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Streszczenie

Celem pracy bylo usystematyzowanie aktualnej wiedzy dotyczacej charakterystyki, sktadu chemicz-
nego i aktywnosci biologicznej owocow pigwowca japonskiego (Chaenomeles japonica) oraz przydatno-
$ci technologicznej owocow i nasion. Wyniki wielu badan potwierdzaja wtasciwosci prozdrowotne owo-
cow i ekstraktu Chaenomeles japonica. Owoce pigwowca zawieraja zwiazki polifenolowe — flawan-3-ole
(kateching, epikatechinga, oligomery procyjanidyn). Glownymi zwigzkami fenolowymi w owocach sa
proantocyjanidyny wykazujace potencjalne wlasciwosci przeciwnowotworowe. Owoce pigwowca zawie-
raja duzo kwasow organicznych, btonnika, pektyn oraz witaminy C. Naleza one do grupy owocoéw o matej
zawarto$ci cukrow prostych oraz o dobrych proporcjach fruktozy i glukozy. Owoce pigwowca moga by¢
wykorzystywane jako naturalny sktadnik zakwaszajacy. Ze wzgledu na niskie pH (2,4 = 2,9) nie nadaja si¢
do bezposredniego spozycia. Szczegblne cechy sensoryczne owocoOw warunkuja ich szerokie zastosowanie
w przemysle spozywczym jako surowca do produkcji sokow, dzemow, przecierow i owocow kandyzowa-
nych. Ponadto sg one stosowane jako dodatek do herbat, jogurtow, lemoniad, lodow, twarogu czy wyro-
boéw cukierniczych w celu polepszenia ich wlasciwosci sensorycznych. Z powodzeniem sg wykorzystywa-
ne jako sktadnik przetworow wielosktadnikowych, nadajac produktom atrakcyjny i oryginalny smak oraz
aromat. Warto$ciowym surowcem odpadowym powstajacym w procesie przetwarzania OwWocow pigwow-
ca japonskiego sa nasiona, ktore moga by¢ wykorzystywane do pozyskiwania oleju technologia ttoczenia
na zimno. Olej z nasion pigwowca charakteryzuje si¢ mata zawartoscia pierwotnych i wtornych produk-
tow utleniania oraz sktadem poréwnywalnym ze sktadem powszechnie stosowanych olejow roslinnych.
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Wprowadzenie

Technolodzy zywnoS$ci zainteresowani sg wykorzystaniem niedocenianych lub
mato znanych gatunkéw roslin. Obserwowany w dwoch ostatnich dekadach wzrost
zainteresowania owocami pigwowca (Chaenomeles) wynika z mozliwosci ich uprawy
w Europie. Jednak dostgpna literatura dotyczaca sktadu chemicznego owocdéw pi-
gwowca jest ograniczona. W Polsce badania nad sktadem oraz zastosowaniem wybra-
nych gatunkéw z rodzaju Chaenomeles jako surowca o wysokim potencjalne przemy-
stowym od 1978 roku prowadzita Lesinska [8, 9, 10].

Owoce pigwowca sg przyktadem surowcow o duzym potencjale przetworczym.
Z uwagi na warto$¢ odzywcza 1 atrakcyjny aromat znalazly one wiele zastosowan
w przemysle spozywczym zaréwno w Europie, jak i w Polsce. Pigwowiec japonski
W poréwnaniu z innymi owocami krajowymi wyrdznia wysoka aktywno$¢ przeciwu-
tleniajaca 1 zawarto$¢ polifenoli [8, 14, 25].

Celem niniejszej pracy byto przedstawienie aktualnego stanu i usystematyzowa-
nie wiedzy na temat sktadu, wlasciwosci prozdrowotnych oraz mozliwosci wykorzy-
stania owocOw pigwowca japonskiego.

Charakterystyka gatunku

Pigwowce (Chaenomeles) naleza do rodziny rézowatych (Rosaecae), podrodziny
jabtkowych (Pomoideae). Do Chaenomeles zaliczane sg cztery gatunki: C. japonica
(Thumb) Lindl., C. speciosa (Sweet) Nakai, C. cathayensis (Hemsl.) Schenider, C.
thibetica Y1 oraz ich mieszance ze wzgledu na tatwos¢ krzyzowania w obrebie rodzaju
[12].

