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Streszczenie

Mimo licznych publikacji naukowych potwierdzajacych korzystne dla zdrowia dzialanie czosnku i je-
go preparatow, w literaturze niewiele jest danych dotyczacych wlasciwosci tego surowca w zaleznos$ci od
kraju pochodzenia. W niniejszej pracy poréwnano wybrane wlasciwosci wodnych ekstraktow czosnku
pochodzacego z Polski (odmiana ‘Harna$’) oraz z Chin (odmiana nieznana), ze wzgledu na powszechne
wystepowanie chinskiego czosnku na polskim rynku. Wodny ekstrakt z czosnku chinskiego charaktery-
zowal si¢ wyzsza zdolno$cig do neutralizacji wolnego rodnika DPPHe, kationorodnika ABTS«+ i chelato-
wania jonow miedzi(Il) niz ekstrakt z czosnku polskiego. Natomiast substancje zawarte w wodnym eks-
trakcie z czosnku polskiego znacznie skuteczniej chelatowaty jony zelaza(Il). W ocenie wlasciwosci
przeciwgrzybiczych w stosunku do drozdzy Saccharomyces cerevisiae wykazano, ze wodny ekstrakt
z czosnku chinskiego znacznie silniej hamowal wzrost drozdzy niz ekstrakt z odmiany polskiej. Podsu-
mowujac mozna stwierdzi¢, ze oceniane probki czosnku charakteryzowaty si¢ zréznicowanym dziataniem
przeciwutlenuiajacym i przeciwgrzybiczym.

Stowa kluczowe: czosnek, Saccharomyces cerevisiae, antyoksydanty, chelatowanie jonow

Wprowadzenie

Czosnek pospolity (Allium sativum L.) jest jedng z najstarszych ro$lin uprawia-
nych przez cztowieka, popularng ze wzgledu na wtasciwosci przyprawowe, jak i sze-
rokie spektrum wtasciwosci prozdrowotnych [15]. Czosnek dziala silnie bakteriobdj-
czo na liczne drobnoustroje Gram-dodatnie i Gram-ujemne, lacznie ze szczepami
antybiotykoopornymi. W literaturze szeroko opisano antywirusowe, przeciwgrzybicze

Mgr M. Matysiak, dr K. Gawel-Begben, prof. dr hab. J. Gminski, Katedra Zdrowia Publicznego, Dietetyki
i Chorob Cywilizacyjnych, dr K. Rybczynska, Katedra Kosmetologii, S. Surma, Wydz. Medyczny, Wyz-
sza Szkola Informatyki i Zarzgdzania, ul. Sucharskiego 2, 35-225 Rzeszow.

Kontakt: mmatysiak@wsiz.rzeszow.pl



POROWNANIE WYBRANYCH WLASCIWOSCI BIOLOGICZNYCH CZOSNKU (ALLIUM SATIVUM L) ... 161

oraz przeciwpasozytnicze wlasciwosci czosnku i jego preparatow. Ponadto wzmacnia
on odporno$¢ organizmu, stymuluje uktad immunologiczny oraz wykazuje silne wita-
sciwosci przeciwutleniajagce [16]. Wzrosto zainteresowanie dziataniem przeciwnowo-
tworowym tego cennego surowca. Powszechnie znany jest takze dobroczynny wplyw
czosnku na uktad sercowo-naczyniowy, m.in. poprzez utrzymanie prawidlowego po-
ziomu cholesterolu i lipidow we krwi, dziatanie fibrynolitycznie i zmniejszajgce agre-
gacje¢ plytek krwi [10].

Swieze zabki czosnku sktadaja sie glownie z wody, weglowodandw i biatek, za-
wierajg takze witaminy, wsrod ktorych najwiecej jest witaminy C oraz witamin z grupy
B. Sposréd licznych sktadnikow mineralnych na uwage zashuguje zawartos¢ potasu,
fosforu, zelaza, selenu i manganu. W sktad zabkéw czosnku wchodzg ponadto zwigzki
przeciwutleniajace, jak flawonoidy i kwasy fenolowe, a przede wszystkim organiczne
zwiazki siarki, takie jak allicyna [21], nadajaca zabkom charakterystyczny, ostry za-
pach i decydujaca o wigkszosci jego prozdrowotnych wtasciwosci [23]. Istotny udziat
polifenoli w mechanizmie przeciwutleniajacym czosnku potwierdzono w licznych
badaniach [2, 3, 5, 9, 20]. Potencjat przeciwutleniajacy tych zwigzkoéw jest zwigzany
z ich budowa chemiczng — wystepowaniem grup hydroksylowych, potaczonych z pier-
$cieniem aromatycznym [18].

