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uprawa konwencjonalna, witamina C, antocyjany, flawonole.

WSTĘP
Porzeczka czarna jest jednym z głównych gatunków roślin 

sadowniczych klimatu umiarkowanego. Jej owoce nadają się 
do bezpośredniego spożycia i na mrożonki oraz są bardzo do-
brym surowcem dla przemysłu przetwórczego. O przydatno-
ści konsumpcyjnej i przetwórczej owoców porzeczki decyduje 
w dużej mierze ich skład chemiczny. Smak i aromat owoców 
zależy od zawartości cukrów, kwasów organicznych i sub-
stancji lotnych, natomiast wartość biologiczna od poziomu 
antyoksydantów, do których należą m.in. kwas askorbinowy 
i związki polifenolowe, w tym głownie flawonoidy i odzna-
czające się wysoką koncentracją w porzeczkach antocyjany 
[12]. Skład chemiczny owoców jest determinowany przede 
wszystkim czynnikami genetycznymi (odmianowymi), ale 
mogą modyfikować go również warunki środowiska [7].

Od dłuższego czasu obserwuje się duże zainteresowanie 
produktami bogatymi w substancje bioaktywne, które po-
przez rozliczne funkcje w organizmie człowieka wpływają na 
poprawę stanu zdrowia. Owoce porzeczki czarnej są dosko-
nałym źródłem witaminy C i flawonoidów, które to związki 
zaliczane są do naturalnych antyoksydantów i mają istotne 
znaczenie prozdrowotne. Flawonoidy odgrywają pozytywną 
rolę w zapobieganiu chorobom układu krwionośnego, dzięki 
efektywnemu przeciwdziałaniu utlenianiu LDL [5]. Poprzez 
hamowanie aktywności fosfodiesterazy i cyklooksygenazy 
zmniejszają agregację płytek krwi, co ma decydujące znacze-
nie w profilaktyce miażdżycy [22]. Wspólnie z witaminą C 
flawonoidy biorą udział w tworzeniu poprzecznych wiązań 
pomiędzy łańcuchami polipeptydowymi włókien kolagenu, 
wzmacniając w ten sposób naczynia krwionośne. Flawonoidy 
wykazują także działanie przeciwnowotworowe, polegające 
na zdolności wychwytywania wolnych rodników oraz neutra-
lizacji uszkodzeń komórek wywoływanych przez wolne rod-
niki oraz tlen cząsteczkowy i nadtlenki. Na szczególną uwagę 
zasługuje grupa związków flawonoidowych, jaką stanowią 

antocyjany. W owocach zlokalizowane są one w zewnętrz-
nych warstwach hipodermy, a w komórkach występują w wa-
kuolach w postaci granulek. Badania przeprowadzone w po-
łudniowej Francji dowiodły 5-krotnie mniejszą śmiertelność 
z powodu chorób serca u ludzi zamieszkujących tamte tereny, 
ze względu na większe spożycie owoców i warzyw bogatych 
we flawonoidy, a zwłaszcza w antocyjany [22]. Przedstawione 
właściwości antyoksydantów roślinnych i ich prozdrowotny 
wpływ wskazują na to, że powinny być dostarczane organi-
zmowi w codziennej diecie [9].

Jakość płodów rolnych zaczyna się w glebie, należy więc 
zwrócić uwagę na wpływ sposobu uprawy na ich wartość od-
żywczą. Istnieją doniesienia naukowe świadczące o tym, że 
ekologiczne warzywa i owoce zawierają więcej związków 
o charakterze antyoksydacyjnym w porównaniu do płodów 
rolnych pochodzących z rolnictwa konwencjonalnego, przez 
co wykazują wyższą wartość biologiczną. W uprawach kon-
wencjonalnych w wyniku nawożenia mineralnego wzrasta 
wielkość plonów przy jednoczesnym podwyższeniu ilości 
wody w komórkach roślin i spadku zawartości suchej masy 
[m.in. 13, 17, 23]. Ponieważ wraz ze wzrostem zawartości 
suchej masy wzrasta też zawartość składników odżywczych, 
można przypuszczać, że uprawa ekologiczna jest sposo-
bem na zwiększenie wartości odżywczej owoców i warzyw. 
W wyniku wielu badań potwierdzono, że nawożenie azotem 
stosowane w rolnictwie konwencjonalnym obniża w roślinach 
poziom związków polifenolowych pełniących rolę ochronną 
przed chorobami roślin, ale przede wszystkim stanowiących 
naturalne antyoksydanty w żywieniu człowieka. Jednocześnie 
wskutek tego nawożenia wzrasta wysokość plonów a poziom 
witamin i minerałów często spada, co prowadzi do zjawiska 
określanego „efektem rozcieńczenia” [3].

