
 

 © 2018 Jan Długosz University, Częstochowa Chem. Environ. Biotechnol., 2018, 21, 7–10 

http://dx.doi.org/10.16926/cebj.2018.21.01 

Otrzymano: 06 listopada 2017 

Zaakceptowano: 21 stycznia 2018 
Udostępniono online: 15 marca 2018 

 

PEŁNA PRACA 

7 

 
Właściwości antyoksydacyjne naparów i ekstraktów z owoców, 

ogonków oraz liści czereśni (Prunus avium) 
 

Antioxidant activity of sweet cherry (Prunus avium) fruits, 

petioles and leaves infusions and extracts 
 
Kinga Dziadek*, Ewelina Kukiełka, Aneta Kopeć 
 
Katedra Żywienia Człowieka, Wydział Technologii Żywności, Uniwersytet Rolniczy im. H. Kołłątaja w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-149 Kraków, 
Polska 

 

 
Streszczenie: Celem badań było oznaczenie zawartości składników bioaktywnych oraz aktywności antyoksydacyjnej w napa-

rach i ekstraktach z owoców, ogonków i liści czereśni. Zgodnie z naszą wiedzą w literaturze nie ma badań mających na celu 

porównanie aktywności antyoksydacyjnej w tych częściach czereśni. Materiałem badawczym były odmiany czereśni: Burlat, 

Kordia oraz Regina. W przygotowanych naparach i ekstraktach oznaczono zawartość polifenoli ogółem (z wykorzystaniem 

odczynnika Folina-Ciocalteu), antocyjanów (metodą różnicową), oraz aktywność antyoksydacyjną (metodą ABTS•+, DPPH•, 

FRAP). Istotnie najwyższą zawartością składników bioaktywnych oraz aktywnością antyoksydacyjną charakteryzowały się na-

pary i ekstrakty z ogonków, a najniższą z owoców czereśni. Wśród naparów i ekstraktów przygotowanych z ogonków i liści naj-

wyższą zdolnością przeciwutleniającą charakteryzowała się odmiana Regina, natomiast wśród przygotowanych z owoców 

odmiana Kordia. Wyniki badań wskazują na bardzo wysoką zależność między zawartością związków polifenolowych, a aktyw-

nością antyoksydacyjną. Napary i ekstrakty z owoców, ogonków i liści czereśni stanowią wartościowe źródło składników bio-

aktywnych. Te części roślin wymagają jednak dalszych badań, w celu określenia możliwości ich zastosowania do produkcji 

żywności funkcjonalnej. 
 

Słowa kluczowe: polifenole, czereśnie, ogonki, liście, napary, zdolność antyoksydacyjna 

 
Abstract: The aim of study was to determine the content of bioactive compounds and antioxidant activity in infusions and 

extracts prepared from sweet cherry fruits, petioles and leaves. To best of our knowledge there are no reports on the 

antioxidant activity of sweet cherry petioles and leaves. The experimental material consisted of cultivars: Burlat, Kordia and 

Regina. The content of total polyphenols and anthocyanins, as well as the antioxidant activity (ABTS•+, DPPH•, FRAP methods) 

were assessed in the infusions and extracts. The highest content of bioactive compounds and antioxidant activity were 

characterized by the infusions and extracts from petioles, however the lowest from the fruits of sweet cherry. Among the 

infusions and extracts prepared from petioles and leaves, the highest antioxidant potential was characterized by cultivar 

Regina, however among fruits – cultivar Kordia. The obtained results indicated that there was a strong correlation between the 

content of polyphenols and antioxidant activity. The sweet cherry fruits, petioles and leaves infusions and extracts were a rich 

source of bioactive compounds. There is a need for further research of these parts of plant to explore the possibility of using 

them for the production of functional foods. 
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1. Wstęp i wyniki 

1 
Owoce czereśni (Prunus avium) to jedne z bardziej popu-

larnych owoców sezonowych, które najczęściej konsumo-

wane są w postaci nieprzetworzonej. Konsumenci cenią je 

przede wszystkim za słodki smak, a także za właściwości pro-

zdrowotne [1, 2]. Dane literaturowe wskazują, że spożywanie 

owoców czereśni może przyczynić się do obniżenia ryzyka 

rozwoju chronicznych chorób niezakaźnych, zwłaszcza 

chorób układu krążenia, otyłości, cukrzycy czy nowotworów 

[3–5]. Właściwości prozdrowotne czereśni wynikają z wysokiej 

zawartości składników bioaktywnych takich jak: błonnik pokar-

mowy, witamina C, karotenoidy czy polifenole [6, 7], w tym 

głównie antocyjany (cyjanidyno-3-O-glukozyd, cyjanidyno-3-

O-rutynozyd, petunidyno-3-O-rutynozyd oraz peonidyno-3-O-

rutynozyd) oraz kwasy fenolowe (kwas neochlorogenowy oraz 
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p-kumaroilochinowy) [8–10]. Związki polifenolowe to silne 

