska svojstva
od znacajne antioksidacijske aktivnosti (Malheiro i sur., 2012.), antibakterijskog
i antifungalnog uc¢inka (Ferreira i sur., 2012.) do protuupalnog djelovanja
(Mariotto i sur., 2008.).

Cilj ovog istrazivanja bio je utvrditi fizikalno-kemijska svojstva, sadrzaj
bioaktivnih spojeva i nutritivni potencijal dvaju proizvoda planike: dzema i
vodene infuzije listova.

MATERIJAL I METODE
Biljni materijal

Plodovi obi¢ne planike samoniklih jedinki sakupljeni su u studenom 2019.
godine u stadiju potpune zrelosti vecine plodova, procijenjene temeljem vanjske
boje plodova, prilikom Cega je vecina bila narancaste do tamnocrvene boje.
Plodovi su ubrani na podruc¢ju Rovinja (Istra), na lokacijama Monsena
(45°06'38.4" i 13°36'58.3") i Polari (45°03'16.4", 13°40'34.5"), a ukupno je za
potrebe istrazivanja uzorkovano po 40 plodova u tri repeticije (svako stablo s
iste lokacije predstavljalo je jednu repeticiju). Prilikom ubiranja plodova,
sakupljeni su i listovi koji su otkidani bez peteljke (40 listova u tri repeticije).
Odmah nakon ubiranja, sakupljeni biljni materijal (plodovi i listovi)
transportiran je do laboratorija Zavoda za poljoprivrednu tehnologiju,
skladistenje i transport pri Agronomskom fakultetu Sveucilista u Zagrebu gdje
su u plasticnim posudama ostavljeni u rashladnom prostoru (4 °C) do pripreme
pojedinih proizvoda.

Priprema dzema

Za potrebe pripreme dZzema, prikupljeni plodovi prvo su probrani, odnosno
odstranjeni su oni s eventualnim oSte¢enjima ili znakovima kvarenja, zatim su
oprani u higijensko i zdravstveno ispravnoj vodi te prosuseni. Plodovi su nakon
toga homogenizirani laboratorijskim homogenizatorom u kasu te je dio voéne
kase odvojen za pasiranje (pasirani dZzem), dok je drugi dio pripremljen za
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ukuhavanje bez prethodnog pasiranja (nepasirani dzem). Pasiranje je provedeno
u svrhu uklanjanja karakteristicnih papila s povrSine ploda koji zajedno sa
sjemenkama iz unutras$njosti ploda zaostaju u finalnom proizvodu, a u kojem
nisu pozeljni zbog oteZane konzumacije.

Prilikom pripreme dzema prethodno je izvagana vocna kasa na ¢iju je masu
dodano ukupno 30 % konzumnog Secera (saharoze). Postupak pripreme dzema
ukljucivao je zagrijavanje voéne kase do vrenja, dodatak spomenute kolicine
Secera i ukuhavanja do zeljene gustoce odnosno konzistencije proizvoda. Vazno
je naglasiti da svjezi plodovi planike u stadiju potpune zrelosti sadrze vecu
koli¢inu ugljikohidrata te nije potrebno dodavanje vece koliine SecCera. Isti
postupak koriSten je i za pripremu pasiranog dZema uz razliku §to je vo¢na kaSa
prije ukuhavanja propasirana u svrhu uklanjanja papila, dijelova kozice i
sjemenki iz unutrasnjosti ploda. Dobiveni dZem odmah nakon ukuhavanja
punjen je u prethodno steriliziranu staklenu ambalazu i ostavljen na sobnoj
temperaturi da se ohladi za potrebe provodenja kemijskih analiza.

Priprema vodene infuzije listova

Listovi su prije pripreme infuzije probrani, odstranjeni su oni s eventualnim
osteCenjima 1 usitnjeni. Odvagano je 3 g usitnjenih listova u staklenu
laboratorijsku ¢asu, dodano 150 mL vruée destilirane vode (100 °C) i ostavljeno
10 minuta pri sobnoj temperaturi. Nakon ekstrakcije infuzija je filtrirana preko
obi¢nog Whatmanovog filter papira za potrebe uklanjanja listova. Bistra vodena
infuzija listova koristena je za potrebe kemijskih analiza.

