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STANISEAW KALISZ, MARTA MITEK

WPLYW DODATKU NEKTARU Z DZIKIEJ ROZY NA
WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE 1 ZAWARTOSC
SKEADNIKOW BIOAKTYWNYCH W MIESZANYCH SOKACH
ROZANO-JABLKOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu dodatku nektaru z dzikiej rozy w ilosci 25 i 50% do soku jabt-
kowego na wtasciwosci przeciwutleniajace i zawarto$¢ wybranych sktadnikow bioaktywnych podczas 4-
miesigcznego przechowywania tych produktow w temperaturze pokojowej bez dostgpu $wiatta. Produkt
uzyskany przez dodatek nektarow rézanych do sokow jabtkowych w poréwnaniu z czystymi sokami jabt-
kowymi charakteryzowal si¢ znacznie wyzsza zawarto$cig substancji biologicznie czynnych. Dodatek
nektarow rozanych do sokow jabtkowych podnidst ich warto§¢ witaminowa, jak réwniez pozwolil na
uzyskanie nowego atrakcyjnego produktu. W poréwnaniu z sokami jabtkowymi, soki z 25 i 50% dodat-
kiem nektaru rézanego zawieraly 3 i 5 razy wigcej polifenoli oraz wykazywaty 3 i 5 razy wyzsza aktyw-
no$¢ przeciwutleniajaca.

Najwigksze zmniejszenie zawartoSci polifenoli, witaminy C i wlasciwos$ci przeciwutleniajacych za-
chodzito w poczatkowym okresie przechowywania. Wraz z wydtuzaniem czasu przechowywania nastg-
powalo pociemnienie wszystkich rodzajow sokow. W miarg ubytku substancji biologicznie aktywnych
zmniejszala si¢ aktywnos¢ przeciwutleniajaca sokow.

Slowa kluczowe: jabika, dzika réza, soki, polifenole, aktywnos¢ przeciwutleniajaca

Wprowadzenie

Jabtka naleza do najbardziej rozpowszechnionych surowcow sokowniczych
w Polsce. Soki jablkowe ciesza si¢ duza popularnoscia wérdd konsumentoéw, a ich pro-
dukcja w ostatnich latach stanowita ponad 25% produkc;ji pitnych sokéw owocowych
w Polsce [4].

Jabtka stanowia bogate zrodlo zwiazkéw polifenolowych, w tym (+)katechiny,
(-)epikatechiny, procyjanidyn, kwaséw hydroksycynamonowych, flawonoli, antocyja-
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nin i dihydrochalkonéw. Liczne badania naukowe potwierdzilty wysoka warto$¢ tego
surowca w profilaktyce chorob cywilizacyjnych np. chor6b nowotworowych czy cho-
rob uktadu krazenia [5, 6, 8]. Ponad 50% jablek jest przetwarzana na soki, nektary
i napoje. Niestety operacje 1 procesy przetworcze moga znaczaco obniza¢ wartos¢ zy-
wieniowa i biologiczna. Stosowane przy produkcji klarownych sokow liczne zabiegi
obrobki enzymatycznej, klarowania, filtracji i zaggszczania zubozaja produkt koncowy
tak, ze zawiera on jedynie 5% flawonoidow pierwotnie zawartych w jablkach [5, 6].
Jak podaja Oszmianski i Wojdyto [5], odtwarzane z koncentratow klarowne soki jabt-
kowe pozbawione sa witaminy C, pektyn i ponad 90% zwiazkow polifenolowych.

Zasadne jest zatem poszukiwanie naturalnych sposobdw, ktoére pozwola na uzy-
skanie produktu atrakcyjnego sensorycznie i zywieniowo poprzez laczenie kilku su-
rowcow. Atrakcyjnym w tym wzgledzie komponentem moze by¢ dzika roza. Stanowi
ona cenne zrodto naturalnej witaminy C i dzialajacych z nia synergistycznie bioflawo-
noidow. Surowiec ten jest rowniez zrodtem karotenoidoéw, zawiera takze pewne ilosci
innych sktadnikow, jak: np. katechin, proantocyjanidyn, izokwercetyng, witaminy
z grupy B [3]. Wystepujace w rozy zwiazki fenolowe sa rowniez cennymi przeciwutle-
niaczami neutralizujacymi wolne rodniki, jak réwniez stabilizuja i zwigkszaja aktyw-
no$¢ kwasu askorbinowego w organizmie [9].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku nektaru z dzikiej ré6zy w ilosci 25
150% do soku jabtkowego na wlasciwo$ci przeciwutleniajace 1 zawarto§¢ wybranych
sktadnikow bioaktywnych podczas 4-miesigcznego przechowywania tych produktow
w temperaturze pokojowej bez dostgpu swiatta.

