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sodermy (elementy łąc::notkankowe gałki oeznej) i na-
rządy pomocnicze oka wywodzące się z ektodermy
i mesodermy, takie jak powieki, spojówka.
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Własności przeciwutleniające owocow dzikiej roży
w zastosowaniu do smalcu wieprzowego

z Katedry Technologii Mięsa SGGW w warszawie
Kierownik: prof. dr STEFAN KoEPPE

W ostatnim dwudziestoleciu rozwinęły się
szeroko badania nad zapobieganiem procesom
autooksydacji (tlenowego jełczenia) tłuszczow
jadalrrych za pomocą substa,ncji przeciwutle-
niających, zarówn,o syrrtetycznych, jak i na-
turalnych, występujących przede wszys,tkim
w tkankach roślinnych,

Poszukując naturałnych substancji przeciw-
utleniających, takich jak NDGA, występują-
cych w liściach Larueu diuatżca, zwrócono
uwagę na działanie pnzeciwutleiniające nasio,n,
korzeni i iiści rŃlin (4, 9, 13, 16). I tak stwier-
dzono, że gorozyca, a,nyżek, wawrzyn, kminek,
seler, papryka, cynamon, goździki, kole,nder,
koper, irnbir, czoSrrl€k, rnajeranek i szałwia
wykazują właści,wości przeciwutlenia jące.

Tkanki roślinne, poza przeciwutlelniaczami
rzeczywisty,mi, mogą zawierać również sub-
stancje o właściwościach synergetycznych
względem przeciwutleniaczy. Do takich sub-
stancji zalicza się głównie kwas ask,orbinowy
oraz oksykwasy o,rganiczne, jak kwas cytryno-
wy, jabłkowy i winołwy,

Badania przeprowadzone w tutejszej ka-
tedrze potwiendziły wyraźnie stabilizujące
działanie kwasu askorbi,nowego w tłvszczach
zwierzęcyeh, zawierających przeciwutIe,niacze
naturalne lub dodane (6, 7).

Cełem pracy jest przebadanie właściwości
przeciwutlaniający,ch dzikiej róży, jako natu-
ralnego źr6dła kwasu askorbiinowego i innych
oksykwasów, tak w o,r,ocesie technołogi,cznym,
jak i w czasie przeohowywania srnalcu, Po-
na,dto starano się również wyjaśrrić źródła
prze,ciwutleniającego działania o\Mocu dzikiej
tóżv.

Badania własne
Metody i materiał

pra-cy zastosowano następujące metody analitycz-

Oznaczanie wody w smalcu metodą Poleńskiego

b) Liczbę jodową oznaczarlo metodą Hanusa (14).
c) Liczbę nadtlenkową oznaczano metodą siarkocy-

janową w modyfikacji Pietrzyka (12).
d) Kwas askor.binowy, dehydroaskorbinowy otaz

kwasowość owocu dzikiej róży oznaczano wg Pijanow-
skiego (l1),

Do baclań użyto:
1. Owoców Rosa Canina, otrzyrnanych z Zakładu
Technologii Owoców i Warzyw SGGW.

Zawartość wody w suszu wynosiła około ?0/o. Kwa-
su askorbinowego badany susz zawierał 1008 mgo/o,
kwasu ,dehy,droaskorbinowego 7I2 mg9lo, a kwasowo,ść,
obliczona jako kwas cytrynowy, wynosiła 5,960/o.

Owoce przechowywano w torebce polietylenowej w
temperaturze pokojowej, a aktywność przeciwutlenia-
jącą ba,dano 5-6 miesięcy po zbiorze.

2. Dwu gatunków smalcu, posiadającego następujące
cechy:

3. Kwasu ask,orbinowego czystego ,do analizy
FOCH - Gliwice.

4. I(wasu cytrynowego czystego do analizy FOCH -Gliwice,
Owoce dzikiej róży po odrzuceniu pestek i zanie-

czyszczeń ucierano w moździetzu porcelanowym na
miałki proszek, który następnie dodawano do tłusz-
czu, Ptzygotowane w ten sposób próbki wstawiano
w krystalizatorach o średnicy 6 cm do ,termostatu o
temperaturze 600. W kaźdym naczyńku znajdowała się
rurka szklana, służąca do mieszania (1 raz dziennie)
i pobieratria prób do analiz.

