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The comparison of antioxidant activity of herbs used in polish cuisine
and white mulberry leaves drought®
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Surowce zielarskie byly stosowane w praktyce leczniczej
Juz w Swiecie starozytnym. Znaczenie zdrowotne wielu ziof,
w tym przypraw zostalo poparte wieloma badaniami nauko-
wymi. W zapobieganiu i terapii chorob cywilizacyjnych, po-
pularne przyprawy ziolowe mogq odgrywac¢ znaczgcq role.
Badaniom poddano 5 przypraw ziolowych (bazylia, czg-
ber, majeranek, oregano, tymianek) powszechnie dostgpnych
w Polsce, oraz wysuszone liscie morwy bialej odmiany wiel-
kolistna zotwinska.

Zarowno ziota powszechnie stosowane w polskiej kuchni, jak
i suszone liscie morwy bialej wykazujq aktywnosé przeciwu-
tleniajgcq. Morwa biata pomimo mniejszych wartosci nie-
ktorych z oznaczonych wskaznikow, dzieki swoim wiasciwo-
Sciom, moze poszerzy¢ asortyment roslin zielarskich stoso-
wanych w Polsce do przygotowywania potraw.

WPROWADZENIE

Wiele odkry¢ archeologicznych wskazuje, ze ludzko$é
znala i wykorzystywata niektore rosliny w celach leczni-
czych od poczatku swoich dziejow. Wiedza na temat dzia-
fania zio6t na organizmy byta przekazywana kolejnym po-
koleniom. Taki przeptyw informacji podtrzymywata trady-
cja tworzona cze¢sto na podstawie kulinarnych dokonan. Od-
legtos¢ stref geograficznych, uniemozliwiata niegdys$ jedno-
czesne stosowanie réoznych ro$lin zielarskich. Dzis, postep
komunikacyjny sprawil, ze korzystanie z waloroéw tych ro-
$lin mozliwe jest niemalze w kazdym miejscu na $wiecie.
Smak potraw tworzonych takze w kuchni polskiej jest wzbo-
gacony roslinami zielarskimi. Przyprawy ziotowe sa stoso-
wane obecnie ku zadowoleniu konsumentow, ze wzgledu na
roznorodnos¢ smakéow, aromatdw, a takze ich wilasciwosci
zdrowotne.

Polska nalezy do grupy liczacych si¢ w $wiecie produ-
centow surowcow zielarskich, w tym przypraw ziotowych.
Sztuka leczenia roslinami si¢ga w Polsce sredniowiecza. Ak-
tualnie osiggnela ona status nowoczesnej metody leczenia,
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Dried herbs have been already used in medical practice in the
ancient times. The importance of the health of many herbs,
including spices supported by numerous scientific studies.
Therefore, in the prevention and treatment of civilization
diseases, a popular herbal spices may play a significant role.
The study involved five spice herbs (basil, savory, marjoram,
oregano, thyme) commonly available in Poland, and dried
white mulberry leaves.

Both, herbs commonly used in Polish Cuisine, as well as the
dried white mulberry leaves, demonstrate antioxidant activ-
ity. Despite slightly lower values of certain indexes, due to its
properties, white mulberry leaves may expand the range of
herbal plants used in Polish Cuisine.

zwanej fitoterapia (Lutomski, [20]). Dostepno$¢ surowca
sprawia, ze dzisiejsze potrawy czg¢sto wzbogacane sa w su-
szone ziola, z ktorych wtasciwos$ci nie zawsze zdajemy sobie
sprawg. Do powszechnie dostepnych i stosowanych w pol-
skiej sztuce kulinarnej zaliczajg si¢ majeranek, oregano, ty-
mianek, czaber i bazylia. Wszystkie one nalezg do rodziny
Lamiaceae.

