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ZAWARTOŚĆ KWASU ELAGOWEGO I SPOLIMERYZOWANYCH 
PROANTOCYJANIDYN W PSEUDOOWOCACH WYBRANYCH 

GATUNKÓW RÓŻ 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Kwas elagowy (KE) występuje w niektórych roślinach w postaci wolnej, glikozydowej i estrowej. 

W formie estrowej znajduje się w taninach hydrolizujących, do których należą elagotaniny (ET) i galota-
niny. Oprócz tanin hydrolizujących w surowcach roślinnych występują także proantocyjanidyny (inaczej 
taniny skondensowane lub niehydrolizujące). Wymienione związki znane są ze swoich prozdrowotnych 
właściwości. Wartościowym źródłem tanin, zwłaszcza hydrolizujących, są przede wszystkim owoce gra-
natowca oraz maliny. Znaczne ich ilości występują także w pseudoowocach róż.  

Celem pracy było oznaczenie całkowitej zawartości kwasu elagowego i spolimeryzowanych proanto-
cyjanidyn w pseudoowocach 3 gatunków róż: Rosa rugosa (nieodmianowa oraz odmiany ‘Plowid’), Rosa 
canina oraz Rosa pomifera (odmiana ‘Karpatia’). Całkowitą zawartość KE w roztworach po hydrolizie 
oraz zawartość polimerów proantocyjanidyn oznaczono z wykorzystaniem ultrasprawnej chromatografii 
cieczowej (UPLC). 

Stwierdzono, że badane surowce stanowiły wartościowe źródło skondensowanych i hydrolizujących 
tanin. Więcej kwasu elagowego zawierały gatunki róż pospolicie występujących na obszarze Polski, tj. 
róża pomarszczona - Rosa rugosa (1247,3 µg/g s.m.) oraz Rosa canina (1035,5 µg/g s.m.) niż róże ho-
dowlane, w tym odmiana ‘Plowid’ (403,1 µg/g s.m.). Najwięcej polimerów proantocyjanidyn oznaczono 
w pseudoowocach Rosa rugosa ‘Plowid’ (44716,98 µg/g s.m.), najmniej zaś w róży dzikiej (Rosa canina) 
- 21221,59 µg/g s.m. 

 
Słowa kluczowe: róża, taniny, kwas elagowy, polimery proantocyjanidyn 
 

Wprowadzenie 

Kwasy fenolowe (KF) są jedną z podklas polifenoli, stanowiących liczną grupę 
wtórnych metabolitów roślinnych. Ze względu na budowę wyróżnia się hydroksylowe 
pochodne kwasu benzoesowego i cynamonowego [43]. W zmiennych ilościach znajdu-
ją się praktycznie we wszystkich produktach roślinnych (warzywa, owoce, ziarna zbóż) 
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[28], kumulując się w różnych częściach anatomicznych: korzeniach, łodygach, li-
ściach, a także nasionach [21, 36]. Zwykle kwasy fenolowe tworzą złożone, skoniugo-
wane formy, powstałe na skutek procesów glikozylacji, metoksylacji, estryfikacji czy 
hydroksylacji enzymatycznej [31]. Łatwość kompleksowania się fenolokwasów z fla-
wonoidami, strukturalnymi cząsteczkami komórek roślinnych (białka, ligniny, celulo-
za) czy innymi kwasami (np. maleinowym, winowym) decyduje o różnorodności tej 
grupy związków [32, 41]. 

W surowcach roślinnych najbardziej rozpowszechnione są pochodne kwasu cy-
namonowego, w tym kwas ferulowy, kawowy, p-kumarowy i synapinowy oraz ich 
estryfikowane bądź eteryfikowane koniugaty, m.in. kwas chlorogenowy [10, 44]. 

