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Oznaczono catkowitq zawartosé polifenoli oraz potencjal przeciwutleniajgcy
metodg FRAP i DPPH w herbatkach owocowych: dzikiej rozy, hibiskusa i
maliny. Wykazano, ze catkowita zawartosé polifenoli w naparach owocowych
wahata sie w zakresie 28-40 mg/100ml, aktywnos¢ antyoksydacyjna FRAP —
0,207-0,332 mmol/100ml, zdolnos¢ wygaszania rodnika DPPH (ECs) — 2,070-
2,712 g/g. Najwyzszq zawartoscig polifenoli i najlepszymi wlasciwosciami
przeciwutleniajgcymi charakteryzowata si¢ herbatka z dzikiej rozy.
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Herbata jest jednym z popularniejszych napojéw w Polsce, spozywanym w ilo$ci
okoto dwoch filizanek naparu na osobe dziennie. Oprocz tradycyjnych herbat
czarnych, czerwonych, zoltych czy zielonych, w ostatnich latach wzrasta réwniez
konsumpcja naparéw owocowych, zwyczajowo nazywanych herbatkami
owocowymi (1).

Badania dotyczace walorow prozdrowotnych herbat wskazujag na ich wysoki
potencjal antyoksydacyjny zwigzany z zawarto$cig polifenoli (2, 3). Zwigzki te, ze
wzgledu na  ich  dzialanie  przeciwutleniajagce,  przeciwzapalne i
przeciwnowotworowe znajduja zastosowanie w profilaktyce choréb o podtozu
wolnorodnikowym (4). Z uwagi na wysokie preferencje konsumentéw w stosunku
do herbatek owocowych i rosngce zainteresowanie zywnoscia bogata w naturalne
sktadniki biologicznie aktywne, celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie
wlasciwosci przeciwutleniajacych i zawartosci polifenoli w naparach herbatek
owocowych dostgpnych w handlu detalicznym.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowity 3 rodzaje herbatek o nazwie handlowej: herbatka z
dzikiej rdézy, hibiskusa i maliny (po 3 probki od réznych producentéw). Napary
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sporzadzono z 1 g suszu w 100 ml wody redestylowanej o temp. 100°C. Herbatki
parzono 10 min., zgodnie z zaleceniami producenta, a nastgpnie saczono przez
bibute filtracyjna. W przesagczu oznaczono catkowita zawarto$¢ polifenoli,
aktywno$¢ antyoksydacyjna metoda FRAP oraz zdolno$¢ wygaszania rodnika
DPPH.

Catkowitg zawarto$¢ polifenoli w naparach oznaczono spektrofotometrycznie wg
Singletona i Rossi (5) i wyrazono w przeliczeniu na ekwiwalenty kwasu
gallusowego (GAE). Potencjat antyoksydacyjny oznaczono za pomoca metody
FRAP (ferric reducing antioxidant potential) wg Benzie i Strain (6) i wyrazono w
mmol/100ml naparu. Zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH (rodnik 2,2-difenylo-1-
pikrylhydrazylowy) oznaczono wg Shimada i wspolpr. (7). Wyniki wyrazono jako
wspotczynnik ECsg (g/g DPPH) okreslajacy ilos¢ ekstraktu potrzebnego do redukcji
poczatkowego stezenia syntetycznego rodnika DPPH o 50%. Nizsza warto$¢ ECsg
wskazuje na wyzszg efektywno$¢ dezaktywacji wolnego rodnika.

Wartosci $rednie i odchylenia standardowe badanych parametrow obliczono przy
pomocy programu komputerowego Statistica 9.0 firmy StatSoft. Do analizy
korelacji zastosowano test Pearsona i wyznaczono wspotczynnik korelacji liniowe;j
(r) miedzy zawarto$cig polifenoli i aktywno$cig antyoksydacyjng naparéw. Za
poziom istotnosci przyjeto wartosé a=0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Tabela |. Sktad badanych herbatek owocowych
Table |. Composition of fruit teas studied

Nazwa handlowa
herbatek Producent Skfad herbatek
owocowych

A owoc dzikiej rozy (60%), kwiat hibiskusa, jabtko, aronia

owoc dzikiej rézy (50%), kwiat hibiskusa, jabtko, owoc bzu
Dzika réza czarnego

owoc dzikiej rézy (66%), kwiat hibiskusa, owoc bzu czarnego,
owoc tarniny

kwiat hibiskusa (100%)

kwiat hibiskusa (100%)

kwiat hibiskusa (100%)

owoc maliny (47%), kwiat hibiskusa, aromaty, li$¢ jezyny, kwas
cytrynowy, owoc bzu czarnego

owoc maliny (47%), kwiat hibiskusa, aromaty, lis¢ jezyny, kwas
cytrynowy, owoc bzu czarnego

owoc maliny (50%), kwiat hibiskusa, aromat

(o]

Hibiskus

> | 0|w> 0

Malina
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(@]

Do badan wytypowano herbatki owocowe wyprodukowane na bazie suszow
owocowych o najwickszej zawartosci sktadnika decydujacego o nazwie handlowej
produktu. Na podstawie analizy sktadu herbatek (zgodnie z deklaracja producenta)
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wykazano, ze jedynie herbatka z hibiskusa wyprodukowana zostata w 100% na
bazie kwiatow hibiskusa. Natomiast zawarto§¢ owocu dzikiej r6zy w herbatkach z
dzikiej rézy wahala si¢ w zakresie 50-66%, a owocu maliny w herbatkach
malinowych wynosita 47-50% w zaleznosci od producenta (tab. I).