Wysokość warstwy tłuszczu wynosiła 1,5 cm.
W badanych próbkach, początkowo codziennie, a w

następnych seriach co 2-3 dni oznaczano zawartość
nadtlenków. 'Wyniki wyrażono w liezbie Lea.

seria doświadczeń
Seria I A doświadczeń miała na celu przebadanie

właściwości przeciwutleniających dzikiej róży w sto-
sunku do smalcu wieprzowego w ,temp. 60oC.

Przechowywanie smalcu w tej temp. przyspiesza
procesy jełczenia nie zmieniając ich kierunku i morże
być porównywane z procesami zachodzącymi w tłusz-
czach podczas składowania.

w
ne;

a)
(5).
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'W celu wyjaśnienia źródeł przeciwutleniającego
działania dzikiej róży wykonano następujące próby:

1. smalec * 10/o dzikiej ńży,
2. smalec * 0,0l0/o kwasu askorbinowego - ekwi-

walent kwasu askorbinowego dodanego z różą,
3. smalec i 0,060/o kwasu cytrynowego, jako ekwi-

walentu oksykwasów zawartych w dzikiej róży,
4. smalec ł 0,010/o kwasu askorbinowego * 0,060io

kwasu cytryllowego, jako ekwiwalentu obu synergen-
tów dodanych z dziką różą,

5. smalec bez dodatków jako próba kontrolna.
Jako zdolność przeciwutleniającą (zp) przyjęto sto-

sun,ek czasu potrzebn,ego ,do osiągnięcia l. Lea 10
1lrzez badaną próbę, rv stosunku do próby kontrolnej,
araz bezwzględne długości okresu indukcyjnego.

Na podstawie średnich wyników dwóch równoleg-
łych oznaczeń nadtlenków, sporządzono wykres wy-
znaczająey długość olrresów indukcyjnych ,,A" otaz
opracowano tabelę,,B",

ganicznych, mających różną zdolność chelato-
wania zanieczy szczeń nretalicznych, podczas gdy
kwas cytrynowy je§t zr,a:ny jako bardzo dob,ry
czynnik chelatujący. W związk:u z tyrr' w pró-
bie zawierającej mieszaninę kwasu as]<orbino-
Wego z kwasern cytrynowym, m,usiało ]pystę-
pować z,naczn.ie mniejsze stężenie jo,nów me-
tali, aktywujący,ch iniciowalnie plocesu auto-
oksydacji, prowadząc w konsekwencji do prze-
dłużania okresu indukcyjnego w próbie zawie-
rające j ekwiwalenty kwasu askorbinowe,go
i kwasu cytryncwego, w porów,naniu z p,róbą
z dodatkiem dzikiei róży. Ten sposób interpre-
tacji potwierdza dodatkowo dobre działanie
przeciwutleniające eł<wiwalentu samego kwa-
Su cytrynowego ,W próbie.

Stosunkowo ńeznaczne działanie przeciw-

występowaniem układów inicjujących z me-
talami, z których kwas askorbirr,owy może
spełniać rolę reduktora (15).

Smalec po wytopie, na skutek działa,nia wy-
sokiej temperatury i stykania się z metałową
aparaturą, traci większość przeciwutleniaczy
naturalnych, przy jednoczes,nyrn zanieczys|z-
cź:eniu śladami metali katalizujących procesy
inicjowarria. Dlategio też, prze,ciwutlerriające
działanie kwasu cytrynowego występuje si,l-
niej, aniże,li samego kwasu asko,rbinowego.
Powyższe wskazui,e, że właściwości przeciw-
utleniające dzikiej róży oparte są głó\^/nie na
łącznym działarniu zawartych w niei kwasu

serii II. DIa spruwdze,nia otrzymanych wyni-
ków przeprowa,dzono powtórzenie senii pierw-
sze in otrzymane-
go w rtych. Seria
io yni w serii I A
(patrz wykres ,,A" i tabela ,,B").