Metode odredivanja fizikalno-kemijskih svojstava dzema i vodene infuzije

Za potrebe odredivanja fizikalno-kemijskih svojstava, standardnim
laboratorijskim metodama provedene su sljede¢e kemijske analize: sadrzaj
ukupne suhe tvar (ST, %) suSenjem do konstantne mase pri 105 °C (AOAC,
1995.), sadrzaj topljive suhe tvari (TST, %) izravnim ocitanjem s digitalnog
refraktometra (Mettler Toledo, Refracto 30PX, Svicarska), sadrzaj ukupnih
kiselina (UK KIS, %) potenciometrijskom titracijom (AOAC, 1995),
pH-vrijednost pomoéu pH-metra (Mettler Toledo, SevenMulti, Svicarska).
Takoder, odredena je i boja gotovih proizvoda ru¢nim kolorimetrom (ColorTec
PCM+, Kina) CIELAB metodom. Boje uzoraka proizvoda od planike opisane
su pomocu brojcane vrijednosti: L*, a* i b* uz prikazanu /° vrijednost (vizualni
dozivljaj, ton boje) i C* vrijednost (zasi¢enost boje).
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Metode odredivanja bioaktivnih spojeva i antioksidacijskog kapaciteta

Iz skupine bioaktivnih spojeva odreden je sadrzaj sljedeCih nutrijenata:
vitamina C (mg/100 g gotovog proizvoda) titracijom s 2,6-diklorindofenolom
prema AOAC (2002.), sadrzaj ukupnih fenolnih spojeva (ukljucujuci flavonoide
i neflavonoide, mg GAE/100 g gotovog proizvoda) spektrofotometrijski
(Shimadzu, UV 1650 PC) kolorimetrijskom metodom koja se temelji na
obojenoj reakciji koju fenoli razvijaju s Folin-Ciocalteovim reagensom (Ough 1
Amerine, 1988) i sadrzaj B-karotena (pg/100 g) spektrofotometrijski (Shimadzu,
UV 1650 PC) prema metodi koju je opisao Booth (1957.). Antioksidacijski
kapacitet odreden je spektrofotometrijski uz upotrebu ABTS radikala kationa
[2,2'-azinobis (3-etilbenzotiazolin-6-sulfonska kiselina)] (Re i sur., 1999.).

Statisti¢ka analiza

Uzorci dzema (pasirani 1 nepasirani) kao i vodena infuzija listova
pripremljeni su u tri repeticije (n=3), a sve laboratorijske analize kemijskih
parametara su takoder provedene u tri ponavljanja. Statisticka analiza podataka
provedena je za potrebe usporedbe uzoraka dzemova prilikom cega je koristena
jednosmjerna analiza varijance (ANOVA), a srednje vrijednosti su usporedene
LSD testom pri ¢emu je P=1 % smatrana statistickim pragom znacajnosti. Uz
rezultate u tablicama prikazana su razlicita slova koja oznacavaju znacajne
statisticke razlike izmedu variranih tretmana kod p<0,0001. Prikazano je i
prosje¢no odstupanje rezultata od srednje vrijednosti za svaki istrazivani
kemijski parametar vrijednostima standardne devijacije.

REZULTATII RASPRAVA
Fizikalno-kemijska svojstva dzema planike

U Tablici 1. prikazana su analizirana osnovna kemijska svojstva uzoraka
dzemova planike. Prema dobivenim rezultatima statistiCke analize, nepasirani
(NP1) i pasirani (P2) dzem planike znaCajno se statisti¢ki razlikuju u svim
istrazivanim svojstvima, a prilikom cega tretman NP1 ima znac¢ajno visi sadrZaj
suhe tvari (ST), topljive suhe tvari (TST) i pH-vrijednosti u usporedbi s
tretmanom P2, dok istovremeno navedeni uzorak ima nizu vrijednost ukupnih
kiselina (UK KIS) u usporedbi s P2. Dobiveni rezultati s obzirom na varirani
tretman su ocekivani. Naime, postupkom pasiranja izdvajaju se pojedini dijelovi
ploda planike (papile, sjemenke), Sto u konacnici utjeCe na smanjenje sadrzaja

125



Jana Sic Zlabur i sur.: Funkcionalna vrijednost i nutritivni potencijal
proizvoda planike (Arbutus unedo L.)