Mimo szeregu badań przeprowadzonych przez naukow-
ców w różnych krajach wiedza na temat różnic w zawartości 
związków biologicznie czynnych w surowcach pochodzących 
z rolnictwa ekologicznego i konwencjonalnego jest nadal zbyt 
mała. Stąd też ogromna potrzeba prowadzenia dalszych badań 
nad zawartością tych związków w surowcach roślinnych.
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Owoce czarnej porzeczki są zasobne w liczne związki o charakterze przeciwutleniającym, w tym głównie w witaminę C, antocyja-
ny i związki fenolowe, wykazujące bardzo istotne znaczenie dla zdrowia człowieka. W artykule przedstawiono wyniki badań i ana-
liz zawartości tych związków w dziewięciu odmianach porzeczki czarnej, pochodzących z produkcji konwencjonalnej i w czterech 
odmianach z produkcji ekologicznej.
Wśród porzeczek konwencjonalnych odmianami wyróżniającymi się pod względem zawartości związków bioaktywnych były od-
miany Tisel i Ben Alder, natomiast wśród porzeczek z uprawy ekologicznej odmiana Rodknop. Wyniki dotyczące trzech powta-
rzających się w obu systemach uprawy odmian wykazały, że owoce z produkcji ekologicznej charakteryzowały się istotnie wyższą 
zawartością związków o charakterze antyoksydacyjnym w porównaniu do owoców wyprodukowanych metodą konwencjonalną. 
Można zatem polecać czarne porzeczki z upraw ekologicznych jako cenne wzbogacenie zdrowej diety.
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MATERIAŁ I METODYKA BADAŃ
Doświadczenie przeprowadzono w roku 2006 w Zakła-

dzie Żywności Ekologicznej SGGW w Warszawie. Do badań 
wybrano 9 odmian porzeczki czarnej (Ojebyn, Ben Lomond, 
Titania, Rodknop, Krasa Lwowska, Kopania, Ben Kalder, So-
fijewska, Tiben i Tisel), których owoce pochodziły z uprawy 
konwencjonalnej i 4 odmiany (Ojebyn, Ben Lomond, Titania 
i Rodknop), które pochodziły z uprawy w systemie ekologicz-
nym. Owoce wszystkich odmian zebrane były z 5 i 6-letnich 
krzewów z dwóch różnych gospodarstw. Gospodarstwo ekolo-
giczne położone jest w miejscowości Rososz, gmina Wąsewo, 
powiat ostrowski, natomiast konwencjonalne w miejscowości 
Czarna, gmina Czarna, powiat łańcucki. Zbiór owoców po-
szczególnych odmian został przeprowadzony ręcznie w okre-
sie pełnej dojrzałości owoców.

W gospodarstwie ekologicznym stosowano nawożenie or-
ganiczne w postaci resztek pożniwnych pochodzących z po-
lowej uprawy warzyw w ilości 150 dt/ha. Całościowy bilans 
nawożeniowy wyniósł: azot/N/48 kg, fosfor/P/5,2 kg, potas/
K/77,5 kg, wapń/Ca/31 kg i magnez/Mg/17,2 kg na hektar 
powierzchni [20]. W gospodarstwie konwencjonalnym do na-
wożenia zastosowano nawóz mineralny azofoskę w ilości 735 
kg/ha, zgodnie z zapotrzebowaniem pokarmowym porzeczki. 
Bilans składników mineralnych przedstawiał się następują-
co: azot/N/100 kg, fosfor/P/21 kg, potas/K/117 kg i magnez/
Mg/20 kg na hektar powierzchni.

W gospodarstwie ekologicznym nie prowadzono che-
micznych zabiegów ochronnych. Natomiast w gospodarstwie 
konwencjonalnym stosowano ochronę przeciwko opadzinie 
liści porzeczki i rdzy wejmutkowo-porzeczkowej z użyciem 
preparatu Dithane M-45 80 WP. Dodatkowo 2-krotnie prze-
prowadzono zabieg ochronny Owdofosem 540 EC przeciwko 
pryszczarkowi porzeczkowiakowi liściowemu.

