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WPLYW FLAWONOW TARCZYCY BAJKALSKIEJ
NA AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA

I STABILIZACJE ANTOCYJANOW ORAZ BARWY
KOMPOTOW I DZEMOW TRUSKAWKOWYCH

Beata Kalisz, Stanistaw Kalisz, Jan Oszmianski

Akademia Rolnicza we Wroctawiu

Streszczenie. W pracy podjgto probe stabilizacji barwnikoéw antocyjanowych oraz barwy
kompotow i dzemoéw truskawkowych flawonami tarczycy bajkalskiej, dodawanymi pod-
czas przygotowania produktow. Efekty stabilizacji kontrolowano w prébach wyjsciowych
i po 60-cio dniowym przechowywaniu w temperaturze 30°C. Dodatek stabilizatora wpty-
nal na poprawg zachowalno$ci antocyjandw i trwalo$¢ czerwonej barwy w procesie pro-
dukcji i przechowywania tylko dzeméw z truskawek. Jednoczesnie na skutek dodatku sta-
bilizatora obserwowano wzrost zdolno$ci zmiatania wolnych rodnikéw badanych kompo-
tow i dzemow, ale tylko bezposrednio po ich otrzymaniu. Tego korzystnego efektu dodat-
ku stabilizatora nie byto juz po 6 miesiacach przechowywania produktow truskawkowych

w temperaturze 30°C.

Stowa kluczowe: antocyjany, aktywnos¢ przeciwutleniajaca, dzemy, kompoty, stabiliza-

cja, truskawki

WSTEP

Truskawki naleza do owocow charakteryzujacych sig stosunkowo mata zawartoscia
barwnikow antocyjanowych, a ich ilo$¢ i stabilno$¢ zaleza od odmiany, dojrzatosci
i warunkow klimatyczno-glebowych [Mazza i Miniati 1993, Shahidi i Naczk 1995,
Zhangi 1 in. 1997]. Naturalne i intensywne zabarwienie przetwordow truskawkowych
zacheca do nabywania i spozywania tych produktdéw, a takze podnosi ich smakowitos¢.
Zmiany barwy zapowiadaja rowniez zmiany smakowo-zapachowe. Barwniki antocyja-
nowe truskawek reprezentowane sa przez 3-glukozydy pelargonidyny (89-95%) oraz
cyjanidyny (3,9-10,6%), z czego za jasnoczerwony kolor truskawek odpowiada pelar-
gonidyna. Trwalo$¢ tych pigmentéw jest niewielka i zalezy od obrobki termicznej oraz

warunkow przechowywania [Mazza i Miniati 1993].
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Barwg utracona podczas produkcji i przechowywania mozemy wzmocni¢ przez do-
danie syntetycznych pigmentow lub przez ustabilizowanie wystgpujacych w niej natu-
ralnych barwnikow, ktore moga dodatkowo korzystnie wptywac na nasze zdrowie [Ho-
rubata 1996, Shahidi i Naczk 1995]. Dlatego tez podjcto probe stabilizacji stosujac
dodatek flawondéw w postaci zmielonych korzeni tarczycy bajkalskie;j.

Dodatek naturalnych stabilizatorow polifenolowych utrwala czerwona barwe i prze-
ciwdziala niekorzystnym zmianom zachodzacym pod wptywem enzymow, temperatury,
dostgpu tlenu i1 $wiatla. Do stabilizacji antocyjanéw zastosowano korzenie tarczycy
bajkalskiej (Scutellaria bajcalensis Georgi), zawierajace pochodne flawonow (aglikony:
wogonina, bajkaleina oraz glukuronoidy: bajkalina i skutellaryna) w ilo$ci niespotyka-
nej w zadnej innej roslinie, tj. 15-25% w s.m. [www.bfp.com.pl/opraco.htm, Niedworok
2000, Tang i Eisenbrand 1992].

Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatku flawondéw tarczycy bajkalskiej
W procesie otrzymywania i przechowywaniu kompotow oraz dzemow z truskawek na
barwg 1 inne wyrozniki jakosciowe. Zatozono, ze dodanie naturalnego stabilizatora do
tych produktow pozwoli na lepsze zachowanie antocyjanow, barwy oraz poprawi trwa-
o$¢ niektorych sktadnikéw podczas produkcji i przechowywania.

