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Биоактивни производи биљног поријекла у  
прехрамбеној индустрији 

 
Љиљана П. Станојевић, Јелена С. Станојевић, Милорад Д. Цакић 

 
 
Сажетак. Биoaктивни прoизвoди из биљних сирoвинa, пoзнaти кao прирoдни 
изoлaти или прирoднe биoхeмикaлиje, имajу свe вeћу примјeну у прoизвoдњи 
прeхрaмбeних  прoизвoдa. Сaглeдaвajу сe нoви aспeкти примјeнe 
трaдициoнaлних биљних сирoвинa и спрoвoдe oбимнa фитoхeмиjскa 
испитивaњa у циљу прoнaлaжeњa нoвих прирoдних извoрa и aктивних 
принципa. Биљнe сирoвинe прeдстaвљajу извoр рaзличитих сeкундaрних 
мeтaбoлитa oд кojих мнoги показују широк спектар позитивних биолошких 
својстава. Свe je вeћe интeрeсoвaњe нaучникa, прoизвoђaчa и пoтрoшaчa хрaнe 
за употребом биљних eкстрaкaтa кao функциoнaлних сaстojaкa у хрaни и пићу, 
кao и рaзвoj нoвих прeхрaмбeних прoизвoдa који позитивно утичу на здравље, 
дају могућност превенције и истовремено смањују ризик од појаве болести. 
Taкoђe, свe су вeћe примјeдбe oд стрaнe пoтрoшaчa цијeлoг свијeтa нa вeлику 
упoтрeбу свих синтeтичких aдитивa у прeхрaмбeнoj индустриjи збoг 
нeпoжeљних прoпрaтних пojaвa.  
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Упoтрeбa биљних сировина кao и биоактивних биљних изолата је велика у 
прехрамбеној индустрији као зачина, коригенаса мириса и укуса, конзерванаса, 
aнтиoксидaнaсa, фитонутритијената, aнтимикрoбних aгeнaсa, 
нутрицеутикалса, емулгатора и згушњивача хране, у производњи алкохолних и 
безалкохолних пића, у технолошким поступцима прераде млијека и меса, као и 
у посластичарској и пекарској индустрији. Гeнeрeлнo, примјена биоактивних 
производа биљног поријекла представља нови тренд у прехрамбеној 
индустрији који је створио широк технолошки потенцијал за развој нових 
технолошких процеса и производа различите намјене. 

Кључне ријечи: Биоактивне материје из биља, Биопрепарати, Прехрамбена 
индустрија 

  
 

17.1. Увод 
 
Развој технологија биоактивних производа биљног поријекла данас је веома 
актуелан и значајан за изолацију високотонажних (скроб, гликоген, масти, јестива 
биљна уља, сахароза и други), а посебно малотонажних високовриједних 
природних биоактивних органских производа који се добијају као изолати у 
релативно мањим количинама (екстракти; дестилати: етарска уља и 
ароматизоване воде, јестива масна уља; масне киселине; резиноиди; конкрети; 
апсолутна уља; алкалоиди; кардиотонични гликозиди; гликоалкалоиди; хормони; 
антибиотици; антиоксиданси; фармаколошки активне супстанце; нутритијенти; 
ароме; природни пигменти и друго).  

 
 

17.2. Љековито и зачинско биље 
 
Многе биљне врсте, како љековите, тако и зачинске имају разноврсну примjену. 
Биљна сировина може истовремено бити лијек, храна, средство за уживање, 
зачин и др. Тешко је тврдити да ли је нека биљна врста важнија као лијек, храна, 
индустријска сировина или као зачин. Љековито, ароматично и зачинско биље је, 
с друге стране, индустријска сировина и значајан извозни производ (Kišgeci i sar. 
2009; Stanković i Stanojević 2014). 

Љековито биље се традиционално користи као зачин, за чајеве и у медицинске 
сврхе. Најновија истраживања у области хемије, биохемије и медицине потврђују 
да љековито биље и екстракти из љековитог биља садрже фенолне киселине, 
флавоне, изофлавоне, флаваноле, катехине, токофероле, танине, терпене и друга 
биоактивна једињења (Capasso et al. 2005).  

Велики број врста неотровног ароматичног, љековитог, зачинског и другог биља, 
воћа и поврћа се може употријебити за добијање екстраката и дестилата. Као 
биљне сировине користе се цијеле биљке или њихови дијелови: надземни 



Станојевић ПЉ и сар. (2020) Биоактивни производи биљног поријекла у ...... 
_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________
547 

дијелови, корјен, ризом, луковица, шишарка, пупољци, лист, цвијет, сјеме, плод и 
кора (Stojčevski 2011). 

Примјена биљних сировина је велика у прехрамбеној индустрији. У разним 
гранама прехрамбене индустрије биљне сировине се користе као зачини, 
коригенси мириса, укуса и боје, конзерванси, фитонутритијенти, бактерициди, 
бактериостатици, антиоксиданси, нутрицеутикалси, емулгатори и згушњивачи 
хране. Такође се користе у производњи алкохолних и безалкохолних пића, у 
технолошким поступцима прераде млијека и меса, у посластичарској и пекарској 
индустрији, као и у домаћинству (Arsić i sar. 2003; Mišan i sar. 2013; Stanković i 
Stanojević 2014; Radojković 2016). 

 
 

17.2.1. Биоактивни изолати из љековитог и зачинског биља 
 
Биоактивни биљни изолати су изолати добијени физичким методама или 
комбинацијом физичких метода са хемијским, биохемијским или 
микробиолошким процесима у току изолације из биљних сировина у облику 
концентрата (етарска уља, ћелијски сокови, олеорезини, екстракти, дестилати и 
сублимати), или у облику чистих супстанци и њихових смјеша, који послије 
уношења у живи организам или употребе за његу тијела, испољавају одређене 
биолошке активности усмјерене на одржавање или повећање способности 
одвијања животних функција и одбрамбене способности организма, или на 
побољшање естетског изгледа човјека и животиња (Arsić i sar. 2003; Mišan i sar. 
2013; Станковић 2002; Stanković i Stanojević 2014).  

Природни изолати из љековитог, ароматичног и зачинског биља имају велику 
примјену у прехрамбеној индустрији (корекција сензорних, визуелних и 
нутритивних карактеристика; конзерванси, антиоксиданси, антимикробни 
изолати, нутритивно-љековити изолати) (Stanković 2002; Arsić i sar. 2003; Soković 
et al. 2010; Stanković i Stanojević 2014). Биоактивни изолати из биљних сировина 
могу бити течне, получврсте и чврсте конзистенције. 

У течне (Fluidum) концентрате убрајају се: укупни екстракти (мацерати, 
перколати, тинктуре, инфузије, декокти, солуције, комбинације мацерати-
декокти, комбинације инфузије-мацерати, есенције), екстракти појединих или 
више група (фракција) природних органских супстанци са специфичним 
сензорним, нутритивним или љековитим својствима и дестилати (етарска уља, 
ароматизоване воде, постферментациони производи (етанол, сирћетна киселина, 
млијечна киселина и други производи), масне киселине, јестива и индустријска 
уља (Stanković 2002; Stanković i Stanojević 2014). 

Концентрати получврсте конзистенције: креме (enfleurage - екстракти у 
мастима), пасте (получврсти екстракти у мастима или лоју), конкрети (екстракти 
биљних сировина неполарним растварачима: петролетар, бензен, диетилетар, n-
хексан и толуол, из којих је отпарен растварач), резиноиди (у ширем смислу: 
екстракти из биљних сировина нижим алифатичним алкохолима Cl - C3, најчешће 
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етанолом, а у ужем смислу екстракти биљних ексудата: смоле, биљне гуме, 
природни олеорезини или смолни производи), апсолутна уља (екстракти 
добијени екстракцијом конкрета етанолом из којих је одстрањен етанол 
отпаравањем) (Stanković 2002; Stanković i Stanojević 2014). 

Концентрати чврсте конзистенције: природни сирови ароматични, нутритивни 
и љековити материјали (чајеви, зачини, плодови воћа, сиреви), прах сувих 
сировина (Pulvis), прах сувих (Siccum) екстраката (Instant, Pulvis), кристални или 
аморфни прах чистих хемијских супстанци или њихових смјеша, шипке, таблете, 
резанци, пахуље и други облици сувих сировина, екстраката или чистих супстанци 
(Stanković 2002; Stanković i Stanojević 2014). 
 

 
17.2.2. Биљни изолати у прехрамбеној индустрији 

 
У прехрамбеној индустрији се биљни изолати користе као додаци прехрамбеним 
производима за побољшање хранљиве вриједности (нутритијенти), визуелних  и 
сензорних карактеристика (укус, мирис, боја), стабилности (антиоксиданси, 
конзерванси и емулгатори) и љековитих својстава-нутрицеутикалси (Arsić i sar. 
2003; Radojković 2016). Повећано је интересовање за примјену екстраката и 
дестилата за производњу великог броја производа: арома, есенција, зачина, 
олеорезина, конзерванаса, воћних база и нутритивних додатака. Предности 
примјене биљних екстраката и дестилата у односу на примјену биљних сировина 
су: једноставније и сигурније дуготрајно складиштење, уштеде у трошковима 
транспорта и амбалаже, лакше дозирање као и уједначенији квалитет 
прехрамбених производа. Због велике конкуренције на тржишту и строжијих 
међународних прописа, произвођачи су принуђени да посебну пажњу посвете 
квалитету биљних екстраката и дестилата (Stanković i Stanojević 2014; Tepić 2009). 

Биљни екстракти и дестилати повећавају биолошку вриједност, побољшавају 
визуелне (боја, изглед) и сензорне (мирис, укус) карактеристике и обезбјеђују 
очување квалитета и свјежине прехрамбених производа (Tepić 2009; Mišan 2009). 
Екстракти се употребљавају у течном (разријеђени и концентровани), 
получврстом или чврстом (суви и пулверизовани), а дестилати (етарска уља, 
вински, алкохолни и сирћетни дестилати) у течном стању (Stanković i Stanojević 
2014). 

