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Badania obejmowaly oznaczenie wartosci catkowitego  potencjatu
antyoksydacyjnego oraz zawartosci flawonoidow w sokach z wybranych
warzyw z rodziny Cucurbitaceae. Analizowano Swieze soki uzyskane z 5
owocow oraz soki poddane tradycyjnemu procesowi gotowania. Stwierdzono,
ze soki warzywne roznig sie wartoscig TAS i stezeniem flawonoidow, a proces
obrobki termicznej powoduje roznokierunkowe zmiany zawartosci oznaczanych
parametrow.
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Potencjat antyoksydacyjny (TAS — Total Antioxidant Status) decyduje o walorach
zdrowotnych zarowno surowych warzyw i owocdéw, jak rowniez ich sokow.
Procesy technologiczne, ktorym poddawane sa warzywa i owoce majg znaczacy
wplyw na warto$¢ catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego poprzez bezposredni
wplyw na ilo$¢ substancji o charakterze antyoksydacyjnym. Flawonoidy sa grupa
zwigzkow powszechnie wystepujacych w roslinach, gdzie odgrywaja znaczacg role
w ich fizjologii. Wprowadzone do organizmu cztowieka lub zwierzat moga spetniaé
podobng rolg jak witaminy. Dzigki strukturze polifenolowej flawonoidy wykazuja
silne wtlasciwosci antyoksydacyjne. W licznych eksperymentach wykazano, ze
moga one wykazywaé roznorodne dziatania, do ktorych z pewno$cig zaliczy¢
mozna hamowanie powstawania reaktywnych form tlenu oraz wychwytywanie
anionorodnika ponadtlenkowego oraz wygaszanie tlenu singletowego. Flawonoidy
ponadto uczestnicza w ochronie innych antyoksydantow (1, 2). To wiasnie dzigki
wystepowaniu w owocach z rodziny Cucurbitaceae takich substancji jak m.in.
fitosterole, inozytol, kukurbitacyny, niektére z nich znalazly zastosowanie
w farmakoterapii (3, 4). Fitosterole sg zwigzkami obnizajagcymi poziom cholesterolu
we krwi, a takze dzialajacymi tagodzaco na objawy towarzyszace przerostowi
gruczohu krokowego. Chiroinozytol obecny w owocach dyni figolistnej posredniczy
w wewnatrzkomérkowym dziataniu insuliny, dlatego moze powodowaé obnizenie
poziomu glukozy we krwi. To wlasnie z tego wzgledu uwaza sie, ze wyciag z dyni
w przyszlosci mogltby sta¢ si¢ doustnym lekiem dla cukrzykow Kukurbitacyny
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dzialajac natomiast porazajaco na uklad nerwowy pasozytdow mogg znalezé
zastosowanie w leczeniu chor6b pasozytniczych (3, 5, 6). Miazsz oraz $§wiezy sok
z owocoéw dyniowatych ponadto sg stosowane w leczeniu schorzen nerek,
w bezsennosci, a takze sa doskonatym $rodkiem przeciwwymiotnym. Witaminy
zawarte w dyni maja korzystny wplyw za wzrok, przemian¢ materii oraz prace
uktadu krazenia, a wyniki ostatnich badan wskazuja na nowe mozliwo$ci
wykorzystania dyni zwyczajnej w leczeniu polekowej choroby wrzodowej (4, 6).

Wiele badan ostatnich lat wskazuje, iz istnieje odwrotna korelacja migdzy dieta
bogatg w warzywa i owoce a zapadalnoscig na choroby cywilizacyjne (5, 7).
Wynika to z faktu, ze warzywa i owoce procz sktadnikéw odzywczych sa takze
zrodtem wielu substancji czynnych, szczegélnie 0 charakterze antyoksydacyjnym
(8,9).

Celem pracy byla ocena warto$ci catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego
i stezenia flawonoidow w sokach z wybranych warzyw z rodziny dyniowatych.
Oceniono rowniez wplyw tradycyjnego gotowania na warto$¢ catkowitego
potencjatu antyoksydacyjnego i st¢zenie flawonoidow w sokach badanych warzyw.

