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Sazetak

Paprena metvica (Mentha piperita L.) je viSegodi$nja i aromati¢na biljka iz porodice
Lamiaceae. Zbog sadrzaja aromati¢nih spojeva i fitokemikalija koji pokazuju biolosku
aktivnost nasla je primjenu u kozmetic¢koj, prehrambenoj i farmaceutskoj industriji. Cilj ovog
rada bio je dati sazeti prikaz botanic¢kih karakteristika, bioloSke aktivnosti te upotrebe paprene
metvice s naglaskom na prehrambenu industriju. U prvom dijelu rada dat je prikaz botanickih
karakteristika, agrotehnika te uvjeta branja paprene metvice. Nadalje dan je prikaz
fitokemikalija prisutnih u paprenoj metvici koji joj daju karakteristicna organolepticka i
bioaktivna svojstva, posebice antioksidacijska i antimikrobna. U razli¢itim industrijama
paprena metvica moze se koristiti kao dodatak gdje se dodaju svjezi ili suSeni listovi, no ¢esto
se primjenjuje 1 u obliku ekstrakata i eteri¢nih ulja ¢iji je nacin pripreme takoder opisan u ovom
radu. U posljednjem dijelu rada poseban je naglasak stavljen na primjenu paprene metvice u
prehrambenoj industriji kao prirodnog aditiva zbog antioksidacijskog ili antimikrobnog ué¢inka
ili pak kao zacina koji daje okus i miris, ali i funkcionalna svojstva proizvodima konditorske

industrije ili pak osvjezavajucim i alkoholnim pi¢ima.

Kljuéne rijeci: paprena metvica (Mentha piperita L.), fitokemikalije, prehrambena industrija,

antioksidacijska svojstva, antimikrobna svojstva



Summary

Peppermint (Mentha piperita L.) is an aromatic perennial plant of the Lamiaceae family.
Due to its content of aromatic compounds and specialized plant metabolites with biological
activity, it finds application in cosmetic, food and pharmaceutical industries. The aim of this
work was to give an overview of the botanical characteristics, production and use of
peppermint. In the first part of the article, the botanical characteristics, agrotechnics and
conditions for harvesting peppermint are presented. It also presents the phytochemistry of
peppermint, which gives it its characteristic organoleptic and bioactive properties, especially
its antioxidant and antimicrobial properties. In various industries, peppermint can be used as an
additive to which fresh or dried leaves are added. It is also commonly used in the form of
extracts and essential oils, the preparation method of which is also described in this work. In
the last part of the work, the focus is on the use of peppermint in the food industry as a natural
additive due to its antioxidant or antimicrobial effect, or as a spice that gives taste and smell,

but also functional properties of confectionery or refreshing and alcoholic beverages.

Key words: Peppermint (Mentha piperita L.), specialized plant metabolites with biological

activity, food industry, antioxidant properties, antimicrobial properties



Popis koriStenih kratica

cm- centimetar

tj.- to jest

%- postotak

°C- Celzijev stupanj

mm/m?- milimetar po metru kvadratnom
t/ha- tona po hektaru

SAD- Sjedinjene Americke Drzave

ha- hektar

kg/ha- kilogram po hektaru

sl.- sli¢no

DPPH- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
mg TE/g- miligram Trolox ekvivalenta po gramu

mg TE/mI- miligram Trolox ekvivalenta po gramu

h- sat
kg- kilogram
ml- mililitar

mg Fe/kg — miligram Zeljeza po kilogramu
g-gram
min.- minimalno

d.d.-dionic¢ko drustvo
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1. Uvod

Paprena metvica (Mentha piperita L.) (Slika 1) je kultivirana, visegodi$nja i aromati¢na
biljka razgranate stabljike koja moZe dose¢i visinu od 40 do 90 cm. Pripada porodici Lamiaceae
tj. usnaca i $iroko je rasprostranjena u svijetu [1]. Poznata je i po nazivima menta, pepermint
biljka, nana te metvica. Najvaznija za industrijsku primjenu medu metvicama iz roda Mentha
je vrsta paprena metvica zbog sadrzaja bioaktivnih tvari koje se koriste u kozmetickoj,
farmaceutskoj i prehrambenoj industriju. Sve druge vrste metvica imaju zna¢ajno manju trzisnu
i ekonomsku vrijednost. Paprena metvica se koristila i u periodu prije Krista, ali na Mediteranu
1 Europi se ozbiljnije pocela koristiti pocetkom 17. stolje¢a kao zacinska biljka. Upotrebljavala
se za izradu Cajeva i razlicitih napitaka, a poc¢etkom 19. stoljeca pocinje se koristiti etericno ulje

paprene metvice [2].

Slika 1. Paprena metvica, izvor: https://gardenseedsmarket.com/sjeme-paprene-metvice
mentha-piperita-1800-sjemenki.html

Paprena metvica nadena u egipatskim grobnicama 1000 godina prije nove ere. Prilikom
ratovanja, Rimljani su paprenu metvicu donijeli u Britaniju, a potom je iz Britanije doSla i do
Amerike. U Europi 1 Mediteranu paprena metvica se pocela koristiti po¢etkom 17. stoljeca za
proizvodnju ¢ajeva i U tradicionalnoj medicini, a pocetkom 20. stoljeca pocela se Koristiti i kao
zacinska biljka. Redovnici benediktinci, zasluzni su za uzgoj paprene metvice na prostorima
Hrvatske. Benediktinci su tada bili prvi struéni ljudi koji su ovu zacinsku 1 ljekovitu biljku
priblizili seljacima. Paprena metvica se u povijesti koristila kao afrodizijak, protiv kolere, kod
poteskoc¢a sa disanjem 1 probavnih tegoba. Zbog svojeg ugodnog mirisa koristila se i za

neutralizaciju neugodnih mirisa [3].


https://gardenseedsmarket.com/sjeme-paprene-metvice%20mentha-piperita-1800-sjemenki.html
https://gardenseedsmarket.com/sjeme-paprene-metvice%20mentha-piperita-1800-sjemenki.html

Danas se paprena metvica koristi u kozmeti¢koj industriji u izradi pasta za zube i
osvjezivaca daha. U farmaceutskoj industriji koristi se u obliku ¢aja ili etericnog ulja za
lijeCenje tegoba disnih puteva, ali i probavnih smetnji. U prehrambenoj industriji, zbog svog
mirisa i okusa, paprena metvica se Koristi za izradu konditorskih proizvoda, zvakacih guma i
pica, U izradi razli¢itih bombona, ali takoder za izradu pekarskih proizvoda, a moze se koristiti
i kao zacin. Paprena metvica se uglavnhom uzgaja kao industrijska kultura za proizvodnju

etericnog ulja. Osim eteri¢nog ulja, sadrzi i gorke tvari i tanine [3].

2. Botani¢ke karakteristike | uzgoj paprene metvice

2.1. Paprena metvica (Mentha piperita L.)

Paprena metvica (Mentha piperita L.) pripada porodici Lamiaceae (Slika 2), porodici
biljaka cvjetnica, jednoj od najvecih biljnih porodica uopée. Hrvatski naziv ove biljne porodice
glasi usnace, $to dolazi od izvornog naziva porodice Labiatae. Ime su dobile zbog ¢injenice da
cvjetovi obi¢no imaju latice spojene u gornju, odnosno donju usnu [4]. Lamiaceae je porodica
bogata fitokemikalijama i brojne biljne vrste iz te porodice upotrebljavaju se kao ljekovite i
zacinske biljke [5]. Broji preko 7000 vrsta unutar 240 rodova [4]. U Republici Hrvatskoj ima
oko 230 vrsta unutar 37 rodova te je porodica Lamiaceae rasprostranjena u gotovo svim

klimatskim podruc¢jima [1].

Biljke mogu biti jednogodiSnje ili trajnice. Neke trajnice su polugrmovi §to znaci da im je
donji dio biljke odrvenio, a gornji dio biljke zeljast. Mogu biti penjacice ili drvenaste kulture,
ali to je vrlo rijetko. Razlike u morfoloskim karakteristikama unutar porodice izmedu nekih

vrsta je vrlo mala pa ih je ponekad tesko taksonomski razluciti na taj nac¢in [6].



Slika 2. Izgled biljke iz porodice Lamiaceae, izvor:

https://www.gaudeamus.hr/gaudeamus/metvica-mentha-piperita/

U porodici Lamiaceae danas prepoznajemo vise od pedeset vrsta kultivara mente. Vrlo je
veliki broj neistraZzenih podvrsta te brojnih kriZzanaca 1 varijeteta. Genetska raznolikost unutar

ove vrste te brojni krizanci otezavaju identifikaciju vrste Mentha [2].

