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IZVOD

Komora¢ (Foeniculum vulgare Mill.)) je aromati¢na biljka iz
familije Apiaceae. Postoje dva varijeteta od komercijalnog znacaja:
slatki komora¢ Foeniculum vulgare Mill. subsp. vulgare var. dulce
(Mill.) 1 gorki komora¢ — Foeniculum vulgare Mill. subsp. vuigare
var. vulgare. Cilj ovog istrazivanja bio je da se ispita kvalitet
etarskog ulja plodovaova dva varijeteta. Biljke su gajene na
oglednom polju u Mosorinu tokom dve godine, a iz dobijenih
plodova etarsko ulje je dobijeno postupkom hidrodestilacije na
aparaturi po Clevenger-u, a odredivanje komponenata atarskog ulja
putem GC/MS.Slatki komora¢ (sorta ,Fino*“, Austrosaat AG,
Austrija) 1 gorki komora¢ (sorta ,,Vojvodanski“, Dr Josif Pancic,
Srbija) u etarskom ulju kao najzastupljeniju komponentu je imali
su trans-anetol. U varijetetu dulce njegov udeo je bio od 77,2 -
80,0 %, dok je sadrzaj metil kavikola bio 2,2-2,7 %, a fenhona 3,9 -
5,1 %. Varijetet vulgare je imao 61,1 - 67,1 % trans-anetola a
fenhona 22,6-26,6 % u zavisnosti od godine.

Kljuéne reéi: Foeniculum vulgare, var. dulce, var. vulgare, hidrodestilacija, GC/MS.

UvOD

Komora¢ (Foeniculum vulgare Mill.) je aromaticna biljka iz familije
Apiaceae. Postoje dva varijeteta od komercijalnog znacaja: gorki komoral —
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Foeniculum vulgare var. vulgare, i slatki komora¢ Foeniculum vulgare var. Dulce
[1]. Ova dva varijeteta komoraca se razlikuju po morfologiji i razvojnom ciklusu.
Gorki komora¢ je viSegodisnja robusnija biljka, dok je slatki komorac
jednogodisnja vrsta koja formira lazno stablo od zadebljalih lisnih drski. Pored
toga, razlikuju se 1 u sadrzaju i sastavu etarskog ulja.

Prema jugoslovenskoj farmakopeji [2] u plodu slatkog komoraca treba da
bude najmanje 2 %, a u plodu gorkog komoraca najmanje 4 % etarskog ulja. Po istim
kriterijumima, plod slatkog komoraca treba da sadrzi najmanje 80 % trans-anetola,
najvise 10% metil kavikola, 1 7,5 % fenhona, dok u plodu gorkog komoraca sadrzaj
trans-anetola treba da je najmanje 60 %, a fenhona 15 %.

Zreli plodovi i etarsko ulje komoraca se koriste u prehrambenoj industriji
za poboljsanje ukusa hleba 1 peciva, pri proizvodnji slatkisa, u alkoholnoj industriji
[3]. Dodaje se hrani kao prirodni konzervans [4], a koristi se i u farmaceutskim i
kozmetickim proizvodima [5]. Plodovi ove biljke poznati su hepatoprotektant [6],
spazmolitik [7], diuretik [8]. Takode deluju i antiinflamatorno i analgeticki [9].
Pored toga, plod komoraca je i galaktogog [10]. Ova biljka poseduje i
antimikrobna, antifungalna i antioksidativna svojstva [11-12].

Cilj naseg istrazivanja bio je da se ispita kvalitet etarskog ulja ove veoma
znacajne biljne vrste. Pored toga, cilj je bio i da se ispita uticaj vremenskih uslova
godine na kvalitet etarskog ulja. U tu svrhu gajena su oba varijeteta komoraca
tokom dve godine.

MATERIJAL 1 METODE

Slatki komora¢ (Foeniculum vulgare var. dulce) sorta ,,Fino* proizvodaca
Austrosaat AG (Austrija) 1 gorki komorac (Foeniculum vulgare var. vulgare) sorta
»Vojvodanski“ iz Instituta za proucavanje lekovitog bilja ,,.Dr Josif Pancic¢*
(Srbija): gajeni su na oglednom polju u Mosorinu (45°18' N, 20°09' E, nadmorska
visina 111 m): Vojvodina. ZemljiSte na lokalitetu MoSorin je na osnovu
agrohemijskih analiza klasifikovano kao karbonatno, slabo alkalne reakcije, slabo
humozno sa srednjim sadrzajem ukupnog azota, 1 visokim sadrzajem
lakopristupacnog fosforora i kalijuma.

