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CHARAKTERYSTYKA OWOCOW PIGWOWCA JAPONSKIEGO
I DERENIA JADALNEGO

Streszczenie

Celem pracy byta ocena sktadu i wlasciwos$ci owocow pigwowca japonskiego oraz derenia jadalnego.
Oznaczono zawarto$¢: suchej masy, ekstraktu, glukozy, fruktozy, btonnika, polifenoli ogétem oraz kwa-
sowos¢ 0golng 1 aktywnos¢ antyoksydacyjna. Stwierdzono, ze owoce derenia jadalnego, w stosunku do
owocow pigwowca japonskiego, charakteryzuja si¢ wigksza zawartoscia suchej masy, ekstraktu i cukrow
prostych. Kwasowo$¢ pigwowca japonskiego i derenia jadalnego wynosita odpowiednio 4,11 i 3,91 %.
Oceniane owoce charakteryzowaly si¢ silnymi wlasciwosciami antyoksydacyjnymi oraz duza zawarto$cia
polifenoli.

Stowa kluczowe: deren jadalny, pigwowiec japonski, sktadniki chemiczne, wlasciwosci antyoksydacyjne

Wprowadzenie

Silna konkurencja na rynku oraz oczekiwania konsumentéw wymuszaja na pro-
ducentach przetworow owocowych nowych wyrobdw, atrakcyjnych pod wzgledem
sensorycznym i prozdrowotnym. Przetwdrcy wykorzystuja czgsto mato znane, egzo-
tyczne owoce, podczas gdy w Polsce wystepuje wiele niedocenianych gatunkéw roslin.
Zwykle rosna one dziko lub sa uprawiane glownie ze wzgledu na walory ozdobne.
Niektore z nich byty bardzo popularne kilkadziesiat lat temu. Obecnie zainteresowanie
nimi powoli wraca, szczegdlnie ze wzgledu na ich silne wlasciwosci antyoksydacyjne.
Do owocow takich naleza m.in. pigwowiec japonski i deren wlasciwy [6, 11, 27].

Pigwowce naleza do rodziny rézowatych (Rosaceae), podrodziny jabtkowych
(Pomoideae). Owoce pigwowca japonskiego (Chaenomeles japonica L.) charakteryzu-
ja si¢ nieregularnym ksztaltem oraz zroznicowana wielkoscia [13]. Zwykle maja
ksztalt matego jabtka, o $rednicy okoto 4 cm i masie ponizej 50 g [17]. Mimo, Ze po-
kryte sa jedynie cienka skorka, dobrze znosza przechowywanie i transport, a ich
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migzsz po przekrojeniu dtugo nie zmienia barwy na powietrzu [13]. Charakterystycz-
ny, atrakcyjny aromat, jak roéwniez duza zawarto$¢ kwasow organicznych i btonnika,
w polaczeniu z duza koncentracja witaminy C oraz polifenoli, stanowia o duzym po-
tencjale owocow pigwowca japonskiego jako surowca przemystowego.

Deren jadalny (Cornus mas L.) nalezy do rodziny dereniowatych (Cornaceae).
Wystepuje w postaci drzewa lub krzewu o wysokosci od 3 do 9 m [7, 26]. Owoce de-
renia wlasciwego sa soczyste, o cierpko-kwasnym smaku. Najpopularniejsze odmiany
sa ciemnoczerwone i maja ksztatt oliwki, ale spotka¢ mozna rowniez formy gruszko-
wate czy butelkowate, w kolorze r6zowym lub z6ttym. Owoce derenia jadalnego osia-
gaja przewaznie dtugos¢ 10 - 20 mm, przy szerokosci 5 - 8 mm [7, 26]. Charakteryzuja
si¢ slodko-kwasnym smakiem i specyficznym aromatem [1, 3]. Cierpko$¢, bedaca
charakterystycznym wyroznikiem smaku owocow derenia, zawdzigczaja wysokiej
zawartos$ci substancji garbnikowych, siggajacych nawet 2,5 g/100 g [1]. Duza zawar-
to$¢ kwasow organicznych, witaminy C, a przede wszystkim antocyjandw o znacznej
aktywnosci antyoksydacyjnej, w polaczeniu z charakterystycznym aromatem i atrak-
cyjna rubinowo-czerwong barwa, decyduja o duzym potencjale owocow derenia jadal-
nego jako surowca dla przemystu spozywczego [6, 7].

Celem pracy byta ocena sktadu i wlasciwosci owocow pigwowca japonskiego
i derenia jadalnego.