Прехрамбени производи на бази биљних екстраката и дестилата су: ароме, 
зачини, олеорезини, природне боје, конзерванси, нутритијенти, нутрицеутикалси, 
есенције (екстракт, дестилат и раствори) и воћне базе. Ови производи 
употребљавају се за ароматизацију, као коригенси укуса, боје и изгледа 
кондиторских производа, пецива, алкохолних и безалкохолних пића, 
маринираног воћа, месних и рибљих прерађевина, конзервисаног воћа, готових 
јела, супа и дуванских прерађевина и као конзерванси (Stanković i Stanojević 
2014). 
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Носиоци биолошке активности у екстрактима и дестилатима могу бити једињења 
различитих структура (Brielmann et al. 2006). To су биомолекули са специфичним 
визуелним, сензорним и нутритивним особинама гдје спадају (Stanković i 
Stanojević 2014): протеини, угљени хидрати, липиди (триацилглицероли, масне 
киселине, фосфолипиди, гликолипиди, стероли и други стероиди, терпени и 
други), аминокиселине, витамини, карбонске киселине и њихови деривати 
(естри, лактони), ароматична једињења (феноли, фенолне киселине, депсиди, 
лигнини, лигнани, фенил-пропани, флавоноиди, флавони, флавоноли, 
флавонони, ксантони, антоцијани) и природне боје (хлорофили, флавони, 
флавоноиди, антоцијани, каротеноиди). Ови биомолекули су у нативном стању 
или су настали у току складиштења, ферментације или прераде биљних сировина 
(Brielmann et al. 2006; Stanković i Stanojević 2014).    

За добијање екстраката и дестилата користи се различито самоникло или 
плантажно гајено ароматично, љековито и зачинско биље, чији квалитет 
одговара захтјевима интерних произвођачких, националних и међународних 
прописа. Поступци добијања екстраката и дестилата су сложени и састоје се од 
више фаза: контрола квалитета и припрема биљних сировина, екстракција или 
дестилација, обрада сирових екстраката и дестилата, контрола квалитета 
екстраката и дестилата, паковање и складиштење (Stanković i Stanojević 2014; 
Đorđević i Veličković 2018).  

 
17.2.2.1. Екстракти 

 
За екстракцију биоактивних производа из биљних сировина користе се  
различити растварачи: вода, етанол, метанол, сирћетна киселина, водени 
раствори етанола и метанола, масна јестива уља (сунцокретово, маслиново, 
сојино), диетилетар, дихлорметан, n-хексан, пропан-2-ол, етилацетат, ацетон 
(Bart 2011). Иако се покорава законима преноса масе у системима чврсто-течно, 
екстракција из биљних материјала има и своје специфичности везане за 
целуларну природу биљног материјала (Пономарев 1976;  Stanković i Stanojević 
2014).  

Генерално, пренос масе из биљне сировине у раствор одиграва се испирањем 
(брза екстракција) и молекулском дифузијом (спора екстракција) (Пономарев 
1976). У случају сувог несамљевеног биљног материјала екстракција укључује и 
квашење, продирање растварача у биљни материјал и растварање. У периоду 
брзе екстракције, екстрактивне материје се спирају растварачем са површине 
разорених биљних ћелија, док се молекулска дифузија из неразорених ћелија 
одвија споро. Брза екстракција је доминантна код екстракције из фино 
самљевених биљних сировина. Код екстракције из несамљевеног биљног 
материјала, са очуваном целуларном структуром, доминантна је спора 
молекулска дифузија. При томе, због различите брзине дифузије кроз мембрану 
и зидове ћелија ка површини биљног материјала, могућа је селективна 
екстракција. Из неразорених ћелија биљног материјала не дифундују молекули 
велике молекулске масе, на чему се заснива добијање екстракта без садржаја 
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протеина, полисахарида и других макромолекула (Пономарев 1976; Stanković et 
al. 1994а). 

Екстракција се изводи дисконтинуално и континуално на собној температури или 
уз загријевање, најчешће на температури кључања растварача уз рефлукс, са 
мијешањем или без мијешања (Stanković i Stanojević 2014). Од конвенционалних 
екстракција најчешће се примјењују мацерација, дигестија и перколација. 
Мацерати и перколати се могу користити одмах или послије концентровања. 
Концентрати екстраката су обично стабилни и не мијењају квалитет, тако да није 
потребно додавање конзерванаса, а при разблаживању дају арому свјеже биљне 
сировине (Handa 2008). 

За екстракцију различитих биоактивних производа из биљних сировина у новије 
вријеме примјењује се екстракција течним гасовима у субкритичним и 
суперкритичним условима (Perrut 2000; Skala i sar. 2002), микроталасна 
(Zigoneanu et al. 2008; Ferhat et al. 2008) и ултразвучна екстракција (Vinatoru 2001; 
Cvetković et al. 2017). Иако обезбјеђују веће приносе и бољи квалитет екстраката, 
њихова примјена је ограничена на високовриједне производе због високе цијене 
постројења (Perrut 2000; Vinatoru 2001; Zigoneanu et al. 2008). 

Екстракција течним угљендиоксидом је највише у примјени. Користи се за 
екстракцију биоактивних састојака из маловолуминозних биљних материјала 
(сјеме, ситни плодови, пулверизовани биљни материјал) или из чврстих 
екстраката добијених конвенционалним поступцима екстракције. Предности 
екстракције течним угљендиоксидом у суперкритичним условима су: једноставно 
одређивање радних услова, лако удаљавање из екстракта промјеном притиска и 
температуре, нема термичке и оксидационе разградње, потпуна регенерација 
растварача и нема загађења околине (Bertucco and Franceschin 2008). Екстракција 
етарских уља течним угљендиоксидом у суперкритичним условима даје 
најквалитетнија етарска уља, са потпуно очуваним природним карактеристикама 
(Sovilj i Spasojević 2001).  

Лако испраљиви органски растварачи, масна уља и масти се користе за 
екстракцију етарских уља у случају када се хидродестилацијом не могу добити 
квалитетна уља са задовољавајућим приносом. Поред етарског уља, екстрахују се 
и фиксатори мирисних компоненти уља (резиноиди и конкрети) (Sovilj i Spasojević 
2001; Stanković i Stanojević 2014). 

 
17.2.2.2. Дестилати 

 
Дестилати се добијају конвенционалним поступцима дестилације (обична, 
фракциона, хидродестилација и сува дестилација) из биљних сировина или 
екстраката, под сниженим, атмосферским или повишеним притиском (Tandon 
2008; Stanković i sar. 1994b). За прехрамбену индустрију од значаја су етарска уља 
и ароматизоване воде, који се добијају хидродестилацијом из ароматичног и 
зачинског биља. Главне фазе добијања етарских уља и ароматизованих вода су: 
припрема биљне сировине, хидродестилација, одвајање етарског уља и 
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ароматизоване воде, сушење етарског уља, паковање и складиштење (Stanković i 
Stanojević 2014). 

Етарска уља која имају малу растворљивост у води и висок садржај 
термостабилних компоненти, а присутна су са релативно високим садржајем у 
биљној сировини (изнад 1%) добијају се хидродестилацијом (Stanojević et al. 
2015). Као споредан производ хидродестилације етарских уља добија се 
ароматизована вода (Stanković и сар. 1994b; Stanković i Stanojević 2014). 

За изолацију етарских уља се поред хидродестилације (водена, водено-парна и 
парна хидродестилација) користе и сљедеће методе изолације: екстракција лако 
испарљивим и тешко испарљивим растварачима, експресија (пресовање, 
цјеђење) и екстракција течним гасовима у надкритичним условима (Sovilj i 
Spasojević 2001). 
 

17.2.2.3. Есенције 
 
Биљне есенције се употребљавају као коригенси укуса и ароме у производњи 
специјалних алкохолних пића (ликери, вермути, коњаци, битери, медицинска и 
ароматизована вина, специјалне ракије) и готових јела (Stanković i Stanojević 
2014). 

 
17.2.2.4. Биљне ароме 

 
Биљне ароме се добијају из дестилата, течних, концентрованих и пулверизованих 
екстраката, есенција, ароматизованих вода и емулзија. У састав арома често 
улазе и поједине фракције и чисте компоненте изоловане из биљних сировина, 
екстраката и дестилата. Производе се ароме за алкохолна и безалкохолна пића, 
кондиторске производе (бомбоне, фондан, желе, креме, жвакаће гуме, преливи, 
масне креме, кекс, чоколаде), готова јела, месне, рибље и воћне прерађевине, 
маринирано поврће и воће, сладолед, јогурт, сиреви, дуван и дуванске 
прерађевине. Посебна група арома за алкохолна пића су бонификатори. То су 
екстракти биљних сировина са винским дестилатима за типизацију вињака и 
вискија. Ароме за безалкохолна пића састоје се од дестилата и екстраката у 
погодним растварачима. Најважније ароме ове групе су: ароме лимуна, наранџе 
и мандарине у облику емулзија њихових етарских уља у води, којима су додати 
емулгатори, стабилизатори и екстракти природних боја. Ароме се производе у 
течном, концентрованом и пулверизованом стању, у облику пасти и емулзија. 
Воћне базе су специјалне ароме за ароматизацију безалкохолних газираних пића 
са укусом континенталног и јужног воћа. У састав ових база улазе концентрати 
воћних сокова, арома емулзије, шећери, воћне киселине и конзерванси 
(сорбинска или бензоева киселина). За ароматизацију кондиторских производа 
употребљавају се веома концентроване ароме. Њихов састав мора да се 
прилагоди високим температурама у производњи неких кондиторских 
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производа, па екстракти и дестилати, осим етарских уља, не могу да се користе за 
њихову припрему (Stanković i Stanojević 2014). 
 

17.2.2.5. Воћне пасте 
 
Воћне пасте представљају производе  за  ароматизацију сладоледа, воћног 
јогурта, воћних сирева, карамеле, шећерних производа и прелива за колаче и 
пуњење бомбона и чоколада. Израђене су од воћа, воћних концентрата, 
дестилата и екстраката, природних боја и арома, воћних киселина и витамина 
(Stanković i Stanojević 2014). 

 
17.2.2.6. Природне боје 

 
Добијају се као екстракти биљних сировина. Могу бити растворне у води или 
мастима и уљима. Производе се у течном и пулверизованом облику (Stanković i 
Stanojević 2014). То су најчешће екстракти пигмената, прије свега хлорофила 
(зелене боје) и каротеноида (жуте, наранџасте и црвене боје), као и екстракти 
фенолних једињења (углавном флавоноида) (Nikolić 2011).  

 
17.2.2.7. Зачини 

 
Међународна организација за стандардизацију, са сједиштем у Женеви 
дефинише зачине и додатке као: биљне производе или смјеше, без сувишних 
ствари, битних за арому, зачин и мирис хране (Peter and Shylaja 2012). 

Биљни зачини се добијају из екстраката и етарских уља ароматичних и зачинских 
биљака. Производе се као течни екстракти, мјешавине течних зачина, 
концентрати екстраката зачинског биља и олеорезина  (Stanković i Stanojević 
2014). Зачини се могу додавати храни у различитим формама: као цијеле 
зачинске биљке, као самљевене зачинске биљке, као ароматични дијелови 
зачинских биљака (корјен, лист, кора, цвијет, плод), као изолати: течни екстракти, 
етарска уља, уљани производи, смоле, припремљене и филтриране алкохолне 
инфузије, олеорезини и зачински екстракти који садрже ароматичне компоненте 
из зачинског биља и имају укус компоненти зачинског биља. Екстракти су обично 
дисперговани у једну или више течних фаза. Најпогодније базе за туршију и 
сосеве су, на примјер, раствори соли или декстрозе. Природни зачини који се 
користе за побољшање ароме су најчешће изоловани из етарских уља (Peter and 
Shylaja 2012). 