Czosnek jest uprawiany w wielu strefach klimatycznych, a jego wzrost zalezy od
czynnikéw $rodowiskowych. W zaleznosci od nich, przedstawiciele tego samego ga-
tunku Allium sativum moga rézni¢ si¢ migdzy soba nie tylko morfologig, ale takze
zawarto$cig substancji biologicznie czynnych [24]. Wedlug danych Organizacji do
spraw Wyzywienia i Rolnictwa ONZ najwigkszym producentem czosnku na $wiecie sg
Chiny [19]. Sa one jednym z gtoéwnych eksporteréw czosnku na rynek polski. Jak po-
daje GUS [8], w 2012 roku do Polski sprowadzono z Chin ponad 1500 ton tego surow-
ca.

Celem badan bylo poréwnanie potencjatu przeciwutleniajacego, wiasciwosci
przeciwgrzybiczych i1 cytotoksycznosci czosnku (Allium sativum L.) pochodzacego
z Chin oraz rodzimej odmiany ‘Harna$’.

Materialy i metody badan

Przygotowanie wodnych ekstraktow z czosnku polskiego i chinskiego

Polski czosnek odmiany ‘Harna$’ oraz czosnek pochodzacy z Chin otrzymano
z Firmy Produkcyjno-Handlowo-Ustugowej "MARKIE-POL" w Dgbrowce Wielkiej.
Swieze obrane zabki czosnku w ilosci 10 g zalewano 100 ml wody destylowanej i roz-
drabniano w tazni lodowej, przy uzyciu blendera firmy Bosch. Otrzymang zawiesing
inkubowano w temp. 4 °C przez 30 min, po czym wirowano 10 min przy predkosci
3900 g. Uzyskany supernatant filtrowano przez sterylny filtr strzykawkowy o $rednicy
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porow réwnej 0,22 um (Millipore) [17]. Ekstrakt z kazdej odmiany czosnku wykony-
wano co najmniej trzykrotnie.

Za zdolnosci przeciwutleniajgce mogg odpowiadaé¢ rézne mechanizmy, dlatego
dokonana analiza powinna by¢ kompleksowa [1].

ZawartoS¢ zwigzkow fenolowych

Zawartos¢ zwigzkow fenolowych ogotem w badanych ekstraktach oznaczano
spektrofotometrycznie, stosujgc odczynnik Folina-Ciocalteu’a (Sigma-Aldrich), zgod-
nie z metodg opisang przez Fukumota i Mazze [7], w modyfikacji Bozina i wsp. [3].
Do 300 pl wodnego ekstraktu z czosnku (100 mg/ml) dodawano 1,5 ml odczynnika
Folina-Ciocalteu’a (1 : 10). Po 6 min dodawano 7,5 % Na,COj; i inkubowano przez 2 h
w temp. 20 £ 2 °C. Absorbancj¢ prob mierzono przy dtugosci fali A = 740 nm. Zawar-
tos¢ zwiazkow fenolowych wyrazano w pg kwasu galusowego (GA) na g $wiezej ma-
sy czosnku ($.m.) uzytego do sporzadzenia ekstraktu.

Wygaszanie stabilnego wolnego rodnika DPPH*

Zdolnos¢ ekstraktow z czosnku do wygaszania wolnego rodnika DPPHe (1,1-
difenylo-2-pikrylohydrazyl) (Sigma-Aldrich) mierzono zgodnie z metoda, ktorg opisali
Brand-Williams i wsp. [4]. Etanolowy roztwor DPPHe o stezeniu 25 mM, (absorbancja
przy dtugosci fali A = 517 nm mniejsza niz 1) mieszano w stosunku 1 : 1 z rozcienczo-
nymi wodnymi ekstraktami z badanych prob czosnku (20, 10, 5, 2,5, 1 1,25 mg/ml)
i inkubowano w temp. 20 + 2 °C przez 30 min, w ciemnosci. Probke kontrolng stano-
wita rowna objetos¢ wody destylowanej. Po inkubacji dokonywano pomiaru absorban-
cji przy dhugosci fali A = 517 nm, za pomocg spektrofotometru UV-Vis Aqua-Mate
(Thermo Scientific). Stopien neutralizacji rodnika DPPHe obliczano z rdéwnania:
DPPHe [%] = (1 - Aprsby / Axontroti) X 100.