Majeranek (Majorana hortensis) znany byl juz przez
starozytnych Egipcjan, Grekoéw, Rzymian (Tainer i Grenis,
[27]), 1 uwazany byt przez nich za symbol szczescia. Olej-
ki eteryczne z majeranku, posiadaja wlasciwosci przeciw-
bakteryjne wobec bakterii wystepujacych w zywnosci oraz
przeciwgrzybicze (Baratta i wsp., [4]; Ezzedine i wsp., [10]).
W medycynie ludowej majeranek stosowany byt jako $ro-
dek przeciw astmie, niestrawnosci, bolom gltowy i reumaty-
zmowi (Jun 1 wsp., [15]). Zawiera on ok. 44 mg/100g pro-
duktu kwasu askorbinowego (Nowak, [22]). Ponadto posia-
da wtasciwos$ci antyoksydacyjne. Wynika to z obecnos$ci wi-
taminy C i polifenoli, tak waznych w walce z niezakaznymi
chorobami chronicznymi (Dapkevicius i wsp., [7]; Dorman

i wsp., [8]).



INZYNIERIA ZYWNOSCI 57

Oregano (Origanum vulgare) wywodzace si¢ od stow
oros — gora i ganos — ozdoba, intensywnie ro$nie na nasto-
necznionych wzgorzach Grecji, i nazywane jest dzikim ma-
jerankiem, a w Polsce — lebiodka lub macierzyca (M$cisz
i Czosnowska, [21]). Oregano zawiera do 3% olejku, boga-
tego m.in. w karwakrol, nadajagcy mu swoisty smak i aromat
(Lukas, [19]). Ziele to posiada silne dziatanie antyoksyda-
cyjne i ochronne dla drég oddechowych, spowalnia proce-
Sy starzenia, ma wlasciwosci przeciwbakteryjne, przeciwpa-
sozytnicze, przeciwgrzybicze i przeciwzapalne (Fecka i Tu-
rek, [11]).

Tymianek (Thymus vulgaris) jest bogaty w olejek eterycz-
ny (0,7- 5,4%), flawonoidy, garbniki, fenolokwasy, zwiazki
triterpenowe, gorycze, saponiny, cukry, witaminy i zwigzki
mineralne (Pavel i wsp., [23]). Olejek tymiankowy zawiera
glownie tymol (18-80%) i1 karwakrol (1-20%) i znalazt za-
stosowanie w leczeniu zakazen drog oddechowych, zaburzen
trawienia i niestrawno$ci. Zewngtrznie stosowany jest w pre-
paratach rozgrzewajacych w bolach reumatycznych. Ponad-
to dziala hamujaco wobec bakterii tlenowych (Kedzia i wsp.,
[16]). W kuchni tymianek uzywany jest jako przyprawa we-
dliniarska, do sosow, satatek jarzynowych i likierow zioto-
wych.

Czaber ogrodowy (Satureja hortensis) to roslina znana
juz Rzymianom jako surowiec rozwalniajacy i wykrztusny,
ale takze usmierzajacy bole glowy i przewodu pokarmowe-
g0, zwalczajacy pasozyty jelit. Ponadto znane sg jego wlasci-
wosci przeciwbakteryjne, przeciwbiegunkowe i antyoksyda-
cyjne (Balcerek i Modnicki, [3]).

Bazylia (Ocimum basilicum) jest jedng z najciekawszych
ro$lin przyprawowych. Swoja nazwe zawdzigcza greckiemu
basileus — krdl. Obok starozytnej Grecji i panstwa rzymskie-
go, prowadzono jej uprawy takze w Indiach. Ta jednoroczna
ro$lina wykorzystywana niegdy$ do leczenia biegunek oraz
zapar¢ (Klimankova i wsp., [17]), posiada takze udowodnio-
ne wlasciwosci przeciwutleniajace i przeciwbakteryjne (Ha-
nif i wsp., [12]).

