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Celem przeprowadzonych badań było określenie aktywności przeciwutlenia-
jącej i zwartości wybranych związków aktywnych biologicznie w konfi turach. 
Konfi tury z płatków róży uzyskano przez smażenie lub gotowanie. Oznaczano za-
wartość związków fenolowych, aktywność przeciwutleniającą metodami z DPPH 
lub FRAP oraz zawartość antocyjanów. Otrzymane konfi tury były dobrym źró-
dłem związków fenolowych oraz antocyjanów, a ich zawartość zmieniała się 
w niewielkim stopniu podczas przechowywania chłodniczego. 
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Zainteresowanie roślinami dziko rosnącymi, takimi jak np. rokitnik, dereń jadalny 
czy róża pomarszczona, systematycznie rośnie w ostatnich latach. Poza owocami róży, 
wykorzystywane są jej płatki i kwiaty. Płatki róży stosowane są m.in. w komponowa-
niu herbat ziołowych i medycynie w krajach wschodniej Azji (1). W ostatnich latach 
naukowcy zainteresowali się również wykorzystaniem płatków róży do otrzymywa-
nia produktów spożywczych. Konfi tury z płatków róży zaliczane są do produktów 
o atrakcyjnych właściwościach sensorycznych i prozdrowotnych ze względu na dużą 
zawartość związków biologicznie aktywnych (2, 3). Oprócz receptury produktu oraz 
zastosowanych metod przetwarzania, na zawartość substancji bioaktywnych i barwę 
żywności może mieć również wpływ czas i temperatura przechowywania (4, 5). 

Celem przeprowadzonych badań było określenie aktywności przeciwutleniającej 
i zwartości wybranych związków aktywnych biologicznie w konfi turach otrzyma-
nych różnymi metodami z płatków róży (Rosa rugosa). Zbadano również wpływ 
przechowywania w warunkach chłodniczych otrzymanych konfi tur na ich aktyw-
ność przeciwutleniającą i zwartość wybranych związków aktywnych biologicznie.

MATERIAŁ I METODY

Płatki róży pomarszczonej (Rosa rugosa) zebrano w okolicach miejscowości Ma-
riampol, województwo lubelskie. Konfi tury otrzymano z 250 g świeżych płatków 
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róży, z dodatkiem 40 ml soku z cytryny i sacharozy. Następnie smażono i pastery-
zowano (K1) lub tylko pasteryzowano (K2) przez 20 min we wrzącej wodzie. Tak 
otrzymane konfi tury przechowywano przez okres 12 miesięcy w temp. ok. 4°C. 

W produktach oznaczano zawartość ekstraktu ogólnego i kwasowość ogólną 
metodą miareczkową zgodnie z Polską Normą (6, 7). Związki fenolowe ogółem 
oznaczano zgodnie z metodyką Dubost i wsp. (8). Właściwości przeciwutleniają-
ce z DPPH (Sigma –Aldrich Polska) oznaczano zgodnie z metodyką Choi i wsp. 
(9). Ogólna aktywność przeciwutleniająca mierzona była metodą FRAP (10, 11). 
Roztwór FRAP otrzymano poprzez zmieszanie buforu octanowego, uwodnionego 
chlorku żelaza (III) (Chempur, Polska) i roztworu TPTZ (Sigma –Aldrich Polska). 
Zawartość antocjanów w analizowanych konfi turach oznaczono zgodnie z metodyką 
Giusti i Wrolstad (12).

Ocenę statystyczną wyników przeprowadzono przy użyciu programu kompute-
rowego Statistica 10.0 (StatSoft, Polska). Zastosowano analizę wariancji (ANOVA) 
przy poziomie istotności P≤0,05. Do oceny różnic pomiędzy wartościami średnimi 
zastosowano test Tukey`a. 

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Konfi tury z płatków róży otrzymano wykorzystując różne technologie. Zastoso-
wany proces produkcji miał wyraźny wpływ na skład i właściwości otrzymanych 
produktów (Tab. I). Zawartość ekstraktu ogólnego wynosiła 73,1% w przypadku kon-
fi tur K1 i była zdecydowanie wyższa w porównaniu z konfi turami K2, otrzymanymi 
przez gotowanie płatków róży (61,1%). Po 12 miesiącach przechowywania konfi tur 
w zamkniętych słoikach w warunkach chłodniczych, zawartość ekstraktu ogólnego 
nie zmieniła się istotnie statystycznie (Tab. I). W badaniach Cendrowskiego i Mitek 
(2) otrzymano konfi tury z płatków róży zwierające ekstrakt ogólny na poziomie 68%, 
który utrzymywał się na tym poziomie przez cały okres przechowywania konfi tur. 

