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sodermy (elementy lgcznotkankowe gatki ocznej) i na-
rzgdy pomocnicze oka wywodzgce sie z ektodermy
i mesodermy, takie jak powieki, spojéwka.
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W ostatnim dwudziestoleciu rozwinety sie
szeroko badania nad zapobieganiem procesom
autooksydacji (tlenowego jelczenia) tluszczéw
jadalnych za pomoca substancji przeciwutle-
niajacych, zaréwno syntetycznych, jak i na-
turalnych, wystepujacych przede wszystkim
w tkankach roslinnych.

Poszukujac naturalnych substancji przeciw-
utleniajacych, takich jak NDGA, wystepuja-
cych w lisciach Larvea divatica, zwrdcono
uwage na dzialanie przeciwutleniajgce nasion,
korzeni i lisci roslin (4, 9, 13, 16). I tak stwier-
dzono, ze gorozyca, anyzek, wawrzyn, kminek,
seler, papryka, cynamon, gozdziki, kolender,
koper, imbir, czosnek, majeranek i szalwia
wykazuja wiasciwosei przeciwutleniajgce.

Tkanki roflinne, poza przeciwutleniaczami
rzeczywistymi, moga zawiera¢ rowniez sub-
stancje o wlasciwosciach synergetycznych
wzgledem przeciwutleniaczy. Do takich sub-
stancji zalicza si¢ gléwnie kwas askorbinowy
oraz oksykwasy organiczne, jak kwas cytryno-
wy, jabtkowy i winowy.

Badania przeprowadzone w tutejszej ka-
tedrze potwierdzily wyraznie stabilizujace
dzialanie kwasu askorbinowego w tluszczach
zwierzecych, zawierajacych przeciwutleniacze
naturalne lub dodane (6, 7.

Celem pracy jest przebadanie wlasciwosci
przeciwutleniajacych dzikiej rézy, jako natu-
ralnego Zrédla kwasu askorbinowego i innych
oksykwas6w, tak w vrocesie technologicznym,
jak 1 w czasie przechowywania smalcu. Po-
nadto starano sie réwniez wyjadni¢ Zrédia
przeciwutleniajacego dziatania owocu dzikiej
rozy.

Badania wtasne

Metody i materiat

W pracy zastosowano nastepujgce metody analitycz-
ne:
a) Oznaczanie wody w smalcu metoda Polenskiego

5).
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b) Liczbe jodowsg oznaczano metodg Hanusa (14).

¢) Liczbe nadtlenkowsg oznaczano metodsg siarkocy-
janows w modyfikacji Pietrzyka (12).

d) Kwas askorbinowy, dehydroaskorbinowy oraz
kwasowo$é owocu dzikiej rézy oznaczano wg Pijanow-
skiego (11).

Do badan uzyto:

1. Owocow Rosa Canina, ofrzymanych z Zakiladu
Technologii Owocéw i Warzyw SGGW.

Zawarto$¢ wody w suszu wynosila okolo 7%. Kwa-
su askorbinowego badany susz zawieral 1008 mg®%bo,
kwasu dehydroaskorbinowego 112 mg%, a kwasowo§é,
obliczona jako kwas cytrynowy, wynosita 5,96%.

Owoce przechowywano w torebce polietylenowej w
temperaturze pokojowej, a aktywnosé przeciwutlenia-
jgcg badano 5—6 miesiecy po zbiorze.

2. Dwu gatunkdéw smalcu, posiadajgcego nastepujace
cechy:

| Woda ‘ L. kw. | L. Jod | L. Lea
0
smalec kl. extra 'I 0,15 ‘ 0,22 ‘ 63,2 0,10
smalec kotlowy 0,15 0,24 64,1 0,15
3. Kwasu askorbinowego czystego «do analizy

FOCH — Gliwice.

4, Kwasu cytrynowego czystego do analizy FOCH —
Gliwice.