Material i metody badan

Material badawczy stanowily, przygotowane w skali laboratoryjnej, soki odtwa-
rzane z koncentratow jabtkowych (70,5 Bx) przez ich rozcienczenie i dodatek natural-
nego aromatu. Koncentrat uzyty do badan pochodzit z zaktadu Vin-Kon-Nieledew.
Zgodnie z zaleceniami kodeksu praktyki do oceny sokéw owocowych i warzywnych,
ekstrakt soku jabtkowego ustalono na poziomie 11,2 Bx. Przygotowano 3 warianty
produktéw: sok jablkowy, sok jabtkowy z 25% dodatkiem nektaru rézanego oraz sok
jabtkowy z 50% udziatem niestodzonego nektaru rozanego o ekstrakcie 7,5 Bx (firmy
Polska Réza). Uzyskany produkt rozlano do stoikdéw pojemnosci 200 ml i pasteryzo-
wano 20 min w temp. 90°C. Po obrobce termicznej opakowania szybko schtodzono
i przechowywano przez 4 miesiace w warunkach pokojowych (temp. 20 + 1°C) bez
dostepu $wiatta. Soki pobierano do badan, co 60 dni, a analizy przeprowadzano na 3
prébach pobranych z odrgbnych opakowan z tej samej partii.

Czg$¢ analityczna obejmowata oznaczenie zawartosci polifenoli ogétem wg Gao
[1] oraz sumg karotenoidow wg PN-90-A-75101/12. Oznaczano tez zawarto$¢ witami-
ny C metoda HPLC w zestawie firmy Shimadzu, sktadajacym si¢ z detektora UV-VIS
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SPD-10A VP, pompy LC-10AT VP, pieca CTO-10AS VP, degazera DEGASEX™
model DG-400 (Phenomenex), wspotpracujacego z programem do zbierania danych
Chromax 2003. Rozdziat prowadzono w kolumnie Luna 5 pm C18(2) 250 x 4,6 mm
(Phenomenex) przy przeptywie 1 ml/min w temp. 25°C. Jako eluent stosowano 0,1%
H;PO,, a rejestracj¢ prowadzono przy A = 254 nm. Identyfikacje zwiazkow prowadzo-
no na podstawie poréwnania czasu retencji z wzorcami. Przed nastrzykiem probek na
HPLC oczyszczano je w minikolumnach Sep-Pak C18 firmy Waters. W uzyskanych
produktach badano takze aktywno$¢ przeciwrodnikowa wobec wolnych rodnikow 2,2
difenyl-1-pikrylhydrazylowych (DPPH) metoda Yena oraz Chena [10]. Dokonano
réwniez pomiaru parametrow barwy w §wietle przechodzacym w kolorymetrze Konica
Minolta CM-3600d, w kuwetach szklanych o grubosci 1 cm. Pomiary prowadzono
w systemie CIELAB, stosujac typ obserwatora 10° oraz iluminant Dgs.

Wiyniki i dyskusja

Przystepujac do badan zatozono, ze dodatek nektaru r6zanego do sokow jabliko-
wych wzbogaci produkt finalny w substancje biologicznie czynne i pozwoli na uzy-
skanie wyrobu atrakcyjnego zywieniowo i réwnocze$nie umozliwi poszerzenie asor-
tymentu rynkowego.

Wykazano duze zr6znicowanie zawarto$ci polifenoli ogoétem zaleznie od wariantu
soku (rys. 1). Najmniejsza zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych stwierdzono w sokach
jabtkowych — 71,1 mg/100 ml. Dodatek nektaru rézanego w ilosci 25% spowodowat
ponad 3-krotny wzrost zawarto$ci polifenoli do 224,7 mg/100 ml, za$ przy 50% udzia-
le tego nektaru ilo$¢ zwiazkdéw polifenolowych w stosunku do soku jabtkowego zwigk-
szyla si¢ ponad 5-krotnie do poziomu 378,8 mg/100 ml.