Kod biljaka iz roda Mentha stabljika biljaka je ¢etverobridna, odnosno kvadratnog presjeka
s razvijenim uglastim potpornim stani¢jem. Prekrivena je razliitim nijansama ljubicaste boje
buduci da sadrzi biljne pigmente antocijane. Listovi su rjede prsljenasti, a ¢eS¢e nasuprotni.
Sadrze 3 do 10 listova na pr§ljenu i karakterizira ih aromatski miris. Listovi takoder, mogu biti
uvijeni, valjkasti, plosnati, presavijeni i zeljasti. Tamnozelene su boje s primjesama crvene boje.
Nervatura lista je ljubicaste boje, a plojka lista je zelene boje, a osim toga nalicje listova moze
imati dlacice. Na nali¢ju listova nalaze se zljezdice u kojima je smjesteno etericno ulje [2].

Devet razli¢itih vrata metvice prikazano je na Slici 3.


https://www.gaudeamus.hr/gaudeamus/metvica-mentha-piperita/
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Slika 3. Razlicite vrste iz roda Mentha; AP (jabu¢na metvica), CC (Cokoladna metvica), ED
(kolonjska metvica), HS (konjska/dugolisna metvica), PP (pepermint), PR (Pennyroyal
metvica),PA (metvica ananas), SP (spermint/zelena metvica), WT (vodena metvica), izvor:
Park i sur. [23]

WT

Na zavrSecima grana nalazi se cvat koji sadrzava 6 do 7 svijetlo ljubicastih ili bijelih cvjetica
(Slika 4). Cvjetovi formiraju klasast oblik, brzo cvatu i opadaju te se zbog toga u cvatu rijetko
nadu sjemenke. Cvjetovi su sitni, crveno ljubicaste boje, a kod nekih vrsta mogu biti bijele boje.
Vjenci¢ je crvenkast, ¢aska zljezdasto istockana. Vjenci¢ sadrzi 4 prasnika, a 2 prasnika su
najc¢e$¢e neSto kraca od ostalih prasnika. Sjemenke biljke su sterilne, a plod je kalavac,

tamnosmede boje i Sitan, sastoji se od ¢etiri jednosjemena plodica [2].



Slika 4. Cvijet paprene metvice svijetlo ljubicaste boje, izvor:

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Flowers of Mentha %C3%97 piperita.jpg

Sadrzi brojne podzemne i nadzemne vrijeze smjeStene na gornjem dijelu korijenovog
sustava pomocu kojih se razmnozava. Razmnozavanje paprene metvice odvija se vegetativno
buduci da cvjetovi opadaju brzo i u njima se nalazi sterilno sjeme. Korijen sadrzi veliki broj

izdanaka zbog toga je korijen dobro razgranat. Cvatnja se odvija od lipnja do listopada [2].

Mentha piperita L. je krizanac izmedu roda Mentha aquatica L. i Mentha spicata L.
Prepoznatljive su dvije forme i to su crna, tj. tamna paprena metvica i bijela, tj. zelena paprena
metvica. Crna paprena metvica zauzima vise od 70 % svjetske proizvodnje metvice §to ju ¢ini
najrasirenijom. Ova vrsta paprene metvice ima ljubicaste listove i stabljiku. Miris joj je jak i
aromati¢an, a najcesca sorta koja se uzgaja je Mitcham. Sorta Mitcham je u odnosu na druge
sorte roda Mentha vrlo bogata uljem mentola i selekcionirana je u Engleskoj. Paprena metvica
je nastala viSestrukim kriZanjem 1 zbog toga se isklju¢ivo razmnoZava vegetativnim putem, Uz

pomo¢ modificirane stabljike, odnosno vrijeza [7, 8].

2.2. Uzgoj paprene metvice

Za uzgoj metvice vazna je topla i vlazna klima te plodna tla [2]. Ovisno o temperaturi zraka
razdoblje vegetacije je 80 do 100 dana nakon nicanja [6]. U pocetku metvica vrlo sporo raste,
a 15 do 20 dana nakon nicanja pocinje intenzivno rasti. Na naSem podrucju paprena metvica
cvate tijekom srpnja, a drugi puta cvate tijekom rujna [8]. To je biljka dugog dana, §to oznacava
da dan traje 15 do 16 sati. Nadzemni dio biljke pocinje se razvijati kada temperatura zraka bude
visa od 10 °C. Mlade biljke mogu prezivjeti temperaturu do -8 °C dok starije biljke nisu toliko
otporne. Kada temperatura zraka padne ispod 0 °C tijekom vegetacije, starijim se biljkama
nadzemni dio oSteti [2]. Vrijeze stradavaju pri temperaturi od -20 °C bez snijega, no tako niske

temperature nisu karakteristicne u nasim krajevima Sto omogucava da paprena metvica


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Flowers_of_Mentha_%C3%97_piperita.jpg

prezimljuje bez vecih problema s obzirom na temperaturu. Ne voli susu i nedostatak vlage kod
biljke uzrokuje usporen razvoj, patuljasti rast i zutu boju na prizemnim listovima [6]. Slaba
tolerancija suse je jer ima plitko korijenje i korijenov sustav je slab i zbog toga ve¢inom razvija
vrijeze [9]. Potrebe za vodom su minimalne, ali kriti¢ni period za vodu je 20 do 25 dana poslije
izbijanja prvih pupova te za vrijeme cvatnje i u fazi grananja. Nedostatak vlage u ovim
periodima moZe znatno smanjiti urod nadzemnog dijela biljke. Maksimalni urod metvice
postize se kod 80 do 85% zasi¢enosti tla vodom, a prinos nadzemnog dijela biljke moze se
povecati za 30 do 40% ukoliko se vlazi korijenov sustav u dubini i dodaje voda pred samu
cvatnju. Minimalne potrebe za vodom su 700 do 800 mm/m? tijekom vegetacije [2].
Navodnjavanjem paprene metvice moguce je obaviti dvije berbe, a moguce je postiéi i tri berbe
tijekom vegetacije. U suSnom razdoblju potrebno je biljku navodnjavati kiSenjem koje se
obavlja nekoliko puta tijekom vegetacije. Kisenjem se zapocinje 3 do 4 tjedna prije cvatnje i

nastavlja se sve do cvatnje sa 20 do 25 mm/m? vode jednom tjedno [9].

Uzgaja se kao jednogodisnja ili dvogodi$nja kultura, na povrSinama koje nemaju zasjene
buduci da paprenoj metvici treba puno sunceve svijetlosti, te koje su okrenute prema jugu [10].

Na Slici 5. nalazi se fotografija kultivirane paprene metvice.

Slika 5. Kultivirana biljka paprene metvice, izvor: https://www.biljke.hr/katalog-

biljaka/mentha-x-piperita-paprena-metvica-pitoma-nana-ljuta-nana-prava-metvica-metva-

merka

Na istom mjestu paprena metvica se moze posaditi nakon 4 do 6 godina, a najbolji
predusjevi za paprenu metvicu su strne zitarice poput pSenice, djetelinsko-travne smjese,
lucerne, okopavine $to zapravo predstavlja vrste biljaka koje uklanjaju korove. Kao i brojne
usnace i paprena metvica se uzgaja u plodoredu. Paprena metvica nije dobra predkultura za

zitarice budu¢i da iscrpljuje tlo [2].


https://www.biljke.hr/katalog-biljaka/mentha-x-piperita-paprena-metvica-pitoma-nana-ljuta-nana-prava-metvica-metva-merka
https://www.biljke.hr/katalog-biljaka/mentha-x-piperita-paprena-metvica-pitoma-nana-ljuta-nana-prava-metvica-metva-merka
https://www.biljke.hr/katalog-biljaka/mentha-x-piperita-paprena-metvica-pitoma-nana-ljuta-nana-prava-metvica-metva-merka

Veliku vaznost treba posvetiti obradi tla za uzgoj paprene metvice upravo zbog vrijeza
kojima je potreban rastresit povrsinski sloj tla za rast i razvoj. Osim toga, vazno je i ukloniti
korove i sacuvati vodu u tlu [6]. U kontinentalnom dijelu Hrvatske metvica se sadi tijekom
jeseni. Polje zasijano paprenom metvicom prikazano je na Slici 6. Jesenjska obrada tla obavlja
se oranjem na dubini od 25 do 35 cm, tanjuranjem 1 mehani¢kim uniStavanjem korova. Kod
jesenjske obrade tla unosi se stajinjak u koli¢ini od 20 do 40 t/ha [2]. Takoder, treba izvrsiti i
predsjetvenu pripremu, a obradu tla obaviti odmah nakon skidanja predusjeva [6]. U
mediteranskom dijelu Hrvatske sadnja metvice obavlja se u rano proljece, dok se priprema tla
odvija tijekom zime. Prilikom sadnje u jesan ili u prolje¢e nuzno je osigurati mrvicastu strukturu
tla kako bi sadnice imale povoljne uvjete za rast i razvoj odmah nakon ukorjenjivanja same

sadnice [2]. Nasad paprene metvice prikazan je na Slici 6.

