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JAGODA KAMCZACKA — WEASCIWOSCI PROZDROWOTNE
OWOCOW I MOZLIWOSCI ICH ZASTOSOWANIA

Streszczenie

W pracy oméwiono whasciwosei prozdrowotne jagody kamczackiej. Zwrocono uwage na wlasciwosci
przeciwutleniajgce owocow. Scharakteryzowano substancje bioaktywne o wlasciwosciach antyoksydacyj-
nych obecne w jagodach, zwtaszcza fenolokwasy, flawonoidy i witaming C. Omowiono zaleznos¢ sktadu
chemicznego owocow od czynnikow genetycznych, klimatycznych i zastosowanych zabiegdw uprawo-
wych. Podkreslono tatwo$¢ uprawy jagody kamczackiej ze wzgledu na mate wymagania siedliskowe,
nieskomplikowang pielegnacje, niezawodno$¢ w plonowaniu oraz odpornos¢ na patogeny. Celowosé
szerszej jej uprawy uzasadniono réznorodnymi mozliwo$ciami zastosowania owocoOw w zywieniu czto-
wieka.

Stowa kluczowe: wiasciwosci przeciwutleniajace owocow, malo znane rosliny sadownicze, substancje
bioaktywne

Wprowadzenie

Jagoda kamczacka to nazwa rosliny owocodajnej, pochodzacej przede wszystkim
od gatunkoéw Lonicera kamtschatica oraz Lonicera caerulea (syn. Lonicera caerulea
var. edulis), Lonicera altaica pochodzacych z Rosji oraz Lonicera caerulea var. em-
phyllocalyx z Hokkaido w Japonii [1, 54]. Polska nazwa gatunku — jagoda kamczacka
— ma wiele synonimow (wiciokrzew siny, suchodrzew jadalny, suchodrzew siny, su-
chodrzew bfekitny, lonicera, boréwka kamczacka) [14, 22].

Owocem jest mig¢sista, wydluzona, wielonasienna niby-jagoda o fioletowoczarnej
barwie, pokryta niebieskim, woskowym nalotem. Ma ksztatt kubkowaty, owalny lub
walcowato-elipsoidalny. Osigga dlugos¢ 1,5 + 2,5 cm i szerokos¢ do 1 cm. Tylko od
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gatunkow Lonicera kamtschatica i Lonicera edulis pochodza odmiany o smacznych
owocach w typie borowki amerykanskiej czy borowki czernicy. Sa soczyste, maja
stodko-kwasny smak. Natomiast owoce z krzewdéw odmian majacych w swym rodo-
wodzie Lonicera altaica moga charakteryzowac si¢ wyrazng cierpko$cia 1 goryczka.
Srednia masa 100 owocoéw wynosi 115,57 g, jedrnosé — 198 G/mm, zawartos¢ suchej
masy w owocach — 14,64 %, a ekstrakt ogdlny — 10,67 %. Kwasowo$¢ owocoOw
(w przeliczeniu na kwas cytrynowy) wynosi 2,98 g/100 g, a zawarto$¢ cukrow ogotem
—5,50 g/100 g [50].

Celem pracy byto przedstawienie aktualnego stanu wiedzy na temat wtasciwosci
prozdrowotnych owocow jagody kamczackiej oraz mozliwo$ci zastosowania owocow.

