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WSTĘP
Konserwanty chemiczne stosowane do przedłużania 

okresu trwałości produktów spożywczych to m. in.: benzo-
esan sodu, benzoesan wapnia, sorbinian potasu. Substancje te 
mają właściwości przeciwbakteryjne, przeciwgrzybiczne, ale 
niektóre z nich nie są obojętne dla zdrowia człowieka. Ulega-
ją one metabolizmowi w organizmie, jednak mogą powodo-
wać niepożądane reakcje pokarmowe po spożyciu określone-
go produktu lub jego składników. Istnieje zatem zapotrzebo-
wanie konsumentów na żywność, która jest wolna od wszel-
kich sztucznych dodatków, a skutecznie działające antyoksy-
danty zawarte w niej powinny być pochodzenia naturalnego. 
Alternatywą stosowania konserwantów chemicznych mogą 
być metody biokonserwacji żywności, zwiększające bezpie-
czeństwo produktów spożywczych [1]. Wiele roślin posiada 
w swym składzie kompleksy substancji biologicznie czyn-
nych o właściwościach przeciwdrobnoustrojowych, antyok-
sydacyjnych i terapeutycznych [3, 4]. Do tej grupy związków 
należą polifenole, które skutecznie hamują powstawanie wol-
nych rodników i działają jako substancje hamujące wzrost 
mikroflory saprofitycznej i chorobotwórczej. Polifenole to 
wtórne metabolity roślinne o bardzo zróżnicowanej struktu-
rze, masie cząsteczkowej i właściwościach fizycznych, bio-
logicznych i chemicznych. Występują we wszystkich czę-
ściach roślin: kwiatach, owocach, nasionach, liściach, ko-
rzeniach, korze i częściach zdrewniałych roślin [5]. Związ-
ki te odgrywają istotną rolę we wzroście i reprodukcji rośli-
ny, ale także w kształtowaniu cech sensorycznych żywności. 
Nadają specyficzny cierpki i gorzki smak, są odpowiedzial-
ne za barwę, włóknistość, a także mogą powodować zmęt-
nienia i osady w takich rodzajach żywności przetworzonej  
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The aim of this study was to evaluate the effect of phenolic 
substances commonly found in plants selected strains of fun-
gi from the point of view of the cognitive and the possible 
practical application in the food industry. The research ma-
terial were strains of Aspergillus, which tested the effect of 
some phenolic acids.
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jak soki, wina i napoje [2]. Fenolokwasy to bardzo zróżni-
cowana pod względem chemicznym grupa związków, któ-
rej skład zależy od gatunku rośliny, odmiany, warunków kli-
matycznych i agrotechnicznych upraw. Jedną z ważniejszych 
grup polifenoli są flawonoidy, które ze względu na zróżnico-
waną strukturę chemiczną i różnorodność wynikającą z przy-
łączania podstawników, zwłaszcza reszt cukrowych, pełnią 
wiele ważnych funkcji w roślinie. Biorą one udział w mor-
fogenezie, przepływie energii, determinacji płci, fotosynte-
zie, oddychaniu, regulacji ekspresji genów, regulacji syntezy 
hormonów wzrostu [7,9]. 

Celem artykułu jest przedstawienie wyników badań 
dotyczących wpływu fenolokwasów na wybrane szcze-
py grzybów pleśniowych z punktu widzenia poznawcze-
go oraz ewentualnego zastosowania w przemyśle spożyw-
czym.

METODYKA BADAń
W badaniach wykorzystano pięć szczepów grzybów z ro-

dzaju Aspergillus. Cztery z nich pochodzą z Kolekcji Czy-
stych Kultur Instytutu Technologii Fermentacji i Mikrobio-
logii Politechniki Łódzkiej – Aspergillus flavus ŁO422, A. 
ochraceus ŁO444, A. parasiticus ŁO446, ŁO447, a jeden 
z własnej kolekcji - Aspergillus niger. Dla każdego szcze-
pu oznaczono minimalne stężenie hamujące (ang. MIC – Mi-
nimal Inhibitory Concentration) badanych kwasów fenolo-
wych. W badaniach użyto 11 związków fenolowych (kwas 
o-kumarowy, kwas cynamonowy, kwas 4-nitrobenzoesowy, 
kwas p-anyżowy, kwas benzoesowy, kwas ferulowy, kwas 
2,6- dihydroksybenzoesowy, kwas elagowy, kwas salicylo-
wy, kwas 2,4-dihydroksybenzoesowy, kwas galusowy).
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Badane substancje rozpuszczano w DMSO w stężeniu 
100 mg/ml i przygotowywano z nich rozcieńczenia w podło-
żu płynnym Sabouraud Broth dla grzybów. Przygotowywa-
no zakres stężeń w granicach 10-100 mg/ml. Do poszczegól-
nych rozcieńczeń badanych składników o objętości 1 ml do-
dawano po 0,1 ml 3-5-dniowych hodowli grzybów, rozcień-
czonych w odpowiednich podłożach. Inokulum badanych 
drobnoustrojów mieściło się w granicach 104-105 strzępek 
i zarodników grzybów pleśniowych w 1 ml. Próbki inku-
bowano w cieplarce przez 72 godz. w temp 25°C. Następ-
nie określano najmniejsze stężenie hamujące MIC badanych 
substancji fenolowych [6].

