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WPLYW EKSTRUZJI NA AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA
NASION WYBRANYCH ROSLIN STRACZKOWYCH

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wptywu ekstruzji na aktywno$¢ przeciwutleniajaca suchych nasion roslin
straczkowych.

Badano calkowita zawarto$¢ polifenoli i aktywno$¢ przeciwutleniajaca nasion wybranych odmian:
grochu Ramrod (Pisum sativum L.), fasoli biatej Jas Kartowy i kolorowej Red Kidney (Phaseolus vulgaris
L.) przed i po procesie ich ekstruzji.

Najwyzsza zawarto§¢ polifenoli oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono zaréwno w nasio-
nach, jak i ekstrudatach z fasoli kolorowej ‘Red Kidney’. W ekstrudatach z tej fasoli zawartos¢ zwiaz-
kow fenolowych ulegta zmniejszeniu o okoto 20%, a aktywno$¢ przeciwutleniajaca mierzona metodami
z DPPH i ABTS byta nizsza odpowiednio o 21 i 25% w stosunku do surowca wyjsciowego.

Calkowita zawarto$¢ polifenoli i aktywnos¢ przeciwutleniajaca suchych nasion fasol biatej i grochu
byta 5-8 razy nizsza w poréwnaniu z fasola kolorowa, a jednoczes$nie proces ich ekstruzji nie wplynat na
poziom badanych parametrow w uzyskanych ekstrudatach.

Stwierdzono, ze fasola kolorowa i jej ekstrudaty sa lepszym zrodlem przeciwutleniaczy i wykazuja
wyzsza aktywnos$¢ przeciwutleniajaca niz groch i fasola biata.

Stowa kluczowe: polifenole, aktywnos¢ przeciwutleniajaca, nasiona grochu, nasiona fasoli, ekstruzja

Wprowadzenie

Suche nasiona roslin straczkowych stanowia bogate zrodlo podstawowych sktad-
nikow odzywczych, a takze bioaktywnych sktadnikow nieodzywczych, wérdd ktdrych
znajduja si¢ m.in. polifenole, wykazujace wlasnosci przeciwutleniajace, istotne w pro-
filaktyce wielu chorob cywilizacyjnych [4, 19].

Charakterystyczna cecha suchych nasion ro$lin straczkowych jest to, ze w prze-
ciwienstwie do wigkszos$ci warzyw, wymagaja one odpowiedniego hydrotermicznego
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przygotowania w celu uzyskania produktu nadajacego si¢ do spozycia. Wptywa to
istotnie na poziom zawartych w nich zwiazkow bioaktywnych, bowiem w czasie kaz-
dej obrobki technologicznej zachodza zmiany chemiczne, prowadzace do zwigkszenia
lub obnizenia aktywnos$ci biologicznej przeciwutleniaczy, w tym rowniez polifenoli [2,
3, 14, 21]. Korzystny lub niekorzystny wptyw obrobki technologicznej uzalezniony
jest od jej rodzaju. Liczne badania wskazuja na znaczne zmniejszenie aktywnosci prze-
ciwutleniajacej roznych produktow pod wptywem drastycznych zabiegéw termicznych
i hydrotermicznych, takich jak: sterylizacja, ekstruzja, dtugotrwate gotowanie, smaze-
nie, pieczenie i in. [2, 3, 8, 11, 12].

Niewiele jest prac oceniajacych zawartos¢ i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca poli-
fenoli w krajowych nasionach roslin straczkowych — suchych i przetworzonych, a te
ktore sa, dotycza gltéwnie badan ich okryw nasiennych [6, 7, 10, 17, 18, 20].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie zmian aktywnos$ci przeciwutleniajacej
w nasionach wybranych krajowych odmian grochu, fasoli bialej i kolorowej pod wpty-
wem ich instantyzacji w procesie ekstruzji.

Material i metody badan

Do badan wybrano trzy krajowe odmiany nasion grochu, fasoli biatej i kolorowe;j
0 najwyzszej aktywnosci przeciwutleniajacej (wybor sposrod 4 odmian grochu i 11
odmian fasoli dostgpnych w ofercie rynkowej — badania wlasne autoréw). Surowce
zakupiono w sieci handlu detalicznego (fasole) i w Stacji Hodowli Roslin Szelejewo
Sp. z 0.0. (groch).