Skladniki owocow jagody kamczackiej o wlasciwosciach prozdrowotnych

Obserwuje si¢ zainteresowanie owocami gatunkow rzadko dotychczas uprawia-
nych lub pozyskiwanych ze srodowisk naturalnych, zwlaszcza o ciemnej skorce, cha-
rakteryzujacymi si¢ dziataniem przeciwutleniajacym [20; 56]. Szczegdlnie podkresla
si¢ zdolno$¢ naturalnie wystepujacych zwigzkoéw przeciwutleniajacych do neutralizo-
wania aktywnosci wolnych rodnikow. W szerokim znaczeniu przeciwutleniacze obej-
muja wszystkie rodzaje substancji hamujacych reakcje z tlenem lub ozonem, wzgled-
nie dzialajacych posrednio poprzez wigzanie niektorych prooksydantow [9]. Wsrod
antyoksydantow wystepujacych w roslinach szczego6lng role przypisuje si¢ zwigzkom
fenolowym. Polifenole sg to wtorne metabolity roslinne o bardzo zréznicowanej struk-
turze, masie czasteczkowej 1 wlasciwosciach fizycznych, biologicznych i chemicznych.
Ze wzgledu na strukture podstawowego szkieletu weglowego wyrdzniono cztery grupy
zwigzkow fenolowych: fenolokwasy, flawonoidy, stilbeny i lignany [36]. Fenolokwasy
w roslinach wystepuja gléwnie w formie zwiazanej, jako sktadowe lignin i tanin hy-
drolizujacych, w postaci estrow oraz glikozydow. Kwasy hydroksycynamonowe wy-
stepuja najczesciej w potaczeniach estrowych, podczas gdy kwasy hydroksybenzoeso-
we sg obecne w roslinach gléwnie jako glikozydy. Zdolnos¢ grupy karboksylowej do
odbierania elektronu ma niekorzystny wptyw na wlasciwosci donorowe hydroksyben-
zoesanu, dlatego tez pochodne kwasu cynamonowego sg bardziej efektywnymi prze-
ciwutleniaczami niz pochodne kwasu benzoesowego [25]. Wsrod roznych gatunkow
owocow o ciemnej skorce duzg aktywnoscig przeciwutleniajaca i jednoczesnie wysoka
koncentracjg polifenoli, w tym antocyjandéw, wyrozniajg si¢ owoce jagody kamczac-
kiej. Chaovanalikit i wsp. [4] podaja, ze owoce jagody kamczackiej sa doskonatym
zrodtem polifenoli, poréwnywalnym do owocdéw Vaccinium, Rubus i Ribes. W jago-
dach stwierdzono duzg ilo$¢ polifenoli ogotem (429,8 mg kwasu galusowego w 100 g).
W owocach jagody kamczackiej, wsrod frakcji fenolowej, wyodrebniono kwas chloro-
genowy (0,42 %), kawowy (0,14 %) 1 ferulowy (0,10 %) [29, 30, 38, 48, 53]. Najwick-
sza 1 najbardziej zroznicowang grupg¢ zwigzkow fenolowych znajdujacych si¢ w rosli-
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nach stanowig flawonoidy [19, 44]. Wystepujg one jako wolne czgsteczki — aglikony
lub w formie zwigzanej z cukrami — glikozydy. W zaleznosci od potozZenia pierscienia
fenolowego 1 stopnia utleniania pierScienia piranowego flawonoidy podzielono na na-
stepujace klasy: flawony, flawanony, flawan-3-ole (katechiny i proantocyjanidyny),
izoflawony, antocyjany oraz chalkony [16]. Jusev i Plekhanova [13] dowiedli, ze za-
warto$¢ kwasu chlorogenowego i jego izomerow w duzym stopniu zalezy od gatunku
1 zawiera si¢ w przedziale od 33,10 (Lonicera caerulea) do 99,30 mg/100 g (Lonicera
boczkarnikowae). Natomiast Jurikova i wsp. [12] stwierdzili, ze frakcja fenolowa
w owocach Lonicera kamtschatica stanowi okoto 3,5 % $§wiezej masy, natomiast
w przypadku Lonicera edulis — 0,4 + 1,5 %. Pokorna-Jurikova i Matuskovic [39] okre-
slili, ze jagody Lonicera edulis majg wiecej antocyjanéw (w skorce 9,25 + 17,7 g/kg
iw migzszu 1,71 + 9,68 g/l) w stosunku do Lonicera kamtschatica (w pulpie 8,72 +
15,99 g/kg i soku 0,61 + 6,32 g/l). Plekhanova i wsp. [37] wsréd flawonoidow ozna-
czonych w owocach jagody kamczackiej wyodrgbnili: 3-O-rutynozyd kwercetyny, 3-
O-ramnoglukozyd kwercetyny, 7-O-rutynozyd luteoliny, 7-O-glukozyd luteoliny, dio-
sminy, proantocyjanidyny i katechiny. W owocach jagody kamczackiej Petrova [35]
wyodrebnita 47 mg/100 g glikozydow flawonowych, takich jak: luteino-glukozyd (8,2
+ 10,3 mg/100 g), luteino-7-O-ramnoglukozyd i 5,3 dioksy-4 metoksyrutynozyd. Duza
zawarto$cig rutyny (27 + 48 mg/100 g) charakteryzowaly si¢ owoce Lonicera iliensis i
Lonicera boczkarnikowae, jak tez réznych form pochodzacych od Lonicera kamtscha-
tica. Kwercetyna w ilosciach powyzej 10 mg/100 g wystepowata tylko w owocach
Lonicera edulis, a w $ladowych ilosciach (1,3 + 7,0 mg/100 g) — w roznych formach
pochodzacych od Lonicera caerulea [28]. Flawan-3-ole wystgpuja w postaci monome-
row (katechin), jak i polimerow (proantocyjanidyn). W owocach jagody kamczackiej
przewazajg proantocyjanidyny, ktore wystepuja w ilosciach 195 + 772 mg/100 g [38],
natomiast katechiny — 122 + 625 mg/100 g [13]. Aczkolwiek w owocach pochodza-
cych od tetraploidalnej Lonicera caerulea wystepuje wiecej katechin niz w diplodal-
nych Lonicera edulis 1 Lonicera iliensis. Zawarto$¢ flawonoidoéw w owocach zalezy od
gatunku 1 naturalnego miejsca wystgpowania roslin (tab. 1).

