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Celem pracy było oznaczenie zawartości wybranych składników bioaktyw-
nych w suszonych owocach żurawiny i w fi gach. W pracy oznaczono zawartość 
polifenoli ogółem, katechin i antocyjanów oraz zawartość witaminy C. Właści-
wości przeciwrodnikowe zbadano metodą z użyciem stabilnych rodników DPPH 
oraz z użyciem kationorodników ABTS. Zbadano również zdolność ekstraktów 
z badanych owoców do chelatowania jonów żelaza (II). Na podstawie przepro-
wadzonych badań stwierdzono, że owoce żurawiny suszonej są lepszym źródłem 
badanych składników bioaktywnych niż owoce fi gi suszonej. Właściwości prze-
ciwrodnikowe badanych owoców były zbliżone.
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Obecnie uważa się, że sposób żywienia ma decydujący wpływ na zdrowie i życie 
człowieka. Sposób odżywiania wpływa na występowanie i rozwój większości cho-
rób cywilizacyjnych, takich jak cukrzyca, otyłość, nowotwory czy choroby układu 
krążenia. Substancje bioaktywne, które znajdują się głównie w owocach i warzy-
wach, mogą zapobiegać lub w znacznym stopniu hamować rozwój tych chorób, 
a także korzystnie wpływać na ogólny stan organizmu człowieka. Do substancji 
o dużej aktywności biologicznej należą np. polifenole, witaminy czy związki mine-
ralne. Związki te charakteryzują się silnymi właściwościami przeciwrodnikowymi. 
Wiadomo, że wolne rodniki są prekursorami niekorzystnych reakcji, które mogą 
prowadzić do uszkodzenia molekuł czynnych biologicznie, np. białek, a w konse-
kwencji prowadzić do rozwoju groźnych chorób (1, 2).

Większość świeżych owoców i warzyw jest dostępna sezonowo. Doskonałą al-
ternatywą są owoce suszone. Należy zauważyć, że proces suszenia, ze względu na 
stosowanie wysokich temperatur, obniża zawartość niektórych składników bioak-
tywnych, mimo to owoce suszone mogą stanowić istotne ich źródło w diecie. Poza 
właściwościami przeciwutleniającymi owoce suszone są także doskonałym źródłem 
błonnika i składników mineralnych.

Celem pracy było oznaczenie wybranych składników bioaktywnych w suszonych 
owocach żurawiny i fi g, a także zbadanie właściwości przeciwrodnikowych ekstrak-
tów z tych owoców.
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MATERIAŁ I METODY

Materiałem badawczym były suszone owoce żurawiny (opakowania po 200 g 
– kraj pochodzenia: USA) i fi g (opakowania po 100 g – kraj pochodzenia: Turcja) 
dwóch polskich producentów (A i B) zakupione w supermarkecie. Okres przydat-
ności do spożycia wynosił ponad 6 miesięcy. Badania prowadzono w okresie 5 mie-
sięcy, pobierając próby z 5 różnych partii produktów.

W suszonych owocach oznaczono zawartość suchej masy (3). Pozostałe oznacze-
nia wykonano w ekstraktach acetonowych (aceton:woda 70:30). Zamknięte i zabez-
pieczone parafi lmem ekstrakty przechowywano w lodówce w temperaturze ok. 4oC 
przez okres do 4 tygodni. W ekstraktach oznaczono zawartość polifenoli ogółem 
metodą Folina-Ciocalteu’a – zawartość wyrażono w ekwiwalencie kwasu galusowe-
go (GAE) w przeliczeniu na 100 g s.m. (4), katechin ogółem – zawartość wyrażono 
w mg epikatechiny (ECA) na 100 g s.m. (5), antocyjanów – zawartość wyrażono 
w mg cyjanidyno-3-glukozydu (CG) na 100 g s.m. (6) i witaminy C metodą ksyle-
nową (7). Aktywność przeciwrodnikową oznaczono metodą z syntetycznymi rodni-
kami DPPH (8), a także metodą z użyciem kationorodników ABTS (9). Aktywność 
przeciwrodnikową wyrażano w %. W pracy zbadano także zdolność ekastraktów do 
chelatowania jonów żelaza (II) z wykorzystaniem ferrozyny, która tworzy barwny 
kompleks z jonami żelaza, co mierzy się spektrofotometrycznie (10). Znając całko-
witą zawartość żelaza w próbach przed dodaniem czynnika chelatującego obliczono 
procentową zdolność ekstraktów do wiązania jonów żelaza. Wszystkie oznaczenia 
wykonano w pięciu powtórzeniach. Wartości średnich i odchyleń standardowych 
oraz analizę korelacji przeprowadzono przy pomocy programów Microsoft Excel 
2007 i  Statgraphics Centurion XVI.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Wyższą zawartość polifenoli ogółem stwierdzono w owocach żurawiny suszonej 
(odpowiednio 757,3 i 749,2 mg/100 g s.m.) w stosunku do zawartości polifenoli 
w owocach fi g (465,7 i 439,4 mg/100 g s.m.) (tab. I). Na nieco niższą zawartość poli-
fenoli w żurawinie suszonej wskazują Sun i in. (11) – 507 mg/100 g s.m. Vinson i in. 
(12) badając różne owoce suszone stwierdzili, że owoce żurawiny zawierają około 
870 mg% polifenoli, natomiast fi gi 320 mg%. Na występujące różnice wykrywa-
nych związków mogą wpływać cechy gatunkowe, warunki klimatyczne i uprawowe, 
a także sam proces suszenia.