Nasiona grochu ‘Ramrod’, fasoli biatej ‘Jas Karlowy’ i fasoli kolorowej ‘Red
Kidney’ rozdrabniano (mtyn mtotkowo-bijakowy, wielko$¢ czastek 4-5 mm), nawilza-
no woda do okoto 20%, kondycjonowano w ciagu 1godz., a nast¢pnie poddawano
procesowi ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym S-45 Metalchem (Gliwice)
w nastepujacych warunkach: temperatura - 130-140/160-165/170°C w poszczegdlnych
sekcjach, obroty §limaka - 110 — 120 obr./min. Uzyskany ekstrudat mielono na make
w miynku miotkowym (wielko$¢ czastek <0,3 mm). Obrobke technologiczna prowa-
dzono na 2-kilogramowych probach surowcow w Zaktadzie Doswiadczalnym Oddzia-
tu Koncentratow IBPRS. Badania wykonano w 3 powtorzeniach.

W probach nasion suchych i po ekstruzji oznaczano:

— zawarto$¢ sumy polifenoli (w przeliczeniu na kwas galusowy) z wykorzystaniem
reakcji z odczynnikiem fenolowym Folina i Ciocalteu’a wedlug Singletona i Ros-
siego [16],

— aktywno$¢ przeciwutleniajaca (w przeliczeniu na Trolox) wobec odczynnika ABTS
wedlug Re 1 wsp. [15] i wobec odczynnika DPPH wedtug Nuutila i wsp. [13] oraz
Chu i wsp. [5].
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Zwiazki fenolowe ekstrahowano, wytrzasajac 1g zmielonej na make proby (wiel-
ko$¢ czastek < 0,3 mm) z 10 ml 70% (v/v) wodnego roztworu acetonu w temp. 20°C
(ekstrakcja jednokrotna).

Oznaczenia wykonywano w 2 powtorzeniach.

Analize statystyczna wynikow przeprowadzono testem t-Studenta na poziomie
istotnosci p<0,05 (program Statistica 5.0).

Wiyniki i analiza

Badane krajowe odmiany grochu, fasoli biatej i kolorowej charakteryzowaly si¢
zréznicowana zawartos$cia polifenoli - najwyzsza zawarto$¢ polifenoli - 4,34 mg kwasu
galusowego/g suchej substancji wykazywatly suche nasiona fasoli kolorowej ‘Red Kid-
ney’, podczas gdy zawartos¢ zwiazkow fenolowych (w przeliczeniu na kwas galuso-
wy) w fasoli biatej byta 5-krotnie, a w grochu 8-krotnie nizsza (rys. 1).
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Rys. 1. Zmiany zawarto$ci polifenoli w wybranych odmianach suchych nasion grochu i fasoli pod
wplywem ich ekstruzji (a, b — réznice statystycznie istotne przy p < 0,05).

Fig. 1.  Effect of extrusion on changes of polyphenols' content in selected varieties of pea and beans
(a, b — statistically significant differences at p < 0,05).
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Ekstruzja fasoli ‘Red Kidney’ spowodowata 20-procentowe, statystycznie istotne
zmniejszenie zawarto$ci polifenoli w otrzymanej mace instant w stosunku do surowca
wyj$ciowego. W grochu ‘Ramrod’ zawarto$¢ polifenoli po ekstruzji wzrosta o ok. 14%
(p>0,05), natomiast w fasoli biatej ‘Ja§ Karlowy’ pozostata bez zmian. Znacznie wyz-
sze straty polifenoli notowali w swych badaniach Alonso i wsp. [1, 2]. Stwierdzili oni,
ze ubytek polifenoli podczas ekstruzji roznych odmian grochu (Renata, Solara i Ballet)
wynosit od 33 do 54% [1], a w przypadku fasoli czerwonej Athropurpurea - si¢gat ok.
46% [2]. Mogto to by¢ zwiazane zarowno z odmiana badanych nasion roslin straczko-
wych, jak i odmiennymi parametrami zastosowanego procesu ekstruzji. Takze w bada-
niach Korusa i wsp. [9], prowadzonych na odmianach fasoli kolorowej Nigeria i Augu-
sta, straty polifenoli powstate w wyniku procesu ekstruzji wynosity od 21 do 34%, co
zdaniem autorow spowodowane byto réznymi warunkami temperaturowymi zastoso-
wanych procesow ekstruzji i 16zng wilgotnoscia surowcow.
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Rys. 2. Zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej mierzonej metoda z DPPH w wybranych odmianach
suchych nasion grochu i fasoli pod wplywem ekstruzji (a, b — réznice statystycznie istotne przy
p <0,05).

Fig. 2. Effect of extrusion on changes of antioxidant activity measured by DPPH method in selected varie-
ties of pea and beans (a,b — statistically significant differences at p < 0,05).



