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Kemijski i mineralni sastav plodova mirte
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Sazetak

Mirta (Myrtus communis L) je tipicna samonikla vocna vrsta mediteranske flore, ¢ije plodove vec
stoljecima lokalno stanovnistvo koristi u prehrani i narodnoj medicini. Plodovi mirte najcesce se koriste u
preradevinama, kao sto sumarmelade, dzemovi, vinailikeri, a danas su takvi proizvodi i plodovisamoniklog
voca sve vise u upotrebi zbog velike zainteresiranosti potrosaca za konzumacijom prirodnih proizvoda. U
radu je prikazan osnovni opis ove samonikle vocne vrste kao i pregled dosadasnjih istrazivanja kemijskog
i mineralnog sastava plodova.
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Uvod

Mediteranska flora obiluje autohtonim samoniklim voénim vrstama koje se od pamtivije-
ka iskoristavaju od strane lokalnog stanovnistva. Velik broj samoniklih vo¢nih vrsta covjek je
oplemenjivanjem prilagodavao svojim potrebama i danas ih sadi na vec¢im povriinama. Od
vaznijih vocnih vrsta koje imaju kao geografsko podrijetlo Mediteran izdvajaju se maslina,
smokva i vinova loza koje su kultivirane jos$ prije vise od 5000 godina. Postoji jos veliki broj
biljaka koje imaju potencijal za iskoristavanje u ve¢em obimu zbog promjene prehrambenih
navika stanovnistva. Jedna od samoniklih vrsta u podruc¢ju Mediterana je i mirta koja se tra-
dicionalno koristila (Melito i sur., 2016), a posljednjih godina se zbog povecanog interesa za
njenim proizvodima podizu i plantazni nasadi kao npr. na Sardiniji od preko 200 ha (Franco i
sur., 2019). Plodovi samoniklih vocnih vrsta sadrze znacajne kolic¢ine minerala koji se ne unose
u dovoljnim koli¢cinama kod znacajnog dijela populacije te postoji potencijal njihovog veceg
iskoristavanja u buducnosti. Opcenito, samonikle vocne vrste sadrze znatno vece kolic¢ine nu-
tritivnih tvari, kao $to su razli¢iti vitamini, antioksidansi i minerali. Iz tog razloga od davnina se
koriste u narodnoj medicini, a danas zbog brojnih istrazivanja dobivena je i potvrda o njihovim
farmakoloskim i terapijskim ucincima poput antioksidativnih, antikancerogenih, antivirusnih,
antibakterijskih i mnogih drugih uc¢inaka na ljudsko zdravlje (Alipour i sur,, 2014).

Plodovi mirte bogati su mineralima, a u znacajnijim koli¢cinama sadrzavaju kalcij, magnezij,
kalij i fosfor, pa su zbog toga vrlo vazan dodatak ljudskoj prehrani (Cakmak i sur., 2021).

Osnovna bioloska svojstva mirte

Mirta (Myrtus communis L.) je reprezentativna voc¢na vrsta mediteranske flore koja pripada
porodici Myrtaceae (Miercike), a redu Myrtales (Mirtolike). To je grm ili manje stablo (slika 1.),
visine 1,5-3m (Fadda i Mulas, 2010), sa sitnim i sjajnim tamnozelenim listovima koji su naizmje-
ni¢no rasporedeni, te su ovalnog do lancetastog oblika (Sumbulisur, 2011).

Cvjetovi su aksilarni, bijele boje sa zutim prasnicima, aromatic¢nog i slatkastog mirisa. Plo-
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dovi su bobe koje variraju u velicini i obliku, od okruglastog do jajasto-elipsoidnog oblika. Pla-
vo-crne su boje, dok su kod nekih genotipova i populacija bijele boje (Giamipieri i sur., 2020).
Oprasivanje vrie kukci, a ptice sudjeluju u razmnozavanju odnosno raznosenju sjemena (Pe-
tretto i sur., 2016; Giamipieri sur., 2020).

Pregled osnovnog kemijskog sastava ploda mirte

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav plodova mirte (Myrtus communis L.)
Table 1. Chemical composition of myrtle fruits (Myrtus communis L.)