Zainteresowanie tą grupą związków polifenolowych wynika z szerokiego spek-
trum ich prozdrowotnego działania. Liczne badania przeprowadzone zarówno na mo-
delach in vitro, jak i in vivo dowodzą wysokiej aktywności biologicznej fenolokwasów. 
Sotillo i Hadley [37] zaobserwowali zmniejszenie zawartości cholesterolu i triacylogli-
ceroli w plazmie krwi i wątrobie szczurów na skutek podawania im kwasu chloroge-
nowego. Stwierdzono, że stężenie cholesterolu i TAG w plazmie (na czczo) zmniejszy-
ło się odpowiednio o 44 i 58 %, zaś stężenie triacylogliceroli wątroby było zredukowa-
ne o 24 %. Z kolei Jung i wsp. [16] wykazali hipoglikemiczny efekt działania kwasu 
ferulowego. Zmniejszenie stężenia glukozy we krwi i zwiększenie stężenia insuliny 
w osoczu zaobserwowali u myszy z cukrzycą typu 2. po doustnym podawaniu tego 
kwasu przez 17 dni. Wykazali także znaczące obniżenie poziomu cholesterolu całko-
witego i frakcji LDL w osoczu. 

Wiele przykładów istotnej roli kwasu protokatechowego w profilaktyce chorób 
nowotworowych przytacza Szumiło [38]. Stosunkowo dobrze poznany jest również 
mechanizm przeciwzapalnego działania kwasów fenolowych [6, 9, 20].  

Jednym z bardziej interesujących fenolokwasów jest kwas elagowy (KE). Zwią-
zek ten jest dimerem kwasu galusowego [23], występuje przede wszystkim w owocach 
roślin z rodziny Rosaceae, m.in. w truskawkach i malinach [2, 11], krwawnicowatych 
(Lythraceae), zwłaszcza w granatowcu właściwym [24, 35, 42] oraz winogronach ga-
tunku muscadine [22]. KE jest obecny w roślinach w postaci tanin hydrolizujących 
(tzw. elagotaniny – ET), stanowiących elementy strukturalne ścian komórkowych 
i błony komórkowej [39]. Kwas elagowy wykazuje m.in. właściwości przeciwnowo-
tworowe dzięki temu, że może hamować podziały komórkowe oraz indukować apop-
tozę w komórkach rakowych [12, 25]. Zbadano i potwierdzono również jego działanie 
przeciwzapalne [4] i antyoksydacyjne [1]. 

Pozytywne wyniki badań nad efektywnością prozdrowotnego działania kwasu 
elagowego skłaniają do poszukiwania nowych, naturalnych źródeł tego cennego 
związku. Uwzględniając zasobność owoców w KE, na uwagę zasługują przede 
wszystkim róże owocowe. Zawarte w nich elagotaniny występują w dużych stężeniach, 
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a ich profil jest szeroko rozbudowany. Wśród ET, zidentyfikowanych m.in. w dzikiej 
róży, znajdują się monomeryczne i dimeryczne rugozyny (typu A, B, D, E) oraz telli-
magrandyna I i II [8].  

Oprócz tanin hydrolizujących w roślinach - w tym pseudoowocach rodzaju Rosa - 
występują proantocyjanidyny (inaczej taniny skondensowane lub niehydrolizujące). 
Związki te mają strukturę oligomeryczną lub polimeryczną. Przeważnie zbudowane są 
z cząsteczek flawan-3-oli, flawan-3,4-dioli lub ich mieszanin. Nie zawierają w swym 
szkielecie jednostek cukrowych, co odróżnia je od galo- i elagotanin [30]. Proantocy-
janidyny wykazują wysoką aktywność biologiczną. Właściwości przeciwutleniające 
tych związków mogą być wykorzystywane w profilaktyce nowotworów, zarówno 
przewodu pokarmowego, jak i narządów wewnętrznych. Zapobiegają także utlenianiu 
frakcji LDL cholesterolu [34]. Farmakologiczna aktywność proantocyjanidyn jest sto-
sunkowo dobrze poznana, szczególnie pod względem ich wpływu na układ sercowo-
naczyniowy. Cos i wsp. [5] wykazali hamujące działanie na aktywację płytek krwi 
ekstraktu z nasion kakaowca, zasobnego w te związki. U osób przyjmujących preparat 
zaobserwowano supresję ADP lub epinefryny. Udowodniono także, że spożycie czeko-
lady – cennego źródła proantocyjanidyn – powoduje podwyższenie poziomu prostacy-
klin i zmniejszenie stężenia leukotrienów we krwi [5].  

