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W pracy podjeto sie oceny ekstraktywnosci wybranych sktadnikow
bioaktywnych pigwy podczas otrzymywania nalewki. Badania prowadzono
w ciqgu szesciu tygodni do momentu oddzielenia owocow od nalewki. Probki
do analiz pobierano w odstepach siedmiodniowych. Uzyskane wyniki poddano
analizie statystycznej przy uzyciu programu komputerowego Statistica 8.0.
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Pigwa (Cydonia oblonga Miller) nalezy do najstarszych gatunkéw owo-
cowych uprawianych na $wiecie. Znana byla juz w czasach starozytnych,
znacznie wczesniej niz jabton. Lacinska nazwa Cydonia pochodzi od mia-
sta Cydon na Krecie, gdzie w czasach antycznych istnialy duze plantacje tego
gatunku (1). W Polsce hodowla pigwy nigdy nie miata wigkszego znacze-
nia, gdyz wykorzystywana jest gltéwnie jako podkladka skarlajaca pod inne
drzewa owocowe, badz uprawiana amatorsko ze wzgledu na pigkne kwiaty
i aromatyczne owoce (2).

Dojrzate owoce pigwy charakteryzuja si¢ zlotawozotta barwa i aromatycznym
zapachem. Ze wzglgdu na bardzo twardy miazsz o cierpkim posmaku,
zawierajacy duze ilo$ci komorek kamiennych, owoce te nie nadaja si¢ do
spozycia na surowo (2). Pigwa natomiast bardzo chgtnie spozywana jest pod
postacia réznych przetwordw, takich jak: syropy, nalewki, wina, kompoty,
konfitury czy dzemy sporzadzanych w warunkach domowych (3). Jednakze
w przetworstwie sa wciaz niedocenianym surowcem (2).

Pigwa charakteryzuje si¢ duza zawartoscia polifenoli, zwlaszcza bogata w te
zwiazki jest skérka. Glownymi poznanymi zwigzkami fenolowymi tych owocoéw
sa kwasy fenolowe oraz flawonole (4). Do tej pory mato poznana grupa w owocach
pigwy sa proantocyjanidyny. Z przeprowadzonych dotychczas badan wynika, ze
dominuja wysokospolimeryzowane zwiazki flawanoli. Charakteryzuja si¢ one
wysoka aktywnos$cia przeciwutleniajaca (5). Podkresla si¢ rowniez bakteriobojcze,
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bakteriostatyczne i przeciwgrzybiczne dzialanie polifenoli pigwy (6). Obecnie
prowadzone badania wykazuja tez, ze zwiazki zawarte w owocach pigwy posiadaja
wlasciwosci antynowotworowe (2, 5).

Jednym z kierunkow domowego wykorzystania owocow pigwy jest otrzymy-
wanie nalewek. Podczas procesu ich produkcji rozdrobnione owoce przetrzymywane
sa przez okreslony czas w etanolu. W tym czasie sktadniki pigwy przechodza do na-
lewki. Celem niniejszej pracy byta ocena ekstraktywnosci wybranych sktadnikow
pigwy oraz okreslenie zmian aktywnosci przeciwutleniajacej w procesie otrzymy-
wania nalewki.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily owoce pigwy oraz otrzymana z nich nalewka.
Owoce pozyskano z uprawy przydomowej. Pigwe do badan zebrano w 2011 roku.