Owoce dzikiej rézy po odrzuceniu pestek i zanie-
czyszezen ucierano w mozdzierzu porcelanowym na
miatki proszek, ktory nastepnie dodawano do tlusz-
czu. Przygotowane w ten sposéb probki wstawiano
w Kkrystalizatorach o $rednicy 6 cm do termostatu o
temperaturze 60°. W kazdym naczynku znajdowata sie
rurka szklana, shizgca do mieszania (1 raz dziennie)
i pobierania prob do analiz.

Wysoko$¢ warstwy tiuszczu wynosita 1,5 cm.

W badanych probkach, poczagtkowo codziennie, a w
nastepnych seriach co 2—3 dni oznaczano zawartosé
nadtlenkéw. Wyniki wyrazono w liczbie Lea.

Seria doswiadczen

Seria I A doswiadczei miala na celu przebadanie
wla§ciwosci przeciwutleniajgcych dzikiej rézy w sto-
sunku do smalcu wieprzowego w temp. 60°C.

Przechowywanie smalcu w tej temp. przyspiesza
procesy jelczenia nie zmieniajge ich kierunku i moge
by¢ porownywane z procesami zachodzgcymi w ttusz-
czach podczas skladowania.
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W celu wyjasnienia Zrédet przeciwutleniajgcego
dzialania dzikiej r6zy wykonano nastepujgce proéby:

1. smalec -+ 1% dzikiej rozy,

2. smalec -+ 0,01% kwasu askorbinowego — ekwi-
walent kwasu askorbinowego dodanego z rézg,

3. smalec + 0,06 kwasu cytrynowego, jako ekwi-
walentu oksykwaséw zawartych w dzikiej rézy,

4, smalec + 0,01% kwasu askorbinowego -+ 0,06%
kwasu cytrynowego, jako ekwiwalentu obu synergen-
téw dodanych z dzika r6za,

5. smalec bez dodatkéw jako préba kontrolna.

Jako zdolno$é przeciwutleniajacg (zp) przyjeto sto-
sunek czasu potrzebnego do osiggniecia 1. Lea 10
przez badang prébe, w stosunku do proby kontrolnej,
oraz bezwzgledne diugo$ci okresu indukcyjnego.

Na vodstawie $rednich wynikéw dwoch réownoleg-
lych oznaczen nadtlenkéw, sporzadzono wykres wy-
znaczajgcy diugo$é okreséow indukeyjnych ,, A’ oraz
opracowano tabele ,B"”.
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Tabela ,,B”
Zdolnos¢é przeciw-
utleniajgca (zp)
Nazwa proby |
|  smalec smalec
| extra kotlowy
kontrola 1,00 1,00
dzika réza 2,05 2,10
kwas askorbinowy 1,26 1,50
kwas cytrynowy 1,75 1,75
kwas askorbinowy
+ kwas cytrynowy | 2,50 2,75

Oméwienie wynikow

Dodatek 1% owocu dzikiej rozy przediuzyt
dwukrotnie okres indukcyiny zp=2,05. Nieco
lepiej dzialala mieszanina kwasu askorbinowe-
go z kwasem cytrynowym zp=2,5, gorzej
kwas cytrynowy zp=1,75, a najgorzej kwas
askorbinowy zp=1.25.

Lepsze dziatanie ekwiwalentu kwasu askor-
binowego i kwasu cytrynowego, w pordéwna-
niu z dzikg rézg, mozna wytlumaczy¢ tym, ze
kwas cyfrynowy dodano jako ekwiwalent
wszystkich kwaséw zawartych w owocu, dzi-
ka roza zas zawiera caly szereg kwaséw or-

ganicznych, majacych rézng zdolnosé¢ chelato-
wania zanieczyszczen metalicznych, podezas gdy
kwas cytrynowy jest znany jako bardzo dobry
czynnik chelatujgcy. W zwigzku z tym w proé-
bie zawierajgcej mieszanine kwasu askorbino-
wego z kwasem cytrynowym, musiato wyste-
powa¢ znacznie mniejsze stezenie jondéw me-
tali, aktywujgcych inicjowanie procesu auto-
oksydacji, prowadzagc w konsekwencji do prze-
dluzania okresu indukcyjnego w prébie zawie-
rajagcej ekwiwalenty kwasu askorbinowego
i kwasu cytrynowego, w pordéwnaniu z probg
z dodatkiem dzikiej rézy. Ten sposob interpre-
tacji potwierdza dodatkowo dobre dziatanie
przeciwutleniajace ekwiwalentu samego kwa-
su cytrynowego w proébie.