Slika 6. Nasad paprene metvice, izvor: https://seoskiposlovi.com/2015/02/01/saveti-za-uzgoj-

nane/

Za sadnju paprene metvice koriste se zdrave vrijeze koje nemaju ostatke drugih biljaka zbog
moguénosti korovskog kontaminiranja usjeva. Za uspjesnu sadnju potrebno je izdvojiti trule,
bolesne i ostecene vrijeZe, a za sadnju se koriste vrijeZe koje su dvogodisnje i sadrze 75 do 85%
vlage. Vrijeze za sadnju ne smiju dugo ostati na suncu jer se osuse te se odlazu u prostor za
pripremu vrijeza za sadnju kao Sto su rasadnicka skladiSta. Priprema vrijeza za sadnju obavlja
se ru¢no da ne dode do oSteCenja pupova na vrijezama. Prije same sadnje, vrijeze se
dezinficiraju umakanjem u otopinu fungicida i hranjiva te se odlaZu u plasticne vrecice. VrijeZe
se Cuvaju u hladnjacima, ali ne duze od 18 sati, a nakon 26 do 30 sati drzanja u hladnjaku bez
kontroliranih uvjeta, vrijeZe nisu pogodne za sadnju i pupovi nemaju moguénost nicanja. Sadnja
se obavlja u brazdama dubine 10 do 15 cm, a razmak izmedu redova iznosi 60 do 70 cm. Nakon
stavljanja vrijeza u brazde potrebno je brazde odmah zatvoriti s vlaznom zemljom [2]. Redovi

se mogu zatvarati ru¢no ili mehanizacijom kao $to je Cetveroredni stroj za sadnju krumpira [11].
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Ako se paprena metvica uzgaja zbog eteri¢nih ulja potrebno je voditi raCuna o uvjetima
rasta. Temperature nize od -5 °C mogu smanjiti urod i kakvocu eteri¢nog ulja. Temperatura pri
kojoj se stvara eteri¢no ulje najbolje kakvoce je pri 18 do 22 °C dok se pri temperaturama veé¢im
od 25 °C kvaliteta eteri¢nog ulja smanjuje. Dolazi do smanjenja koli¢ine mentola §to uzrokuje
smanjenje kvalitete etericnog ulja [2]. PoveCanjem prosjecne dnevne temperature tijekom
intenzivnog rasta i razvoja paprene metvice dolazi do povecanja sadrzaja eteri¢nog ulja u biljci
[10]. Kada se pred samu berbu temperatura naglo poveéa tada dolazi i do poveéanja sadrzaja
etericnog ulja. Paprena metvica je biljka koja bolje podnosi proljetne, nego jesenske mrazove.
Sadrzaj i prinos etericnog ulja ovise i o svjetlosti buduci da je svjetlost vazna za sintezu estera

kod aromati¢nih biljaka [3].

U Hrvatskoj se vec¢ina metvice uvozi iz europskih zemalja i SAD-a. Agroekoloski uvjeti za
sadnju ove biljke su izuzetno povoljni na nasim prostorima. Trenutna proizvodnja metvice u
Hrvatskoj je ispod 50 ha godi$nje $§to ne podmiruje ni 10 % naseg trziSta. Visoki troskovi
proizvodnje uzrok su velikog utroska ljudske radne snage od sadnje pa sve do berbe. Kada bi
se troskovi proizvodnje smanjili i uvela nova tehnologija obrade i sadnje tada bi uzgoj paprene

metvice bio profitabilniji [2].

2.3. Berba paprene metvice

Berba metvice zapoc€inje otvaranjem prvih cvjetova zbog toga §to je tada u listovima
najveca koli¢ina etericnog ulja. Najveca koli¢ina eteri¢nog ulja i najveca bioloska masa metvice
postize se kad je 50 % biljaka procvalo. KoSnja se obavlja od pocetka do kraja cvatnje biljke.
PokoSene mlade biljke sadrZze manju koli¢inu i manje kvalitetno eteri¢no ulje, a biljke koje su
ocvale sadrze eteri¢no ulje losije kvalitete [2]. Ko$nja se odvija traktorskom kosilicom ili
kosilicom za ko$nju trave ukoliko je veliki usjev, a ako se radi o malom usjevu tada se koSnja
vrsi ruéno. Kosnja se provodi tijekom topla i sun¢ana dana bez oborina u vremenu izmedu 10 1
16 sati. Vrlo je vazno da nema oborina budu¢i da li§¢e od oborina poprimi crnu boju te pocinje
truliti i samim time se smanjuje trzi$na vrijednost biljke. Kosnja se obavlja na visini 5 cm od
tla, a otkosene biljke se skupljaju skuplja¢ima kojima se sakuplja sijeno. Sakupljanje se obavlja
izmedu 10 1 16 sati 1 nikako se ne smije sakupljati za vrijeme rosnih veceri ili rosnog jutra.
Prinos kos$nje iznosi od 1500 do 2000 kg/ha suhog lista, oko 3000 do 5000 kg/ha suhog
nadzemnog dijela biljke [3].



3. Pripravci paprene metvice te fitokemijski sastav

Na trziStu paprenu metvicu mozemo pronaci u obliku etericnog ulja koje ima Siroku
prijemnu u prehrambenoj, ali i kozmeti¢koj i farmaceutskoj industriji. Osim eteri¢nog ulja,
postoji 1 ekstrakt paprene metvice. Valja spomenuti i ¢aj od paprene metvice, uglavnom se

proizvodi od lista te se koristi za ublazavanje probavnih tegoba [2].

3.1. [Etericno ulje paprene metvice

Eteri¢na ulja su smjese metabolita aromati¢nih biljaka, a zbog svoje hlapljivosti iz biljaka
se izoliraju postupkom destilacije. To su smjese prirodnih, hlapljivih spojeva jakog mirisa
poznatih i pod nazivom specijalizirani biljni metaboliti [5]. Tekuée su konzistencije i najéesce
nisu obojena, topljiva su u organskim otapalima i manje su gustoce od vode. Biljkama eteri¢na
ulja sluze kao zastita od predatora te za privlacenje ili odbijanje kukaca tijekom razdoblja
oprasivanja, ali i za komunikaciju s okolinom [12]. Eteri¢na ulja su pohranjena u sekretornim
ili epidermalnim stanicama te zlijezdama. Sastav i kvaliteta eteri¢nog ulja ovisi o nekoliko
¢imbenika kao $to su starost biljke, organ biljke u kojem se nalazi eteri¢no ulje, uvjetima okoliSa
I postupku ekstrakcije etericnog ulja iz biljke [12]. Zbog njihovih baktericidnih i fungicidnih
svojstava sve ¢esce se koriste kao alternativa za sintetske spojeve u kemijskoj, farmaceutskoj i

prehrambenoj industriji [5].

Eteri¢no ulje paprene metvice (Slika 7) dobiva se destilacijom iz nadzemnog dijela pomoc¢u
vodene pare, vode ili kombinacije vodene pare i vode [6]. Razlika izmedu destilacije vodenom
parom 1 vodene destilacije je ta Sto biljka nema direktnu dodirnu tocku s klju¢alom vodom ve¢
ima sa vodenom parom. Zbog vode i visokih temperatura, moze doé¢i do promjene u sastavu te
je zbog toga miris eteri¢nog ulja drugaciji s obzirom na drugaciji nacin dobivanja. Kada biljka
dode u direktan kontakt s vodenom parom tada dolazi do izdvajanja etericnog ulja iz biljke.
Biljka mora biti usitnjena kako bi se olak$ao postupak izdvajanja eteri¢nog ulja iz same biljke,
a postupkom usitnjavanja se to postize. Medutim, materijal ne smije biti previse usitnjen zbog

jednoli¢nog prolaza pare kroz materijal, a ujedno i zbog boljeg iskoristenja [7].