ST i TST. U P2 visi sadrzaj UK_KIS takoder je posljedica postupka pasiranja
prilikom ¢ega su se prirodno prisutne organske kiseline ploda postupkom
pasiranja lakSe otopile u izdvojenom stani¢nom soku, odnosno vocnoj kasi
koriStenoj za pripremu dzema. Prema vazeCem Pravilniku o vocnim
dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu (NN,
84/19), oba uzorka dZzema planike (NP1, P2) imaju sadrZaj suhe tvari visi od 60
% te ih se moze klasificirati u kategoriju proizvoda ,,dzem®. Takoder, relativno
visok sadrzaj TST, koji predstavlja ukupni sadrzaj ugljikohidrata u voénoj
sirovini, ocekivan je i s obzirom na dodanu koli¢inu Secera u postupku pripreme
dzema, ali i na to da je plod planike u svjezem stanju karakteristi¢an po
visokom sadrzaju Secera poput glukoze, fruktoze, saharoze i maltoze (Vidrih i
sur., 2013). Dobiveni rezultati sadrzaja UK KIS u oba uzorka dzema
podudaraju se s vrijednostima sadrzaja ukupnih kiselina iz drugih literaturnih
navoda (Morales i sur., 2013), a prilikom ¢ega drugi autori od zastupljenijih
organskih kiselina ploda planike navode fumarnu, mlije¢nu, jabucnu,
suberinsku i limunsku kiselinu (Ruiz-Rodriguez i sur., 2011).

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav dZema planike

Table 1 Basic chemical composition of strawberry tree jam

Tretman ST (%) TST (%) UK_KIS (%) pH
NP1 69,01a+0,39 | 57,07a+0,06 | 0,79b+0,006 | 3,24a+0,01
P2 66,88b£0,090 | 51,67b£0,12 | 0,88a+0,006 | 3,17b+0,01
ANOVA p<0,0008 p<0,0001 p<0,0001 p<0,0006

ST- ukupna suha tvar; TST- topljiva suha tvar; UK KIS- ukupne kiseline

Od fizikalnih svojstava dzema planike istrazivani su kromatski parametri,
odnosno boja gotovog proizvoda (Tablica 2.). Sve analizirane vrijednosti
kromatskih parametara (L*, a*, b*, C* i h°) znaCajno se statisticki razlikuju s
obzirom na tretman pripreme dZema. Iz dobivenih L* vrijednosti vidljivo je
kako dzem P2 pokazuje viSe vrijednosti, a $to upucuje na svjetliju boju uzorka s
obzirom da kromatski parametar L* oznacava intenzitet svjetla ili tame te
ukoliko je vrijednost L*=0 tada nema refleksije $to upucuje na prisutnost crne
boje, a ako je L*=100 refleksija je najveca i radi se o bijeloj boji. Kromatski
parametar a* oznaCava intenzitet crvene (pozitivne vrijednosti) ili zelene boje
(negativne vrijednosti), parametar b* oznaCava intenzitet zute (pozitivne
vrijednosti) ili plave boje (negativne vrijednosti), dok C* i A° vrijednosti s
kromatskog dijagrama oznacavaju zasi¢enost boje (C* vrijednost) te ton boje
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(h° vrijednost). Za dzemove PN1 i P2 utvrdene su pozitivne a* i b* vrijednosti
(crveni spektar), a s obzirom na varirani tretman opcenito je utvrdeno da je
dZzem NP1 tamnije crvene boje. Temeljem svega, moze se zakljuCiti da je
tretman pasiranja prilikom pripreme dZzema utjecao na promjenu boje gotovog
proizvoda; P2 je svjetlije crvenog, a PN1 tamnije crvenog obojenja, §to je i
ocekivano s obzirom da se pasiranjem uklanjaju vanjski dijelovi ploda planike
(papile i kozica) u kojima su koncentrirane vece koli¢ine pigmenata poput
antocijanina (Pimpao i sur., 2013).

