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AKTYWNOŚĆ PRZECIWUTLENIAJĄCA WYBRANYCH ODMIAN 
ŚLIWEK (PRUNUS DOMESTICA) UPRAWIANYCH W KRAJU 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy była ocena aktywności przeciwutleniającej oraz zawartości antocyjanów  w wybranych 

odmianach śliwek (Prunus domestica) uprawianych w warunkach krajowych. W badaniach użyto śliwek 
odmian: Bluefre, Čačanska Najbolja, Węgierka Dąbrowicka, Stanley, Valjevka, Valor i Węgierka Zwykła, 
pochodzących z Rolniczo-Sadowniczego Zakładu Doświadczalnego w Przybrodzie, należącego do Kate-
dry Sadownictwa Akademii Rolniczej w Poznaniu.  

Aktywność przeciwutleniajacą oznaczano kolorymetrycznie z użyciem kationorodnika kwasu 2,2’-
azynobis-3-etylobenzotiazolin-6-sulfonowego (ABTS), a otrzymane wyniki wyrażano w równoważnikach 
µmol Trolox/g. Zawartość antocyjanów oznaczano metodą różnicową spektrofotometryczną wg Fuleki 
i Francis.  

Aktywność przeciwutleniająca świeżych owoców wynosiła od 12,5 do 22,9 µM Trolox/g. Wysokim 
jej poziomem charakteryzowały się odmiany śliwek: Čačanska Najbolja, Bluefre oraz Valor. W przelicze-
niu na suchą masę wysoki poziom aktywności przeciwutleniającej przejawiały odmiany Bluefre i Čačans-
ka Najbolja, odpowiednio 162 i 144 µM Trolox/g s.m. Odmiany śliwek Węgierka Zwykła i Dąbrowicka 
oraz Valjevka wykazywały niską aktywność przeciwutleniajcą. Najwięcej antocyjanów stwierdzono 
w śliwkach odmiany Valor – 73,4 mg% s.m. 

 
Słowa kluczowe: śliwki, aktywność przeciwutleniająca, ABTS, antocyjany 
 

Wprowadzenie 

Obserwuje się wzrost zainteresowania konsumentów żywnością bogatą w natu-
ralne składniki, kształtujące nie tylko oryginalny smak, barwę czy zapach produktu, ale 
także jego wartość prozdrowotną. Pod tym względem szczególną rolę odgrywają owo-
ce i warzywa, zarówno w formie świeżej, jak i przetworzonej. Jako źródło witamin 
i związków polifenolowych wykazują właściwości przeciwutleniające. Dane literatu-
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rowe dostarczają bowiem wielu dowodów na wysoką korelację między zawartością 
związków polifenolowych w tych surowcach a ich aktywnością przeciwutleniającą [1, 
2, 3, 9]. Dieta bogata w te składniki wpływa m.in. na obniżenie ciśnienia krwi, popra-
wę jej profilu lipidowego, zmniejszenie zachorowalności na nowotwory, usprawnienie 
działania przewodu pokarmowego [12, 13, 19].   

Śliwki są surowcem bogatym w związki fenolowe, cechują się wysoką aktywno-
ścią przeciwutleniajacą, przewyższają w tym względzie owoce takie, jak: winogrona, 
pomarańcze, jabłka, borówki czernice, truskawki i in. [6, 10]. Spożywanie śliwek 
świeżych bądź suszonych oddziałuje na szereg funkcji organizmu, jak np. poprawa 
składu lipidowego krwi, metabolizmu lipidów i glukozy, regulacja wypróżnień [12, 17, 
18]. Największe znaczenie w krajowym przetwórstwie mają dwie odmiany: Stanley 
i Węgierka Zwykła. W ostatnich latach wprowadzono szereg nowych odmian śliwek, 
których produkcja wykazuje tendencje wzrostowe.  

Celem pracy było określenie aktywności przeciwutleniającej oraz zawartości an-
tocyjanów w owocach wybranych odmian śliw uprawianych w kraju. 

Materiały i metody badań 

W badaniach użyto śliwek pochodzących z Rolniczo-Sadowniczego Zakładu Do-
świadczalnego w Przybrodzie, należącego do Katedry Sadownictwa Akademii Rolni-
czej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu. Badaniom poddano śliwki następujących 
odmian: Bluefre, Čačanska Najbolja, Węgierka Dąbrowicka, Stanley, Valjevka, Valor 
i Węgierka Zwykła. Owoce pochodziły z drzew w pełni owocowania, rosnących na 
podkładce Węgierka Wangenheima, na glebie płowej, w rozstawie 5 x 3 m. W sadzie 
monitorowane były warunki meteorologiczne oraz prowadzone zabiegi ochrony drzew 
zgodnie z zaleceniami Państwowej Inspekcji Ochrony Roślin i Nasiennictwa (2005 r.). 