Celem pracy było określenie całkowitej zawartości kwasu elagowego i spolime-
ryzowanych proantocyjanidyn w 3 gatunkach róż: Rosa rugosa (nieodmianowa oraz 
odmiany ‘Plowid’), Rosa canina oraz Rosa pomifera (odmiana ‘Karpatia’).  

Materiał i metody badań 

Materiał badawczy stanowiły zliofilizowane pseudoowoce 3 gatunków róży: Rosa 
rugosa (nieodmianowa oraz odmiany ‘Plowid’), Rosa canina i Rosa pomifera odmiana 
‘Karpatia’ (Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice). Surowce zebrano w stadium dojrzało-
ści konsumpcyjnej w sezonie 2009/2010. 

Całkowitą zawartość kwasu elagowego w pseudoowocach róż oznaczano z wyko-
rzystaniem ultrasprawnej chromatografii cieczowej UPLC (Waters, USA) w próbie 
liofilizowanego materiału, rozpuszczonego w roztworze gliceryny i kwasu trójfluoro-
octowego. Całkowitą zawartość kwasu w pseudoowocach róż wyrażono w µg KE/g 
liofilizatu. W metodzie badawczej autorstwa Klimczak i Króla [19], uwzględniono 
modyfikację własną.  

W celu przeprowadzenia hydrolizy kwasu elagowego związanego w formie gli-
kozydów i estrów, do probówek z PET o pojemności 2,5 ml naważano po ±0,03 g liofi-
lizatu owocowego, dodawano 1,5 ml 70 % roztworu glicerolu oraz 75 µl stężonego 
TFA. Mieszaninę reakcyjną sonifikowano (BAS, Polska) przez 15 min, a następnie 
wytrząsano w urządzeniu typu thermo shaker (BIOSAN, Łotwa) przez 6 h w temp. 
95 °C. Po przeprowadzeniu hydrolizy próbki wirowano 5 min przy 15000 obr. (MPW, 
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Polska) i przenoszono ilościowo do kolbek miarowych o poj. 5 ml, uzupełniając 100 % 
metanolem o czystości HPLC. Tak przygotowane próbki poddawano sonifikacji przez 
15 min i po ponownym wirowaniu podawano analizie chromatograficznej. Oznaczenie 
prowadzono techniką gradientową w odwróconym układzie faz z wykorzystaniem 
4,5 % kwasu mrówkowego (A) oraz acetonitrylu (B), przy prędkości przepływu 
0,45 ml/min w ciągu 7,5 min/próbkę. Rozdział prowadzono z użyciem kolumny Aquity 
BEH Shield C 18 (1,7 µm; 2,1 × 50 mm; Waters, USA) zgodnie z gradientem: 0 - 
5,0 min z 1 do 25 % B; 5,0 - 5,50 min od 25-100 % B; 5,50-6,50 min -100 % B oraz od 
6,5- 7,50 stabilizacja kolumny – 1 % B.  

