
Skraćenice 

ABTS
+
˙ -  2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonska kiselina) 

ATSDR – Agencija za toksične supstance i registar bolesti (Agency for Toxic Substances and 

Disease Registry)  

CE - Katehin ekvivalent  

DPPH˙ -  2,2-difenil-1-pikrilhidrazil radikal 

FRAP -  Fe(III)-Fe(II) redoks kapacitet (ferric ion reducing antioxidant power) 

GAE - Ekvivalent galne kiseline 

HPLC - Tečna hromatografija sa visokim performansama (high performance liquid     

chromatography)                                                        

ICP - Induktivno spregnuta plazma (inductively coupled plasma) 

ICP-OES - Induktivno spregnuta plazma sa optičkom detekcijom 

K-Glu - kemferol-3-glukozid  

K-Rut - kemferol-3-rutinozid 

LOD  -  Limit detekcije 

LOQ - Limit kvantifikacije 

MDK - Maksimalno dozvoljena koncentracija 

nd - nije detektovano 

PCA -  Analiza glavne komponente 

Q-Gal - kvercetin-3-galaktozid  

Q-Gli - kvercetin-glikozid  

Q-Glu - kvercetin-3-glukozid  

Q-Rut - kvercetin-3-rutinozid 



SD - Standardna devijacija 

TE - Troloks ekvivalent 

TEAC - Antioksidativni kapacitet ekvivalenta troloksa 

TF - Ukupni flavonoidi 

TP - Ukupni fenoli 

TPTZ - 2,4,6-tris(2-piridil) -s-triazin 

US EPA – Američka agencija za zaštitu životne sredine (United States Environmental 

Protection Agency) 

WHO - Svetska zdravstvena organizacija (World Health Organization) 
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