102 Marian Remiszewski, Matgorzata Kulczak, Krzysztof Przygonski, Eugeniusz Korbas, Maria Jezewska

Wyniki pomiaru aktywnos$ci przeciwutleniajacej wskazuja, ze najwyzsza zdolnosé
wigzania wolnych rodnikow wykazywata fasola kolorowa ‘Red Kidney’, zaréwno
wobec odczynnika DPPH (8,6 mg Troloxu/g s.s.) jak i ABTS (15,3 mg Troloxu/g s.s.).
W procesie ekstruzji aktywno$¢ przeciwutleniajaca fasoli ‘Red Kidney’, oznaczana
ww. metodami, ulegta obnizeniu odpowiednio o ok. 21 i 25%, co mogto by¢ spowo-
dowane rozktadem podczas ekstruzji mniej odpornych na dziatanie wysokiej tempera-
tury antocyjandéw. Obnizenie aktywnosci przeciwutleniajacej w procesie ekstruzji faso-
li kolorowej wykazali tez Korus i wsp. [9]. Suche nasiona grochu ‘Ramrod’ i fasoli
biatej ‘Jas Kartlowy’ charakteryzowaly si¢ znacznie nizsza zdolno$cig wygaszania rod-
nikow DPPH i ABTS. Proces ekstruzji, zarbwno w przypadku badanego grochu, jak
i fasoli bialej, wptywat w nieznacznym stopniu na obnizenie aktywno$ci przeciwutle-
niajacej otrzymanych mak instant (rys. 2 i 3).
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Rys. 3. Zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej mierzonej metoda z ABTS w wybranych odmianach
suchych nasion grochu i fasoli pod wplywem ekstruzji (a, b — rdznice statystycznie istotne przy
p <0,05).

Fig. 3.  Effect of extrusion on changes of antioxidant activity measured by ABTS method in selected
varieties of pea and beans (a,b — statistically significant differences at p < 0,05).
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Fasola ‘Red Kidney’ i uzyskana z niej w procesie ekstruzji maka instant wykazy-
wala znacznie lepsze wlasciwosci przeciwutleniajace niz groch i fasola biala oraz ich
przetwory.

Whioski

1. Sposrod badanych odmian fasoli i grochu najwyzsza zawarto$cia polifenoli oraz
aktywnoscia przeciwutleniajaca, charakteryzowata si¢ fasola kolorowa ‘Red Kid-

2

ney’.

2. Proces ekstruzji fasoli ‘Red Kidney’ spowodowat zmniejszenie zawartosci polifeno-
li i aktywnosci przeciwutleniajacej, mierzonej metodami z DPPH i ABTS, odpo-
wiednio 0 20, 21 1 25%.

3. Nasiona fasoli ‘Ja§ Karlowy’ i grochu ‘Ramrod’ wykazywaly nizsza zawarto$¢
polifenoli i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca, w poréwnaniu z nasionami fasoli ‘Red
Kidney’ i otrzymana z niej maka instant.

4. Proces ekstruzji sprzyjal zachowaniu zawarto$ci polifenoli i aktywnosci przeciwu-
tleniajacej zwiazkow fenolowych w fasoli ‘Jas Kartlowy’ i1 grochu ‘Ramrod’ na po-
ziomie zblizonym do surowcow.

Praca naukowa finansowana ze srodkow Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyz-
szego w latach 2004-2006, jako projekt badawczy zamawiany PBZ-KBN-
094/P06/2003. Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komi-
tetu Nauk o Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006
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EFFECT OF EXTRUSION ON ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SELECTED LEGUME SEEDS
Summary

The aim of the study was to estimate the effect of extrusion on antioxidant properties of dry seeds of
legume plants.

The content of total polyphenols and antioxidant activity in seeds of selected varieties of pea, white
and coloured beans were investigated before and after their extrusion. The highest content of polyphenols
and antioxidant activity was noted in coloured bean Red Kidney, both in the seeds and in the extrudates.
In the extrudates obtained from this variety of bean the content of phenolic compounds decreased by 20%
and antioxidant activity measured by DPPH and ABTS methods was lower 21 i 25% respectively, in
relation to the raw material.

The total content of polyphenols and antioxidant in dry seeds of white bean and pea was 5-8-times
lower, compared to coloured bean, and yet extrusion of them had no effect on antioxidant properties of
obtained extrudates.

The results showed the coloured bean and its extrudates are a better source of antioxidants and anti-
oxidant activity than pea and white bean.

Key words: polyphenols, antioxidant activity, pea seeds, bean seeds, extrusion
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