MATERIAL I METODY BADAN

Przygotowanie kompotow

Swieze owoce truskawek odmiany ‘Senga-Sengana’ wktadano (po 100 g) do sto-
ikow (0,2 dm®) i zalewano zalewa o temperaturze 80°C z dodatkiem cukru i stabilizato-
ra (1,5 g rozdrobnionych korzeni tarczycy bajkalskiej na 100 g kompotu) tak, aby masa
wsadu z zalewa wynosita 190 g, a ekstrakt byt 20-procentowy. Jako kontrolne przygo-
towano kompoty bez stabilizatora. Po zamknigciu stoi (wieczkami twist-off) pasteryzo-
wano je przez 20 min we wrzacej tazni, a nast¢pnie wystudzono do temperatury 20°C.
Uzyskane proby podzielono na 3 czgsci, z czego jedna czg$¢ (proby bez i ze stabilizato-
rem) pozostawiono do analiz jako proby $wieze, a resztg wstawiono do cieplarki (30°C)
na 301 60 dni.

Przygotowanie dZzeméw

Swieze truskawki (‘Senga-Sengana’) (600 g) miksowano przez 0,5 minuty w urza-
dzeniu rozdrabniajaco-rozparzajacym Thermomix firmy Vorverk (Niemcy). Dodawano
nastgpnie roztwor wodny cukru i rozpuszczonej pektyny nisokometylowanej (4,5 g/kg
dzemu, NE-13, Pektowin Jasto) do uzyskania ekstraktu 20-procentowego. Przygotowa-
no jedna probke z dodatkiem stabilizatora (rozdrobniony korzen tarczycy bajkalskiej —
1,5 g/100 g dzemu), druga kontrolng bez dodatku stabilizatora. Zawarto$¢ gotowano
przez 8 min w temp. 97°C = 2°C. Po uplywie tego czasu dzem rozlewano do stoikow
o0 pojemnosci 0,2 dm’ i pasteryzowano przez 20 min we wrzacej tazni, studzono i prze-
chowywano jak kompoty.

Acta Sci. Pol.
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Analizy kompotow i dzeméw

Homogenizowano prébki kompotéw i dzeméw w urzadzeniu Ultra Turrax (Heidol-
ph Diax900, Niemcy). Nastgpnie nawazono po 5 g z probek i przenoszono do kolbek
miarowych o pojemnosci 25 ¢cm’, uzupeniajac do kreski roztworem wodnym 0, 1-pro-
centowego H;PO,4. Po doktadnym wymieszaniu, wirowano je przez 10 min w 13 000
obr-min™". Prébki oczyszczono na minikolumnach Sep-Pak C18 (Waters Assoc., Milford
Mass., USA) nanoszac porcjami po 5 cm’ kazda. Antocyjany wymywano 75-procento-
wym roztworem wodnym metanolu z dodatkiem 1 cm? stezonego HCl na 1 dm’ roztworu.
Zawarto$¢ antocyjanéw oznaczano na chromatografie cieczowym HPLC z detektorem
diodowym Merck-Hitachi L-7455, wspolpracujacym z pompa L-7100 i systemem mie-
szania odczynnikow D-7000 HSM Multisolwent Delivery System. Rozdziat prowadzono
z uzyciem kolumny PLRP-S 100A 150 x 4,6 mm ((5 um) Polymer Laboratories). Jako
eluentu uzyto 80-procentowego roztworu acetonitrylu w 4,5-procentowym kwasie mrow-
kowym (odczynnik A) i 4,5-procentowym kwasie mrowkowym (odczynnik B), ktérych
przeptyw wynosit 1 cm’ min™. Zastosowano nastgpujacy gradient rozpuszczalnikow:

Czas, min Odczynnik A Odczynnik B
0 0 100
7 15 85
15 100 0
21 0 100

Rejestracjg antocyjanow prowadzono przy A = 520 nm. Zwiazki identyfikowano na
podstawie widm oraz czasdw retencji porownywanych ze wzorcami.