Олеорезини су специјални зачини, биљни екстракти добијени уз помоћ 
одговарајућег растварача уз потпуно упаравање до чистог остатка. То су 
концентроване, густе, масне и вискозне течности које се користе у прехрамбеној 
индустрији, прије свега у индустрији меса. Стандардизовани олеорезини су 
мјешавине етарских уља и течних екстраката зачинског биља са неиспарљивим 
дијеловима зачинског биља. Имају значајне предности у односу на остале 
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зачинске производе: садрже природне антиоксидансе, присуство смоластих 
компоненти чини их стабилнијим на високе температуре у производњи 
прехрамбених производа, имају стандардизовану арому, укус и јачину, стабилни 
су у току складиштења, добро се мјешају са сувим носачима и једноставно се 
дозирају (Britton et al. 2004).  

Течни зачини и течне мјешавине зачина намијењене су првенствено индустрији 
маринираног воћа и поврћа, индустрији прераде риба и индустрији готових јела и 
супа. Концентрати зачинских екстраката се користе у индустрији готових зачина и 
јела, супа и конзервисаних месних и рибљих прерађевина. Нису погодни за 
директну примјену у индустрији хране и меса, због тешкоћа у хомогенизацији при 
умјешавању. Препоручује се њихово разрјеђивање мастима, солима или скробом 
(Stanković i Stanojević 2014).  

 
17.2.2.8. Конзерванси 

 
Биљни конзерванси су течни уљани или етанолно-водени екстракти, који садрже 
и природне антиоксидансе (токофероли, каротени, незасићене масне киселине, 
антоцијани, ксантони, флавоноиди и други) и антибиотике (фитонциди, 
фитоалексини). Могу се добити и у облику праха (антоцијани и њихови деривати, 
ксантони и њихови деривати, флавоноиди, флавони). Њихова примјена је у 
сталном порасту због нешкодљивости и ефикасности у одржавању свјежине и 
квалитета прехрамбених производа (Stanković i Stanojević 2014). 

 
17.2.2.9. Нутритивни додаци 

 
Посебна група екстракта - течни и пулверизовани водени и водено-етанолни 
екстракти је од значаја за повећање нутритивне и биолошке вриједности 
прехрамбених производа (Stanković и Stanojević 2014). У нутритивне додатке 
убрајају се прије свега екстракти поврћа (соја,  пасуљ,  грашак,  боб, црни  и  
бијели  лук,  шаргарепа,  цвекла) и других култура (кукуруза, пшенице, јечма, 
ражи) у којима су присутне нутритивне компоненте хране: бјеланчевине, угљени 
хидрати, аминокиселине, триацилглицероли, масне киселине, витамини и 
минерали као и дијетална влакна. Нутритивни додаци обично се додају у хљеб, 
пецива, месне прерађевине, разне врсте кекса, колаче (Kukrić i sar. 2013).  

 
 

17.3. Технолошки потенцијал љековитог биља и биљне врсте 
које се користе за добијање биоактивних производа у 

прехрамбеној индустрији 
 
Посљедње деценије све више долази до значајних промјена у начину живота, а 
самим тим и захтјева потрошача, што доводи до развоја нових технолошких 
производних процеса. Савремени начин живота утиче на промјене у исхрани због 
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све чешће појаве здравствених проблема становништва (Radojković i sar. 2017). 
Појава хроничних болести, као што су срчана и васкуларна обољења, 
артеросклероза, дијабетес, гастроинтестинални поремећаји, различити типови 
инфламација (Kris-Etherton et al. 2002; Kris-Etherton et al. 2004; Aćimović et al. 
2015) често је повезана са неуредним начином живота, неправилном исхраном и 
повећаним стресом (Radojković и сар. 2017). Имајући у виду да потрошачи имају 
негативан став према примјени синтетских једињења у прехрамбеним 
производима, све се више прибјегава употреби природних производа на бази 
љековитог биља. 

На Балканском полуострву је регистровано 6340 вакуларних биљних врста од 
10500 врста колико их је регистровано у Flora Europa-и (Šavikin et al. 2013). Велики 
број биљних врста на Балкану, богата и јединствена флора посљедица је 
различитих историјских и географских утицаја (Šavikin et al. 2013; Radojković i sar. 
2017). Преко 700 биљних врста ове богате флоре употребљавају се у 
традиционалној медицини, а научним истраживањима је утврђено да показују 
различите биолошке активности (Stanojević et al. 2007; Stanojević et al. 2008; 
Stanojević et al. 2009; Stanojević i sar. 2009a; Milić et al. 2013; Stanojević et al. 2013; 
Žugić et al. 2014; Savić et al. 2015; Stanojević et al. 2016; Stanojević et al. 2016а; 
Radojković i sar. 2017). 

Љековито биље има широку и разноврсну примјену у различитим индустријама: 
прехрамбеној, фармацеутској, козметичкој и хемијској (Stanković i Stanojević 
2014). Изолати на бази љековитог биља (екстракти и етарска уља) представљају 
изузетно велики потенцијал у развоју нових производа у прехрамбеној 
индустрији (Runjaić-Antić i sar. 2003; Arsić i sar. 2003). Употреба биљних изолата у 
новим прехрамбеним производима све је већа, као и одговарајућа потрошачка 
сазнања и сама прихватљивост таквих производа (Radojković i sar. 2017). 

Биљне врсте, чије су биолошке активности доказане, а које поред употребе у 
традиционалној медицини, налазе примјену у прехрамбеној индустрији (Aćimović 
et al. 2015; Mišan 2009; Mišan i sar. 2013; Mohamed et al. 2013; Radojković 2016; 
Carović-Stanko et al. 2016) углавном припадају сљедећим фамилијама: Apiaceae, 
Lamiaceae,  Rhamnaceae, Urticaceae и Betualаceae. 

Највећи број истраживања односи се на употребу биљних екстраката у пекарским 
производима са функционалним карактеристикама. Биљке које су коришћене у 
ову сврху су: коприва, босиљак, тимијан, ким, коријандер, морач, рузмарин, 
сладић, лан, анђелика, цимет, лазаркиња, пасји трн и др. Биљни додаци 
инкорпорирају се у прехрамбене производе у облику прашка (уситњени биљни 
материјал), у облику екстраката, цјеђених сокова, воскова, биљних уља, етарских 
уља, витамина, антиоксиданаса (Radojković i sar. 2017; Arsić i sar. 2003).  

У примјени љековитог биља као додатака прехрамбених производа веома је 
битно обратити пажњу на безбједност и здравствену исправност сировине, 
квалитет, ботанички и хемијски профил биљне сировине, цјелокупну стратегију 
квалитета и контроле квалитета производног процеса, репродуктивност 
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квалитета производних серија, тј. стандардизовати комплетну примјену 
љековитог биља у производњи прехрамбених производа (Radojković i sar. 2017). 

 
17.3.1. Носиоци биоактивних својстава у изолатима из  

љековитог и зачинског биља 
 
Носиоци биоактивних својстава у изолатима из љековитог и зачинског биља су 
биомолекули који припадају различитим класама природних органских 
једињења алифатичне, алицикличне, ароматичне и хетероцикличне природе 
(Stanković i Stanojević 2014). Биомолекули биљног поријекла настају: природним 
биогенетским путевима из познатих прекурсора у метаболичким процесима у 
живим организмима биљака и под дејством биолошких, хемијских или физичких 
процеса на биљне биомолекуле у сировини у постморталној фази, у процесима 
њихове припреме и прераде у процесима добијања биоактивних производа 
(Stanković 2002). 

У прехрамбеној индустрији се све више посвећује пажња истраживању биолошки 
активних компоненти хране и прехрамбених производа. Све биолошки активне 
компоненте (биомолекули) хране и прехрамбених производа могу се подијелити 
на двије групе: нутритивне и ненутритивне (Kukrić i sar. 2013).  

Биомолекули носиоци нутритивне вриједности прехрамбених производа 
(нутријенти) су углавном слободне аминокиселине, пептиди, бјеланчевине, 
угљени хидрати, масти и уља, пектинске материје, витамини и минерали. Ови 

биомолекули могу се подијелити на: макронутријенте (-3 масне киселине, 
коњугована линолна киселина, гама-линоленска киселина, бјеланчевине, 
дијетална влакна); есенцијалне микронутријенте (витамини и минералне 
материје) и неесенцијалне нутритивне компоненте (угљени хидрати) (Kukrić i sar. 
2013; Stanković i Stanojević 2014). Имајући у виду сложен хемијски састав и научно 
потврђена биолошка својства љековитог, зачинског и ароматичног биља, као и 
чињеницу да исхрану одликује дефицит појединих састојака хране, све више се 
развијају специјалне врсте прехрамбених производа са побољшаним 
нутритивним карактеристикама (Radojković i sar. 2017). 

Поред биомолекула носиоца нутритивних карактеристика у биљном материјалу 
налазе се и биомолекули који нису носиоци нутритивних карактеристика 
(ненутритивне биолошки активне компоненте) (Kukrić i sar. 2013). Ови 
биомолекули називају се ненутритивне фитохемикалије. Фитохемикалије су 
биоактивне ненутритивне компоненте које обухватају велики број једињења 
присутних у биљним сировинама. Основне класе фитохемикалија су: 
полифеноли, флавоноиди и друга фенолна једињења, каротеноиди, 
глукозинолати, биљни стероли, хлорофил, терпеноиди, антрахинони, сапонини, 
фитоестрогени, алкалоиди и други  (Kukrić i sar. 2013; Stanković i Stanojević 2014; 
Oh and Jun 2014; Kris-Etherton et al. 2002; Kris-Etherton et al. 2004; Martins 2017).  
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17.3.1.1. Биомолекули носиоци антиоксидативних особина  
биљних изолата - антиоксиданси 

 
Намирнице, а посебно прерађена храна могу да изгубе нутритивну вриједност 
усљед оксидативних реакција. Када су липиди изложени утицају спољашњих 
фактора (ваздух, свјетлост и температура) оксидационе реакције доводе до 
стварања производа са нежељеним укусом, потамњелом бојом и другим 
облицима кварења. Примарни аутооксидативни производи су хидропероксиди, 
који немају укуса и мириса, али њиховом деградацијом настају производи 
(алдехиди, кетони и други) који имају веома јак укус и мирис (Sarikurkcu 2011). Из 
наведеног разлога неопходно је додавати антиоксидансе током технолошког 
процеса прераде. 