Material i metody badan

Materialem do badan byty owoce pigwowca japonskiego (Chaenomeles japonica
L.) i derenia jadalnego (Cornus mas L.). Owoce pochodzily z ekologicznie czystych
okolic Nowego Sacza. Do czasu wykonywania oznaczen proby przechowywano
w temp. -80 °C (zamrazarka niskotemperaturowa Sanyo Ultra-Low MDF-192; 4 tyg.),
w celu maksymalnego ograniczenia zmian biochemicznych i sktadu owocow.
Analizy obejmowaly:
1) oznaczanie zawarto$ci suchej masy metoda suszenia [9]; wynik wyrazano w [%];
2) oznaczanie zawartosci ekstraktu.
Sporzadzano homogenizat (homogenizator wysokoobrotowy Ultra Turrax T 25 ba-
sic, 5 min, 22000 obr./min) z 40 £ 0,01 g owocdéw bez pestek oraz 160 ml wody
destylowanej. Pobierano 100 g, gotowano 5 min, a nast¢pnie chtodzono, uzupet-
niano woda destylowana do 100 g i filtrowano. Zawarto$¢ ekstraktu [%] oznacza-
no refraktometrycznie (refraktometr Abbego);
3) oznaczanie kwasowosci ogolne;j.
Z homogenizatu (40 g owocow bez pestek + 160 ml wody destylowanej; homoge-
nizator Ultra Turrax T 25 basic, 5 min, 22000 obr./min) odwazano 25 g, dodawano
100 ml wody i doprowadzano do wrzenia. Po ochtodzeniu roztwor saczono, pobie-
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rano 50 ml i miareczkowano 0,01 M roztworem NaOH do pH = 8,1. Wynik przeli-
czano na kwas jabtkowy i wyrazano w [%];

4) oznaczanie zawartosci cukrow fermentujacych.
Owoce (10 g) rozcierano w mozdzierzu, rozcienczano woda destylowana do 50 ml
i wirowano (15 min, 1750 g, 20 °C). Pomiaru w supernatancie dokonywano z wy-
korzystaniem chromatografu cieczowego (HPLC). Ekstrakty owocowe rozdzielano
izokratycznie z predkoscia przeptywu fazy ruchomej 0,6 ml/min, przy zastosowa-
niu kolumny jonowymiennej Bio-Rad Aminex HPX 87C (300x7,8 mm) w temp.
85 °C. Jako eluent zastosowano wode dejonizowana. Przed kazda analiza probki
rozcienczano (1 : 100) i filtrowano przez saczki o $rednicy poréow 0,44 pm. Obje-
to$¢ iniekcji wynosita 20 pl. Piki chromatograficzne identyfikowano poprzez po-
roOwnanie czasu retencji ze standardami zewngtrznymi. St¢zenia cukrow obliczano
za pomoca oprogramowania Chromeleon 6.80.

5) oznaczanie zawartosci btonnika ogétem metoda enzymatyczno-grawimetryczna,
wg AOAC [24];

6) ocena aktywnosci antyoksydacyjnej metoda spektrofotometryczna [20].
Rodnik ABTS wytworzono w wyniku reakcji pomigedzy 7 mM sola amonowa
kwasu 2,2'azynobis(3-etylenobenzotiazolinowego) i 2,45 mM pirosiarczynem po-
tasu. W celu stabilizacji rodnika ABTS roztwor przetrzymywano bez dostepu
swiatta (temp. 22 - 25 °C) przez 18 h. Roztwor rozcienczano z wykorzystaniem
buforu fosforanowego (PBS) tak, aby jego absorbancja oznaczana przy dtugosci
fali 734 nm wynosita A = 0,70 + 0,02 (ABTS, ;). Owoce liofilizowano (liofilizator
Christ Ralpha 1-4) i poddawano ekstrakcji z uzyciem 80 % metanolu (0,5 g
w 25 ml). Ekstrakty (100 ul) i roztwér Troloxu (stezenie 1-10 mg/100 ml) wpro-
wadzano do 1 ml ABTS,; i mierzono absorbancjg w 6. minucie. Aktywnos¢ anty-
oksydacyjna wyznaczano na podstawie krzywej kalibracyjnej wykreslonej z uzy-
ciem syntetycznej witaminy E (Trolox) i wyrazano w uM Trolox/100 g §wiezych
OWOCOW;