Podczas 4-miesigcznego przechowywania we wszystkich wariantach sokow
stwierdzono ubytek polifenoli. W sokach z dodatkiem nektaru rézanego tempo degra-
dacji zwiazkow polifenolowych byto ponad 2-krotnie nizsze niz w sokach jabtkowych.
Ubytek zwiazkow polifenolowych w sokach z 25 i 50% dodatkiem nektaru wynosit
odpowiednio 7 i 8% za$ w sokach jabtkowych 15%. Wynika to m.in. z faktu, ze poli-
fenole jabtek stosunkowo tatwo ulegaja utlenieniu [9]. Otrzymanie produktéw miesza-
nych dzigki interakcjom pomigdzy poszczegdlnymi sktadnikami moze skutecznie ha-
mowac niepozadane reakcje degradacyjne. Jest to tym bardziej istotne ze wzgledu na
fakt, ze zwiazki polifenolowe odgrywaja ogromna rol¢ w ksztaltowaniu potencjatu
przeciwutleniajacego [6]. Ponadto, jak wykazali inni eksperymentatorzy [8, 9], wyzsza
stabilno$¢ fizyczna sokow mieszanych przejawia si¢ bardziej stalymi paramentami
barwy. Z kolei ich stabilno$¢ biochemiczna wynika m.in. z ograniczenia reakcji utle-
niania zwiazkoéw fenolowych.

Dodatek nektaru rézanego do sokow jabtkowych dodatkowo wzbogaca je w nowy
sktadnik, a mianowicie karotenoidy, co podnosi zaréwno ich wartos¢ dietetyczna, jak
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i zywieniowa. Soki z 25 i 50% udziatem komponentu r6zanego zawieraty odpowiednio
167,8 oraz 359,7 ug karotenoidow/100 ml (rys. 2). W czasie 4-miesi¢cznego przecho-
wywania zawartos$¢ tego sktadnika zmniejszyta si¢ odpowiednio o 11,9 1 13,4%.
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Czas przechowywania [miesiace] / Storage time [months]
M Sok jabtkowy / Apple juice
@ Sok jabtkowy z 25% dodatkiem nektaru rézanego / Apple juice with the 25% addition of the rose nectar
0 Sok jabtkowy z 50% dodatkiem nektaru rozanego / Apple juice with the 50% addition of the rose nectar

Rys. 1. Zmiany zawartosci polifenoli ogolem w trakcie przechowywania sokow.
Fig. 1.  Changes of total polyphenols contents during juices storage.
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0 Sok jablkowy / Apple juice
O Sok jabtkowy z 25% dodatkiem nektaru rézanego / Apple juice with the 25% addition of the rose nectar
M Sok jabtkowy z 50% dodatkiem nektaru rozanego / Apple juice with the 50% addition of the rose nectar

Rys. 2. Zmiany zawartosci karotenoidéw w trakcie przechowywania sokow.
Fig. 2. Changes of carotenoids contents during juices storage.
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Dobra zachowalnos¢ karotenoidow naturalnego pochodzenia w sokach zwigksza
ich potencjat przeciwutleniajacy i jest uznawana za bardziej pozadana niz suplementa-
cja z innych zrodet [3]. Karotenoidy maja cenne wilasciwosci biologiczne, zwlaszcza
witaminowe, a w uktadach naturalnych przy jednoczesnym wystgpowaniu zwiazkow
polifenolowych zachodzi efekt synergistyczny ograniczajacy m.in. utlenianie lipidow
[2].

Zwigkszenie potencjatu przeciwutleniajacego oraz wigksza wartos¢ zywieniowa
produktéw wzbogacanych nektarem rézanym wiaze si¢ bez watpienia z zawarto$cia
witaminy C. W sokach jabtkowych odtwarzanych z koncentratow wystgpuja jedynie
sladowe ilosci tego sktadnika (0,4 mg/100 ml). Soki, do ktorych dodano 25 i 50% nek-
taru rozanego zawieraly odpowiednio 41,0 i 90,4 mg wit. C/100 ml soku (rys. 3).
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Czas przechowywania [miesiace] / Storage time [months]
0 Sok jabtkowy / Apple juice

Sok jabtkowy z 25% dodatkiem nektaru rézanego / Apple juice with the 25% addition of the rose nectar
A Sok jablkowy z 50% dodatkiem nektaru rozanego / Apple juice with the 50% addition of the rose nectar

Rys. 3. Zmiany zawarto$ci witaminy C w trakcie przechowywania sokow.
Fig. 3. Changes of ascorbic acid (Vitamin C) contents during juices storage.