Pigwowiec japonski jest gatunkiem endemicznym wywodzacym si¢ z Japonii, a w
Europie pojawit si¢ w 1869 roku. Dawniej ten krzew ceniony byt gtdéwnie ze wzgledu
na walory dekoracyjne (ceglastoczerwone kwiaty) [8, 14]. Obecnie uprawy C. japonica
obejmujg calg strefe¢ umiarkowang, a najwigkszy areal znajduje si¢ w takich krajach
basenu morza Battyckiego, jak: Litwa, Lotwa, Estonia, Szwecja i Finlandia [4]. Krze-
wy Chaenomeles japonica nie wykazuja specyficznych wymagan glebowych, a dodat-
kowo sg stosunkowo odporne na zmienne warunki srodowiska [8].

Charakterystyka morfologiczna owocow pigwowca

Owoce pigwowca sg kuliste, o nieregularnych ksztattach przypominajacych jabt-
ko. Ich wielko$¢ jest zréznicowana, a masa nie przekracza 50 g. Niedojrzate majg bar-
we zielong, natomiast dojrzate przybierajg barwe zotta 1 pokrywajg si¢ warstwa kutiku-
li, czasem pojawia si¢ na nich rumieniec. Dojrzale owoce sg twarde o lekko lepkiej
skorce, trwatym 1 silnym aromacie oraz cierpko-kwasnym smaku. W komorze nasien-
nej owocow pigwowca znajduje si¢ az 50 + 80 brgzowych nasion (ich liczba jest zroz-
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nicowana). W migzszu owocow praktycznie nie wystepuja komodrki kamienne, a owoce
po przekrojeniu dtugo zachowuja barwg wyjsciowa. Pomimo cienkiej skorki owoce
pigwowca dobrze znoszg transport i przechowywanie, w chtodnych warunkach zacho-
wuja Swiezo$¢ nawet kilka miesigey [8, 14].

Pigwowiec (C. japonica) a pigwa pospolita

Owoce rodzaju Chaenomeles (fot. 1) czgsto mylone sg z owocami pigwy pospoli-
tej rodzaju Pseudocydonia (fot. 2). Wspomniane gatunki pomimo pewnych cech
wspolnych wykazujg wiele znaczacych réznic w wymaganiach klimatycznych uprawy,
budowie owocow czy skladzie chemicznym [8]. Owoce pigwy maja ksztatt zblizony
do gruszki lub jabtka i mase srednig ok. 100 + 200 g, co znacznie przekracza mase
owocOw pigwowca japonskiego 1 moze by¢ jednym z podstawowych kryteriow umoz-
liwiajgcym identyfikacj¢ gatunku [28]. Ponadto nasiona w komorze nasiennej pigwy
umieszczone s3 w galaretowatej masie, co nie wystepuje w przypadku pigwowca [8].
Dojrzaly owoc pigwy cechuje si¢ z6ttg lub zotto-zlotg barwa, a charakterystyczng ce-
chg jest pokrycie owocu kutnerem (gestym meszkiem), ktory moze ulec starciu pod-
czas dojrzewania [28]. Znaczgcg wadg owocow pigwy jest ich duza podatnos¢ na reak-
cje ciemnienia enzymatycznego [18]. Owoce pigwy pospolitej, podobnie jak
pigwowca, nalezg do silnie aromatycznych, lecz wyczuwalne nuty zapachowe przy-
pominajg bardziej aromat pomaranczy czy ananasa [28].

Fot. 1. Owoce pigwowca japonskiego Fot.2.  Owoc pigwy pospolitej

Photo 1. Chaenomeles japonica fruit Photo 2. Cydonia oblonga Miller fruit
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Sklad chemiczny owocow pigwowca japonskiego

Owoce pigwowca japonskiego C. japonica nalezg do ubogich w cukry proste,
przy zawartosci glukozy trzykrotnie wigkszej niz fruktozy, natomiast pozostate cukry
to gldwnie sacharoza oraz sorbitol nalezacy do polioli. Zawartos$¢ cukréw redukujg-
cych oraz ich proporcje upodobniajg owoce pigwowca do owocow moreli, Sliwek czy
jezyn, ale nie do jabtek, z ktorymi wykazujg bliskie pokrewienstwo [25].