WYNIKI BADAń I DYSKUSJA
W tabeli 1 przedstawiono aktywność przeciwgrzybiczą 

wybranych fenolokwasów. Stwierdzono, że działanie ba-
danych kwasów fenolowych na szczepy grzybów z rodzaju 
Aspergillusa było zróżnicowane. Kwas o-kumarowy i kwas 
elagowy nie wykazywały działania przeciwgrzybiczego na 
badane grzyby. Również badania Stachelskiej i wsp. [8] do-
wiodły iż kwas o-kumarowy miał małą skuteczność przeciw-
drobnoustrojową. Kwas ferulowy i kwas 4-nitrobenzoeso-
wy hamował wzrost A. parasiticusa ŁO446, ŁO447 w grani-
cach 10 mg/ml. Natomiast wysoką aktywność przeciwdrob-
noustrojową wykazywały kwasy: cynamonowy, p-anyżowy, 
benzoesowy, 2,6-dihydroksybenzoesowy, salicylowy MIC  
w granicach 10-100 mg/ml. Kwas galusowy hamował wzrost 
trzech rodzajów Aspergillusa (flavus ŁO422, ochraceus 
ŁO444, parasiticus ŁO446), MIC=50 mg/ml. Najbardziej 
opornym na działanie grzybobójcze zastosowanych fonolo-
kwasów był A. Niger. Z jedenastu badanych kwasów tylko 

pięć (kwas cynamonowy, benzoesowy, 2,6-dihydroksyben-
zoesowy, salicylowy, 2,4-dihydroksybenzoesowy) hamowa-
ło jego wzrost i to w wysokich stężeniach (MIC w granicach 
50-100 mg/ml). Kędzia, Hołderna-Kędzia [6] w swoich ba-
daniach wykazali, że kwas p-kumarowy i ferulowy miały sła-
be działanie przeciwdrobnoustrojowe. 

Grzyby pleśniowe porażają rośliny o podstawowym zna-
czeniu gospodarczym we wszystkich strefach klimatycz-
nych. Powodują znaczne straty plonów, co związane jest  
z ich rozpowszechnieniem w środowisku, wysoką patogen-
nością i toksyno-twórczością. Poszukuje się więc związków 
naturalnych, które mogą hamować rozwój tych grzybów [4]. 
Wyniki badań prezentowanej w artykule pracy wskazują, iż 
badane szczepy Aspergillusa, wykazują zróżnicowaną wraż-
liwość na wybrane kwasy fenolowe. Wśród roślinnych poli-
fenoli znajdują się substancje o wysokiej aktywności prze-
ciwdrobnoustrojowej, co może być wykorzystane do wytwa-
rzania biokonserwantów żywności, w celu zwiększania bez-
pieczeństwa produktów spożywczych.

WNIOSKI
1. Działanie przeciwgrzybicze badanych kwasów fenolo-

wych było zróżnicowane, najsilniejsze działanie miały 
kwasy: p- anyżowy, benzoesowy, cynamonowy, salicylo-
wy.

2. Kwasy o-kumarowy i elagowy nie wykazały działania 
hamującego wzrost badanych grzybów, a kwas 4-nitro-
benzoesowy i kwas ferulowy zadziałały tylko na jeden  
z badanych szczepów Aspergillusa. 

Tabela 1. Aktywność przeciwgrzybicza badanych fenolokwasów (MIC >10 mg/ml)
Table 1. Antifungal activity of the tested phenolic acids (MIC> 10 mg / ml)

Lp. Nazwa substancji

MIC (mg/ml)

Aspergillus flavus 
ŁO422

Aspergillus 
ochraceus ŁO444

Aspergillus para-
siticus ŁO446

Aspergillus para-
siticus ŁO447 Aspergillus niger

1. kwas o-kumarowy 0 0 0 0 0

2. kwas cynamonowy 10 10 50 10 100

3. kwas 4-nitrobenzoesowy 0 0 10 10 0

4. kwas p-anyżowy 10 10 10 10 0

5. kwas benzoesowy 10 10 10 10 100

6. kwas ferulowy 0 0 10 10 0

7. kwas 2,6-dihydroksybenzoesowy 10 10 50 0 100

8. kwas elagowy 0 0 0 0 0

9. kwas salicylowy 50 10 50 50 50

10. kwas 2,4-dihydroksybenzoesowy 50 50 0 0 50

11. kwas galusowy 50 50 50 0 0

Źródło: Opracowanie własne
Source: Own study
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3. Najbardziej opornym na działanie zastosowanych fenolo-
kwasów okazał się Aspergillus niger.

4. Przeprowadzone badania wskazały, że wśród roślinnych 
pochodnych fenolu znajdują się substancje o wysokiej 
aktywności przeciwdrobnoustrojowej, które mogą być 
wykorzystane w przemyśle spożywczym w celu zwięk-
szenia trwałości produktów.
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