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Przeciwutleniajgce wtasciwosci majeranku ogrodowego

Origanum majorana L.

Antioxidant properties of marjoram Origanum majorana L.

JOANNA NEWERLI-GUZ

Katedra Towaroznawstwa i Zarzgdzania Jakoscig, Akademia Morska w Gdyni, ul. Morska 83, 81-225 Gdynia

Wprowadzenie. Majeranek jako popularne zioto przyprawowe poza
zdolnoscig aromatyzowania zywnosci charakteryzuje sie dobrymi
wtasdciwosciami przeciwutleniajgcymi.

Cel. Ocena whasciwosci przeciwutleniajgcych majeranku ogrodowego.

Materiat i metodyka. W pracy okreslono potencjat antyoksydacyjny
z wykorzystaniem odczynnika DPPH oraz oznaczono zawarto$¢ polifenoli
metodg Folina-Ciocalteau w majeranku pochodzacym z Polski i Egiptu.

Wyniki. Stwierdzono zawartos¢ polifenoli ogétem na poziomie 26,66-98,43
mg GAE/g, oraz zdolno$¢ do wygaszania rodnika DPPH w zakresie
87,95-90,66%.

Whioski. Wszystkie badane prébki miaty wysokg zdolnoicig zmiatania
rodnika DPPH, zawarto$¢ ogélna polifenoli byta zréznicowana,
przeprowadzona analiza wariancji wykazata statystycznie istotny wptyw
kraju pochodzenia majeranku na obydwa badane parametry.

Stowa kluczowe: majeranek, wiasciwosci przeciwutleniajqce, zawartos¢
polifenoli

Introduction. Marjoram as a popular seasoning herb, except for the ability
of food aromatizing, manifests good antioxidant attributes.

Aim. Evaluation of antioxidant properties of marjoram.

Material & method. The antioxidant potential using the DPPH reagent
and total phenolic content using the Folin-Ciocalteau method were
determined in marjoram samples from Poland and Egypt.

Results. Total phenolic content was found at 26.66-98.43 mg GAE/g, and
the radical DPPH-scavenging manifested values of 87.95-90.66%.
Conclusions. All the tested samples had high ability to neutralize free
DPPH radicals, the total phenolic content varied widely. The statistical
analysis showed that the country of origin has a statistically significant
influence of both investigated parameters.
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Wykaz skrotow

ANOVA - analysis of variance

DPPH - 2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl
GAE - gallic acid equivalent

TP — total phenolics

Wprowadzenie

Majeranek ogrodowy (Origanum Majorana L.
syn. Majorana hortensis) nalezy do rodziny jasnoto-
watych (Lamiaceae), dawniej wargowych (Labiatae).
Jest on powszechnie znany w postaci pokruszonego,
szarozielonego ziela przyprawowego Herba Majoranae
o charakterystycznym zapachu. W handlu najczes-
ciej spotyka sie majeranek otarty, bardzo rzadko cale
wysuszone galazki. Majeranek znany jest rowniez
jako majeran ogrodowy, lebiodka majeran, lebiodka
majeranek, kietbasnik, ziele kielbasiane, kotdunowe
ziele, majoran czy marjanek. W naturze majera-

nek ogrodowy rosnie dziko na wybrzezach Morza
Srédziemnego, w pétnocnej Afryce i w Azji az do
zachodnich Indii, gdzie jest wieloletnig krzewinka,
osiggajaca nawet do metra wysokosci. Uprawia si¢ go
w ogrodach ina polach catej Europy i stosuje w celach
leczniczych i przyprawowych. W Polsce majeranek
dziko nie ro$nie, jest natomiast cz¢sto uprawiany na
dos$¢ duzych areatach oraz w ogrédkach przydomo-
wych. W rejonach klimatu umiarkowanego jest rosling
roczng i dorasta zwykle do 20-50 ecm [ 1, 2].

Rozréznia sie dwie popularne odmiany majeranku:

— francuski — krzewiasty o delikatnych fodyzkach,
bogatym ulistnieniu, barwy zywo zielonej. Rosli-
nom pozwala si¢ zakwitna¢ i doj$¢ do stanu doj-
rzewania owocOw, przez co zostaje utracona czesé
sktadnikéw aromatycznych. Przyprawe otrzymuje
sie z niego zawsze metodg Sciggania, zawiera on
zatem tylko oderwane liscie i cze$ci kwiatu.
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— niemiecki — pgczkowy, szary o lisciach pokrytych
kutnerkiem, z dtuzszym kwiatostanem i o wigk-
szych pakach. Zbioru dokonuje si¢ przed lub
w czasie kwitnienia ro§liny, przez co jest bardzo
ceniony ze wzgledu na swoéj aromat. Do handlu
trafia towar pokrojony lub sproszkowany; zawiera
obok lisci i kwiatow rowniez cz¢sci todygi ze strefy
kwiatostanowej [ 3, 4].