Zawartość polimerów proantocyjanidyn w pseudoowocach róż oznaczano metodą 
floroglucynolizy z wykorzystaniem ultrasprawnej chromatografii cieczowej UPLC 
(Waters, USA), wykorzystując metodę zaproponowaną przez Kennedy’ego [18]. Liofi-
lizowane surowce naważano do probówek typu Eppendorf (±0,0400 g), dodając kolej-
no 0,8 ml metanolowego roztworu floroglucinolu (75 g/l) i kwasu askorbinowego 
(15 g/l) oraz 0,4 ml metanolu zakwaszonego HCl (0,3 M). Fiolki z mieszaniną reakcyj-
ną zamykano i wytrząsano w urządzeniu typu thermo shaker (BIOSAN, Łotwa) przez 
30 min w temp. 50 °C. Reakcję zatrzymywano poprzez włożenie probówek po wytrzą-
saniu do łaźni wodnej o temp. 2 °C i dodaniu 0,6 ml buforu octanowego (0,2 M), po 
czym próbki wirowano natychmiast przez 10 min w temp. 4 °C przy 20000 obr. 
(MPW, Polska). Oznaczenie prowadzono techniką gradientową w odwróconym ukła-
dzie faz z wykorzystaniem 2,5 % kwasu octowego (A) oraz acetonitrylu (B), przy 
przepływie 0,45 ml/min w ciągu 7,5 min/próbkę. Rozdział prowadzono z użyciem 
kolumny Aquity BEH Shield C 18 (1,7 µm; 2,1 × 50 mm; Waters, USA) zgodnie 
z gradientem: 0 - 2 min z 2 do 9 % B; 2 - 5 min od 9 - 60 % B; 5-7,50 min - stabilizacja 
kolumny – 2 % B. Analizę chromatograficzną prowadzono w temp. 4 °C. Detekcję 
z wykorzystaniem detektora fluorescencyjnego (Acquity TM, Waters, USA) prowa-
dzono przy wzbudzeniu 278 nm i emisji 360 nm. Krzywą kalibracyjną sporządzono ze 
wzorców (+)-katechiny, (-)-epikatechiny i procyjanidyny B2 (Extrasynthese, Francja). 

Do statystycznego opracowania wyników (jednoczynnikowa analiza wariancji – 
test Duncana przy p = 0,05, odchylenie standardowe) wykorzystano program Statistica 
9.0 (StatSoft Inc., USA).  

Wyniki i dyskusja 

Wyniki analizy zawartości kwasu elagowego i polimerów proantocyjanidyn 
w owocach róż zestawiono w tab. 1. oraz na rys. 1 - 2B. Identyfikacji kwasu elagowe-
go w analizowanych próbkach (rys. 2B) dokonano, wykorzystująco wzorzec kwasu 
elagowego oraz jego widmo UV (rys. 1 i 2A). 
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T a b e l a  1 
Zawartość kwasu elagowego i polimerów proantocyjanidyn w pseudoowocach róż.  
Ellagic acid and polymeric proanthocyanidins content in rose pseudofruits. 
 

Gatunek/odmiana 
Species/cultivar 

Kwas elagowy [µg/ g s.m.] 
Ellagic acid [µg/ g dw] 

Polimery proantocyjanidyn [µg/ g s.m.]  
Proanthocyanidin polymers [µg/g dw] 

Rosa canina 
Rosa pomifera ‘Karpatia’ 
Rosa rugosa 
Rosa rugosa ‘Plowid’ 

1035,37 b ± 2,18 
663,32 c ± 0,80 

1247,36 a ± 1,22 
403,11 d ±  0,20 

21221,59 d ± 3,00 
29626,33 b ± 2,80  
25620,26 c ±  2,02 
44716,98 a ± 3,60 

Objaśnienie: / Explanatory note: 
a – d - grupy jednorodne w analizie wariancji (test Duncana, p = 0,05, n = 2) / homogeneous groups in 
analysis of variance (Duncan test, p = 0.05, n = 2) 

 
Zaobserwowano, że w obrębie poszczególnych gatunków rodzaju Rosa występo-

wało duże zróżnicowanie pod względem zawartości badanych związków (tab. 1). 
Najbardziej zasobne w KE były pseudoowoce pospolicie występującej na terenie 

Polski róży pomarszczonej - Rosa rugosa (1247,3 µg/g s.m). Jednak zawartość fenolo-
kwasu w wyselekcjonowanej z tego gatunku odmianie ‘Plowid’ wynosiła zaledwie 
403,1 µg/g s.m. Znaczne ilości związku oznaczono natomiast w pseudoowocach Rosa 
canina, czyli dzikiej róży (1035,5 µg/g s.m.). Całkowita zawartość kwasu elagowego 
w róży jabłkowej ‘Karpatia’ była mniejsza, kształtując się na poziomie 663,3 µg/g s.m. 
Wyniki te znajdują potwierdzenie w literaturze. Jak podaje Nowak [26], ogólna zawar-
tość KE w badanych przez nią pseudoowocach róż, zawierała się w zakresie od 487,2 
(Rosa tomentosa) do 1461,2 µg/g s.m. (Rosa rugosa).  