Wsrod flawonoidow wazng klase stanowig antocyjany, ktore sa pochodnymi ka-
tionu flawyliowego — 2-fenylobenzopiryliowego, ktory moze wystepowaé w formie
karbonowej lub bardziej rozpowszechnionej — oksoniowej [45]. W produktach natural-
nych antocyjany wystepuja najcze¢sciej w postaci mono-, di- lub triglikozydow [46].
Owoce jagody kamczackiej sa bogatym zroédlem antocyjandéw [26], gtdéwnie cyjanidy-
no-3-0-glukozydu (79 + 88 %). W znacznie mniejszych proporcjach wystepuja tez:
cyjanidyno-3-O-rutynozyd (1 + 11 %), cyjanidyno-3,5-O-diglikozyd (2,2 + 6,4%),
peonidyno-3-O-glukozyd (2,8 + 4,4 %), peonidyno-3-O-rutynozyd (0,3 + 1,3 %) i pe-
largonidyno 3-O-glikozyd (0,2 = 1,0 %) [4]. Mariassyova i wsp. [24] zbadali
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Tabela 1. Zawartos¢ flawonoidow w jagodach réznych gatunkow z rodzaju Lonicera.
Table 1. Flavonoids content in berries of different Lonicera species.

Zawarto$¢ [mg/100 g] / Content [mg/100 g]
£
Stanowisko E 2 2 2 s < E §
Gatunek naturalnego wy- § = _S» 5 s o z § g £ = 2
Species stepowania R g § é»g 5 P S % 'E, =
Geographic origin 2 g %‘ 2 e K E g 2 & < 8
cE | £4 g2 | ¥ 53
a o O
oo~
Kamczatka
otk 244 400 72 9,1 2.8 11,6
W Kurylski
yspy hurylskie 225 252 8.8 8.8 0 10,0
Kuril Islands
Rejon Primorski
Primorsky District 625 694 16,6 7.2 0 %5
L caerulea Wschosdnie Gory
yan 528 664 0 7 1,0 10,2
Eastern Sayan
Mountains
Kirgist
reistan 322 536 8,0 11,1 2.8 6
Kyrgyzstan
Karelia
. 302 423 11,0 4,1 0 6,5
Karelia
Zabajkal
L. edulis abajiale 182 436 11,6 11,9 10,5 0
Transbaikalia
L. boczkarni- | Rejon Primorski
kowae Primorsky District 429 772 274 108 0 0
. Kazachstan
L. iliensis Kazakhstan 122 195 48.6 8,9 0 13,6
Kanad
L. villosa anaca 240 232 7,7 6,2 0 47
Canada