antyoksydanty, które mają zdolność do zmiatania wolnych 

rodników, inhibicji enzymów prooksydacyjnych oraz chela-

towania jonów metali, przez co chronią lipidy i białka przed 

utlenianiem, zmniejszają poziom cholesterolu LDL, a tym sa-

mym zapobiegają rozwojowi chorób układu krwionośnego, 

chorób neurodegeneracyjnych czy nowotworów [11, 12]. 

Polifenole wykazują ponadto działanie przeciwzapalne przez 

zmniejszanie we krwi poziomu białka C-reaktywnego oraz 

tlenku azotu (NO). Dodatkowo antocyjany są w stanie inhibo-

wać w aktywowanych makrofagach czynnik martwicy nowo-

tworu (TNF-α). Zmiany w aktywności tych związków powodują 

zmniejszenie lub neutralizowanie negatywnego wpływu stanu 

zapalnego na organizm [3]. Ponadto polifenole to związki 

działające przeciwnowotworowo, przez oddziaływanie na pro-

ces inicjacji, promocji i progresji w celu zahamowania, odwró-

cenia lub opóźnienia rozwoju procesu kancerogenezy. Dzięki 

swoim właściwościom antyoksydacyjnym i przeciwzapalnym 
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są w stanie zapobiegać powstawaniu nowotworów, a także 

zakłócać podstawowe funkcje komórek nowotworowych w or-

ganiźmie. Polifenole posiadają również właściwości antymuta-

genne, dzięki którym są w stanie chronić kwasy nukleinowe 

przed szkodliwym działaniem wolnych rodników, a przez to 

komórki przed transformacją nowotworową [3, 13, 14]. 

Dane literaturowe wskazują, że nie tylko owoce, ale rów-

nież inne części anatomiczne (w tym liście) powszechnie zna-

nych roślin sadowniczych stanowią wartościowe źródło związ-

ków polifenolowych oraz wykazują wysoką aktywność anty-

oksydacyjną [15, 16]. Wiedza dotycząca składu i właściwości 

nie tylko owoców, ale także ogonków i liści czereśni pozwoli 

lepiej wykorzystać te części rośliny np. do produkcji miesza-

nek herbat owocowych o polepszonych właściwościach pro-

zdrowotnych.  

Celem niniejszych badań było oznaczenie zawartości 

składników bioaktywnych oraz aktywności antyoksydacyjnej  

w naparach wodnych i ekstraktach etanolowych owoców, 

ogonków i liści czereśni. Zgodnie z naszą wiedzą w dostępnej 

literaturze nie ma badań mających na celu porównanie aktyw-

ności antyoksydacyjnej w tych częściach czereśni oraz wyka-

zanie wpływu odmiany na badane cechy.  

Na podstawie otrzymanych wyników wykazano istotny 

wpływ odmiany oraz badanej części rośliny na zawartość 

analizowanych składników bioaktywnych oraz aktywność 

antyoksydacyjną. Zawartość związków polifenolowych była 

statystycznie istotnie najwyższa w ogonkach, a najniższa  

w owocach wszystkich badanych odmian czereśni (Tabela 1). 

Wśród naparów i ekstraktów przygotowanych z ogonków i liś-

ci najbogatszym źródłem tych związków była odmiana Regi-

na, natomiast wśród owoców odmiana Kordia. Zawartość po-

lifenoli ogółem w owocach czereśni była oznaczana przez 

wielu autorów, ale wyłącznie w ekstraktach metanolowych. 

Faniadis i in. [17] uzyskali podobne do otrzymanych w niniej-

szej pracy ilości związków polifenolowych w odmianach 

Burlat, Tragana i Mpakirtzeika, z kolei Serra i in. [4] w 

odmianach Lapin, Saco i Ulster. Natomiast wyższe wartości 

zostały podane przez Souza i in. [18] dla owoców czereśni 

pochodzących z São Paulo. Mniej polifenoli ogółem w owo-

cach czereśni oznaczyli natomiast Ballistreri i in. [19], 

Bernaltei in. [20], Vangdali Slimestad [21]. Badane ogonki 

stanowiły lepsze źródło związków polifenolowych w odnie-

sieniu do pozostałych części czereśni. Di Cagno i in. [22], któ-

rzy również badali napary wodne, oznaczyli niższą zawartość 

polifenoli w ogonkach czereśni w porównaniu do wartości 

uzyskanych w niniejszej pracy. Prvulović i in. [23], analizując 

ekstrakty alkoholowe, także uzyskali niższe wartości. 