7) oznaczanie zawartosci zwiazkéw fenolowych ogotem [20].
Do 45 ml wody redestylowanej dodawano 0,25 ml odczynnika Folina-
Ciocalteau’a (rozpuszczonego w wodzie w stosunku 1:1) i 0,5 ml 7 % Na,COs;,
a nastegpnie 5 ml ekstraktu z owocow (0,5 g w 25 ml 80 % metanolu). Absorbancje
roztworow mierzono po 30 min w spektrofotometrze (BECKMAN DU 650, A =
760 nm). Zawartos¢ zwiazkoéw fenolowych ogoétem wyznaczano na podstawie
krzywej kalibracyjnej wykreslonej z uzyciem katechiny i wyrazano w mg katechi-
ny/100 g $wiezych owocow.
Wszystkie doswiadczenia wykonywano w minimum trzech powtorzeniach. W ce-

lu okreslenia istotno$ci roznic migdzy warto$ciami $rednimi wykonano jednoczynni-

kowa analiz¢ wariancji (ANOVA) z testem post hoc Tukey’a. Rozktad normalnosci
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okreslono za pomoca testu Kotgomorowa-Smirnova, wykorzystujac program InStat3
(GraphPad Software, Inc., San Diego, CA).

Whiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ wybranych sktadnikow owocdéw pigwowca japonskiego i derenia ja-
dalnego przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1l
Zawarto$¢ wybranych sktadnikow chemicznych owocow pigwowca japonskiego i derenia jadalnego.
Contents of selected chemical components of Japanese quince and Cornelian cherry fruits.

Badany wyréznik Pigwowiec japonski Deren jadalny
Characteristic under analysis Japanese quince Cornelian cherry
Sucha masa [%] . b
12,89 +£0,43* 20,31 +0,47
Dry substance [%]
Ekstrakt [%] : b
9,38+0,72° 15,00 + 0,00
Extract [%]
Fruktoza [%] . b
0,5+0,01 3,69+ 0,04
Fructose [%]
Glukoza [%] ; b
1,62+0,01° 5,39+ 0,05
Glucose [%]
Btlonnik pok: dtem [%
onnik po érmowy ogotem [%] 1,35+0,05° 1,5340,07°
Total dietary fibre [%]
K $¢ (jako k jablk %
v.vasowosc (J'a. o kwas ja ow) [%] 4.1140,02° 391+ 0,02 b
Titratable acidity (as apple acid) [%]

a, b — te same litery oznaczaja brak réznic statystycznie istotnych w obrgbie analizowanego parametru,
p <0,05 / a, b — the same letters denote no statistically significant differences (p < 0.05) within the pa-
rameter analyzed

Owoce derenia jadalnego, w stosunku do owocow pigwowca japonskiego odzna-
czaly sig istotnie wigksza zawartoscia suchej masy (odpowiednio 20,311 12,89 %). Wg
Lachmana i wsp. [10] zawartos¢ suchej masy w owocach derenia jadalnego wahala si¢
od 15,7 % — w przypadku owocow dziko rosnacych, do nawet 36 % (odmiany upra-
wiane). W przypadku pigwowca japonskiego zawarto$¢ suchej masy byta charaktery-
styczna dla tego surowca. Lesinska [13] wykazala, ze zawarto$¢ suchej masy analizo-
wanych przez niag owocow wahala si¢ od 13 do 18 %, zaleznie od roku zbioréw. War-
tosci z dolnej granicy przedziatu wynika¢ mogly ze slabego nastonecznienia owocow.
Otrzymane warto$ci koresponduja rowniez z wynikami innych badan [22].



