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ANDRZEJ GASIK, MARTA MITEK, STANISLAW KALISZ

WPLYW PROCESU MACERACJI ORAZ WARUNKOW
PRZECHOWYWANIA NA AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA
I ZAWARTOSC WYBRANYCH SKEADNIKOW W SOKU
Z. OWOCOW DERENIA (CORNUS MAS)

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie zmian zawartosci wybranych sktadnikow bioaktywnych oraz pojemnosci
przeciwutleniajacej podczas produkcji i przechowywania sokéw z owocow derenia. Stwierdzono, ze wy-
dluzenie czasu obrobki enzymatycznej miazgi z 15 min do 2 h spowodowato zmniejszenie w soku zwarto-
$ci polifenoli ogdétem o okoto 4 %, antocyjandéw i witaminy C w granicach 12 %, a aktywnoéci przeciwu-
tleniajacej (TEAC) o okoto 10 %. Podczas 4-miesigcznego okresu przechowywania sokow obserwowano
stopniowy ubytek zawartosci wybranych sktadnikow bioaktywnych i zmniejszanie pojemnosci przeciwu-
tleniajacej. W odniesieniu do sokéw §wiezych, po czterech miesiacach ich przechowywania w temp. 7
i 20 °C wykazano: straty witaminy C w sokach, odpowiednio o okoto 30 i 40 %; ubytek polifenoli ogotem,
odpowiednio o okoto 15 i 20 %; ubytek antocyjanéw, odpowiednio okoto 50 i 90 %; zmniejszenie aktyw-
nosci przeciwutlenjajacej, odpowiednio o okoto 351 37 %.

Stowa kluczowe: deren wiasciwy, polifenole, antocyjany, witamina C, pojemnos¢ przeciwutleniajaca

Wprowadzenie

O prozdrowotnych wiasciwosciach zywnosci w duzym stopniu decyduja zawarte
w niej przeciwutleniacze tj. witaminy, zwiazki polifenolowe czy barwniki karoteno-
idowe. Niedobdr badz brak tych sktadnikéw w diecie prowadzi do zaburzen funkcjo-
nowania organizmu, a nawet do rozwoju wielu chorob. Niestety, wiele procesow tech-
nologicznych przyczynia si¢ do duzych strat substancji bioaktywnych, co w konse-
kwencji prowadzi do zmniejszenia jako$ci zywieniowej i funkcjonalnosci produktow
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koncowych. Obecnie dazy sig¢ do ciagtego udoskonalania stosowanych zabiegow tech-
nologicznych w kierunku wigkszego zachowania cennych sktadnikow zywnosci.

Owoce derenia wlasciwego (Cornus mas) z uwagi na wysoka zawarto§¢ zwiaz-
kéw polifenolowych, w tym rowniez antocyjandéw oraz silne wlasciwosci wygaszania
aktywnos$ci wolnych rodnikéw, moga by¢ wykorzystywane nie tylko do produkcji
zywnosci o walorach prozdrowotnych, ale takze jako dodatek podnoszacy jakos¢ zy-
wieniowa wielu produktow zywnosciowych [9, 13].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu obrobki enzymatycznej miazgi
z owocOw derenia na aktywno$¢ przeciwutleniajaca i zawarto§¢ wybranych sktadni-
kow bioaktywnych z nig zwiazanych tj. polifenoli ogdtem, antocyjandéw i witaminy C
w sokach. Podjgto takze probg okreslenia wptywu przechowywania sokow w réznych
wartos$ciach temperatury otoczenia na wymienione parametry.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity soki z owocoéw derenia otrzymane w skali laborato-
ryjnej. Owoce derenia zostaty zebrane na przelomie sierpnia i wrze$nia 2006 r. w oko-
licach Putaw. Owoce do badan przechowywano w temperaturze -23 °C.