Stosunkowo nieznaczne dzialtanie przeciw-
utleniajgce kwasu askorbinowego, mozna thu-
maczyé obecnoscia niewielkiej ilosci przeciw-
utleniaczy naturalnych w tluszczu zwierze-
cym, z ktorymi kwas ten mogltby tworzy¢ ukla-
dy synergetyczne. Dzialanie przeciwutleniaja-
ce kwasu askorbinowego moglo by¢ ostabione
wystepowaniem ukladow inicjujacych z me-
talami, z ktérych kwas askorbinowy moze
spetniaé¢ role reduktora (15).

Smalec po wytopie, na skutek dzialania wy-
sokiej temperatury i stykania sie z metalowa
aparaturg, traci wiekszo$¢ przeciwutleniaczy
naturalnych, przy jednoczesnym zanieczysz-
czeniu $ladami metali katalizujacych procesy
inicjowania. Dlatego tez, przeciwutleniajgce
dzialanie kwasu cytrynowego wystepuje sil-
niej, anizeli samego kwasu askorbinowego.
Powyzsze wskazuje, ze wlasciwosci przeciw-
utleniajace dzikiej rozy oparte sa glownie na
lacznym dzialaniu zawartych w niej kwasu
askorbinowego i oksykwasow.

Zagadnienie to jest jednak o tyle zlozone,
ze szereg skladnikow tkanki owocu moze dzia-
la¢ przeciwutleniajaco lub katalizujaco, zalez-
nie od warunkéw panujacych w danym Sro-
dowisku. Wskazujg na to wyniki doswiadczen
serii II. Dla sprawdzenia otrzymanych wyni-
koéw przeprowadzono powtérzenie serii pierw-
szej, przy uzyciu innego smalcu, otrzymane-
go przy wytopie w kotlach otwartych. Seria
ta potwierdzila wyniki osiagniete w serii I A
(patrz wykres ,, A” i tabela ,,B”).

II seria do§wiadczen

Seria II miala na celu przebadanie zdolnoSci prze-
ciwutleniajacej dzikiej rézy w czasie wytopu smalcu
i pbiniejszego jego przechowywania, przy czym, na
analogicznych jak w serii I modelach, starano sie
pozna¢ zrédlo przeciwutleniajacego dziatania dzikiej
162y dla warunkéw wytopu. W tym celu przygotowa-
ne, jak w serii I, zestawy probek poddano zabiegowi
termicznemu, dzialajac w ciggu 2 godz. temp. 120°,
a nastepnie po ostudzeniu wstawiano je do termosta-
tu o temp. 60°.

Zdolnosei przeciwutleniajace (zp) z serii II nie sa
porownywalne z seria 1, poniewaz juz na drugi dzien,
w probee kontrolnej, zawartos¢ nadtlenkoéw osiggneta
liczbe Lea 20, gdy prébka z dzika roza, dopiero po 49
dniach osiggnela te zawartoié. Zatem zdolno§¢ prze-
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ciwutleniajgca dzikiej rozy pozornie wzrosla w po-
réwnaniu z dzikg rézg nie poddang zabiegowi ter-
micznemu,

Rozpalrujgc jednak dlugo$ci bezwzgledne okresow
indukeyjnych zauwazamy, ze efektywne dzialanie
przeciwutleniajace dzikiej ré6zy jedynie nie zmalato.
Dlatego tez wydaje sie sluszne poslugiwanie sie przy
interpretacji wynikéw obu serii zdolno$cig przeciw-
utleniajgca, poniewaz zdolnosci te sg poréwnywalne
tylko w zakresie jednej i tej samej serii. Przy omoé-
wieniu wynikéw obu serii badan, musimy postugiwaé
sie zatem poréwnywaniem diugoéci okreséow indukceyj-
nych poszczegbdlnych préb (poréwnaj wykres ,,A” 1,,C”,
tabele ,,B”, ,D”.
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Tabela ,,D”