Wygaszanie kationorodnika ABTS*+

Analize wygaszania kationorodnika ABTSe+ (2,2-azynobis-3-etylobenzo-
tiazolino-6-sulfonian) wykonywano metoda Re i wsp. [21], w modyfikacji Bartosza
[1]. ABTS (Sigma-Aldrich) rozpuszczano w buforze fosforanowym o pH = 7.4 i inku-
bowano w ciemnosci przez 16 h. Przed rozpoczeciem analizy roztwoér ABTSe+ roz-
cienczono tak, aby absorbancja przy dtugosci fali A = 414 nm wynosita okoto 1. Na-
stepnie 0,98 ml roztworu ABTSe+ mieszano z 0,02 ml rozcienczonych ekstraktow (2,
1,5, 1, 0,5 1 0,125 mg/ml), uzyskanych z badanych probek czosnku. Po 10-minutowe;j
inkubacji w temp. 20 + 2 °C mierzono absorbancje¢ przy dlugosci fali
A =414 nm i obliczano stopien wygaszania kationorodnika z réwnania: ABTSe+ [%] =
(1- Aprc’)by / Axonirori) X 100.
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Chelatowanie jonow zZelaza(Il)

Zdolno$¢ badanych ekstraktow do chelatowania jonow zelaza(Il) okreslano, mie-
rzac absorbancje kompleksu Fe*" - ferrozyna przy dtugosci fali A = 562 nm. W oblicze-
niach korzystano z réwnania: chelatowanie Fe(II) [%] = (1 - Apsby / Axontoni) X 100.
W tym celu do 0,5 ml ekstraktow o stezeniu 0,4, 0,2, 0,1, 0,05 1 0,025 mg/ml dodawa-
no 3,7 ml H,0 oraz 0,1 ml 1 mM roztworu chlorku Zelaza (Sigma-Aldrich). Reakcje
inicjowano dodajgc do mieszaniny 0,2 ml 5 mM ferrozyny (Sigma-Aldrich), a naste¢p-
nie inkubowano jg przez 10 min w temp. 20 + 2 °C [22].

Chelatowanie jonow miedzi(1l)

Do 100 ul ekstraktu z czosnku (o rozcienczeniu 2,5, 2, 1,5, 1 1 0,5 mg/ml) doda-
wano 500 pl 0,1-procentowego CuSO, (Chempur) oraz 400 ul buforu octanowego
o pH = 5,6. Po 2 min dodawano 250 pl 4 mM wodnego roztworu pirokatecholu (Sig-
ma-Aldrich) i inkubowano 10 min w temp. 20 £ 2 °C. Absorbancj¢ prob mierzono przy
dlugosci fali A = 632 nm. Probeg kontrolng stanowit bufor octanowy, a obliczenia wy-
konywano z rownania [6]:

chelatowanie Cu(Il) [%] = (1 - Apreby / Akontroli) X 100

Badane ekstrakty analizowano réwniez pod wzgledem wartosci IC50 (ang. half
maximal inhibitory concentration). Wartos$¢ 1C50 wyliczano z réwnania regresji linio-
wej, odnoszac stopien wygaszania wolnego rodnika DPPHe do zawartosci zwigzkow
fenolowych w badanym ekstrakcie. Warto$¢ ta okresla ilo$¢ przeciwutleniacza, przy
ktorej poczatkowe stgzenie rodnika DPPHe zmniejsza si¢ o 50 %, wyrazong w ug
zwigzkow fenolowych na 1 ml badanego ekstraktu.

Analiza statystyczna

Kazde do$wiadczenie wykonywano w trzech powtorzeniach. W celu poréwnania
warto$ci IC50, charakteryzujacej site wygaszania wolnych rodnikéw DPPHe i ABTS<+
oraz chelatowania jonow Fe*" i Cu®" przez wodne ekstrakty z dwoch ocenianych prob
czosnku zastosowano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji ANOVA oraz test Tukeya (p
= 0,05). Obliczenia przeprowadzono w programie GraphPad Prism 5.0.