Poszczegolne czgsci owocow pigwowca japonskiego wykazujg znaczacg zawar-
tos¢ cennego pod wzgledem zywieniowym btonnika pokarmowego (28 + 38 g/100 g
suchych owocow), przy czym najwiecej wystepuje go w miazszu [26]. Srednia zawar-
tos¢ pektyn w owocach, wynoszaca 11 g/100 g suchych owocow lub 1,4 g/100 g owo-
cow $wiezych doréwnuje warto§ciom oznaczonym w jablkach [27]. Owoce pigwowca
japonskiego cechuje zawartos¢ suchej masy w zakresie 13 + 18 %, zaleznie od warun-
koéw klimatycznych podczas uprawy, w szczegoélnosci od stopnia nastonecznienia [25,
27].

Niewatpliwie charakterystyczng cecha owocow pigwoweca japonskiego jest wyso-
ka kwasowos$¢ wynoszaca 3,5 + 4,5 % [12, 25]. Wartosci te przewyzszaja kwasowos¢
oznaczong w czarnych porzeczkach i sg porownywalne z cytryng. W zwiagzku z po-
wyzszym owoce klasyfikowane sg jako wybitnie kwasne, nienadajace si¢ do bezpo-
sredniego spozycia [25]. Kwasowos$¢ owocow pigwowca wynika z duzej zawartosci
kwasow organicznych glownie jabtkowego, chinowego i bursztynowego. Sok pozy-
skany z owocow pigwowca charakteryzuje rowniez bardzo niska warto$¢ pH (2,4 +
2,9), poréwnywalna z odczynem soku z grejpfruta (2,8 + 3,0) czy cytryny (2,0 + 2,3)
[19].

Zardéwno owoce, jak i sok z pigwowca, zawierajg stosunkowo duzo witaminy C,
na poziomie 55 + 92 mg/100 g owocoéw, w zaleznosci od odmiany [2, 19].

Owoce pigwowca japonskiego naleza tez do zasobnych w sktadniki mineralne:
zelazo, magnez, fosfor, cynk, molibden, miedz [9].

Szczegodlnie cennymi sktadnikami wystepujacymi w owocach pigwowca japon-
skiego sg zwigzki polifenolowe. Tarko i wsp. [25] stwierdzili silne wiasciwosci prze-
ciwutleniajagce owocow pigwowca (10512 uM Trolox/100 g), jak rowniez oznaczyli
znaczng zawarto$¢ polifenoli ogdtem (924 mg katechiny/100 g). Duzg zawarto$¢ poli-
fenoli (645 mg/100 g sumy polifenoli) w owocach C. japonica potwierdzono rowniez
w innych badaniach [2]. Szczegotowe badanie profilu flawan-3-oli technikg HPLC-
DAD/ESI-MS/MS wykazalo obecnos¢ 20 zwigzkow, w tym m.in. katechiny, epikate-
chiny, procyjanidyny B2 i B1, monomerow, dimerow, trimerow oraz pentamerow pro-
cyjanidyn [1]. Co wigcej przetworzone owoce takze moga by¢ zrédtem cennych proan-
tocyjanidyn. Ponadto w owocni oznaczono glikozydy kwercetyny, kwas chlorogenowy
oraz triterpeny kwasu ursolowego i oleanolowego [1, 14].
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Kolejng cechg wyrdzniajacg owoce pigwowca japonskiego sposrod innych gatun-
kéw rodzaju Chaenomeles jest bogaty 1 atrakcyjny profil zapachowy opisywany jako
.kwiatowy”, ,,owocowy” czy ,,stodki”, na ktéry sktada si¢ obecnos¢ wielu zwigzkow
lotnych, gléwnie estréw, alkoholi oraz aldehydow i ketonow. Dominujgcymi zwigzka-
mi odpowiadajacym za zapach C. japonica sg alkohole: metanol, etanol i 1-penten-3-
ol. Drugag grupg zwigzkow istotng w ksztatltowaniu aromatu sg aldehydy. W $wiezym
soku C. japonica w najwigkszej ilosci wystepowat aldehyd walerianowy [7].