104 Tomasz Tarko, Aleksandra Duda-Chodak, Piotr Pogon

W owocach oznaczono stgzenia dwoch podstawowych cukréw prostych — frukto-
zy 1 glukozy. Owoce derenia jadalnego zawieraly okoto 9 % cukrow, w proporcji fruk-
toza : glukoza zblizonej do 2 : 3. Natomiast owoce pigwowca japonskiego charaktery-
zowaly si¢ matym stgzeniem cukréw, przy czym glukozy bylo trzykrotnie wigcej niz
fruktozy. Liczni autorzy [3, 8, 23, 26] podaja, ze zawarto$¢ cukréw redukujacych
w owocach derenia ksztalttuje si¢ w przedziale od 2 do 12 %, a najmniejsze warto$ci
obserwuje si¢ w owocach odmian dziko rosnacych. Stosunek fruktozy do glukozy, jak
rowniez ich zawarto$¢ w owocach, wskazuje na podobienstwo do owocoéw wisni [15].
Zawarto$¢ cukrow redukujacych pigwowca japonskiego byta zblizona do wartosci
otrzymanych we wczesniejszych badaniach [12, 13]. Owoce te mozna zaliczy¢ do gru-
py ubogich w cukry proste (stanowia okoto 70 % catkowitej zawartosci cukrow). Po-
zostate weglowodany to glownie sorbitol (25 %) i sacharoza (5 %) [13]. Rowniez
W poréwnaniu z innymi gatunkami owocow — szczegolnie o najblizszym stopniu po-
krewienstwa (np. jabtek), zawarto$¢ cukrow w owocach pigwowca byta niewielka.
Jabtka zawieraja od 6 do 12 % cukrow redukujacych, zaleznie od odmiany [15]. Na
uwage zastuguje fakt, ze proporcje fruktozy i glukozy w owocach pigwowca upodab-
niaja je raczej do niektorych owocoéw pestkowych (np. §liwek czy moreli) [15] i jago-
dowych (np. jezyn) [13].

Kwasowo$¢ owocow pigwowca japonskiego byla wigksza od kwasowosci derenia
jadalnego. Wynosita 4,11 % i miescila si¢ zakresie 3,5 - 4,5 %, uzyskanym przez in-
nych autorow [13, 14]. Nieznacznie mniejsza kwasowoS$cia charakteryzowaty si¢ owo-
ce derenia jadalnego (3,9 %), roznica ta okazala si¢ jednak statystycznie istotna. Kwa-
sowo$¢ pigwowca japonskiego przewyzszala wielko$ci oznaczane w czarnej porzecz-
ce. Jedynie cytryny charakteryzuja si¢ o okoto 1 % wyzsza kwasowoS$cig, niemniej
jednak, na tym poziomie nie jest to juz odczuwane sensorycznie. Ponadto w cytrynie
stosunek zawartosci cukréow do kwasdéw wynosi okoto 1 : 1 [15]. Tymczasem w pi-
gwowcu oscyluje wokot wielkosci 2 : 1, co $wiadezy o nieprzydatnosci tych owocoéw
do spozycia bezposredniego. Przyjmuje si¢ bowiem, ze owoce przeznaczone do takiej
formy konsumpcji powinny zawiera¢ co najmniej 10 razy wigcej cukrow niz kwasow
[13]. Owoce pigwowca japonskiego moga by¢ jednak wykorzystywane jako sktadnik
przetwordw wieloowocowych. Moga one wzbogaci¢ produkt w charakterystyczny,
oryginalny aromat lub by¢ wykorzystane jako sktadnik zakwaszajacy. Kwasowos¢
derenia jadalnego, podobnie jak pigwowca, klasyfikuje go jako surowiec wybitnie
kwasny. Autorzy dostepnych badan stwierdzaja stosunkowo duzy przedziat analizowa-
nego parametru — od 1,25 do 4,7 %, przy czym przewaznie nie osiaga warto$ci powy-
zej 4 % [3, 10, 26]. Stosunek cukrow do kwaséw w przypadku owocoéw derenia wynosi
okoto 3 : 1, co jednak w dalszym ciagu kwalifikuje go do przetworstwa, a nie do bez-
posredniego spozycia. Istnieja jednak stodkie odmiany derenia, o niskiej kwasowosci,
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spozywane w postaci naturalnej, jednak gldéwnie w klimacie cieplejszym od polskiego
(8, 23].

Oceniane gatunki owocOw charakteryzowaly si¢ zblizona zawarto$cia btonnika
(1,35 - 1,53 %). Wartosci te nie maja jednak duzego znaczenia zdrowotnego. Istnieje
wiele innych owocow znacznie zasobniejszych w ten skladnik, np. jablka, banany,
sliwki itp. [16, 18, 19].

Owoce pigwowca japonskiego i derenia jadalnego zostaty przebadane pod wzglg-
dem aktywnos$ci antyoksydacyjnej oraz zawarto$ci glownej grupy sktadnikow przeci-
wutleniajacych zywnosci pochodzenia roslinnego — polifenoli (rys. 1).
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* — oznacza roznice statystycznie istotne w obrgbie analizowanego parametru, p < 0,05 / denotes statisti-
cally significant differences at p < 0.05 within the parameter analyzed.