II seria doświacl czeń
Seria II miała na celu przebadanie zdolności prze-

ciwutleniającej dzikiej tóży w czasie wytopu smalcu
i późniejszego jeg ywania, przy czym, na
anatogicznych jak rnodelach, starano się
poznać źródlo prz ącego działania dzikiej
róży dl topu. W tym towa-
ne, jak wy próbek p egowi
termicz wciągu2 L20o,
a następnie po ostudzeniu wstawiano je do termosta-
tu o temp. 600. 
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Tabela ,,B"

Zdolność przeciw-
utleniaiąca (zp)

Nazwa próby
smalec
extra

smalec
kotłowy

kontrola
dzika róża

kwas askorbinorvy
kwas cytrynowy
kwas askorbinowy

* kwas cytrynowy

r,00

2,05

1,26

1,75

2,50

1,00

2,I0

1,60

1,75

2,15

Omówienie wyników
Dodatek 1'0/o owocu dzikiej roży przedłużył

dwuknotnie okres inidukcyjny zp:2,05, Nieco
lepiej działała mieszarri,na kwasu askorbinowe-
go z kwasem cy,trynowym zp:2,5, gorzej
kwas cytrynowy zipl:I,7l, a naigorzej kwas
askonbinowy zn:1.25.

Lepsze działanie ekwiwalentu kwasu askor-
binoweg,o i kwasu cytrynowego, w porówna_
niu z dzlką 16żą, rnożna wytłu,maczyć tym, że
kwas cytrynowy dodarro jako ekwiwałe,nt
wszystkich kwasów zawar"tych w owocu, dzi-
L<a tóża zaś zawieta cały szereg kwasów or-
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ciwutleniająca dzikiej róży pozornie wzrosła w po-
równaniu z ,d,ziką różą nie pod,daną zabiegowi ter-
mlcznemu,

Rozpatrując jednak długości bezwzględne okresó-".z
indukcyjnych zauważamy, że,efektywne działanie
przeciwutleniające dzikiej róży jedynie nie zmalało.
Dlatego też wydaje się słuszne posługiwanie się przy
interpretacji wyników obu serii zdolnością przeciw-
utleniającą, ponieważ zdolności te są po,równywalne
tylko rv zakresie jeclnej i tej samej serii. Przy omó-
wieniu wyników obu serii badań, musimy posługiwać
się zatem porównywanie,m długości okresów irr,dukcyj-
nych poszczególnych prób (porównaj wykres ,,A" i ,,C",
tabelę ,,B", ,,D".

]riłiĄ ii := l
w.rt<ot 5 .c'

kA- Kw. ĄJKoQBlNo\/Y
kc-xw (YTqYiowY
ażą-o:lkA qozA

Tabela ,,D"

Nazwa próby

dany ekwiwalent kwasu askorbinowego z kwa-
sem cytlyn0wym, po zabiegu 'termicz,nym,
stracił prawie całko,wicie swoje działanie prze-
ciwutleniające.

Dobrą ciepłooporność przeciwutleniają-
cych właściwości dzikiej róży, w stosunku do
tak sporządzon,,rgo r"nodelu, można tłumaczyó
występowaniem w tkance owocu, obok kwasu
askorbinowego, innych związkow, o charak-
1erze tak przeciwutleniającym, jak i synerge-
tycznym, które mogą wykazywaĆ wzaj!,mne
działanie ochronne.

Dodatkowyrn aą)ekterm dobrego działania
przeciwutleniające,go dzikiej tóży, po,ddanej
zabiegowi termicz,nemu, je,st możliwość powsta-
wania reduktonów. Jak wykaz,ały badania (10

zwŁaszcza zagęszczanych i suszonych prz€ltM/o-
rach owocow:ych i warzyvmych. Obe,cnośó re-
duktonów stwierdzo,no takze w produktach po-
ch,od,ze,nia zwierzę,cego np. w ogrzewanym i
t:o,ndensowanym mleku, proszku młec,znym i

e okresu indukcyjLnego
łatwo wytłumac,zyć

szybkim utlenianiern w
raturze Sar_ne8o kwastl,
dów inicjujących z !życ
wego jako reduktora (15).

Kw,as cytryrirowy jako synergent, chełatujący
ntetale w pie,rwslzej serii badań, działał sto-
sunko,wo dobrze, po
peratura faworyz ie
cząsteczkowy ter d
aktywatory metaliczne nie mogły odegrać
rł,iększej róli i w rezultacie kwas cytrvnowy
Cziałał stosunkowo słabiej.

