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POROWNANIE SKEADU I WEASCIWOSCI OWOCOW DZIKIEJ
ROZY (ROSA RUGOSA) UTRWALANYCH METODAMI
LIOFILIZACJI I SUSZENIA KONWENCJONALNEGO

Streszczenie

W pracy analizowano wplyw procesu suszenia konwencjonalnego oraz liofilizacji na zawartos$¢ i wiasci-
wosci przeciwutleniajagce wybranych sktadnikow bioaktywnych w owocach dzikiej roézy (Rosa rugosa).
Suszenie konwencjonalne (owiewowe) prowadzono w temp. 72 = 1 °C w ciagu 37 h, liofilizacje w temp.
33 °C w ciagu 22,5 h (z uprzednim mrozeniem w atmosferze azotu w temp. -20 °C). Suszone owoce charakte-
ryzowaly si¢ matg zawarto$cia frakceji lipidowej (0,67 i 0,88 %), w ktdrej oznaczono 19 kwaséw thuszczo-
wych (KT). Ilosciowo dominujacymi KT byty: C18:29¢12¢, C18:39¢12c15¢ oraz C16:0. Najwigksze roznice
stwierdzono pod wzgledem zawartosci PUFA: 56,55 g/100 g w liofilizacie i 48,35 g/100 g w suszu konwen-
cjonalnym. Pod wzgledem zawartosci kwasu C18:3 9¢12¢15¢ w suszu liofilizowanym bylo go az o 16 %
wigcej niz w suszu konwencjonalnym. Zaréwno liofilizat, jak i susz tradycyjny zawieraty cenne karoteno-
idy (likopen, B-karoten, { karoten, luteina, zeaksantyna, rubiksantyna, 3-kryptoksantyna). Mniejsza zawar-
tos¢ likopenu i rubiksantyny w suszu konwencjonalnym spowodowana byta wrazliwoscia tych zwigzkow
na podwyzszong temperature, ktorg warunkuje obecno$¢ wigzan nienasyconych. Niezaleznie od zastoso-
wanej metody suszenia w owocach Rosa rugosa oznaczono duza zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych:
w liofilizacie 245,5 mg GAE/g s.m, w suszu konwencjonalnym 224,55 mg GAE/g s.m. Wigksza zdolnos¢
neutralizacji wolnego rodnika DPPH, wyrazona jako procent inhibicji, stwierdzono w suszu otrzymanym
poprzez liofilizacj¢ (Srednio 72 %), natomiast w suszu konwencjonalnym wskaznik inhibicji byt nizszy
1 wynosit §rednio 49 %.

Stowa kluczowe: owoce rozy Rosa rugosa, suszenie, karotenoidy, kwasy tluszczowe, polifenole, DPPH

Wprowadzenie

Rosa rugosa, znana jako rdza pomarszczona, nalezy do najbardziej wartoscio-
wych pod wzglgdem wartoSci odzywczej przedstawicieli rodziny rézowatych (Rosa-
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ceae), wystepujacych w Polsce [17]. W stanie dzikim krzewy Rosa rugosa wystepuja
na roznych terenach, wykazujac odporno$¢ na trudne warunki srodowiska (stabe gleby,
ograniczony dostep wody) [4]. Jedynym wymaganiem tych ro$lin sg nastonecznione
stanowiska. Uprawa dzikich ro6z nie jest mozliwa jedynie na glebach kwasnych i tere-
nach podmoktych [23].

