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Streszczenie pracy doktorskiej pt. ,Charakterystyka derenia jadalnego
(Cornus mas L.) jako Zradta sktadnikow aktywnych ksztattujacych
wiasciwosci funkcjonalne zywnosci”

Deren jadalny (Cornus mas\.) to roslina rosnaca w potudniowych i wschodnich
regionach Europy i Bliskiego Wschodu. Owoce derenia jadalnego s3 dobrym Zrddtem
przeciwutleniaczy, a takze innych zwigzkow biologicznie czynnych. Do wazniejszych
mozemy zaliczy¢ antocyjany, irydoidy, kwasy fenolowe, flawonoidy oraz taniny.
Spozycie owocow derenia jest zalecane w profilaktyce chorob cywilizacyjnych takich
jak nadcisnienie, cukrzyca, otytos¢ czy choraby nowotworowe. Jednak w przypadku
tych dwdch ostatnich schorzen, wcigz mato jest informacji odnesnie potencjalnego
wykorzystania owocow derenia.

Owace derenia jadalnego byly tradycyjnie wykorzystywane w kuchni polskiej
do celow kutinarnych i produkcji nalewek. Obecnie coraz czesciej szuka sig nowych
zastosowan tych owocdw w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej. Becyduje o tym
wysoka zawartos¢ zwigzkdéw biologicznie czynnych w owocach oraz literatura
przedmiotu wskazujaca na brak negatywnego wptywu owocow Cornus mas na cechy
sensoryczne produktow niewrazliwych na niskie wartosci pH.

Celem pracy byta charakterystyka i oznaczanie zawartosci zwigzkow
biotogicznie aktywnych w owocach derenia jadalnego (Cornus mas L.), a nastepnie
ocena mozliwosci ich wykorzystania jako sktadnika zywnosci funkcjonalnej. W trakcie
wykonanych badan oceniano efekt geno-ochronny oraz hipoglikemiczny owocow.
Dodatkowo sprawdzany byt wptyw sktadnikow aktywnych zawartych w owocach
derenia na modulowanie odczuwania smaku gorzkiego (maskowanie), co datoby
mozliwos¢ obnizenia ilosci cukru w produktach gorzkich.

Model pracy zaktadat 5 etapéw badan. Pierwszy etap obejmowat wstgpna
charakterystyke surowca. Na hazie uzyskanych wynikow wyselekcjonowano odmiany
do dalszych etapéw badah. W pracy oceniono wiasciwosci funkcjonalne kwasow
fenolowych i flawonoidéw. Drugi etap badan obejmowat okreslenie efektu
hipoglikemicznego, mierzonego jake zdolnos¢ do hamowania aktywnosci a-
glukozdydazy. Niezaleznie od tego efektu, w etapie trzecim poddanc ocenie
wtasciwosci geno-ochronne owocow derenia. W tym zakresie przyjeto dwa
niezalezne podejscia monitorowania wtasciwosci geno-ochronnych. Rozwazano je
jako zdolnosc do interakeji wtérnych metabolitow zawartych w owocach Cornus mas
z fragmentami dwuniciowego DNA (dsDNA) oraz z parami nukleotydow guanozyna-
cytozyna, 8-oksoguanozyna-cytozyna oraz adenozyna-tymidyna. Zdolnos¢ do
interakcji wyznaczono z wykorzystaniem narzedzi chemii teoretyczne] metoda
Hartree-Focka oraz niezaleznie przy uzyciu biosensora DNA z warstwga detekcyina



zawierajaca immobilizowane fragmenty dsDNA. Jake drugi aspeki wtasciwosci
genoprotekcyjnych oceniano zdolnas¢ ekstraktéw z owocdw derenia do hamowania
oksydacyjnych uszkodzent kwasow nukleinoawych poddanych ekspozycji na produkty
symulowanej reakcji Fentona. Jako technike pomiarowg wykorzystano
woltamperometrie fali prostokatnej (SWV, Sguare Wave Voitammetry). W dwoch
ostatnich etapach pracy skupiono sig na zdotnosci sktadnikow aktywnych zawartych
w owacach Cornus mas do hamowania odczucia smaku gorzkiego. W etapie 4,
zastosowano techniki biologii moiekularnej w celu ustalenia czy sktadniki aktywne
owocow moga oddziatywac z receptorami smaku gorzkiego TAS2R3, TAS2R13 oraz
smaku stodkiego TASIR2/3 w transfekowanych komorkach linii HEK 293T. Réwnolegle
(etap 5) wykanano badania sensoryczne, w trakcie ktérych skreslono stopien
oddziatywania dodatku owocow derenia do czekolady gorzkiej na zmniejszenie
intensywnoséci odczuwanej goryczy oraz jego wplyw na percepcje innych nut
smakowo-zapachowych.

Materiatem badanym byto 7 sdmian derenia, zebranych z upraw sadowniczych
w wojewodztwie mazowieckim: Bolestraszycki, Florianka, Jolico, P5 Stowianin,
Szafer | Wydubiecki W celu przeprowadzenia szczegotowych analiz z badanych
odmian owocdw derenia przygotowano ekstrakty wodne i etanclowo-wodne (4:6 v/v).

