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Oznaczono catkowitq zawartos¢ polifenoli i aktywnosé antyoksydacyjng w 14
produktach owocowych o znacznym stopniu przetworzenia. Najnizszg
zawarto$¢ polifenoli wykazano w dzemie brzoskwiniowym niskostodzonym-
27+12 mg/100g, najwyzszq w dzemie jagodowym niskostodzonym- 323474
mg/100g. Catkowita aktywnosé antyoksydacyjna FRAP (ferric reducing
antioxidant potential) dzemow zawarta byla w przedziale od 0,172+0,05
mmol/100ml w  dzemie brzoskwiniowym niskostodzonym do 4,525+1,99
mmol/100ml w dzemie jagodowym niskostodzonym.
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Niedostateczne spozycie warzyw i owocow jest jedna z przyczyn wystgpowania
choréb metabolicznych (1). Dzienne spozycie 400-500g tych produktow oraz ich
przetwordw zapobiega chorobie niedokrwiennej serca i nadci$nieniu tetniczemu (1).
Owoce i przetwory owocowe oprocz latwo przyswajalnych weglowodandw,
btonnika, witamin zawieraja polifenole, ktore stanowig liczng grupe zwigzkow
o wladciwosdciach antyoksydacyjnych (2). Polifenole maja duze znaczenie
w zapobieganiu skutkom stresu oksydacyjnego, co ma istotne znaczenie
w prewencji choroby nowotworowej, miazdzycy i cukrzycy (3, 4). Owoce
charakteryzuja si¢ duzg zawarto$cig polifenoli (5). Jednak stosunkowo krotki okres
owocowania w warunkach klimatycznych Polski oraz niejednokrotnie duza
wrazliwo$¢ na warunki transportu i przechowywania sprawiaja, ze czg$¢ owocow
musi zosta¢ utrwalona w postaci przetworow.

Produkty owocowe 0 znacznym stopniu przetworzenia sg to produkty, w ktorych
surowiec zostaje utrwalony fizycznie lub chemicznie w postaci znacznie
zmienionej. Zachowuje jednak barwe, cechy smakowe 1 zapachowe
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charakterystyczne dla danego surowca. Do produktdow o wysokim stopniu
przetworzenia naleza: dzemy, marmolady i powidla (6). Przetwory owocowe sg
powszechnie spozywane, gtoéwnie ze wzgledu na ich walory smakowe. Spozycie
dzemow deklaruje ponad 60% Polakow w wieku 15 -75 lat (7).

Dzemy, marmolady oraz powidla znajduja si¢ na wysokim miejscu w strukturze
produkcji 1 sprzedazy przetworéow owocowych. Od roku 2001 do 2008 zauwazalna
jest rosngca popularnos¢ tych produktéw (8). Szczegolnie duzy popyt odnotowano
na niskostodzone produkty owocowe 0 znacznym stopniu przetworzenia (9).

Ze wzgledu na duze zainteresowanie konsumentdw przetworami owocowymi
oraz z uwagi na potencjalnie korzystne skutki zdrowotne, celem pracy bylo
oznaczenie zawartosci polifenoli i aktywnosci antyoksydacyjnej w produktach
owocowych o wysokim stopniu przetworzenia.

MATERIAL Il METODY

Material do badan stanowito 14 rodzajéw dzeméw owocowych i powidet
(po 2 proby kazdego rodzaju) pochodzacych od réznych producentéw, dostgpnych
w handlu detalicznym na terenie Biategostoku.

Probki w ilosci 1 g ekstrahowano przy pomocy 10 ml mieszaniny metanol/woda
(50:50, v/v), doprowadzajac do pH 2 przy pomocy 2 mmol/l HCI. Nastepnie probki
wytrzgsano przez 1 godz. i wirowano przy 4000 g przez 10 min. Nadsacz byt
odzyskiwany, a pozostato$¢ ponownie ekstrahowano za pomocg 10 ml mieszaniny
aceton/woda (70/30, v/v). Metanolowe i acetonowe ekstrakty taczono i uzywano do
oznaczenia calkowitej zawartosci polifenoli 1 aktywnosci antyoksydacyjne;j.