Parametry barwy oznaczono w ekstraktach homogenizowanych proébek kompotow
i dzeméw rozcieficzonych woda o pH 3,2 (5 g w 25 cm’). Po doktadnym wymieszaniu
i odwirowaniu przez 10 min w 13 000 obr-min™', wykonano pomiary barwy w $wietle
przechodzacym na kolorymetrze ColorQuest XE (HunterLab) w kuwetach szklanych
o grubosci 1 cm. Pomiary prowadzono w systemie CIELAB, stosujac typ obserwatora
10° oraz iluminant Dg. W probkach tych wykonano takze oznaczenia na
spektrofotometrze Shimadzu UV 2401 PC, analizg¢ widm absorpcyjnych w zakresie
dtugosci fali 400-650 nm. Sumujac wartosci absorbancji ekstraktow przy 420 nm, 520
nm i 620 nm i mnozac je przez rozcienczenie probki uzyskiwano warto$¢ intensywnosci
barwy metoda Gloriesa [Glories 1984].

Sitg¢ zmiatania wolnych rodnikow 2,2 difenyl-1-pikrylhydrazylowych (DPPH) w
wyciagach wodnych z kompotéw i dzemdéw oznaczono metoda podana przez Gow-Chin
Yena oraz Hui-Yin Chena [Yen i Chen 1995].

WYNIKI I DYSKUSJA

Zawarto$¢ barwnikow antocyjanowych w analizowanych kompotach i dzemach
(tab. 1) z truskawek wynosita odpowiednio od 71,75 i 16,39 mg-100 g"' produktu. Na
etapie otrzymywania produktéw nie zaobserwowano efektu stabilizacji antocyjanow.

Technologia Alimentaria 3(1) 2004
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W prébkach ze zmielonymi korzeni tarczycy bajkalskiej, w stosunku do przetworow nie
stabilizowanych, byly nawet nizsze zawartoS§ci monomeréw antocyjandéw. Efekt ten
prawdopodobnie zostat spowodowany niejednorodnoscia surowca.

Tabela 1. Wplyw dodatku korzeni tarczycy bajkalskiej na zmiany zawarto$ci monomer6éw antocy-
janow w kompotach i dzemach z truskawek przed i po 30 oraz 60 dniach przechowywania

Table 1. The influence of skullcap roots addition on changes of anthocyanin monomers content in
canned fruits and jams from strawberries before and after 30 and 60 days of storage

Zawarto$¢ antocyjanéw ogoétem, mg-100 g

Rodzaj ~ Czas Anthocyanins content, mg-100 g™

probki dni
Kind of Time kompoty — canned fruits dzemy — jams
sample  days
Cy-3-glu Pg-3-glu Suma Cy-3-glu Pg-3-glu Suma
NS 0 2,11 69,64 71,75 0,26 16,12 16,39
30 0,34 17,57 17,91 0,13 4,93 5,06
60 0,23 13,31 13,54 0,07 2,10 2,21
K 0 2,63 64,64 67,27 0,28 13,29 13,58
30 0,90 19,51 20,41 0,26 9,31 9,57
60 0,24 10,07 10,3 0,18 6,20 6,38

NS — probki niestabilizowane.
K — probki ze stabilizatorem.
NS — samples without stabilizer.
K — samples with stabilizer.

Podczas pierwszych 30 dni przechowywania w 30°C najszybciej degradowaly si¢
antocyjany w probkach nie stabilizowanych, a tempo ich zaniku bylo wigksze w
kompotach niz w dzemach. Analiza zawartosci antocyjanéw w kompotach po kolejnych
30 dniach termostatowania nie wykazata wptywu stabilizatorow na zachowalno$¢ tych
barwnikow w badanych przetworach truskawkowych, kompoty z korzeniami tarczycy
bajkalskiej zawieraly 1,3-krotnie mniej antocyjandw niz kompoty kontrolne.

W odmienny sposéb zachowywaty si¢ antocyjany w przechowywanych dzemach.
Probki stabilizowane w stosunku do dzemdéw bez dodatku stabilizatoréw zawieraty
2,9-krotnie wigcej barwnikow antocyjanowych. Dodanie flawonow tarczycy bajkalskiej
wplynegto na poprawg stabilnosci cyjanidyno-3-glukozydu (tab. 1) w czasie przechowy-
wania dzemoéw, w stosunku do probek bez stabilizatora, podczas gdy w kompotach nie
obserwowano takiego efektu. W wypadku pelargonidyno-3-glukozydu, w dzemach
efekt stabilizacji byl widoczny po kazdym z okreséw przechowywania, natomiast w
kompotach po pierwszych 30 dniach byt on niewielki. Po 60 dniach przechowywania
Pg-3-glukozydu w probkach ze stabilizatorem bylo mniej niz w probkach kontrolnych.