Kemijski sastav /

Chemical composition Plodovi mirte (mg/100 g) / Myrtle fruits (mg/100 g)

Suha tvar (%) 24.28-33.20 (Haaseferogullan i sur, 2012; Fadda i Mulas, 2010.)
Vlaga (%) 72.0-75.72 (Wannes i sur,, 2010; Haaiseferogullan i sur, 2012.)
pH 4.39-6.56 (Hacaiseferogullan i sur., 2012; Aydin i Ozcan, 2007.)
Ukupne kiseline (%) 0.06-0.33 (5an isur., 2015; Fadda i Mulas, 2010.)

Vitamin C (mg/100g) 143-2.28 (Sanisur, 2015.)

Ukupni seceri (%) 1.41-8.28 (Fadda i Mulas, 2010.)

Topljiva suha tvar (%) 15.50-24.0 (San i sur, 2015))

U tablici 1 prikazan je osnovni kemijski sastav plodova mirte. Plodovi mirte sadrzavaju ete-
ricna ulja koja su razlog njihovog jakog aromati¢nog mirisa (Usai i sur.,, 2018). U nezrelim plo-
dovima prevladava gorki i adstrigentni okus koji se javlja zbog sadrzaja tanina, a dozrijevanjem
plodovi postaju tamniji slatkasti i gorcina se gubi (Slika 2). Zbog dobrih antioksidativnih svoj-
stava, Tuberoso i sur. (2010), preporucuju koristenje ekstrakta plodova u prehrambene i medi-
cinske svrhe. U narodnoj medicini mirta se koristi za lijeCenje raznih bolesti, kao $to su bolesti
probavnog trakta te urinarnih i koznih oboljenja. Plodovi djeluju protuupalno, antitumorno
te imaju antitrombaocitno djelovanje (Giamipieri i sur., 2020). Plodovi sadrze oko 1,41-1,28%
ukupnih secera, 0,006-0,33% ukupnih kiselina, sadrzaj proteina se krece od 4,17 do 9,02%, dok
sadrzaj ugljikohidrata i celuloze ¢ini oko 79,78% (Fadda i Mulas, 2010; San i sur., 2015; Haci-
seferogullari i sur., 2012; Aydin i Ozcan, 2007; Correddu i sur., 2019). Od organskih kiselina, u
plodovima su u najvecoj mjeri zastupljene limunska, askorbinska, vinska, taninska te jabu¢na
kiselina. Znacajan sadrzaj ima limunska kiselina koja u plodovima iznosi oko 120,00-1104,85
mg/100g (Giampieri i sur., 2020; Haciseferogullari i sur., 2012; Fada i sur.,, 2016). U najvecem
udjelu u plodovima nalazimo fenolne spojeve, flavanoide i antocijane (Sumbul i sur., 2011), koji
su esencijalni kako za biljku tako i za ljudsko zdravlje.

Slika 1. Grm mirte u prirodi / Picture 1. Myrtle shrub in nature
Izvor/Source: Vlastiti izvor/Own source

Slika 2. Dozreli plod mirte / Picture 2. Ripe myrtle fruit
lzvor/Source: Vlastiti izvor/Own source
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Pregled mineralnog sastava ploda mirte

Yildirim i sur. (2015) navode kako su plodovi mirte bogati mineralima kalijem, kalcijem, ma-
gnezijem i fosforom, te su istrazivanjem utvrdili kako nema znacajne korelacije izmedu boje
plodova (crno-ljubicastih i bijelih) i sadrzaja minerala u plodovima.

Tablica 2. Sadrzaj pojedinih makroelemenata u plodovima mirte (Myrtus communis L.)
Table 2. Content of some macronutrients in the myrtle fruits (Myrtus communis L.)

Makroelementi/
Macronutrients

Plodovi mirte {(mg/100 g) / Myrtle fruits (mg/100 g)

Ca

219.10-671.988 (Yildirim i sur, 2015; Haciseferogullarii sur., 2012.)

Mg 48.05-214.519 (Yildirim i sur., 2015; Haciseferogullari i sur,, 2012.)
K 314.845-2264.778(0zcan i sur, 2020; Haciseferogullarii sur, 2012.)
P 0.427-433 607 (Ozcan i sur, 2020; Haciseferogullari i sur, 2012.)

U tablici 2 prikazan je sadrzaj makroelemenata u plodovima mirte. Plodovi mirte od ma-
kroelemenata najvise obiluju kalijem, a ¢iji sadrzaj moze u plodovima iznositi i preko 2000

mg/100 g (Tablica 2).

Tablica 3. Sadrzaj pojedinih mikroelemenata u plodovima mirte (Myrtus communis L.)
Table 3. Content of some micronutrients in the myrtle fruits (Myrtus communis L.)