Obok dobrze znanych polskim kucharzom ziét, znacza-
ce miejsce moga niedtugo zajac suszone liScie morwy bia-
lej (Morus alba). Medycyna Dalekiego Wschodu od wie-
koéw wykorzystywata ich dzialanie przeciwgoraczkowe,
ochronne dla watroby, poprawiajace wzrok i obnizajace
ci$nienie krwi (Butt i wsp., [5]). Ostatnie badania wskazuja,
ze liScie morwy bialej bogate w polifenole, alkaloidy prze-
ciwdiabetyczne, triterpeny i steroidy, s waznym surowcem
w walce z niezakaznymi chorobami chronicznymi (Hansa-
wasdi i Kawabata, [13]). W sktadzie chemicznym lisci mor-
wy szczegoblng uwage zwraca si¢ na polifenole — glownie fe-
nolokwasy i flawonole, ktore wykazuja aktywnos$é prze-
ciwmiazdzycowsg. Drugg istotna grupa zwiazkow sg alka-
loidy, przede wszystkim 1,5-dideoksy-1,5-imino-D-sorbitol
(DNJ) i ich pochodne, hamujace aktywno$¢ glukozydaz.
Zgodnie z najnowszymi badaniami obu grupom zwiazkow
przypisuje si¢ korzystny wpltyw na metabolizm weglowoda-
néw. Wzbogacanie potraw w suszone liScie morwy bia-
lej moze by¢ korzystne w zapobieganiu chorobom ukladu
krazenia, otylosci i cukrzycy.

Rosngce zainteresowanie przyprawami zwigzane jest z
ich wlasciwo$ciami wspomagajacymi funkcje fizjologiczne

i dziatanie przeciwbakteryjne. Wiasciwos$ci przeciwutlenia-
jace suszonych liSci morwy biatej, jako surowca rozszerzaja-
cego asortyment roslin przyprawowych, nie byty dotad anali-
zowane w zestawieniu z popularnymi przyprawami ziotlowy-
mi, dlatego tez podjeto prezentowane ponizej badania.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych okreslenia i porownania aktywnoSci przeciw-
utleniajacej pieciu przypraw ziolowych powszechnie sto-
sowanych w kuchni polskiej oraz suszu liSci morwy bialej.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowity suszone przyprawy zioto-
we firmy KAMIS (bazylia, czaber, majeranek, oregano, ty-
mianek) zakupione w sieci detalicznej miasta Poznania oraz
liscie morwy bialej odmiany wielkolistna zotwinska, zebra-
ne z Plantacji Instytutu Wtokien Naturalnych i Ros$lin Zielar-
skich (Petkowo k.Poznania) w lipcu 2012 roku. W celu opty-
malnego przeprowadzenia procesu ekstrakcji badaniom pod-
dano susze ziotowe w ilosciach: bazylia — 15g, czaber — 15g,
majeranek — 7,5g, oregano — 10g, tymianek — 12,5g. Swieze
liscie morwy biatej skrecono, pocigto i wysuszono w tempe-
raturze 60°C. Susz rozdrobniono w mtynku laboratoryjnym
i 15g suszu poddano analizie. Okreslono sktad chemiczny
otrzymanego suszu: zawarto$¢ suchej masy (PN-A-75101-
03:1990), popiotu (AOAC, 1990) thuszczu (AOAC, 1990),
biatka (AOAC, 1990), fenolokwaséow ogotem (Siger i wsp.
[26]) oraz flawonoli ogétem (Kobus i wsp. [18]). Wyniki za-
mieszczono w tabeli 1.

Tabela 1. Sklad chemiczny suszu liSci Morus alba
Table 1. Proximate compounds of Morus alba leaves

drough
Sktadniki Jednostka Susz lisci Morus alba
Compounds Unit Morus alba leaves drough
ngy“;?;:f 0/100g 9M4+01
g;ﬁ;';?n 4/100g 21505
T"};"Z 0/100g 22401
Pz‘;}f* 4/100g 17,20,
Fenolokwasy ogdtem ma/100 381 +10
Total phenolic acids g/19%0 o
Flawonole ogotem
Total flavonols mg/100g 102,021
Weglowodany* N
Carbohydrates* 0/100g 50,47

Srednia + odchylenie standardowe; DNJ- 1,5-dideoksy-1,5-imino-
D-sorbitol; * obliczone z réznicy