Istrazivanja su izvedena tokom 2013. i 2014. godine. Setva komoraca u
obe godine istrazivanja je obavljena pocetkom aprila meseca. Vegetacija obe vrste
je trajala do kraja oktobra, a Zetva je izvedena rucno, u fazi pune zrelosti kada su
plodovi dobili Zzuc¢kasto smedu boju. Vremenski uslovi tokom ovog perioda
prikazani su na grafiku 1.

Sadrzaj etarskog ulja odreden je destilacijom pomocu vodene pare, prema
postupku koji propisuje Ph. Jug V [2], a odredivanje komponenata etarskog ulja
putem GC/MS. Za GC/MS analizu je koris¢en gasni hromatograf Agilent 6890
sistem povezan sa selektivnim masenim detektorom ,,Agilent 5973MSD*, u
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pozitivnom rezimu EI. Razdvajanje je vrSeno na kapilarnoj koloni ,,Agilent
19091S-433 HP-5MS®, duzine 30 m, unutraS$njeg precnika 0,25 mm i debljine
filma 0,25 um. Kao nose¢i gas koriséen je helijum sa protokom od 0,1 ml/min
mereno na 210°C. Temperatura kolone je bila linearno programirana od 60°C do
285°C, a brzina podizanja temperature od 4,3°C/min. Injekciona temperatura je bila
250°C, temperatura izvora 200°C; temperatura interfejsa 250°C; energija jonskog
izvora 70 eV. Merenje masa vrseno je u opsegu 40-350 Daltona sa 11,47 skanova u
minutu. Identifikacija komponenti je izvodena na osnovu retncionih indeksa i
poredenjem masenih spektara sa spektrima biblioteka ,,Wiley* i ,,NIST*.

Rezultati su prikazani i kao srednje vrednosti (X): standardna devijacija (SD)
i koeficijent varijacije (CV, %).

Grafikon 1. Kolicina padavina i srednje vrednosti temperatura tokom vegetacionog
perioda komoraca (IV-X) 2013. 1 2014. godine

Chart 1. Precipitations and average daily temperatures during fennel vegetation
period (IV-X) in 2013. and 2014.
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REZULTATI 1 DISKUSIJA

Sadrzaj etarskog ulja u plodovima slatkog komoraca u proseku je bio 6,1 %,
pri ¢emu je koeficijent varijacije iznosio 24,5 %, a u plodovima gorkog komoraca
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prosecno je bilo 7,1 % etarskog ulja, sa koeficijentom varijacije od 19,1 % (Tabela
1). Ispitivanjem deset sorti slatkog komoraca gajenog u Turskoj ustanovljeno je od
1,7 do 2,7 % etarskog ulja u plodovima [13], dok sesadrzaj etarskog ulja u plodovima
gorkog komoraca iz Nemacke kretao od 5,7 do 7,4 % [14]. Prema standardu naSe
farmakopeje, sadrzaj etarskog ulja u plodovima slatkog komoraca trebao bi da bude
veci od 2 %, a u plodovima gorkog komoraca veéi od 4 % [2].

U oba etarska ulja najzastupljenija komponenta je bila trans-anetol. Kod var.
dulce, njegov udeo od 77,2 do 80,0 %, u zavisnosti od godine istrazivanja. U proseku
za obe godine istraZivanja kod ovog varijeteta udeo trans-anetola je iznosio 78,6%, a
koeficijent varijacije je bio 2,5%. Druga komponenta po zastupljenosti je limonen sa
prosecno 12,1 % (CV=7,6 %): a zatim fenhon u proseku sa 4,5 % (CV=18,9 %).
Metil kavikol je bio prisutan sa 2,5 % (CV=14,4 %): a a-pinen sa 1,2% (CV=23,6
%): dok su sve ostale komponente bile zastupljene sa manje od 1%.

Slatki komorac¢ koji je gajen tokom 2012. godine na istom eksperimentalnom
polju sadrzao je 83,4 % trans-anetola, dok je druga komponenta po zastupljenosti
bila limonen sa 9,3 %, zatim fenhon sa 4,6 % 1 metil kavikol sa 1,3 % [15].
Ispitivanjem veéeg broja varijeteta slatkog komoraca u Turskoj ustanovljeno je da su
najzastupljenije komponente u etarskom ulju trans-anetol sa 79,18-88,17%, zatim
metil kavikol (4,6-6,3 %): limonen (2,2-7,1 %) i a-fenhon (1,0-7,0 %) [16].

U var. vulgare sadrzaj trans-anetola se kretao od 61,1 do 67,1% (u proseku
64,1%, CV=6,6 %). Druga komponenta po zastupljenosti je bio fenhon sa 24,6% u
proseku 1 koeficijentom varijacije od 11,5 %. Zatim slede: a-pinen sa 3,6%
(CV=11,8 %): limonen sa 2,6% (CV=21,8 %): metil kavikol sa 2,1% (CV=6,7%) i
[S-pinen sa 1,1% (CV=47,1 %): dok su ostale komponente zastupljene sa manje od
1%. U etarskom ulju viSegodisnjeg komoraca iz Backog Petrovca ustanovljeno je
64,01% trans-anetola i 14,91% fenhona [17], dok je komora¢ gajen u Nisu imao
69,0% trans-anetola i 18,8% fenhona [18].