W owocach oznaczono suchą masę metodą wagową [PN-
91/R-87019] oraz przeprowadzono analizy zawartości cukrów 
ogółem i redukujących metodą Luffa-Schoorla, kwasów or-
ganicznych metodą miareczkowania [PN-A-75101-04: 1990], 
flawonoli metodą Christa–Müllera, antocyjanów ogółem me-
todą kolorymetryczną oraz witaminy C metodą Tillmansa 
[PN-90A-75101/11].

Wyniki dotyczące zawartości poszczególnych związków 
antyoksydacyjnych poddano jedno- i dwuczynnikowej analizie 
statystycznej z użyciem programu Statgraphics 5.1, z zastoso-
waniem testu Tukey’a, przy poziomie istotności α = 0, 05.

OMÓWIENIE I DYSKUSJA WYNIKÓW
Wyniki analiz wskazują na wyraźne różnice międzyodmia-

nowe w składzie chemicznym owoców porzeczek uprawia-
nych w zbliżonych warunkach środowiskowych (w jednym 
gospodarstwie). W przypadku owoców pochodzących z upra-
wy konwencjonalnej (tab. 1) zawartość suchej masy wahała 
się od 13,89 do 19,37g 100g-1ś.m.. Najwyższą koncentracją 
cukrów ogółem odznaczały się odmiany: Tiben, Kopania 
i Sofijewska, zaś cukrów redukujących: Sofijewska, Kopania 
i Krasa Lwowska. Poziom kwasów organicznych w owocach 
wynosił od 2,19. (Sofijewska) do 4,02g 100g-1ś.m. (Tisel). 
W badaniach Markowskiego i Płocharskiego [15] uzyskano 
zbliżone zawartości kwasów organicznych (od 2,75 do 3,70g 
100g-1ś.m) dla 6 badanych odmian porzeczek.

Tabela 1. Wartość odżywcza owoców 9 odmian czarnej po-
rzeczki z uprawy konwencjonalnej

Odmiana

Zawartość

Suchej 
masy 

[g/100g 
ś.m.]

Cukrów 
ogółem 
[g/100g 

ś.m.]

Cukrów 
redukujących 
[g/100g ś.m.]

Kwasów 
org.

[g/100g 
ś.m.]

Witaminy 
C

[mg/100g 
ś.m.]

Flawonoli

[mg/100g 
ś.m.]

Antocyjanów

[mg/100g 
ś.m.]

Sofijewska 16,24 11,84 7,00 2,19 140,80 3,25 664,62

Tisel 18,49 9,44 3,64 4,02 205,55 4,49 1308,29

Tiben 18,76 13,44 4,84 3,20 209,41 3,18 763,78

Krasa Lwowska 15,58 10,24 5,12 2,75 104,57 2,64 680,16

Kopania 13,89 12,00 5,92 2,36 136,56 1,99 960,35

Ben Alder 15,41 8,16 4,28 3,48 176,13 2,53 1279,83

Ojebyn 17,51 5,5 4,74 3,47 121,02 4,62 740,26

Ben Lomond 19,37 4,67 3,81 2,7 115,45 2,2 677,26

Titania 17,36 6,53 3,81 3,13 140,64 4,39 778,28

średnio 16,96 9,09 4,80 3,04 150,01 3,25 872,53

p-value 0,0040 0,0005 n.s.1 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000

1 nieistotne statystycznie



28 POSTĘPY TECHNIKI PRZETWÓRSTWA SPOŻYWCZEGO 2/2008

Tabela 2.	 Wartość odżywcza owoców 4 odmian czarnej po-
rzeczki z uprawy ekologicznej

Tabela 3. Analiza statystyczna wyników

Rys. 1.	 Zawartość suchej masy w owocach trzech odmian 
czarnej porzeczki pochodzących z uprawy ekolo-
gicznej i konwencjonalnej.