Owoce dzikiej r6zy z rodzaju Rosa L., do ktorego naleza gatunki Rosa canina
1 Rosa rugosa charakteryzuje duza zawarto$¢ roéznorodnych zwigzkdéw biologicznie
aktywnych. Sposrod wszystkich surowcow roslinnych naszej strefy klimatycznej owo-
ce dzikiej rozy zawieraja najwigcej witaminy C, zwigzku znanego z wlasciwosci prze-
ciwutleniajacych [1, 5, 9]. Sktad witaminowy dopetniajg takze tokoferole i karotenoi-
dy. Owoce tych gatunkow stanowig rowniez znaczne zrddlo takich makroelementow,
jak: P, K, Ca, Mg [1, 4, 9]. Owoce Rosa canina stanowia tez cenne zrodto cukrow pro-
stych (fruktozy, glukozy, trehalozy) oraz wielocukrow — pektyn [1]. Inne zwigzki po-
larne wystepujace w owocach gatunku Rosa rugosa to m.in. kwasy fenolowe (galuso-
wy 1 genistynowy) wykazujace witasciwosci przeciwgrzybicze i przeciwwirusowe [7,
15]. Ze wzgledu na niezwykle bogaty sktad, owoce dzikiej r6zy wykorzystywane sa
w przemysle spozywczym, farmaceutycznym, kosmetycznym, w ziotolecznictwie oraz
aromaterapii. W ziotolecznictwie stosowane sg w schorzeniach watroby i pecherzyka
z6lciowego, chorobach nerek, przezigbieniach, nadkwasocie i chorobie wrzodowej [8].
Na polskim rynku farmaceutycznym sg preparaty zalecane w leczeniu serca, nadci-
$nienia i niedokrwistosci. Odkryciem ostatnich lat jest wystgpujacy w owocach dzikiej
rozy specyficzny galaktolipid (nazywany GOPO) wykazujacy silne dziatanie przeciw-
zapalne 1 bedacy niezwykle skutecznym w leczeniu choroby zwyrodnieniowej stawow
[12]. Do celéw spozywczych z owocow dzikiej rozy produkuje si¢ dzemy, soki, herba-
ty, wino, a nawet ocet. Stanowig takze dodatek do deseréw oraz zywnosci specjalnego
przeznaczenia [6].

Wykorzystanie technologiczne owocow dzikiej rozy jest ograniczone przez ich
matg trwalos¢. Zebrane w odpowiednim stadium dojrzatosci musza by¢ w niedtugim
czasie poddane zabiegom utrwalajacym. Suszenie konwencjonalne jest powszechna
metodg utrwalania owocow dzikiej r6zy rodzaju Rosa L. Majac na uwadze podatno$¢
zwigzkow bioaktywnych wystepujacych w dzikiej rozy na zmiany zachodzace podczas
przetwarzania, celowe jest okreslenie wptywu procesu suszenia na jako$¢ surowca.

Celem pracy bylo okreslenie wplywu procesu suszenia: konwencjonalnego i liofi-
lizacji na zawarto$¢ wybranych sktadnikéw bioaktywnych w owocach rézy Rosa rugo-
sa i ich wlasciwosci przeciwutleniajace.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity owoce rézy gatunku Rosa rugosa, dziko rosnacej na
wybrzezu Morza Baltyckiego. Owoce zbierano w pierwszej polowie wrzesnia 2010 r.
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w fazie dojrzatosci zbiorczej. Z owocow rzekomych usuwano nasiona, nastgpnie
migzsz poddawano procesom utrwalania. Cz¢$¢ surowca suszono metoda liofilizacji,
stosujgc urzgdzenie: typ Ralpha 1-4 firmy Martin Christ (Niemcy), a druga cz¢sé¢ pod-
dano suszeniu konwencjonalnemu w laboratoryjnej suszarce owiewowej typu KC
100/200. Warunki suszenia owiewowego: temp. 72 £ 1 °C, czas 37 h. W przypadku
liofilizacji owoce najpierw zamrazano w atmosferze azotu do temp. -20 °C, a nastgpnie
prowadzono proces suszenia z wykorzystaniem sublimacji w temp. 33 °C w ciggu
22,5 h. W obu procesach suszenia wykonano po 5 prob. Wysuszony materiat rozdrab-
niano, wykorzystujac mtynek laboratoryjny. W otrzymanym materiale badawczym
oznaczano podstawowe wskazniki jakoSciowe procesu suszenia (wydajnosé, zawar-
tos¢: wody, thuszczu i suchej masy), sktad kwasow tluszczowych (KT), sktad karoteno-
idow, zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych oraz aktywnos¢ przeciwutleniajaca.

Lipidy z suszow ekstrahowano metoda Folcha, stosujac mieszaning metanol :
chloroform (1 : 2 v/v). Nastepnie lipidy poddawano reakcji transmetylacji w obecnosci
stezonego H,SO,. Otrzymane estry metylowe poddawano analizie GC [20] w celu
zbadania sktadu KT, stosujac aparat Agilent 6890N z wykorzystaniem detektora FID.
Identyfikacje jakosciows i ilosciowa sktadu KT prowadzono z zastosowaniem wzorca
FAME Supelco 37.