Sktadowanie tych produktéw przez 4 miesiace w temperaturze pokojowej spowo-
dowato zmniejszenie si¢ wyjsciowe]j zawartosci witaminy C o 56,6% (w soku z mniej-
szym dodatkiem kompleksu rézanego) i 39,9% (w soku z wigkszym dodatkiem kom-
ponentu rézanego). Jednoczesnie stwierdzono, ze najwigksze ubytki zawarto$ci wita-
miny C zachodzily w pierwszym okresie przechowywania.

Witamina C jest stosunkowo labilna, a degradujacy wplyw na nig wywieraja m.in.
temperatura, dostgp tlenu, jak i obecnos$¢ innych sktadnikow zywnosci [2, 7]. Jednak,
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jak podaja Grajek i wsp. [2], nalezy pamigtaé, ze ze wzrostem temperatury maleje rola
utleniania witaminy C przy jednocze$nie rosnacej roli beztlenowej degradacji tego
sktadnika.

Zawarto$¢ polifenoli, karotenoidow i witaminy C ksztaltuje potencjat przeciwu-
tleniajacy badanych produktow. Z uwagi na wysoki stopien przetworzenia, a tym sa-
mym duze straty polifenoli i innych sktadnikow, najnizszy potencjat przeciwutleniaja-
cy wykazywaty soki jabtkowe odtwarzane z koncentratow (1,4 umoli Troloxu/ml) (rys.
4). Dzigki wigkszej zawarto$ci substancji biologicznie aktywnych, soki z 25 1 50%
udzialem nektaru rézanego odznaczaly si¢ pojemno$cia przeciwutleniajaca na pozio-
mie 9,8 1 17,4 umoli Troloxu/ml, czyli odpowiednio 7- i 13-krotnie wyzsza niz kla-
rowne soki jabtkowe. Jest to tym istotniejsze, ze flawonoidy i witaminy antyoksyda-
cyjne wiazac wolne rodniki zwigkszaja ochrong wrazliwych skladnikow zywnosci
przed utlenieniem. Potencjal przeciwutleniajacy jest suma aktywnosci wszystkich
sktadnikow uktadu biologicznego, dlatego tez korzystne jest wyrazanie aktywnos$ci
przeciwutleniajacej w stosunku do syntetycznego, rozpuszczalnego w wodzie Troloxu

[3].
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Czas przechowywania [miesiace] / Storage time [months]

0 Sok jabtkowy / Apple juice
B Sok jablkowy z 25% dodatkiem nektaru rézanego / Apple juice with the 25% addition of the rose nectar
LI Sok jabtkowy z 50% dodatkiem nektaru rézanego / Apple juice with the 50% addition of the rose nectar

Rys. 4. Zmiany pojemnosci przeciwutleniajace podczas przechowywania sokow.
Fig. 4. Changes of antioxidant activity during juices storage.

Waznym wyro6znikiem jakos$ci sokow, decydujacym o akceptacji konsumenckiej
jest barwa, dlatego dokonano jej pomiaru instrumentalnego. Kolorymetryczny pomiar
wyrdznikow jakosciowych barwy w uktadzie CIELAB wykazat zr6znicowanie pomig-
dzy poszczeg6lnymi probkami (tab. 1).
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Tabela l
Zmiany parametrow barwy sokow w systemie CIELAB, w trakcie przechowywania.
Changes of colour parameters in CIELAB system during juices storage.