Gonçalves i in. [24], którzy badali liście trzech odmian cze-

reśni, otrzymali podobną zawartość związków polifenolowych 

dla odmiany Van oraz wyższą dla odmian Burlat i Summit  

w odniesieniu do ilości otrzymanych w naszych badaniach. 

Antocyjany znajdowały się wyłącznie w owocach czereśni 

(Tabela 1). Odmiana Kordia charakteryzowała się istotnie naj-

wyższą zawartością tych związków, zarówno w naparach 

wodnych, jak i ekstraktach etanolowych. Inni autorzy, którzy 

badali zawartość antocyjanów ogółem w ekstraktach metano-

lowych owoców czereśni, otrzymali wyższe wartości od tych 

przedstawionych w niniejszej pracy [1, 4, 25, 21, 26]. Wyjątek 

stanowią wyniki otrzymane przez Ballistreri i in. [19], którzy 

wykazali podobną ilość antocyjanów ogółem w owocach cze-

reśni odmiany Gabbaladri. 

Statystycznie istotnie najwyższą aktywnością antyoksy-

dacyjną charakteryzowały się badane ogonki, a najmniejszą 

owoce czereśni (Tabela 2). Wśród badanych ogonków naj-

większą zdolność do zmiatania wolnych rodników oraz re-

dukcji jonów żelaza oznaczono w odmianie Regina (zarówno 

w naparach, jak i ekstraktach), co zostało potwierdzone meto-

dą z wykorzystaniem kationorodnika ABTS•+ oraz metodą 

FRAP. Odmiana Regina charakteryzowała się również naj-

wyższą zdolnością antyoksydacyjną wśród badanych liści,  

co z kolei zostało potwierdzone trzema zastosowanymi meto-

dami. Wśród owoców czereśni, istotnie najwyższą aktywność 

przeciwutleniającą zmierzono w odmianie Kordia, zarówno  

w naparach, jak i ekstraktach, co zostało wykazane metodą 

ABTS•+, DPPH• oraz FRAP. Souza i in. [18], González-Gómez 

i in. [27], Serradilla i in. [26], którzy analizowali aktywność 

antyoksydacyjną owoców czereśni przy użyciu metody 

ABTS•+, otrzymali niższe wartości w porównaniu do tych 

otrzymanych w niniejszej pracy. Mniejszą zdolność do zmiata-

nia wolnych rodników uzyskali również Hayaloglu i Demir [1], 

którzy badali owoce czereśni pochodzące z Turcji trzema me-

todami: ABTS•+, DPPH• oraz FRAP. Zgodnie z naszą wiedzą 

w dostępnej literaturze nie ma badań dotyczących analizy 

aktywności antyoksydacyjnej w ogonkach i liściach czereśni. 

Tabela 1. Zawartość składników bioaktywnych w naparach i ekstraktach owoców, ogonków i liści wybranych odmian czereśni. 

odmiana część 

rośliny 

polifenole ogółem [mgGA/100g SM] antocyjany [mg/100g SM] 

napary ekstrakty napary ekstrakty 

Burlat owoc 705,3±7,4 b* 1193,5±20,8 a* 35,8±1,8 b 69,4±5,3 b 

ogonek 9109,2±519,2 a*** 11673,3±339,3 a*** - - 

liść 2608,9±48,2 a** 3125,6±59,6 a** - - 

Kordia owoc 1115,3±19,2 c* 1536,0±14,6 b* 121,±3,2 c 134,4±3,2 c 

ogonek 8578,4±154,1 a*** 11029,9±128,1 a*** - - 

liść 3363,5±9,6 b** 3979,2±0,0 b** - - 

Regina owoc 430,5±7,3 a* 1199,6±8,5 a* 17,±0,4 a 44,2±2,8 a 

ogonek 10668,4±9,8 b*** 13460,3±249,5 b*** - - 

liść 4561,5±67,5 c** 6233,2±191,8 c** - - 

SM – sucha masa. 

W tabeli przedstawiono wartości średnie ± odchylenia standardowe;n = 3. 

Statystycznie istotne różnice pomiędzy poszczególnymi odmianami (w obrębie danej części rośliny) oznaczone są różnymi 

literami (a-c). 