Słabe działani,e przeciwutleniające po zabie-
gu termicznym modelu spor,ządzonego z kwa-
slt askorbinowego i cytrynowego mozemy wy-
tł.uma,czyć: po pierwsze, spadkiem loli kwasu
cytrynowego jako substancji chelatującej me-
tale, przy,termiczny,m inicjowarniu autooksy-
dacji, po drugie te,rmicznym rozpadem kwasu
askorbrinowego o,raz możliwością tworzenia
układów inicjujących prze,z ten kwas w pod-
wyższonej temperaturze,

Serię II A badań potwieldziliśmy przy uży-
ciu srnalcu ,otrzymanegro met,odą kotłów otwa,r-
tych (senia II B). Pewne róż,nice działarnia

kontrolne
dzika róża
kwas askorbino1.1,y

kwas cytryno.ł,y
kwas askorbinowy

* kwas cytrynowy

1,00

49,00

14,00

1 1,00

6,00

1,00

46,00

27,00

1 1,00

11,00

Omówienie wyników II serii
'Analiza przedstawionych wykresów pozwala

stwierdzić, ze najlepszą efektywność przeciw-
utleniającą wykazała dzika roża zp:49; dłu-
gość okresu indukcyjnego zachowała się cał-
kowicie, następnie kwas askorbinowy zp:lŁ,
którego okres indukcyjny zmalał o 30 9ó w
porównaniu z próbką nie traktowaną te,rnp.,
dalej kwas cytrynowv zp:Il, długośc okre-
su zmalała o 70alo, a najsłabs,ze działanie -mies,zanina kwasu askorbinowego z kwasern
cytrynowym zp:6, długość okresu induk-
cyjnego zmalała o g00/o.

Dzika róża okazała się tedy przeciwutlerria-
czern o bandzo dobrej ciepło,oporności. Próib-
ki z jej doda,tkie,m tak w te,mp. 60", jak i p,o,d-
dane zabiegowi termicznemu wykazałv jed-
nako,wą długość okrelsu indukcyjnego, gdy do-

156

smalec
extra

smalec
kotłowy
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kwas wy,nikły z użycia róż-nych su askorbinowego w se-
rii II podaliśmv w tabeli ,,D''i na wykresie ,,C".

Wnioski
Owoce dzikiej róży wykazują wyraźne dzia-

łanie przeciwutleniające w stosunku do smąl-
działania przeciw-
są głównie kwas
dolnośó tworzenia

regenerujących
przeciwutleniacze oraz oksykwasy o,rganiczne
działające chelatująco na zawarte w tłus,z-
cz,ach za nieczy szc,zenia metaliczne. D odawarnie
owocu dzikiej ńży do smalcu wydaie się
SzczegÓInie cełowe przy użyciu go do smaŻe-
nia i pieczenia ponieważ własnolści p,rzeciw-
utleniające owocu nie zanika ją w wvższe j
temperaturze, a pewne zbrunatnienie tłuszczu
qlynikłe z do,datku różv nie może mieć zna-
czenia w produktach sma-żonych i pieczonych.
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Koeppe S., Sierota W., Zalewsl<i S. - Anti-oxitlizing
properties of rose hips and thei,r applicatio,n to pigs'
lard.

The aim of the researeh was to examine the po,ssi-
bility ,of using 165,9 hilps to halt the pr€cess of auto-
oxidation an,d ,oxy,gen-cause,d ranci,dity, both in the
technological and meat-preserving fietrds,

In the paper, the sources of the anti-oxidilzing
action of rose hips is explain,ed by means of mo,dels,
It is dem,onstrate,d that rose hips have a definite
anti-oxidizing ac-tion upon lald, The source ot this
action is primarily the syne,r,gents, such a,s a,seorbic
aci,d, which relgenerate the anti-oxi,dizer, arr,d organic
oxyaci,dis capable,o,f neutralilzin,g metallic contąmi-
nati,on.

The use of r,ose hips as anti-oxi,dizer in lar,d ątrr-
peans to b,e pańicularly useful in roasting and frying,
since these fruits keep their anti-oxidizing proper-
ties at high temperatures, an,d the slight browning
of the fa,t, caused by th,e ro,se hips cannort detract
from jts appearance in roasted and fried products.

Koeppe S., Sierota W., Zalewski S. - Les propriót6s
anti-oxydantes des fruits tle la rose des champs en-
vers le saindoux.