 

 
Rys. 1. Chromatogram i widmo UV standardu kwasu elagowego (maksimum absorbancji przy λ = 

366 nm). 
Fig. 1.  Chromatogram and UV-spectrum of ellagic acid standard (maximum absorbance, λ = 366 nm). 
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Rys. 2.  Przykładowe widma UV kwasu elagowego przy λ = 366 nm: A - standard kwasu elagowego  

(tr = 4,063 min), B - Rosa rugosa (tr = 3,187 min). 
Fig. 2.  Examples of UV-spectrum of ellagic acid (λ = 366 nm): A - ellagic acid standard (tr = 

4.063 min), B - Rosa rugosa (tr = 3.187min);  tr – stands for retention time of substance ana-
lyzed. 

 
Porównując uzyskane wyniki z danymi przedstawianymi przez innych autorów 

stwierdzono, że mimo różnic zawartości KE w materiale badawczym, pseudoowoce 
róż można uznać za wartościowe źródło tego biologicznie aktywnego związku. Więk-
szość spożywanych na co dzień owoców nie jest nawet w 25 % tak zasobna w kwas 
elagowy, jak róża odmiany ‘Plowid’. Porównywalną ilość KE oznaczono tylko w owo-
cach malin (ok. 1500 µg/g sm) [3]. Banany zawierają około 20 µg KE w g s.m., man-
darynki i gruszki 40 µg, jabłka i śliwki zaś przeciętnie 70 µg [40].  

Odmiennie przedstawiały się relacje pomiędzy zawartością spolimeryzowanych 
procyjanidyn oznaczonych metodą floroglucynolizy a gatunkiem/odmianą róż. Pseu-
doowoce odmiany ‘Plowid’ wyselekcjonowanej z gatunku Rosa rugosa, mimo naj-
mniejszej zawartości kwasu elagowego spośród analizowanych surowców, były najza-
sobniejsze w taniny niehydrolizujące o strukturze polimerów (44716,98 µg/g s.m.). Dla 
porównania – w pseudoowocach dzikiej róży (Rosa canina), która zawartością KE 
ustępowała tylko róży pomarszczonej, oznaczono najmniej spolimeryzowanych procy-
janidyn (21221,59 µg/g s.m.). Należy przy tym zwrócić uwagę nie tyle na proporcje 
pomiędzy zawartością oznaczanych związków, ile na to, że w jednym surowcu wystę-
pują w tak wysokiej koncentracji obie formy tanin. 

Duża zawartość polimerycznych form flawanoli jest cechą charakterystyczną wie-
lu gatunków z rodziny różowatych, do której przynależy rodzaj Rosa. Jak podaje Osz-
miański i wsp. [27], zawartość tanin skondensowanych w suszonych korzeniach roślin 
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z rodziny Rosaceae: kuklika zwisłego (Geum rivale), wiązówki bulwkowej (Filipendu-
la vulgaris) i parzydła leśnego (Aruncus silvester) wynosiła od 10,5 do 15,7 g/kg s.m. 
Ilość proantocyjanidyn oznaczonych w pseudoowocach róż była zatem przeciętnie  
2-krotnie większa w stosunku do badanych przez nich bylin. Należy przy tym podkre-
ślić, że uzyskane wartości odnoszą się nie tylko do różnych części anatomicznych ro-
ślin, ale również surowców o innym przeznaczeniu użytkowym. Wiadomo, że taniny 
występują w największych stężeniach przede wszystkim w liściach, łodygach i niedoj-
rzałych owocach [30]. Jak wykazano, do tej grupy zaliczyć można także pseudoowoce 
róż. 