Slika 7. Eteri¢no ulje paprene metvice, izvor: https://lifestyle-

hr.cosmetius.com/lekarstvennye-rasteniya/lechebnye-svoystva-i-primenenie-efirnogo-masla-

myaty.html

Destilacija vodom i vodenom parom provodi se tako da se u kotao za destilaciju ulije voda
koja se grije i time se stvara vodena para koja dolazi u kontakt s biljkama koje nemaju kontakt
s vodom. Destilacija vodenom parom provodi se tako da se eteri¢no ulje destilira i u kontaktu s
vodenom parom pusta kroz cijevi u destilacijski kotao. Smjesa eteri¢nog ulja i vodene pare se
potom kondenzira u kondenzatoru. Potom dolazi do odvajanja ulja i vode, a izdvojena voda se
zatim vraca u destilacijski kotao i ponovo se koristi. Uredaji koji su nam potrebni za provedbu

destilacije su kotao, kondenzator i odjeljivac [11].

Kod paprene metvice prosjecni udio etericnog ulja je oko 2,5 % s obzirom na suhu tvar te

se destilacijom moze dobiti 50 kg/ha eteri¢nog ulja [13].

3.2. Ekstrakt paprene metvice
Ekstrakti su tekuci ili praSkasti pripravci izradeni ekstrakcijom droga propisanim otapalom
koje se djelomic¢no ili potpuno upari [14]. Za izradu ekstrakta listova paprene metvice najprije
je potrebno prikupiti svjeze i zdrave listove paprene metvice. Sa listova je potrebno ukloniti
necistoc¢e kao i komadic¢e zemlje polijevanjem listova s destiliranom vodom. Listovi se potom
gnjece te se suSe u zasjenjenoj prostoriji na sobnoj temperaturi oko tjedan dana. Nakon S§to se

listovi osuse, melju se na mlinovima kako bi se dobila Zeljena usitnjenost biljne droge [15].

Kod izrade biljnih ekstrakata najces¢e se izraduju u obliku tekuceg ekstrakta. Postupak
izrade tekuceg ekstrakta zapocinje potapanjem biljke u odredenom otapalu koje moze biti voda,
alkoholni glicerol i etanol, a moze biti i smjesa etanola i vode i/ili glicerola [16]. Prilikom izrade
tekuceg ekstrakta usitnjeni 1 uglavnom suhi dijelovi biljke dolaze u kontakt s odredenim

otapalom u uredaju koji se zove ekstraktor. Nastaje meduproizvod koji se odvaja od ostatka
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biljnog materijala. Ukoliko se za dobivanje ekstrakta koriste tekuca otapala poput vode, etanola
ili smjese etanola i vode nastaje teku¢i ekstrakt. Ako Zelimo dobiti suhi ekstrakt tada
meduproizvod nastavljamo uparivati u vakuum uparivacu i tada nastaje gusti ekstrakt. Od
dobivenog gustog ekstrakta procesom susenja na odgovarajuéi na¢in dobiva se suhi ekstrakt

[17]. Na Slici 8. nalazi se fotografija tekuceg i suhog ekstrakta paprene metvice.

“ .
o e
wndersn _

CIOVEDTECH

a) Suhi ekstrakt paprene b) Tekuéi ekstrakt paprene metvice,
metvice, izvor: izvor:
http://hr.underextract.com/or https://maesepau.es/hr/proizvod/t
ganice-product/peppermint- inktura-ekstrakta-paprene-
metvice

Slika 8. Suhi (a) i tekuci (b) ekstrakt paprene metvice

Prilikom izrade vodenog ekstrakta koji se naziva infuz, aktivne tvari se iz suhih i usitnjenih
listova paprene metvice ekstrahiraju tako da se biljni materijal prelije vru¢om vodom. Voda
treba biti zagrijana do vrenja te se teku¢i ekstrakt, pokriven, ostavlja 5 do 15 minuta da odstoji
te da se ekstrahiraju aktivne komponente listova paprene metvice. Nakon 5 do 15 minuta
potrebno je talog od listova paprene metvice odvojiti filtracijom od tekuéine. Opisani postupak
izrade vodenog ekstrakta je postupak koji se koristi i za pripremu ¢aja od svjezeg ili osuSenog

biljnog materijala [16].

Alkoholni ekstrakt listova paprene metvice naziva se jos i tinktura. Dobija se maceracijom
listova paprene metvice u smjesi etanola i vode (npr. u omjeru 40:60). Alkoholni ekstrakti mogu
se izraditi od svjeze ili suhe biljke. Bitno je da se uvijek prati propisana koli¢ina biljnog

materijala kao i volumen etanola. Vrijeme trajanja izrade alkoholnog ekstrakta je izmedu tjedan
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dana i mjesec dana. Dobiveni alkoholni ekstrakt se odvaja od biljnog materijala i ostavlja da
odlezi kako bi se istalozili moguci ostatci biljnog materijala i balastne tvari. Alkoholni ekstrakt

se potom filtrira i ¢uva na tamnom mjestu [16].

3.3. Fitokemijski sastav

Ljekovite tvari naj¢esce nisu ravnomjerno rasporedene u biljci te nastaju izmjenom tvari u
biljci tijekom starenja. Kada govorimo o paprenoj metvici u nadzemnom dijelu biljke nalazi se
1 do 2 % eteri¢nog ulja, dok se u listu paprene metvice nalazi 2 do 4 % eteri¢nog ulja [6].
Najvazniji sastojak eteri¢nog ulja je mentol kojeg ima oko 50 % te menton kojeg ima 15 do 25
% [2]. Osim toga list paprene metvice sadrzi i 6 do 12% tijeslovina, triterpenskih spojeva i
flavonoida. Koli¢ina ulja u listu kod kvalitetne sirovine ne smije biti manja od 1,2 %. Kod
eteri¢nog ulja specifi¢no je Sto se glavna sastavnica, mentol, nalazi u velikoj koli¢ini ¢ak i do
90 % i upravo mentol daje specifi¢na obiljezja ulju, a to su miris i fizikalna i kemijska svojstva
[7]. Prema Europskoj farmakopeji ulje paprene metvice sastoji se od: mentola (30-55 %),
mentona (14-32 %), cineola (3-14 %), mentil acetata (2-10 %), limonena (1-5 %), mentofurana
(1- 9 %), sabinen hidrata (6 %), neomentola (4 %), izo-mentona (3 %), beta-kariofilena (2 %),

pulegona (4 %) i karvona (1 %) [18]. Kemijske strukture tih spojeva nalaze se na Slici 9.

L o &

Mentol Menton Izo-menton

1 __OH d o
f : 5%
oY A

1,8-cineol Metil acetat

Slika 9. Sastavnice eteri¢nog ulja paprene metvice, izvor:
https://www.researchgate.net/figure/Structures-of-major-components-of-peppermint-essen-al-
oil fig2 327499473

Na sastav etericnog ulja utjecu brojni faktori, ali oni najvazniji su starost listova, vrijeme

ubiranja, ali 1 tlo 1 podneblje. U starijim listovima nalazi se viSe mentola 1 metilacatata, a u
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mladim listovima nalazi se vise mentona i mentofurana. U ulju koje je kvalitetno nalazi se vise
mentola, manje mentofurana te se nalazi i odredeni omjer mentona i metilacetata. Najbolji
omjer jest 5:1 ili 6:1 mentona i metilacetata. Zbog ostrog i neugodnog mirisa pozeljno je da
mentofurana u etericnom ulju ima u §to manjoj koli¢ini. Kada se eteri¢no ulje ohladi, mentol se

pocinje izlu¢ivati u obliku bijelih kristala [19] prikazanih na Slici 10.

Slika 10. Bezbojni kristali mentola, izvor: https://www.bml.ba/proizvod/mentol/

Mentol su bezbojni iglicasti kristali koje karakterizira svjezi miris i okus po paprenoj
metvici. Mentol se lako otapa u eteru, eteri¢cnim uljima, parafinskom ulju kao i u etanolu, a
tesko se otapa u vodi. Izaziva osjecaj hladenja. Najzastupljeniji je u mladim listovima paprene
metvice [3]. Upravo zbog velike aromati¢ne i osvjeZzavajuce moci koristi se u prehrambenoj,
kozmetickoj 1 farmaceutskoj industriji. Mentol je najvaZnija sastavnica etericnog ulja paprene

metvice i1 njegova koli¢ina u etericnom ulju odreduje komercijalnu vrijednost etericnog ulja

[20].

Paprena metvica bogata je i polifenolima te sadrzi kava kiselinu i njezine derivate, cimetne
kiseline, ferulinsku kiselinu i oleinsku kiselinu. Takoder bogata je flavonoidima ukljucujuci
luteolin i njegove derivate apigenin, acacetin, diosmin, salvigenin i timonin, katehin, epikatehin

i kumarin, ukljucujuci eskuletin i skopoletin [21].

