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Badano soki surowe oraz poddane obrobce termicznej, otrzymane z 3 roznych
odmian warzyw z rodzaju Brassica. Okreslono stezenie flawonoidow i polifenoli,
a takze parametry barwy w przestrzeni barw CIELab. Zauwazono zroznicowanie
dotyczqce wartosci badanych parametrow w zaleznosci od odmiany warzywa
oraz czasu gotowania.
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Kapusta (Brassica L.) to rodzaj nalezacy do rodziny kapustowatych, rzedu
kapustowcow. Sposrod wszystkich swiezych warzyw kapusta stanowi trzeci produkt
eksportowy Polski (1). Kapustowate zyskuja coraz wigksze uznanie z powodu
zawartosci glukozynolanow wykazujacych dziatanie przeciwnowotworowe (2).
Stanowia takze cenne zrédlo antyoksydantow: w warzywach z rodzaju Brassica
wystepuja polifenole, a wérdd nich zwiazki nalezace do flawonoidow. Szczeg6lnie
duzo przeciwutleniaczy wystgpuje w odmianach takich jak: kapusta pekinska
(Brassica rapa L. var. pekinensis Lour.), kapusta gtowiasta biata (B. oleracea L.
var. Capitata f. alba) (3) oraz kapusta czerwona (Brassica oleracea var. capitata f.
rubra) (4). Proces obrobki termicznej warzyw moze istotnie wpltywaé na zawarto$¢
zwiazkow wykazujacych dziatanie antyoksydacyjne (5,6).

Celem pracy byta ocena stgzenia flawonoidow oraz polifenoli, a takze parametréw
barwy w $wiezych oraz poddanych obrobce termicznej sokach z roznych odmian
kapusty.

MATERIALY I METODY
Do badan wykorzystano 3 warzywa z rodzaju kapusta: kapuste gtowiastg biata,