Róże owocowe nie mają większego znaczenia gospodarczego, mimo że są surow-
cem zasobnym w wiele związków korzystnie oddziałujących na ludzki organizm. Za-
wierają znaczne ilości witaminy C, więcej niż owoce czarnych porzeczek [7, 17], pek-
tyn [29] i karotenoidów [13, 14]. Stanowią także znaczące źródło związków polifeno-
lowych [15, 33], w tym (co udowodniono w niniejszej pracy) kwasu elagowego. 

Niedostateczna ilość profesjonalnych plantacji oraz trudności w zbiorze i przero-
bie owoców róży tylko częściowo tłumaczą ich ograniczone wykorzystanie przemy-
słowe. Ze względu na swój potencjał prozdrowotny zasługują jednak w pełni na roz-
propagowanie. Stanowić mogą bazę do komponowania produktów żywnościowych 
o dużej zawartości tanin, np. soków mętnych, przecierów, koktajli.  

Wnioski 

1. Pseudoowoce róż stanowią wartościowe źródło skondensowanych i hydrolizują-
cych tanin. 

2. Większą zawartością kwasu elagowego odznaczały się gatunki róż pospolicie wy-
stępujących w Polsce, tj. róża pomarszczona – Rosa rugosa (1247,3 µg/g s.m.) 
oraz Rosa canina (1035,5 µg/g s.m.) niż róże hodowlane, w tym odmiana ‘Plowid’ 
(403,1 µg/g s.m.). 

3. Najwięcej polimerów proantocyjanidyn oznaczono w pseudoowocach Rosa rugosa 
‘Plowid’ (44716,98 µg/g s.m.), najmniej zaś w róży dzikiej (21221,59 µg/g s.m.). 

4. W związku ze znaczną koncentracją kwasu elagowego i spolimeryzowanych pro-
antocyjanidyn pseudoowoce róż mogłyby stanowić cenny surowiec do produkcji 
jedno- lub wieloskładnikowych prozdrowotnych przetworów, np. soków, przecie-
rów czy koktajli owocowych. 
 
Praca została wykonana w ramach projektu PO IG 01.01.02-00-061/09 „Nowa 

żywność bioaktywna o zaprogramowanych właściwościach prozdrowotnych”. 
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CONTENT OF ELLAGIC ACID AND POLYMERIZED PROANTHOCYANIDINS  
IN PSEUDO FRUITS OF SELECTED ROSE SPECIES 

 
S u m m a r y 

 
Ellagic acid (EA) occurs in some plants in its free form, as a glycoside or as an ester. As an ester it oc-

curs in hydrolysable tannins, which include ellagitannins (ET) and gallotannins. On top of the hydrolyza-
ble tannins, the plants also have proanthocyanidins (called proanthocyanidins or non-hydrolysable tan-
nins). The compounds as named above are known for their health-promoting properties. Pomegranate 
fruits and raspberries are the main highly valuable source of tannins, especially of hydrolysable tannins. 
Pseudo fruits of rose also contain significant quantities thereof. 

The objective of the present study was to determine the total content of ellagic acid and polymerized 
proanthocyanins (PP) in pseudo fruits of three rose species: Rosa rugosa (.... and ‘Plowid’ cultivar), Rosa 
canina, and Rosa pomifera (‘Karpatia’ cultivar) . The total EA content in the solutions after hydrolysis and 
the content of proanthocyanidin polymers were determined using an ultra performance liquid chromatog-
raphy (UPLC).  

It was found that the raw materials analyzed cnstituted a valuable source of condensed and hydrosyla-
ble tannins. Higher amounts of ellagic acid had the commonly occurring in Poland rose species, i.e. Rosa 
rugosa (Japanese rose) (1247.3 µg/g dm) and Rosa canina (1035.5 µg/g dm) compared to the cultivated 
roses including the ‘Plowid’ cultivar (403.1 µg/g dm). The highest content of proanthocyanidins was 
determined in the pseudo fruits of ‘Plowid’ cultivar of Rosa rugosa (44716.98 µg/g dm), whereas the 
lowest content  in the wild rose (Rosa canina): 21221.59 µg/g dm. 

 
Key words: rose, tannins, ellagic acid, proanthocyanidin polymers proanthocyanidin polymers, rose pseu-
do fruits  
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