Barwa przetworow truskawkowych zalezy przede wszystkim od ilosci zawartych
w nich antocyjandéw. Trwatos¢ tych barwnikéw jest niewielka, a duzy wptyw ma na nia
obrébka termiczna oraz warunki przechowywania [Bakker i in. 1992, Garcia-Viguera
iin. 1999, Garzon i Wrolstad 2002, Skrede i in. 1992, Rwabahizi i Wrolstad 1988].
Bardzo mata stabilno$¢ barwnikéw antocyjanowych zawartych w truskawkach moze
takze wynika¢ z budowy Pg-3-glukozydu, dominujacego w sktadzie. Monomer ten,
posiadajac jedna grupe hydroksylowa w pierscieniu B, wykazuje znacznie nizsza wiel-
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ko$¢ kopigmentacji niz cyjanidyno-3-glukozyd, co w mniejszym stopniu chroni go
przed utrata barwy [Davies i Mazza 1993, Wilska-Jeszka i Korzuchowska 1996].

W kompotach, ze wzgledu na male st¢zenie czerwonych pigmentow oraz mata lep-
kos¢ srodowiska, mogto dochodzi¢ do reakcji migdzy sktadnikami produktu, co w efekcie
koncowym destabilizowato barwniki antocyjanowe lub uniemozliwiato kopigmentacje.
Przebieg kopigmentacji zalezy nie tylko od struktury barwnika i kopigmentu, ale row-
niez od ich stgzenia i temperatury Srodowiska [Baranac i in. 1996, Davies i Mazza 1993,
Mazza i Brouillard 1990, Mazza i Miniati 1993, Zajac i Wilska-Jeszka 1994].

Wynikiem kopigmentacji jest efekt hiperchromowy, polegajacy na zwigkszeniu in-
tensywnosci barwy (wzrost absorbancji) oraz efekt batochromowy, czyli przesunigcie
maksimum absorbancji w kierunku fal dtuzszych. W celu sprawdzenia czy w badanych
produktach zaszla reakcja kopigmentacji i jak antocyjany zachowaja si¢ podczas prze-
chowywania wykreslono widma absorbeyjne (rys. 1).

b - 0

Absorbancja
Absorbance

014 014

000

000 4350 4500 450 000 5250 SE00 760 600

a0 500 4000 4350 4500 450 3000 ST0 500 5RO 600 6350 6300

Dlugos¢ fali, nm
Wavelength, nm

a— nNiestabilizowane — without stabilizer m= w7z dodatkiem korzeni — with stabilizer

Rys. 1. Widma absorbcyjne ekstraktow z dzemoéw truskawkowych wyjsciowych (A) i1 po
przechowywaniu przez 60 dni (B) niestabilizowanych oraz z dodatkiem korzeni tarczycy baj-
kalskiej

Fig. 1. Spectrum of strawberry jam extracts before (A) and after 60 days of storage (B) with-
out and with addition of roots of skullcap

W przetworach truskawkowych, w wyniku dodania flawonow tarczycy bajkalskiej,
wystapit efekt batochromowy, wynoszacy dla probek stabilizowanych korzeniami od-
powiednio Al = 16,8 nm (kompoty) i 15,8 nm (dZzemy) (tab. 2, rys. 1 A). Stwierdzono
rowniez wystapienie efektu hiperchromowego, na skutek ktorego absorbancja w kompo-
tach i dzemach ze zmielonymi korzeniami wzrosta w stosunku do probek kontrolnych.