Ekstrakcje lipidow przeznaczonych do oznaczenia zwigzkéw karotenoidowych
w suszach prowadzono metoda Soxhleta. Nastepnie lipidy przeprowadzano w mydta,
ktére rozpuszczano w 50 % roztworze alkoholu etylowego. Proces zmydlania trwat
okoto 1 h. Trzykrotng ekstrakcj¢ substancji niezmydlajacych przeprowadzono z zasto-
sowaniem heksanu. Ekstrakty przesaczano przez bezwodny siarczan sodu, w celu usu-
nigcia pozostatosci wody. Heksan odparowywano z uzyciem cieklego azotu, do uzy-
skania stalej masy kolby zawierajacej substancje, ktore nie ulegly zmydleniu
(karotenoidy). Do oznaczenia sktadu karotenoidowego zastosowano technike HPLC
z detektorem UV-Vis, stosujac kolumng Hydro-RP, Phenomenex Inc. (1 = 25 cm, ID
4,5 mm, dp 4 pm). Rejestracje widm karotenoidow prowadzono przy dtugosci fali A =
460 nm. Sktad fazy ruchomej i gradient wg Rutkowskiej i Stotyhwo [21].

Zwiazki polifenolowe oznaczano metoda kolorymetryczna, stosujac spektrofoto-
metr UV-Vis Milton Roy z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteau’a (FC) wg
Ercisli [S]. Procedura byta nastepujgca: polifenole ekstrahowano z suszu woda dejoni-
zowana, do oznaczenia pobierano 0,3 ml ekstraktu, do ktorego dodawano 8,1 ml wody
dejonizowanej, 6 ml 2 % Na,CO; oraz 0,3 ml 50 % odczynnika FC (Sigma — Aldrich),
roztwor odstawiano w ciemne miejsce na 30 min celem przereagowania, nastgpnie
absorbancj¢ roztworu mierzono wzgledem wody dejonizowanej przy dtugosci fali A =
750 nm. Zawartos¢ polifenoli w badanych probach okre§lano na podstawie krzywej
wzorcowej wyznaczonej z uzyciem kwasu galusowego.
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Okreslenie wlasciwosci przeciwutleniajgcych suszow polegato na pomiarze zdol-
nosci do wygaszania wolnych rodnikow z zastosowaniem wolnego rodnika DPPH: 2,2-
difenylo-1-pikrylohydrazylu (Sigma - Aldrich). Zwigzek ten charakteryzuje si¢ mak-
simum absorpcji przy A = 515 nm oraz purpurowym zabarwieniem roztworow. Ozna-
czenie wykonywano wg Wenzig i wsp. [24]. W probdwce umieszczano 2,5 ml etano-
lowego ekstraktu analizowanej probki oraz 7,5 ml roztworu DPPH, nastgpnie po
30 min od zainicjowania reakcji mierzono absorbancj¢. Zmierzono rowniez absorban-
cje roztworu rodnika DPPH w etanolu (o stezeniu 100 umol) oraz prébki kontrolnej,
zawierajacej tylko etanolowy ekstrakt badanej proby. Wartosci absorbancji badanej
probki korygowano o absorbancij¢ probki kontrolnej. Pomiary absorbancji prowadzano
w spektrofotometrze firmy Milton Roy. Zdolno§¢ antyoksydantéw wystepujacych
w analizowanej probce do inhibicji reakcji utleniania obliczano z rownania zapropo-
nowanego przez Molyneux [14]:

% inhibicji =(A — A geqnia /A ) X 100

gdzie: Agednia — $STednia warto$¢ absorbancji badanego roztworu (analizowanej probki)
skorygowana o absorbancj¢ probki kontrolnej, Ay — absorbancja roztworu rodnika
DPPH.

Wyniki i dyskusja

Wydajnos¢ procesu suszenia owocdw dzikiej r6zy Rosa rugosa w przypadku za-
stosowania metod: liofilizacji i suszenia konwencjonalnego byta porownywalna i wy-
nosita odpowiednio: 23,89 1 24,11 %. Nie stwierdzono réwniez istotnych réznic
w zakresie pozostatych wskaznikoéw jakoSciowych (tab. 1).

Tabela |
Podstawowe wskazniki jakosciowe suszonych owocow dzikiej rozy.
Basic qualitative indicators of dried rosehip fruits.