Badane owace Cornus mas istotnie roznity sie pomigdzy soba pod wzgledem
zawartosci wtérnych metabolitow roslinnych. Najwyzsza zawartosc polifenoli ogatem
stwierdzono w owocach odmian Stowianin, Wydubiecki i Jolico. 1 kolei najwyzsza
zawartos¢ flawonoidow stwierdzono w owocach odmiany Szafer, a najnizsza w
owocach odmiany Sfowianin. Analiza chromatograficzna zawartosci poszczegolnych
zwigzkow fenolowych zawartych w owocach derenia jadalnego wykazata, ze
dominujgcymi zwigzkami fenolowymi w owocach Cornus mas sg kwas chlorogenowy,
kwas galusowy, kwercetyna, rutyna i naringenina.

Wysoka zawartos¢ wtérnych metabolitéw roslinnych decydowata o wysokim
notencjale antyoksydacyjnym badanego surowca. Najwyzsza zdolnasc do redukc;ji
kationorodnika ABTS wykazywaty owoce odmian Jolico i Stowianin. Dla aodmiany
Jolico odnotowano rowniez najwyzsza zdolnos< do wygaszania rodnika DPPH.

Wszystkie owoce odmian Cornus mas poddane badaniom w etapie 2, a
szczegolnie odmiana P35, w wysokim stopniu hamowaty aktywnosc a-glukozydazy, co
potwierdzito ich silne dziatanie hipoglikemiczne. Zdolnosc da inhibicji a-glukozydazy
byta w przyblizeniu é-krotnie wyisza, niz dla proby pozytywnej. Ponadts zanotowano
dodatnig korelacje pomiedzy zdolnoscia do inhibicji a-glukozydazy, a zawartoscia
flawonoidow w owocach derenia jadalnego (r = 0,83). Dodatkowo wykazano liniowa
zaleznos¢ pomiedzy aktywnoscig antyoksydacyjng badanych ekstraktow a efektem
hipogitikemicznym (r = 0,99 dla testu redukcji kationorodnika ABTS).

Dla polifenoti i badanych ekstraktow z owocdw derenia zaobserwowano
zroznicowany efekt genoprotekcyjny. Flawonoidy, z wyjgtkiem witeksyny,
oddziatywaly 2z modelowymi strukturami DNA i zmniejszaty ich podatnos¢ na
utlenianie. Etanolowe ekstrakty z derenia, a w szczegolnosci uzyskane z odmian



Szafer i Stowianin wptywaty rowniez na obnizenie sygnatow adeniny i guaniny w
trakcie ich utleniania na elektrodach weglowych pod wpltywem przytozonego
potencjatu. Analiza gtownych sktadowych (PCA) wykazata, ze sposrod badanych
ekstraktow, zauwazalne dziatanie genoprotekcyjne wykazaty tylko ekstrakty
etanolowo-wodne tych dwoch odmian.

W kolejnym etapie badan oceniono przydatnos¢ owocow derenia odmiany
Bolestraszycki, jako surowca bedacego Zradtem zwigzkow maskujgcych smak gorzki
w maodelu /n vitro. Fitozwiazki zawarte w odmianie Bolestraszyckiobnizaty aktywnosc
receptorow gorzkiego smaku. Dwuminutowe oddziatywanie ze sktadnikami
aktywnymi derenia jadalnego wywotywato efekt inhibicji receptorow TAS2R3 i
TAS2R13 o odpowiednio 132% i 11,5%, natomiast podanie 10-krotnie rozcieiczonego
ekstraktu z owocow derenia, skutkowato nietrwatym dziataniem inhibicyjnym.
Niemniej jednak, analiza wariancji pokazata, ze omawiane tu zdolnosci inhibicji
receptorow, cho¢ wyrazne, nie byty istotne statystycznie.

W badaniach sensorycznych czekolady wzbogaconej w owoce derenia
stwierdzono, ze ich dodatek miat wptyw na obnizenie odczucie smaku gorzkiego, w
porownaniu do czekolady kontroinej. . Aczkolwiek maskowanie smaku gorzkiego
wigzato sie raczej ze wzmocnieniem odczuwania innych nut sensorycznych, a nie
tylko inhibicjg odczuwania smaku gorzkiego.

Wyniki uzyskane w ramach rozprawy doktorskiej wskazuja na
wielokierunkowy i zroznicowany potencjat funkcjonalny owocow Cornus mas, ktory
jest uzalezniony od badanej odmiany. Wysoka zawartos¢ zwigzkow aktywnych,
wysoki potencjat przeciwutleniajacy, wtasciwosci hipoglikemiczne owocow derenia
jadalnego oraz ich zdolnos¢ do modulowania smaku gorzkiego w produkcie mogg by¢
przydatne w aspekcie projektowania przekgsek dedykowanych dla diabetykdw.
Owoce derenia stanowig zatem dobry surowiec do produkcji oraz projektowania
zywnosci funkcjonalnej.
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