Le but du travail ótait une investigation des pos-
sibilitós de l'emploi de la rose des champs (rosa ca-
rrina) pour inhiber le procćs de l'autooxydation et
de ratrcir du saindoux au cours du procćs technolo-
gique et pendant la conservation.
Le travail expliqua sur des modóles les sources

de l'efficacitó anti-oxydantes de la rose des champs.
On dćmontra que les fruits de la rose des champs
possódent une effectivitó anti-oxydante marquóe
pour le saindoux. Cette effectivitó est constituóe par
des synergents, comme l'acide ascorbinique, qui re-
gónćre les anti-oxydants et les oxydases, qui ont la
facultć de cha]ter les contaminations móta.lliques.

L'application des fruits de la rose des champs
comme anti-oxydant du saindoux senrble ótre spó-
cialement indiquće dans l'emploi pour le rótissage
et Ia friture puisque les fruits de cette rose gardent
leur effectivitó dans les tempóratures plus ólevóes:
et une coloration un peu brunie de la graisse par
suite de l'addition de ]a rose ne peut avoir d'impor-
tance dans les produits rótis et frits.

Koeppe S., Sierota W., Zalewski S. - Antioxydie-
rungseigenschaften der Friichto der Wilrdrose bei
Anwendung zum §chweineschnralz.

Die Albeit bezweckt Untersuchungen beziiglich'der
Móglichkeit einer Anrvendung ,der Wildrose zur Hem-
mung der Autooxydicrung von Sauerstoffranzigkeit
des schweineschmalzes sowolrl in der technolo-
gischen Verarbeitung wie auch in der Aufbe-
wahrung des Produktes. In der auf Mo-
dellen durchgefi.ihrten Arbeit wurde die Quelle
der antioxydierenden Wir,kung ,der Friichte der Wild-
rose im Bezug auf Schweineschmalz aufgekl§rt, AIs
Quelle der antioxy,dierenden Wirikung ,d,er 'WiMros,e

sind grun,dsótzli,ch derartige Synergente wie .Ąskor-
binsdure zu betrachten, welche ,die Antioxydate un,d
crganische Oxysóuren regenelieren, die sonst Fd-
higkeit aufweisen metallische Verunreinigungen zu
ehelatieren. Die Anwendung |der- Wildrosefriichte als
Antioxydat des schrnalzes erscheint besonders zweck-
mlisig bei Bratetl und Rósten, da der Schmalz seine
antioxydierende Wirkung in hohen Temip,eraturen ibe-
hAlt und eine etwaige Fettverbrauung infolge Zu-
satz der Wildrose in Bebra,tenen und gerósteten Pro-
dukten alrs wesentlioh beianglos anzusehen ist.
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Kosnne C., Ceporo B., 3oneacKh C. hcnO/'lb3OBA
HHE AHTHOKCHAAułoHHb|X CBoŹcrg opyKroa
AIĄK?ń Po3bl B TEXHo/,lorHh CBłHoTo CA,ĘA.

Aeroput łcnpo6oao,rlr BosMoxHocTb npHMeHeHHI AHKoń
po3bl AJl, TopMoxeHHF npoqecco oBTooKcHAolłHh cBHHoro
coro.

Aeropolvtlł BblrcHeH Ho MoAenrx HcTogHHK oHTHoKcH{o-
lłłoHHoro 4eńcrsxr OpyKToB AtłKcń posul. VcronoElexo,
9To oHo 9cHo BblpoxeHo no oTHollleHHH K cBHHoMy cony.
hcro,{xt4Koltn rqroro A'eńcrBH9 9BrrloTc, rrloBHblM oóposonn
chHepreHTbl ToKHe KoK oct<opólłloao, KHcroTo, KoTopon
pereHHpyeT cpeAcTBo oHTHoKcHAoLlHoHHHe H oproHHre-
cKHe KHc.IloTbl. 11prłl,łerle,łne OpyKToB arłt<oń posul B Kore-
cTBe oHTłoKcHAo[lHoHHoro cpeAcTBo An9 c6HHoro coro
KoxeTc, ocoóexło qełecoo6posHblM A.ll, ero Hcnonb3o-
BoHH9 nph xopeHHH, nóo ogo xopouJo coxpoHneT cloe
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