4. Bioloska aktivnost paprene metvice

Bioloska aktivnost je sposobnost neke molekule, ekstrakta i sl. da postigne odredeni
bioloski efekt. Bioloska aktivnost paprene metvice povezana je s prisustvom fitokemikalija koje

imaju antioksidacijsko i antimikrobno djelovanje (Slika 11) .
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antioksidacijsko antimikrobno

Slika 11. Bioloska djelovanja paprene metvice, izvor: Autor

4.1. Antioksidacijsko djelovanje

Antioksidansi su molekule koje imaju sposobnost inhibirati oksidaciju drugih molekula.
Reakcijom oksidacije i prijenosom elektrona nastaju slobodni radikali koji pokrecu lan¢anu
reakciju koja moze u konacnici ostetiti stanicu [12]. U naSem organizmu postoji Citav niz
mehanizama kojima se sprecava oStecenje stanice djelovanjem slobodnih radikala, no kod
perioda intenzivnog stresa nastaje vise slobodnih radikala te je ve¢a mogucnost razvoja bolesti
zbog narusene homeostaze. Nedostatak antioksidansa u organizmu pospjeSuje oksidativni stres
zbog prisutnosti slobodnih radikala koji posljedi¢éno mogu dovesti do razli€itih patoloSkih stanja
[22]. Kod prevencije razvoja bolesti, odnosno narusene homeostaze, unosenje antioksidansa
hranom ili dodacima prehrani moze imati pozitivno djelovanje. Razli¢ito voée, povrce i zacini
sadrze antioksidanse koji potencijalno pozitivno djeluju na zdravlje Covjeka i na bolesti

uzrokovane djelovanjem slobodnih radikala [5].

Paprena metvica bogata je komponentama s antioksidacijskom aktivnosti te je
antioksidacijska aktivnost ekstrakata i eteri¢nog ulja metvice ispitivana u nekoliko istraZivanja.
Park i suradnici [23] istrazivali su paralelno antioksidacijsku aktivnost u devet vrsta mente te
je M. longifolia pokazala najja¢u antioksidacijsku aktivnost mjerenu DPPH metodom. Paprena
metvica (M. piperita) pokazivala je najslabiju antioksidacijsku aktivnost od ostalih ispitivanih
vrsta mjerenjem metodom inhibicije vodikovih radikala. Za razliku od tog istrazivanja Nickavar
I sur. [24] su objavili da etanolni ekstrakt M. piperita ima najjac¢u antioksidacijsku aktivnost
medu pet ispitivanih vrsta mente (M. piperita, M. pulegium, M. rotundifolia, M. spicata i M.
longifolia). U istrazivanju Cavar Zeljkovié i sur. [25] usporedivana je antioksidacijska aktivnost

metanolnog eskstrakta paprene metvice te etericnih ulja paprene metvice kod razli€itih kultivara
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koji su uzgajani na jednak nac¢in. Rezultati za antioksidacijsku aktivnost iz tog rada prikazani

su u Tablici 1.

Tablica 1. Antioksidacijska aktivnost mjerena DPPH metodom u metanolnim ekstraktima i

eteriénom ulju paprene metvice, izvor: S. Cavar Zeljkovié i sur. [25]

Kultivar paprene metvice Antioksidacijska aktivnost mjerena DPPH metodom

Metanolni ekstrakt Eteri¢no ulje

mg TE/g mg TE/mL
M. X piperita 85.90 £ 8.53 2.85+0.38
M.x piperita Bergamot 90.60 + 1.48 3.15+£0.68
M. X piperita var. citrata 84.34 £ 6.54 2.71 £0.34
M. x piperita Perpeta 52.63 £5.48 7.09 + 0.89

Kao sto je vidljivo iz priloZene tablice na antioksidacijsku aktivnost snazno utjece izbor
kultivara te u ovom slucaju kultivar Bergamot bi bio prvi izbor ako zelimo pripremiti metanolni
ekstrakt s visokom antioksidacijskom aktivnoscu, dok eteri¢no ulje Perpeta pokazuje najjace

djelovanje ako usporedujemo eteri¢na ulja [25].

4.2. Antimikrobno djelovanje
Antimikrobno djelovanje je sposobnost neke molekule ili bioloSkog sustava da uniStava
mikrobe s kojima dolazi u kontakt. Antibakterijsko djelovanje pokazuje sposobnost inhibicije
rasta bakterija, antifungalno gljivica dok antiviralno djelovanje oznac¢ava sposobnost inhibicije
razvoja virusa. Kod paprene metvice spojevi s antimikrobnim uc€inkom su fenolni spojevi,

terpenoidi i flavanoidi [22].

Jedna od uloga spojeva koji ulaze u sastav eteri¢nih ulja jest obrana od okoli$nih faktora,
ukljucujuéi npr. mikrobe. Stoga ne cudi Cinjenica da su upravo etericna ulja Cesto ta koja
pokazuju antimikrobno djelovanje [26]. Tesko je tocno odrediti koji spoj najviSe utjeCe na
antimikrobnu aktivnost jer je Cesto vazno sinergisticko djelovanje razlic¢itih molekula.
Istrazivanja su pokazala da etericna ulja vrsta Mentha pokazuju antibakterijsko djelovanje
protiv patogenih bakterija kao $to su Pseudomonas aureus, Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Pseudomonas aerogenosa, Serratia marcesens, Listeria monocytogenes i Streptococcus
aureus. Takoder, eteri¢no ulje M. longifolia pokazalo je snazne antibakterijske u¢inke posebno

protiv gram-negativnih sojeva ukljucujuéi P. aerginosa i E. coli. Velika vecina istrazivanja o

15



paprenoj metvici povezuju antimikrobno djelovanje sa eteri¢nim uljem i ekstraktima mente
[27]. Metanolni ekstrakt paprene metvice slabo je aktivan protiv 15 sojeva Helicobacter pylori
[21]. Antibakterijska aktivnost eteri¢nih ulja moze varirati s obzirom na vanjske uvjete rasta
same biljke, nac¢in berbe i prerade. Na primjer, eteri¢na ulja iz populacija metvica koje su bile
tijekom rasta izloZzene negativnim vanjskim utjecajima zbog suse pokazuju vece antimikrobno

djelovanje [21].

Osim toga moguce je koristenje eteri¢nih ulja paprene metvice kao konzervansa u hrani, ali
i u sokovima. Istrazivanje je pokazalo da primjena etericnog ulja paprene metvice i etericnog
ulja M. arvensis na razli¢itim koncentracijama u soku od ananasa, guave i indijskog oraha
dovode do smanjenja broja E. coli, L. monocytogenes i S. enterica unutar 1 h. Primije¢eno je
da eteri¢no ulje paprene metvice posjeduju inhibitorni u¢inak na nekoliko kvasaca koji uzrokuju
kvarenja hrane poput Candida diversa, Saccharomyces cerevisiae, Hansenula polymorpha i
brojnih drugih kvasaca. Kada je u pitanju konzerviranje vo¢nog soka, primjerice proizvedenog
od jabuke i narance, najbolji u€inak etericnog ulja paprene metvice dobiven je kombiniranjem

eteri¢nog ulja paprene metvice s toplinskom obradom [28].

Mentol je glavna komponenta eteri¢nog ulja. Spada u ciklicke monoterpene, a istrazivanja
su pokazala da monoterpeni mogu destabilizirati stanicne membrane, S$to uzrokuje
depolarizaciju 1 kemijske ili fizikalne promjene koje prekidaju metabolicke aktivnosti kod
gljivica. Stoga etericna ulja koja sadrze mentol kao $to je paprena metvica pokazuje
antifungalno djelovanje protiv vrsta Aspergillus niger, Penicillium expansum, Botrytis cinerea

koji uzrokuju bolesti kod voca u obliku trulezi i promjene vanjskog izgleda i boje voca [28].

4.3. Ostale aktivnosti

Eteri¢no ulje paprene metvice moze se koristiti i za kontrolu insekata. Insekticidnu aktivnost
posjeduje emulzija eteri€nog ulja paprene metvice koja pokazuje od 70 % do 88 % repelentnosti
kod odraslih kuénih muha (Musca domestica). Medutim, nakon 12 mjeseci skladiStenja
emulzije na sobnoj temperaturi, repelentnost emulzije se smanjila na 34 do 72 %. Takoder,
aplikacija nanocestica eteri¢nog ulja paprene metvice pokazale su izuzetnu smrtnost kod li¢inki

kué¢ne muhe u laboratoriju (100 %) [28].