Aktywno$¢ biologiczna i wlasciwos$ci prozdrowotne owocoéw pigwowca
japonskiego

Zaréwno duza zawarto$¢ polifenoli, charakteryzujacych si¢ aktywnoscig przeci-
wutleniajaca, jak rowniez ich bogaty profil, wplyngly na zainteresowanie owocami
pigwowca japonskiego jako $rodka stosowanego w roznych dolegliwosciach w trady-
cyjnej medycynie chinskiej. Spozywanie owocow z rodzaju Chaenomeles zalecane
bylo w: reumatyzmie, chorobie beri-beri, cholerze, czerwonce, zapaleniu jelit, jak réw-
niez w tagodzeniu objawow biegunki i wymiotow [14]. Potwierdzono w sposdb nau-
kowy biologiczne i prozdrowotne wlasciwosci poszczegélnych gatunkéw pigwowcow,
wsrod ktorych najsilniejsze dziatanie wykazywat gatunek C. speciosa. Podkresla si¢
dziatanie przeciwzapalne, przeciwbolowe, przeciwskurczowe, antyoksydacyjne, im-
munoregulacyjne, przeciwbakteryjne, antynocyceptywne owocow tego gatunku [29].
Stwierdzono réwniez, ze metabolity wtdrne obecne w poszczegdlnych gatunkach pi-
gwowcow moga mie¢ zastosowanie w leczeniu choroby Parkinsona, jak réwniez wy-
kazuja dziatanie ochronne na watrobg [29]. W szczegdlnosci owoce pigwowca japon-
skiego mogg by¢ wykorzystywane w terapii chorob zotadka [14].

Oligomery procyjanidyn obecne w ekstrakcie z owocoOw pigwowca japonskiego
wykazujg dziatanie hamujgce aktywno$¢ metaloproteinaz macierzy MMP-2 i MMP-9.
Wskazano wigc na mozliwos¢ zastosowania frakcji polifenolowej w chemoprewencji
nowotworow, gdyz wiadomo, ze enzymy ze wspomnianej grupy petnig okreslone
funkcje w procesie rozwoju nowotworow. Konieczne jest jednak przeprowadzenie
dalszych badan nad mechanizmami ich aktywnosci biologicznej [24]. Gorlach i wsp.
[3] udowodnili, ze ekstrahowane z owocoéw pigwowca japonskiego procyjanidyny
wykazujg aktywno$¢ proapoptotyczng komorek raka okreznicy HT-29 oraz jelita gru-
bego Caco-2. Ponadto wykazano, ze wigksza aktywnoscig proapoptotyczng charakte-
ryzujg si¢ frakcje o duzej zawarto$ci wyzszych oligomerow proantocyjanidynowych.

Procyjanidyny sg przyktadem zwigzkow wystepujacych naturalnie, niewykazuja-
cych dziatania toksycznego, dostarczanych do organizmu cztowieka wraz z codzien-
nym pozywieniem. Zwigzki te, podobnie jak antocyjany, ze wzgledu na ztozong struk-
turg polimeryczng (rys. 1) jedynie w niewielkim stopniu ulegaja wchtanianiu podczas
pasazu przez uktad pokarmowy, osiggajac w ten sposédb stezenie kilkuset mikromoli
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w litrze tresci jelitowej okreznicy. Dzigki temu procyjanidyny moga wykazywac efek-
tywne miejscowe dziatanie przeciwnowotworowe [17].

W ostatnich latach w badaniach in vitro wykazano hamujace dziatanie preparatu
flawonoli pozyskiwanego z owocow pigwowca japonskiego w odniesieniu do ludzkich
komorek nowotworowych prostaty i sutka. Stwierdzono, ze flawonole charakteryzuje
silne dzialanie antyproliferacyjne wobec komoérek nowotworowych objawiajace si¢
hamowaniem ich inwazyjno$ci oraz obnizaniem poziomu ekspresji gendw zaangazo-
wanych w procesach apoptozy, angiogenezy i przerzutu [11].