MATERIAL I METODY

Do badan wykorzystano owoce 5 roélin z rodziny dyniowatych (Cucurbitaceae):
melona (Cucumis melo), cukinii (Cucurbita pepo var. giromontina), kabaczka
(Cucurbita pepo var. giraumontia), dyni figolistnej (Cucurbita ficifolia) i patisona
(Cucurbita pepo var. patisoniana). Wykonano 3 serie oznaczen, a kazde oznaczenie
obejmowato 5 powtorzen.

Przed rozpoczeciem badania owoce zostaly obrane, umyte pod biezaca woda
1 osuszone papierowym recznikiem. Soki z poszczegdlnych warzyw uzyskano przy
uzyciu sokowiréwki i podzielono na 4 grupy( | — sok $wiezy, IT — sok gotowany
10°, III — sok gotowany 20°, IV — sok gotowany 40’). Soki umieszczano
w zlewkach i ogrzewano pod przykryciem odpowiednio przez 10, 20 i 40 minut.
Po ochlodzeniu soki odwirowywano 1 pobierano supernatant, ktory
wykorzystywano ~ do  oznaczenia ~ wartoSci  calkowitego  potencjatu
antyoksydacyjnego korzystajac z zestawu testow firmy Randox, oraz stezenia
flawonoidow w oparciu o metodg Woisky i Salatino (2).

Poréwnania pomiedzy badanymi probami wykonano z zastosowaniem testu
t-Studenta dla prob zaleznych, wykorzystujagc program komputerowy
STATISTICA.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Najwyzszg wartos¢ TAS, roznigcg si¢ znaczaco od wartosci uzyskanej
w pozostatych warzywnych sokach, wykazat sok z cukinii, za$ najnizsza sok z dyni
figolistej (ryc.1). Proces ogrzewania spowodowal istotne zmiany warto$ci
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catkowitego potencjalu antyoksydacyjnego. Oznaczone wartosci TAS w sokach
z melona, kabaczka, patisona i dyni figolistnej w trakcie gotowania znaczaco rosty,
szczegblnie po 10 minutach, odpowiednio o 340, 260, 271 i 593%. W trakcie
dalszego procesu ogrzewania wartosci te malaty w przypadku soku z kabaczka,
melona i patisona, lecz nadal byty znaczaco wyzsze od wartosci TAS uzyskanych
w sokach $wiezych. Oznaczona warto$¢ catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego
w soku z dyni figolistej istotnie rosta w trakcie procesu ogrzewania, osiggajac
najwyzsza warto$¢ po 40 minutach gotowania tradycyjnego. Proces ogrzewania nie
zmieniatl warto$ci TAS oznaczonej w soku z cukinii.
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Ryc 1. Srednie wartoéci (n=15) potencjatu antyoksydacyjnego sokoéw z warzyw z rodziny Cucurbitacea
Fig 1. Mean values (n=15) of antioxidant potential of vegetables juices from the Cucurbitaceae.

W sokach z wybranych warzyw z rodziny dyniowatych oznaczono takze
catkowite stezenie flawonoidéw (ryc. 2) W sokach swiezych najwyzsza zawarto$¢
flawonoidow oznaczono w soku z cukinii, a najnizszg w $wiezych sokach
z kabaczka 1 patisona. W trakcie ogrzewania nastgpily zmiany zawarto$ci
flawonoidow w badanych sokach warzywnych. W sokach z kabaczka i cukinii
stezenie flawonoidow malato istotnie (p=0,0003) po 10 minutach i wynosito
odpowiednio 55,56 i 17,07%. Stezenie to nastepnie wzrastato po 20 i 40 minutach
ogrzewania. Nalezy jednak podkresli¢, iz zawarto$¢ flawonoidéw oznaczona po 40
minutach ogrzewania, dla soku z cukinii byla o okoto 20% nizsza od wartosci
oznaczonej w soku §wiezym, natomiast w soku z kabaczka byta ponad dwukrotnie
wyzsza od stezenia oznaczonego w soku Swiezym. Zawarto$¢ flawonoidow
w sokach z dyni figolistej, melona i patisona byla znaczaco nizsza (p=0,0018)
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od wartosci oznaczonej z sokach §wiezych i istotnie malala w miar¢ wydluzania
czasu ogrzewania badanych sokow.
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Ryc 2. Srednie stezenie flawonoidow w sokach z warzyw (n=15) z rodziny Cucurbitacea.
Fig 2. The average flavonoids concentration in vegetables juices (n=15) from the Cucurbitacea.