Tablica 2. Vrijednosti kromatskih parametara uzoraka dZema planike

Table 2 Chromaticity parameters of strawberry tree jams

Tretman L* a* b* c* h°
NP1 21,02b£1,48 | 19,99a+0,18 | 13,56b+1,74 | 24,18b+1,02 | 34,06b+3,41
P2 31,36a+1,37 | 15,69b+1,33 | 27,39a+2,35 | 31,57a+2,44 | 60,02a+1,73
ANOVA p<0,0009 p<0,0052 p<0,0069 p<0,0283 p<0,0003

Sadrzaj bioaktivnih spojeva i antioksidacijski kapacitet dzema
i vodene infuzije listova planike

Bioaktivni (sekundarni) metaboliti karakteristi¢ni su fitonutrijenti (vitamini,
polifenolni spojevi, pigmenti i dr.) znacajnog bioloskog potencijala, ¢ime ih se
ubraja u skupinu bioloski aktivnih spojeva (Sic Zlabur i sur., 2018). Navedeni
spojevi ponajviSe se istiCu snaznim antioksidacijskim djelovanjem, zbog cega
pokazuju izrazitu vaznost za ljudsko zdravlje (Pott i sur., 2019.). Svjezi plod, ali
i list obi¢ne planike bogat su izvor bioaktivnih spojeva (Miguel i sur., 2014.),
prema ¢emu je ocekivano da i njihovi proizvodi pokazuju povoljan nutritivan
sastav. Prema rezultatima ovog istrazivanja, zanimljivo je kako dzem planike
sadrzi izrazito visok sadrzaj vitamina C (prosje¢no 198,17 mg/100 g gotovog
proizvoda) (Tablica 3.), usprkos tomu S§to postupak pripreme dzema
pretpostavlja duzi vremenski period ukuhavanja pri visokim temperaturama
(~90 °C), a Sto znacajno utjece na degradaciju termolabilnog vitamina C.
Takoder, utvrdeno je kako tretman pripreme dZema znacajno utjece (p<0,0001)
na sadrzaj vitamina C prilikom cega je u P2 utvrden znacajno visi sadrzaj (17
%) u odnosu na NP1. Vitamin C je u vodi topljiv vitamin §to sugerira kako je
postupak pasterizacije dodatno doprinio njegovom otapanju u stani¢nom soku,
vo¢noj kasi koja je ukuhavana. Isto tako, visi sadrzaj ukupnih fenolnih spojeva i
neflavonoida utvrden je u P2 u usporedbi s NP1. Opcenito, oba dzema planike
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sadrze visok sadrzaj ukupnih fenolnih spojeva (neovisno o tretmanu prosje¢no
482,54 mg GAE/100 g gotovog proizvoda), ukljucujuc¢i i neflavonoide
(prosjecno 243,69 mg GAE/100 g gotovog proizvoda) i flavonoide (238,85 mg
GAE/100 g gotovog proizvoda), Sto se poklapa i s drugim literaturnim
navodima koji isti¢u planiku kao voénu vrstu bogatog polifenolnog profila, od
fenolnih kiselina, flavonola, flavan-3-ola, derivata galola do antocijanidina
(Pimpao 1 sur., 2013.). Od pigmentnih spojeva, u dZemu planike je analiziran
sadrzaj B-karotena s obzirom da i literaturni navodi isticu kako plod planike
sadrzi i razne spojeve iz skupine karotenoida poput: f-karotena, znacajno visi
sadrzaj B-karotena (oko 3 puta) utvrden je u NP1 u usporedbi s P2. Temeljem
utvrdenih visokih vrijednosti svih analiziranih bioaktivnih spojeva, determiniran
visok antioksidacijski kapacitet oba uzorka dzema (Tablica 3.) je ocekivan.
Tretman pripreme je utjecao na antioksidacijski kapacitet, a tretman NP1
pokazuje nesto niZe vrijednosti u odnosu na P2. Navedeni trend je ocekivan s
obzirom na pozitiviu korelaciju, odnosno pozitivan utjecaj bioloski aktivnih
spojeva na antioksidacijsku aktivnost: uzorci koji imaju visi sadrzaj bioaktivnih
spojeva pokazuju i visu antioksidacijsku aktivnost (Sic Zlabur i sur., 2016.).