‘ Zdolnos¢ przeciw-
utleniajgca (zp)

Nazwa proby |

smalec smalec
extra kotlowy
kontrolne ] 1,00 1,00
dzika roza | 49,00 46,00
kwas askorbinowy | 14,00 27,00
kwas cytrynowy i 11,00 11,00
kwas askorbinowy
+ kwas cytrynowy | 6,00 11,00

Omowienie wynikow II serii

‘Analiza przedstawionych wykreséw pozwala
stwierdzi¢, ze najlepszg efektywno$e przeciw-
utleniajgca wykazala dzika réza zp=49; dlu-
gos¢ okresu indukcyjnego zachowala sie cal-
kowicie, nastepnie kwas askorbinowy zp=14,
ktorego okres indukeyjny zmalal o 30% w
poréwnaniu z probka nie iraktowang temp.,
dalej kwas cytrynowy zp=11, dlugosé okre-
su zmalala o 70%, a najslabsze dzialanie —
mieszanina kwasu askorbinowego z kwasem
cytrynowym zp—=6, dlugos¢ okresu induk-
cyjnego zmalata o 90%.

Dzika ro6za okazala sie tedy przeciwutlenia-
czem o bardzo dobrej cieptoopornosci. Préb-
ki z jej dodatkiem tak w temp. 60°, jak i pod-
dane zabiegowi termicznemu wykazaly jed-
nakowg diugoéé okresu indukeyjnego, gdy do-
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dany ekwiwalent kwasu askorbinowego z kwa-
sem cytrynowym, po zabiegu ‘termicznym,
stracil prawie catkowicie swoje dziatanie prze-
ciwutleniajgce.

Dobrg  cieplooporno$¢  przeciwutleniajag-
cych wladciwosei dzikiej rozy, w stosunku do
tak sporzadzonego modelu, mozna tlumaczyé
wyslepowaniem w tkance owocu, obok kwasu
askorbinowego, innych zwigzkéw, o charak-
lerze tak przeciwutlemiajgeym, jak i synerge-
tycznym, ktére moga wykazywac wzajemne
dziatanie ochronne.

Dodatkowym aspektem dobrego dzialania
przeciwutleniajgcego dzikiej roézy, poddanej
zabiegowi termicznemu, jest mozliwos¢ powsta-
wania reduktonéw. Jak wykazaly badania (10
3) reduktony, pochodne cukréw redukeyjnych,
czy oksykwaséw moga powstawaé w wyniku
ogrzewania. Obecnos¢ ich stwierdzono (8) w
réznych utrwalanych termicznie produktach,
zwlaszcza zageszezonych i suszonych przetwo-
rach owocowych i warzywnych. Obecno$¢ re-
duktonéw stwierdzono takze w produktach po-
chodzenia zwierzecego np. w ogrzewanym 1
kondensowanym mleku, proszku milecznym 1
serwatce (10).

Proby zastosowania preparatéw reduktono-
wych w charakterze przeciwutleniaczy w ma-
éle (10, 2) i sokach owocowych wykazaly ich
silne i trwale dzialanie przeciwutleniajace.

Bogdatiska (2) podaje, ze tiozoredukton mo-
z2 jako silny reduktor latwiej wchodzic w re-
akcje z nadtlenkami, niz jodek potasu, opoz-
niajac, a prawdopodobnie obnizajac wydziela-
nie sie jodu przy analizie, a tym samym
zmniejszajgc 1. Lea.

Znaczne zmniejszenie okresu indukcyjnego
kwasu = askorbinowego latwo wytlumaczy¢
szybkim utlenianiem w podwyzszone] tempe-
raturze samego kwasu, oraz aktywacjg ukla-
déw inicjujacych z uzyciem kwasu askorbino-
wego jako reduktora (19).