Молекули који имају способност да инхибирају стварање слободних радикала, 
или да директним дејством уклоне већ створене слободне радикале, називају се 
антиоксидансима (Haila 1999). Све је већи број научних истраживања усмјерених 
на синтезу вјештачких и на изоловање природних антиоксиданаса који би 
успорили оксидацију масти и биљних уља, и тако продужили њихову 
употребљивост (Čanadanović-Brunet 1998). 

У индустрији хране користе се синтетски антиоксиданси као што су аскорбил-
палмитат (АП), терц-бутил-4-хидроксианизол (БХА), терц-бутил-4-
хидрокситолуен (БХТ), пропил-галат (ПГ), бутил-галат (БГ), октил-галат (ОГ), 
додецил-галат (ДГ), терц-бутил-хидрохинон (ТБХГ). Међутим, синтетски 
антиоксиданси нису безбједни за уношење у организам човјека, па се из тог 
разлога све више користе природни биљни антиоксиданси (Ito et al. 1986). Иако 
не постоји гаранција безбједности од природних антиоксиданаса, постоји нека 
сигурност, јер су изоловани из природних производа које користе генерације 
људи (Maestri et al. 2006).  

Посљедњих година све је веће интересовање за истраживање антиоксидативног 
потенцијала биомолекула љековитог и зачинског биља. Познати су и 
традиционално се користе природни антиоксиданси од чајева, вина, воћа, 
поврћа и зачина (Štajner et al. 2010). Екстракти изоловани из биљних сировина 
представљају важан извор за производњу и примјену у прехрамбеној индустрији 
нутритивних суплемената, компонената функционалне хране или 
антиоксиданаса. Тежња замјене синтетских са природним једињењима усмјерава 
истраживања у правцу испитивања различитих биљних материјала и 
идентификовања нових једињења са антиоксидативним дејством који се могу из 
њих изоловати. Из тог разлога све је већи број истраживања у циљу проналажења 
јефтиних извора природних антиоксиданаса из љековитог, ароматичног и 
зачинског биља за лијечење или превенцију штетних ефеката узрокованих 
слободним радикалима, као и за развој ефикасних и селективних техника 
екстракције (Skala i sar. 2002; Arsić i sar. 2003; Stanojević i sar. 2013; Stanojević i sar. 
2014; Stanojević et al. 2015; Stanojević et al. 2015b; Stanojević et al. 2015c; Stanojević 
et al. 2016; Stanojević et al. 2016a; Stanojević et al. 2016b; Stanojević et al. 2016c; 
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Stanojević et al. 2016d; Stanojević et al. 2016e; Cvetković et al. 2017; Stanojević et al. 
2017; Cvetković et al. 2018). 
 

 
17.3.1.1.1. Најзначајнији антиоксиданси из љековитог и зачинског биља 
 
Највише ароматичног и зачинског биља које садржи антиоксидативне 
биомолекуле има у сљедећим фамилијама биљака: штитаре (Apiaceae), 
крсташице (Brassicaceae), уснатице (Lamiaceae) и главочике (Asteraceae) (Grlić 
1986). Изолати из шафрана, жалфије, мускатног ораха, црног бибера, најквирца и 
осталих зачина имају антиоксидативно дејство у очувању квалитета смрзнутог 
меса (Milić et al. 2000). Алкохолни екстракти листа и корјена коприве показују 
добру антиоксидативну активност која се углавном приписује високом садржају 
фенолних компоненти (Cetinus et al. 2005; Stanojević i sar. 2013; Stanojević et al. 
2016; Stanojević et al. 2016c). На антиоксидативно дејство утичу и синергистички 
ефекти других биомолекула (танини, терпени). Екстракти зечје лободе (водени, 
етанолни, метанолни) показују бољу антиоксидативну активност од синтетског 
антиоксиданса БХТ. Антиоксидативна активност се приписује високом садржају 
укупних фенола и флавоноида, као и високом садржају хлорогене киселине у 
екстрактима (Stanojević et al. 2008; Stanojević et al. 2009). Из стабљика, лишћа, 
цвјетова и плодова неких биљака, као и из многих зачинских биљака, изоловани 
су сирови екстракти са јаким антиоксидативним особинама. У овим екстрактима 
су идентификована различита органска једињења, од којих доминантну улогу при 
антиоксидативном дјеловању имају фенолна једињења (Stanojević et al. 2009; 
Milić et al. 2013; Stanojević et al. 2015b; Cvetković et al. 2018).  

Детаљним испитивањима је утврђено да се деривати фенола (флавоноиди, 
фенолне киселине и фенолни дитерпени), различита азотна (алкалоиди, амини, 
деривати хлорофила, аминокиселине), каротеноиди, алкалоиди и друга 
једињења убрајају у биљне молекуле који испољавају снажно антиоксидантивно 
дјеловање (Wanasundara and Shahid 2005; Maestri et al. 2006; Sati et al. 2010; 

Stanojević et al. 2015c, Stanojević et al. 2018; DAmelia et al. 2018). Посљедњих 
година, највећи број истраживања природних антиоксиданаса бави се фенолним 

једињењима (Maestri et al. 2006; DAmelia et al. 2018; Cvetković et al. 2017; 
Cvetković et al. 2018).  

Фенолна једињења су веома распрострањени производи секундарног 
метаболизма биљака и антиоксидантно дјеловање биљних екстраката углавном 
се везује за њихово присуство (Maestri et al. 2006; Stanojević et al. 2009; Cvetković 
et al. 2017; Cvetković et al. 2018). У својој структури садрже ароматични прстен са 
једном или више хидроксилних група. Сматра се да је антиоксидативна активност 
фенола првенствено резултат њихове способности да буду донори водоникових 
атома и као такви уклањају слободне радикале уз формирање мање реактивних 
феноксил-радикала (Maestri et al. 2006; Čanadanović-Brunet 1998). Стотине 
природних фенолних једињења имају јако добра антиоксидативна својства. 
Њихова употреба у храни је, међутим, ограничена одређеним захтјевима о 
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адекватној безбједности хране (Maestri et al. 2006; Wanasundara and Shahidi 
2005).  

Природна фенолна једињења са антиоксидативним својствима могу се 
класификовати на липофилна (углавном токофероли) и хидрофилна (фенолне 
киселине, флавоноиди, полифеноли и танини) једињења (Maestri et al. 2006; Al-
Jaber et al. 2011). 

Токофероли и токотриеноли су најважнији липосолубилни антиоксиданси 
присутни у биљним уљима (Maestri et al. 2006; Wanasundara and Shahidi, 2005). 
Као антиоксиданси, токофероли показују максимални ефекат у релативно ниским 
концентрацијама, приближно једнаким њиховим концентрацијама у биљном 
уљу. Ако се употријебе у високим концентрацијама токофероли могу реаговати 
као прооксиданси (Maestri et al. 2006). 

Фенолне киселине су друга група фенолних једињења са антиоксидативним 
својствима. Гална киселина је фенолна киселина која се најчешће користи као 
антиоксиданс у храни. Монохидроксилне фенолне киселине, као што су 
ванилинска, кафеинска, синапинска, сирингинска, ферулинска и кумаринска, 
такође показују антиоксидативну активност. Фенолне киселине инхибирају 
одређене ензимске системе, од којих је најзначајније дјеловање на липидну 
пероксидазу. Због тога се могу користити као конзерванси, антиинфламаторни 
агенси и антиоксиданси (Shahidi and Naczk 1994; Maestri et al. 2006; Al-Jaber et al. 
2011).  

Флавоноиди имају C6-C3-C6 угљоводонични скелет, у којима су два бензенова 
прстена повезана преко C-3 јединице. То су у води растворни жути, црвени или 
љубичасти пигменти распрострањени у биљним органима. Из биљака је 
изоловано и проучено преко 3000 флавоноида који су, с обзиром на степен 
оксидације централног пиранског прстена, подијељени у дванаест класа: 
флавони, изофлавони, флаванони, флавоноли, флаваноли, флавани, катехини, 
антоцијанидини, леукоантоцијанидини, халкони, дихидрохалкони и аурони 
(Janićijević i sar. 2008).  

Због своје специфичне структуре флавоноиди су потенцијални природни 
антиоксиданси (Rice-Evans 2001). Флавоноиди своја антиоксидативна својства 
најчешће испољавају директним хватањем слободних радикала, при чему сами 
прелазе у стабилне радикале који немају довољно енергије да покрену ланчану 
реакцију липидне пероксидације са супстратом. Поред тога, они испољавају 
антиоксидативна својства и инхибирањем ензима одговорних за продукцију 
супероксидног анјона, хелирањем метала који су укључени у реакције настанка 
слободних радикала и превенцијом процеса пероксидације, редукцијом алкокси 
и пероксил радикала. Немају само директно антиоксидативно дјеловање, већ и 
ефекат да побољшавају дјеловање других антиоксиданаса, као што су витамин C 
и E (Maestri et al. 2006; D’Amelia et al. 2018).  

Многи флавоноиди и њихови деривати показују значајна антиоксидативна 
својства у прехрамбеним производима. Већина ових једињења има веома ниску 
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растворљивост у липидној фази, што може бити озбиљан недостатак при изради 
прехрамбених производа (Wanasundara and Shahidi 2005). Имајући у виду њихова 
антиоксидативна својства, флавоноиди имају различите примјене у прехрамбеној 
индустрији (Pratt and Hudson 1990). На примјер, они се додају као активни 
антиоксидативни материјали за паковање хране осјетљиве на кисеоник како би 
јој се повећао рок трајања производа и садржај биоактивних једињења. Такође је 
позната примјена флавоноида као додатака куваним свињским кобасицама и 
сировим филетима скуше, у циљу смањења оксидације липида (D’Amelia et al. 
2018). Истраживањима је показано да антиоксидативна активност биљних 
екстраката зависи од садржаја укупних флавоноида, односно екстракти са већим 
садржајем флавоноида показују бољу активност (Cvetković et al. 2017; Stanojević 
et al. 2016b; Stanojević et al. 2016c).  

Полифеноли представљају природне физиолошки активне нутријенте. Дијеле се у 
четири подгрупе: биофлавоноиде, антоцијанине, проантоцијанидине и ксантоне. 
Присутни су у различитим врстама љековитог, ароматичног и зачинског биља. 
Употребљавају се као важне саставне компоненте хране. Воће и поврће 
обезбјеђује фармаколошку активност против развоја хроничних болести, јер 
садржи велики број антиоксидативних компоненти, као што су полифеноли (Al-
Jaber et al. 2011). Постоји директна веза између антиоксидативног дјеловања и 
садржаја укупних фенола у биљним екстрактима (Milić et al. 2013; Stanojević et al. 
2015b; Stanojević et al. 2016; Stanojević et al. 2016b; Stanojević et al. 2016c).  