Owoce liofilizowane
Freeze-dried fruits
Xx+s/SD (n=5)

Owoce suszone konwencjonalnie
Conventionally dried fruits
x*s/SD(n=5)

Wskaznik jako$ciowy
Qualitative indicator

Wydajnos¢ procesu suszenia

Fat content [%]

Yield of drying process [%] 4045 28205
Water conont % L0 B
Content ot dry ttr %] IS i
Zawarto$¢ thuszczu 0,67 0,01 0,88 £0,01
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Susze otrzymane w wyniku obu procesow utrwalania roznily si¢ zarowno barwa,
jak i zapachem. W przypadku zastosowania liofilizacji stwierdzono jasnopomaranczo-
wa barwe 1 zapach suszu charakterystyczne dla $§wiezych owocdw dzikiej rozy. Nato-
miast susz uzyskany metodg suszenia konwencjonalnego charakteryzowata ciemniej-
sza barwa i bardziej intensywny zapach. Wplyw sposobu suszenia na zmiany barwy
owocow stwierdzili we wczesniejszych pracach Bober i Oszmianski [2], ktdrzy stwier-
dzili 8-krotnie mniejsza zawartos¢ barwnikéw antocyjanowych w owocach aronii su-

szonych owiewowo w poréwnaniu z liofilizowanymi.

Tabela 2

Profil kwasow thuszczowych lipidow w suszonych owocach Rosa rugosa [g/100 g tluszczu].
Profile of fatty acids in lipids in dried fruits of Rosa rugosa [g/100g of fat].

Zawarto$¢ KT w owocach / Content of FA in fruits
Kwas ttuszczowy (KT) X+s/SD(n=5)
Fatty acid (FA) liofilizowanych suszonych konwencjonalnie
freeze-dried conventionally dried

C4:0 0,16 + 0,01 0,16+ 0,01
C6:0 0,12 £0,00 0,13+0,01
C8:0 0,33 £0,02 0,40 £ 0,02
C10:0 0,69 £+ 0,02 0,75+0,03
c10:1 0,05 £ 0,00 0,06 = 0,00
C12:0 6,48 £0,26 6,54 £0,22

C 14:0 3,40 +0,15 3,85+0,17
C15:0 0,26 +0,01 0,30 +0,01
C 16:0 20,83 £0,92 24,40 +1,18
Cc16:1 0,23 +£0,02 0,24 +£0,01
C17:0 0,83 £0,03 0,90 +0,03
C17:1 0,21 £0,01 0,21 +£0,01
C 18:0 3,80+0,15 3,85+£0,18
C 18:1 9cis 2,77 +0,11 2,70 +0,11
C 18:2n-6 19,50 + 0,81 17,35+0,72
C 18:3n-6 0,52 +0,02 0,48 0,02
C18:3n-3 35,87+ 1,54 29,90 +1,23
C22:0 1,61 +0,06 1,65+0,07
C20:3n-6 0,76 = 0,03 0,62 +0,03
Y SFA 38,51 +£2,35 42,93 +2,58
Y MUFA 3,26+ 0,20 321+0,19
Y PUFA 56,65 + 3,40 48,35 +2.95