Mean+SD; 1-deoxynojirimycin; *calculated by difference

Zrédlo: Badania wlasne

Wszystkie ziota poddano jednokrotnej ekstrakcji wyso-
kocisnieniowej (ekstraktor ASE 350, firmy Dionex, USA)
woda w temperaturze 60°C przez 5 minut w celach o objeto-
$ci 33 cm?, wedlug opisu z tabeli (Tab. 2). Faze wypelniajaca
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Tabela 2. Charakterystyka procesu ekstrakcji
Table 2. Characteristic of the extraction process

Materiat ro$linny Masa ekstrahowanego suszu [g] Wydajno$¢ procesu ekstrakcji [%] Ekstrakcja
Raw material Sample weight used to extraction [g] Extraction efficiency [%] Extraction
Bazylia Ekstrahent woda water
Basil 3,004 17,497 Solvent
Czaber Temperatura 60°C
Savory 2,987 19,430 Temperature
Majeranek Ogrzewanie 5 min
Marjoram 1,529 20,764 Heat
Oregano Przetrzymanie 5 min
Oregano 2,020 16,898 Static time
Tymianek Cykle 1
Thyme 2,559 12,145 Cycles
Morwa biata Przedmuchiwanie 30s
White Mulberry 3,014 11,546 Purge
Zrédlo: Badania whasne
cele stanowila ziemia okrzemkowa. Oznaczono zawarto$¢ ¥ e
polifenoli ogdtem metoda Folina-Ciocalteu (Cheung i wsp., "
[6]) w rozcienczeniach 1:100 i wyrazono jako ekwiwalent i ;
kwasu galusowego (GAE) na 1 g suchej masy ekstraktu (mg i3 naa
GAE/g s.m. ekstraktu). Do oznaczenia aktywnosci przeciw- 13 -
rodnikowej ekstraktow wykorzystano metod¢ z rodnikiem '3_:_' i o
DPPH dla rozcienczen 1:1 (Amarowicz i wsp., [1]). Zdol- £ .
no$¢ do chelatowania jonow Fe?* zmierzono za pomocg me- .
tody opracowanej przez Tang’a i wsp. [28] w rozciencze- , s
niach 1:5. Analizy wykonano w pigciu powtdrzeniach, wy- farylis  Lnaber PT— Ovewni  SyiwlislhBeen

niki poddano jednoczynnikowej analizie statystycznej ANO-
VA (Statistica 8.0). Okreslono istotno$¢ roznic za pomoca te-
stu Tuckey’a przy poziomie istotnosci a=0,05.

WYNIKI
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Rys. 1. Zdolno$¢ do zmiatania rodnika DPPH (a-d —
istotnos¢ roznic dla p<0,05).

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity (a-d — differ
significantly p<0,05).

[ T R———— TR
i

I

Fealtesis ibis amistanis sk 5000 |

Zrodlo: Badania wlasne

Analiza uzyskanych wynikow wykazata, ze wodne eks-
trakty z wszystkich badanych roslin posiadaty zdolno$é¢ do
zmiatania rodnika DPPH. Oscylowata ona w przedziale
85-95%, przy czym najwyzisze wartosci odnotowano dla
bazylii, majeranku i oregano (Rys. 1). Zawarto$¢ polife-
noli w badanych ziotach byta zréznicowana (Rys. 2). Naj-
wigkszg ilo$¢ polifenoli ogdtem oznaczono w suszach czabru

Hami Savoen Navyiraom 4 hrapan RLTRL T ifuihgrn

Rys. 2. Ogoélna zawartos$¢ polifenoli w ekstraktach (a-f —
istotnos$¢ roznic dla p<0,05).

Fig. 2. Total content of polyphenols in extracts (a-f — dif-
fer significantly p<0,05).

GAE-gallic acid equivalent

Zrédto: Badania whasne
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Rys. 3. Zdolnosc do chelatowanla Fe2+ (a-f - lstotnoéé
roznic dla p<0,05).

Chelating activity (a-f — differ significantly
p=<0,05).