Wsréd uprawianych w Europie gatunkéw maje-
ranku wymieni¢ nalezy:

— Majorana onites L.— ktérego ojczyzna sa tereny
Grecji, Syrii, Azji Mniejszej i Krety; w XVI stuleciu
uprawiali go czesto niemieccy ogrodnicy dla celow
leczniczych;

— Majorana maru L. — rozpowszechniony w Syrii, Pa-
lestynie oraz na Sycylii i jeszcze w latach dwudzie-
stych naszego wieku uzywany tam jako kropidto
(zioto obrzedowe);

— Majorana hortensis Moench, czyli majeran ogro-
dowy (majeranek) — nalezacy do najstarszych zi6t
uzytkowych. [5].

Oproécz wymienionych wyzej gatunkdéw, wyod-
rebnia dodatkowo: Lebiodke syryjska (Origanum
syriacum) i Origanum x majoricum — mieszaniec ma-
jeranku ogrodowego i lebiodki pospolitej [6].

Majeranek nalezy do tej samej rodziny co lebiod-
ka (oregano) i jest z nig czgsto mylony. Odr6znienie
majeranku od oregano jest mozliwe gléwnie w okresie
kwitnienia, ze wzgledu na charakterystycznie zrézni-
cowane kwiatostany.

Majeranek charakteryzuje si¢ jasnoszarg, jasno-
zielong barwa, ma silny, aromatyczny zapach i gorzki,
korzenny smak. Wtasnie temu charakterystycznemu
aromatowi majeranek zawdzigcza swoja popular-
nos¢. Jako przyprawa bardzo dobrze nadaje si¢ on do
suszenia i ma szerokie zastosowanie w kulinariach.
Majeranek jest gtéwnie przyprawa dodawana do
potraw ci¢zko strawnych, takich jak zupy z fasoli,
grochu, duszonej i pieczonej baraniny oraz wieprzo-
winy. W diecie bezsolnej majeranek mozna stosowac
zamiast soli. Wykorzystywany jest on bardzo czg¢sto
w kuchni niemieckiej i francuskiej oraz do wloskiej
pizzy na zmiang z oregano. W kuchni polskiej jest to
przyprawa stosowana powszechnie w postaci czystej,
ale réwniez jako sktadnik wielu mieszanek przypra-
wowych [2, 6].

Poza zastosowaniem przyprawowym wykorzystuje
si¢ rowniez lecznicze wlasciwosci majeranku. Ziele
majeranku stosowane jest jako srodek przeciwzapal-
ny oraz wiatropedny, wzmagajacy sekrecje zotadka
i ograniczajacy nadmierng fermentacje. Stosuje sie go
w postaci leku utatwiajacego trawienie, powodujacego
wydzielenie soku zotgdkowego [2]. W polaczeniu
z rumiankiem, liSciem babki, zielem hyzopu, lisciem
miety, lebiodka, owocem kopru daje mieszanke wiatro-

pedna dla dzieci. Jest sktadnikiem masci (Unguentum
Maioranae) przeznaczonej do tagodzenia stanéw
zapalnych przewodéw nosowych u matych dzieci,
masci przeciwreumatycznej oraz kropli do ptukania
jamy ustnej [2,7].

Pozyskiwany z majeranku olejek majerankowy
dziata antyseptycznie, odwaniajaco, przeciwzapalnie
i przeciwtradzikowo. Skutecznos$cig antymikrobowsg
doréwnuje w dziataniu olejkowi cynamonowemu
i gozdzikowemu [ 8].

Olejek majerankowy ma szerokie zastosowanie
w aromatoterapii, jest stosowany w kapielach, inha-
lacjach i masazach.

Przyprawy zawierajg substancje biologicznie czyn-
ne, z ktorych wiele posiada udokumentowane wtasci-
wosci przeciwutleniajace [9]. Dlatego tez szczeg6lnie
interesujace wydaje sie by¢ wykorzystanie majeranku
ze wzgledu na jego whasciwosci antyoksydacyjne.