Provedeno je istrazivanje gdje se proucavala toksicnost etericnog ulja paprene metvice
protiv tri vaznih vrsta komaraca te su autori zakljucili da primjena eteri¢nog ulja paprene

metvice na komarcima ima smrtonosan uc¢inak unutar 24 h. Eteri¢no ulje paprene metvice §titi
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zrno pSenice od napada insekata. lako su eteri¢na ulja alternativa za kontrolu Steto¢ina, njihovi

mehanizmi djelovanja nisu u potpunosti poznati [28].

5. Upotreba paprene metvice u prehrambenoj industriji

Upotreba kemijskih sredstava kao konzervansa u prehrambenoj industriji ima svojih
prednosti, no sve je vise dokaza i o njihovim negativnim djelovanjima. Stoga se intenzivno
traga za prirodnim konzervansima koji imaju jednako djelovanje, odnosno mogucnost da

produze rok trajanja hrane, ali i poboljsaju organolepticka svojstva.

Zbog gore navedenih antimikrobnih aktivnosti ekstrakata i eteri¢nog ulja paprene metvice,
ona se Cesto koriste kao prirodni konzervansi. Zbog svoje karakteristicne arome paprena
metvica koristi se za poboljsavanje okusa kod brojnih jela ili pak kao aroma u prehrambenoj
industriji kod proizvodnje Zvakacih guma, konditorskih proizvoda, pica, ali i u kozmetickoj
industriji u proizvodnji pasta za zube, osvjezivaci usta, parfema ili pak kemijskoj industriji u

proizvodnji osvjezivaca prostora [2].
U prehrambenoj industriji njena upotreba je najvisa u proizvodnji ¢ajeva te kao zacin.

5.1. Cajevi
Cajevi su jednoliéne mjesavine usitnjenih ili neusitnjenih biljnih dijelova koji, ako se koriste
u ljekovite svrhe, mogu sadrZavati i1 ¢vrste ljekovite supstancije. Uz ljekovite supstancije, ¢aj
moze sadrzavati i biljne praske. Namijenjeni su za unutarnju upotrebu u obliku napitka, a mogu

se koristiti za vanjsku upotrebu kao oblozi, za grgljanje i inhalacije [14].

Slika 12. Caj od paprene metvice, izvor: https://food.ndtv.com/food-drinks/8-benefits-of-

peppermint-tea-from-inducing-sleep-to-aiding-weight-loss-and-more-1748790

Zaizradu ¢aja (Slika 12) biljni materijal je potrebno prethodno osusiti. Kada se obavi kosnja

paprene metvice potrebno je pokoSenu metvicu ostaviti na tlu 3 do 5 h. Proces susenja paprene
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metvice odvija se u prostorijama koje imaju dobru cirkulaciju zraka. Kada je vlaga zraka veca,

suSenje traje duze, 10 i viSe dana, a kada je vlaga zraka manja tada suSenje traje 4 do 6 dana

[6].

Proces suSenja odvija se u specijaliziranim suSarama ako se susi veca koli¢ina. Ukoliko se
sus$i manja koli¢ina tada se suSenje moze provoditi i na tavanu ili prostoriji koja ima dobru
cirkulaciju zraka [6]. U termickim suSarama temperatura susenja ne smije prelaziti 60 °C jer pri
veéim temperaturama se smanjuje koli¢ina etericnog ulja u biljci. Prednost susenja na povisenoj
temperaturi jest Sto onemogucava Stetno djelovanje enzima [7]. Prinos susenja je 1 kg osusene
paprene metvice za 5 kg svjeze paprene metvice. Koli¢ina listova tijekom suSenja cijele biljke
je od 45 do 52 % [6]. Kod skladiStenja paprene metvice treba obratiti pozornost na koli¢inu
vlage zraka u prostorijama u kojima se skladiSti osusena paprena metvica, ali i na koli¢inu
kisika. Osuseno lis¢e jako dobro upija vlagu iz zraka te se ne bi trebalo dugo ¢uvati osima ako
nisu zadovoljeni svi uvjeti skladiStenja. Veca koli¢ina vlage kod lis¢a uzrokuje brzu pljesnivost
osusenog liS¢a 1 zbog toga lis¢e gubi svoju zelenu boju. Takoder, osuSenu paprenu metvicu
treba skladistiti na tamnim 1 mra¢nim mjestima kako bi se zastitila od sunceva svijetla buduci
da zbog svijetlosti dijelovi biljke gube svoju prirodnu zelenu boju [7]. Nadzemni dio biljke se
pakira u papirnate vreée, dok se lis¢e pakira u manje papirnate vrece. Cuvanje i skladistenje

osusene paprene metvice odvija se na hladim, tamnim i suhim mjestima [6].

Osuseno lis¢e paprene metvice usitnjava se dodatnim mljevenjem na mlinovima kako bi se
dobila Zeljena usitnjenost (Slika 13) [5]. Ako stupanj usitnjenosti nije drugacije propisan za
lis¢e, cvjetove i stabljike uzima se sito 6. PraSkasti se dio odstranjuje sijanjem kroz sito 0,3.
Pri izradi ¢ajne smjese preporuca se da se prvo uzimaju tezi dijelovi biljke (podanak, korijen),

a onda postepeno umjesavati laganije dijelove biljke (list, cvijet) [14].

Slika 13. Usitnjeni list paprene metvice, izvor: https://chasdomundo.pt/en/peppermint-tea-

leaf-mentha-x-piperita
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Ako uputom drugacije nije propisano, vodene iscrpine ¢ajeva pripremaju se tako da se 1
zli¢ica ¢aja prelije sa 200 ml kljucale vode. Tako ostaviti neko vrijeme da stoji i dok je jos toplo

¢aj treba procijediti kako bi se uklonili biljni materijali [14].

Danas na trzistu ¢ajeve pronalazimo pakirane u filter vrecice. Problem je Sto se filter vrecice
mogu puniti samo usitnjenom drogom (grubi praSak), a duljim Cuvanjem zbog hlapljenja se
smanjuje sadrzaj aktivnih tvari. Najbolji primjer je taj da se sadrzaj etericnog ulja u filter-
Cajevima ve¢ nakon 5 mjeseci smanjuje ispod dopustenog. Bolje verzije ¢aja su instant-Cajevi.
Instant-cajevi su visokoporozne Cestice dobivene rasprSivanjem ekstrakata ljekovitog bilja.
Priprema je vrlo laka, 1 do 2 zli¢ice instant Caja se prelije s vrucom vodom te se dobro
promijesa. Osim §to su zanimljivi glede asortimana, relativno su i stabilni, te imaju jednostavnu

pripremu [14].

Caj od paprene metvice moze se na trziStu naci kao 100 % ¢aj ili kao ¢ajna mjeSavina u koju
se upravo ona dodaje zbog svog karakteristicnog mirisa i okusa. Neke vrste ¢aja od metvice

dostupne na nasem trzistu prikazane su na Slici 14.

Cajna mjeSavina mente i zelenog Caj od susenih listova mente, izvor:

¢aja, izvor: Autor Autor
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Caj od mente i limunove korice, izvor: Ekoloski ¢aj od lista paprene metvice,
https://bazzar.hr/p/2RAE4QQ-franck- izvor: https://www.biobio.hr/caj-

paprena-metvica-list-proizvod-23255/

caj-menta-limunska-korica-40qg

Slika 14. Razli¢ite vrste ¢ajeva od paprene metvice (mente) dostupni na naSem trzistu

Caj od mente sadrzi veliku koli¢inu mentola kojeg karakterizira svjez miris. Osim toga,
mentol, aktivira receptore u organizmu koji su osjetljivi na hladnocu te se zbog toga javlja
osjec¢aj hladenja [29]. U medicini je poznat je po tome $to pomaze kod problema sa probavnim
sustavom kao $to su bolovi u trbuhu, zatvora, nadimanja, ali i sprjeava povracanje [3].
Takoder, jedna vrlo zanimljiva ¢injenica jest da pomaze hrani da se brze krece kroz Zeludac i
crijeva i time olaksava probavljanje hrane [29]. PomaZe i kod problema sa di$nim sustavom
tako Sto ublaZava bolove kod sinusa. Mentol kao glavni sastojak, sprjecava stezanje glatkog
crijevnog misSica te je zbog toga zasluzan za lijecenje probavnih smetnji i gréeva u crijevima, a
osim toga pojacava osjecaj prisutnosti zraka u bronhiolama i sinusima. Menton je zasluzan za
snaZan miris paprene metvice kao i ¢aja od paprene metvice, dok 1,8-cineol pomaze kod
prehlade, kaslja, zacepljenja diSnih puteva kao i kod problema sa sinusima [3]. Zbog svog
sastava ¢aj od mente moze ojacati imunoloski sustav jer je bogat kalcijem, vitaminima B i

kalijem $to pogodno djeluje na imunoloski sustav [29].