Pripremljena vodena infuzija listova takoder pokazuje bogat sastav
pojedinih analiziranih bioaktivnih spojeva (Tablica 3). Kao §to je navedeno, i
list planike izrazito je dobar izvor vitamina C, polifenolnih spojeva i klorofilnih
pigmenata (Males i sur., 2013.), a time i vodena infuzija listova predstavlja
vrijedan izvor i znacajan nutritivni potencijal. Valja izdvojiti izrazito visok
sadrzaj ukupnih fenolnih spojeva (715,79 mg GAE/100 g infuzije), a time i
visok antioksidacijski kapacitet (1,76 mmol TE/L).

Tablica 3. SadrZaj bioaktivnih spojeva i antioksidacijski kapacitet dZemova i
vodene infuzije listova planike

Table 3 Content of bioactive compounds and antioxidant capacity of strawberry
tree jam and leaves water infusion

Vit C FENOLI NFLV FLAV Bt ANT KAP
Tretman @ 1100 59) (mgGAE/ (mgGAE/ (mgGAE/ (ug/100 g sv) (mmol
gove 100gsv) | 100gsv) | 100gsv) | H&7V8 TE/kg)
DZem
NP1 182,70b+0,5 | 476b+0,05 | 222,23b+0,5 | 253,77a+0,3 | 347,92a+0,6 | 1,74b+0,1
P2 213,64a+0,6 |489,07a+0,7 | 265,14a+0,3 | 223,92b+0,7 | 111,69b+0,4 | 1,77a+0,1
ANOVA | p=0,0001 p=<0,0001 p=<0,0001 p<0,0001 p<0,0001 | p<0,0001

Infuzija listova
| 13,64+£0,35 | 715,79£0,5 | 284,04+1,6 | 431,12£1,5 | - [ 1,76+0,01

Vit_C- vitamin C; NFLV- neflavonoidi; FLAV- flavonoidi; ANT KAP- antioksidacijski kapacitet
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ZAKLIJUCAK

Prema dobivenim rezultatima, oba analizirana proizvoda obi¢ne planike
(dzem i vodena infuzija listova) bogati su sadrzajem bioaktivnih spojeva,
posebice vitamina C i fenolnih spojeva, te kao takvi pokazuju znacajan
nutritivni potencijal i visoku funkcionalnu vrijednost. Naéin tretmana prilikom
pripreme dZema utjecao je na sva istrazivana fizikalno-kemijska svojstva i
sadrzaj bioaktivnih spojeva, prilikom ¢ega se moze sugerirati primjena postupka
pasiranja prije ukuhavanja u dZzem jer tako pripremljen gotov proizvod pokazuje
bolja nutritivna svojstva. Takoder, osim ploda i list se moze Koristiti u
konzumaciji, a prvenstveno u zdravstvene svrhe na $to sugeriraju i rezultati
ovog istrazivanja s obzirom da je u vodenoj infuziji listova planike utvrden
izrazito visok sadrzaj ukupnih fenolnih spojeva i visok antioksidacijski
kapacitet. Upotreba svjezeg ploda kao i proizvoda obi¢ne planike znacajno su
zanemareni na podrucju Hrvatske te rezultati ovog istrazivanja mogu pridonijeti
popularizaciji navedene voc¢ne vrste i njenih proizvoda.
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