Wryniki oceny zawarto$ci polifenoli i aktywnosci antyoksydacyjnej naparéw
przedstawiono w tab. II.

Tabela Il. Catkowita zawarto$¢ polifenoli i aktywno$¢ antyoksydacyjna naparéw herbatek owocowych

Table Il. Total polyphenols content and antioxidant activity of fruit tea infusions

Nazwa Catkowita Aktywnosé Aktywnos¢é
handlowa Producent zawartoé¢ antyoksydacyjna antyoksydacyjna
herbatek polifenoli metoda FRAP metoda DPPH ECsg

owocowych (mg/100ml) (mmol/100ml) (mg/ml)
A 34 0,475 39
Dzika réza B 31 0,307 41
(3 19 0,215 39

Xer £ SD 28+8 0,332+ 0,13 40+1”
A 15 0,146 41
Hibiskus B 24 0,310 53
C 18 0,230 50

X¢r = SD 195 0,229 + 0,08 48+6
A 14 0,208 44
Malina B 14 0,190 46
(3 13 0,223 51

Xsr £ SD 141" 0,207 0,02 47+ 3"

N — liczba powtérzen; ECs, — stezenie naparu potrzebnego do 50% redukcji poczatkowego stezenia syntetycznego rodnika
DPPH; X, — $rednia arytmetyczna; SD — odchylenie standardowe; " — réznica statystycznie istotna przy p<0,04; * — réznica
statystycznie istotna przy p<0,03.

Srednia zawarto$é¢ polifenoli w herbatkach owocowych wahata sie od 14
mg/100ml naparu w herbatkach malinowych do 28 mg/100ml w herbatkach z
dzikiej rozy. Byly to roznice istotne statystycznie (p<0,04). Uzyskane rezultaty
dotyczace herbatek z dzikiej roézy sa zgodne z wynikami innych badan pod
wzgledem najwyzszej zawartosci polifenoli, jednak réznia si¢ pod wzgledem
zakresu warto$ci (8). Obserwacja ta moze mie¢ zwigzek z réznym skladem
analizowanych herbatek o tej samej nazwie handlowej.

Podobnie jak w przypadku wysokiej zawartosci polifenoli, w herbatce z dzikiej
rézy obserwowano tez wysoka aktywnos$¢ antyoksydacyjng oznaczong metodg
FRAP - 0,332+0,13 mmol/100ml. Natomiast najnizszg warto§¢ FRAP wsrod
herbatek stwierdzono w przypadku herbatki malinowej — 0,207+0,02 mmol/100ml.
Uzyskane wyniki stanowig potwierdzenie dla wczes$niejszych badan, w ktorych
mieszanki herbatek o najwyzszej procentowej zawartosci dzikiej rézy wykazywaty
najwyzsze wlasciwosci antyoksydacyjne (9). Stwierdzono tez, ze aktywno$¢
antyoksydacyjna FRAP jest zwigzana z zawartos$cia polifenoli w naparach (r=0,89,
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p=0,01), podobnie jak w innych doniesieniach (10). Prawidlowo$¢ ta jest zwigzana
z faktem, ze zwiagzki polifenolowe moga peti¢ role substancji redukujacych,
blokujacych wolne rodniki Iub tworzacych kompleksy z metalami katalizujagcymi
reakcje utleniania (11).

Stwierdzono, ze badane napary réznity sie statystycznie pod wzgledem zdolnosci
do wygaszania rodnika DPPH (p<0,03). Zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH
wyrazona wspOlczynnikiem ECsq wahata sie w zakresie — 2,070-2,712 g/g.
Najwickszg aktywnoscig charakteryzowat si¢ napar z dzikiej r6zy, podobnie jak w
badaniach innych autorow (8).

W poréwnaniu do tradycyjnych herbat, analizowane herbatki owocowe zawieraly
nizsza zawarto§¢ polifenoli i wykazywaty nizsza aktywno$¢ antyoksydacyjna,
jednak z uwagi na wysokie preferencje konsumentéw w stosunku do tych napojow,
stanowi¢ one mogg istotne uzupetienie diety w naturalne antyoksydanty (12, 13).

WNIOSKI

1. Herbatki owocowe, takie jak malinowa i1 z dzikiej rézy, sa w istocie
mieszankami suszu z roznych owocoéw, ale z przewaga sktadnika ujetego w nazwie
handlowe;j.

2. Najwyzsza zawartoScia polifenoli 1 najlepszymi  wlasciwo$ciami
przeciwutleniajgcymi charakteryzowala si¢ herbatka z dzikiej rozy.

3. Herbatki owocowe mogg stanowi¢ cenne uzupehlienie diety w naturalne
antyoksydanty.

M. E. Zujko, A. Witkowska, I. Mironczuk-Chodakowska
ANTIOXIDANT POTENTIAL OF FRUIT TEAS
Summary

This study aimed to measure the total polyphenol content and antioxidant potential with the FRAP
method and DPPH radical scavenging activity of fruit tea infusions. It was found that the total
polyphenol content ranged — 28-40 mg/100ml, antioxidant potential FRAP was — 207-332 mmol/100ml
and DPPH (ECso) — 2.070-2.712 g/g. The rose hip infusions were characterized by the highest total
polyphenols contents and antioxidant activities.
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