ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2013, 5 (90), 154 — 167

JOANNA MILALA, MICHAL SOJKA, KATARZYNA KROL, MARIA BUCZEK

CHARAKTERYSTYKA SKEADU CHEMICZNEGO OWOCOW
ROSA POMIFERA ‘KARPATIA’

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie cech pomologicznych i sktadu chemicznego owocow Rosa pomifera
‘Karpatia’. Bezposrednio po zbiorze owoce zamrozono i poddano suszeniu sublimacyjnemu. W miazszu
inasionach oznaczono sktadniki odzywcze oraz wybrane grupy polifenoli. W olejach otrzymanych
z nasion oznaczono sktad kwasow ttuszczowych.

Wykazano, ze miazsz zawieral w suchej masie 90 % wegglowodanow ogoétem, z tego 31,9 % stanowit
btonnik. Ponadto, miazsz cechowat si¢ duza zawartoscia witaminy C — 3,5 %. Z kolei nasiona zawieraty
w suchej masie 79 % weglowodandéw ogoéltem, w tym 71,3 % blonnika. Nasiona charakteryzowaly si¢
znaczng zawartoscia tluszczu (10,5 %) i biatka (9,6 %). Olej otrzymany z nasion w 80 % skladat sig
z kwasow ttuszczowych wielonienasyconych, przy czym kwas o-linolenowy stanowit 31,3 % sumy kwa-
sow. Jest to wigksza zawarto$¢ anizeli wystgpujaca w nasionach innych rodzimych odmian r6z. Wsrod
zwiazkow polifenolowych, zarowno w miazszu, jak i nasionach dominowaty flawanole, ktorych $rednia
zawarto$¢ wynosita odpowiednio 2783 mg/100 g s.m. i 842 mg/100 g s.m. Ponadto wystgpowaty: gliko-
zydy kwercetyny i kempferolu, kwas elagowy wolny oraz zwiazany. Rosa pomifera ‘Karpatia’ ze wzgledu
na takie cechy pomologiczne, jak: duze owoce, wysoki udziat miazszu, jednorazowy zbiér, a takze zawar-
tos¢ zwiazkow bioaktywnych: witaminy C i polifenoli moze by¢ uwazana za cenna odmiang do przetwor-
stwa.

Stowa kluczowe: Rosa pomifera ‘Karpatia’, r6ze owocowe, sklad chemiczny, witamina C, polifenole,
kwasy thuszczowe

Wprowadzenie

Rodzaj r6za (Rosa), obejmujacy okoto 120-200 gatunkow, jest rozpowszechniony
w naturalnych siedliskach prawie catej Europy, Azji Mniejszej i Potnocnej Afryki [9].
W Europie wystepuje okoto 30 gatunkéw, za§ w Polsce w stanie dzikim ros$nie okoto
20-25 znich [5, 6, 17, 20, 22]. Owoce w duzej mierze pozyskuje si¢ ze stanowisk natu-
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ralnych [5, 17]. Plon z dziko rosnacych ro$lin nie jest wyrOwnany i nie ma mozliwosci
wplywania na jego wielko$¢. W Polsce niektdre gatunki rozy sa uprawiane dla potrzeb
przemystu zielarskiego i przetworczego [6, 17, 33]. Wszystkie rdéze owocowe zawiera-
ja: witaminy (gléwnie C), zwiazki polifenolowe, karotenoidy, kwasy tluszczowe nale-
zace do cennych rodzin: n-6 (linolowy, arachidonowy), n-3 (linolenowy), n-9 (oleino-
wy), sktadniki mineralne, pektyny, weglowodany, w tym: cukry oraz btonnik, kwasy
organiczne (cytrynowy, jabtkowy), olejki eteryczne, aminokwasy i woski [6, 8, 10, 12,
17, 19, 21]. Bogatym zrédtem zwiazkoéw biologicznie aktywnych w rozach sa: ptatki,
pseudoowoce (owoce pozorne) oraz znajdujace si¢ wewnatrz nich owoce wihasciwe
(orzeszki, nasiona). Hypancjum, czyli dno kwiatowe, jest w rozy migsiste i glteboko
osadzone. Po kwitnieniu stanowi owoc pozomny, w ktérym umieszczone sg orzeszki.
Pseudoowoce rozy zawieraja witaming C w ilosci do 3 g w 100 g suchej masy, a takze
polifenole [6, 34]. Orzeszki sa zrédtem nienasyconych kwasow tluszczowych, tokofe-
roli, karotenoidow, biatka, lecytyny i olejkow eterycznych [9, 14, 21, 22]. Dotychczas
owoce rozy wykorzystuje si¢ do produkcji konfitur, galaretek, sokow i syropow wita-
minowych, win, nalewek oraz herbatek owocowych i ziotowych [5, 6, 12, 17, 33].
Suszone owoce rozy stosuje si¢ powszechnie jako surowiec zielarski [5, 7, 22, 26].