Wykazano również wyraźne różnice w zawartości 
kwasu askorbinowego, flawonoli i antocyjanów. Naj-
większą ilość kwasu askorbinowego (ponad 200 mg 
100g-1ś.m.) zawierały odmiany: Tiben i Tisel, zaś naj-
mniej odmiana Krasa Lwowska (104,57 mg 100g-1ś.m.). 
Spośród badanych odmian do najzasobniejszych we 
flawonole należały Tisel i Ojebyn, a około 2-krotnie 
mniej tych związków zawierały Kopania i Ben Lo-
mond. Pod względem koncentracji antocyjanów wy-
raźnie dominowały odmiany Tisel i Ben Alder, które 
zawierały ich odpowiednio 1308,29 i 1265,51 mg 
100g-1ś.m. Znajduje to potwierdzenie w badaniach 
Markowskiego i Płocharskiego [15], którzy uzyskali 
najwyższą zawartość witaminy C w owocach odmiany 
Tisel, zaś antocyjanów w odmianie Ben Alder.

Analizy statystyczne wykazały istotne różnice 
w zawartości większości badanych parametrów mię-
dzy odmianami porzeczek (tab. 1).

W owocach z ekologicznego systemu uprawy za-
wartość suchej masy wynosiła średnio 19 g 100g-1ś.m., 
a różnice między odmianami nie były statystycznie istot-
ne (tab. 2). Natomiast różnice w składzie chemicznym 
dotyczące pozostałych badanych parametrów wykazały 
istotność statystyczną.

Najzasobniejszymi pod względem zawartości nie-
których składników okazały się odmiany Rodknop 

i Titania, zawierające odpowiednio 1265,51 i 1188,87 mg-

1ś.m. antocyjanów oraz 189,49 i 211,59 mg-1ś.m. witaminy C. 
Natomiast najwięcej flawonoli i kwasów organicznych zawie-
rała odmiana Ojebyn (tab. 2).

Odmiana

Zawartość

Suchej 
masy 

[g/100g 
ś.m.]

Cukrów 
ogółem 
[g/100g 

ś.m.]

Cukrów 
redukujących 
[g/100g ś.m.]

Kwasów 
org.

[g/100g 
ś.m.]

Witaminy 
C

[mg/100g 
ś.m.]

Flawonoli

[mg/100g 
ś.m.]

Antocyjanów

[mg/100g 
ś.m.]

Rodknop 20,27 15,04 5,80 2,12 189,49 4,88 1265,51

Ojebyn 17,74 4,35 4,04 4,38 179,14 5,97 606,11

Ben Lomond 19,56 3,81 3,55 3,31 119,81 4,44 1051,46

Titania 18,42 9,6 2,87 3,75 211,59 3,69 1188,87

średnio 19,00 8,20 4,06 3,39 175,01 4,75 1027,99

p-value n.s. 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0002 0,0000

p-value Sucha masa
Cukry 
ogółem

Cukry 
redukujące

Kwasy 
organiczne

Witamina 
C

Antocyjany Flawonole

odmiana n.s. 0,0000 0,0005 0,0000 0,0000 0,0091 0,0000

uprawa n.s. n.s. 0,0018 0,0000 0,0000 0,0076 0,0005

interakcja n.s. 0,0011 n.s. 0,0156 0,0001 0,0109 0,0003
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Rys. 2. 	 Zawartość cukrów ogółem w owocach trzech od-
mian czarnej porzeczki pochodzących z uprawy 
ekologicznej i konwencjonalnej.

Odmiany Ojebyn, Ben Lomond i Titania, będące częścią 
doświadczenia były uprawiane zarówno w ekologicznym, jak 
i konwencjonalnym systemie, co pozwoliło na porównanie za-
wartości badanych związków w tych odmianach i określenie 
istotności statystycznej różnic miedzy nimi (tab. 3).

Rys. 3.	 Zawartość cukrów redukujących w owocach trzech 
odmian czarnej porzeczki pochodzących z uprawy 
ekologicznej i konwencjonalnej.

Analizując zawartość suchej masy 
w owocach porzeczek z obu systemów 
uprawy nie stwierdzono istotnych róż-
nic, przy czym nieco wyższą zawar-
tością suchej masy charakteryzowały 
się porzeczki pochodzące z uprawy 
ekologicznej (18,58 g 100 g-1 ś.m.) niż 
porzeczki z uprawy konwencjonalnej 
(18,08 g 100 g-1 ś.m.) (rys. 1).