Provedena su istrazivanja koja su pokazala da ¢aj od mente sadrzi Zeljezo u koli¢ini od
275,6 mg Fe/kg do 354,6 mg Fe/kg §to omogucava Siroku primjenu ¢aja od mente u zdravstvene
svrhe [30]. Osim toga u svom sastavu ¢aj od mente sadrzi i ruzmarinsku kiselinu koja pomaze
kod simptoma alergije kao $to su osip na kozi, u€estalo kihanje 1 kasljanje te svrbez i suzenje
o¢iju [29].
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5.2. Zaéin

Metvica se kao zacin (Slika 15) u prehrambenoj industriji i u naSim krajevima vrlo slabo
koristi, a viSe se koristi za pripremu ¢aja. Kao za¢in moze se Koristiti za pripremu juha, variva,
salata, kao dodatak za ribu i meso te za pripremu octa od povréa. Najvise se koristi u slatkim

jelima gdje osvjezava dah i djeluje anesteticki [3].

W'l;';te Wiiﬁ?arlour
Pl o

Slika 15. Paprena metvica kao zacin, izvor:

https://www.pinterest.es/pin/431993789259158226/

Okus metvice otporan je na toplinu, Sto zna¢i da mu ne smeta dugotrajno kuhanje. Listovi
metvice Cesto sluze i kao ukras na desertima. Metvica se najvise upotrebljava u Engleskoj, u toj
se domovini menta moze pronaéi u slatkim jelima poput kompota i slastica, u pikantnim jelima
poput indijskih curry umaka, u preljevima i salatama te u Cajevima i napitcima s jogurtom.
Metvica je iznimno popularna i u Vijetnamu. U Velikoj Britaniji i Sjedinjenim Americkim
Drzavama se koristi kao dodatak za vo¢ne salate, voéne koktele i stavlja se u kakao. U mesna
jela i slozence s povréem se dodaje na Bliskom istoku, popularna je i u arapskoj kuhinji. Kao
zacin paprena metvica se moze koristiti i kod pripreme ili prehrambene proizvodnje alkoholnih

i bezalkoholnih pica u kojima daje karakteristi¢an okus i miris [3].

5.2.1. Konditorski proizvodi
Menta je kao zacin pronasla veliku primjenu u konditorskoj industriji u proizvodnji slastica

s ¢okoladom, bombona te zvakac¢ih guma.

Cokolada je proizvod koji je nastao preradom kakaovog zrna. Poznato je da su Maje i Asteci
prvi koji su od kakaovca proizveli ¢arobni ¢okoladni napitak. U napitak od ¢okolade dodavali
su se zadini poput paprike. Kada je kakaovo zrno doslo u Europu bilo je dostupno samo bogatom

sloju gradana koji su si mogli priustiti njezinu konzumaciju. Kada govorimo o ¢okoladi s
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mentom ona se na prostoru Europe dugo vremena nije koristila kao desert upravo zbog spoja
okusa. Tko je zasluzan za kombinaciju mente i cokolade nije poznato. Brojni svjetski brendovi
u svojoj ponudi nude ¢okolade s mentom (Slika 16). Jedan od poznatijih brendova je Nestle
koji ovu ¢okoladu proizvodi jo§ od 1962. godine. Naziv ove popularne ¢okolade je After Eight

§to u prijevodu znaci ,,poslije osam® §to odrazava svrhu ovog osvjezavajuceg deserta [31].

Izvor:
https://www.nestle.hr/proizvodi/%
C4%8Dokolade-i-bomboni/after-
eight

Izvor:
https://bs.atomiyme.com/cokola
da-sa-natpisom-opis-ukusa-

Slika 16. Cokolada s mentom

Cokolada s mentom je kombinacija njeznog okusa tamne okolade i eksplozije svjeZine
mente, a ono najbitnije oba okusa su jednako zastupljena. Cokolada s mentom dolazi na trZiste
u obliku malenih plocica koje s prednje strane imaju otisnut logo marke, a s druge strane je
valovita tekstura. U pakiranju od 200 g nalazi se 21 plocica ¢okolade koja je posebno zapakirana
u malenu vrecicu s logom samog proizvoda te su malene vrecice pakirane u kartonsku ambalazu
(Slika 16). Takav nacin pakiranja u vi$eslojnu ambalazu omogucava duze ¢uvanje ¢okolade pri

sobnim temperaturama [31].

Sastojci od kojih je cokolada napravljena su Secer, kakaova masa, glukozni sirup, kakaov
maslac, mlije¢na mast, obrano mlijeko u prahu, pripravak sirutke u prahu, stabilizator:
invertaza, emulgator (lecitini), ulje peperminta, sol, kiselina: limunska kiselina. Kakaovi
dijelovi 50 % min. u ¢okoladi [32].

Osim ¢okolade s mentom, na trzi$tu se mogu pronaci praline punjene s kremom od mente

(Slika 17). Praline s mentom su osvjezavajuceg i ¢okoladnog okusa te su zbog toga idealan
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desert. Ujedno, praline s mentom spadaju u funkcionalnu hranu, hranu koja povoljno djelovanje

na zdravlje ¢ovjeka.

)i . ¥
i

- Praline ‘

Slika 17. Praline s mentom, izvor: https://shop.stridon.hr/trgovina/57-slatkisi-i-

grickalice/bombonijere/praline-ice-fresh-pepermint-280g-kandit/

Tiny Mints (Slika 18) su bomboni za mr$avljenje. Zamisljeni su tako da smanjuju osjecaj
gladi, a samim time dolazi do Zeljenog mrSavljenja. Tiny Mints su menta bomboni bez Secera
koji osim mente u svom sastavu imaju i ekstrakt zelenog ¢aja, tamnu Cokoladu, ekstrakt
pelargonije i ljusku grozda. Bomboni nisu slatkisi ve¢ sluze kao blokatori apetita te je zbog toga
vrlo vazno pravilno konzumirati bombone. Kod gladi Se uzima jedan bombon. Takoder, jedan
bombon se moze uzeti 40 minuta prije obroka kako bi se smanjio apetit. Preporuca se obavezno
unosenje dosta tekuéine u organizam jer su zeleni ¢aj i pelargonija diuretici. Tiny Mints
bomboni se ne preporucuju za uzimanje trudnicama, osobama koje imaju zeluc¢ane tegobe kao
1 tegobe sa Zdrijelom 1 glasnicama, osobama sa osjetljivom koZom i osobama sklonim
alergijama. Moguce su blage i teze nuspojave kao $to su crvenilo, glavobolja, Zgaravica, osip

na kozi i dehidratacija zbog prisutnih diuretika [33].

tinymints

the liny mint thet kicks & Big sppetite
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Slika 18. Tiny mints bomboni za mrsavljenje, izvor: https://emrsavljenje.com/clanci/tiny-

mints-bomboni-za-mrsavljenje/

Osim Tiny Mints-a na trziStu mozemo pronaci razli¢ite mentol bombone. Jedna od veéih

prehrambenih kompanija koja proizvodi takve bombone je Kra$ prehrambena industrija d.d..
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Kraseva linija mentol bombona pridonosi svjezem dahu. U svojoj ponudi sadrze Mentol
original i Mentol extra strong bombone, ali takoder proizvode Mentol bombone bez Secera, sa
sladilom na bazi stevije. Mentol bomboni sadrze prirodne arome i mentol koji stvara ledeni
okus i svjezinu. Osim toga, vjeruje se da mentol bomboni pomazu kod prehlade i da
omogucavaju lakse disanje [34].

Bronhi karamele na trziStu Hrvatske postoje gotovo 90 godina. Bronhi karamele
reklamirane su da potencijalno blagotvorno djeluju na di$ne puteve, a istovremeno pruzaju
osvjezenje. Bronhi karamele se jos uvijek proizvode po izvornoj recepturi, a zadnjih nekoliko
godina Bronhi brand plasirao je nove bombone ¢ije su zajedniCke karakteristike osvjezenje i
funkcionalnost. Jedan od noviteta Bronhi branda je upravo Bronhi ice. Bronhi ice su karamele
koje imaju okus mediteranskog bilja. U svom sastavu sadrze mentol i eukaliptus. Mentol i
eukaliptus se dodaju kao prirodne boje 1 arome te zbog toga te karamele imaju jace izrazene
karakteristike osvjezenja. Osim karamela, na trzi$tu se mogu pronaci tvrdi mentol bomboni i
zvakace gume, ali i pastile [35].