Analiza sktadu KT metodg GC wyekstrahowanej frakcji lipidowej wykazata
obecno$¢ 19 kwasow rdznigcych si¢ zarowno liczba atomow wegla, jak i stopniem
nienasycenia (tab. 2). Suszone owoce Rosa rugosa zawieraly niewielka zawarto$c¢
frakcji lipidowej (0,67 1 0,88 g/100 g), jednak charakteryzowata si¢ ona bardzo cennym
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sktadem KT, bedgc zrodtem glownie kwasu linolowego C18:29¢12¢ oraz
o-linolenowego C18:39¢12¢15¢. Trzecim dominujgcym ilosciowo byt kwas palmity-
nowy C16:0. Podobnie znaczny udzial tych trzech kwasow w owocach réznych gatun-
kow dzikiej rozy stwierdzit Ercisli [5], analizujac sktad KT owocow dzikiej rozy w 6
gatunkach popularnych w Turcji oraz Barros i wsp. [1] w Rosa canina, gatunku po-
wszechnym réwniez w Polsce. Odnoszac si¢ do wynikow badan sktadu KT gatunku
Rosa rugosa prowadzonych w Polsce [16] nalezy zauwazy¢ pewne roznice pod wzgle-
dem ilosci oznaczanych KT. W poréwnaniu z wynikami wlasnymi Nowak [16] ozna-
czyta znacznie wicksza zawartos¢ kwasu C18:29¢/2¢ (50,32 g/100 g), mniejsza
C18:39¢12c¢15¢ (27,90 g/100 g) oraz znacznie mniejszg C16:0 (2,77 g/100 g) w owo-
cach gatunku Rosa rugosa [16]. Roznice te prawdopodobnie wynikaty z tego, ze No-
wak [15] analizowala owoce dzikiej r6zy zawierajace nasiona, na co wskazuje duza
zawarto$¢ oznaczonego thuszczu — okoto 7 g/100 g w gatunku Rosa rugosa oznaczona
rowniez przez Kazaz i wsp. [9] w gatunku Rosa canina (7,15 g/100 g). Natomiast
w pracy wiasnej analizie poddano migzsz owocow, z ktorych usunigto czg¢$¢ nasienng.

Pod wzgledem poznawczym interesujaca jest obecnos¢ w sktadzie KT substancji
lipidowej owocow Rosa rugosa krotko- i sredniotancuchowych nasyconych KT, ktore
sg typowe dla surowcow zwierzecych, np. w tluszczu mlecznym stanowig 9,5 - 13,0 %
KT [20]. Natomiast w surowcach roslinnych kwasy te nie sa powszechne. W niniejsze;j
pracy oznaczono tacznie KT od C4:0 do C12:0 na poziomie: 7,83 i 8,04g/100 g, odpo-
wiednio w owocach suszonych i liofilizowanych (tab. 2). Podobng sumaryczng zawar-
tos¢ tych kwasow (6,72 %) oznaczono w owocach gatunku Rosa canina [1].

Stwierdzono wptyw rodzaju procesu suszenia na sktad KT we frakcji lipidowej
owocOw Rosa rugosa. Najbardziej zauwazalny byt on pod wzgledem zawartosci kwa-
sOw zawierajacych wiecej niz jedno wigzanie podwojne, czyli PUFA: w owocach liofi-
lizowanych oznaczono 56,55 g/100 g, a owocach suszonych konwencjonalnie
48,35 g/100 g PUFA (tab. 2). Najwigksze rdznice stwierdzono w przypadku kwasu
a-linolenowego zawierajacego trzy wigzania podwdjne i z tego powodu najbardziej
wrazliwego na procesy utleniania [10]. W poréwnaniu z surowcem liofilizowanym
w owocach suszonych konwencjonalnie zmniejszenie zawartosci kwasu C18:3
9c¢12c¢15¢ wynosito ponad 16 %.
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Rys. 1. Chromatogram HPLC zwigzkoéw karotenoidowych wystepujacych w suszonych owocach dzikiej
r6zy Rosa rugosa, ldentyfikacja: 1-fitoen, 2-NI, 3-luteina, 4-zeaksantyna, 5-rubiksantyna,
6-B-kryptoksantyna, 7-likopen, 8-(-karoten, 9-f-karoten.

Fig. 1. HPLC chromatogram of carotenoids in dried fruits of Rosa rugosa; Identification: 1-phytoen,
2-lutein, 3-zeaxanthin, S-rubixanthin, 6-B-cryptoxanthin, 7-lycopene, 8-C-carotene, and 9-B-
carotene.