Zrédlo: Badania wlasne

Fig. 3.

i oregano. W bazylii i tymianku bylo ich o 30-45% mnie;.
W obu omawianych analizach suszone liscie morwy biatej
osiggnety najnizsze wartosci sposrod badanych suszow ro-
slinnych. Z kolei w teScie oceniajagcym wilasciwosci chela-
tujace wykazano znacznie wyzszg aktywnos¢ liSci morwy
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bialej (zdolno$¢ chelatowania Fe' 55,0+0,5 %) w porow-
naniu z innymi surowcami zielarskimi (Rys. 3), w tym nie-
mal czterokrotnie wyzsza niz tymianek oraz ponad dwu-
krotnie wyzsza niz majeranek i bazylia.

DYSKUSJA

Zainteresowanie naturalnymi surowcami o wlasciwo-
$ciach prozdrowotnych w ostatnich latach znacznie wzro-
sto. Tendencja ta wynika z dynamicznego rozwoju $wiado-
mosci spoteczenstwa, poszukujacego tatwych i skutecznych
metod zachowania dobrego zdrowia. Cukrzyca, choroby ser-
cowo-naczyniowe, otyto§¢, choroba wrzodowa, nowotwo-
ry to schorzenia, u ktoérych podtoza lezy stres oksydacyjny.
Styl zycia oraz sposob zywienia majg znaczacy wptyw na po-
wstawanie wolnych rodnikéw, ich nadmierna ilo$¢ prowadzi
do rozwoju wyzej wymienionych chorob. Powrot do trady-
cyjnych metod zapobiegania i leczenia wydaje si¢ by¢ uza-
sadniony, ze wzgledu na wielowiekowe do§wiadczenie w ich
stosowaniu. Wyniki badaf pokazuja, ze naturalne przeciwu-
tleniacze takie jak np. polifenole zdolne do neutralizacji wol-
nych rodnikéw, skutecznie zapobiegaja rozwojowi chordb
oraz spowalniajg procesy starzenia. Taka role petnig przeciw-
utleniacze z roslin zielarskich, ktore powszechnie goszcza na
naszych stotach jako przyprawy. Wskazane byloby poszerza-
nie asortymentu zidt o surowce, ktorych wilasciwosci wyka-
zuja takze inne dzialanie prozdrowotne.

Badania wlasne wykazaty, ze liscie morwy biatej oprocz
duzej ilosci biatka, zawierajg znaczne ilosci kwasow feno-
lowych i1 flawonoli zaliczanych do polifenoli, jak réwniez
1,5-dideoksy-1,5-imino-D-sorbitol (DNJ) (Tab. 2). Zawar-
tos¢ polifenoli oznaczona w warunkach doswiadczenia byla
nizsza niz podana przez Arabshahi-Delouee i Urooj [2] dla
wodnych ekstraktow z lisci morwy bialej pochodzacej z In-
dii (71,0 mg GAE/g ekstraktu, ekstrakcja 24 godziny, tempe-
ratura pokojowa). Na wyniki badan oprécz odmiany i warun-
kéw klimatycznych mogta mie¢ wplyw temperatura i czas
ekstrakcji. We wczesniejszych badaniach wlasnych ekstrak-
cj¢ prowadzono wrzaca woda przez 15 minut i wowczas za-
warto$¢ polifenoli ogdélem wynosita 55,6 mg GAE/g s.m.
ekstraktu, czyli 5,3 mg GAE/g s.m. liSci (Przeor i Flaczyk,
[24]). Z kolei Jeszka i wsp. [14] uzyskali zawarto§¢ polife-
noli rowng 4,9 mg GAE /g s.m. lici. Wyniki nasze uzyska-
ne dla tymianku i majeranku byly odmienne od przedstawio-
nych przez innych autoréw. Fecka i Turek [11] w badaniach
z uzyciem HPLC otrzymali 39,7 mg polifenoli w 1 g ziela
tymianku i 47,9 mg/g majeranku. Z kolei Roby i wsp. [25]
w ekstraktach metanolowych uzyskali znacznie mniejsze ilo-
$ci polifenoli (8,1 mg GAE/g s.m. ekstraktu tymianku i 5,2
mg GAE/g s.m. ekstraktu majeranku). Celem aktualnie pro-
wadzonych badan byto przede wszystkim poréwnanie za-
wartosci polifenoli w rownolegle standardowo otrzymanych
wodnych ekstraktach przypraw ziotlowych i li§ciach morwy
biate;j.

