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Oznaczono zawartoS¢ polifenoli i wlasciwosci przeciwutleniajqce wodno-
etanolowych ekstraktow z wybranych roslin przyprawowych (tymianek,
oregano, mieta, szatwia) przechowywanych w temperaturze -18°C. Po 6 latach
przechowywania ekstraktow, stwierdzono zmniejszenie zawartosci polifenoli
ogolem oraz aktywnosci przeciwutleniajqcej wobec syntetycznych rodnikow
DPPH:' i kationorodnikow ABTS™ w wszystkich badanych ekstraktach.
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Polifenole sa wtornymi metabolitami roslinnymi powstajacymi wedlug dwodch
dotychczas poznanych mechanizméw biosyntezy, czyli kwasow szikimowego
i octanowo-matanolowego (1). Zwiazki te naleza do przeciwutleniaczy, ktore
wspolnie z kwasem askorbinowym, karotenoidami i tokoferolami zabezpieczaja
organizm ludzki przed stresem oksydacyjnym (2). Moga wigc one wykazywac
dziatanie prozdrowotne, szczegélnie gdy stanowia staly element diety. Poza
owocami i warzywami bogatym zrodtem polifenoli, a tym samym zwiazkow
o wlasciwosciach przeciwutleniajacych sa przyprawy i ziota. Do najbardziej
poznanych naleza: rozmaryn i szatwia. Ekstrakt z rozmarynu okazat si¢ efektywnym
przeciwutleniaczem w zywnos$ci zakaskowej, produktach migsnych, przetworach
ziemniaczanych. Zwiazki w nim zawarte (karnozol, epirozmanol, karnozan metylu)
zapobiegaja oksydacji oleju sojowego 1 kukurydzianego, wykazujac zdolnos¢ do
wigzania rodnikéw ponadtlenkowych (3).

Najczesciej rosliny przyprawowe sa stosowane jako dodatki do zywnosci w
stanie $wiezym lub po wysuszeniu. Interesujace jest rowniez ich uzycie w formie
ekstraktow. Ulatwia to standaryzacj¢ jakosci gotowych wyrobow, zmniejsza
pracochtonnos¢ produkcji i ryzyko zakazenia mikrobiologicznego (4).
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Celem badan byto okreslenie zawartosci polifenoli i zdolno$ci do unieczynniania
rodnikow DPPH' i kationorodnikow ABTS™ ekstraktow z wybranych roélin
przyprawowych bezposrednio po ekstrakcji oraz po 2 i 6 latach przechowywania w
temperaturze -18°C.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowily wodno-etanolowe ekstrakty otrzymane z wysuszo-
nego ziela tymianku (Thymus vulgaris) i oregano (Origanum vulgare) firmy Kamis-
Przyprawy S.A. oraz szatwii (Salvia officinalis) 1 migty (Mentha piperita) firmy
Herbapol-Lublin S.A. wedlug Kozfowska 1 wspotpr. (5). Zawartos¢ polifenoli
ogblem i wlasciwosci przeciwutleniajace tych ekstraktow okreslono bezposrednio
po ekstrakcji oraz po 2 i 6 latach przechowywania w temperaturze -18°C. Przed
oznaczeniem badane ekstrakty rozpuszczono w 70 % roztworze alkoholu etylowe-
go. Kazde oznaczenie wykonano w 3 powtorzeniach.

Ogolna zawarto$¢ zwiazkéw fenolowych w ekstraktach oznaczono przy
uzyciu odczynnika Folina—Ciocalteu’a (6, 7), wyrazajac wynik w przeliczeniu
na kwas galusowy (mg kwasu galusowego/g otrzymanego ekstraktu). Do
oznaczenia pojemnosci przeciwutleniajacej ekstraktow wykorzystano metode z
kationorodnikami ABTS™ (8) oraz z wolnymi rodnikami DPPH" (2,2-difenyl-1-
pikrylhdrazylowymi) (9). Zmiany stezenia kationorodnikow ABTS™ okreslano
spektrofotometrycznie po 6 minutowej inkubacji z badanymi ekstraktami. Zwiazki
o wlasciwosciach przeciwutleniajacych zawarte w tych ekstraktach redukowaty
stezenia kationorodnikow ABTS™, ktore byly mierzone jako spadek absorbancji
roztworu przy dlugosci fali 734 nm. Z kolei zmiany w zawartosci rodnikow
DPPH:® rejestrowano spektrofotometrycznie po 10 minutowej inkubacji z badanymi
ekstraktami przy dtugosci fali 517 nm. Efektywnos$¢ neutralizacji rodnikow DPPH
przez badane ekstrakty wyrazano w formie wspodtczynnika TEAC, okreslajacego
stezenie Troloxu o identycznej pojemnosci przeciwutleniajace;.

Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji. Srednie
zawartosci polifenoli oraz pojemnosci przeciwutleniajace uzyskane dla
przechowywanych ekstraktow przedstawiono na ryc. 1-3. Istotno$¢ rdznic
okreslono za pomoca testu t-Tukey ‘a. Za istotne statystycznie przyjmowano wyniki
na poziomie p < 0,05. Uzyskane wyniki oceny statystycznej przedstawiono na
wykresach z zaznaczeniem przynaleznos$ci do klas §rednich przy pomocy klasyfikacji
literowej. Srednie oznaczone ta sama litera oznaczaja przynalezno$é do tej samej lub
wspolnej klasy. Badanie korelacji miedzy zmiennymi przeprowadzono za pomoca
wspotczynnika korelacji liniowej r-Pearsona.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Bezposrednio po ekstrakcji najwyzsza zawarto$cia polifenoli ogoétem
charakteryzowat si¢ ekstrakt z tymianku (218 mg kwasu galusowego/g ekstraktu), a
najnizsza ekstrakty z szatwii i migty (odpowiednio 1701 183 mg kwasu galusowego/g
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ekstraktu) (ryc.1). Badajac pojemnos$¢ przeciwutleniajaca wobec kationorodnikow
ABTS" stwierdzono rowniez najwigksza jej warto$¢ dla ekstraktu z tymianku (114,1
uM Troloxu/g ekstraktu), a najmniejsza dla ekstraktu z migty (73,6 uM Troloxu/g
ekstraktu) (ryc.2). Podobna zalezno$¢ obserwowano w przypadku pojemnosci
mierzonej z odczynnikiem DPPH, chociaz uzyskane wartosci byly nizsze dla
ekstraktu z tymianku (92,8 pM Troloxu/g ekstraktu) i zblizone dla ekstraktu z
migty (75,6 uM Troloxu/g ekstraktu) (ryc.3). W badaniach Cosio i wspolpr. (10)
wysoka zawarto$cia polifenoli i aktywnoscia przeciwutleniajaca charakteryzowaty
si¢ ekstrakty z rozmarynu i szatwii, a najnizsza z migty. W innym badaniu wsérdd 17
testowanych zi6tl rowniez metanolowy ekstrakt z migty wykazat jedna z nizszych
wartosci aktywnos$ci przeciwutleniajacej i ogdlnej zawartosci polifenoli (11), a w
pracy Materskiej stosunkowo bogate w polifenole okazaty si¢ etanolowe ekstrakty
z melisy 1 szatwii (12).
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Ryc. 1. Zmiany zawarto$ci polifenoli ogotem w ekstraktach z przypraw w trakcie przechowywania
Fig. 1. Changes in contents of polyphenols in spices extracts during storage

Po 2 i 6 latach przechowywania badanych ekstraktow w temperaturze
-18°C stwierdzono zmniejszona zawarto$¢ polifenoli ogétem w wszystkich
badanych ekstraktach. W przypadku ekstraktow z tymianku i migty po 6 latach
przechowywania zawarto$¢ polifenoli ogotem byta nizsza o 17 % w poréwnaniu z
probkami wyjsciowymi, a w przypadku ekstraktow z oregano i szatwii o 10 %. Po
2 latach przechowywania najmniejsze zmiany w zawartosci zwiazkéw fenolowych
odnotowano w ekstraktach z migty i szatwii. W trakcie przechowywania stwierdzono
takze obnizenie pojemno$ci przeciwutleniajacej ekstraktow mierzone zaréwno
metoda wykorzystujaca rodniki ABTS™ jak i DPPH'. Nalezy jednak podkreslic,
ze pomimo obserwowanych zmian, po 6 latach przechowywania badane ekstrakty
nadal charakteryzowaty si¢ wysoka pojemnos$cia przeciwutleniajaca, wynoszaca w
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zalezno$ci od rodzaju przyprawy i metody oznaczenia od 68,2 do 99,7 uM Troloxu/g
ekstraktu. Podobny spadek zawartosci zwiazkéw fenolowych w etanolowych
ekstraktach z melisy, szalwii, migty i pietruszki odnotowano w badaniach
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Ryc. 2. Zmiany pojemnosci przeciwutleniajacej wobec ABTS™ w ekstraktach z przypraw w trakcie prze-
chowywania