W latach 70. XX w. w Instytucie Hodowli Roslin w Bojnicach (Stowacja) wyse-
lekcjonowano z rozy jabtkowatej (Rosa pomifera, syn. Rosa villosa) odmiang ‘Karpa-
tia’. Odmiana ta jest bardzo plenna. Cechuje ja jednorazowy zbior, ktory przypada juz
w sierpniu [34]. Zawartos¢ witaminy C w owocach rozy ‘Karpatia’® wynosi
1200 mg/100 g [32].

Celem pracy byto okreslenie cech pomologicznych, zawartosci sktadnikéw od-
zywcezych 1 polifenoli owocow 16zy Rosa pomifera ‘Karpatia’ pochodzacych z upraw
doswiadczalnych.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity owoce Rosa pomifera ’Karpatia’ otrzymane z upraw
doswiadczalnych Sadowniczego Zaktadu Doswiadczalnego (SZD) Instytutu Ogrodnic-
twa w Brzeznej, z trzech sezondw: 2009 - 2011. Roze uprawiano na stanowisku sto-
necznym, na glebie piaszczysto-gliniastej. Wiosna, po rozpoczeciu wegetacji, stosowa-
no nawozenie posypowe saletra wapniowa (150 kg/ha), a w okresie kwitnienia
stosowano nawdz Yara Mila Complex (150 kg/ha). Owoce zbierano z krzewow w fazie
dojrzatosci zbiorczej. Po zbiorze owoce zamrazano i poddawano suszeniu sublimacyj-
nemu w liofilizatorze (Christ Delta 1-24 LSC).

W zamrozonych owocach, po oddzieleniu nasion, oznaczano zawarto$¢ suchej
masy wg AOAC 940.26 [2] oraz witaminy C. Wysuszony material rozdzielano na
miazsz oraz nasiona i rozdrabniano za pomoca miynka IKA A11B z uzyciem ciektego
azotu. W tak przygotowanym materiale, czyli w miazszu i nasionach oznaczano zawar-



156 Joanna Milala, Michat Séjka, Katarzyna Krol, Maria Buczek

to$¢: suchej masy, zwiazkow mineralnych w postaci popiolu wg AOAC 940.26, biatka
metoda Kjeldahla wg AOAC 920.152, tluszczu metoda Soxhleta wg AOAC 930.09,
btonnika metoda nieenzymatyczna z uzyciem aparatu Fibertec wg AOAC 993.21. Za-
warto$¢ weglowodanow metabolizowanych (WM) oraz warto$¢ energetyczna (WE)
obliczano z rownan:

WM=100%-(B+T+P+F+W),
WE=WM-4+B-44+T-9+F -2,
gdzie: B — zawarto$¢ biatka [%], T — zawartos$¢ tluszczu [%], P — zawarto$¢ popiotu
[%], F — zawartos$¢ btonnika [%)], W — zawartos¢ wody [%].

W liofilizowanym miazszu i nasionach oznaczano réwniez zawarto$¢ cukrow
oraz polifenoli metodami HPLC. Dodatkowo w tluszczu otrzymanym z nasion w wy-
niku ekstrakcji metoda Soxhleta oznaczano procentowy udziat kwasow thuszczowych.

Oznaczenie cukréw wykonywano wedtug metody opisanej przez Piasecka 1 wsp.
[25].

Oznaczenie witaminy C wykonywano metoda HPLC w rozdrobnionym zamrozo-
nym materiale (miazszu) bezposrednio po zbiorze wedlug metody opisanej przez Ko-
nopacka i Markowskiego [18].