Majeranek, jak i inne przyprawy, moze by¢ do-
dawany do zywnosci w kilku postaciach jako zioto
$wieze, suszone, rozdrobnione oraz w postaci uzy-
skanych z niego ekstraktéw. Od lat przeciwutlenia-
jace wlasciwosci przyprawy suszonej i rozdrobnionej
wykorzystuje si¢ dodajac go do smalcu, ktory przez
to nie jefczeje, zachowujac dtuzej Swiezos¢. Obecnie
powszechnie wykorzystuje si¢ go w produkcji zupek
instant i wielu gatunkéw kietbas.

Wiréd sktadnikéw antyoksydacyjnych majeranku
wymienia si¢ karwakrol, eugenol, fenol, kwas askor-
binowy, kwas ursolowy i kwas oeanolowy [10].

Witasciwosci przeciwutleniajace zidt przypra-
wowych z rodziny Lamiaceae potwierdzaja badania
innych autoréw [9, 11-13]. Czynnikami determi-
nujacymi aktywnos¢ antyoksydacyjna tychze poza
genetycznymi sg gtéwnie czynniki $srodowiskowe,
technika i warunki uprawy [ 14].

Cel badan

Okreslenie potencjatu antyoksydacyjnego maje-
ranku Origanum Majorana L. z wykorzystaniem od-
czynnika DPPH, oraz oznaczenie zawartosci polifenoli
metodg Folina-Ciocalteau.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowito 16 probek majeran-
ku; 15 pochodzito ze sklepéw Tréjmiasta, 1 z portu.
W 10 prébkach (Appetita, Kamis, Kotanyi, Majeranek
port, Mammita, Mikado, Orient, Prymat, Rowita,
Ziotopex) deklarowanym krajem pochodzenia byt
Egipt w 6 (Cykoria, Dary natury, Dary natury Eko,
Herbalux, Kawon, Klasztorny Ogréd Produkty be-
nedyktynskie) Polska. Nazwy producentéw zostaty
zakodowane i badanym prébkom nadano numery
1-10 w przypadku majeranku pochodzenia egipskie-
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go i 11-16 dla majeranku polskiego. Probki pobrano
w okresie wrzesien-grudzien 2011 roku i od razu po
zakupie poddano badaniom. Pobrano po 5 opakowan
zgodnie z PN-ISO 948 [15], nastgpnie sporzadzono
0,1% ekstrakty wodne.

Catkowitg zawarto$¢ polifenoli (TP) oznaczono
metodg Folina-Ciocalteau (F-C) z modyfikacjami
[16]. Do roztworéw badanych dodano 2,5 cm?0,2 N
odczynnika F-C odstawiono na 5 minut, nastepnie
dodano 2 ecm? 75 g/L weglanu sodu. Po 120 minutach
inkubowania w temperaturze 25°C, zmierzono ab-
sorbancje przy dlugosci fali A= 760 nm wobec préby
odczynnikowej. Ogoélng zawarto$¢ polifenoli okreslono
jako ilo$¢ rownowaznikéw kwasu gallusowego (mg
GAE/g produktu).

Oznaczenie aktywno$¢ antyutleniajacej z wyko-
rzystaniem odczynnika DPPH polegato na oznaczeniu
zawartosci 2,2-difenylo-1-pikrylohydrazylu (DPPH)
w roztworze metanolowym po dodaniu roztworu
majeranku. Do 1 ¢cm?® mieszaniny dodawano 2 ¢cm?
sporzadzonego wezesniej roztworu DPPH. Nastepnie
probki inkubowano przez 60 minut bez dostgpu Swiat-
ta, po czym poddano je badaniu spektrofotometrycz-
nemu przy dtugosci fali 517 nm. Prébke kontrolng
stanowit roztwér DPPH z wodg destylowana. Wyniki
oznaczenia przedstawiono jako procent zmiatania
wolnych rodnikéw obliczony wedtug nastepujacego
réwnania:

Aktywnos¢ zmiatania DPPH [%] = {1- (Abs. prébki / Abs. DPPH )} x 100%

Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw badan
obejmowata obliczenie podstawowych miar, tj.: war-
tosci $rednich i odchylenia standardowego. W celu
okreslenia wptywu kraju pochodzenia majeranku
dokonano jednoczynnikowej analizy wariancji ANO-
VA z wykorzystaniem programu Statistica 10.0 firmy
Statsoft Inc. Hipotezy statystyczne zweryfikowano na
poziomie 0.=0,05.