Zrédlo: / Source: [12]

owoce Lonicera edulis 1 okre$lili udziat poszczegdlnych antocyjandéw: cyjanidyno-3-
glikozydu, cyjanidyno-3,5-diglikozydu i peonidyno-3-diglikozydu odpowiednio jako
89 : 4 : 7. Badacze wskazujg, ze gtdwnymi antocyjanami wystepujgcymi w jagodzie
kamczackiej sg glikozydy i rutynozydy cyjanidyny, peonidyny, delfidyny i1 pelargoni-
dyny [5]. Antocyjany wystepuja przewaznie w zewngtrznej c¢ze¢SCi OWOoCOwW
i1 w przypadku jagody kamczackiej stwierdzono, znacznie wigksza ich zawartos$c
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w skorce (12,28 g/kg) niz w migzszu z sokiem (4,34 g/l). Zawarto$¢ antocyjandw
w owocach jagody kamczackiej jest pordwnywalna do zawartosci w bzie czarnym
odmiany ‘Hasberg’, aronii odmiany ‘Nero’ [42], przez co stanowi najbogatsze zrodto
tych sktadnikéw wsrod owocow gatunkoéw sadowniczych mniej znanych, takich jak:
morwa, deren jadalny i jarzgbina [34].

Owoce jagody kamczackiej sg tez dobrym zroédtem witaminy C. Jej zawartos¢
w owocach waha si¢ od 48,4 do 66,1 mg/100 g, w zaleznosci od odmiany i sezonu
badan [50].

Miarg wihasciwosci przeciwutleniajacych owocow jest ich potencjal przeciwutle-
niajacy, ktéry zalezy od stezenia wszystkich zwigzkdéw przeciwdziatajacych procesom
utleniania oraz aktywno$¢ enzyméw antyoksydacyjnych [42, 58]. Mechanizm przeci-
wutleniajacy jest wielokierunkowy, przy czym podkresla si¢ zwtaszcza zdolno$¢ prze-
ciwutleniaczy do wygaszania wolnych rodnikéw i reaktywnych form tlenu (ROS),
ktore dziatajg niszczaco na struktury komorkowe i tkankowe. Porownanie wlasciwosci
przeciwutleniajgcych roslin jest trudne, gdyz badacze stosujg réozne metody ich ozna-
czania. Owoce roslin z rodzaju Lonicera charakteryzuja si¢ wysoka pojemnoscia prze-
ciwutleniajgcg przede wszystkim ze wzgledu na duza zawarto$¢ polifenoli, w tym an-
tocyjandow. Owoce jagody kamczackiej (Lonicera kamtschatica), wsrod owocow
z roslin sadowniczych mniej znanych (morwa czarna Morus nigra, deren jadalny (Cor-
nus mas), jezyna (Rubus fruticosus), tarnina (Prunus spinosa) i jarzebina (Sorbus au-
cuparia), charakteryzujg si¢ najwicksza zawarto$cig antocyjanow (8,58 + 19,8 mg/kg)
[34]. Gazdik 1 wsp. [7] potwierdzili, ze kwasy fenolowe i flawonoidy decydujg o wta-
$ciwos$ciach przeciwutleniajgcych jagody kamczackiej. Thompson i Chaovanalikit [55]
okreslili, ze pojemnos¢ wigzania rodnikéw tlenowych (ORAC) owocdéw jagody kam-
czackiej (Lonicera caerulea) miesci si¢ w zakresie 18 + 104 wmol Troloxu na gram
$wiezej masy, natomiast aktywnos¢ redukcyjna FRAP wynosi 37 + 113 pmol Troloxu
na gram $wiezej masy, podczas gdy aktywno$¢ redukcyjna FRAP owocow takich ro-
slin, jak: boréwka brusznica (Vaccinium vitis-idaea), borowka czernica (Vaccinium
myrtillus), malina wilasciwa (Rubus idaeus), poziomka pospolita (Fragaria vesca)
1 zurawina btotna (Oxycoccus palustris) zawiera si¢ w przedziale 3,14 + 9,88 mmol na
100 graméw §wiezej masy [57].