Kwas cytryriowy jako synergent, chelatujacy
metale w pierwszej serii badan, dziatal sto-
sunkowo dobrze, tutaj jednak, poniewaz tem-
peratura faworyzuje inicjowanie przez dwu-
czgsteczkowy termiczny rozpad nadtlenkow,
aktywatory metaliczne nie mogly odegra¢
wiekszej roli 1 w rezultacie kwas cytrynowy
dzialal stosunkowo stabiej.

Stabe dziatanie przeciwutleniajgce po zabie-
gu termicznym modelu sporzgdzonego z kwa-
su askorbinowego i cytrynowego mozemy wy-
tlumaczy¢: po pierwsze, spadkiem roli kwasu
cytrynowego jako substancji chelatujgcej me-
tale, przy termicznym inicjowaniu autooksy-
dacji, po drugie termicznym rozpadem kwasu
askorbinowego oraz mozliwoscia tworzenia
ukladoéw inicjujgcych przez ten kwas w pod-
wyzszonej temperaturze.

Serie II A badan potwierdziliSmy przy uzy-
ciu smalcu otrzymanego metodg kottéw otwar-
tych (seria II B). Pewne réznice dzialania
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kwasu askorbinowego wynikly z uzycia roz-
nych preparatow kwasu askorbinowego w se-
rii IT A i IT B. Wyniki podahsmy w tabeli ,,D”
i na wykresie |, C”.

Wnioski

Owoce dzikiej rézy wykazujg wyrazne dzia-
tanie przeciwutleniaja,ce w stosunku do smal-
cu wieprzowego. Zrédtem dzialania przeciw-
utleniajacego dzikiej rézy sg glownie kwas
askorbinowy, ktory ma zdolno§é tworzenia
ukladow  synergetycznych  regenerujgcych
przeciwutleniacze oraz oksykwasy organiczne
dzialajace chelatujaco na zawarte w tlusz-
czach zanieczyszczenia metaliczne. Dodawanie
cwocu dzikiej roézy do smalcu wydaje sie
szczegblnie celowe przy uzyciu go do smaze-
nia i pieczenia poniewaz wlasnosci przeciw-
utleniajgce owocu nie zanikajg w wyzszej
temperaturze, a pewne zbrunatnienie tluszczu
wynikte z dodatku rézy nie moze mie¢ zna-
czenia w produktach smazonych i pieczonych.
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Kosnne C., Cepota B., 3anesckn C. VI/ICﬂOﬂb3OBA
HHME AHTHOKCHAALUMOHHBIX CBOWCIB PPYKTOB
AWKOH PO3LlI B TEXHONOIMMKU CB~HOTO CAJA.

AsTOpbl MCNPO60BANH BO3IMOXHOCTL NPUMEHEHWUA AWKOM
PO3bl ANS TOPMOXKEHUA NPOLECCA OBTOOKCHAOUHH CBHHOTO
cana.

ABTOPAMM BLIICHEH HO MOAENAX MCTOMHWUK OHTHOKCHMAG-
UMOHHUTO [EHCTBUS GPYyKTOB AMKCH po3tl. YCTAHOBAEHO,
4TO OHO ACHO BLIPGXKEHO MO OTHOWEHHM K CBUHOMY cany.
HMerounmnkom Takoro aekicteua asasiotca radsHbem 06pasom
CHHEpreHTh TaKMe KAk ackopbHMHOBAA KMCAOTA, KOTOPAA
pPereHvpyet Cpeacrsd GHTMOKCHAAQUMOHHBIE W OpraHuye-
ckue kucnotel. [lpumeneiine GpykToB AWKOM po3s B Ka4e-
CTBE® QAHTHOKCHAQUMOHHOrO CPEACTBA AnNs CBUHOrO cand
Kaxetcs 0COBEHHO Ueneco0BpA3HEIM ANs €ro MCNONb3o-
BAHWA NpPHU XXApPeHWH, MO0 OHO XOPOWO COXPAHAET CBOEe

OHTHOKCHAAUHWOHHOE AEHCTBME B BHICWHX TEMNEPATypax,
0 He3HauHTEenbHOe nobypeHue >XMpa BO3HWKAOUWLEE BCne-

“ACTBWE nNPWOABKH [AWKOH PO3b HE MMEET CYUECTBEHHOro

3HQYEHMUA B XKAPEHHHIX NPOAYKTAX.