Catkowitg zawartos¢ polifenoli oznaczono spektrofotometrycznie wg Singletona
i Rossi (10). Catkowite stezenie polifenoli wyrazono w przeliczeniu na ekwiwalenty
kwasu galusowego (GAE).

Potencjat antyoksydacyjny oznaczono metodg FRAP (ferric reducing antioxidant
potential) wg Benzie i Strain (11). Swiezo przygotowany reagent FRAP ogrzewano
do temp. 37°C i mierzono absorbancje przy dhugoéci fali 593 nm. Nastepnie 200 pl
rozcienczonego w wodzie destylowanej (1:4) ekstraktu dodawano do reagentu
FRAP i po 4 min. inkubacji w 37°C ponownie mierzono absorbancj¢ przy tej samej
dlugosci fali. Stgzenie antyoksydantow w probie odczytano z krzywej wzorcowej
wykre§lonej na podstawie znanego stezenia FeSO,7H,O w odniesieniu do
absorbancji roztworu.

Analize statystyczng wynikéw przeprowadzono przy pomocy programu
komputerowego Statistica 9.0 firmy StatSoft. Korelacje pomigdzy zmiennymi
obliczono testem Pearsona przy poziomie istotno$ci a=0,05.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Catkowita zawarto$¢ polifenoli w badanych produktach wahata si¢ w zakresie od
27 mg/100g w dzemie brzoskwiniowym niskostodzonym do 323 mg/100g
w dzemie jagodowym niskostodzonym (ryc. 1).
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Ryc. 1. Calkowita zawartos¢ polifenoli w dzemach owocowych i powidtach sliwkowych (mg/100g).
Fig. 1. Total polyphenols content in fruit jams and plum spread (mg/100g).

Duzg zawartoscig polifenoli charakteryzowat si¢ rowniez wysokostodzony dzem
z czarnej porzeczki, w ktérym zawarto$¢ polifenoli wynosita 233 mg/100g.
W  przeprowadzonych badaniach obserwowano wicksza zawarto§¢ polifenoli
ogotem w dzemach pochodzacych z owocdéw o ciemniejszej barwie. Dzemy
z czarnej porzeczki i jagdd znacznie dominowaty pod tym wzglgdem nad
produktami z ananaséw, moreli czy pomaranczy (ryc.1l). Owoce 0 ciemniejszej
barwie skorki zawieraja wigcej antocyjandw. W przypadku owocow czarnej
porzeczki antocyjany stanowig 1/3 wszystkich polifenoli (5). W badaniach
Borowskiej i Szajdek (12) dotyczacych zawartosci substancji bioaktywnych
w owocach aronii, borowki czernicy i czarnej porzeczki, obserwowano natomiast
ponad 50% udzial antocyjanéw wsrdéd wszystkich polifenoli. W poréwnaniu do
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badan prowadzonych przez Scibisz i Mitek (13), dotyczacych przetwordw z borowki
amerykanskiej obserwowano nieco wyzsze zawarto$ci polifenoli w dzemie z
boréwki czernicy, co moze by¢ wynikiem nie tylko ciemniejszej barwy skorki
owocow, ale takze miazszu tych jagod.

Pomimo zastosowania procesow technologicznych zwiazanych z zaggszczeniem
produktoéw, uzyskane wartosci polifenoli w przetworach owocowych o znacznym
stopniu przetworzenia (ryc. 1) okazatly si¢ znacznie nizsze niz w owocach $wiezych.
W badaniach Zujko i Witkowskiej (14) catkowita zawarto$¢ polifenoli w §wiezych
morelach wynosita 148 mg/100g (14), natomiast jak wynika z badan wiasnych
dzem morelowy niskostodzony zawierat zaledwie 57 mg/100g polifenoli. Podobne
obserwacje dotycza borowki czernicy w badaniach Witkowskiej i Zujko (15),
w ktorych zawarto$¢ polifenoli w $wiezych jagodach wynosita 614 mg/100g,
natomiast w badanych dzemach jagodowych niemal o potowe mniej — 323
mg/100g. Podobng tendencj¢ obserwowano w przypadku truskawek i dzemu
truskawkowego, pomaranczy i dzemu pomaranczowego oraz moreli i dzemu
morelowego. Nizsza zawarto$¢ polifenoli w dzemach w poréwnaniu do $wiezych
owocOw moze by¢ zwigzana ze sktadem recepturowym dzemow. Wiele z nich
zawiera w swoim sktadzie jedynie 35% owocow (16).