kapuste glowiasta czerwong oraz kapuste pekinska. Przygotowano po 3 proby dla
kazdej odmiany kapusty.
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Przed rozpoczeciem badania glowy kapusty umyto pod biezaca woda i osuszono
papierowym rgcznikiem, a nastgpnie poszatkowane. Soki z poszczegolnych
warzyw uzyskano przy uzyciu sokowirdwki i podzielono na 4 grupy: sok swiezy,
sok gotowany przez 20 minut, sok gotowany przez 40 minut oraz sok gotowany
przez 60 minut. Soki gotowano w zlewkach, na fazni wodnej o temperaturze 100°C,
pod przykryciem. Po ochtodzeniu soki przesaczano i przesacz wykorzystano do
przeprowadzenia oznaczen. Stgzenie polifenoli oznaczono zmodyfikowana metoda
Folina-Ciocalteu’a (7), natomiast st¢zenie flawonoidow, w oparciu o metode Woisky
i Salatino (8). Parametry barwy sokow oznaczono w przestrzeni barw CIELab z
uzyciem spektrofotometru CM-5 (Konica-Minolta, Japonia). Proby badano w
przezroczystych, plastikowych kuwetach, o drodze §wietlnej 10 mm, w $wietle
przechodzacym, stosujac typ obserwatora 10° oraz iluminat D65, odpowiadajacy
swiathu dziennemu z zawarto$cia UV o temperaturze barwowej 6504K. Wszystkie
oznaczenia wykonano w trzech powtdérzeniach. Do obrébki statystycznej uzyskanych
danych zastosowano program Microsoft Excell.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Najwyzsza zawartos¢ zarowno flawonoiddw jak i tacznie polifenoli, oznaczono w
$wiezych sokach otrzymanych z kapusty czerwonej, natomiast najubozsze w badane
substancje okazaly si¢ soki otrzymane z kapusty pekinskiej. Sa to wyniki zgodne
z innymi badaniami (3,4). Proces obrobki termicznej sokow zawsze powodowat
spadek stezenia flawonoidow, natomiast jego wpltyw na stezenie polifenoli byt
zroznicowany. We wszystkich sokach zaobserwowano po 20 minutach obrébki
termicznej spadek stezenia flawonoidow, wzrost warto$ci parametru barwy L* (soki
stawaly si¢ jasniejsze), oraz spadek warto$ci parametru barwy b* (przesuniecie od
zottego w strong niebieskiego). Nastgpnie wraz ze wzrostem czasu obrobki termicznej
do 40 i 60 minut stgzenia flawonoidow oraz warto$¢ parametru barwy b* rosty,
natomiast warto$ci parametru barwy L* spadala, jednak zmiany te byly mniejsze
niz spowodowane ogrzewaniem przez 20 minut (Ryc. 1.). W podobnym badaniu
przeprowadzonym przez Roy i wsp. (9) wykazano, ze w zalezno$ci od odmiany
kapusty wydluzenie czasu gotowania, moze zarowno zmniejszy¢, jak i zwigkszy¢
stezenie polifenoli, nie osiagnigto jednak dla Zadnej odmiany kapusty stgzenia
polifenoli w probie poddanej gotowaniu wyzszego niz w probie wyjsciowej. W
przeprowadzonym przez nas eksperymencie zauwazono, ze dla sokow ogrzewanych
i nieogrzewanych z tej samej odmiany kapusty, wystgpuje petna korelacja (R>0,9)
pomigdzy parametrem barwy L*, a st¢zeniem flawonoidéw oraz parametrem barwy
b* a stezeniem flawonoidow, a takze, w przypadku kapusty pekinskiej pomiedzy
parametrem barwy a* a stezeniem flawonoidoéw, a w przypadku kapusty czerwone;j,
pomigdzy parametrem barwy a* i stezeniem polifenoli. Weryfikacja mozliwo$ci
wykorzystania pomiaréw barwy do przyblizonego okreslania stezenia polifenoli, w
tym flawonoidow lub czasu obrobki termicznej jakiej poddawano surowiec, wymaga
dalszych badan.
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Ryc. 1. Stgzenia polifenoli i flawonoidéw oraz parametry barwy L*, a* i b* w zaleznosci od czasu
gotowania uzyskane w badanych sokach z kapusty pekinskiej (A), glowiastej (B) i czerwonej (C)

Fig. 1. Polyphenols and flavonoids concentrations and L*, a*, b* color parameters of juices made of
Brassica rapa L. var. pekinensis Lour. (A), B. oleracea var. capitata f. alba (B) and B. oleracea var. capi-

tata f. rubra (C) depending on coocking time
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WNIOSKI

Soki uzyskane z roznych odmian kapusty, zwlaszcza z kapusty czerwonej, sa
cennym zrodtem polifenoli, w tym flawonoidow. Gotowanie zawsze zmniejsza
stezenie flawonoidow w sokach pozyskanych z badanych odmian kapusty, jednak nie
sa to zmiany proporcjonalne do czasu gotowania. Wplyw gotowania na zawarto$¢
polifenoli w badanych sokach jest zréznicowany. Stgzenie flawonoidow oraz
polifenoli w sokach z danej odmiany kapusty moze znajdowa¢ odzwierciedlenie w
parametrach barwy sokow.
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EVALUATION OF POLYPHENOLS AND FLAVONOIDS CONCENTRATION IN FRESH,
AND THERMALLY THREATED CABBAGE JUICES

Summary

Cabbage is a popular vegetable. It is rich in polyphenols, including flavonoids, vitamin C, and glucosino-
lates. Polyphenols concentration and flavonoids concentration, as well as color parameters in CIELab co-
lor space of fresh and boiled cabbage juices were measured. Boling was performed on the coocker (20, 40
and 60 minutes). Fresh juice made of red cabbage was proved to have the highest concentrations of both
flavonoids and polyphenols jointly. For all investigated juices, the lowest amount of flavonoids were fo-
und after 20 minutes of boiling. There were some strong correlations between antioxidant content, and co-
lor parameters.
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