W wyniku przeprowadzonych badan i analizy warto$ci TAS oraz stgzenia
flawonoidow stwierdzono, ze proces tradycyjnego ogrzewania zmieniat w rézny
sposob wartosci tych parametrow. Obserwowane rdznice sg prawdopodobnie
konsekwencjg obecnosci w badanych sokach wielu innych substancji o
wlasciwosciach antyoksydacyjnych, a nie tylko flawonoidéw. Podczas procesu
gotowania zachodzi réwniez wiele przemian chemicznych i biochemicznych,
ktoérych produktami moga by¢ zwiazki o charakterze przeciwutleniajacym.

WNIOSKI

1. Uzyskane wyniki wskazuja, iz soki z warzyw dyniowatych sa zrédlem
substancji o charakterze antyoksydacyjnym, ktorych aktywnos$¢ zmienia sig
w trakcie procesu tradycyjnego ogrzewania.
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2. Stwierdzenie roznic w warto$ciach TAS i stezenia flawonoidéw wynika
z faktu, iz podczas ogrzewania w badanych sokach moga zachodzi¢ dwa typy
reakcji: unieczynnienie zwigzkow o charakterze antyoksydacyjnym lub tez ich
uwolnienie ze struktur komérkowych.

E. Kurzeja, A. Synowiec, M. Stec, A. Kudelski, M. Chrobok, K. Pawtowska-Gédral

EVALUATION OF ANTIOXIDANT POTENTIAL OF SELECTED JUICES FROM THE
CUCURBITACEAE.

Summary

Cucurbit vegetables contain active ingredients such as phytosterols and inositol, and for this reason
cucurbits are used in pharmacotherapy. Their fruits are rich sources of antioxidants, mainly flavonoids.
The aim of the study was the evaluation of total antioxidant status (TAS) and flavonoids concentration
in fresh and boiled fruit juices. Juices were prepared from 5 selected fruits of the cucurbit family and
then were submitted to thermal treatment which included traditional heating on the cooker for 10, 20
and 40 minutes. The heating process changed the TAS value in many ways as well as the concentration
of flavonoids. The differences observed are probably the consequence of the presence of many
substances with antioxidant properties in the tested juices.

PISMIENNICTWO

1.Ferracane R., Pellegrini N., Visconti A., Graziani G., Chiavaro E., Miglio C., FoglianoV.: Effects
of different cooking methods on antioxidant profile, antioxidant capacity and physical characteristic of
artichoke, J. Agric. Food Chem, 2008; 56: 8601-8608. — 2. Miglio C., Chiavaro E., Visconti A,
Fogliano V., Pellegrini N.: Effects of different cooking methods on nutritional and physicochemical
characteristics of selected vegetables, J. Agric. Food Chem, 2008; 56: 139-147. —3.Richards L.:
Cucurbita Pumpkin Rejuvenates Beta Cells, Restores Insulin Production, J. Sci. Food Agri, 2007; 87:
1753-1757. — 4. Podlewski J.K., Chwalibogowska-Podlewska A.: Leki wspotczesnej terapii, Wydanie
XIX, Split tranding 2009. — 5. Brufau G., Canela M.A., Refecas M.: Phytosterols: physiologic and
metabolic aspects related to cholesterol — lowering properties, Nutr. Res, 2008; 4: 217-225. — 6. Tannin-
Spitz T., Bergman M., Grossman S.: Cucurbitacin glucosides: antioxidant and free-radical scavenging
activities, Biochem. Biophys. Res. Commun, 2007; 364: 181-186. —7. Jones, Peter J.H., Suhad S.:
Phytosterol as functional food ingredients: linkages to cardiovascular diease and cancer, Clin. Nutri.
Metab. Care, 2009; 2: 147-151. -8. Xia T., Wang Q.: D-chiro-inositol found in Cucurbita ficifolia fruit
extracts plays the hypoglycemic role in streptozocin-diabetic rats, J. Pharm. Pharmacol, 2006; 58: 1527-
1532. — 9. Rzepecka-Stojko A., Kurek-Gérecka A., Maciejewska-Paszek L., Stec M., Pawlowska-Géral
K., Gastotek-Soltysik K.: Ocena zawartosci i wlasciwosci antyoksydacyjnych flawonoidéw w
etanolowych ekstraktach propolisu, Farm Przegl Nauk, 2009;11: 33-36.

Adres: 41-200 Sosnowiec, ul. Jednosci 8