Wyniki

Uzyskane wynik badan przedstawiono w tabeli I.
Analizowane probki majeranku charakteryzowaty
sie zréznicowanym poziomem zwigzkéw fenolowych
ogoétem, odpowiednio dla majeranku pochodzacego
z Egiptu 28,41-98,43 mg GAE/g, dla majeranku po-
chodzgcego z Polski 26,66-54,64 mg GAE/g. Najniz-
szg zawarto$cig charakteryzowat sie polski majeranek
producenta 12 (26,66 mg GAE/g), najwyzsza za$ ma-
jeranek producenta 2 pochodzenia egipskiego (98,43
mg GAE/g). Srednia zawartos¢ polifenoli ogétem dla
probek majeranku pochodzenia egipskiego wynosita
66,64 mg GAE/gibyla prawie dwukrotnie wyzsza niz
$rednia dla prébek majeranku polskiego.

Tabela I. Catkowita zawartos¢ polifenoli i aktywnos¢ antyoksydacyjna bada-
nych prébek majeranku

Table I. Total phenolic content and antioxidant activity of investigated
marjoram samples

Producent TP * [mgGAE /g] AADPPH [%]

Kraj pochodzenia Egipt

1 52,23+1,12 88,92
2 98,4346, 92 88,70
3 71,49+1,86 89,61
4 28,41+1,97 89,04
5 71,58+0,61 90,44
6 85,62+2,43 90,66
7 73,75+2,99 89,98
8 75,36+2,64 88,70
9 66,73+0,07 89,83
10 42,84+0,88 88,70
Srednia 66,64+35,99 89,46+0,75
Min. 42,22 88,70
Max. 103,32 90,66
Kraj pochodzenia Polska
11 54,64+1,45 88,78
12 26,66+1,36 88,78
13 39,10+0,98 88,55
14 32,36+0,08 87,95
15 37,40+0,34 89,19
16 32,52+0,16 88,70
Srednia 37,11+9,63 88,66+0,41
Min. 25,70 87,95
Max. 55,67 89,19

2 Wartosci prezentowane to $rednia + odchylenie standardowe (n=3)

Zdolnos¢ do wygaszania rodnika DPPH wyra-
zona w %, byta na zblizonym poziomie i wahata si¢
w zakresie 88,70-90,66% dla majeranku z Egiptu
187,95-89,19% dla majeranku z Polski. Najnizsza
zdolnoscig zmiatania wolnych rodnikéw charaktery-
zowal si¢ majeranek polskiego producenta 14-87,95%,
za$ najwyzsza egipskiego producenta 6-90,66%.

Dyskusja

Przeprowadzona analiza wariancji jednoczynni-
kowej wykazala statystycznie istotne roznice w zawar-
tosci polifenoli ogdtem pomigdzy badanymi probkami
majeranku z Egiptu i Polski (ANOVA, p=0,005). Przy
czym, przy tym oznaczeniu pamigtaé nalezy, iz obecnie
coraz czgsciej uwaza sig, ze metoda z wykorzystaniem
odczynnika F-C stuzy raczej do oznaczenia catkowitej
aktywnosci antyutleniajacej niz oznaczenia zawartosci
polifenoli ogétem [17].

Oznaczona przez innych autoréw w majeranku
zawarto$¢ polifenoli ogdtem wynosita od 21,18-84,26,
Srednio 47,92 mgeg™' [18]. Zawartos¢ polifenoli
ogétem dla innych ziét przyprawowych z rodziny La-
miaceae wynosita dla bazylii 147 mg GAE/g [9], dla
oregano 0,15 mg GAE/100 g s.m., rozmarynu 1,71
mg GAE/100 g s.m., szatwii 8,24 mg GAE/100 g s.m.
[13].
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Przeprowadzona w pracy analiza wariancji wy-
kazata takze statystycznie istotny wptyw pochodze-
nia majeranku na jego zdolno$¢ zmiatania wolnych
rodnikéw (p=0,03). Aktywnosé¢ antyoksydacyjna
majeranku prezentowana w pracy Jin Jun byta na po-
dobnym do oznaczonych poziomie i wynosita 85,5%
[11]. Dla innych zi6t przyprawowych z rodziny La-
miaceae oznaczone aktywnosci antyoksydacyjne byty
na zblizonym poziomie, dla oregano 79,6% [13], oraz
na poziomach nizszych dla melisy, szatwii i rozmarynu

[13,19].
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