W żurawinie suszonej stwierdzono zawartość katechin na poziomie 6 mg/100 g 
s.m., natomiast w owocach fi gi – około 3,5 mg/100 g s.m. (tab. I). Zarówno w przy-
padku żurawiny, jak i fi g katechiny stanowią zaledwie 1% zawartości polifenoli 
ogółem. Może to świadczyć o małej stabilności tych związków, co potwierdzają ba-
dania Piga i Del Caro (13), którzy wykazali całkowitą degradację katechin podczas 
procesu suszenia, niezależnie od zastosowanej temperatury. W żurawinie oznaczono 
zawartość antocyjanów na poziomie 16,1 i 18,4 mg/100 g s.m. Dane literaturowe 
podają wyższą zawartość antocyjanów od 55,2 mg% do 66,4 mg% (14, 15, 16). Nie 
stwierdzono obecności tych związków w owocach fi gi. 
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Ta b e l a  I. Zawartość wybranych składników bioaktywnych w owocach żurawiny i fig

Ta b l e  I. Contents of some bioactive components in cranberry and figs

Owoce Sucha masa
[%]

Polifenole og.
[mg/100g s.m.]

Katechiny
[mg/100g s.m.]

Antocyjany
[mg/100g s.m.]

Witamina C
[mg/100g s.m.]

Żurawina A
Żurawina B

79,9 ±1,1
81,2 ±1,3

757,3 ±2,8
749,2 ±6,2

6,2 ±0,9 
6,1 ±1,1

16,1 ±1,4
18,4 ±1,4

101,2 ±5,2
100,3 ±7,1

Figi A
Figi B

80,5 ±1,3
81,3 ±1,2

465,7 ±3,9 
439,4 ±4,2

3,5 ±0,3
3,7 ±0,9

–
–

  3,1 ±0,7
  2,9 ±0,4

W owocach żurawiny stwierdzono obecność witaminy C na poziomie około 100 
mg%, natomiast w fi gach na poziomie 3,5 mg% (tab. I). W tabelach składu i war-
tości odżywczej żywności (17) przedstawiona zawartość witaminy C w fi gach (2,5 
mg%) jest zbliżona do wartości uzyskanych w niniejszej pracy (2,48 i 2,57 mg%). 
Również podobną zawartość witaminy C w owocach żurawiny suszonej otrzymali 
Zheng i Wang (18) – 98,7 mg% w przeliczeniu na suchą masę.

Ta b e l a  II. Aktywność przeciwrodnikowa ekstraktów z żurawiny i fig suszonych

Ta b l e  II. Antiradical activity in cranberry and figs extracts

Owoce DPPH
[%]

ABTS
[%]

Chelatowanie jonów 
żelaza [%]

Żurawina A
Żurawina B

95,52 ±3,81
95,61 ±2,11

59,01 ±2,19
58,23 ±3,01

70,71 ±3,92 
72,53 ±4,01

Figi A
Figi B

93,73 ±2,52
94,12 ±1,11

27,96 ±2,11
26,92 ±2,52

80,47 ±5,51
79,23 ±3,76

Zdolność wszystkich ekstraktów do dezaktywacji rodników DPPH była podob-
na (93–96%) (tab. II). Wyższą zdolność do dezaktywacji kationorodników ABTS 
wykazywały ekstrakty z żurawiny (około 60%) (tab. II). Zdolność ta była ponad 
dwukrotnie wyższa niż w przypadku ekstraktu z fi g (około 27%). Stwierdzono, że 
nieznacznie większą zdolnością do chelatowania jonów żelaza charakteryzowały 
się ekstrakty z fi g (80,5%) (tab. II). Tak wysoka zdolność do dezaktywacji rodni-
ków DPPH, a także do chelatowania jonów żelaza związana jest prawdopodobnie 
ze zmianami zachodzącymi w związkach polifenolowych pod wpływem wysokich 
temperatur. Mogą one prowadzić do powstawania nowych związków o wyższej ak-
tywności przeciwutleniającej (13).

WNIOSKI

1. Badane owoce suszonej żurawiny i suszonych fi g charakteryzowały się po-
dobną zawartością polifenoli ogółem, katechin i witaminy C w obrębie gatunków.

2. Suszona żurawina okazała się lepszym źródłem oznaczanych składników bio-
aktywnych w porównaniu do suszonych fi g.

3. Zarówno owoce suszonej żurawiny, jak i suszonych fi g wykazywały silne wła-
ściwości przeciwrodnikowe.
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SELECTED BIOACTIVE COMPOUNDS AND ANTIRADICAL ACTIVITY IN DRY 
CRANBERRY AND FIGS 

S u m m a r y

The aim of the study was to determine the content of selected bioactive substances found in dried fi gs and cran-
berries. Also examined the properties of acetone extracts prepared from the tested fruit. The research material 
was dried fi gs and cranberries. The contents of polyphenols, anthocyanins, catechins and vitamin C were deter-
minated. The ability of the extracts to DPPH radicals deactivation and cation radicals ABTS and to chelate iron.
It was found that the dried cranberries include more polyphenols (about 750 mg/100 g d.m.), catechin 
(about 6 mg/100 g d.m.) and vitamin C (about 100 mg%) than fruit fi gs. The cranberry anthocyanin 
content was determined at 16.1 and 18.4 mg/100 g d.m. There was no presence of these compounds in 
fruits fi gs. The ability to deactivate radicals DPPH was similar in all fruits (93-95%). Superior ability 
to deactivate cation radicals ABTS showed cranberry extract (about 60%). It was found that a slightly 
larger capacity to chelate iron characterized fi gs extracts (80.5%). It was found that cranberry is a better 
source of tested bioactive compounds than dried fi gs. Both cranberries and dried fi gs characterized by 
strong antiradical properties.
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