Oznaczenie kwasu elagowego wolnego i zwigzanego oraz glikozydow kwercetyny i
kempferolu wykonywano metoda HPLC. Do analizy chromatograficznej zastosowano
chromatograf firmy Dionex z detektorem diodowym UV-DAD 340U (Dionex, Sunnyva-
le, CA, USA). Detekcje prowadzono przy dlugosci fali A = 360 nm. Rozdziatu dokony-
wano w kolumnie Phenomenex Gemini Su C18 110A (250 x 4,60 mm, 5 um) (Pheno-
menex, Torrance, CA, USA). Kolumng termostatowano w temp. 25 °C. Stosowano fazy
ruchome: faza A — 0,05 % kwas fosforowy w wodzie, faza B — 0,05 % kwas fosforowy
w acetonitrylu. Przeptyw fazy ruchomej wynosit 1,25 ml/min, a rozdzial w uktadzie gra-
dientowym: 0 - 5 min 4 % fazy B, 5 - 12,5 min 4 - 15 % fazy B, 12,5 - 42,5 min 15 -
40 % fazy B, 42,5 - 51,8 min 40 - 50 % fazy B, 51,8 - 53,4 min 50 - 55 % fazy B, 53,4 -
55 min 4 % fazy B. Objgtos¢ dozowanej probki wynosita 20 pl. Rejestracje danych
chromatograficznych i ich obrobke prowadzono stosujac program Chromeleon. Zasto-
sowano wzorce nastepujacych zwiazkow: kwas elagowy, kwercetyna, kwercetyna-3-O-
glukozyd, kempferol-3-O-glukozyd, kempferol (Extrasynthese, Genay, Francja). Eks-
trakcjg¢ elagotanin, kwasu elagowego, glikozydow kwercetyny i kempferolu prowadzono
trzystopniowo z uzyciem 70-procentowego roztworu acetonu [16]. Ekstrakt acetonowy
zat¢zano, a pozostalo$¢ rozpuszczano w glicerolu (70 %). Zawarto$¢ wolnego kwasu
elagowego, glikozydéw kwercetyny 1 kempferolu oznaczano w roztworach glicerolo-
wych przed wykonaniem hydrolizy po 4-krotnym rozcienczeniu metanolem. Zawarto$¢
catkowitego kwasu elagowego oznaczano w roztworach po hydrolizie kwasowej. Ilo§¢
uwolnionego kwasu elagowego w mg/100 g prébki wyliczano z roéznicy oznaczonych
zawartos$ci catkowitego 1 wolnego kwasu elagowego [16].
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Oznaczenie flawanoli tj. sumy procyjanidyn i wolnych katechin wykonywano
metoda HPLC w zliofilizowanym, rozdrobnionym materiale z zastosowaniem floro-
glucynolizy wedtug Kennedy’ego 1 Jonesa [15].

Oznaczenie udzialu kwasow tluszczowych, technika HPLC, przeprowadzano
w zmydlonym oleju wyekstrahowanym z nasion, wedtug metodyki opisanej przez Roja
1 wsp. [27]. Zmydlona probke thuszczu rozcienczano, zobojetniano, a nastgpnie oczysz-
czano w kolumienkach Strata X (Phenomenex, Torrance, USA). Eluat zawierajacy
kwasy nastrzykiwano bezposrednio do uktadu HPLC. Do oznaczenia kwaséow wyko-
rzystano chromatograf sktadajacy si¢ z pompy Knauer (K-501) i detektora refraktome-
trycznego RI Knauer (K-2301, Berlin, Niemcy). Rozdziat prowadzono w temperaturze
otoczenia, izokratycznie, z zastosowaniem kolumny Hypersil 250 x 4,6 mm, 5 um
MOS. Faze¢ ruchoma stanowil roztwor acetonitrylu/wody/kwasu fosforowego o stosun-
ku objgtosciowym (500 : 125 : 0,345). Przeptyw fazy ruchomej wynosit 1,20 ml/min,
a objetos¢ nastrzyku: 20 pl.

Wszystkie analizy wykonywano w dwoch powtorzeniach (n = 2) ze $redniej pro-
by owocow z kazdego sezonu zbiorczego. Przebadano szes¢ prob owocow i szes¢ prob
nasion. Wyniki badan poddawano analizie statystycznej, stosujac jednoczynnikowa
analiz¢ wariancji. W celu zbadania wptywu sezonu (poszczegolnych lat) na zawartos¢
oznaczanych sktadnikéw w miazszu lub w nasionach, wartosci srednie badanych cech
poréwnano testem post-hoc Duncana na poziomie istotnosci p < 0,05. Obliczenia wy-
konywano w programie Statistica 9.

Wiyniki i dyskusja

Owoce Rosa pomifera ‘Karpatia’ zawieraly ok. 27 % suchej masy, a udzial miaz-
szu wynosit ok. 75 % (tab. 1). Podobne wielkosci oznaczyli wczesniej Porpaczy
i Kollanyi [26] w badaniach owocow 12 wyselekcjonowanych klonéw odmiany ‘Kar-
patia’. Wymienieni autorzy podaja, ze owoce Rosa pomifera ‘Karpatia’, w zalezno$ci
od klonu, wazyty 1,15 - 6,64 g, a udzial miazszu wynosit 61,7 - 75,8 %.