Wiasciwosci  przeciwutleniajgce owocow $wiezych moga ulec znacznemu
zmniejszeniu podczas ich przetwarzania oraz przechowywania, wynika to
z przemian zwigzkow polifenolowych, zwlaszcza antocyjandéw (17), co moze mieé
zwigzek z destrukcyjnym wpltywem proceséow technologicznych na polifenole
(18, 19, 20). Polifenole w przeciwienstwie do karotenoidow sg przeciwutleniaczami
bardzo wrazliwymi na dzialanie czynnikbw mechanicznych i termicznych.
W przypadku B — karotenu Iub likopenu procesy technologiczne moga przyczynié
si¢ do wzrostu dostepnosci tych skladnikow, jednak na polifenole i witaming C
dziataja zwykle destrukcyjnie (21).

W badaniach wiasnych oraz innych autoréw (13) stwierdzono nieco wicksza
zawartos$¢ polifenoli ogdélem w dzemach wysokostodzonych w stosunku do dzeméw
niskostodzonych, wyprodukowanych z tych samych gatunkow owocow (ryc. 1).
Fakt ten moze by¢ zwigzany ze zwigkszeniem trwato$ci antocyjanéw w roztworach
o duzym stezeniu sacharozy (22).

Catkowita aktywnos¢ antyoksydacyjna FRAP dzeméw zawarta byta w przedziale
od 0,172 mmol/100ml w dzemie brzoskwiniowym niskostodzonym do 4,525
mmol/100ml w dzemie jagodowym niskostodzonym (ryc. 2). Aktywno$é
antyoksydacyjna analizowanych przetworéw owocowych byta ogolnie nizsza niz
owocow §wiezych (14).

W badanych przetworach owocowych stwierdzono istotng, wysoka korelacje
(r=0,92) pomiedzy zawartoscia polifenoli a aktywnoscia antyoksydacyjng. Podobna
zalezno$¢ obserwowali inni autorzy (23).



Nr3 Zawarto$¢ polifenoli oraz aktywno$¢ antyoksydacyjna dzemow 909

FRAP{mmol/100 ml)
[o%]
T

n - niskosiodzony w - wysokostodzony

Ryc. 2. Aktywnos¢ antyoksydacyjna dzemow owocowych i powidet §liwkowych (mmol/100ml).
Fig. 2. Antioxidant activity of fruit jams and plum spread (mmol/100ml).

WNIOSKI

1. Dzemy owocowe zawieraja mniej polifenoli 1 charakteryzuja si¢ nizszg
aktywnoscig antyoksydacyjng niz analogiczne owoce §wieze.

2. Przetwory owocowe o znacznym stopniu przetworzenia, a szczeg6lnie dzem
jagodowy niskostodzony, dzemy z czarnej porzeczki i powidla $liwkowe, moga
stanowi¢ uzupelnienie diety w antyoksydanty.

I. Mironczuk-Chodakowska, M.E. Zujko, A. Witkowska

POLYPHENOL CONTENTS AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SOME HIGH-PROCESSED
FRUIT PRODUCTS

Summary

Total content of polyphenols and antioxidant activity was determined in 14 high-processed fruit
products. The lowest content of polyphenols was found in peach low-sugar jam - 27+ 12 mg/100g, and
the highest in the blueberry low-sugar jam -323+74 mg/100g. The total antioxidant activity in high-
processed fruit products varied from 0.172+0.05 mmol/100ml in the low-sugar peach jam to 4.525+1.99
mmol/100ml in the low-sugar blueberry jam.
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