Rys. 1. Struktura procyjanidyn
Fig. 1. Structure of procyanidins

Pigwowiec japonski jako surowiec w przemysle spozywczym
Owoce

Owoce pigwowca japonskiego znajdujg coraz szersze zastosowanie w przemysle
spozywczym. W roku 2002 na Lotwie opracowano i opatentowano technologi¢ prze-
twarzania pigwowca japonskiego (RL patent Nr. LV 12779 B) [30] przygotowana
przez Panstwowy Instytut Sadownictwa i Akademi¢ Rolniczg w celu poszerzenia asor-
tymentu produktow wytwarzanych z tego surowca. W rezultacie otrzymano dwa pro-
dukty — syrop i owoce kandyzowane (pozyskane w wyniku mechanicznego zniszczenia
komorek lub z zastosowaniem niskich temperatur). W procesie suszenia wykorzystano
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metode suszenia konwekcyjnego oraz prézniowe suszenie mikrofalowe, ktore, jak
wykazano, pozwala zachowa¢ w produkcie wigksza zawarto$¢ polifenoli ogotem [23].

Ze wzgledu na sktad chemiczny, cechy sensoryczne oraz trwatos¢ przechowalni-
czg owoce pigwowca japonskiego oferowane sg do spozycia po przetworzeniu w po-
staci soku [19], jako dodatek do dzemow [15], przecierdw [16] i owocoOw kandyzowa-
nych [23]. Moga stanowi¢ takze dodatek do lodow, lemoniady, twarogu i jogurtu [22],
galaretek [20] oraz jako dodatek do herbat [14] i wyrobow cukierniczych [10].

W wielu pracach badawczych wykazano, ze procesy przetworcze owocOw pi-
gwoweca japonskiego nie wptywaja na obnizenie ich wartos$ci odzywczej i wlasciwosci
przeciwutleniajgcych. Przyktadowo Rubinskiene i wsp. [21] w kandyzowanych owo-
cach pigwowca oznaczyli znaczng zawarto$¢ kwasu askorbinowego (116 =+
124 mg/100 g produktu) i zwigzkéw fenolowych (917 mg/100 g) oraz wykazali ich
silne wlasciwosci przeciwutleniajgce. We wezesniejszych pracach wykazano, ze proz-
niowe suszenie mikrofalowe zapewnia wysoka jako$¢ kandyzowanych owocow pi-
gwowca. Optymalny czas przechowywania wytworzonych produktéw to dwa miesigce
[23].

Ros 1 wsp. [19] wykazali, ze z owocow pigwowca japonskiego uzyskuje si¢ 41 +
52 % soku, ktory moze by¢ cennym surowcem dla przemystu spozywczego jako $ro-
dek zakwaszajacy (pH 2,6, kwasowo$¢ miareczkowa — 3,5 % w przeliczeniu na kwas
cytrynowy), jak réwniez jako dodatek charakteryzujacy si¢ silnymi wiasciwosciami
przeciwutleniajagcymi. W soku zawarto$¢ biatka wynosi 26 mg/100 ml, witaminy C —
59 mg/100 ml i zwigzkow polifenolowych — 284 mg/100 ml.

