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Slika 1. A) Flavonoidi i B) hidroksicimetne kiseline pekinškog kupusa u stadiju razvoja s deset 

listova razdvojeni metodom tekućinske kromatografije visoke moći razlučivanja. Q = 

kvercetin, K = kempferol, Isor = izoramnetin, Fer = ferulična kiselina, Sin = sinapinska 

kiselina. 

 

Slika 2. Srednje vrijednosti ukupnih fenola triju bioloških i triju tehnoloških replika pet 

razvojnih stadija pekinškog kupusa ± standardna devijacija, izraženih u miligramima 

ekvivalenta galne kiseline na 100 grama svježe mase uzorka (mg EGK/100 g svm). Vrijednosti 

označene različitim slovima smatraju se međusobno statistički značajno različitima 

(jednosmjerna ANOVA, Duncan test, p≤0,05). 
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Slika 1. Postupak izrade ekstrakta: A) sakupljanje, čišćenje i priprema 

biljnog tkiva, B) smrzavanje i usitnjavanje tekućim dušikom, C) dodavanje 

70%-tnog etanola i homogeniziranje u tarioniku, D) pročišćeni 

supernatanti.  

Slika 2. A) Flavonoidi i B) hidroksicimetne kiseline pekinškog kupusa u 

stadiju razvoja s deset listova razdvojeni metodom tekućinske 

kromatografije visoke moći razlučivanja. Q = kvercetin, K = kempferol, Isor 

= izoramnetin, Fer = ferulična kiselina, Sin = sinapinska kiselina.  

Slika 4. Srednje vrijednosti antioksidacijske aktivnosti izmjerene FRAP 

metodom prikazane kao postotak redukcije Fe3+ do Fe2+. Podaci predstavljaju 

srednje vrijednosti triju bioloških i triju tehnoloških replika pet razvojnih 

stadija ± standardna devijacija. Vrijednosti označene različitim slovima 

smatraju se međusobno statistički značajno različitima (jednosmjerna 

ANOVA, Duncan test, p≤0,05).  

Slika 3. Srednje vrijednosti ukupnih fenola triju bioloških i triju tehnoloških 

replika pet razvojnih stadija pekinškog kupusa ± standardna devijacija, 

izraženih u miligramima ekvivalenta galne kiseline na 100 grama svježe mase 

uzorka (mg EGK/100 g svm). Vrijednosti označene različitim slovima 

smatraju se međusobno statistički značajno različitima (jednosmjerna 

ANOVA, Duncan test, p≤0,05).  
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