W czasie 60 dni przechowywania w analizowanych probkach kompotéw i dzemow
stwierdzono systematyczne skracanie Ak, 1 obnizenie absorbancji (tab. 2, rys. 1).
W kompotach dodatek stabilizatora nie wptynal na poprawg stabilnosci barwnikow
antocyjanowych, czego dowodzi nizsza o 26,7% (z korzeniami) absorbancja w stosunku
do probek kontrolnych. Natomiast w dzemach efekt stabilizacji antocyjanow byt wyraz-
nie widoczny. Probki z korzeniami tarczycy wykazywaty wyzsza o 69% absorbancjg niz
dzemy kontrolne (rys. 1 B).

Technologia Alimentaria 3(1) 2004
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Tabela 2. Maksymalna dtugos¢ fali, absorbancja przy Ay, oraz intensywnos$¢ barwy kompotow
i dzemow z truskawek bez i z korzeniami tarczycy bajkalskiej przed i po 30 oraz 60 dniach prze-
chowywania

Table 2. The maximum wavelength, absorbance at A,,,,, and colour intensity of canned fruits and
jams without and with roots of skullcap addition before and after 30 and 60 days of storage

Ro- Maksimum . .. Maksimum . i
dzai d Absorbancja Intensywno$¢ . d Absorbancja Intensywnos¢
za) Czas widma O\'max) ZY A b widma O\'max) A b
obki : Maximum DIZY Amax arwy Maximum PIZY Amax arwy
pro dni Absorb Col Absorb Col
Kind : wavelength sorbance wolour wavelength sorbance oo
Time at Amax intensity at Adpax intensity
o days nm nm
sam-
ple kompoty — canned fruits dzemy — jams
NS 0 500,0 0,7140 3,6 499,8 0,6986 17,5
30 4954 0,3055 1,5 495.8 0,1857 4,6
60 494.0 0,3132 1,6 4822 0,1547 3,9
K 0 516,8 0,9713 49 515,6 0,7563 18,9
30 505,8 0,3601 1,8 500,0 0,2680 6,7
60 494.4 0,2297 1,1 496,0 0,2615 6,5

NS — probki niestabilizowane.
K — probki ze stabilizatorem.
NS — samples without stabilizer.
K — samples with stabilizer.

W analizowanych dzemach, w odréznieniu od kompotdéw, oprocz stabilizatora w po-
staci flawonow tarczycy bajkalskiej wystgpowat réwniez preparat pektynowy begdacy
dodatkowym czynnikiem stabilizujacym antocyjany [Dervisi i in. 2001, Heins i in. 2001].

Rownoczesnie z analiza widm spektrofotometrycznych probek okreslono intensyw-
no$¢ barwy rozpatrywanych przetworéw z truskawek. Kompoty nie przechowywane
zasadniczo roznity si¢ pod wzgledem intensywnosci barwy od podobnych dzemow
(tab. 2), na co mogla mie¢ wplyw specyfika produktow. Jednakze dodatek zmielonych
korzeni zar6wno do kompotow, jak i do dzemoéw spowodowat, ze intensywno$¢ barwy
w stosunku do probek kontrolnych byla odpowiednio wigksza o 36,1 i 8,3%.

W trakcie przechowywania kompotéw i dzemow, po pierwszych 30 dniach stwier-
dzono gwatltowne obnizenie intensywnosci barwy, a po kolejnych 30 dniach intensyw-
no$¢ barwy badanych przetwordéw obnizata si¢ znacznie wolniej. Porownujac wyniki
koncowych badan dzemoéw stwierdzono, ze dodatek stabilizatora spowodowat wzrost
intensywno$¢ barwy o 69% (z korzeniami) w poréwnaniu z barwa dzeméw przecho-
wywanych niestabilizowanych.

W celu petniejszej charakterystyki barwy analizowanych przetworéw wykonano
pomiar barwy w $wietle odbitym metoda fotokolorymetryczna w systemie CIELAB.
W prébkach kontrolnych kompotéw i dzemoéw bez stabilizatora warto§¢ parametru a*,
informujacego o potozeniu w przestrzeni barwnej pomig¢dzy czerwienia a zielenia, wy-
nosita odpowiednio 24,98 i 29,47, natomiast parametru b* okreslajacego potozenie
migdzy barwa zo6tta a niebieska, odpowiednio 20,79 i 26,63 (tab. 3). W przetworach
z dodatkiem zmielonych korzeni tarczycy bajkalskiej, w porownaniu z probkami kon-
trolnymi, nastgpito przesunigcie wartosci tych parametrow w kierunku barwy czerwono-
niebieskiej 1 wynosity one dla kompotéow i dzemoéw odpowiednio: a* — 49,22 i 39,38
(bardziej czerwone) oraz b* — 20,56 1 20,47 (bardziej niebieskie).