Zamrozone owoce derenia podgrzewano do temp. okoto 40 °C, a uzyskana w ten
sposob miazge dzielono na dwie czgsci, ktore nastgpnie poddawano procesowi mace-
racji z zastosowaniem preparatu enzymatycznego Rohapect 10L (firmy AB Enzymes
GmbH) o aktywnosci okoto 70000 AJDU/ml w dawce 0,5 g/kg owocow (temp. proce-
su okoto 45 °C). Stosowano r6zny czas maceracji: 15 min (minimalny czas depektyni-
zacji miazgi, umozliwiajacy wyttoczenie soku) oraz 2 (po tym czasie test alkoholowy
nie wykazywat obecno$ci pektyn). Po zakonczeniu obrébki enzymatycznej miazge
poddawano procesowi ttoczenia w laboratoryjnej Srubowej prasie warstwowej, a uzy-
skany sok podgrzewano do temp. ok. 90 °C celem inaktywacji enzymow. Po schtodze-
niu do okoto 40 °C sok filtrowano przez ptyte filtracyjna K 7 i rozlewano do szklanych
opakowan jednostkowych, ktore po zamknigciu pasteryzowano przez 20 min w temp.
ok. 80 °C. Wyprodukowane w ten sposob soki przechowywano przez 4 miesiace
w pomieszczeniach o kontrolowanej temperaturze; okoto ok. 7 °C i 20 °C.

Sposrod wybranych sktadnikéw biologicznie czynnych oznaczano:

— zawarto$¢ polifenoli ogétem (w przeliczeniu na kwas galusowy) metoda Folina-
Ciocalteu’a w modyfikacji Gao i wsp. [2],

— zawarto$¢ witaminy C metoda spektrofotometryczna [8],

— zawarto$¢ antocyjanéw metoda Fuleki i Francisa [1],

— wilasciwosci przeciwutleniajace sokéw z owocow derenia metoda polegajaca na
okre$laniu stopnia wygaszania wolnych rodnikow DPPH’ przez zawarte w bada-
nych probkach, zgodnie z metodyka opracowana przez Yen i Chen [14]. Aktyw-
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no$¢ przeciwrodnikowa sokow wyrazano jako TEAC (pojemnos¢ przeciwutlenia-
jaca w odniesieniu do Troloxu).

Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej obejmujacej wyznacze-
nie wspotczynnikow korelacji pomigdzy zawartoscia sktadnikow bioaktywnych a po-
jemnoscia przeciwutleniajaca sokow z owocow derenia. Wspotczynniki korelacji wy-
znaczano w programie Statgraphics Plus 5.1., przy poziomie istotnosci o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki dotyczace wptywu procesu depektynizacji miazgi z owocow derenia oraz
temperatury przechowywania sokow na ich aktywno$¢ przeciwutleniajaca, jak rowniez
na zawarto$¢ w nich takich sktadnikéw biologicznie czynnych, jak: polifenole ogotem,
antocyjany oraz witamina C przedstawiono w tab. 1,21 3.

Tabela l
Zawarto$¢ wybranych sktadnikow bioaktywnych oraz pojemno$¢ przeciwutleniajaca sokow z derenia.
Content of some selected bioactive components and the antioxidant capacity of the cornelian cherry juices.

Badana cecha Sok depektynizowany 15 min Sok depektynizowany 2 h
Tested feature Enzyme-treated juice 15 min Enzyme-treated juice 2 h
Witamina C
Vitamin C 36,7 32,3
[mg/100 cm’]
Polifenole ogétem
Total polyphenols 261,8 251,4
[mg/100 cm?]
Antocyjany
Anthocyanins 54,0 46,8

[mg/100 cm’]

Pojemnos¢ przeciwutleniajaca
Antioxidant capacity 20,5 18,6
[umol Troloxu/1 cm?]

Wydtuzenie czasu depektynizacji miazgi z 15 min do 2 h spowodowato zmniej-
szenie zawarto$ci omawianych sktadnikow oraz obnizenie pojemnosci przeciwutlenia-
jacej sokow (tab. 1). Najmniejsze roznice (okoto 4 %) pomigdzy badanymi sokami
wystapily w przypadku zawartosci polifenoli ogotem, natomiast najwigksze pod
wzgledem zawarto$ci antocyjanéw (okoto 13 %) oraz witaminy C (okoto 12 %).
Mniejsza zawartos¢ badanych przeciwutleniaczy w soku otrzymanym z miazgi depek-
tynizowanej przez 2 h mogta by¢ spowodowana wigkszym napowietrzeniem oraz
wzmozonymi procesami enzymatycznego utleniania. Straty spowodowane dziataniem
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enzyméw tkankowych byly wigksze niz przyrost zawarto$ci omawianych zwiazkow,
wynikajacy z zastosowania enzymoéw macerujacych, co moze $wiadczy¢ o wysokiej
aktywnosci enzymow rodzimych surowca. W wielu pracach wykazano, ze straty poli-
fenoli ogdtem czy antocyjanéw na etapie maceracji miazgi moga dochodzi¢ do 60 %.
Autorzy przypisuja to dziataniu glownie polifenolooksydazie [4, 5, 10, 12].

