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Oznaczono całkowitą zawartość flawonoidów w 18 gatunkach leśnych grzybów 
jadalnych występujących na terenie województwa podlaskiego. Najniższą 
zawartość flawonoidów wykazano w płachetce kołpakowatej 0,842±0,52mg/
100g, najwyższą w maślaku żółtym 6,120±2,22mg/100g. Wykazano, że grzyby 
z rodzaju maślak, koźlarz i borowik cechują się najwyższą zawartością 
flawonoidów wśród badanych grzybów.
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Grzyby są cenione przez konsumentów za walory smakowe oraz aromat. Doda-
wane są do zup, sosów oraz farszów w celu nadania charakterystycznego i pożąda-
nego przez konsumentów aromatu. Leśne grzyby jadalne stanowią element kuchni 
polskiej. Jednocześnie budzą zainteresowanie naukowców ze względu na obecność 
związków aktywnych biologicznie (1).

Flawonoidy to bioaktywne związki powszechnie występujące w roślinach (1,2,3) 
i grzybach (4). Flawonoidy dzięki udowodnionym właściwościom antyoksydacyj-
nym, przeciwnowotworowym i przeciwzapalnym pełnią istotną funkcję w orga-
nizmie człowieka. Dzięki tym właściwościom związki fenolowe posiadają szereg 
profilaktycznych i terapeutycznych właściwości, wykorzystywanych w prewencji 
oraz leczeniu m.in. nowotworów, chorób układu sercowo-naczyniowego, miażdży-
cy, cukrzycy oraz chorób neurodegeneracyjnych i innych (1,5). Głównym źródłem 
flawonoidów w diecie Polaków są: herbata, cebula oraz jabłka (6,7) jednak szereg 
innych produktów np. takich jak grzyby czy przyprawy mogą również stanowić 
istotne uzupełnienie diety w te związki bioaktywne. W związku z tym celem pracy 
było oznaczenie flawonoidów w grzybach jadalnych dziko rosnących.

MATERIAŁ I METODY

Materiał do badań stanowiło 18 jadalnych gatunków grzybów leśnych po 3 próby 
każdego gatunku, zebranych w lasach województwa podlaskiego. Identyfikacji 
grzybów dokonano w oparciu o atlas grzybów (8). Całe owocniki grzybów (trzony i 
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kapelusze) oczyszczano i suszono w temp. 60-70 ºC w suszarce do grzybów (MPM 
GP-101, Polska).

Ekstrakcji próbek dokonano wg Saura-Calixto i Gõni (9). Próbki w ilości 
0,25g ekstrahowano przy pomocy 10 ml mieszaniny metanol/woda (50:50, v/v), 
doprowadzając do pH 2 przy pomocy 2 mmol/l HCl. Następnie próbki wytrząsano 
przez 1 godz. i wirowano przy 4000g przez 10 min. Nadsącz był odzyskiwany, a 
pozostałość ponownie ekstrahowano za pomocą 10 ml mieszaniny aceton/woda 
(70/30, v/v). Metanolowe i acetonowe ekstrakty łączono i używano do oznaczania 
całkowitej zawartości flawonoidów. 

Całkowitą zawartość flawonoidów oznaczono spektrofotometrycznie wg 
Arvouet-Grand i współpr. (10) w modyfikacji własnej. Do przygotowanego wcześniej 
nadsączu (1ml) dodawano 1ml 2% roztworu metanolowego chlorku wapnia (AlCl3). 
Absorbancję mierzono po 10 min. przy długości fali 415 nm. Całkowitą zawartość 
flawonoidów podawano w odniesieniu do krzywej wzorcowej kwercetyny. 

Analizę statystyczną wyników przeprowadzono przy pomocy programu 
komputerowego Microsoft Excel 2010.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Całkowita zawartość flawonoidów w badanych grzybach  wahała się 
od 0,842±0,52mg/100g w płachetce kołpakowatej (Rozites caperatus) do 
6,120±2,22mg/100g w maślaku żółtym (Suillus grevillei) (ryc.1.). 

Ryc. 1. Całkowita zawartość flawonoidów w badanych grzybach
Fig. 1. Total flavonoid contents in the mushrooms tested
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Do gatunków o stosunkowo wysokiej zawartości flawonoidów powyżej 
4 mg/100g świeżej masy należą również: koźlarz babka (Leccinum scabrum)-
5,424±2,78mg/100g, podgrzybek zajączek (Xerocomus subtomentosus)
- 4,740±0,67 mg/100g oraz borowik szlachetny (Boletus edulis)- 4,308±0,23mg/100g. 
Badania innych autorów wskazują na to, że koźlarz babka cechuje się wysoką 
zawartością flawonoidów pośród innych grzybów (11), podobnie jak maślak (12). 
Do grzybów badanych o najniższej zawartości flawonoidów (poniżej 1mg/100g 
świeżej masy) należy zaliczyć następujące gatunki: płachetkę kołpakowatą (Rozites 
caperatus), gołąbka oliwkowozielonego (Rusulla heterophylla) i mleczaja rydza 
(Lactarius deliciosus). Uzyskane wyniki są zgodne z doniesieniami innych autorów 
(13,14). 

Wyniki badań innych autorów wskazują na większą zawartość flawonoidów w 
grzybach dzikorosnących  w porównaniu do hodowlanych (15).

WNIOSKI

1. Grzyby z rodzaju maślak, koźlarz i borowik cechują się najwyższą zawartością 
flawonoidów pośród grzybów badanych.

2. Grzyby leśne charakteryzują się ogólnie niską zawartością flawonoidów.

I .  M i r o ń c z u k - C h o d a k o w s k a ,  A .  W i t k o w s k a ,  M .  E .  Z u j k o

FLAVONOID CONTENT OF WILD EDIBLE MUSHROOMS

S u m m a r y

Total content of flavonoids was determined in 18 wild edible mushrooms from podlaskie voivodship. The 
lowest content of flavonoids was found in Rozites caperatus 0,842±0,52mg/100g and the highest in the 
Suillus grevillei 6,120±2,22mg/100g. It has been shown that Suillus grevillei, Leccinum scabrum, Xero-
comus subtomentosus and Boletus edulis were characterized by the highest content of flavonoids among 
the tested mushrooms.
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