Sktad chemiczny owocow jest uzalezniony od cech genetycznych roslin. Zaob-
serwowano, ze owoce odmiany ‘Duet’ w stosunku do ‘Atut’ charakteryzujg si¢ wigk-
$zg masg i zawartoscig cukrow, natomiast mniejszg zawartos$cig suchej masy, antocyja-
néw, witaminy C i kwasowoscig [51].

Czynniki wplywajace na zmienno$¢ skladu chemicznego owocow

Sktad chemiczny owocoéw moze zaleze¢ od terminu zbioru [27], co wykazano
w doswiadczeniu przeprowadzonym przez Skupien i wsp. [48] na jagodzie kamczac-
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kiej odmiany ‘Czarna’ oraz odmianie N o nieustalonym filogenetycznie pochodzeniu.
Owoce zbierano kilkakrotnie w miar¢ dojrzewania, okre$lano mas¢ 100 owocow, mie-
rzono ich jedrno$¢ oraz oznaczano zawartos¢ ekstraktu, kwasdw, polifenoli i witaminy
C. Owoce zbierane p6zniej byly wigksze, charakteryzowaty si¢ innym sktadem che-
micznym w poréwnaniu z owocami zbieranymi na poczatku owocowania. W owocach
7 poOzniejszych zbiorow zawarto$¢ ekstraktu byla wicksza, natomiast o okoto 20 %
zmniejszyta si¢ kwasowos¢ ogodlna. Zaobserwowano tez znaczny wzrost zawarto$ci
polifenoli w owocach z pdzniejszych zbiorow. Wicksza zawarto$¢ antocyjandw
w owocach dojrzewajacych na drzewach i bezposrednio naswietlanych promieniami
stonecznymi w poréwnaniu z owocami zerwanymi wczesniej i dojrzewajagcymi w ma-
gazynach wynika z fotochemicznej natury procesu syntezy antocyjanéw. Manach
i wsp. [23] zaobserwowali, Zze zawarto$¢ antocyjandéw w owocach Lonicera kamtscha-
tica w ciaggu dwoch tygodni dojrzewania wzrosta z 1,08 do 10,38 g/kg.

Na sktad chemiczny mogg tez wptywac zabiegi uprawowe, takie jak nawadnianie
i nawozenie. Chociaz jagoda kamczacka nie jest wymagajaca pod wzgledem warun-
koéw glebowych, jednak nawozenie doglebowe lub dolistne wplywa na poprawe wiel-
kosci i jakosci plonow [50]. Jako$¢ owocow moze by¢ ponadto modyfikowana warun-
kami klimatycznymi panujacymi w danym sezonie wegetacyjnym [51]. Badajac wplyw
temperatury i wielko$ci opadow na rozwdj owocow jagody kamczackiej dowiedziono,
Ze temperatura jest najistotniejszym czynnikiem wptywajacym na zawartos¢ sktadni-
kéw odzywczych w owocach, ich wzrost, dojrzewanie, a potem trwatos¢ po zbiorze
[37]. Skupien i wsp. [47] zauwazyli, Ze wzrost masy, jak tez Srednicy owocdéw najin-
tensywniej wystepowaly tuz przed ich zbiorem, gdy temperatura powietrza byla wyz-
sza. Ponadto zawarto$¢ antocyjandéw zalezy od cech genetycznych poszczegdlnych
odmian jagody kamczackiej [43].