Sposób uprawy nie wpływał rów-
nież w istotny sposób na gromadzenie 
się cukrów ogółem w badanych odmia-
nach porzeczek. W owocach z uprawy 
ekologicznej stwierdzono średnio 5,92 
g 100 g-1 ś.m., zaś z uprawy konwen-
cjonalnej 5,57 g 100 g-1 ś.m. cukrów 
(rys. 2). W przypadku cukrów redukują-
cych, istotnie większą ich ilość zawiera-
ły porzeczki z uprawy konwencjonalnej 
(średnio 4,12 g 100 g-1 ś.m.) niż produ-
kowane metodą ekologiczną (średnio 
3,49 g 100 g-1 ś.m.) (rys. 3).

Porzeczki z uprawy ekologicznej 
zawierały natomiast istotnie więcej 

flawonoli w porównaniu do porzeczek konwencjonalnych, 
i było to odpowiednio 4,70 mg 100 g-1 ś.m. i 3,74 mg 100 g-1 
ś.m. w przeliczeniu na kwercetynę (rys. 4). Zbliżone wyniki 
w zakresie zawartości związków fenolowych na korzyść po-
rzeczek z uprawy ekologicznej wykazano w badaniach Mik-
konen i in. [16], według których średnia zawartość kwercety-
ny w owocach badanych odmian była o 18,4% wyższa, gdy 
pochodziły z uprawy ekologicznej. Podobne rezultaty uzy-
skali Asami i in. [2] w mrożonych owocach czarnych malin, 

odnotowując aż o 50% wyższy poziom 
fenoli ogółem w malinach ekologicznych. 
Również w badaniach prowadzonych 
przez zespół włoskich naukowców, gdzie 
porównywano poziom antyoksydantów 
w ekologicznych i konwencjonalnych 
brzoskwiniach, uzyskane wyniki wyka-
zały o około jedną trzecią większą ilość 
związków fenolowych w przypadku brzo-
skwiń ekologicznych [8]. Podobnie Levi-
te i in. [14], którzy oceniali koncentrację 
polifenoli w owocach winogron wykazali 
średnio o 32% wyższą zawartość reswe-
ratrolu w owocach pochodzących z pro-
dukcji ekologicznej. Wpływu systemu 
uprawy na poziom związków fenolowych 
nie potwierdziły jednak badania Anttonen 
i Karjalainen [1] nad zawartością flawo-
noli w ekologicznych i konwencjonalnych 
owocach czarnej porzeczki. W innych ba-
daniach, cytowanych przez Benbrook [3], 
uprawa metodami ekologicznymi również 
nie zwiększyła ilości związków fenolo-
wych w truskawkach.
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Rys. 4.	 Zawartość flawonoli w owocach trzech odmian 
czarnej porzeczki z uprawy ekologicznej i konwen-
cjonalnej.

Rys. 5.	 Zawartość witaminy C w owocach czarnej porzecz-
ki z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej.
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Istotne różnice na korzyść po-
rzeczek ekologicznych odnotowano 
także w przypadku zawartości wita-
miny C. Zawierały one ok. 170 mg 
100 g-1 ś.m., natomiast owoce pocho-
dzące z uprawy konwencjonalnej 
125,70 mg 100 g-1 ś.m. tej witami-
ny (rys. 5). Znaczna różnica, jaka 
wystąpiła między porzeczkami 
z dwóch systemów uprawy może 
wynikać z faktu, że owoce pocho-
dziły z oddalonych geograficznie 
gospodarstw. Aby zminimalizo-
wać wpływ warunków uprawy 
oraz móc dokonać jednoznacznej 
oceny tego parametru należałoby 
poddawać badaniom owoce doj-
rzewające w identycznych wa-
runkach. Istnieją jednak liczne 
badania potwierdzające wpływ 
metod rolnictwa ekologicznego 
na wyższą zawartość witaminy C 
w cebuli, ziemniakach, kapuście, 
pomidorach, papryce, jabłkach 
i owocach brzoskwiń [17, 18, 
8, 10, 11]. Jednakże inne bada-
nia dotyczące zielonego groszku 

i marchwi, przytoczone w pracy przeglądowej przez Bourne 
i Prescott [6] nie potwierdzają różnic na korzyść produktów 
ekologicznych. Fakt ten jest dowodem na wpływ wielu czyn-

ników środowiska zewnętrznego 
na poziom zawartości witaminy 
C w roślinach.