Parametry barwy / Colour parameters
C
ws Sok jablkowy z 25% do- | Sok jablkowy z 50% do-
przechowywania . . . . e
[miesiace] Sok jabtkowy datkiem nektaru rozanego | datkiem nektaru rézanego
ac Apple juice Apple juice with the 25% | Apple juice with the 50%
Storage time " o

addition of the rose nectar | addition of the rose nectar

[months]

L* a* b* L* a* b* L* a* b*

93,19 -1,54 | 32,84 | 72,46 | 12,34 | 5545 | 54,69 | 22,55 | 66,61
88,81 2,22 44,88 | 69,34 | 13,51 | 57,76 | 52,16 | 22,95 | 66,38
4 86,54 4,66 45,14 | 64,60 | 11,72 | 56,43 | 51,69 | 23,18 | 67,12

Najwyzsza jasno$cia odznaczaty si¢ soki jablkowe, ktorych warto$¢ parametru L*
wyniosta 93,19. Jednoczesnie soki te wykazywaty najwyzszy udziat barwy zielonej (a*
= -1,54), przy jednoczesnym najnizszym udziale barwy zoéttej (b* = 32,84). Dodatek
nektarow rézanych spowodowal pociemnienie barwy uzyskanych produktéw. Przy
25% udziale nektaréw warto$¢ parametru opisujacego jasno$¢ L* zmniejszyta si¢ do
72,46, zas przy 50% do 54,69. Wzrost sktadnika r6zanego powodowal jednoczesnie
wzrost udziatu barwy czerwonej i z6ttej.

We wszystkich wariantach sokow w trakcie 4-miesigcznego sktadowania obser-
wowano pociemnienie produktow przy jednoczesnym wzroscie udzialu barw czerwo-
nej 1 zoltej. Jednoczesnie zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem udzialu nektaru réza-
nego w sktadzie sokow zmniejszata si¢ dynamika zmian parametréw barwy w czasie
przechowywania.

Wazrost stabilnosci parametréw barwy w sokach mieszanych obserwowany byt
rowniez w badaniach innych autoréw [8, 9]. Produkty takie cechuje wyzsza stabilno$¢
fizyczna i biochemiczna, co przemawia za szerszym propagowaniem tej grupy produk-
tow wsrod konsumentow.

Whioski

1. Produkty uzyskane przez dodatek nektarow rézanych do sokow jablkowych,
w poréwnaniu z czystymi sokami jablkowymi charakteryzowaty si¢ znacznie wyz-
sza zawartoscia substancji biologicznie czynnych, takich jak polifenole czy wita-
mina C.

2. Najwigkszy ubytek zawartosci polifenoli, witaminy C i zmniejszenie wiasciwosci
przeciwutleniajacych sokow nastepowal w poczatkowym okresie ich przechowywania.
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3.

4.

Wraz z uptywem czasu przechowywania dochodzito do pociemnienia wszystkich
rodzajow sokow, a tym samym obnizenia atrakcyjnosci produktu.

W miar¢ uptywu czasu przechowywania sokow, wzrastaly ubytki zawartych
w nich substancji biologicznie aktywnych, co skutkowalo obnizaniem aktywnosci
przeciwutleniajacej.

Praca byla prezentowana podczas XII Ogolnopolskiej Sesji Sekcji Mtodej Kadry

Naukowej PTTZ, Lublin, 23—24 maja 2007 r.

(10]
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THE INFLUENCE OF WILD ROSE NECTAR ADDITION INTO APPLE JUICES ON THE

ANTIOXIDANT ACTIVITY AND THE BIOACTIVE COMPONENTS CONTENT

Summary

The aim of the study was evaluating of the influence of the addition of wild rose nectar in 25% and
50% quantity to the apple juice on antioxidant actitivity and the content of chosen bioactive components
during storage for 4 months without the light of these products in the room temperature. The product



202 Stanistaw Kalisz, Marta Mitek

obtained by the addition of wild rose nectars to apple juices had higher content of the biologically active
compounds than pure apple juices. The addition of rose nectars to apple juices appreciated their rich in
vitamins, as well as let on the obtainment of the new attractive product. Juices with addition of wild rose
nectar in 25 and 50% quantity had 3 and 5-fold more polyphenols and 3 and 5-fold more antioxidant
activity.

The biggest decrease of polyphenols content, vitamin C and antioxidant activity was observed in the
first phase time. During storage time followed darkening of all kinds of juices. In due measure the de-
crease of the biologically active compounds decreased the antioxidative activity of juices.

Key words: apple, wild rosa, juices, polyphenols, antioxidant activity
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