Ta b e l a  I. Właściwości fizykochemiczne konfitur z płatków róży pomarszczonej (K1- konfitura smażona i pa-
steryzowana; K2 – konfitura pasteryzowana)

Ta b l e  I. Physicochemical properties of rose petal jam (K1 – fried and pasteurized jam; K2 – pasteurized jam)

Rodzaj 
konfitury

Czas 
przechowywania

(miesiące)

Ekstrakt
ogólny
(Brix)

Kwasowość
ogólna

(g /100 g)

DPPH
(μmol/g)

FRAP
(μmol 

/g)

Związki 
fenolowe
(mg/g)

Antocjany 
(mg/100g)

K1
0 73,1b

±0,1
0,58a

± 0,03
45,68a

± 0,05
11,96a

± 0,04
2,22a

±0,26
35,20b

± 0,72

12 72,8b

±1,0
0,51a

± 0,02
43,65a

± 1,12
11,58a

±0,14
1,93a

± 0,04
34,85b

±0,45

K2
0 61,1a

±0,1
0,52a

± 0,04
44,32a

± 0,21
13,23b

±0,09
2,41a

± 0,22
30,89a

±0,20

12 62,1a

±0,3
0,45a

± 0,03
43,28a

±1,06
12,93b

±0,11
2,19a

± 0,16
30,37a

±0,26

Różnice między średnimi oznaczonymi różnymi literami są statystycznie istotne (p<0,05)

Differences between means labeled with different letters are statistically significant (p <0.05)
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Konfi tury smażone charakteryzowały się nieco wyższą kwasowością ogólną 
w porównaniu z konfi turami gotowanymi, różnice jednak nie były istotne staty-
stycznie (Tab. I). Podczas przechowywania chłodniczego kwasowość obu produktów 
zmniejszyła się. Porównując otrzymane wyniki z badaniami innych autorów, należy 
zauważyć, że zarówno konfi tury K1 jak i K2 charakteryzowały się zdecydowanie 
wyższą kwasowością ogólną. Cendrowski i wsp. (3) otrzymali konfi tury z płatków 
róży o kwasowości ok. 0,3%. 

Aktywność przeciwutleniająca konfi tur otrzymanych przy wykorzystaniu róż-
nych technologii oznaczana metodą DPPH, nie różniła się statystycznie istotnie 
(Tab. I). Przechowywanie chłodnicze również nie miało wyraźnego wpływu na ten 
parametr. W badaniach innych autorów poświęconych przechowywaniu przecierów 
owocowych w warunkach chłodniczych zaobserwowano natomiast wyraźny spadek 
aktywności przeciwutleniającej (13). Na podstawie wyników uzyskane po zastoso-
waniu metody FRAP stwierdzono, że najwyższe właściwości przeciwutleniające 
miały konfi tury K2. Po 12 miesiącach przechowywania aktywność przeciwutlenia-
jąca konfi tur nieznacznie się zmieniła. 

Zawartość związków fenolowych w badanych produktach była na podobnym 
poziomie (Tab. I). Nie zaobserwowano wyraźnych różnic pomiędzy konfi turami 
przygotowanymi różnymi metodami, jak również czas i temperatura przechowy-
wania nie wpłynęły w sposób istotny statystycznie na spadek zawartości związków 
fenolowych. 

W analizowanych konfi turach stwierdzono wysokie stężenia antocyjanów. Naj-
wyższą zawartością charakteryzowały się konfi tury K1 (Tab. I). Po 12 miesiącach 
przechowywania zawartość antocyjanów obniżyła się nieznacznie w przypadku obu 
badanych produktów. Cendrowski i wsp. (3) w konfi turach z płatków róży oznaczyli 
zawartość antocyjanów na poziomie ok. 20 mg/ 100 g produktu. Różnicę w uzyska-
nych wynikach można tłumaczyć inną technologią produkcji jak również pocho-
dzeniem surowca. 

WNIOSKI

1. Oceniane konfi tury charakteryzowały się zbliżonymi właściwościami prze-
ciwutleniającymi, utrzymującymi się na stałym poziomie przez cały okres przecho-
wywania chłodniczego. 

2. Otrzymane konfi tury są dobrym źródłem antocyjanów, a ich zawartość zmie-
niała się w niewielkim stopniu podczas przechowywania chłodniczego.

3. Zawartość związków bioaktywnych w konfi turach zależała od zastosowanej 
technologii produkcji.
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HEALTH BENEFITS OF ROSE PETAL JAM (ROSA RUGOSA)

S u m m a r y

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-
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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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