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Ocena wptywu obrébki termicznej na zawartos¢ zwigzkow
o wilasciwosciach przeciwutleniajgcych i parametry barwy

wybranych sokéw owocowych

Estimation of impact of thermal treatment on the content of antioxidant compounds and colour

parameters in selected fruit juices
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Wprowadzenie. W ostatnich latach zaobserwowano wzrost zainteresowania
zywnoscig bogatg w naturalne sktadniki wykazujgce aktywnos¢ biologiczng
zwtaszcza antyoksydacyjng i prozdrowotng. Owoce sg podstawowymi
produktami, ktére dostarczajg wiele substancji przeciwutleniajgcych oraz
odzywczych. Jednak ze wzgledu na sezonowo3¢ owocow i ich rézng trwatosé
podczas przechowywania zastepuje sie je przetworami, z ktérych, oprécz
przecieréw, najbardziej naturalnym produktem sg soki. W Polsce produkcja
i spozycie sokdw osiggaja coraz wiekszy poziom.

Cel pracy. W badaniach oceniono wptyw procesu tradycyjnego gotowania
na stezenie polifenoli, flawonoidéw oraz na zmiane parametréw barwy
wybranych sokdéw owocowych.

Materiat i metody. Do badan wykorzystano Swieze soki z jabtek,
pomaranczy, winogron czerwonych i biatych, ktére poddano procesowi
gotowania tradycyjnego przez 10 i 30 minut. Stezenie polifenoli
oznaczono metodg spektrofotometryczng z wykorzystaniem odczynnika
Folina-Ciocalteu'a, a stezenie flawonoidéw metoda opisang przez Woisky
i Salatino.

Whiosek. Stwierdzono, Ze obrébka termiczna badanych sokéw wpltyneta w rézny

sposdb, istotnie na zawarto$¢ zwigzkdw o charakterze przeciwutleniajgcym
oraz na parametry barwy w przestrzeni barwnej CIElab.

Stowa kluczowe: flawonoidy, polifenole, potencjat antyoksydacyjny, soki
owocowe

Introduction. Recent years have seen an increased interest in foods rich
in natural bioactive antioxidant and pro-health ingredients. Fruit are the
main products that provide a lot of antioxidant substances and nutrients.
However, due to the seasonality of fruit and their short shelf life they
are replaced by preserves, of which, in addition to purees, most natural
products are juices. In Poland the production and consumption of juices
is constantly growing.

Aim. The study evaluated the influence of the traditional process of
cooking on the concentration of polyphenoals, flavonoids, and change the
color parameters of selected fruit juices.

Material & Methods. The study used fresh juice of apples, oranges,
red and white grapes, which were subjected to traditional cooking for
10 and 30 minutes. The polyphenol concentration was determined
spectrophotometrically by the Folin-Ciocalteu method, and the
concentration of flavonoids by the Woisky and Salatino method.

Conclusion. It has been found that thermal treatment of the tested
juices influenced significantly, in various ways, the content of antioxidant
compounds and color values in the CIELAB color space.
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Wprowadzenie

Rozwdéj wspdlezesnej cywilizacji moze stanowi¢
przyczyne powstawania wielu choréb. Jednym z czyn-
nikéw powodujacych wspomniane choroby jest stres
oksydacyjny podczas, ktérego generowane w nadmierne;j
ilosci wolne rodniki niszezg struktury komérkowe orga-
nizmu [ 1]. Najwicksze zainteresowanie zaréwno wérod
naukowcdw, jak i konsumentéw wzbudzajg substancje
antyoksydacyjne pochodzace ze srodowiska naturalne-

g0, dostarczane do organizmu wraz z pozywieniem. Do
podstawowych substancji o dziataniu antyoksydacyjnym
naleza zwiazki fenolowe, wystepujace naturalnie prze-
de wszystkim w warzywach i owocach [2]. Jednak ze
wzgledu na sezonowo$¢ owocéw 1 ich r6zng trwatosé
podczas przechowywania zastepuje si¢ je przetworami,
z ktorych, oprocz przecieréw, najbardziej popularnym
produktem sg soki [ 3]. Soki owocowe zawieraja w swoim
sktadzie m.in. przeciwutleniacze takie jak witaminy,
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karotenoidy;, a przede wszystkim polifenole: antocyjany;
flawanole, flawonole oraz kwasy fenolowe. Resweratrol,
obficie wystepujacy w ciemnych winogronach wykazu-
je silne dziatanie kardioprotekcyjne oraz wptywa na
prawidlowa gospodarke lipidowa powodujac obnizenie
stezenia frakeji cholesterolu LDL [4]. Natomiast he-
sperydyna, gtéwny sktadnik soku pomaranczowego,
wykazuje dzialanie przeciwbakteryjne, przeciwzapalne,
antyoksydacyjne, przeciwnowotworowe, przeciwmiaz-
dzycowe oraz zmniejszajace przepuszczalnosé naczyn
wlosowatych [5]. Najbardziej rozpowszechnionym
surowcem do produkcji sokéw w Polsce sg jabtka, cha-
rakteryzujace si¢ silnym dziataniem antyoksydacyjnym
polegajacym na hamowaniu utleniania frakcji LDL cho-
lesterolu [ 6 ]. Wiele badan ostatnich lat potwierdza, ze
zbilansowana dieta bogata w antyoksydanty zwlaszcza
polifenole i flawonoidy ma bardzo duze znaczenie w
profilaktyce wielu choréb oraz przyczynia si¢ do spo-
wolnienia procesow starzenia si¢ organizmu.

Cel pracy

Ocena stezenia polifenoli i flawonoidéw w sokach
owocowych powszechnie spozywanych przez konsu-
mentéw: jabtkowym, pomaranczowym, z winogron
biatych i czerwonych. Oceniono réwniez wplyw pro-
cesu tradycyjnego gotowania na zmiang zawartosci
omawianych antyoksydantéw i parametréw barwy
badanych sokéw owocowych.