Kolejng propozycja wykorzystania niedocenianych w Polsce owocow pigwowca
sa dzemy. Zespol Nawirskiej-Olszanskiej [15] zaproponowal technologi¢ dzemow
z owocodw dyni z 50- 1 30-procentowym (m/m) udziatem owocow pigwowca. Przygo-
towanie dzemoéw z 50-procentowym dodatkiem sacharozy obejmowato: podgrzanie
mieszaniny surowcow przez 10 min w Termomixie do temp. 90 °C i utrzymanie tej
temp. przez 3 min, dozowanie 1 % dodatku roztworu pektyn i podgrzewanie w temp.
90 °C przez kolejne 2 min, a na koncu pakowanie (rozlewanie do stoikow). Stwierdzo-
no, ze dodatek przecieru z pigwowca wptyngt na wzbogacenie dzemow z dyni
w zwiazki polifenolowe, witaming C oraz zwigkszenie ich aktywnos$ci przeciwutlenia-
jacej. Otrzymane produkty charakteryzowaty si¢ jasng, delikatng i atrakcyjng barwa.
Analizowano réwniez zastosowanie dodatku przecieru z owocOw pigwowca japon-
skiego na poziomie 10, 20 i 30 % do przecieru z dyni. Proby przecieru dyniowego
wzbogacone przecierem z pigwowca, podobnie jak dzemy z dodatkiem tego surowca,
odznaczaty si¢ wigkszg zawarto$cig polifenoli, witaminy C oraz aktywnoscia przeci-
wutleniajgcg. Akceptacja sensoryczna tych produktow w poroéwnaniu z przecierami
z dyni byla wigksza. Opracowane warianty przecieru moga stanowi¢ sktadnik nekta-
row, smoothies, produktow typu puree dla dzieci, jak rowniez moga by¢ spozywane
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jako gotowe wyroby [16]. Przecier z owocow pigwowca moze by¢ rowniez propono-
wany jako sktadnik do produkcji nadzienia do wyrobdw cukierniczych oraz marmolad
wielosktadnikowych [10]. Z kolei Royer i wsp. [20] wykazali, ze dodatek pigwowca
zastosowany w galaretkach z wytlokow z jablek pozostatych po produkcji soku byt
istotnym czynnikiem poprawiajagcym smakowito$¢ produktu koncowego.

W badaniach preferencji konsumentéw w Szwecji wykazano duzg akceptacje
produktow wytworzonych z dodatkiem owocdéw pigwowca japonskiego. Lody z pi-
gwowcem zostaly wysoko ocenione pod wzgledem sensorycznym przez konsumentow,
ktorzy deklarowali rowniez che¢ zakupu tego typu produktu, jezeli bedzie on dostgpny
na rynku. W ankiecie doceniono rowniez walory sensoryczne lemoniady i twarogu
z dodatkiem pigwowca, jednak koncepcja tego ostatniego produktu byla oceniana
przez konsumentoéw jako niezrozumiata. Nieco nizej ocenionymi produktami na bazie
owocow pigwowca byly dzem i jogurt, ktorych receptury wymagaja dalszego dopra-
cowania [22].

Nasiona

Nasiona pigwowca japonskiego sg zwykle produktem ubocznym pozostajacym po
procesie pozyskiwania migzszu owocoéw tej rosliny [S]. Moga by¢ wykorzystane do
pozyskania cennego oleju o sktadzie porownywalnym ze sktadem typowych olejow
roslinnych [4, 5]. Jego udziat w §wiezych owocach wynosi 5 = 9 % masy. Zawarto$¢
oleju w nasionach wynosi od 6,1 do nawet 16,8 % suchej masy nasion [6]. Wyttoczony
olej jest ptynny w temp. 4 °C, ma intensywng z6tta barwe (efekt wysokiej zawartosci
karotenoidoéw) i charakterystyczny przyjemny aromat. Mala zawarto$¢ pierwotnych
i wtornych produktow utleniania lipidéw oraz mata zawarto$¢ wolnych kwasow ttusz-
czowych $wiadczg o dobrej jakosci oleju z nasion pigwowca japonskiego oraz mozli-
wosci jego diugotrwatego przechowywania bez potrzeby przeprowadzania procesu
rafinacji. Wysokie wartos$ci liczby zmydlania oraz zawarto$¢ substancji niezmydlaja-
cych w oleju umozliwiajg natomiast uzyskanie z niego mydet o dobrej rozpuszczalno-
sci [5].

Najkorzystniejsza metodg pozyskiwania oleju z nasion pigwoweca jest tloczenie na
zimno [4, 5]. Gérnas i wsp. [5] proces ttoczenia oleju prowadzili w prasie hydraulicz-
nej przez 40 min, w temp. 60 = 10 °C wewnatrz prasy i 15 = 2 °C w pomieszczeniu.
Temperatura uzyskanego oleju wynosita 39 + 2 °C. Po wytloczeniu olej natychmiast
pakowano prézniowo i przechowywano w temp. 4 °C bez dostepu $wiatta. Produkt
wytworzony tg metoda charakteryzowal si¢ wysoka jakoscig zarowno pod wzgledem
sktadu chemicznego (tab. 1), jak i akceptacji sensorycznej. Przedstawiona metoda tto-
czenia oleju ogranicza takze ekstrakcje z nasion pigwowca toksycznego zwigzku —
amygdaliny. Zwigzek ten jest naturalnym diglikozydem z rodnikiem cyjankowym,
wystepujacym gtownie w roslinach z rodziny Rosaceae [4].
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Tabela 1. Skfad i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca oleju z nasion pigwowca japonskiego tloczonego na
zimno
Table 1.  Composition and antioxidant activity of cold-pressed Japanese quince seed oil