Антоцијанини имају најјаче љековито дјеловање у односу на друга једињења из 
биљака. Показало се да су неки антоцијанини четири пута снажнији 
антиоксиданси од витамина Е. Бобице нектарина, укључујући грожђе боровнице, 
бруснице и шљиве су неки од најбогатијих извора антоцијанина. Црвени купус, 
патлиџан и јабуке су неке од биљака које садрже антоцијанине. Истраживањима 
је показано да антоцијанини имају најјачу антиоксидативну активност од свих 
полифенола (Halliwell 1986).  

Проантоцијанидини су група полифенола коју хемичари називају кондензованим 
танинима или олигомерним проантоцијанидима. Неки од најбогатијих извора 
проантоцијанидина су нектар грожђа, боровнице, бруснице, базге, суве шљиве и 
јабуке (Al-Jaber et al. 2011).  

Ксантони имају јак антиоксидативни ефекат на нервни систем. Најбогатији извор 
ксантона је нектар корјена горчице. Ксантони су носиоци највећег горког укуса у 
односу на друга позната једињења носиоца горког укуса (Al-Jaber et al. 2011).   

Антиоксидативна активност етарских уља. Ароматично биље има дугу 
употребу у историји кулинарства. Не само да су многе врсте изузетно пријатног 
укуса и мириса, већ се користе и да прикрију лоше мирисе и ароме хране (Maestri 
et al. 2006). Етарска уља су веома значајни биоактивни изолати из зачинског и 
ароматичног биља. Могу се изоловати различитим техникама хидродестилације 
(класична водена, водено-парна и парна хидродестилација) или хидродифузије, 
експресије и екстракције (Skala i sar. 1999; Skala i sar. 2002; Stanković i Stanojević 
2014; Stanojević et al. 2015a; Stanojević et al. 2017). 
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Испарљива једињења из ароматичног биља, углавном из групе терпена и/или 
етарска уља посједују високи антиоксидативни потенцијал и користе се као 
природни антиоксиданси у заштити прехрамбених производа (Maestri et al. 2006). 
Етарска уља представљају значајан извор природних антиоксиданаса. Користе се 
у мањим концентрацијама од синтетских, не реагују са компонентама хране, 
амбалаже и лако се хомогенизују са хранљивим састојцима. Имају функцију 
побољшивача ароме. Дјелују тако што сузбијају производњу активних 
радикалских врста, одузимањем јона метала, као и уклањањем завршних 
продуката ланчаних реакција активних слободних радикала (Tiwari 2001; Tiwari 
2004).  

Бројне студије показале су антиоксидативне особине етарских уља (Lopes-Lutz et 
al. 2008; Miguel et al. 2011; Chauhan et al. 2011; Stanojević et al. 2015; Stanojević et 
al. 2016a; Stanojević et al. 2016d; Stanojević et al. 2016e; Stanojević et al. 2017) и 
њихова употреба је у великом порасту. Антиокидативни потенцијал етарског уља 
зависи од његовог састава. Утврђено да фенолна једињења и секундарни 
метаболити са коњугованим двоструким везама обично показују значајна 
антиоксидативна својства. У већини етарских уља доминирају оксидовани 
монотерпени, као што су алкохоли, алдехиди, кетони и естри (Dhifi et al. 2016). 
Етарска уља са високим садржајем фенолних једињења, а мањим садржајем 
терпена обично посједују јаку антиоксидативну активност (Devrnja 2017).  

Ензимске трансформације у воћу и поврћу могу да изазову непожељне 
квалитативне промјене током убирања, прераде и складиштења. Ове реакције 
углавном су резултат дејства ензима присутних у овим биљним сировинама: 
полифенолоксидазе и пероксидазе. Оба ензима катализују више од једне 
реакције и дјелују на већи број супстрата, доводе до тамњења намирница, до 
промјене боје, губитка укуса и хранљивих вриједности (Maestri et al. 2006).  Тако, 
етарска уља еукалиптуса, матичњака, рузмарина, каранфилића и лимуна смањују 
пероксидазну активност у органским екстрактима лиснатог поврћа, док се 
етарско уље оригана користи за спречавање липидне пероксидације код сировог 
и куваног ћурећег и пилећег меса у току складиштења. Ово уље користи се само 
или у комбинацији са α-токоферолом (Maestri et al. 2006).   

Етарска уља мирођије (Stanojević et al. 2016d), куркуме (Stanojević et al. 2015), 
босиљка (Stanojević et al. 2017), рузмарина (Stanojević et al. 2018a), оригана 
(Stanojević et al. 2016e), менте (Marjanović-Balaban et al. 2018), камилице 
(Stanojević et al. 2016a), показују добру антиоксидативну активност у 
неутралисању слободног DPPH радикала и представљају изворе природних 
антиоксиданаса са могућом примјеном у прехрамбеној индустрији. Најчешће 
компоненте присутне у етарским уљима које показују добру антиоксидативну 
активност јесу сљедеће: анетол, тимол, карвакрол, 4-алил-фенол, еугенол, 
линалол, естрагол, 1,8-цинеол, 4-терпинеол и бензилалдехид (Maestri et al. 2006; 
Braga et al. 2006; Yoshimura et al. 2011; Terenina et al. 2011). Дитерпени рузмарин-
дифенол, карнозинска киселина, карнозол, розманол и епирозманол су фенолни 
дитерпени изоловани из рузмарина. Ефикасни су у заштити биолошких система 
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од оксидативног стреса (Al-Jaber et al. 2011). Сесквитерпен хамазулен изолован из 
камилице је добар антиоксиданс који блокира пероксидацију арахидонске 
киселине, што може бити од изузетног значаја у прехрамбеној индустрији 
(Stanković i Stanojević 2014). Еугенол из каранфилића, линалол из коријандера и 
куминалдехид из кумина инхибирају липидну пероксидацију гашењем 
слободних радикала кисеоником и повећањем активности ендогених 
антиоксидативних ензима: супероксид дисмутазе, каталазе, глутатион 
пероксидазе и глутатион трансферазе (Maestri et al. 2006).  
 
 

17.3.1.1.2.  Примјена антиоксиданаса биљног поријекла у  
прехрамбеној индустрији и храни 

 
Познато је да се ароматичне и зачинске биљке употребљавају као природни 
конзерванаси још од античких времена. Додавање зачина не само да побољшава 
укус и мирис хране, већ и спречава њено кварење и продужава рок трајања 
(Mimica-Dukić 2003). Приликом складиштења и чувања хране са временом долази 
до њеног кварења и смањења биолошке вриједности. Кварење хране посљедица 
је ензимских и неензимских промјена које доводе до оксидације, што утиче на 
промјену укуса, ароме, изгледа, физичких карактеристика, биолошке вриједности 
и токсичности прехрамбеног производа (Milić i sar. 2000).  

Оксидација је један од најзначајнијих процеса који се одвија у храни и неким 
прехрамбеним производима и који доводи до кварења хране и прехрамбених 
производа. Овај процес се убрзава са порастом температуре, под дејством 
свјетлости, трагова метала и пигмената. Утицај наведених фактора може се 
донекле смањити деоксигенацијом, вакуум паковањем и замрзавањем. Често 
ово није довољно, па се у току производње прехрамбених производа додају 
антиоксиданси - специфични адитиви који инхибирају реакције оксидације. 
Оксидативна деградација масти и уља у храни доводи до промјене мириса и 
укуса, чиме се смањује њен нутритивни и сензорни квалитет. Зато је неопходно у 
току технолошког процеса производње додавати антиоксидансе који 
продужавају рок трајања хране, спречавањем оксидационих процеса (Mišan 
2009; Tumbas 2010).  

Екстракти изоловани из биљних сировина представљају важан извор за 
производњу и примјену у прехрамбеној индустрији нутритивних суплемената, 
компонената функционалне хране или антиоксиданаса (Stanković i Stanojević, 
2014). Природни антиоксиданси, који се добијају из љековитих, ароматичних 
биљака, сматрају се безбједним за употребу. Тешко је предвидјети ефикасност 
сваког антиоксиданса у одређеном прехрамбеном производу, па је из тог разлога 
могућност универзалне примјене природног антиоксиданса ограничена (Tumbas 
2010). У прехрамбеној индустрији користе се различити биљни антиоксиданси 
као адитиви, за побољшање квалитета прехрамбених производа. Бројним 
истраживањима показано је да полифенолна једињења представљају групу 
једињења која, у организму, доприносе добром физиолошком функционисању 
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ћелија и заштити биомолекула од оксидације (липида, бјеланчевина, 
нуклеинских киселина). Због својих антиоксидативних карактеристика ова група 
једињења се користи у прехрамбеној индустрији, како за побољшање 
органолептичких карактеристика, тако и за очување биолошке вриједности хране 
(у технолошким процесима производње и складиштења). Фенолна једињења 
имају утицај на боју, укус антимикробну активност и антиоксидативну активност 
прехрамбених производа (Čanadanović-Brunet 1998; Mimica-Dukić 2003). 

Приликом избора природног адитива са антиоксидативним дјеловањем мора се 
водити рачуна о природи супстрата на коме се испитује антиоксидативна 
активност. Антиоксидативна својства варирају у зависности од сложености 
интеракција између активних компоненти потенцијалног антиоксиданса и 
супстрата коме се додаје природни антиоксиданс (Mišan 2009).  

Природни антиоксиданси који се додају у прехрамбеним производима служе не 
само као адитиви, већ и као извори антиоксиданаса in vivo. Да би се 
антиоксиданси употријебили као прехрамбени адитиви, потребно је урадити 
њихово тестирање прије саме употребе (Tumbas 2010). Поступак за тестирање 
антиоксиданаса прије употребе у прехрамбеним производима приказан је на 
Слици 17.1 (Stanković i Stanojević 2014). 

 

 
 
Слика 17.1 Поступак за тестирање антиоксиданаса (Stanković i Stanojević 2014) 
Figure 17.1 Method for antioxidants testing (Stanković i Stanojević 2014) 
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17.3.1.2. Биоактивни производи биљног поријекла носиоци 
антимикробних особина и њихова примјена у прехрамбеној индустрији 

 
Посљедњих година све је већа примјена традиционалне медицине на бази 
љековитог биља, као алтернативног облика лијечења разних болести због појаве 
резистентности микроорганизама на постојеће синтетске антибиотике. 
Антибактеријска резистенција један је од највећих проблема са којим се суочава 
модерна медицина. Појава резистенције патогених бактерија на многе љекове 
код људи и животиња као и нежељена дејства одређених антибиотика је 
изазвала велико интересовање у потрази за новим антибактеријским љековима 
биљног поријекла (Nostro et al. 2000). Много прије открића бактерија, било је 
познато да неке биљне врсте садрже љековите биомолекуле. Неки од ових 
традиционалних биљних љекова се и даље користе у лијечењу разних болести. 
Употреба уве и сока од бруснице у лијечењу инфекција уринарног тракта може се 
наћи у многим приручницима фитотерапије, док су биљне врсте као што су 
матичњак и бијели лук познате по антимикробним својствима. Посебно су се 
етарска уља и екстракти изоловани из ових биљака користила у лијечењу 
инфективних болести респираторног система, уринарног тракта, као и кожних 
болести (Mendonça-Filho 2006).  