Statystycznie istotne różnice pomiędzy poszczególnymi częściami rośliny (w obrębie danej odmiany) oznaczone są różną 

liczbą gwiazdek (*-***). 
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Na podstawie otrzymanych wyników stwierdzono również, 

że zawartość oznaczonych składników bioaktywnych oraz 

aktywność antyoksydacyjna w badanych ekstraktach etanolo-

wych, była wyższa niż ta zmierzona w naparach wodnych. 

Prawdopodobnie było to spowodowane użyciem różnych roz-

puszczalników. Alkohole są lepszymi rozpuszczalnikami dla 

związków polifenolowych niż woda destylowana, co pozwoliło 

na lepsze wyekstrahowanie ich do roztworu [28]. Dodatkowo 

niektóre związki mające zdolności antyoksydacyjne, będąc 

wrażliwymi na wysoką temperaturę (która została użyta pod-

czas przygotowywania naparów wodnych), mogły ulec rozło-

żeniu podczas przygotowania naparów [29]. 

Aktywność antyoksydacyjna badanych próbek została 

zmierzona trzema metodami: ABTS•+, DPPH• oraz FRAP, aby 

uwzględnić różne mechanizmy działania poszczególnych 

przeciwutleniaczy zawartych w analizowanym materiale. 

Zastosowane metody dały spójne wyniki, które pozwoliły 

wskazać odmianę i część rośliny, która charakteryzowała się 

najwyższą zdolnością antyoksydacyjną. 

Poszczególne części anatomiczne i odmiany czereśni, 

które zawierały istotnie najwięcej polifenoli ogółem, charakter-

ryzowały się także najwyższą aktywnością antyoksydacyjną. 

Wyniki badań wskazują na silną korelację pomiędzy zawar-

tością związków polifenolowych, a zdolnością przeciwutle-

niającą zmierzoną metodą ABTS•+, DPPH• oraz FRAP (odpo-

wiednio r=0,9922, r=0,9513 oraz r=0,9959). Prawdopodobne 

wydaje się więc, że głównymi przeciwutleniaczami w owo-

cach, ogonkach i liściach czereśni są zawarte w nich polife-

nole. W dostępnej literaturze nie znaleziono podobnych 

wyników badań, które mogłyby potwierdzić sformułowane 

wnioski. 
 

2. Część eksperymentalna 

 

Materiałem badawczym były pochodzące ze Stacji Doś-

wiadczalnej Katedry Sadownictwa i Pszczelnictwa w Garlicy 

Murowanej (koło Krakowa) owoce, ogonki i liście trzech pol-

skich odmian czereśni (Prunus avium): Burlat, Kordia oraz 

Regina. 

W celu oznaczenia zawartości składników bioaktywnych i 

aktywności antyoksydacyjnej sporządzono napary i ekstrakty. 

Napary wodne zostały przygotowane przez zaparzenie 0,5 g 

liofilizowanych owoców, ogonków i liści w 100 ml wody des-

tylowanej o temperaturze 100°C. Ekstrakty alkoholowe zosta-

ły sporządzone przez ekstrahowanie 0,5 g liofilizowanego ma-

teriału w 80 ml 70% etanolu w temperaturze 20±2 ºC przez 2 

godziny (Elpan, Wstrząsarka laboratoryjna typu 357, Lubawa, 

Polska). 

Zawartość polifenoli ogółem oznaczano metodą Swain  

i Hillis [30], przy użyciu odczynnika Folina-Ciocalteu’a. 

Zawartość polifenoli wyrażono w mg kwasu galusowego(GA) 

w 100 g produktu. Zawartość antocyjanów ogółem została 

oznaczona metodą spektrofotometryczną różnicową, z wyko-

rzystaniem buforu o pH=1 (chlorek potasu; 0,025 M) oraz 

pH=4,5 (octan sodu; 0,4 M), według Benvenuti i in. [31]. 