W celu otrzymania nalewki kilogram owocow myto, osuszano, krojono w
osemki, wydrazano gniazda nasienne i rozdrabniano na kawatki. Z 1 kg owocow
uzyskano 930 g wsadu owocdow, ktory umieszczono w stoju, dodano 1 litr 95%
etanolu i 0,5 litra 40% etanolu, szczelnie zamknigto, po czym pozostawiono na
sze$¢ tygodni w temperaturze pokojowej, wstrzasajac kilka razy dziennie. Po
uplywie tego czasu owoce pigwy oddzielono od nalewki (7). W identyczny sposob
do badan przygotowano 3 stoje nalewki. Po oddzieleniu owocéw ilos¢ nalewki
wynosita 1312 ml ($rednia z trzech slojow). Prébki do badan pobierano w odstgpach
siedmiodniowych. Prezentowane w tabelach i na wykresie wyniki stanowia $rednie z
trzech przygotowanych prob. W owocach i nalewce oznaczono zawarto$¢ polifenoli
(jako ekwiwalent kwasu galusowego) (8), proantocyjanidyn (9), zdolno$¢ zmiatania
rodnika DPPH (10) oraz oznaczono kwasowos¢ ogdlna (11). W owocach oznaczono
ponadto zawarto$¢ suchej masy (12), ekstraktu (13) i kwasu askorbinowego (14). Dla
pobieranych probek nalewki obliczono ekstraktywno$¢ polifenoli, proantocyjanidyn
i kwasow organicznych. Material odniesienia stanowily owoce pigwy. Analiz¢
statystyczna wynikow przeprowadzono stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji.
Istotnos¢ roznic migdzy wynikami $rednimi oceniano za pomoca testu Duncana na
poziomie istotnosci 0=0,05, przy uzyciu programu komputerowego Statistica 8.0
(firma StatSoft).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Owoce pigwy stanowiace surowiec do otrzymania nalewki zawieraly
16,78% suchej masy, 10,5% ekstraktu, 19,8 mg/100 g kwasu askorbinowego 1i
1,01 mg/100 g kwaséw organicznych (tab. I). Tlosci te sa zgodne z danymi
literaturowymi. W badanych przez Wojdylo (5) odmianach pigwy zawarto$¢ suchej
masy miescita si¢ w przedziale 12,82-18,97%, ekstraktu 8,20-14,50%, kwasu
askorbinowego od 9,39 do 19,34 mg/100 g. Analizowane odmiany w 100 g owocow
zawieraty od 0,35 do 1,12 mg kwasoéw organicznych. Jak podaje Rejman (15) w
pigwie wystepuje glownie kwas jablkowy, cytrynowy i winowy.
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Tabela |.Charakterystyka owocow pigwy
Table |. Characteristics of quince fruits

569

cona przez 1 mg zwigzkow fenolowych]

Sktadnik Zawartosc
Sucha masa [%] 16,78 = 0,12
Ekstrakt [%)] 10,5 = 0,0
Kwasowo$¢ ogdlna [mg/100 g] 1,01 = 0,01
Kwas askorbinowy [mg/100 g] 19,8 = 0,3
Polifenole ogétem [mg/100 g] 349,2 + 41
Proantocyjanidyny [mg/100 g] 172,2 + 2,6
Aktywnos¢ przeciwutleniajgca [ilos¢ umoli DPPH wychwy- 60,19 + 1,78

Zawarto$¢ polifenoli ogotem w badanych owocach ksztattowata si¢ na poziomie
349,2 mg/100 g, a proantocyjanidyn 172,2 mg/100 g (tab. I). Wojdyto (5) wykazata,
ze w ocenianych przez niag odmianach pigwy dominowaty polimery procyjanidyn,
ktore tacznie z monomerami i dimerami flawanoli stanowity 52% ogo6lnej ilosci
polifenoli, nastepnie kwasy fenolowe (43%) oraz flawonole (5%). Aktywnos$¢
przeciwutleniajaca oznaczona za pomoca testu z wykorzystaniem rodnika DPPH,
wyrazona jako ilos¢ umoli DPPH wychwycona przez 1 mg zwiazkow fenolowych
wynosita 60,19 (tab. ). Jak podaje Wojdyto (5), istotna rolg w tworzeniu potencjatu
aktywnosci przeciwutleniajacej owocow pigwy maja flawanole, a w mniejszym
stopniu kwasy fenolowe. Podczas otrzymywania nalewki stwierdzono réznice w
ekstraktywnosci poszczegdlnych badanych zwiazkow (ryc. 1).
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Ryec. 1. Ekstraktywnos$¢ polifenoli, proantocyjanidyn i kwaséw organicznych podczas otrzymywania na-

lewki z pigwy.

Fig. 1. Extractability of polyphenols, proanthocyanidins and organic acids in the process of making qu-

ince liqueur.
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Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze kwasowos$¢ nalewki
pomigdzy pierwszym a széstym tygodniem wzrosta o 100% (tab. II). Najwigcej
kwaséw organicznych (potowa) przeszto z owocow w ciagu pierwszego tygodnia,
nieco mniej podczas drugiego. Od trzeciego tygodnia nie stwierdzono wigkszych
roznic.

Zdecydowanie najwigcej polifenoli, bo az 81,9% przeszto do nalewki podczas
pierwszego tygodnia (tab. II). Ich ilo$¢ w analizowanej probee ksztaltowata sig
na poziomie 192,96 mg/100 g. Od trzeciego tygodnia pomigdzy probkami nie
stwierdzono istotnych roznic.

Ekstraktywno$¢ proantocyjanidyn, podobnie jak kwasow organicznych i poli-
fenoli byta najwigksza podczas pierwszego tygodnia otrzymywania nalewki (tab.
II). W tym czasie z owocow przeszto 64,9% proantocyjanidyn. W kolejnych tygod-
niach tempo ekstrakcji proantocyjanidyn byto znacznie wolniejsze. Mimo to roznice
w zawartosci tych zwiazkow migdzy pobieranymi probkami w kolejnych tygod-
niach byly istotne statystycznie (p<0,05).