У циљу проналажења нових, природних антимикробних агенаса, велики је број 
научних радова у којима је утврђена антимикробна активност природних 
једињења изолованих из биљака (Menghani et al. 2011; Stanojević et al. 2011; 
Stanojević et al. 2015; Stanojević et al. 2016a; Stanojević et al. 2016d; Stanojević et al. 
2016f;  Marjanović-Balaban et al. 2018).  

Питање безбједности хране наилази на све већу пажњу широм свијета, због 
узајамне зависности између хране која се конзумира и здравља људи. 
Безбједност хране представља суштински елеменат унапређења здравља у 
условима који подразумијевају располагање довољним количинама безбједне 
хране са дефинисаним параметрима квалитета (Vesković i Đukić 2017). 
Микроорганизми  доводе  до честог  кварења  хране,  тако да  је  њихово 
присуство  један  од највећих   проблема  који се среће у прехрамбеној 
индустрији (Pavlović i sar. 2011). Микроорганизми Escherichia coli,  Staphylococcus  
aureus,  Listeria  monocytogenes, Salmonella spp, Bacilus spp, Clostridium botulinum и 
други, чести су узрочници кварења хране и болести пренешених конзумирањем 
животних намирница (Cowan 1999; Pavlović i sar. 2011).  

Традиционалним поступцима заштите хране настоји се да се осигура њена 
безбједност примјеном ефикасних хемијских конзерванаса (сорбинска киселина, 
бензоева киселина, калијум сорбат и други) или примјеном физичких третмана у 
току процеса производње, попут високих температура. Међутим, овакав начин 
конзервисања хране има недостатке, као што су: доказана токсичност многих, 
најчешће примјењиваних конзерванаса, промјена сензорних и нутритивних 
својстава хране усљед примјене виших температура (Vesković i Đukić 2017). Као 
један од начина превазилажења  тог  проблема  је  и  константан развој примјене 



Грујић Р, Јањић В, Тркуља Р (уредници) Перспективе развоја прехрамбене индустрије 
_____________________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________
564 

нових доступних природних антимикробних агенаса, изолованих из биљних 
сировина. Из наведених разлога,   данас   се   поклања све већа пажња примјени 
природних агенаса изолованих из биљака који имају улогу конзерванаса (Pavlović 
i sar. 2011). У свијету се спроводи све већи број испитивања антибактеријске 
активности биљних екстраката и етарских уља као и њихових компонената као 
алтернативних антимикробних агенаса (Weckesser et al. 2007). Такође, захтјеви 
потрошача за тзв. здравом, односно неконзервисаном храном и законска 
регулатива везана за примјену синтетичких адитива све више подстичу 
испитивања алтернативних природних прехрамбених адитива. Из тог разлога, 
данас су веома актуелна испитивања активности биљних екстракта на бактерије 
које изазивају кварење хране, као и на патогене бактерије које се преносе храном 
(Tajkarimi et al. 2010). 

Биљке су богате широким спектром секундарних метаболита, као што су танини, 
терпеноиди, алкалоиди и флавоноиди, за које је утврђено да посједују 
антимикробна својства in vitro (Stanković i Stanojević 2014). Због тога биљке 
представљају „хемијске фабрике“, које су извори разних биљних биоактивних 
производа са биолошким својствима (Menghani et al. 2011). 

У циљу проналажења нових, природних антимикробних агенаса, велики је број 
истраживања у којима је утврђена антимикробна активност једињења 
изолованих из биљака (Marghitas et al. 2011; Denčić 2012; Stanojević et al. 2016; 
Stanojević et al. 2017; Cakić et al. 2018). Као значајни природни антимикробни 
агенси за ове сврхе посебно се истичу екстракти из поврћа (Pavlović i sar. 2011; 
Neihaya et al. 2015).  Парадајз је значајан због садржаја угљених хидрата (глукоза 
и фруктоза), органских киселина, витамина C и високог садржаја  витамина  К, а 
истовремено мале калоријске вриједности. Плодове паприке одликује садржај 
угљених хидрата (највише глукозе), јабучне и лимунске киселине и бојених 
материја каротеноида, а посебно се истиче садржај витамина C (Pavlović i sar. 
2011). 

Велики број зачинског биља налази примјену као природни конзерванс у 
прехрамбеној индустрији. Осим што се користи за постизање одговарајуће ароме 
и интензивирање укуса, значајан број зачина и љековитог биља показује и 
антимикробно дејство, што је од великог значаја за прехрамбену индустрију у 
процесу спречавања развоја патогених микроорганизама (Kalaba et al. 2014; 
Kalaba and Kalaba 2014; Kalaba et al. 2015; Marjanović-Balaban et al. 2018; Stanojević 
et al. 2011; Stanojević et al. 2015; Stanojević et al. 2016a; Stanojević et al. 2016d).  

Научним истраживањима је показано да биљни екстракти богати фенолним 
једињењима показују добру антимикробну активност (Marghitas et al. 2011). Тако 
је на примјер, доказано антимикробно дејство етанолног екстракта коприве на L. 
monocitogenes (Dulger and Gonuz 2004), патогену бактерију која најчешће након 
конзумирања хране доводи до појаве болести листериозе. То је посебно опасан 
патоген, пошто може да преживи на ниским температурама (намирнице које се 
чувају у фрижидеру) (Vesković i Đukić 2017). Значајан је податак да етанолни 
екстракти листа коприве показују антимикробно дејство на B. subtilis (Denčić 



Станојевић ПЉ и сар. (2020) Биоактивни производи биљног поријекла у ...... 
_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________
565 

2012). Bacillus врсте најчешће изазивају алиментарне токсикоинфекције код 
људи. Токсикоинфекције су повезане са конзумирањем различитих 
прехрамбених производа, у којима доминирају скроб и протеини, као што су: 
пиринач, месо и месне прерађевине, дезерти и друга конзервисана храна. Веома 
често су присутне као контаминанти намирница анималног и биљног поријекла, 
јер због отпорних спора могу преживјети различите физичке и хемијске услове 
(Kotironta et al. 2000). Антимикробна активност екстраката листа коприве може се 
приписати присуству једињења са антимикробним дејством из класе фенола и 
флавоноида (Kuete et al. 2008), мада је механизам дејства врло сложен и 
вјероватно посљедица синергистичког дејства компоненти различитог хемијског 
састава присутних у екстрактима. На основу приказаних резултата може се 
закључити да, коприва као једна од најљековитих биљака веома распрострањена 
у нашим крајевима, а од које се могу користити сви дијелови (Stanković i 
Stanojević 2014) представља извор природних антимикробних агенаса са могућом 
примјеном у прехрамбеној индустрији, као сигурнија алтернатива од синтетичких 
антимикробних агенаса. 

Антимикробна својства на различите патогене показују не само биљни екстракти, 
као смјеше различитих компоненти (Marghitas et al. 2011; Nostro et al. 2000; 
Denčić 2012), већ и поједине компоненте изоловане из биљних материјала 
(Menghani et al. 2011; Angioni et al. 2004; Gutierrez et al. 2008). Посебно мјесто у 
значају антимикробног дјеловања заузимају етарска уља (Celiktas et al. 2007; 
Gachkar et al. 2007; Božin et al. 2007; Sacchetti et al. 2005; Singh et al. 2013; Burt 
2007; Kuete et al. 2010; Soković et al. 2010). 

Посљедњих година све већи број истраживања која се баве испитивањем 
могућности примјене етарских уља изолованих из љековитог и зачинског биља у 
прехрамбеној индустрији у циљу продужења рока трајања животних намирница, 
односно успоравања или спречавања развоја патогених бактерија и побољшања 
квалитета прехрамбених производа (Bakkali et al. 2008; Burt 2004; Ponce et al. 
2008; Vegara et al. 2011). Етарска уља изолована из љековитог и зачинског биља 
попут оригана, ђумбира, рузмарина, босиљка, куркуме, бијелог лука, орашчића, 
каранфилића, чубра и морача, појединачно или у комбинацији са конзервансима, 
показују антимикробно дјеловање на велики број микроорганизама (Burt 2007; 
Gutierrez et al. 2008; Holley and Patel 2005; Sandasi et al. 2008; Tajkarimi et al. 2010; 
Viuda-Martos et al. 2008). 

Месо и месни производи су веома подложни развоју микроорганизама уколико 
се са њим не рукује на одговарајући начин, што може довести до опадања 
квалитета и кварења. Етарска уља лаванде и рузмарина примјењивана су у 
месној индустрији, за очување пилећег меса. Ова уља показују добра 
антимикробна својства против анаеробних бактерија, млијечно-киселинских 
бактерија и Enterobacteriacea родова. На основу показаних антимикробних 
дејстава ова етарска уља се могу ефикасно користити у месу као природни 
адитиви, као алтернатива синтетским прехрамбеним адитивима, посебно као 
ефикасни антимикробни агенси (Petrova et al. 2015). 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/10742691
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Осим антимикробног дјеловања екстраката и етарских уља значајно је и 
дјеловање чистих компоненти изолованих из биљног материјала, попут ментола 
из нане, катехина из чаја, ферулинске, изованилинске, p-хидроксициметне, p-
хидроксибензоеве, сирингинске, кафеинске, гентизинске и протокатехинске 
киселине из Scrophularia frutescens, антрахинона из кантариона, хинона, танина, 
флавона, алкалоида (берберин из шимширике), фруктозе из боровнице, 
кумарина из слатке дјетелине, артемисина из пелина, капсаицина и 
дихидрокапсаицина из паприке (Menghani et al. 2011). 

Многи јони метала (сребро, злато, бакар, паладијум, платина, титан, гвожђе) у 
одговарајућим реакционим условима и присуству редукционог средства, које 
уједно има и улогу стабилизирајућег агенса, могу да формирајују честице малих 
размјера (< 10−6 m) које се називају металне наночестице. Код честица оваквих 
размјера престају да важе закони класичне физике и долазе до изражаја 
квантномеханички феномени, тако да се особине објеката нанометарских 
димензија знатно разликују од макроскопских. Ове честице имају посебне 
оптичке, каталитичке и електростатичке особине и биолошку активност (Jiang et 
al. 2005; Saha et al. 2010; McFarland et al. 2003; Bhattacharya et al. 2008) и све већу 
примјену у свакодневном животу у различитим областима. Посљедњих деценија 
интензивно се изучавају процеси синтезе, карактеризације и примјене 
наночестица. Од металних наночестица, наночестице сребра се користе изузетно 
због њихове потенцијалне антибактеријске, антипролиферативне, антифунгалне, 
антиоксидативне и антиканцерогене активности (Caswell et al. 2003; Chaki et al. 
2004; Chen et al. 2002; Wang et al. 2003; Faure et al. 2003; Johans et al. 2004). 