Aktywność antyoksydacyjną uzyskanych naparów i ekstra-

któw oznaczano trzema metodami: z użyciem kationorodnika 

ABTS•+ [32], wolnego rodnika DPPH• [33] oraz metodą FRAP 

[34]. Do sporządzenia krzywej kalibracji wykorzystano pocho-

dną witaminy E - kwas 6-hydroksy-2,5,7,8-tetrametylochro-

man-2-karboksylowy (Trolox). Otrzymane wyniki wyrażono  

w μmol Trolox·g-1 próbki. Oznaczenia wykonano w trzech 

powtórzeniach. Do statystycznej analizy wyników zastoso-

Tabela 2. Aktywność antyoksydacyjna naparów i ekstraktów owoców, ogonków i liści wybranych odmian czereśni. 

odmiana część 

rośliny 

ABTS [µmolTrolox/1g SM] DPPH [µmolTrolox/1g SM] FRAP [µmolTrolox/1g SM] 

napary ekstrakty napary ekstrakty napary ekstrakty 

Burlat owoc 163,3±15,6  

b* 

179,7±6,9  

a* 

117,1±6,2  

b* 

128,7±2,9 

a* 

126,2±3,8  

b* 

180,2±2,5  

a* 

ogonek 2817,0±65,3 

ab*** 

4116,9±84,5 

a*** 

2660,3±46,7 

b*** 

3803,4±52,9 

b*** 

1953,7±12,7 

b*** 

2049,1±61,3 

a*** 

liść 611,5±17,1  

a** 

870,1±60,1 

a** 

504,1±15,3 

a** 

596,8±5,9 a** 451,9±12,5 

a** 

586,7±23,9 

a** 

Kordia owoc 260,0±14,5  

c* 

270,3±5,6  

b* 

180,5±3,7 c* 177,9±9,1 

b* 

201,5±6,0  

c* 

255,5±15,8  

b* 

ogonek 2750,5±115,5 

a*** 

3962,9±319,0 

a*** 

2744,4±183,5 

b*** 

2911,7±142,0 

a*** 

1814,2±12,5 

a*** 

2323,9±41,1 

b*** 

liść 742,9±8,5  

b** 

1059,3±24,1 

b** 

600,0±15,3 

b** 

725,9±5,7  

b** 

577,1±16,6 

b** 

793,1±0,0  

b** 

Regina owoc 97,2±0,5  

a* 

198,2±11,7  

a* 

75,5±0,9  

a* 

146,6±5,3  

a* 

64,1±1,9  

a* 

191,4±0,0  

a* 

ogonek 3080,3±65,0  

b*** 

5530,5±182,1 

b*** 

2171,9±23,2 

a*** 

3755,4±17,9 

b*** 

2114,9±50,6 

c*** 

2348,6±10,4 

b*** 

liść 1039,4±4,3  

c** 

1593,9±41,6 

c** 

802,4±23,0 

c** 

1246,4±17,3 

c** 

815,0±25,0 

c** 

1177,8±13,4 

c** 

SM – sucha masa. 

W tabeli przedstawiono wartości średnie ± odchylenia standardowe;n = 3. 

Statystycznie istotne różnice pomiędzy poszczególnymi odmianami (w obrębie danej części rośliny) oznaczone są różnymi 

literami (a-c). 

Statystycznie istotne różnice pomiędzy poszczególnymi częściami rośliny (w obrębie danej odmiany) oznaczone są różną 

liczbą gwiazdek (*-***). 
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wano jednoczynnikową analizę wariancji. Istotność różnic 

między wartościami średnimi weryfikowano testem Duncana 

przy poziomie istotności p ≤ 0,05 (Statistica 10, Tulsa, 

Oklahoma, USA). W celu określenia siły zależności pomiędzy 

zawartością związków polifenolowych, a zdolnością przeciw-

utleniającą zmierzoną metodą ABTS•+, DPPH• oraz FRAP 

obliczono współczynniki korelacji liniowej Pearsona (r) biorąc 

pod uwagę wszystkie wyniki danego parametru. 

 

3. Podsumowanie 

 

Napary i ekstrakty owoców, ogonków i liści czereśni sta-

nowią wartościowe źródło składników bioaktywnych, w tym 

głównie polifenoli. Najwyższą aktywnością antyoksydacyjną 

charakterryzowały się ogonki i liście odmiany Regina oraz 

owoce odmiany Kordia. Otrzymane wyniki badań wskazują na 

potencjalną możliwość wykorzystania tych surowców do pro-

dukcji żywności funkcjonalnej, np. mieszanek herbat owoco-

wych, składników koktajli warzywno-owocowych, czy liofilizo-

wanych, sproszkowanych produktów stanowiących dodatek 

do żywności. Materiał ten wymaga jednak dalszych badań,  

w tym z wykorzystaniem odpowiednich linii komórkowych,  

a także modeli zwierzęcych. 

 

Podziękowania 

 

Praca została sfinansowana ze środków Narodowego 

Centrum Nauki w ramach projektu numer 2015/17/N/NZ9/ 

01136, a także z dotacji przyznanej przez MNiSW na działal 

ność statutową w ramach projektu numer BM - 4753/KŻCz/ 

17. 
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