Prozdrowotne wlasciwosci owocow jagody kamczackiej

Na uwage zastuguje duza zawarto$¢ wspomnianych polifenoli, w tym antocyja-
néw, ktore sg wehlaniane w zotadku oraz w jelicie cienkim i majg dziatanie przeciw-
miazdzycowe. Wykazano, ze produkty bogate w antocyjany korzystnie wptywaja na
profil lipidowy i zmniejszaja stres oksydacyjny [40, 49, 32]. Ponadto antocyjany
z owocow jagody kamczackiej moga wspomagaé leczenie chordb oczu, gdyz zmniej-
szajg krucho$¢ naczyn wlosowatych, polepszajg przepuszczalnosé¢ $srodbtonka, norma-
lizuja niektore dolegliwosci wzroku, poprawiaja adaptacje oka do widzenia po zapad-
ni¢gciu zmroku. Frakcja antocyjanowa owocoOw wykazuje specyficzng aktywnos$é
w obszarze relacji mikrokrazenie — tkanka. W schorzeniach ocznych, takich jak choro-
by siatkéwki typu wirusowego, jaskra prosta oraz toksyczne niedowidzenie wyciag
z antocyjanéw moze tagodzi¢ zmiany na poziomie naczyn siatkowki lub zapobiegaé
zmianom w polu widzenia [52].
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Zawarte w jagodzie kamczackiej antocyjany majg protekcyjne dziatanie w choro-
bach nowotworowych, gdyz sg bardzo dobrymi czynnikami powodujgcymi wygaszanie
wolnych rodnikow tlenowych, m.in. tlenu singletowego, anionorodnika ponadtlenowe-
g0, rodnika hydroksylowego [8]. Zwigzane to jest z ich budowg chemiczng charaktery-
zujacy si¢ obecnoscig grup hydroksylowych w pozycji 3 pierscienia C i w pozycji 3°,
4’ 1 5> w pierScieniu B [41]. Ekstrakty antocyjandw uzyskane z owocow wykazuja
duza aktywno$¢ antyproliferacyjng w komdrkach nowotworowych roznych typow
badan in vitro. Proliferacja komdrkowa jest hamowana dzigki zdolnosci blokowania
przez antocyjany réznych etapow cyklu komorkowego poprzez wplyw na biatka regu-
latorowe (p53, p21, cyklina A), a takze przez blokowanie szlaku przekazu sygnatu
kinazy biatkowej aktywowanej mitogenem [59, 10].

Jagoda kamczacka znajduje szerokie zastosowanie w leczeniu infekcji wiruso-
wych i bakteryjnych. Ponadto, ze wzgledu na wiasciwosci odtruwajace, owoce stosuje
si¢ przy zatruciach metalami ci¢zkimi, lekarstwami oraz przy leczeniu schorzen uktadu
krwiono$nego. Sokiem owocow mozna leczy¢ wrzody i liszaje, natomiast wywar pole-
ca si¢ do plukania jamy ustnej i gardla przy chorobach dzigsel, niezytach, anginie [15].
Na Syberii i Dalekim Wschodzie dojrzatymi owocami leczy si¢ opuchliny wodne. Ja-
gody sa bogate w zwigzki wzmacniajgce naczynia krwionosne, dziataja przeciwzapal-
nie i przeciwsklerotycznie. W najnowszych badaniach potwierdzono takze wlasciwosci
antyzapalne jagod [33, 11], a takze tagodzace przy pokarmowych dolegliwosciach
alergicznych [21].

Mozliwosci wykorzystania owocow jagody kamczackiej

Dojrzale owoce mozna spozywac¢ w stanie swiezym lub tez wykorzystywac do
produkcji sokdéw, dzemow, nalewek, suszu i mrozonek. Mrozone mogg stanowi¢ doda-
tek do deseréow lodowych. Ze wzgledu na zawarto$¢ cennych sktadnikéw prozdrowot-
nych owoce jagody kamczackiej moga, podobnie jak borowka czernica (Vaccinium
myrtillus) czy bez czarny (Sambucus nigra), stanowi¢ sktadnik suplementow diety lub
produktoéw leczniczych [17, 18].