Zdolno$¢ do zmiatania wolnych rodnikow przez badany
material najczesciej okresla si¢ za pomocg testu z syntetycz-
nym rodnikiem DPPH. Przeciwutleniacz reagujac z DPPH’
zmniejsza ich ilo$¢ rowng ilosci posiadanych i dostgpnych
grup hydroksylowych. W omawianych badaniach najwyz-
sza zdolno$¢ zmiatania DPPH" wykazaty bazylia, oregano

i majeranek, ktore niemal w 95% zmiataty rodniki DPPH.
Exarchou i wsp. [9] dla ekstraktu etanolowego oregano uzy-
skali nieco wyzsze wyniki (99,1%), ale znacznie nizsze dla
ekstraktu acetonowego (54,4%). Autorzy ci okreslili dla cza-
bru zmiatanie rodnika DPPH na poziomie 95,8% w ekstrak-
cie etanolowym, co bylo zblizone do otrzymanego przez nas
wyniku dla ekstraktu wodnego. Ekstrakt z suszu lisci mor-
wy bialej zmiatat rodnik DPPH w 87,4%, a wartosci te byly
o okoto 10% wyzsze od uzyskanych przez Jeszke i wsp. [14].
Mogtlo by¢ to zwigzane w zastosowanymi przez autorki in-
nymi warunkami ekstrakcji jak rowniez innym okresem we-
getacji rosliny (zbiér morwy pod koniec okresu wegetacji),
a takze innymi warunkami pogodowymi, bowiem materiat
ro$linny pochodzit ze zbiorow 2009 roku.

W przeprowadzonych badaniach wszystkie ekstrakty wy-
kazywaty wlasciwosci chelatujace. Susz lisci morwy bia-
tej odznaczat si¢ najwyzsza zdolnoscia do chelatowania pro
oksydacyjnego jonu — zelaza (II) osiggajac wysoka Srednig
warto$¢ 55,0%. Byla to znaczaco wyzsza zdolnos$¢ do che-
latowania zelaza (II) w poréwnaniu z oznaczong dla bazylii,
oregano, majeranku i tymianku. Wartosci te byly takze wyz-
sze niz przedstawiane we wczesniejszych doniesieniach do-
tyczacych suszu lisci morwy biatej (Przeor i1 Flaczyk, [24];
Jeszka i wsp., [14]). Otrzymane wyniki dla suszu lisci morwy
znacznie roznity si¢ od wezesniejszych, co moglo by¢ zwia-
zane przede wszystkim z warunkami ekstrakcji i zmienno-
$cig materialu biologicznego.

Przedstawione wyniki pokazuja zroznicowane wlasciwo-
$ci badanych przypraw zielarskich i suszu lisci morwy bia-
fej. To zréznicowanie moze wynikac ze znacznej odmienno-
Sci gatunkowej, gdyz badane ziota (bazylia, czaber, majera-
nek, oregano, tymianek) naleza do rodziny Lamiaceae, pod-
czas gdy morwa biata nalezy do rodziny Moraceae.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania potwierdzity, ze susz li§ci mor-
wy biatej posiada wilasciwosci przeciwutleniajace. Zawar-
tos¢ polifenoli i zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikow su-
szu lici morwy biatej w stosunku do popularnych zi6t przy-
prawowych, jest nizsza, natomiast wyzsza zdolno$¢ do che-
latowania zelaza.

Obecnie zainteresowanie naturalnymi surowcami o wia-
Sciwo$ciach prozdrowotnych przezywa renesans.

Z uwagi na zblizona forme suszu lisci morwy i suszu przy-
praw ziolowych oraz znaczne walory prozdrowotne — susz
z lisci morwy mogtby stanowi¢ komponent mieszanek przy-
prawowych.
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