Rys. 1. Aktywno$¢ antyoksydacyjna i zawarto$¢ zwiazkow fenolowych ogdtem w owocach pigwowca
japonskiego i derenia jadalnego.
Fig 1.  Antioxidant activity and total phenolic content of Japanese quince and Cornelian cherry fruit

Owoce pigwowca japonskiego charakteryzowaly sig, w stosunku do owocow de-
renia, wigksza aktywnoscig antyoksydacyjna i zwarto$cia zwiazkow fenolowych ogo-
tem (odpowiednio o 32 i 33 %). Wykazano silng korelacj¢ (r = 0,99) pomigdzy zawar-
toscig polifenoli 1 aktywno$cia antyoksydacyjna.

Zawarto$¢ zwiazkoéw fenolowych w analizowanych owocach byta duza. Badane
przez Fronca i Oszmianskiego [5] owoce pigwowca japonskiego zawieraly 645 mg/
100 g polifenoli ogotem. Blisko spokrewnione z pigwowcem jabtka zawieraja zrozni-
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cowane ilosci zwiazkéow fenolowych (od okoto 600 do 1640 mg katechiny/100 g),
zaleznie od odmiany, roku zbioréw i warunkéw klimatycznych [21]. W owocach pi-
gwy pospolitej, rowniez blisko spokrewnionej z pigwowcem japonskim, zawarto§¢
polifenoli wynosita okoto 750 mg sktadnikéw fenolowych w 100 g [25]. Gasik i Mitek
[7] podali zakres zawartosci polifenoli w owocach derenia w zakresie 300 - 600
mg/100 g (w przeliczeniu na kwas galusowy). Innym przyktadem owocéw pestkowych
jest sliwka ‘Wegierka Zwykta’. Oceniona w niej zawarto$¢ zwiazkoéw fenolowych
ogb6lem wynosita zaledwie 200 mg/100 g [2].

Aktywno$¢ antyoksydacyjna oznaczona w badanych owocach byla silna w po-
réwnaniu z innymi krajowymi owocami. Gasik i Mitek [7] ocenili pojemnos$¢ antyok-
sydacyjna owocow derenia jadalnego (3500 - 6000 uM Troloxu/100 g), truskawki
(1000 - 2000) i porzeczki czarnej (2500 - 3500). Mozna zauwazy¢, ze stwierdzona
w niniejszych badaniach aktywnos$¢ antyoksydacyjna derenia (7123 uM Toloxu/100 g)
byla wigksza niz gorna granica przedziatu podawanego przez Gasika i Mitek [7]. Jesz-
cze mniejsze wartosci w dziko rosnacych owocach derenia (2950 - 3650 uM Tro-
loxu/100 g) oraz kwasnej wisni (4500 uM Troloxu/100 g) podali Dragovic-Uzelac
i wsp. [4].

Whioski

1. Owoce pigwowca japonskiego i derenia jadalnego charakteryzuja si¢ kwasowos$cia
w zakresie 3,9 - 4,1 % oraz stosunkiem cukréw do kwasdéw uniemozliwiajacym ich
spozywanie w postaci nieprzetworzonej. Zawarto$¢ suchej masy stwierdzona
w owocach derenia jadalnego (20,31 %) byta wigksza niz w pigwowcu japonskim
(12,89 %).

2. Oceniane owoce pigwowca japonskiego i derenia jadalnego odznaczaja sig silna
aktywnoscia antyoksydacyjna (odpowiednio 10512 i 7123 uM Trolox/100 g) i za-
wartoscia polifenoli (924 1 611 mg katechiny/100 g), w por6wnaniu z innymi owo-
cami krajowymi.

3. Wykazano silng korelacje (r = 0,99) pomigdzy potencjatem antyoksydacyjnym
i zawartoscia zwiazkow fenolowych badanych owocow.
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PROFILE OF JAPANESE QUINCE AND CORNELIAN CHERRY FRUIT
Summary

The objective of the study was to assess the composition and properties of Japanese quince and of
Cornelian cherry fruit. The contents and levels of the following were determined: dry substance, extract,
glucose, fructose, dietary fibre, total polyphenols, titratable acidity, and antioxidant activity. It was found
that the Cornelian cherry fruit were characterized by a higher content of dry substance, extract, and mono-
saccharides compared to the Japanese quince fruit. The acidity of Japanese quince and Cornelian cherry
was 4.11 and 3.91 %, respectively. The fruit analysed and assessed were characterized by the strong anti-
oxidant properties and by the high content of polyphenols.

Key words: Cornelian cherry, Japanese quince, chemical components, antioxidant properties
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