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Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie aktywnosci przeciwutlenia-
Jacej i zwartosci wybranych zwiqzkow aktywnych biologicznie w konfiturach.
Konfitury z platkow rozy uzyskano przez smazenie lub gotowanie. Oznaczano za-
wartosc¢ zwiqzkow fenolowych, aktywnos¢ przeciwutleniajacq metodami z DPPH
lub FRAP oraz zawartos¢ antocyjanow. Otrzymane konfitury byly dobrym zro-
dtem zwiqzkow fenolowych oraz antocyjanow, a ich zawartos¢ zmieniata sie
w niewielkim stopniu podczas przechowywania chlodniczego.

Stowa kluczowe: konfitury z platkoéw rozy, wtasciwosci przeciwutleniajace, antocy-
jany, przechowywanie
Key words: rose petal jam, antioxidant properties, anthocyanins, storage time

Zainteresowanie roslinami dziko rosnacymi, takimi jak np. rokitnik, deren jadalny
czy r6za pomarszczona, systematycznie ro$nie w ostatnich latach. Poza owocami rézy,
wykorzystywane sa jej ptatki i kwiaty. Platki r6zy stosowane sa m.in. w komponowa-
niu herbat ziotowych i medycynie w krajach wschodniej Azji (1). W ostatnich latach
naukowcy zainteresowali si¢ réwniez wykorzystaniem platkéw rézy do otrzymywa-
nia produktow spozywczych. Konfitury z ptatkéw rozy zaliczane sa do produktow
o atrakcyjnych wlasciwos$ciach sensorycznych i prozdrowotnych ze wzgledu na duza
zawarto$¢ zwiazkow biologicznie aktywnych (2, 3). Oprocz receptury produktu oraz
zastosowanych metod przetwarzania, na zawarto$¢ substancji bioaktywnych i barwe
zywnosci moze mie¢ rowniez wplyw czas i temperatura przechowywania (4, 5).

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie aktywnos$ci przeciwutleniajacej
i zwarto$ci wybranych zwiazkow aktywnych biologicznie w konfiturach otrzyma-
nych réznymi metodami z ptatkéw rézy (Rosa rugosa). Zbadano rowniez wplyw
przechowywania w warunkach chtodniczych otrzymanych konfitur na ich aktyw-
no$¢ przeciwutleniajaca i zwarto$¢ wybranych zwiazkéw aktywnych biologicznie.

MATERIAL I METODY

Platki r6zy pomarszczonej (Rosa rugosa) zebrano w okolicach miejscowosci Ma-
riampol, wojewddztwo lubelskie. Konfitury otrzymano z 250 g §wiezych ptatkéw
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r6zy, z dodatkiem 40 ml soku z cytryny i sacharozy. Nastgpnie smazono i pastery-
zowano (K1) Iub tylko pasteryzowano (K2) przez 20 min we wrzacej wodzie. Tak
otrzymane konfitury przechowywano przez okres 12 miesiecy w temp. ok. 4°C.

W produktach oznaczano zawarto$¢ ekstraktu ogolnego i kwasowos¢ ogolna
metoda miareczkowa zgodnie z Polska Norma (6, 7). Zwiazki fenolowe ogotem
oznaczano zgodnie z metodyka Dubost 1 wsp. (8). Wiasciwosci przeciwutleniaja-
ce z DPPH (Sigma —Aldrich Polska) oznaczano zgodnie z metodyka Choi i wsp.
(9). Ogolna aktywno$¢ przeciwutleniajaca mierzona byla metoda FRAP (10, 11).
Roztwér FRAP otrzymano poprzez zmieszanie buforu octanowego, uwodnionego
chlorku zelaza (IIT) (Chempur, Polska) i roztworu TPTZ (Sigma —Aldrich Polska).
Zawarto$¢ antocjanéw w analizowanych konfiturach oznaczono zgodnie z metodyka
Giusti i Wrolstad (12).

Oceng statystyczna wynikéw przeprowadzono przy uzyciu programu kompute-
rowego Statistica 10.0 (StatSoft, Polska). Zastosowano analizg wariancji (ANOVA)
przy poziomie istotnosci P<0,05. Do oceny réznic pomigdzy warto$ciami srednimi
zastosowano test Tukey'a.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Konfitury z ptatkéw r6zy otrzymano wykorzystujac rézne technologie. Zastoso-
wany proces produkcji miat wyrazny wptyw na sktad i wlasciwo$ci otrzymanych
produktow (Tab. I). Zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego wynosita 73,1% w przypadku kon-
fitur K1 i byta zdecydowanie wyzsza w poréwnaniu z konfiturami K2, otrzymanymi
przez gotowanie platkow rozy (61,1%). Po 12 miesiacach przechowywania konfitur
w zamknigtych stoikach w warunkach chtodniczych, zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego
nie zmienita sig istotnie statystycznie (Tab. I). W badaniach Cendrowskiego i Mitek
(2) otrzymano konfitury z ptatkow rozy zwierajace ekstrakt ogolny na poziomie 68%,
ktory utrzymywat si¢ na tym poziomie przez caty okres przechowywania konfitur.