Aktywność przeciwutleniajacą oznaczano kolorymetrycznie z użyciem kationo-
rodnika kwasu 2,2’-azynobis-3-etylobenzotiazolin-6-sulfonowego (ABTS), a otrzyma-
ne wyniki wyrażano w równoważnikach µmol Trolox/g [16]. Oznaczenia wykonywano 
w metanolowym ekstrakcie z rozdrobnionych owoców, przy długości fali 734 nm. 
Zawartość antocyjanów oznaczano metodą różnicową spektrofotometryczną wg Fuleki 
i Francis [4], przy długości fali 515 nm. Zawartość suchej masy oznaczano metodą 
wagową [15], a zawartość ekstraktu metodą refraktometryczną [14]. Wszystkie ozna-
czenia wykonano w trzech partiach surowca po trzy powtórzenia. 

Ocenę statystyczną wyników przeprowadzono metodą analizy wariancji na po-
ziomie istotności p < 0,01, w programie Statistica 7.1.  

Wyniki i dyskusja 

Aktywność przeciwutleniajaca badanych odmian śliwek kształtowała się na po-
ziomie 12-22 µM Trolox/g świeżej masy (rys. 1). Wysoką aktywność wykazywały 
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śliwki odmiany Čačanska Najbolja, Valor i Bluefre, zaś niski poziom odmiany Valjev-
ka i Węgierka Dąbrowicka. Uwzględniając znaczne zróżnicowanie badanych śliwek 
pod względem zawartości suchej masy, aktywność przeciwutleniającą wyrażano rów-
nież w przeliczeniu na µM Trolox/g s.m (tab. 1). Najmniejszą zawartością suchej masy  
 

 
Rys. 1.  Aktywność przeciwutleniajaca śliwek (ś.m.) w zależności od odmiany. 
Fig. 1.  Antioxidant activity of plums (fresh matter) depending on the cultivar. 

T a b e l a  1 
Aktywność przeciwutleniajaca oraz zawartość antocyjanów w suchej masie śliwek, w zależności od od-
miany. 
Antioxidant activity and content of anthocyanins in the dry matter of plums depending on the cultivar. 
 

Odmiana 
Cultivar 

Zawartość suchej 
masy 

Content of dry 
mass 
[%] 

Zawartość  
ekstraktu   

Content of extract 
[%] 

Aktywność  
przeciwutleniajaca 
[µMTrolox/ g s.m.] 
Antioxidant activity 
[µMTrolox/ g d.m.] 

Zawartość  
antocyjanów 

[mg/100 g s.m.]   
Content of  

anthocyanins 
[mg/100 g d.m.] 

Valjevka 16,2 ± 1,33 14,7 ± 0,10 84,0 51,7 
Valor 16,2 ± 1,53 14,4 ± 0,05 136,1 73,4 

W. Dabrowicka 12,7 ± 1,42 11,0 ± 0,21 101,1 61,9 
Čačanska  
Najbolja 

15,1 ± 0,81 13,1 ± 0,17 146,5 47,4 

Stanley 14, 2 ± 0,65 12,5 ± 0,60 115,7 57,8 
Bluefre 12,5 ± 0,19 11,3 ± 0,84 172,3 38,2 

W. Zwykła 19,9 ± 0,47 18,1 ± 0,58 95,3 50,7 

± - odchylenie standardowe z trzech powtórzeń / Standard deviation of 3 repeat measurements  

0

5

10

15

20

25

30

A
kt

yw
no
ść

 p
rz

ec
iw

ut
le

ni
aj
ąc

a
A

nt
io

xi
da

nt
 a

ct
iv

ity
[m

ik
ro

M
 T

ro
lo

x/
g 
ś.m

.]



112 Dorota Walkowiak-Tomczak, Róża Biegańska-Marecik, Julita Reguła 

cechowały się śliwki odmiany Bluefre, a największą owoce odmiany Węgierka Zwy-
kła, odpowiednio 12 i 20%. Podobnie, jak w oznaczeniach w świeżej masie, śliwki 
odmian Bluefre, Čačanska Najbolja i Valor charakteryzowały się wysoką aktywnością 
przeciwutleniającą, odpowiednio 172, 146 i 136 µM Trolox/g s.m. Natomiast owoce 
odmian najbardziej popularnych w Polsce, Węgierka Zwykła i Dąbrowicka, wykazy-
wały aktywność przeciwutleniającą na poziomie 100 µM Trolox/g s.m. Analiza wa-
riancji wykazała istotny wpływ odmiany śliwek na poziom aktywności przeciwutlenia-
jącej (p < 0,01). Przedstawione wyniki korespondują z danymi literaturowymi. Wg 
Wang i wsp. [20] aktywność przeciwutleniajaca śliwek wynosiła 9,5 µM Trolox/g ś.m. 
i odpowiednio 79,1 µM Trolox/g s.m. Autorzy ci przebadali 12 gatunków owoców, 
w rezultacie czego śliwki znalazły się na drugiej pozycji w szeregu owoców wg ak-
tywności przeciwutleniającej, po truskawkach (15,3 µM Trolox/g s.m.), a przed takimi 
owocami, jak: pomarańcze, winogrona, kiwi, grapefruity, banany, jabłka. Jednakże 
dane przedstawiane w literaturze są bardzo zróżnicowane, bowiem zawartość polifeno-
li, antocyjanów i aktywność przeciwutleniajaca owoców zależy od wielu czynników, 
głównie od odmiany, stopnia dojrzałości, warunków środowiskowych i agrotechnicz-
nych [7].  