Acta Sci. Pol.



Wptyw flawonoéw tarczycy bajkalskiej ... 79

Tabela 3. Wplyw czasu przechowywania (przed i po 30 oraz 60 dniach) oraz dodatku korzeni
tarczycy bajkalskiej na parametry barwy kompotow i dzemow z truskawek w systemie CIELAB
Table 3. The influence of storage time (before and after 30 and 60 days) and skullcap roots addi-
tion on colour parameters canned fruits and jams in CIELAB system

Rodzaj Czas Parametry barwy — Colour parameters
probki dni
Kind of Time kompoty — canned fruits dzemy — jams
sample days L* 2 b* L* a* b*
NS 0 83,13 24,98 20,79 80,06 29,47 26,63
30 86,3 12,81 13,86 90,60 6,99 8,71
60 85,68 13,84 15,83 91,24 4,20 8,16
K 0 65,95 49,22 20,56 65,58 39,38 20,47
30 83,02 18,06 14,67 87,47 10,65 12,23
60 87,08 9,88 13,11 87,39 9,69 12,03

NS — probki niestabilizowane.
K — probki ze stabilizatorem.
NS — samples without stabilizer.
K — samples with stabilizer.

12
6 ] [ ]
*
—
< -6
-12 -
H kompoty — canned fruits
8 Odzemy — jams
NS K NS K NS K
0 30 60
Dni — Days
NS — probki niestabilizowane NS — samples without stabilizer
K — probki ze stabilizatorem K — samples with stabilizer

Rys. 2. Wplyw czasu przechowywania oraz dodatku korzeni tarczycy bajkalskiej na wartosci
wzgledne parametru L* kompotoéw i dzemow z truskawek

Fig. 2. The influence of storage time and skullcap roots addition on relative values of L* pa-
rameter of canned fruits and strawberry jams

Probki analizowanych przetworow przed przechowywaniem, bez i z dodatkiem sta-
bilizatora, r6znity si¢ jasnoscia (L*) (tab. 3, rys. 2). Parametr ten przyjmuje wartosci od
0 (czarny) do 100 (biaty) [Almela i in. 1995, Gonnet 1998 i 1999]. Najjasniejsze okaza-
ty sig probki bez stabilizatora, dla ktorych parametr L* wynosit 82,13 (kompoty) i 80,06
(dzemy). Reakcja kopigmentacji antocyjanow z flawonami tarczycy bajkalskiej spowo-
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dowata pociemnienie probek stabilizowanych korzeni tarczycy bajkalskiej, w ktorych
L* wynosito kolejno 65,95 1 65,58.

Analizujac wyniki pomiaréw barwy po przechowywaniu przez 60 dni w 30°C w sto-
sunku do probek nie przechowywanych stwierdzono, ze w kompotach truskawkowych
niestabilizowanych parametr a* ulegt obnizeniu o 44,6%, natomiast z korzeniami tar-
czycy o 80%. W dzemach po 60 dniach parametr ten byt nizszy odpowiednio o 85,7%,
1 75,4%. Zmianie poziomu parametru a* towarzyszyta zmiana jasnosci analizowanych
probek. Warto$¢ parametru L* dla kompotéw wynosita od 85,67 dla probek kontrol-
nych do 87,08 dla kompotéw z dodatkiem zmielonych korzeni tarczycy bajkalskie;j.
Natomiast w przechowywanych dzemach parametr L* wynosit od 87,39 (z korzeniami)
do 91,24 (bez stabilizatora).

Antocyjany i flawony wplywaja nie tylko na barwe produktow z owocow, ale takze
na ich wlasciwosci antyoksydacyjne, czyli zdolno$¢ do przerywania reakcji rodniko-
wych. Te zdolnosci wykorzystywane sg nie tylko w farmakologii, ale rowniez w techno-
logii zywnoS$ci do zabezpieczania produktéw przed psuciem si¢ [Czeczot 2000, Jaro-
stawska i in. 2002, Maniak i Targonski 1996, Oszmianski i in. 1996].