Rozmiar, masa i zawartos¢ suchej substancji badanych owocow byly wyzsze od
owocow gatunku Rosa canina [8], ktorych parametry nie przekraczaly: dlugo$¢ —
1,93 cm, szerokos¢ — 1,32 cm, masa 100 owocow — 158,5 g, zawarto$¢ suchej masy —
23,5 %. W badaniach Giinesa [12] owoce gatunkdéw Rosa dumalis, Rosa canina, Rosa
Jjundzili oraz Rosa villosa cechowaty si¢ wymiarami dtugosci i szeroko$ci w zakresie,
odpowiednio: 1,9 -2,9 cmi 1,6 - 1,9 cm, za$ udziatl miazszu wynosit od 70 do 80 %.
Poréwnanie charakterystyki pomologicznej badanych owocdéw Rosa pomifera ‘Karpa-
tia’ z owocami analizowanymi przez Giinesa [12] dowodzi, ze jest to odmiana, ktorej
owoce cechuja sig $rednio o 25 % wigksza dlugoscia oraz o 37 % wigksza szerokoscia
przy tym samym udziale miazszu.
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Tabela 1l
Charakterystyka pomologiczna owocdéw Rosa pomifera ‘Karpatia’.
Pomological profile of ‘Karpatia’ Rosa pomifera fruits.
Masa 50
Dlugosé¢ | Szerokos¢ | Nasiona Miazsz Barwa Ksztalt Sucha masa OWocow
Length Width Seeds Flesh Colour Shape Dry mass Mass of 50
& P X+s/SD fruits
X+s/SD
[cm] [cm] [70] [70] - - [70] [g]
25435 | 2325 |244+256 | 744756 | CvOm | Owalny 06 00 | 23194638
Red Oval
Objasnienie: / Explanatory notes:
X + s/ SD — warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation.
Tabela 2
Sktad chemiczny miazszu i nasion Rosa pomifera ‘Karpatia’ [g/100 g s.m.].
Chemical composition of flesh and seeds of ‘Karpatia’ Rosa pomifera [g/100 g d.m.].
Rok
zbioru Weglowodany Warto$¢
OWOCOW Popiot Biatko Btonnik Thuszcz metabolizowane | energetyczna
Year of Ash Protein Fibre Fat Metabolized | Energy value
fruit carbohydrates | [kcal/100 g]
harvest
Miazsz / Flesh
2009 | 4,89+£0,06° | 3,4+0,06° | 29,66+0,95°| 0,80+0,14° | 61,20+0,81° 305+3°
2010 | 4,24 +£0,01%]5,04+0,35° | 27,52+0,77° | 1,00£0,00* | 62,20+1,12° 333422
2011 | 4,60+0,07° [3,03£0,24%( 29,58 +1,45% | 1,45+0,07° | 61,34£1,35" 330+£3°
Srednia |y 13 | 38410 | 289412 1,1£03 61,6£0,5 329+6
Mean
Nasiona / Seeds
2009 1,2£0,03° {9,23+0,75| 72,13£0,46° | 1025+0,16* | 7,20£0,43° 302+£2°
2010 | 1,62+0,05° | 11,4 +£0,68" | 71,30 0,28 | 10,60 0,00 | 4,9+1,10* 304+1°
2011 | 1,33+£0,17|7,98+0,17%| 70,51 +£0,23* | 10,70 +£0,14° | 9,27+0,04 ° 306+2°
Srednia |y 402 | 96+18 | 713:08 | 105+02 72+2,1 304+2
Mean

Objasnienia: Explanatory notes:
warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation; n =2
te same litery w kolumnach w obrgbie miazszu lub nasion oznaczaja brak roznic statystycznie istotnych na
poziomie p < 0,05 / the same letters in the columns within flesh or seeds mean that there are no statistical-
ly significant differences at p < 0.05.
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Odmiana Rosa pomifera ‘Karpatia’, ze wzgledu na duze owoce, wysoki udziat
miazszu, jak rdwniez wezesny i jednorazowy zbior moze stanowic¢ cenny surowiec dla
przemyshu spozywczego.

Miazsz owocdw Rosa pomifera ‘Karpatia’ zawierat $rednio, z 3 sezonow zbior-
czych, w suchej masie: 61,6 % weglowodandéw metabolizowanych, 28,9 % blonnika,
3,8 % bialka, 1,1 % thuszczu oraz 4,6 % sktadnikéw mineralnych w postaci popiotu (tab.
2). Srednia warto$¢ energetyczna miazszu wynosita 329 + 6 kcal/100 g (1377 +
25 kJ/100 g). Zawartos¢ btonnika pokarmowego 1 weglowodanéw w miazszu nie roéznity
si¢ statystycznie istotnie ze wzgledu na sezon zbioru owocow. Natomiast czynnik ten
réznicowal w sposob statystycznie istotny zawarto$¢ bialka, thuszczu i popiotu w miaz-
szu. Roznice te moga wynika¢ ze zmiennosci warunkow agroklimatycznych [4, 9].