Tabela |. Wtasciwosci fizykochemiczne konfitur z ptatkéw rézy pomarszczonej (K1- konfitura smazona i pa-
steryzowana; K2 — konfitura pasteryzowana)

Table I. Physicochemical properties of rose petal jam (K1 — fried and pasteurized jam; K2 — pasteurized jam)

. Czas Ekstrakt | Kwasowosé FRAP Zwigzki .
Rodzaj h . " " DPPH I | fenol Antocjany
konfitury przechowywania | 0gdlny ogdlna (umol/g) (umo enolowe (mg/100g)
(miesiace) (Brix) (9 /100 g) /9) (mg/q)

0 73,10 0,582 45,682 | 11,962 2,222 35,20°

K1 +0,1 + 0,03 +0,05 | =0,04 +0,26 + 0,72

12 72,80 0,512 43,652 | 11,582 1,932 34,85b

+1,0 + 0,02 +1,12 | 0,14 + 0,04 +0,45

0 61,12 0,522 44,322 | 13,23 2,412 30,892

Ko +0,1 + 0,04 +0,21 | 0,09 + 0,22 +0,20

12 62,12 0,452 43,282 | 12,93° 2,192 30,372

+0,3 + 0,03 +1,06 | =0,11 +0,16 +0,26

Réznice miedzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami sg statystycznie istotne (p<0,05)
Differences between means labeled with different letters are statistically significant (p <0.05)
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Konfitury smazone charakteryzowatly si¢ nieco wyzsza kwasowoscia ogoélna
w poréwnaniu z konfiturami gotowanymi, réznice jednak nie byly istotne staty-
stycznie (Tab. I). Podczas przechowywania chtodniczego kwasowos$¢ obu produktow
zmniejszyta sig. Porownujac otrzymane wyniki z badaniami innych autoréw, nalezy
zauwazy¢, ze zarowno konfitury K1 jak i K2 charakteryzowaty si¢ zdecydowanie
wyzsza kwasowoscig ogolna. Cendrowski i wsp. (3) otrzymali konfitury z platkéw
roézy o kwasowosci ok. 0,3%.

Aktywnos¢ przeciwutleniajaca konfitur otrzymanych przy wykorzystaniu roz-
nych technologii oznaczana metoda DPPH, nie réznita si¢ statystycznie istotnie
(Tab. I). Przechowywanie chtodnicze rowniez nie mialo wyraznego wplywu na ten
parametr. W badaniach innych autorow poswigconych przechowywaniu przecierow
owocowych w warunkach chtodniczych zaobserwowano natomiast wyrazny spadek
aktywnosci przeciwutleniajacej (13). Na podstawie wynikow uzyskane po zastoso-
waniu metody FRAP stwierdzono, ze najwyzsze wlasciwosci przeciwutleniajace
miaty konfitury K2. Po 12 miesigcach przechowywania aktywnos$¢ przeciwutlenia-
jaca konfitur nieznacznie si¢ zmienita.

Zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w badanych produktach byta na podobnym
poziomie (Tab. I). Nie zaobserwowano wyraznych réznic pomigdzy konfiturami
przygotowanymi ré6znymi metodami, jak rowniez czas i temperatura przechowy-
wania nie wptynety w sposob istotny statystycznie na spadek zawartosci zwiazkow
fenolowych.

W analizowanych konfiturach stwierdzono wysokie st¢zenia antocyjanow. Naj-
wyzsza zawarto$cia charakteryzowaly si¢ konfitury K1 (Tab. I). Po 12 miesiacach
przechowywania zawarto$¢ antocyjanéw obnizyta si¢ nieznacznie w przypadku obu
badanych produktow. Cendrowski i wsp. (3) w konfiturach z ptatkow rozy oznaczyli
zawarto$¢ antocyjanéw na poziomie ok. 20 mg/ 100 g produktu. Réznice w uzyska-
nych wynikach mozna ttumaczy¢ inna technologia produkcji jak réwniez pocho-
dzeniem surowca.

WNIOSKI

1. Oceniane konfitury charakteryzowaly si¢ zblizonymi wlasciwos§ciami prze-
ciwutleniajacymi, utrzymujacymi si¢ na statym poziomie przez caty okres przecho-
wywania chtodniczego.

2. Otrzymane konfitury sa dobrym zrodtem antocyjandw, a ich zawarto$¢ zmie-
niata si¢ w niewielkim stopniu podczas przechowywania chtodniczego.

3. Zawarto$¢ zwiazkow bioaktywnych w konfiturach zalezata od zastosowanej
technologii produkcji.
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HEALTH BENEFITS OF ROSE PETAL JAM (ROSA RUGOSA)

Summary

The aim of the study was to determine the antioxidant activity and the content of selected biologically
active compounds in jams with rose petals obtained by different methods. The content of phenolic com-



398 A. Stawinska i wspotpr. Nr3

pounds, anthocyanin and antioxidant activity measured by DPPH and FRAP methods was determined
in jams. The jams which were fried were characterized by a slightly higher acidity in comparison with
the jams which were boiled. The content of phenolic compounds in the tested products was at the similar
level. The obtained jams were a good source of anthocyanins and their content changed slightly during cold
storage. The content of bioactive compounds in jams depended on the technology they were manufactured.
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