Jedan noviji proizvod je True gum. True gum su zvakace gume koje se u potpunosti
proizvedene bez plastike. Osim toga biorazgradive su, ne sadrze gluten ni Secere jer su
zasladene ksilitolom, pogodne su za vegane te su prva certificirana zZvakac¢a guma koja ne sadrzi
palmino ulje. Veéina zvaka¢ih guma proizvode se od termoplastike koja se nalazi u
automobilskim gumama i plasticnim vreé¢icama. True gum se razlikuje od ostalih zvakaéih
guma jer se proizvodi od prirodnog lateksa koje se dobije iz stabla Sapodilla, drva koje raste u
zemljama oko ekvatora. Proces proizvodnje zvakacih guma ne zahtjeva sjeCu stabala $to
predstavlja odrziv sastojak. Sastojci True guma su prirodni i Zvakace su potpuno biorazgradive
Sto pridonosi oCuvanju okoliSa i nase planete. Na trziStu ih mozemo pronaci u Sest razli¢itih

okusa, menta, dumbir, slatki korijen, malina, limun i jaka menta [36].

‘ Plastic free gum

Slika 19. True Gum Zvakace gume s okusom mente, izvor: https://www.all-
natural.hr/hr/true_gum/273/43
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True gum menta (Slika 19) je nagradivana Zvakaca guma koje je 2019. godine osvojila
nagradu za prehrambeni proizvod godine. Takoder, pokazala se kao najprodavaniji okus True
gum Zvakaéih guma §to zna¢i da su potro$aci prepoznali kvalitetu ovih zZvakaéih guma. Zvakace
gume su osvjezavajuceg okusa upravo zbog mente. Ono §to je bitno napomenuti da prekomjerna
konzumacija moze dovesti do laksativnog ucinka [37].

True gum jaka menta ima osvjezavajuéi okus, ali takoder poboljsava neugodan zadah. To
je zvakaca guma za svjezi dah. True gum zvakace gume pakiraju se u atraktivno i moderno

kartonsko pakiranje [38].

Osim §to True gum proizvodi zvakace gume, proizvode i pastile s mentom i vitaminom C
koje se zovu True drops. True drops (Slika 20) su inovativne i potpuno prirodne pastile koje
pomazu kod upale grla i kod kaslja. Sadrze vitamin C koji pobolj$ava imunoloski sustav te zbog
toga pastile pruzaju imunolosku podrsku organizmu. Pastile su omotane inovativhom
ambalazom koja je bez plastike i moze se kompostirati. Pastile su ledenog i osvjezavajuceg
okusa mentola. Prekomjerna konzumacija pastila moze imati laksativan ucinak pa treba

pripaziti [39].

=1
v
_ Compostable packaging
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Cough drops

True Drops

Slika 20. True drops pastile s okusom mente, izvor: https://www.all-

natural.hr/hr/bomboni i zvakace gume/43

5.2.2. Bezalkoholna i alkoholna pi¢a
Kao zacin paprena metvica se moze Koristiti i kod pripreme ili prehrambene proizvodnje
alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a u kojima daje karakteristican okus i miris. U naSim je krajevima
poznata priprema sirupa od mente. U domacinstvu, Sirup od mente priprema se tako da se mladi
listovi mente dobro operu pod mlazom vode kako bi se odstranile eventualne necistoce i tragovi
prasine. Oprani i ocijedeni listovi se nasjeckaju na sitno te se njima dodaje limunska kiselina i
10 Zlica Secera. Smjesu je potrebno dobro izmijesati i preliti s 3 litre hladne vode. Tako

pripremljena smjesa treba odstajati pokrivena 24 h. Nakon 24 h, kroz gusto cijedilo se procijedi
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sadrzaj smjese i u procijedenu tekuc¢inu dodaje se 2 kg Secera, a po Zelji mogu se dodati narezani
koluti¢i limuna, limete ili narance. Pripremljenu tekucinu ostaviti da odstoji 24 h uz povremeno
mijesanje. Nakon 24 h teku¢inu ponovo procijediti kako bi se uklonili i najsitniji zaostaci mente
te se pripremljeni sirup moze puniti u staklene boc¢ice. Tako pripremljeni sirup potrebno je
cuvati na suhom i tamnom myjestu, a najbolje ga je upotrijebiti u roku od dva mjeseca. Sirup od
mente moze se pripremiti tako da se razblazi s vodom ili mineralnom vodom, a po Zelji moze

se dodati koja kriska limuna, limete ili narance. Takvi proizvodi danas su i ¢esto komercijalno
dostupni (Slika 21) [40].

-

Slika 21. Sirup od mente, izvor: http://www.kupivita.com/shop/sirup-od-mente

Na bazi mente ili uz dodatak arome mente mogu se pripremiti i likeri. Liker od mente jedan
je od najpoznatijih likera u pripremi koktela, ali i ljetnih alkoholnih i bezalkoholnih pica.
Prednost likera od metvice je to Sto se ne mora slijediti odredeni recept ve¢ se liker moze
pripremiti odokativno. Okus likera ¢e ovisiti o koli€ini listova mente i alkoholnog pica koje se

koristi za pripremu [41].

Priprema likera od mente (Slika 22) zapocinje temeljitim pranjem listova mente, i suSenjem
jednog po jednog lista kojem je potrebno odrezati male peteljke. Listovi se potom stavljaju u
staklenu posudu. Optimalno je 2 do 3 Sake listova na 1 litru alkohola. Po zelji se moze dodati
kora narance koje je prethodno oprana ili 2 do 3 klinc¢i¢a da se dobije jos bolji okus. Sve sastojke
preliti s alkoholom po izboru i ostaviti da infuzira 2 do 3 tjedna ili dulje za jaci liker. Nakon 2
do 3 tjedna, liker je potrebno procijediti od lis¢a. Boja likera ¢e biti smede-zlatna ukoliko je
raden s pravom mentom. Da bi sirup bio sladak potrebno je napraviti Se€erni sirup tako da u

zagrijanu vodu dodajemo Secer koji je potrebno ukuhati sve dok ne dode do pjenjenja. Omjer

26


http://www.kupivita.com/shop/sirup-od-mente

Secera 1 vode treba biti 1:1. Na samom kraju Secerni sirup 1 liker od mente pomijesati po zelji

tako da se dobije zadovoljavajuca slatkoca likera [41].

Slika 22. Liker od mente, izvor: http://www.izletiste-gogo.hr/proizvod/liker-od-mente/
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6. Zakljucak

Paprena metvica aromaticna je biljka ¢ija je upotreba poznata u razli¢itim industrijama zbog
njezine bioloske aktivnosti ali i sadrzaja aromati¢nih spojeva koji joj daju karakteristi¢na
organolepti¢ka svojstva. Najvazniji spoj koji joj daje karakteristi¢na svojstva je mentol. Uzgoj
paprene metvice moguc je i u naSim krajevima za S§to postoje svi klimatski preduvjeti. Kod
berbe potrebno je voditi raCuna o vremenu berbe kako bi se ubrala u tehnoloskoj zrelosti koja
najbolje odgovara daljnjoj industrijskoj primjeni. Mogu se koristiti svjezi ili suhi listovi ili se
pak preraduje u ekstrakte ili etericna ulja. Istrazivanja su pokazala da njeni ekstrakti i etericna
ulja imaju antioksidacijsku aktivnost no ona moze ovisiti o vrsti i nacinu uzgoja ili skladistenju
same biljke. Takoder pokazuje antimikrobno djelovanje prema nizu bakterija i gljivica. Zbog
svojih bioaktivnih svojstava ima potencijal u primijeni i kao funkcionalni dodatak
prehrambenim proizvodima za produljenje roka trajanja. Takoder moze se koristiti kao prirodan

repelent.

U prehrambenoj industriji menta se najviSe susi te stavlja na trziSte u obliku ¢aja koji se
koristi za ublazavanje probavnih tegoba. Zbog svoje specificne arome koristi se i kao za¢in u
prehrambenoj industriji, posebice u proizvodnji konditorskih proizvoda i alkoholnih i
bezalkoholnih pi¢a. U ovom radu dat je prikaz razli¢itih prehrambenih proizvoda na naSem
trziStu koji sadrZe aromu paprene metvice. To su razli¢iti konditorski proizvodi s paprenom
metvicom, Cokolade i praline te bomboni. Osim toga Cesta je baza za pripremu razli¢itih
alkoholnih i1 bezalkoholnih napitaka koji su atraktivni zbog specifi¢nog okusa no i zbog

bioloskog djelovanja mente alkoholni likeri koriste se kao aperitivi koji mogu pomoci probavi.

Zbog svoje dobre antioksidacijske i antimikrobne aktivnosti ekstrakti i eteri¢na ulja paprene

metvice imaju veliki potencijal za upotrebu u formuliranju novih proizvoda funkcionalne hrane.
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