Nasiona (tab. 2.) stanowily bogate zrdédto blonnika (71,3 % s.m.), tluszczu
(10,5 % s.m.) 1 biatka (9,6 % s.m.). Zawieraly rowniez niewielkie ilo$ci weglowoda-
noé6w metabolizowanych 7,2 % s.m. oraz skladnikéw mineralnych w postaci popiotu
(1,4 % s.m.). Srednia warto$é energetyczna nasion wynosita 304 = 2 kcal/100 g (1272
+ 8 kJ/100 g). Analiza statystyczna podstawowego sktadu nasion wykazata istotne
sezonowe zroznicowanie nasion pod wzgledem zawartosci biatka i wegglowodanow
metabolizowanych. Barros i wsp. [4] wskazuja, ze owoce dzikiej r6zy stanowia zrodto
weglowodandw — 93 % s.m., biatka na poziomie 2,7 % s.m., thuszczu — 0,65 % s.m.,
popiotu — 3,5 % s.m. Autorzy sugeruja, ze wysoka zawartos¢ weglowodandéw wynika
z obecnosci w owocach polisacharydow $cian komorkowych, celulozy i skrobi.
W niniejszych badaniach wykazano, ze owoce Rosa pomifera ‘Karpatia’ cechowaty si¢
zblizona zawarto$cia weglowodanow, wynoszaca okoto 90 % s.m. Na zawarto$¢ we-
glowodandéw, w tym weglowodandéw metabolizowanych, wptynat takze udziat nasion.
Nasiona, w przeciwienstwie do miazszu, cechowaly si¢ szczegodlnie duza zawartoscia
btonnika, a mata — weglowodanow metabolizowanych. I w tym przypadku na zawar-
tos¢ biatka oraz tluszczu w catych owocach wptywata obecnos¢ nasion. Wedtug da-
nych literaturowych [8], zawartos¢ biatka w owocach Rosa canina, rosnacych dziko w
Turcji, nie przekracza 8,44 % s.m. Biorac pod uwage udziat miazszu i nasion w zbada-
nych owocach Rosa pomifera, zawarto$¢ biatka byla mniejsza i wynosita $rednio
5,2 %. Zawarto$¢ ttuszczu w catych owocach w znacznym stopniu uzalezniona jest od
ilosci tego skladnika w nasionach. Zgodnie z danymi Ercisli [10], Demir i Ozcan [8]
oraz Rutkowskiej [30], $rednia zawarto$¢ tluszczu w pseudoowocach (tj. w czgsci
miazszowej) Rosa rugosa, Rosa canina, Rosa villosa, Rosa dumalis subsp. Boissieri
miesci si¢ w granicach 0,67 - 1,85 % s.m. Znacznie wigksza zawartoscia thuszczu ce-
chuja si¢ nasiona. Ercisli 1 wsp. [9] podaja, ze suche nasiona Rosa villosa zawieraja
4,79 % thuszczu, a Rosa canina — 5,37 % tego sktadnika. Kazaz i wsp. [14] oznaczyli
w wysuszonych nasionach odmian Rosa canina oraz Rosa damascena odpowiednio:
7,15 % 12,75 % thuszczu. Z kolei Nowak [21] wykazata, ze zawartos¢ thuszczu w na-
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sionach 16z z regionu Lubelszczyzny wynosita 6,5 - 12,9 %, a najwigcej (powyzej
10 %) bylo go w nasionach Rosa canina var dumalis, Rosa dumalis var besseriana
i Rosa subcanina oraz powyzej 9 % w nasionach Rosa villosa. Poréwnujac powyzsze
dane z zawartos$cia thuszczu w nasionach Rosa pomifera ‘Karpatia’, mozna stwierdzic,
7e jest to gatunek cechujacy si¢ wysoka iloscig tego sktadnika.
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Te same litery oznaczaja brak roznic statystycznie istotnych na poziomie p < 0,05. The same letters mean
that there are no statistically significant differences at p < 0.05.

Rys. 1. Zawarto$¢ cukrow (sacharozy, glukozy i fruktozy) w miazszu Rosa pomifera ‘Karpatia’.
Fig. 1.  Content of saccharides (sucrose, glucose, and fructose) in flesh of ‘Karpatia’ Rosa pomifera.
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Te same litery oznaczaja brak roznic statystycznie istotnych na poziomie p < 0,05. The same letters mean
that there are no statistically significant differences at p < 0.05.

Rys. 2. Zawarto$¢ cukrow (sacharozy, glukozy i fruktozy) w nasionach Rosa pomifera ‘Karpatia’.
Fig. 2. Content of saccharides (sucrose, glucose, and fructose) in seeds of ‘Karpatia’ Rosa pomifera.
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Stwierdzono, ze migzsz badanej odmiany Rosa pomifera ‘Karpatia’ (rys. 1) za-
wierat $rednio 35,4 g/100 g s.m. cukrow (sacharozy, glukozy, fruktozy), przy czym
glukoza stanowita 46 % sumy analizowanych zwiazkéw. Znacznie mniej sacharydow
bylo w nasionach. Srednia zawarto$é sumy cukrow (rys. 2), uwzgledniajaca wyniki
z trzech sezondéw zbiorczych, wynosita jedynie 1,4 g/100 g s.m. Wykazano istotne
zroznicowanie (p < 0,05) zawartoSci poszczegdlnych sacharydow w miazszu i nasio-
nach w zaleznosci od roku zbioru. Odnoszac uzyskane wyniki do danych literaturo-
wych mozna stwierdzié, ze catkowita zawarto$¢ cukréw byta podobna, jak w gatun-
kach Rosa subcanina (33,76 g/100 g s.m.) i Rosa vosagiaca (40,71 g/100 g s.m.) [29],
a wigksza niz w gatunku Rosa canina (26,78 g/100 g s.m.) [4].
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Te same litery oznaczaja brak roznic statystycznie istotnych na poziomie p < 0,05. The same letters mean
that there are no statistically significant differences at p < 0.05.