Material i metody

Do badan wykorzystano owoce jabtek, pomaranczy,
winogron czerwonych i biatych. Przed rozpoczeciem
badan owoce zostaty umyte pod biezacg woda, osuszone
i obrane. Soki owocowe otrzymano przy uzyciu soko-
wirdéwki, a nastepnie podzielono na 3 grupy (I — sok
Swiezy, II - sok gotowany 10’, III - sok gotowany 30”).
Soki umieszczano w kolbach stozkowych i gotowano
tradycyjnie pod przykryciem przez 10 i 30 minut. Po
ochtodzeniu soki odwirowywano i pobierano superna-
tant do oznaczen. Stezenie polifenoli oznaczono me-
toda spektrofotometryczng z wykorzystaniem odczyn-
nika Folina-Ciocalteu’a [7], a stezenie flawonoidéw
metoda opisang przez Woisky i Salatino [8]. Zmiany
parametrow przestrzeni barwnej CIElab oceniono
wykorzystujac spektrofotometr Konica Minolta CM-5.
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej z wy-
korzystaniem programu komputerowego STATISTICA
9, ktora obejmowata: wyznaczenie $rednich wartosci
i odchylen standardowych oraz okreslenie istotnosci
réznic dla badanych grup testem t-Studenta.

Wyniki i oméwienie
W efekcie ogrzewania badanych sokéw owoco-
wych zaobserwowano istotne zmiany oznaczanych

parametrow. Najwiekszy, istotny statystycznie
(p=0,0017) wzrost stezenia polifenoli zanotowano

w soku z pomaranczy ogrzewanym zaréwno przez 10
jak 130 minut, odpowiednio o okoto 66177% (ryc. 1).
Réwniez w ogrzewanych (szczegdlnie po 30”) sokach
z winogron stezenie polifenoli wzrastato. Nie stwier-
dzono wplywu temperatury na stezenie zwigzkow
fenolowych w soku jabtkowym. W przypadku ozna-
czania flawonoidéw w badanych sokach ogrzewanie
przez 10 minut nie spowodowalo istotnych zmian
w ich stezeniu (ryc. 2).

Najwyzszy i istotnie statystyczny (p=0,0012)
wzrost zawartosci flawonoidéw, po 30’ ogrzewania,
zanotowano w soku pomaranczowym i z biatych wino-
gron odpowiednio o okoto 20 i 31%. Zbadano réwniez
wplyw obrébki termicznej na zmiang parametréw barwy
badanych sokéw owocowych. W trakcie tradycyjnego
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Ryc. 1. Procentowe zmiany stezenia polifenoli w sokach owocowych
pod wptywem procesu ogrzewania (w odniesieniu do sokdéw $wiezych
nie poddanych obrébce termicznej)

Fig 1. Percentage changes in polyphenol concentration in fruit juices
under the influence of heating process (in relation to not heat-treated
fresh juices)
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Ryc. 2. Procentowe zmiany stezenia flawonoidéw w sokach owocowych
zachodzace pod wptywem procesu ogrzewania (w odniesieniu do sokéw
Swiezych nie poddanych obrébce termicznej)

Fig. 2. Percentage changes in flavonoid concentration in fruit juices
under the influence of heating process (in relation to not heat-treated
fresh juices)
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Ryc. 3. Zmiany parametréw barwy zachodzace po wplywem ogrzewania
sokéw owocowych

Fig. 3. Changes in color parameters under the influence of heating
process in fruit juices

procesu gotowania nastgpito pociemnienie wszystkich
probek. Gotowanie badanych sokéw przyczynito si¢ do
poglebienia barwy czerwonej prébek oraz barwy zétte;.
Zaobserwowane zmiany mogg wynikac z faktu, ze
procesy technologiczne, ktore s wykorzystywane pod-
czas przetwarzania warzyw i owocéw moga prowadzic
zaréwno do wzrostu, jak i obnizenia zawartosci zwigz-
kéw o charakterze antyoksydacyjnym. Proces ogrze-
wania z jednej strony moze skutkowac zwigekszeniem
zawarto$ci antyoksydantow w efekcie rozktadu $cian
komoérkowych surowca, z ktérych uwalniane sa np.
karotenoidy lub tez powodowaé powstawanie innych
produktéw reakeji chemicznych m.in. w reakcjach
Maillarda [11]. Badania sokéw pomaranczowych
potwierdzily m. in. obecnos¢ 2-furoylometylo ami-
nokwasow, ktére powstaja w tzw. wezesnych fazach
reakcji Maillarda, jako konsekwencja termicznego
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przetwarzania tych sokéw [ 12]. Zawartos¢ polifenoli
w badanym soku pomaranczowym byta nizsza niz
w soku jabtkowym. Podobne wyniki uzyskali Cztapka-
Matyasik iwsp. [ 2], gdzie aktywnos¢ antyoksydacyjna
soku pomaranczowego byta o 17% nizsza niz w soku
jabtkowym. Z kolei Michalak-Majewska i wsp. [12]
w badanych sokach otrzymali wyzsze st¢zenie poli-
fenoli w soku pomaranczowym (268,5 ng/ml) niz
w soku jabtkowym (158,5 pg/ml).

Pociemnienie badanych prébek moze wynikaé
z dziatania oksydazy polifenolowej oraz procesu
brunatnienia nieenzymatycznego, za§ poglebienie
czerwonego zabarwienia prawdopodobnie §wiadczy
o rozkladzie zielonego barwnika — chlorofilu, gdyz
chlorofile s3 uwazane za barwniki charakteryzujace
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