Wymienione wyżej odmiany popularnych śliw w Polsce mają bardzo smaczne 
owoce, z pestką dobrze odchodzącą od miąższu i są raczej małych rozmiarów, ale jed-
nocześnie wykazują średnią lub dużą wrażliwość na szarkę (choroba wirusowa śliw) 
i mróz. Z tego względu sadownicy nie zwiększają ich nasadzeń, choć konsumenci bar-
dzo cenią owoce tych odmian. Stąd w ostatnich latach rozwija się hodowla nowych 
odmian śliw o małej wrażliwości na mróz i szarkę, jak np. odmiana Bluefre, której 
owoce są bardzo smaczne i osiągają masę około 60 g [5].  

Wszystkie badane odmiany śliwek charakteryzowały się fioletowo-czerwonym 
lub fioletowo-granatowym wybarwieniem skórki, dzięki obecności antocyjanów. Za-
wartość antocyjanów w poszczególnych odmianach była bardzo zróżnicowana, ze 
względu na różną wielkość owoców i  stosunek masy skórki do masy miąższu. Zarów-
no w świeżej masie, jak i w suchej masie owoców najwięcej antocyjanów było w od-
mianie Valor, zaś najmniej w odmianie Bluefre (tab. 1). W przeliczeniu na suchą masę 
śliwek tych odmian, zawartość antocyjanów wynosiła, odpowiednio, 73 i 38 mg%. Wg 
danych literaturowych zawartość antocyjanów w śliwkach waha się od 18-170 mg/100 
g s.m. [2, 8, 11], a w skórce jest ich 3-9-krotnie więcej niż w miąższu [2]. W niniejszej 
pracy różnica ta była większa. W skórce badanych odmian śliwek zawartość antocyja-
nów była kilkadziesiąt razy większa niż w całych owocach (rys. 2). W miąższu zawar-
tość antocyjanów była mała, na poziomie 0,1–0,4 mg/100 g s.m. (Bluefre, Węgierka 
Zwykła, Valor) bądź śladowa, na poziomie 0,01–0,06 mg/100 g s.m. (Valjevka, Wę-
gierka Dąbrowicka, Čačanska Najbolja, Stanley).  
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SOME SELECTED PLUM CULTIVARS (PRUNUS 
DOMESTICA) GROWN IN POLAND 

 
S u m m a r y 

 
The objective of the study was to determine the antioxidant activity and the content of anthocyanins in 

some selected plum cultivars (Prunus domestica) grown in Poland. The following cultivars constituted an 
experimental material used in the study: ‘Bluefre’, ‘Čačanska Najbolja’, ‘Węgierka Dąbrowicka’, 
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‘Stanley’, ‘Valjevka’, ‘Valor’, and ‘Węgierka Zwykła’, all of them originating from the pilot plant in 
Przybroda run by the Department of Pomology, the August Cieszkowski Agricultural University in 
Poznań.  

The antioxidant activity was determined colourmetrically using a cation-radical of 2,’2-azino-bis(3-
ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS), and the results were expressed in equivalents of µmol 
Trolox/g. The content of anthocyanins was determined using a differential spectrophotometric method 
according to Fuleki and Francis  

The antioxidant activity of fresh fruit ranged from 12.5 to 22.9 µmol Trolox/g. The cultivars of ‘Ča-
čanska Najbolja’, ‘Bluefre’, and ‘Valor’ showed a high level of the antioxidant activity. The antioxidant 
activity converted per dry matter was high in the cultivars of ‘Bluefre’ and ‘Čačanska Najbolja’, and 
amounted to 162 and 144 µmol Trolox/g d.m, respectively. The cultivars of  ‘Węgierka Zwykła’, ‘Wę-
gierka Dąbrowicka’, and ‘Valjevka’ had a low antioxidant activity level. The highest content of antho-
cyanins was noted in the ‘Valor’ cultivar, 73,4 mg % d.m. 

 
Key words: plums, antioxidant activity, ABTS, anthocyanins  
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