Wzrost Saccharomyces cerevisiae w obecnosci wodnych ekstraktow z czosnku

Dwunastogodzinng hodowle drozdzy Saccharomyces cerevisiae rozcienczano
w pozywce YPD (ang. Yeast Extract Peptone Dextrose — ekstrakt drozdzowy, pepton,
dekstroza) o sktadzie: 1 % ekstraktu drozdzowego, 2 % glukozy (Chempur), 2 % pep-
tonu (Beckton Dickinson) do gestosci optycznej ODgoo = 0,300. Do probowek zawiera-
jacych 4,4 ml YPD dodawano po 100 ul przygotowanej zawiesiny drozdzy o rozcien-
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czeniu wynoszacym 10~ oraz 500 pl ekstraktow z czosnku w odpowiednim rozcien-
czeniu (1,25, 2,5, 5, 10 mg/ml). Do hodowli kontrolnych dodawano po 500 ul jatlowe;j
wody destylowanej. Drozdze hodowano w temp. 28 °C na wytrzgsarce. Po 12, 24, 36
1 48 h mierzono spektrofotometrycznie gestosé optyczng hodowli (ODggp).

Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono, ze czosnek chinski charakteryzowat si¢ zblizong zawartos$cig zwigz-
kéw fenolowych ($rednio 334,50 ug kwasu GA/g $.m. czosnku), z tendencjg do wigk-
szej zawartosci w porownaniu z czosnkiem polskim (Srednio 320,80 pug kwasu GA/g
$.m czosnku) — tab. 1. Przeciwutleniacze neutralizujg rodnik DPPHe w procesie jed-
noelektronowej redukcji, czemu towarzyszy zmiana barwy zredukowanego rodnika.
Obie badane probki czosnku wykazaty zdolno$¢ do wygaszania wolnego rodnika
DPPHe.. Wraz ze wzrostem stezenia badanych ekstraktow wzrastata efektywnos¢ wy-
gaszania wolnych rodnikow. Czosnek chinski we wszystkich badanych stgzeniach
(1,25 + 20 mg/ml) charakteryzowal si¢ wyzsza zdolnoscig do neutralizowania rodnika
DPPH?e niz polska odmiana ‘Harna$’ (rys. 1 A). Wartosci IC50 ekstraktow roznity sie
istotnie (tab. 1).

Tabela 1. Zawarto$¢ polifenoli oraz wartos¢ 1Csy odnoszaca si¢ do sity wygaszania rodnikéw DPPHe,
ABTSe+ i zdolnosci chelatowania jonoéw Fe** i Cu®" przez wodne ekstrakty badanych odmian
czosnku

Table 1.  Content of polyphenols in and IC50 value ref. to DPPHe and ABTSe+ free radical scavenging
activity and Fe** and Cu®" ions chelating capacity by aqueous extracts of garlic varieties stud-
ied

Alium sativum DPPH’ ABTS™ Fe"? Cu'?
extracts F
1Cso [pug/ml] 1Cso [pug/ml] 1Cso [pg/ml] 1Cso [pg/ml]
Polish 320,80+ 1,94 | 6,52°+0,06 | 0,68°+£0,01 | 0,04°+£0,03 | 1,09°+0,19
Chinese 334,50 +2,38 4,63+ 0,05 0,43"+0,01 0,10° £ 0,02 1,57°+0,11

Objasnienia: / Explanatory notes:

F — zawarto$¢ zwigzkow fenolowych w pg kwasu galusowego/g §.m czosnku + odchylenie standardowe /
content of phenolics expressed in pg of gallic acid/l1g of raw garlic + standard deviation; warto$¢ ICsq —
wyrazono w ng zwiazkow fenolowych na 1 ml ekstraktu czosnku / IC50 value was expressed in ug of
phenolics for 1ml of garlic extract; a, b — grupy homogenne w kolumnach, oznaczone na podstawie rozni-
cy pomig¢dzy $rednimi (p < 0,05) / homogenic groups in columns, determined based on difference between
means (p < 0.05); n=3.

Wodne ekstrakty z polskiego i chinskiego czosnku wykazywaty wysoki potencjat
redukujacy kationorodnik ABTSe+, zalezny od st¢zenia ekstraktow. W tym ukladzie
eksperymentalnym silniejszym dziataniem przeciwutleniajagcym charakteryzowat si¢
ekstrakt z czosnku chinskiego, ktory w stgzeniach powyzej 0,5 mg/ml znacznie silniej
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wygaszal ABTSe+ niz ekstrakt z czosnku polskiego (rys. 1 B). Wartos¢ IC50 ekstraktu
z czosnku chinskiego wynosita srednio 0,43 pg/ml i byla istotnie nizsza od wartosci
ekstraktu czosnku polskiego ($rednio 0,68 pg/ml). Ponadto, nizsze wartosci IC50 uzy-
skane w przypadku kationorodnika ABTSe+ dowodza, Ze ta metoda pomiaru zdolnosci
przeciwrodnikowych jest znacznie czulsza niz metoda z uzyciem rodnika DPPHe (tab.