Rys. 3. Zawarto$¢ witaminy C w czgsci jadalnej (miazszu) owocodw Rosa pomifera ‘Karpatia’.
Fig. 3. Content of vitamin C in edible part (of flesh) of ‘Karpatia’ Rosa pomifera fruits.

Srednia zawarto$¢ witaminy C (rys. 3) w miazszu Rosa pomifera ‘Karpatia® wy-
nosita 3,5 g/100 g s.m. (0,945 g/100 g $.m.). Jest to warto$§¢ wyzsza od danych otrzy-
manych przez Porpaczy’a i Kollanyi’ego [26], ktorzy podaja, ze zawarto$¢ wolnej
witaminy C w owocach Rosa pomifera ‘Karpatia’ wahata si¢ w granicach 0,42 -
1,4 g/100 g s.m., w zaleznosci od klonu. Zawarto$¢ ta jest ponad dwukrotnie wigksza
od oznaczonej przez Oszmianskiego i Urbanskiego [23] w Rosa rugosa (0,444 g/100 g
$.m.). Wyniki wlasne sa zblizone do tych, jakie uzyskat Giines [12] w badaniach owo-
cOwW Rosa villosa, w ktorych zawarto$¢ witaminy C wynosita ok. 2,8 g/100 g s.m. Ad-
amczak i wsp. [1] oznaczyli zawarto§¢ witaminy C w 75 probkach 11 odmian 16z ro-
snacych na terenie Polski. Najwigksza zawarto$cig witaminy C charakteryzowaly sig
owoce Rosa villosa (2,25 g/100 g s.m.), a najmniejsza — Rosa canina (0,51 g/100 g
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s.m.). Autorzy [1, 3, 12, 28] wskazuja, ze rdznice w zawartosci witaminy C w bada-
nych owocach r6z moga wynika¢ z cech gatunku, czasu dojrzewania, dojrzatosci, wa-
runkow agroklimatycznych, jednak wiele badan wskazuje, ze zawarto$¢ tej witaminy
w owocach 1oz jest cecha bardzo zmienna, nawet w obrgbie tego samego gatunku.
Liczne dane literaturowe dotyczace r6z owocowych wskazuja, ze nasiona trakto-
wane sa czesto jako materiat odpadowy [4, 9, 21, 24]. Moga one jednak stanowi¢ cen-
ne zrodlo wielonienasyconych kwasoéw thuszczowych. W olejach z nasion Rosa pomi-
fera ‘Karpatia’, z 3 sezondéw zbiorczych, pozostalych po oznaczeniu zawarto$ci
thuszczu metoda Soxhleta, oznaczono procentowy udziat kwasow thuszczowych (KT)

(rys. 4).
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Rys. 4. Udzial kwasow tluszczowych w oleju z nasion Rosa pomifera ‘Karpatia’.
Fig. 4. Percentage of ‘Karpatia’ fatty acid in Rosa pomifera seeds oil.

Olej otrzymany z nasion Rosa pomifera ‘Karpatia’ charakteryzowat si¢ korzyst-
nym sktadem KT. Najwigcej byto kwasu linolowego oraz kwasu a-linolenowego, a ich
$rednia zawarto§¢ wynosita odpowiednio: 48,8 1 31,3 %. Udziat pozostatych KT byt
znacznie nizszy i ksztattowat si¢ na poziomie: 11,7 % — oleinowy, 2,5 % — palmityno-
wy, 1,1 % — stearynowy. Zblizone wyniki uzyskata Nowak [21], ktéra oznaczyta udziat
kwasow tluszczowych w nasionach 11 odmian r6z (w tym Rosa canina, Rosa dumalis,
Rosa villosa, Rosa rugosa) pochodzacych z terenéw Lubelszczyzny. Gtownymi kwa-
sami wystgpujacymi w badanych olejach byly linolowy (44,4 - 55,7 %) oraz a-linolenowy
(18,6 - 31,4 %). Wystegpowaty rowniez kwasy: oleinowy (13,5 - 20,3 %), palmitynowy (2,3
- 3,3 %), stearynowy (1 - 2,5 %) i inne. Najcenniejszym zrodtem kwasu
a-linolenowego byty oleje otrzymane z nasion Rosa dumalis var dumalis 1 Rosa villo-
sa. Podobne wyniki uzyskali Ercisli i wsp. [9] w olejach z nasion 16z rosnacych
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w Turcji. Dominujacymi kwasami byty tam: kwas linolowy (46,31 - 54,03 %) oraz o-
linolenowy w odmianach: Rosa pulverulanta (34,38 %), Rosa villosa (32,94 %) oraz
Rosa dumalis antalyensis (32,62 %).