Антимикробне карактеристике сребра су већ вијековима познате. Тако је посуђе 
од сребра коришћено за чување воде, док су једињења која садрже сребро 
коришћена у традиционалној медицини (Armentano et al. 2010; Slawson et al. 
1992). Значајан пораст микроорганизама који су резистентни на постојеће 
антибиотике вратило је сребро у медицинску примјену (Monteiro et al. 2009). 
Показано је да наночестице имају већу антимикробну активност од јона сребра 
(Lok et al. 2006). Нанoчестице сребра такoђе дјелују на различите вирусе (Xiang et 
al. 2011) и гљиве (Panáček et al. 2009). Због одличних антимикробних својстава, 
наночестице сребра су се интензивно користиле у индустрији хране и то у 
паковању, конзервисању хране и сјемена, биођубрива. Наночестице сребра су, 
такође, због своје снажне антимикробне активности веома атрактивне 
компоненте за побољшање функционалности мембрана за третман отпадних 
вода, као и филтера за воду (Jain and Pradeep 2005; Kim and der Bruggen 2010; 
Lima et al. 2012).  

Синтеза наночестица сребра зависи од растварача и редукционих и 
стабилизационих агенаса, која се класификује као процес зелене или хемијске 
синтезе. Растварачи и редукциони агенси одређују физичке и морфолошке 
карактеристике Ag наночестица. За синтезу Ag наночестица користе се као 
прекурсори различите сребрне соли, а као доминантни прекурсор се користи 
Ag(NO3) због своје високе хемијске стабилности и ниске цијене. Прије редукције 
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сребрна со се треба растворити у медијуму, као што је органски и неоргански 
растварач. Синтеза наночестица са релативно високим концентрацијама честица, 
у комбинацији са унапред дефинисаним облицима, постиже се коришћењем 
органских растварача. Као најраспрострањенији растварач у зеленој синтези је 
вода. Наночестице сребра се могу синтетизовати редукцијом Ag+ јона помоћу 
различитих редукционих средстава, хемијског агенса, биљних екстраката, 
биолошког агенса или зрачења (Vijayaraghavan and Nalini, 2010). Што се тиче 
зелене синтезе наночестица, она укључује три главна корака која се морају 
процијенити на основу принципа зелене хемије, а то су: избор растварача, избор 
еколошки безопасних редукционих средстава и избор нетоксичних супстанци за 
стабилност наночестица (Sharma et al. 2009). 

Међу различитим познатим методама синтезе, пожељна је синтеза наночестица 
нанешених на биљкама, као економична и еколошки прихватљива метода (Kumar 
et al. 2010). Све је веће интересовање за зеленом синтезом наночестица сребра, 
гдје се биљни екстракти користе као редукујући и заштитни агенс, тако да су 
методе зелене синтезе са различитим биљним екстрактима описане у литератури 
(Vilchis-Nestor et al.  2008; Sharma et al. 2012; Huang et al. 2007; Cakić et al. 2018). 

Познато је да биљке производе различите врсте фитохемикалија, као што су 
фенолна једињења, карбоксилне киселине, протеини, гликозиди (Stanković i 
Stanojević 2014). Велики број фитохемикалија могу се екстраховати водом, при 
чему добијени екстракти садрже биоактивне компоненте са различитим 
функционалним групама које могу редуковати Ag+ до Ag0, али такође дјелују и 
стабилизирајући агенси наночестица. Тако, наночестице сребра стабилизоване 
воденим екстрактом димњаче (Fumaria officinalis) показују добру антимикробну 
активност на патогене St. aureus, B. cereus, B. luteus, L. monocytogenes, E. coli, P. 
aeruginosa, K. pneumoniae, P. vulgaris, као и антифунгалну активност на C. albicans, 
што може бити од значаја за примјену у прехрамбеној индустрији (Cakić et al. 
2018). 
 

 
17.3.1.3. Биоактивни производи биљног поријекла са љековитим и 

нутритивним својствима у прехрамбеним производима и  
функционалној храни 

 
Значај исхране битно је промијењен у савременом друштву. Захтјеви потрошача 
када су у питању прехрамбени производи посљедњих десетак година су све већи. 
Паралелно се мијења улога хране и концепт исхране у свакодневном животу 
људи. Храна савременог потрошача, поред задовољења енергетских потреба и 
уноса неопходних нутриената, треба да обезбиједи превенцију болести везаних 
за исхрану, као и унапређење физичке способности и менталног здравља 
појединца (Radojković 2016). Интересовање за здравији начин живота ствара 
могућности за производњу и примјену нових фитоизолата са љековитим и 
нутритивним својствима - нутрицеутикалса за унапређење здравља и спречавање 
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болести (Stanković i Stanojević 2014). Све чешће се употребљавају термини 
„функционална храна“ и „нутрацеутикалси“, како на нивоу исхране тако и у 
прехрамбеној индустрији. Грчки љекар Хипократ, поставио је прије око 2500 
година хипотезу: „Нека храна буде ваш лијек, а лијек буде ваша храна“. Бијели 
лук, парадајз, алоја, першун, броколи, брусница, цвекла, купус, аронија и многе 
друге биљке познате су по својим љековитим својствима. Већина ових биљака 
користи се као храна, али и као лијек. Производња функционалне хране или 
хране која дјелује повољно на здравље уз адекватно нутритивно дјеловање, 
представља основу развоја модерне прехрамбене индустрије (Miletić i sar. 2008; 
Mišan 2009; Stanković i Stanojević 2014; Martins 2017). 

Функционална храна је храна која има повољно дејство на људско здравље 
поред својих уобичајених нутритивних функција. Она садржи биолошки активне 
материје које показују позитиван ефекат на одређене функције у организму 
човјека (Mišan 2009; Arsić i sar. 2003; Martirosyan and Singh 2015; Aćimović i sar. 
2015; Miletić i sar. 2008; Carović-Stanko et al. 2016; El Hadad et al. 2011). 
Функционална храна се може посматрати као трећа генерација хране са 
позитивним ефектом на здравље. Због непостојања адекватних дефиниција, 
често настаје и велика конфузија око употреба термина функционална храна и 
нутрацеутикалси (Mišan 2009; Rajat et al. 2012; Pandey et al. 2010).  

Термин „нутрацеутикал“ је кованица од речи исхрана (nutrition) и фармацеутски 
(pharmaceutical), а односи се на компоненте хране које испољавају 
фармаколошко дјеловање. Ову кованицу дефинисао је 1989. године Stephen 
Defelice, оснивач и председник Фондације за иновације у медицини, Америчке 
организације која подстиче медицинско здравље. Према њему, нутрацеутикал је 
свака супстанца која је храна или дио хране и која обезбјеђује медицинску или 
здравствену заштиту, укључујући превенцију и лијечење болести. Такви 
производи могу да се крећу од изолованих хранљивих материја (нутријената), 
дијететских суплемената до специфичне генетски модификоване хране и биљних 
производа (Pandey et al. 2010).  

Са становишта потрошача, функционална храна и нутрацеутикалси имају многе 
предности: могу повећати здравствену вриједност хране, могу продужити 
животни вијек људи, могу помоћи да се избјегну посебни медицински третмани, 
могу имати физиолошки значај у организму, могу се примјењивати као природни 
фитоизолати и мања је вјероватноћа да ће произвести нежељене споредне 
ефекте у односу на додатке које препоручује традиционална медицина, могу 
представљати храну за становништво са посебним потребама (Pandey et al. 2010; 
Mišan 2009; Miletić i sar. 2008; Martins 2017; Aćimović i sar. 2015). 

Веома је тешко направити јасну границу између лијека и хране. Унутар Европске 
уније категоризација нутрацеутицкалса је, у цјелини, направљена на основу 
прихваћених ефеката у организму. Ако супстанца само доприноси одржавању 
здравих ткива и органа може се сматрати храном. Уколико се, међутим, покаже 
да супстанца има различита дејства на један или више физиолошких процеса у 



Станојевић ПЉ и сар. (2020) Биоактивни производи биљног поријекла у ...... 
_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________
569 

организму, обично се сматра љековитом супстанцом (Слика 17.2) (Pandey et al. 
2010; Stanković i Stanojević 2014). 

 

 
 

Слика 17.2 Улога нутрацеутикалса између хране и лијека (Stanković i Stanojević 2014) 
Figure 17.2 The role of nutraceutical as a food and drug in one (Stanković i Stanojević 2014) 

 
 

Што се тиче примјене, сви нутрацеутикалси могу се посматрати као: потенцијани 
и основни нутрацеутикалси. Потенцијални нутрацеутикалси су они који се могу 
потенцијално користити за одређене здравствене или медицинске сврхе. 
Потенцијални нутрацеутикалс постаје основни тек након клиничких испитивања 
(Stanković i Stanojević 2014).  

Нутрацеутикалси се могу класификовати и на основу биоактивних компоненти 
присутних у биљном материјалу. Неке од биоактивних компоненти биљног 

поријекла које се убрајају у нутрацеутикалсе су ликопен, лутеин, -каротен, 
флавоноиди, фенолне киселине, антоцијанини, куркумин, ресвератрол, 

фитоестрогени, дијетална влакна житарица, -3 масне киселине, сулфорафан, 
сапонини, минерали, шећери, глукозинолати, изофлавони, лигнани, алкалоиди 
(капсаицин, пиперин), сапонини, терпени, антрахинони (Rajat et al. 2012; 
Stanković i Stanojević 2014).  

У широки концепт функционалне хране може се убројати: природно нутритивно 
вриједна храна, храна обогаћена функционалним састојцима, храна из које су 
уклоњене одређене супстанце, храна у којој су измијењена својства појединих 
компонената, храна у којој је биорасположивост једне или више компонената 
модификована и све комбинације наведених могућности (Mišan 2009; 
Martirosyan and Singh 2015; Radojković 2016). 

Љековито биље представља највећи потенцијал за производњу функционалне 
хране. У овој области постоје потешкоће које настају спорењем око тога шта је 
храна а шта лијек. Многе компаније биљеже растуће интересовање потрошача за 
прехрамбене производе, напитке и додатке који садрже биљне екстракте 
(Runjaić-Antić i sar. 2003; Arsić i sar. 2003; Radojković 2016; Martins 2017). Употреба 
биљних састојака у новим прехрамбеним производима се повећава, као и 
одговарајућа потрошачка сазнања, а и сама прихватљивост таквих производа 
(Arsić i sar. 2003). 
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Велики је број биљних врста које садрже функционалне компоненте. Неке од њих 
су: биљне врста фамилија Apiaceae (Aćimović et al. 2015) и Lamiaceae (Carović-
Stanko et al. 2016), зелени чај, соја, парадајз, ланено сјеме, броколи, цитрусно 
воће, брусница, аронија, грожђе и вино (Mišan 2009), хељда (Sakač i sar. 2015). 