Mikroelementi/
Micronutrients

Plodovi mirte (mg/100 g) / Myrtle fruits (mg/100 g)

Fe

1.10-10.53 (Yildirim i sur,, 2015; Haciseferogullarii sur, 2012.)

Zn 0.40-4.341 (Yildirim i sur., 2015; Haciseferogullarii sur, 2012.)
Cu 0.10-1.279 (Yildirim i sur., 2015; Haciseferogullarii sur., 2012.)
Mn 0.35-4.209 (Yildirim i sur., 2015; Haciseferogullarii sur, 2012.)
Na 5.70-333.616 (Yildirim i sur, 2015; Haciseferogullarii sur, 2012.)
B 0.20-5.85 (Yildirim i sur,, 2015; Haciseferogullari i sur., 2012.)

Se 5.10 (Yildirim i sur, 2015)

Kod mikroelemenata najvedi sadrzaj u plodovima mirte je zabiljeZzen za natrij koji iznosi od
5,70 do 333,616 mg/100 g, a sadrzi i znacajne kolic¢ine selena (Tablica 3).

Samonikle vocke, odnosno njihovi plodovi i drugi dijelovi biljke od pamtivijeka se koriste
zbog svoje pristupacnosti i blagotvornog utjecaja na zdravlje, medutim Ozyigit i sur. (2018)
navode kako se javlja zabrinutost zbog mogucih onecis¢enja teskim metalima uzrokovanih
industrijskim i antropogenim utjecajem.

Tablica 4. Sadrzaj teskih metala u plodovima mirte (Myrtus communis L.)
Table 4. Content of some heavy metals in the myrtle fruits (Myrtus communis L.)

Tedki metali/
Heavy metals

Plodovi mirte (mg/100 g) / Myrtle fruits (mg/100 g)

Cr 0.0908-0.2267 Mezni i sur.,, 2020.

Ni 0.162 Haciseferogullari i sur., 2012.

Cd 0.00 Mezni i sur., 2020.

Pb 0.017-0.182 Ozcan i sur, 2020; Haciseferogullarii sur, 2012.
Mo 0.091-0.10 Haciseferogullari i sur,, 2012; Yildirim i sur., 2015.
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Od proucavanih teskih metala u plodovima mirte najvedi sadrzaj od 0,182 zabiljezen je za
olovo i 0,227 mg/100 g za krom (Tablica 4). Osim navedenih minerala plodovi mirte sadrze i
srebro (Ag) u koli¢ini od 0,40 mg/100 g (Yildirim i sur., 2015).

Navedeni mineralni sastav (Tablice 2, 3 i 4) dosta se razlikuje, a razlog tomu mogu biti ra-
zli¢ito vrijeme ubiranja, geografsko podrijetlo odnosno lokacija i mikrolokalitet, sastav tla te
brojni okolisni i klimatski ¢imbenici kao sto su oborine, sastav tla, vrijeme berbe, temperaturne
amplitude te drugi ¢imbenici i uvjeti u kojima je biljka rasla (Bouaziz i sur., 2015; Erdogan i
Uysal, 2020).

Zakljucak

Temeljem dostupnih informacija iz literature moze se zakljuciti kako se od pamtivijeka na
Mediteranu plodovi mirte zbog svog kemijskog sastava koriste u prehrani i narodnoj medicini.
Plodovi mirte bogati su mineralima od kojih kod makroelemenata najvise ima kalija i kalcija,
dok je od mikroelemenata u vecoj kolic¢ini zastupljen natrij. Kod dostupnih podataka za istra-
zivane pojedine teske metale vrijednosti su nize od 0,3 mg/100 g ploda samonikle mirte. S
obzirom kako je mirta Siroko rasprostranjena kao samonikla u nasem primorju, potrebno je
provesti istrazivanja mineralnog sastava s ciljem utvrdivanja potencijala njenog iskoristavanja.
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Professional paper

Overview of the chemical and mineral composition of the fruits of myrtle
(Myrtus communis L.)

Abstract

Myrtle (Myrtus communis L) is a typical wild fruit species of the Mediterranean flora, the fruits of which
have been used for centuries by the native population in food and folk medicine. Myrtle fruits are most
commonly used in processed products such as jams, wines and liqueurs. vaadays, such products and
fruits of wild fruits are increasingly used due to the great interest of consumers in eating natural products.
The paper provides a basic description of this type of wild fruit species as well as an overview of previous
research on the chemical and mineral composition of the fruits.
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