Uzyskuje si¢ z nich takze naturalny, czerwony barwnik spozywczy. Jest to bardzo
cenne, gdyz wzrosto zainteresowanie konsumentow zywno$cig barwiong jedynie natu-
ralnymi barwnikami. Zmusza to producentow do rezygnowania z barwnikoéw synte-
tycznych i stosowania do barwienia zywno$ci naturalnych barwnikow, m.in. antocyja-
nowych. Pewnym utrudnieniem jest niestabilnos¢ tego typu barwnikow. Barwniki
wyekstrahowane z Lonicera caerulea mogg ulegac¢ rozktadowi pod wptywem $wiatta
stonecznego, H,0,, Sn*", Fe*" i Cu® [6]. Bakowska i wsp. [2] dowiedli jednak, ze ist-
nieje mozliwos¢ stabilizacji antocyjandw za pomoca kopigmentacji z flawonoidami.
Przy czym barwnik cyjanidyno-3-O-glukozyd, pochodzacy z jagody kamczackiej
(Lonicera kamtschatica) tworzy bardziej spontanicznie stabilniejsze kompleksy,
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w poréwnaniu z kompleksami tworzonymi z cyjanidyno-3-O-rutynozydem z szaktaka
(Rhamnus catharaticus L.) lub z malwidyno-3-O-glukozydem z winogron. Roznice te
mozna przypisa¢ innym podstawnikom cukrowym w czgsteczce cyjanidyny. Porowna-
nie kopigmentacji obu cyjanidyn z malwidyno-3-O-glukozydem wskazuje, ze aglikon
silniej wplywa na stabilnos¢ komplekséw antocyjan — kopigment niz podstawnik cu-
krowy. Obecnos$¢ podstawnikéw metylowych wplywa na wigkszy efekt stabilizujacy
malwidyny niz czasteczka glukozy. Bardzo dobre wyniki w stabilizacji barwnika anto-
cyjanowego uzyskano przez kopigmentacje flawonow tarczycy bajkalskiej, ktora
wplywa ochronnie na antocyjany w wyttokach i umozliwia uzyskanie barwnika nawet
o 1,5-krotnie wigkszej zawarto$ci antocyjanow. Flawony tarczycy bajkalskiej dziatajg
ochronnie w miazdze owocowej nie tylko na antocyjany, ale tez fenolokwasy. Dodatek
flawonow tarczycy wptywa na lepsze zachowanie barwy napojow po przechowywaniu
[31]. Dowiedziono, ze dodatek cukru, NaCl, kwasu cytrynowego i benzoesanu sodu
nie wptywa na barwniki wystepujace w Lonicera edulis, dzigki czemu moga by¢ one
wykorzystywane do produkcji artykutow zywnosciowych medycznych i w przemysle
kosmetycznym jako naturalny barwnik [6].

Podsumowanie

Jagoda kamczacka zastuguje na uwage przede wszystkim ze wzgledu na witasci-
wosci prozdrowotne. Owoce o silnym granatowym zabarwieniu charakteryzujg si¢
wicksza zawarto$cia zwigzkow fenolowych niz owoce popularnych truskawek i malin.
Takze przetwory z tych owocow charakteryzuja si¢ wigksza aktywnos$cig przeciwutle-
niajacg w poréwnaniu z produktami z owocOw o mniej intensywnym zabarwieniu
skorki i migzszu.

Ze wzgledu na przedstawione zalety jagody kamczackiej, m.in. tatwosc¢ jej upra-
wy, wytrzymalo$¢ na mroz zimg i przymrozki wiosng oraz bardzo wczesne dojrzewa-
nie, ma szans¢ sta¢ si¢ wartosciowym surowcem obok innych, np. rézy [3] czy cen-
nych roslin sadowniczych mato znanych. Nie bez znaczenia sg takze walory smakowe
jagdd i réznorodnos¢ ich wykorzystania w przetworstwie.
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BLUE HONEYSUCKLE - HEALTHFUL PROPERTIES OF FRUITS
AND POSSIBILITIES OF THEIR APPLICATIONS

Summary

In the paper, healthful properties of fruits of blue honeysuckle were discussed. Antioxidant properties
of those fruits were pointed out. Bioactive substances in the fruits were characterized that show antioxi-
dant properties, especially the phenolic acid, flavonoids, and vitamin C. Correlations between the chemical
composition of fruits and their genetic features, climatic factors, and cultivation measures were discussed.
It was emphasized that growing edible honeysuckle is easy because of minor habitat requirements, un-
complicated management, steady yielding, and its resistance to pathogens and pests. The advisability of
increasing the cultivation of blue honeysuckle plants was justified by showing various possibilities of
applying those fruits in the human diet.

Key words: antioxidant properties of fruits, little-known fruit plants, bioactive substances
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