1.
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Rys. 1. Zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPHe (A) i ABTS<+ (B) przez wodne ekstrakty z polskiego
i chinskiego czosnku

Fig. 1.  Ability to scavenge free radicals of DPPHe (A) and ABTS<+ (B) by aqueous extracts of Polish
and Chinese garlic

Kolejne dziatanie przeciwutleniaczy polega na zapobieganiu powstawaniu wol-
nych rodnikow w komorkach. Przyktadem takiej reakcji jest synteza rodnika hydroksy-
lowego przy udziale jonow metali prooksydacyjnych, takich jak zelazo lub miedz [1].
W celu okreslenia potencjatu przeciwutleniajagcego wodnych ekstraktow z polskiego
i chinskiego czosnku zmierzono ich zdolno$¢ do chelatowania jondw zelaza(Il) w re-
akcji z ferrozyna. Oba badane ekstrakty zapobiegaly tworzeniu si¢ kompleksow Fe*" —
ferrozyna, co dowodzi, ze zwiazki w nich zawarte majg zdolno$¢ do chelatowania jo-
néw zelaza(Il). Zdolno$¢ ta wzrastala wraz ze wzrostem stezenia ekstraktow, przy
czym wysoki stopien chelatowania jonow Fe*" (20 + 30 %) stwierdzano, stosujac juz
mate stezenia badanego eckstraktu (0,025 mg/ml). Czosnek pochodzenia polskiego,
w poréwnaniu z chinskim, charakteryzowatl si¢ wyzsza efektywnoscig chelatowania
jonoéw Fe*' (rys. 2 A). Pomiedzy wartosciami IC50 badanych ekstraktow stwierdzono
statystycznie istotne roznice (p < 0,05) — tab. 1. Uzyskane wartosci IC50 w przypadku
tego uktadu eksperymentalnego byly najnizsze, co moze sugerowaé, ze glownym me-
chanizmem przeciwutleniajgcego dzialania zwigzkow fenolowych zawartych w czosn-
ku jest chelatowanie jonow zelaza(Il). Ponadto, zardwno ekstrakty z czosnku polskie-
go, jak 1 z chinskiego, wykazywaty zdolnos¢ do chelatowania jonéw miedzi(II).
Podobnie, jak w przypadku chelatowania jonow zelaza, zalezno$¢ ta byta uwarunko-
wana stezeniem ekstraktow. Przy stezeniach przekraczajacych 2 mg/ml ekstrakt
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z czosnku pochodzenia chinskiego charakteryzowat si¢ wyzsza efektywnoscia chela-
towania jonow miedzi(I) (rys. 2 B). W przeliczeniu na zawartos¢ zwigzkow fenolo-
wych badane ekstrakty z czosnku polskiego charakteryzowaty si¢ istotnie nizsza
(p < 0,05) wartoscig IC50. Zjawisko to mozna wytlumaczy¢ roznicg zawartosci zwigz-
kow fenolowych w badanych ekstraktach oraz ich zréznicowana efektywnoscig. Przeci-
wutleniacze juz w niewielkim st¢zeniu wykazuja efektywnos$¢ neutralizacji wodnych
rodnikéw [11]. Wilasciwosci przeciwutleniajace ekstraktow roslinnych uzaleznione sg
takze od sktadu jakosciowego zwigzkow fenolowych, ktorych potencjal przeciwutlenia-
jacy zalezy od pozytywnego i negatywnego synergizmu sktadnikow aktywnych [12].
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Rys. 3. Wyniki wzrostu Saccharomyces cerevisiae pod wptywem wodnych ekstraktéw z polskiego (A) i
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Fig. 3. Growth performance of Saccharomyces cerevisiae under the effect of aqueous extracts of Polish

(A) and Chinese (B) garlic
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W celu okreslenia aktywno$ci przeciwgrzybiczej ekstraktow z polskiego i chin-
skiego czosnku zbadano ich wplyw na wzrost drozdzy Saccharomyces cerevisiae (rys.
3). Ekstrakty z czosnku chinskiego o stezeniach 5 i 10 mg/ml catkowicie hamowaty
wzrost drozdzy (rys. 3 B), natomiast wodny ekstrakt z czosnku polskiego nie wplywat
na wzrost hodowli Saccharaomyces cerevisiae w zadnym z badanych stezen (rys. 3 A).