Konsekwencja zmniejszenia zawartosci sktadnikow bioaktywnych, takich jak: po-
lifenole, antocyjany czy witamina C w soku otrzymanym z miazgi depektynizowanej
przez 2 h, byto obnizenie pojemnosci przeciwutleniajacej o okoto 10 %.

Tabela 2
Zawarto$¢ wybranych sktadnikow biologicznie czynnych w sokach z owocow derenia oraz ich pojemno$¢
przeciwutleniajaca podczas przechowywania przez 1 i 4 miesiace.
Content of the selected bioactive components in the cornelian cherry juice and their antioxidant capacity in
during their one and four month storage.

Sok depektynizowany 15 min Sok depektynizowany 2 h

Enzyme-treated juice 15 min Enzyme-treated juice 2 h
Badana cecha . . . .

1 miesiac 4 miesiace 1 miesiac 4 miesiace
Tested feature

1 month 4 months 1 month 4 months

7°C 20°C 7°C 20°C 7°C 20 °C 7°C 20°C

Witamina C
Vitamin C 31,4 29,5 26,0 23,0 29,3 27,1 23,5 20,5
[mg/100 cm’]

Polifenole ogdtem
Total polyphenols 237,5 224.8 2248 | 2156 | 212,1 206,4 | 205,2 192,5
[mg/100 cm®]

Antocyjany
Anthocyanins 46,6 16 26,4 59 32,8 13,0 22,5 3,7
[mg/100 cm]

Pojemno$¢ przeci-

wutleniajaca
. . 14,6 14,2 12,9 12,4 14,5 13,3 12,6 12,3
Antioxidant capacity

[umol Troloxu/l cm?]

Podczas 4-miesigcznego przechowywania sokéw z owocow derenia, zarowno
w temp. 7, jak i 20 °C, nastgpowal stopniowy ubytek zawartosci wybranych sktadni-
kow biologicznie czynnych, a takze obnizanie si¢ ich pojemnosci przeciwutleniajacej
(tab. 2). Wielkos$¢ tych strat uzalezniona byla od warunkow magazynowania. Nie
stwierdzono zdecydowanych roznic migdzy otrzymanymi danymi a spotykanymi
w literaturze, odnosnie wptywu temperatury przechowywania produktu na zachowanie
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w nim sktadnikow bioaktywnych [3, 5, 7, 11]. W magazynowanych sokach straty wi-
taminy C po miesiacu przechowywania w temp. 7 °C wynosily okoto 15 %, a w temp.
20 °C okoto 20 %. Po czterech miesiacach przechowywania straty te wynosity odpo-
wiednio okoto 30140 %.

W przypadku polifenoli ogotem straty tych zwiazkow po miesiacu przechowywa-
nia sokow w temp. 7 °C wynosity ok. 12 %, a w sokach magazynowanych w temp.
20 °C ok. 18 %. Po czterech miesiacach przechowywania straty polifenoli ogotem wy-
nosity ok. 15 % w sokach przechowywanych w temp. 7 °C i ok. 20 % w sokach prze-
chowywanych w temp. 20 °C. Znacznie wigksze straty mialy miejsce w przypadku
antocyjanéw. Po miesigcu przechowywania sokow w temp. 7 °C straty antocyjanéw
wynosity ok. 20 %, w sokach przechowywanych w temp. 20 °C ok. 70 %. Po czterech
miesigcach przechowywania straty antocyjanow wynosity odpowiednio 50 i 90 %.

Z przedstawionych danych wynika, Zze najwigksze straty wigkszosci badanych
sktadnikow miaty miejsce w pierwszym miesiacu przechowywania sokéw. Powodem
tego mogto by¢ stopniowe obnizanie zawartosci tlenu w §rodowisku, co prowadzito do
spowolnienia tempa reakcji utleniania tych substancji pod koniec okresu przechowy-
wania.