Pod wzgledem zawartos$ci kwasu a-linolenowego w nasionach badanej odmiany
Rosa pomifera ‘Karpatia’ mozna stwierdzié, ze jest ona nieznacznie bogatsza od od-
mian rodzimych i zblizona do niektérych odmian rosnacych w Turcji.

Tabela 3

Zawarto$¢ wybranych grup polifenoli w miazszu i nasionach Rosa pomifera ‘Karpatia’ [mg/100 g s.m.].
Content of selected polyphenols group in flesh and seeds of ‘Karpatia’ Rosa pomifera [mg/100 g d.m.].

Rok zbioru Gltlkoz),liy kw;r- Kwas elagowy | Kwas elagowy | Kwas elagowy
owocow Flawanole rzfuygz;rc:?r? aen- d wolny catkowity zwiazany
Year of fruit Flavanols Free ellagic Total ellagic Bound ellagic

b ) Kaempferol gly- d d )
arves cosides acl acl acid
Miazsz / Flesh
2009 24144 +314° 34,8+0,3° 246+1,0% 71,9+2.8°%? 474+18°
2010 28938 +1,4° 318+£1,9° 23,1+£04° 578 £0,8° 34,7+£04°
2011 3039,2+22° 412+0,1° 26,3+0,0° 69,8+0,8° 43,5+0,7°
Srednia Mean 2783 £327 365 25+2 67+8 42 +£7
Nasiona / Seeds
2009 916,2+30,4* 26,9+0,7° 73+0,1° 60,0+3,2°? 52,8+3,1°
2010 891,8+18,2° 258+04° 8,7+0,6° 77,7£2,5° 69,1 £1,8°
2011 718,9+104° 28,5+02° 5,8+0,0° 60,6 +2,3°? 548+22°
Srednia Mean 842 £ 108 27+1 7+1 66 + 10 59+9

Objasnienia: / Explanatory notes:

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation; n = 2;

te same litery w kolumnach w obrgbie miazszu lub nasion oznaczaja brak réznic statystycznie istotnych na
poziomie p < 0,05 / the same letters in columns within flesh or seeds mean that there are no statistically
significant differences at p < 0.05.

Znaczna grupe zwiazkéw odpowiedzialnych za prozdrowotne wlasciwosci owo-
cOw rézy stanowia polifenole [1, 3, 6, 10]. W tab. 3. przedstawiono wyniki oznaczen
wybranych grup polifenoli w nasionach i migzszu Rosa pomifera ‘Karpatia’. Gtowna
grupg zwiazkow polifenolowych zawartych w miazszu i nasionach stanowity flawano-
le (procyjanidyny + wolne katechiny). Srednia zawarto$¢ flawanoli w miazszu wynosi-
ta 2783 + 327 mg/100 g s.m., a w nasionach byta ponad trzykrotnie mniejsza. Dane te
sa zbiezne z literaturowymi [17, 31], wedlug ktorych flawanole sa gtowna grupa
zwiazkow polifenolowych wystepujacych w rézy. Wedtug Hellstrom [13] miazsz owo-
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cOW Rosa rugosa stanowi bogate zrodto procyjanidyn, na poziomie ok. 3306 mg/100 g
s.m. Kobus i Pogorzelski [17] podaja, ze zawartos¢ flawanoli w owocach Rosa canina
wynosi 975 mg/100 g. Salminen i wsp. [31] dowodza, ze procyjanidyny obecne w
owocach Rosa canina moga odpowiadac za ich wysoki potencjat antyoksydacyjny.
Réza owocowa jest rowniez zrodtem kwasu elagowego i1 elagotanin [11, 20].
Miazsz Rosa pomifera ‘Karpatia’ zawieral §rednio 67 = 8 mg/100 g s.m. catkowitego
kwasu elagowego, w tym wolnego 25 + 2 mg/100 g s.m. (tab. 3). Nasiona zawieraty
srednio 66,1 = 10,0 mg/100 g s.m. catkowitego kwasu elagowego, a Srednia zawarto$¢
wolnego kwasu elagowego wynosita 7 £ 1 mg/100 g s.m. Udziat wolnego kwasu ela-
gowego w miazszu wynosit 37 % i byt ok. 3-, 4-krotnie nizszy niz w nasionach, co
$wiadczy o tym, ze kwas elagowy w nasionach wystgpuje gtownie w formie zwiazanej.
Otrzymane wyniki sa zbiezne z danymi opublikowanymi przez Nowak [20], dotycza-
cymi pseudoowocow 14 odmian ro6z z terenow Lubelszczyzny. Wolny kwas elagowy
ksztaltowat si¢ na poziomie 10,1 - 63,1 mg/100 g s.m., a calkowity kwas elagowy — 48,7
- 146,1 mg/100 g s.m. Udziat wolnego kwasu elagowego oznaczonego w pseudoowo-
cach przez Nowak [20] wynosit 13 - 40 % i byt SciSle powiazany z gatunkiem rézy.
Wyniki otrzymane przez Fecka [11] wskazuja, ze w owocach dzikiej r6zy kwas elago-
wy zwiazany jest w postaci telimagrandyny I i II oraz rugozyny A, B, D i E. W bada-
niach prowadzonych przez Autorke nie wykryto kwasu elagowego i jego pochodnych
w nasionach Rosa canina. Biorac pod uwage wyniki wlasne (tab. 3) mozna stwierdzié,
ze owoce (miazsz i nasiona) r6zy Rosa pomifera ‘Karpatia’ stanowily zrodto kwasu
elagowego 1 jego pochodnych. Obok flawanoli oraz pochodnych kwasu elagowego
w nasionach i miazszach wystgpowaty rowniez glikozydy kwercetyny i kempferolu.
Srednia zawarto$¢ glikozydow kwercetyny i kempferolu wynosita w miazszu 36 =+
5mg/100 g s.m., w nasionach 27 + 1 mg/100 g s.m. Otrzymane wyniki sa zbiezne
z danymi Adamczaka i wsp. [1], ktory oznaczyt zawartos¢ flawonoidow w owocach
16z pochodzacych z terenéw Polski. Zawartos¢ flawonoidéw wynosita 20 - 98 mg/100
g s.m., $rednio 52 mg/100 g s.m. Autorzy sugeruja, ze roznice pod wzglegdem zawar-
tos¢ flawonoidow moga wynikaé z relacji filogenetycznych migdzy taksonami, a bada-
nia nad zawartos$cia i sktadem jakosciowym flawonoidow powinny by¢ kontynuowane.