Fig. 2. Changes in antioxidant capacity in spices extracts against ABTS™ during storage
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Ryc. 3. Zmiany pojemnosci przeciwutleniajacej wobec DPPH" w ekstraktach z przypraw w trakcie
przechowywania

Fig. 3. Changes in antioxidant capacity in spices extracts against DPPH" during storage



362 M. Kozlowska, 1. Scibisz Nr3

Materskiej (12) po 3 miesiacach przechowywania w temperaturze 5°C. Z kolei
najlepsza stabilno$¢ w catym okresie przechowywania wykazaty ekstrakty z
oregano, czabru i bazylii. W innym badaniu metanolowy eckstrakt z oregano
charakteryzowat si¢ duza trwatoscia, bez wyraznej zmiany w ilosci polifenoli i
aktywnosci przeciwutleniajacej (13). Hossain i wspolpr. (14) takze stwierdzili
brak dynamicznych zmian w zawartosci polifenoli i aktywnosci przeciwutleniaja-
cej ekstraktow sporzadzanych na bazie rozmarynu, majeranku, bazylii, tymianku
przechowywanych przez 60 dni w temperaturze -20°C. Podobnie Chohan i wspolpr.
(15) wykazali brak wyraznego wptywu krétkotrwalego przechowywania na spadek
aktywno$ci przeciwutleniajacej ekstraktow z lawendy.

W badanych wodno-etanolowych ekstraktach stwierdzono istotna, wysoka
korelacj¢ (r=0,95) pomiedzy zawartoscia polifenoli ogdélem a pojemnoscia
przeciwutleniajaca mierzona wobec rodnikow DPPH'. Nizszy wspotczynnik kore-
lacji (r=0,89) uzyskano dla polifenoli ogdtem i pojemnosci przeciwutleniajacej wo-
bec kationorodnikow ABTS™.

WNIOSKI

1. Wéréd badanych ekstraktow najwyzsza zawarto$¢ polifenoli wykazat ekstrakt
z tymianku, a najnizsza ekstrakty z szalwii 1 migty.

2. Ekstrakt z tymianku charakteryzowat si¢ najwicksza warto$cia pojemnosci
przeciwutleniajacej wobec kationorodnikéw ABTS™ i DPPH".

3. Po przechowywaniu w temperaturze -18°C stwierdzono zmniejszenie
zawarto$ci polifenoli ogotem oraz obnizenie pojemnos$ci przeciwutleniajacej w
wszystkich badanych ekstraktach (nie wigcej niz 20 %).

M. Koztowska, I. Scibisz

STUDY OF POLYPHENOLS AND ANTIOXIDANT ACTIVITY
OF PLANT EXTRACTS DURING STORAGE

Summary

The aim of the study was to determine the total content of polyphenols and the ability of the extracts from
selected spices to scavenge DPPH radicals and ABTS radicals cation directly after extraction and after 2
and 6 years of storage at -18°C. Immediately after spices extraction thyme extract showed the highest to-
tal polyphenols content (218 mg gallic acid/g extract). The lowest amounts of total polyphenols were de-
termined in extracts from sage and mint (respectively 170 1 183 mg gallic acid/g extract). However, the hi-
ghest antioxidant capacity against DPPH' radicals and ABTS™ radicals cation was found in thyme extract
and the lowest in mint extract. After 6 years of storage, the total polyphenol contents and antioxidant ca-
pacity in all tested extracts were reduced (not more than 20 %).
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