Stopniowe zmniejszanie pojemnosci przeciwutleniajacej sokow z owocoéw dere-
nia podczas przechowywania bylo niejako konsekwencja zmniejszania si¢ zawartosci
badanych przeciwutleniaczy w tych sokach. Moze to dowodzi¢ istnienia wysokiej ko-
relacji pomiedzy pojemnoscia przeciwutleniajaca sokow a zawarto$cia w nich antocy-
jandw, polifenoli ogoétem oraz witaminy C (tab. 3).

Tabela 3
Wspolczynniki korelacji ,,r” migdzy zawarto$cia wybranych sktadnikéw biologicznie czynnych a pojem-
noscia przeciwutleniajaca sokow z owocow derenia.
Correlation coefficients: ,,r”” between the content of the selected bioactive components and he antioxidant
capacity of cornelian cherry juices.

Sktadniki bioaktywne Wspotcezynniki korelacji ,,r”

Bioactive components Correlation coefficients: ,,r”
Polifenole / Polyphenols 0,98
Antocyjany / Anthocyanins 0,98
Witamina C / Vitamin C 0,93

Nalezy podkresli¢, ze temp. przechowywania sokow nie wptywata tak zréznico-
wanie na zmniejszenie ich aktywnos$ci przeciwutleniajacej, jak to miato miejsce
w przypadku strat badanych sktadnikéw bioaktywnych. Po czterech miesiacach skta-
dowania pojemno$¢ przeciwutleniajaca sokow przechowywanych w temp. 7 °C
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zmnigjszyta si¢ o okoto 35 %, a sokoéw przechowywanych w temp. 20 °C o okoto
37 %. Spowodowane to moze by¢ tym, ze nie tylko badane sktadniki bioaktywne de-
cyduja o aktywnosci przeciwutleniajacej sokow, ale rowniez niektore produkty ich
degradacji moga wykazywac¢ pewna aktywnos¢ przeciwutleniajaca [6, 15].

Whioski

1. Stwierdzono negatywny wptyw wydtuzenia czasu maceracji miazgi dereniowej
zardbwno na zawarto$¢ polifenoli, antocyjandéw, witaminy C, jak i na pojemnos¢
przeciwutleniajaca soku z owocow derenia.

2. Podczas magazynowania sokow z owocOw derenia obserwowano zmnigjszanie
zawarto$ci badanych substancji, przy czym wielko$¢ tych strat uwarunkowana byta
temperaturg sktadowania. Po 4 miesiacach przechowywania sokoéw pozostato
w nich $rednio 10 — 50 % poczatkowej zawartosci antocyjanow, 60 — 70 % wyj-
$ciowej zawartosci witaminy C oraz 80 — 85 % polifenoli.

3. Stwierdzono wysoka korelacj¢ na poziomie 0,93 — 0,98, migdzy zawarto$cia poli-
fenoli ogdtem, antocyjandéw i witaminy C a pojemnoscia przeciwutleniajaca sokow
z owocOw derenia.

Praca byta prezentowana podczas XIII Ogolnopolskiej Sesji Sekcji Mtodej Kadry
Naukowej PTT. 7, Lodz, 28 - 29 maja 2008 r.
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IMPACT OF THE MACERATION PROCESS AND STORAGE CONDITIONS
ON THE ANTIOXIDANT CAPACITY AND CONTENT OF SOME SELECTED
COMPONENTS IN THE CORNELIAN CHERRY JUICE

Summary

The objective of this study was to assess changes in the content of some selected bioactive compo-
nents and in the antioxidant capacity during the production process and storage of the cornelian cherry
juice. The results showed that the time prolongation of the enzymatic treatment of pulp from 15 min to 2 h
resulted in the decrease by about 4 % in the total polyphenol content in the juice, in the content of vitamin
C by 12 % C, and in the antioxidant capacity (TEAC) by about 10 %. During the 4 month storage period,
a gradual decrease in the content of the selected bioactive components was found, as well as the reduction
of the antioxidant capacity. With regard to fresh juices, stored for 4 months at a temperature of 7 and
200 C, the losses of vitamin C were about 30 % and 40%, respectively; the losses of total polyphenols
were 15 % and 20 %, respectively; the losses of anthocyanins were about 50 % and 90 %, respectively;
and the reduction of the antioxidant capacity was about 35 % and 37 %.

Key words: cornelian cherry, polyphenols, anthocyanins, vitamin C, antioxidant capacity
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