W zwiazku z powyzszym w badanych kompotach i dzemach okreslono zdolnosé
zmiatania wolnych rodnikéw wyrazona jako umole Troloxu.

Wiasciwosci przeciwutleniajace, bezposrednio po wyprodukowaniu kompotow i
dzeméw truskawkowych, wynosity odpowiednio 3,56 i 5,98 pmoli Troloxu'l cm™
probki. Dodanie zmielonych korzeni tarczycy bajkalskiej do obu produktéw spowodo-
wato widoczny wzrost tych wlasciwosci, zwlaszcza w kompotach (rys. 3).
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HO0 @30 060
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4,01
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Kompoty — Canned fruits Dzemy — Jams

NS — probki niestabilizowane NS — samples without stabilizer
K — probki ze stabilizatorem K — samples with stabilizer

Rys. 3. Wplyw dodatku korzeni tarczycy bajkalskiej na aktywno$¢ przeciwutleniajaca
kompotow i dzeméw z truskawek

Fig. 3. The influence of skullcap roots addition on antioxidant activity of canned fruits
and strawberry jams
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W czasie przechowywania probek nastgpilo znaczne obnizenie tej aktywnosci,
szczegodlnie w probkach kompotéw z dodatkiem stabilizatora. W efekcie koncowym
wlasciwosci przeciwutleniajace badanych kompotéw wynosity 3,40+3,42 pumoli Tro-
loxu-1 cm™ probki, a dzeméw od 3,05+3,31 pmoli Troloxu-1 cm™ probki.

WNIOSKI

1. Dodatek flawonow tarczycy bajkalskiej w postaci rozdrobnionych korzeni miat
wplyw na poprawe stabilnosci antocyjandéw i trwalo$¢ czerwonej barwy w procesie
produkcji i przechowywania tylko dzemow z truskawek.

2. Dodajac flawony tarczycy bajkalskiej do kompotow i dzeméw truskawkowych,
uzyskuje si¢ poprawe intensywnosci barwy czerwonej, z jednoczesna zmiana odcienia
na bardziej fioletowo-czerwona w wyniku efektu batochromowego, czyli przesunigcia
maksimum dtugosci fali w kierunku fal dtuzszych, odpowiednio w kompotach o Ak«
= 16,8 nm, a w dzemach 0 Al = 15,8 nm.

3. Wsrod badanych przetworow truskawkowych, bezposrednio po ich otrzymaniu
wyzsza zdolno$cig zmiatania wolnych rodnikow odznaczaly si¢ dzemy (5,98 pmoli
Troloxu-1 cm™ probki) niz kompoty (3,56 pmoli Troloxuxlcm™ probki). Dodatek fla-
wonow tarczycy bajkalskiej spowodowat wzrost zdolnosci zmiatania wolnych rodnikow
w kompotach bezposrednio po ich otrzymaniu o 61%, a w dzemach o 6%.

4. Aby ograniczy¢ degradacje stabilizatora i antocyjanéw kompoty z dodatkiem fla-
wonow tarczycy bajkalskiej powinny by¢ przechowywane w niskiej temperaturze.
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INFLUENCE OF SKULLCAP FLAVONES ON ANTIOXIDANT ACTIVITY
AND ANTHOCYANINS AND COLOUR STABILIZATION
OF STRAWBERRY'S CANNED FRUITS AND JAMS

Abstract. The work attempts to carry out the stabilization of anthocyanins of canned
fruits and jams from strawberry by flavones of skullcap (Scutellaria baicalensis Georgi)
addition of during the preparation of these products. Effect of stabilization was controlled
in fresh samples and after 60 days of storage at 30°C. The addition of stabilizer influenced
the improvement of the behavior of anthocyanins and stability of red colour in the process
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of production and storage the strawberry only of jams. The growth of ability of scaveng-
ing of free radicals as a result of addition of stabilizer was observed in the studied canned
fruit and jams simultaneously, but only directly after their production. This beneficial ef-
fect of stabilizer disappeared in strawberry products during 6 months storage at 30°C.

Key words: anthocyanins, antioxidant activity, canned fruits, jams, stabilization, straw-

berry
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