Wyniki niniejszych badan dowodza, ze czosnek pospolity (Allium sativum L.)
uprawiany w réznych regionach geograficznych charakteryzuje si¢ zréznicowanym
potencjatem przeciwutleniajacym, odmienng cytotoksycznoscig wobec ludzkich fibro-
blastow skoéry i hamowaniem wzrostu drozdzy Saccharomyces cerevisiae. Rdznice
w dziataniu wodnych ekstraktow ze $wiezego czosnku, pochodzacego z Polski oraz
z Chin, $wiadcza o zrdznicowanej zawarto$ci substancji biologicznie czynnych.
Otrzymane wyniki sg zgodne z danymi aktywnosci biologicznej rdéznych odmian
Allium sativum w zaleznos$ci od regionu geograficznego, z ktorego pochodza [2, 5, 9,
14]. W Polsce uprawia si¢ wiele odmian czosnku, ale warunki klimatyczne sg zblizone.
Chiny to panstwo obejmujace wiele krain geograficznych i kilka stref klimatycznych.
Czosnek sprowadzany z Chin moze wigc charakteryzowac si¢ zroznicowang zawarto-
$cig sktadnikow biologicznie aktywnych i wlasciwosciami prozdrowotnymi, czego
dowodza badania prowadzone przez naukowcow z tego kraju [5]. Nalezy pamigtac, ze
producenci zywnosci w Unii Europejskiej musza stosowac okreslone normy bezpie-
czenstwa. W polskich i §wiatowych mediach pojawiaty si¢ liczne negatywne doniesie-
nia, dotyczace jakosci chinskich produktéw zywnosciowych. W ostatnich latach Chiny
podjety dziatania dotyczace poprawy standardow bezpieczenstwa zywnosci i dostoso-
wania wlasnych regulacji do norm mi¢dzynarodowych, jednak proces ten z pewno$cig
bedzie dlugotrwaty [13].

Whioski

1. Wyzszym potencjatem przeciwutleniajagcym, mierzonym zaro6wno zdolnoscig wy-
gaszania wolnych rodnikoéw DPPHe, jak i ABTSe+ charakteryzowat si¢ wodny eks-
trakt z czosnku chinskiego.

2. Ekstrakty z polskiego i z chinskiego czosnku wykazywaly wysoka efektywnos¢
chelatowania jonow metali prooksydacyjnych. Ekstrakt z czosnku polskiego silniej
chelatowatl jony zelaza(Il), a ekstrakt z czosnku chinskiego wykazywal wyzsza
zdolnos$¢ chelatowania jonow miedzi(1I).

3. Wodny ekstrakt z czosnku chinskiego wplywatl na hamownie wzrostu drozdzy Sac-
charomyces cerevisiae, natomiast ekstrakt z czosnku polskiego nie wykazywat ta-
kiego oddziatywania.
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COMPARING SELECTED BIOLOGICAL PROPERTIES OF GARLIC (ALLIUM SATIVUM L.)
FROM POLAND AND CHINA

Summary

Although there are numerous scientific publications to confirm health benefits of garlic and its prepa-
rations, only few data are available in the reference literature on the country-of-origin depending proper-
ties of that species. In this study, there were compared selected properties of aqueous extracts of the garlic
from Poland (its variety is ‘Harna$”’) and from China (unknown variety), because the Chinese garlic is
widespread and common in the Polish market. Compared to the aqueous extract of the Polish garlic, the
aqueous extract of the Chinese garlic was characterized by a higher DPPHe and ABTS<+ free radical
scavenging activity and by a higher ability to chelate Cu(II) ions. On the other hand, the substances con-
tained in the aqueous extract of the Polish garlic chelated the Fe(Il) ions more effectively. The assessment
of anti-fungal properties of garlic against Saccharomyces cerevisiae yeast proved that the aqueous extract
of the Chinese garlic stronger inhibited the growth of that yeast than the extract of the Polish variety. In
summary, it may be concluded that the samples of garlic studied are characterized by diversified antioxi-
dant and anti-fungal activities.

Key words: garlic, Saccharomyces cerevisiae, antioxidants, ion chelating
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