Whioski

1. Ze wzgledu na korzystne cechy pomologiczne, jak: duze owoce, wysoki udziat
miazszu, jednorazowy zbior, a takze ze wzgledu na duza zawarto$¢ zwiazkow bio-
aktywnych, zwlaszcza witaminy C, polifenoli i nienasyconych kwasow ttuszczo-
wych, owoce rozy Rosa pomifera ‘Karpatia’ moga by¢ wartoSciowym surowcem
do przetworstwa.
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2.

[17]

(18]

Udzial kwasu o-linolenowego w sumie kwasow oleju z nasion rozy ‘Karpatia’
wynosi ponad 31 % i jest wyzszy od wielu odmian rodzimych, a zblizony do za-
wartosci w europejskich odmianach bogatych w ten zwiazek.

Dominujacymi polifenolami badanej rozy sa flawanole, wystepujace gtdownie
w miazszu, a kolejnymi grupami sa flawonole i elagotaniny réwnomiernie roz-
mieszczone zardwno w miazszu, jak i w nasionach.
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PROFILE OF CHEMICAL COMPOSITION OF ROSA POMIFERA
'KARPATIA' FRUITS

Summary

The objective of the research study was to determine the pomological characteristics and chemical
composition of ‘Karpatia’ Rosa pomifera fruits. Immediately after harvesting, the fruits were frozen and
freeze-dried. The nutrients and selected groups of poly-phenols were determined in the flesh and seeds.
The composition of fatty acid was determined in the oils obtained from the seeds.

It was proved that the flesh contained 90 % of total carbohydrates in the dry mass; 31.9 % thereof was
a dietary fibre. Moreover, the flesh was characterized by a high quantity of vitamin C: 3.5 %. Next, the
seeds contained 79 % of total carbohydrates in the dry mass; 71.3 % thereof was a dietary fibre. The seeds
were characterized by a significant content of fat (10.5 %) and protein (9.6 %). The oil obtained from the
seeds comprised 80 % of polyunsaturated fatty acids; the a-linolenic acid constituted 31.3 % of total fatty
acids. Their content was higher than that in the seeds of other native rose cultivars. Among the polyphe-
nolic compounds, the flavanols predominated, both in the flesh and the seeds; their mean quantity was
2783 mg/100 g d.m. and 842 mg/100 g d.m., respectively. Furthermore, there were present: quercetin and
kaempferol glycosides and free and bound ellagic acid. The ‘Karpatia’ Rosa pomifera can be considered
a valuable cultivar in food processing owing to the following pomological features: large fruits, high
percent content of flesh, one-time harvest, and, also, content of bioactive compounds, i.e. vitamin C and
poly-phenols.

Key words: 'Karpatia' Rosa pomifera, rose fruit, chemical composition, vitamin C, poly-phenols, fatty
acids
2N
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