Istrazivanja drugih autora takode ukazuju da varijetet dulce ima nizu
koncentraciju a-pinena (0,4-0,8 %) i1 vecu koncentraciju limonena (4,2-5,4 %): dok
je fenhon zastupljen sa manje od 1 %. Za razliku od njega, var. vulgare se
karakteriSe relativno visokom koncentracijom fenhona (12,0-22,0 %) i a-pinena
(1.8-4.7 %) 1 niskom koncentracijom limonena (1.5-2.5 %) [19].

Kao $to se moze videti iz prikazanih rezultata, u oba komoraca sadrzaj trans-
anetola u uzorcima iz 2013. godine je bio manji u poredenju sa 2014. Prose¢no,
69,2% trans-anetola je zabeleZzeno u 2013. godini (77,2 % u slatkom i 61,1 % u
gorkom): dok je u 2014. godini prosek bio 73,6 % (80,0 % u slatkom i 67,1 % u
gorkom). U slucaju fenhona zabelezen obrnut slucaj. U 2013. godini, ustanovljeno je
15,9 % fenhona (5,1 % u slatkom, odnosno 26,6 % u gorkom) a u 2014. godini 13,3
% (3,9 % u slatkom, odnosno 22,6 % u gorkom). Razlike u udelu ove dve
komponente u etarskom ulju mogle bi biti uzrokovane vremenskim uslovima,
narocito padavinama i temperaturama, $to navode i Aprotosoaie et al. [20].
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Posmatrano za vegetacioni period, u toku 2013. godine palo je 438 mm
vodenog taloga, a u 2014. godini 601 mm. U toku vegetativnog perioda u obe
ispitivane godine, prosecna koli¢ina padavina bila je podjednaka. Medutim, sa
pocCetkom cvetanja, tj. generativnog perioda (jul mesec): javljaju se znacCajne
razlike, koje se nastavljaju i u periodu nalivanja zrna kada je asimilacija najveca
(avgust mesec). U ovom periodu 2014. godine bila je veca koli¢ina padavina u
poredenju sa prethodnom godinom, a isto tako, kod obe vrste komoraca zabelezena
je veca koliCina trans-anetola u etarskom ulju (73,6 %). Period sazrevanja je bio
tokom septembra, a u drugoj godini istraZivanja u tom mesecu je zabeleZena manja
koli¢ina padavina i vece temperature, $to je takode imalo pozitivan efekat na
hemijski sastav etarskog ulja oba komoraca.

ZAKLJUCAK

Slatki i gorki komorac¢ gajeni u Srbiji u etarskom ulju kao najzastupljeniju
komponentu imali su frans-anetol. U varijetetu dulce njegov udeo je bio od 77,2-
80,0 %, dok je sadrzaj fenhona bio 3,9-5,1 %, a metil kavikola 2,2-2,7 %. Varijetet
vulgare je imao 61,1-67,1 % trans-anetola a fenhona 22,6-26,6 % u zavisnosti od
godine. Koli¢ina padavina i srednje dnevne temperature posebno tokom
generativnog perioda znacajno su uticale na hemijski sastav komoraca.
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ESSENTIAL OIL COMPOSITION FROM SWEET AND
BITTER FENNEL FRUITS FROM SERBIA
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SUMMARY

Fennel (Foeniculum vulgare Mill.) is aromatic plant from Apiaceae family.
There are two types that have commercial importance, sweet fennel Foeniculum
vulgare var. dulce, and bitter fennel — Foeniculum vulgare var. vulgare. The aim of
this study was to examine the quality of essential oil of the fruits of these two
varieties. Plants were grown in the experimental field in MoSorin for two years and
from the produced fruits, essential oil was obtained by hydrodistillation method
according to Clevenger apparatus, while the essential oil components were
determined through GC/MS.Sweet fennel (variety “Fino”, Austrosaat AG, Austria)
and bitter fennel (variety “Vojvodanski”, Dr Josif Panci¢, Serbia) grown in Serbia,
as most abundant compound of the essential oil had frans-anethole. In the var.
dulceits part was from 77.2-80.0%, while the content of methyl-chavicol was 2.2-
2.7 %, and fenchone 3.9-5.1%. The var. vulgarehad 61.1-67.1 % trans-anethole
and fenchone 22.6-26.6 % depended on the year.

Key words: Foeniculum vulgare, var. dulce, var. vulgare, hidrodistilation, GC/MS.
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