Zarowno liofilizat, jak i susz tradycyjny owocow Rosa rugosa charakteryzowat
si¢ bogatym sktadem karotenoidow. Zidentyfikowano nast¢pujace karoteny: likopen,
B-karoten, (-karoten i fitoen oraz ksantofile: luteing, zeaksantyng, rubiksantyne,
B-kryptoksantyne (rys. 1). Podobnag identyfikacj¢ karotenoidow przeprowadzili Razun-
gles, Oszmianski 1 Sapis [18], jednak nie zidentyfikowali oni rubiksantyny. Przedsta-
wione wyniki potwierdzajg rowniez wczesniejsze prace, w ktorych stwierdzono, ze
owoce dzikiej réozy moga by¢ cennym naturalnym zrodltem tych zwigzkow [18].
Z chromatogramow (rys. 1) wynika, ze pod wzgledem iloSciowym najistotniejszymi
karotoenoidami w liofilizacie owocéw Rosa rugosa byly: luteina, zeaksantyna i liko-
pen. Analizujagc wptyw metody suszenia na sktad karotenoidow Rosa rugosa stwier-
dzono, Ze liofilizat wyrdzniata przede wszystkim wigksza zawarto$¢ likopenu i rubik-
santyny w porownaniu z suszem konwencjonalnym. Réznice w wysokosciach pikow
i polach powierzchni widoczne sg na chromatogramach przedstawionych na rys. 1 —
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piki 51 7. Wigksza zawarto$¢ tych karotenoidoéw w suszu liofilizowanym $wiadczy
o lepszym ich zachowaniu podczas tej metody utrwalania. Ich mniejsza zawartos$¢
w suszu konwencjonalnym potwierdzila wrazliwos¢ karotenoidow na podwyzszong
temperaturg, ktora jest uwarunkowana obecnoscig wigzan podwojnych sprzezonych
w ich strukturze [19]. Wrazliwos$¢ likopenu na podwyzszong temperatur¢ podkreslali
wczesniej Shi i wsp. [22].

Niezaleznie od zastosowanej metody suszenia w owocach Rosa rugosa oznaczo-
no duza zawarto$¢ zwiagzkow polifenolowych: w liofilizacie na poziomie 245,5 mg
GAE/g s.m, w suszu konwencjonalnym: 224,55 mg GAE/g s.m (rys. 2). Podobng za-
warto$¢ polifenoli w owocach Rosa rugowa, rosngcych na terenie Lubelszczyzny,
oznaczyta rowniez Nowak [16]. Poré6wnujac inne gatunki owocow dzikiej r6zy nalezy
stwierdzi¢, ze badane susze zawieraly znacznie wigksza zawartos$¢ polifenoli. Przykta-
dowo zawarto$¢ polifenoli w gatunkach Rosa canina, Rosa villosa czy Rosa dumalis
wynosita 73 - 94 mg GAE/g s.m., czyli byla okoto 3 razy mniejsza niz w owocach
analizowanego gatunku Rosa rugosa [5].
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Rys. 2. Zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych w przeliczeniu na kwas galusowy w suszach owocow
dzikiej rozy.
Fig. 2.  Content of total phenolics, expressed per gallic acid, in dried fruits of Rosa rugosa.

Poréwnujac z innymi owocami nalezy zauwazy¢, ze niezaleznie od zastosowanej
metody suszenia owoce gatunku Rosa rugosa sa znacznie lepszym zrodtem polifenoli
niz popularne w Polsce owoce lesne: borowki czernicy, borowki brusznicy czy zurawi-
ny. W badaniach Witkowskiej i Zujko [25] oznaczona zawartos¢ polifenoli w ww.
owocach lesnych wynosita od 2440 do 4900 mg GAE/100 g s.m, czyli byta od 4 do 9
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razy mniejsza niz w analizowanych suszach Rosa rugosa. W truskawkach rowniez
oznaczono mniejszg zawarto$¢ polifenoli: 4000 - 9500 mg GAE/100 g s.m. [3].

Pod wzgledem wiasciwosci przeciwutleniajacych stwierdzono wysoka zdolnosé¢
neutralizacji wolnego rodnika DPPH przez sktadniki przeciwutleniajace wystepujace
w badanych suszach owocow Rosa rugosa, wyliczona jako % inhibicji (rys. 3). Podob-
nie silne wlasciwosci przeciwutleniajagce owocow gatunkow roslin dziko rosngcych
wykazali Leja i wsp. [13]. Przykladowo aktywnos$¢ antyrodnikowa $wiezych owocow
Rosa canina wynosita: 95,05 %, bzu czarnego — 81,08 %, a derenia jadalnego —
94,54 % [13].

0,00 1 OOwoce suszone korwengjonalre f
70,00 Coventionally dred fraits
B Owoce hofilzoxrare / Freeze-dried
g 60,00 1 fruits
é 50,00 F
= 40
S,
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Rys. 3. Zdolnosci wygaszania rodnikoéw DPPH przez susze owocow dzikiej rozy
Fig. 3.  Ability of dried fruits of Rosa rugosa to absorb DPPH radicals.