Zdolno$¢ zmiatania rodnika DPPH przez polifenole nalewki wahata si¢ w
przedziale od 43,24 (po pierwszym tygodniu) do 46,23 (po czwartym tygodniu)
umoli DPPH wychwyconego przez 1 mg zwiazkow fenolowych (tab. II).

Tabela Il. Kwasowos$¢, zawarto$¢ polifenoli oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgca préobek nalewki
Table Il. Acidity, polyphenol content and antioxidant activity of liqueur samples

Aktywnos¢ przeciwutle-
Data Kwasowos¢ Polifenole Proantocyjani- niajgca
pobierania ogolna ogotem dyny [mg/100 [ilos¢ umoli DPPH wy-
probki [mg/100 mi] [mg/100 ml] mi] chwycona przez
1 mg polifenoli]
29.11.2011 0,282 + 0,02 191,68 £ 1,4 74,923 = 0,31 43,242 + 0,09
06.12.2011 0,48° = 0,01 192,92 + 1,2 77,41° £ 0,25 43,79° + 0,12
13.12.2011 0,53 + 0,02 195,3° = 1,5 81,93¢ + 0,17 44,07° = 0,16
20.12.2011 0,53¢ + 0,01 196,8° = 0,9 84,07¢ = 0,42 46,23 = 0,25
27.12.2011 0,55% + 0,01 197,3° = 1,1 85,33 + 0,34 45,97¢ + 0,18
03.01.2012 0,56¢ + 0,02 196,7° = 1,6 86,97 = 0,41 45,509 = 0,13

Wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami (a, b, ¢ ..) roznig sig istotnie, p<0,05.

Wedhug Wojdyto (5) szczegdlnie silnymi wlasciwosciami przeciwutleniajacymi
wyrozniaja si¢ proantocyjanidyny. Réznice pomigdzy probkami pobieranymi w
kolejnych tygodniach nie byly stosunkowo duze, jednakze istotne statystycznie
(p<0,05). Ta zroéznicowana aktywno$¢ moze by¢ zwiazana z réznym tempem
ekstrakcji poszczegolnych zwiazkow fenolowych. Po piatym tygodniu aktywno$¢ 1
mg zwiazkow fenolowych nalewki zmniejszyta sig.
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WNIOSKI

1. Stwierdzono, ze w ciagu pierwszego tygodnia do nalewki przeszto 81,9% po-
lifenoli, 64,9% proantocyjanidyn i 41,4% kwasow organicznych. Natomiast w ciagu
kolejnych tygodni, tempo ekstrakeji tych zwiazkow byto znacznie wolniejsze.

2. Wykazano stosunkowo nieduze roéznice pod wzglgdem zdolno$ci zmiatania
rodnika DPPH, ktére moga wynika¢ z réznego tempa ekstrakcji poszczegolnych
zwiazkow fenolowych.

3. Ocena nalewki po szesciu tygodniach, kiedy oddzielono owoce wskazuje, iz
jest ona produktem bogatym w sktadniki bioaktywne.

A. Narwojsz, E.J. Borowska, J. Borowski, B. Pitat

EXTRACTABILITY OF BIOACTIVE COMPOUNDS IN THE PROCESS
OF MAKING QUINCE LIQUEUR

Summary

The objective of this study was to evaluate the extractability of selected bioactive compounds contained
in quinces, and to determine changes in antioxidant activity in the process of liqueur making. The quinces
used in the experiment were grown in a private garden. The fruits were washed, dried and sliced, and etha-
nol was added at the following ratio: 1 kg quinces : 1 L 95% ethanol : 0.5 L 40% ethanol. The experiment
was carried out for six weeks, until the fruits were separated from the liqueur. Samples were collected at
seven-day intervals. The results were verified statistically by one-way ANOVA. The significance of diffe-
rences stated at 0=0,05 was estimated by Duncan s test, using Statistica 8.0 software.

It was found that during the first week, 81.9% polyphenols and 64.9% proanthocyanidins passed from qu-
inces to the liqueur, while over the next five weeks the rate of their transfer was much slower. Relative-
ly small differences were noted in DPPH-scavenging activity per 1 mg of polyphenols. Greater differen-
ces were found with respect to the acidity of liqueur samples, which increased by 100% between the first
and sixth week.

An analysis of quince liqueur after six weeks, when the fruits were separated from the liqueur, revealed
that the obtained product was a rich source of bioactive compounds.
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