Koeppe S., Sierota W., Zalewski S. — Anti-oxidizing
properties of rose hips and their application to pigs’
lard.

The aim of the research was t0 examine the possi-
bility of using rose hips to halt the process of auto-
oxidation and oxygen-caused rancidity, both in the
technological and meat-preserving fields.

In the paper, the sources of the anti-oxidizing
action of rose hips is explained by means of models.
It is demonstrated that rose hips have a definite
anti-oxidizing action upon lard. The source of this
action Is primarily the synergents, such as ascorbic
acid, which regenerate the anti-oxidizer, and organic
oxyacidis capable of neutralizing metallic contami-
nation.

The use of rose hips as anti-oxidizer in lard ap-
pears to be particularly useful in roasting and frying,
since these fruits keep their anti-oxidizing proper-
ties at high temperatures, and the slight browning
of the fat caused by the rose hips cannot detract
from its appearance in roasted and fried products.

Koeppe S., Sierota W., Zalewski S. — Les propriétés
anti-oxydantes des fruits de la rose des champs en-
vers le saindoux.

Le but du travail était une investigation des pos-
sibilités de I’emploi de la rose des champs (rosa ca-
nina) pour inhiber le procés de l'autooxydation et
de rancir du saindoux au cours du procés technolo-
gique et pendant la conservation.

Le travail expliqua sur des modéles les sources
de l’efficacité anti-oxydantes de la rose des champs.
On démontra que les fruits de la rose des champs
possédent une effectivité anti-oxydante marquée
pour le saindoux. Cette effectivité est constituée par
des synergents, comme l’acide ascorbinique, qui re-
génére les anti-oxydants et les oxydases, qui ont la
faculté de chalter les contaminations métalliques.

L’application des fruits de la rose des champs
comme anti-oxydant du saindoux semble étre spé-
cialement indiquée dans I’emploi pour le rétissage
et la friture puisque les fruits de cette rose gardent
leur effectivité dans les températures plus élevées:
et une coloration un peu brunie de la graisse par
suite de 'addition de la rose ne peut avoir d’impor-
tance dans les produits rétis et frits.

Koeppe S., Sierota W., Zalewski S. — Antioxydie-
rungseigenschaften der Friichte der Wildrose bei
Anwendung zum Schweineschmalz. :

Die Arbeit bezweckt Untersuchungen beziiglich der
Moglichkeit einer Anwendung der Wildrose zur Hem-
mung der Autooxydicrung von Sauerstoffranzigkeit

des Schweineschmalzes sowohl in der technolo-
gischen Verarbeitung wie auch in der Aufbe-
wahrung des Produktes. In der auf Mo-

dellen durchgefiihrten Arbeit wurde die Quelle
der antioxydierenden Wirkung der Friichte der Wild-
rose im Bezug auf Schweineschmalz aufgeklirt. Als
Quelle der antioxydierenden Wirkung der Wildrose
sind grundsitzlich derartige Synergente wie Askor-
binsdure zu betrachten, welche die Antioxydate und
crganische Oxysduren regenerieren, die sonst F&-
higkeit aufweisen metallische Verunreinigungen zu
chelatieren. Die Anwendung der Wildrosefriichte als
Antioxydat des Schmalzes erscheint besonders zweck-
misig bei Braten und Rosten, da der Schmalz seine
antioxydierende Wirkung in hohen Temperaturen be-
halt und eine etwaige Fettverbrauung infolge Zu-
satz der Wildrose in gebratenen und gerosteten Pro
dukten als wesentlich helanglos anzusehen ist.
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