Zawarto$¢ / Content .
- — Wygaszenie
Tokoferole Najwazniejsze rodnika
Polifenole | B-karoten | Chlorofil | Skwalen i tokotrienole ilosciowo kwasy DPPH
Polvphenol Chlorophyll | Squal Tocopherols thuszczowe / The DPPH
olyphenols| f-carotene Orophylt) Squaiene and most quantitatively S .
. . . cavenging
tocotrienols | important fatty acids
[mg/kg] [mg/100 g] [%] [%0]
C18:2 9cl2¢ — 52,36
64,03 10,77 0,12 0,67 72,62 C18:1 9¢—33,80 84,49
C16:0-9,46

Zrodlo / Source: [4, 51

W badaniach nad wykorzystaniem oleju z nasion pigwowca japonskiego Mierina
1 wsp. [13] wykazali, ze dodatek tego oleju (jak rowniez ekstraktu) do olejow roslin-
nych (rzepakowego i konopnego) moze zwigkszy¢ ich stabilno$¢ oksydacyjna.
W zwigzku z powyzszym zasadne jest promowanie zwigkszenia areatu upraw pigwow-
ca japonskiego jako rosliny o niskich wymaganiach uprawowych oraz cennego surow-
ca do wykorzystania w przetwdrstwie spozywczym.

Podsumowanie

Owoce pigwowca japonskiego (Chaenomeles japonica) ze wzgledu zardéwno na
sktad, aktywnos¢ biologiczng zwigzkéw w nich wystepujacych, jak i oryginalne wta-
Sciwos$ci sensoryczne moga by¢ cennym surowcem w polskim przetworstwie spozyw-
czym. Warte uwagi jest poszukiwanie innowacyjnych mozliwosci wykorzystania tego
surowca w celu poszerzenia asortymentu oferowanych na rynku produktow.
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PROFILE OF JAPANESE QUINCE FRUIT AND ITS APPLICATION IN FOOD INDUSTRY
Summary

The objective of the research study was to systematize the current knowledge on the profile, chemical
composition, and biological activity of Japanese quince (Chaenomeles japonica) fruit as well as on the
technological application of fruit and seeds. The results of many studies also confirm therapeutic proper-
ties of Chaenomeles japonica fruit and extracts. The fruit of Japanese quince contains polyphenolic com-
pounds: flavan-3-ols (catechin, epicatechin, and procyanidin oligomers). The major phenolic compounds
in fruit, proanthocyanidins, show potential anticancer properties. The quince fruit has a high amount of
organic acids, dietary fibre, pectins, and vitamin C. It belongs to the group of fruits with a low content of
monosaccharides and the glucose and fructose proportion therein is good. The quince fruit can be used as
a natural acidifying component. Owing to its low pH (2.4 + 2.9) value, it is not suitable for direct con-
sumption. The unique sensory qualities of this fruit cause that it has a wide scope of applications in the
food industry, i.e. in producing juices, jams, purees and candied fruits. Moreover, it is added to teas, yo-
gurts, lemonades, ice cream, cottage cheese, and confectionery products in order to improve sensory prop-
erties thereof. It is successfully applied as a component of compound food preserves since it gives them an
attractive original taste and flavour. The seeds of the Japanese quince fruit are a valuable waste material
obtained while processing the fruit; they can be utilized to produce a cold-pressed oil. The Chaenomeles
Jjaponica seed oil is characterized by a low content of primary and secondary oxidation products and its
composition is comparable to the commonly used oils.

Key words: Chaenomeles japonica, antioxidant properties, chemical composition, food industry
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