Stwierdzono wplyw metody suszenia na wlasciwosci przeciwutleniajgce bada-
nych suszow. Susze liofilizowane charakteryzowata znacznie wyzsza sita przeciwutle-
niajgca — obliczony wskaznik inhibicji wynosit $rednio 72 %, natomiast w suszu kon-
wencjonalnym byt znacznie nizszy i wynosit $rednio 49 %. Na obnizenie sity
przeciwutleniajacej suszu konwencjonalnego miata wptyw podwyzszona temperatura
procesu w poréwnaniu z warunkami liofilizacji [11]. Jednakze poréwnujac z sitg inhi-
bicji roznych znanych przeciwutleniaczy (o-tokoferol — 42,27 % czy kwas askorbino-
wy — 29,49 %) nawet w suszu konwencjonalnym obliczona sita inhibicji byta zadowa-
lajaca [26]. Wyzej przedstawione wyniki $wiadcza o tym, ze liofilizacja jest
korzystniejsza metodg utrwalania owocow Rosa rugosa, biorac pod uwage zachowanie
wlasciwosci przeciwutleniajacych.
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Whioski

1.

Stwierdzono wigkszg zawarto$¢ zwigzkdéw bioaktywnych i silniejsze whasciwosci
przeciwutleniajace owocoOw rozy Rosa rugosa utrwalanych metoda liofilizacji
W poréwnaniu z suszami otrzymanymi konwencjonalng metodg suszenia.

Susz otrzymany metodg liofilizacji wyrdzniata wigksza zawarto$¢ likopenu i rubik-
santyny oraz nienasyconych KT, szczegdlnie C18:3 9¢12c¢15¢ we frakcji lipidowe;j
oraz wyzsza zdolnos$¢ neutralizacji wolnego rodnika DPPH, wyrazona jako wskaz-
nik inhibicji.

Praca zgloszona do konkursu Fundacji E. Michalskiego ,, Polska Roza” na naj-

lepszq prace naukowq dotyczqcq roz owocowych zostata wyrozniona Il nagrodg
w roku 2011.

[13]
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COMPARISON OF COMPOSITION AND PROPERTIES OF ROSA RUGOSA FRUITS
PRESERVED USING CONVENTIONAL AND FREEZE-DRYING METHODS

Summary

In the research study, the effect was analyzed of conventional and freeze-drying processes on the con-
tent and antioxidant properties of some selected bioactive components contained in Rosa rugosa rosehips.
The conventional drying (air chilling) process was conducted at a temperature of 72+1°C during a 37 h
period, and the freeze-drying process was carried out at a temperature of 33 °C for 22.5 h (including a pre-
drying process in a nitrogen atmosphere at a temperature of -20 °C). The fruits dried were characterized by
a low content of the lipid fraction (0.67 and 0.88 %), in which 19 fatty acids (FA) were determined. The
following FA prevailed quantitatively: C18:2 9¢12¢; C18:3 9c12c15c; and C16:0. The biggest differences
were found in the content of PUFA: 56.55g/100g contained in the lyophilisate and 48.35 g/100g contained
in the conventionally dried fruits. As regards the content of C18:3 9c12c15c¢ acid in the lyophilized dried
fruits, the content thereof was as much as 16 % higher compared to the conventionally dried fruits. Both
the lyophilized and the conventionally dried fruits contained beneficial carotenoids (lycopene, B-carotene,
C-carotene, lutein, zeaxanthin, rubixanthin, and B-cryptoxanthin). A lower content of lycopene and ru-
bixanthin in the rosehips dried using the conventional method was caused by the sensitivity of those com-
pounds to a high temperature conditioned by the presence of unsaturated bindings. Regardless of the dry-
ing method applied to dry Rosa rugosa fruits, the levels of polyphenolic compounds determined in the
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fruits were high: 245.5 GAE/1 g of dry matter in the lyophilisate and 224.55 mg GAE/1 g of dry matter in
the conventionally dried fruits. A higher ability to neutralize the free DPPH radical, expressed as a percent
rate of inhibition, was found in the freeze-dried fruits (averagely: 72 %), whereas in the conventionally
dehydrated fruits, the inhibition rate was lower and amounted to 49 % on average.

Key words: Rosa rugosa rosehips, drying, carotenoids, fatty acids, polyphenols, DPPH
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