Сјеме биљака уљарица је међу првима било коришћено у исхрани као 
превентива и лијек за многе болести. Лан и сусам, на примјер, били су 
благотворни лијек против кашља и дисфункције јетре. Љековито сјеме уљарица је 
нови термин који се користи како би се описала активност компоненти које се 
налазе у самом јестивом уљу или као инкорпорирани активни састојци у 
фармацеутским производима. На тржишту се могу наћи и разне мјешавине 
природних уља која садрже неопходне нутритијенте (Lončarević 2013). Ланено 
сјеме представља један од примјера функционалне хране. Ланено уље из сјемена 
садржи омега-3 масне киселине које су од суштинске важности за развој мозга. 
Лигнани ланеног сјемена се под дејством цревне микрофлоре трансформишу у 
ентеродиол и ентеролактон, који су по структури слични естрогеним хормонима 
(Mišan 2009). 

Зелени чај садржи фенолна једињења, од којих су најзаступљенији катехини, 
једињења која смањују ризик од настанка кардиоваскуларних и малигних 
обољења (Cabrera et al. 2006). 

Соја представља биљну врсту која има превентивну и терапеутску улогу код 
развоја кардиоваскуларних болести, канцера и остеопорозе. Дејства соје 
приписују се изофлавонима генистеину и даиџеину (Mišan 2009). 

Парадајз има висок садржај ликопена. Конзумирањем парадајза смањује се 
вјероватноћа од настанка канцера простате, канцера дојке, коже и вјероватно 
канцера плућа (Mišan 2009). 

Броколи и друге биљке из фамилије купуса смањују ризик од настанка канцера, 
за шта су вјероватнo заслужни гликозинолати (Verhoeven et al. 1996).  

Цитрусно воће (наранџе, лимун) према неким истраживањима показује 
антиканцерогену активност која се приписује лимонину који се налази у сјемену 
наранџе и лимуна (Stanković i Stanojević 2014). 

Брусница има знатно већи садржај фенолних компоненти од осталог воћа. Све је 
већи број испитивања способности фенолних компоненти бруснице да врше 
превенцију настанка канцера (Ferguson et al. 2006; Neto 2007).   

Грожђе и вино садрже проантоцијанидине, одговорне за позитиван ефекат вина 
на здравље људи. Проантоцијанидини малих молекулских маса се задржавају у 
ткивима и плазми седам до десет дана и показују антиоксидативне особине 
(Mišan 2009). 

Хељда се примарно узгаја због зрна, од кога се, након љуштења, мљевења и 
просијавања, производи брашно од хељде, кога одликује висок садржај 
антиоксиданаса, прије свега полифенола и токоферола. Висок садржај 
антиоксиданаса у зрну хељде, поред других функционалних компоненти, 
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представља основ за коришћење бијелог и интегралног хељдиног брашна као 
супституената пшеничног брашна у формулацијама пекарских, тјестеничарских и 
брашнено-кондиторских производа, са циљем да се добију функционални 
производи са додатом вриједношћу или безглутенски функционални производи. 
Технолошки поступци производње наведених група производа и поједини 
начини припреме хране утичу на састав и садржај полифенола, па посљедично и 
на функционалност финалних производа (Sakač i sar. 2015). 

Због свих позитивних карактеристика, као што су антидијабетска, 
хиполипидемијска, антиоксидативна, антимикробна и антитуморска својства, 
плодови биљака Apiaceae, као и њихова етарска уља, имају употребу у 
свакодневној исхрани и као додаци у прехрамбеним производима. Тако су на 
примјер, турски Raki и грчки Ouzo алкохолна пића на бази аниса који се користе 
као аперитиви. У Скандинавским земљама је веома популаран алкохолни 
напитак са укусом кима. Абсинт је свјетски познато алкохолно пиће које, између 
осталог љековитог биља, садржи морач и анис. Када се ради о аромама хране, 
зачини се додају у колаче, месо и млијечне производе, киселе краставце и 
салате. Плодови ових биљних врста се користе у производима као што су хљеб, 
пецива и кекс, најчешће у виду биљних мјешавина које не утичу на сензорни 
квалитет производа, али обезбјеђују специфичну арому. Мјешавине ових биљака, 
као и њихови производи, показују антиоксидативну активност. Већина месних 
производа су признати као производи са додатком зачина. Тако мортадела 
кобасица садржи коријандер, док традиционална Петровачка кобасица садржи 
сјеме кима. У мљекарској индустрији, етарска уља кима и мирођије успјешно се 
користе као сигурни природни антимикробни агенси у производњи сира и јогурта 
(Aćimović et al. 2015). 

Биљнe врсте фамилијe Lamiaceae такођe имају богату традицију употребе за 
арому, очување хране и медицинске сврхе, због њихове љековитости и 
превентивних својстава. Њихова вриједност лежи у производњи широког спектра 
секундарних метаболита са моћним антибактеријским, антиоксидативним, 
антиинфламаторним, антимикробним, антивирусним и антитуморским 
својствима. Због помeнутих особина овe биљнe врстe сe користe у прeхрамбeној 
индустрији нe само као зачини, вeћ и као додаци прeхрамбeним производима у 
циљу рјeшавања специфичних потреба потрошача, односно побољшања 
функционалних својстава прeхрамбeних производа (Carović-Stanko et al. 2016; 
Arsić i sar. 2003). 

Љековито биље може бити инкорпорисано у функционалним намирницама 
намијењеним бебама, малој дјеци, трудницама и старијим особама. 
Нутрацеутикалси намијењени особама изложеним стресу садрже љековито 
биље, богато биомолекулима са антиоксидативним својствима. Функционална 
храна намијењена гојазним особама, особама обољелим од шећерне болести и 
особама изложеним повећаној физичкој активности у свом саставу има љековито 
биље које помаже регулацију метаболичких процеса у организму. Љековито 
биље се, такође, може користити и као додатак храни намијењеној обољелима 
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од различитих врста болести (Arsić i sar. 2003; Aćimović et al. 2015; Radojković 
2016). 

Позната је могућност примјене љековитог биља у производима пекарске 
индустрије. Све израженији тренд употребе љековитог биља у правцу здравије 
исхране и жеља да хљеб као основна животна намирница која се свакодневно 
користи у исхрани људи постане још здравија, створили су идеју коју су 
реализовали сарадници Института за проучавање љековитог биља "Др Јосиф 
Панчић" и Завода за технологију жита и брашна, Технолошког факултета Нови 
Сад, као представници науке и пекаре "Кикинда", као представника прехрамбене 
индустрије. Узимајући у обзир сложен хемијски састав и биолошка својства 
љековитог и ароматичног биља као и чињеницу да савремену исхрану често 
одликује дефицит појединих састојака хране, настале су специјалне врсте хљеба и 
пецива. Произведени су хљеб и пецива са додатком специјалних биљних 
мјешавина и екстраката љековитог биља са декларисаним, специфичним 
карактеристикама са аспекта органолептичких својстава и аспеката биолошке 
вриједности. Дефинисане су рецептуре три врсте биљних мјешавина за 
производњу обогаћеног хљеба и рецептуре три врсте мјешовитих биљних 
екстраката за производњу пецива. Повећану здравствену вриједност дају активни 
састојци употребљених биљних сировина. Употребом љековитог и ароматичног 
биља (плод морача, кима и коријандера, корен ангелике и сладића, лист 
рузмарина, коприве и босиљка, херба тимијана и мајорана) у производњи 
специјалних врста пекарских производа створене су три врсте хљеба и три врсте 
пецива: хљеб и пециво Пробавит и Пробавит плус за отклањање поремећаја у 
варењу, хљеб и пециво Дијабет и Дијабет плус намијењен дијабетичарима и 
хљеб и пециво Анемит и Анемит плус за превенцију и лијечење нутритивне 
анемије (Arsić i sar. 2003). 

 
 

17.4. Закључак 
 
Биљке производе палету различитих секундарних метаболита од којих многи 
посједују биолошке активности. Многе биљне врсте, како љековите, тако и 
зачинске, имају разноврсну примјену како у медицини и фармацији тако и у 
разним гранама прехрамбене индустрије (пекарска, индустрија алкохолних и 
безалкохолних пића, кондиторска) као и у домаћинству. Резултати свеобухватних 
научних истраживања су допринијели афирмацији употребе љековитог и 
зачинског биља у исхрани. Примјена биљних сировина, биоактивних биљних 
изолата као и појединих активних материја из биљних сировина је велика у 
прехрамбеној индустрији као зачина, коригенаса мириса и укуса, конзерванаса, 
фитонутритијената, бактерицида, бактериостатика, антиоксиданаса, 
нутрицеутикалса, емулгатора и згушњивача хране, у производњи алкохолних и 
безалкохолних пића, у технолошким поступцима прераде млијека и меса, као и у 
посластичарској и пекарској индустрији. Све више је циљ науке развој 
прехрамбених производа који позитивно утичу на здравље, дају могућност 
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превенције и истовремено смањују ризик од појаве болести. Примјена 
биоактивних производа биљног поријекла представља нови тренд у 
прехрамбеној индустрији, који је створио широк технолошки потенцијал за развој 
нових технолошких процеса и производа различите намјене. 
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Bioactive plant products in the food industry 
 

Ljiljana P Stanojevic, Jelena S Stanojevic, Milorad D Cakić 

 
Plant bioactive products, known as natural isolates or natural biochemicals, have been 
increasingly used in food production. New aspects of traditional plant materials 
application are examined, as well as extensive phytochemical tests are conducted in 
order to discover some new active principles from natural sources. Raw plant 
materials are a source of various secondary metabolites that mostly show a wide 
range of positive biological properties. There is a growing interest of scientists, food 
producers and consumers in the usage of plant extracts as functional ingredients in 
food and beverages and development of new food products that positively affect 
health. Plant extracts are also recognized as a source of the compounds which exhibit 
the potential of various diseases prevention and risks reduction. In the same time, 
there are growing remarks from consumers to the extensive utilization of synthetic 
additives in food industry due to their undesired side effects. The usage of raw plant 
materials and bioactive plant isolates is significant in food industry as spices, aromas 
and flavor correctors, preservatives, antioxidants, phytonutrients, antimicrobial 
agents, nutrients, emulsifiers, food thickeners, in meat industry, alcoholic and 
nonalcoholic beverages production, as well as in the confectionery and bakery 
industry. Generally, the usage of bioactive products of plant origin is a new trend in 
food industry creating a wide technological potential for new products development. 

Key words: Plant biocative products, Bio-preparations, Food industry 