Wyniki prezentowanych ba-
dań wykazały również wpływ 
sposobu uprawy na gromadze-
nie się związków antocyjano-
wych w badanych odmianach 
porzeczek. W uprawie ekolo-
gicznej owoce zawierały śred-
nio 948,81 mg 100 g-1 ś.m., zaś 
w uprawie konwencjonalnej 
731,93 mg 100 g-1 ś.m. antocyja-
nów. Odmiany Ben Lomond i Ti-
tania zawierały więcej antocyja-
nów, gdy pochodziły z uprawy 
ekologicznej, podczas gdy w od-
mianie Ojebyn zaobserwowano 
sytuację odwrotną – większą za-
wartością antocyjanów odzna-
czały się owoce konwencjonal-
ne (rys. 6). Wyższą zawartość 
antocyjanów w owocach ekolo-
gicznych w stosunku do pocho-
dzących z produkcji konwencjo-
nalnej potwierdziły wyniki badań 
prowadzonych przez Rembiał-

kowską i in. [18] na różnych odmianach jabłek oraz badania 
przeprowadzone na owocach borówki amerykańskiej przez 
Blumberga i in. [4]. Badania Rubinskene i in. [19] nad zmia-
nami zachodzącymi podczas dojrzewania owoców czarnej 
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porzeczki wykazały, że najwyższą zawartością antocyjanów 
charakteryzowały się owoce przejrzałe. W badaniach tych za-
nalizowano także warunki wzrostu owoców, te dojrzewające 
w roku o wyższych temperaturach i mniejszej ilości opadów 
odznaczały się wyższym poziomem antocyjanów. Biorąc pod 
uwagę wpływ warunków uprawy, trudno więc jednoznacznie 
stwierdzić czy ekologiczny system produkcji jest sposobem 
na zwiększenie zawartości antocyjanów w porzeczce.

Rys. 6.	 Zawartość antocyjanów w owocach czarnej po-
rzeczki z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej.

PODSUMOWANIE
Podsumowując otrzymane wyniki badań stwierdzono, że 

wśród porzeczek pochodzących z konwencjonalnego systemu 
uprawy odmianami wyróżniającymi się pod względem za-
wartości związków bioaktywnych były odmiany Tisel i Ben 
Alder, zaś wśród porzeczek z uprawy ekologicznej odmiana 
Rodknop.

Porównanie trzech odmian porzeczek, które były uprawia-
ne zarówno w ekologicznym, jak i konwencjonalnym syste-
mie pozwoliły stwierdzić, że owoce z uprawy ekologicznej 
charakteryzowały się o ponad 25% wyższą zawartością flawo-
noli w porównaniu do owoców konwencjonalnych, jak rów-
nież wyższą zawartością witaminy C i antocyjanów, a różnice 
te wynosiły odpowiednio około 35% i 40%.

Z uwagi na wyższą zawartość substancji bioaktywnych po-
rzeczki uprawiane w systemie ekologicznym mogą stanowić 
istotne źródło antyoksydantów w diecie i przez to przyczyniać 
się do poprawy zdrowia konsumentów.

Należy jednak podkreślić, że prezentowane w tej pracy 
badania należą do jednych z pierwszych dotyczących czarnej 
porzeczki. Dlatego potrzebne są dalsze podobne badania nad 
tymi owocami, gdyż oprócz praktyk produkcyjnych na zawar-
tość związków bioaktywnych ma wpływ szereg czynników, 

które musiałyby być ściśle ujednolicone, aby można było do-
konać wiarygodnej oceny.
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ANTIOXIDANT CONTENT OF 
SEVERALVARIETES OF BLACK CURRANT 

FROM DIFFERENT CULTIVATION IN 
CONTEXT OF DIET-RELATED ILLNESSES 

PREVENTION

SUMMARY
Black currant fruits contain a lot of antioxidant compounds, 

mostly vitamin C, anthocyanins and flavonols. All of these 
compounds are very important for human health. The work 
presents results of content of bioactive compounds in nine 
cultivars of black currant from conventional cultivation and 
four cultivars from organic cultivation.

Conventional Tisel and Ben Alder cultivars and organic 
Rodknop cultivar characterized the highest content of bioactive 
compounds. Obtained results of repeated cultivars from both 
cultivation systems showed that the content of vitamin C, 
anthocyanins and flavonols was significantly higher in black 
currant fruits from organic then conventional cultivation. 
Therefore black currant from organic cultivation could be 
recommended as valuable enrichment of healthy diet.

Key words: black currant, organic cultivation, conventional 
cultivation, vitamin C, antocyanins, flavonols.


