PRACE NAUKOWE UNIWERSYTETU EKONOMICZNEGO WE WROCLAWIU
RESEARCH PAPERS OF WROCLAW UNIVERSITY OF ECONOMICS nr 494 « 2017

Wybrane zagadnienia z bioekonomii ISSN 1899-3192
e-ISSN 2392-0041

Paulina Witt, Maria Smiechowska

Akademia Morska w Gdyni
e-mails: p.witt@wpit.am.gdynia.pl; m.smiechowska@wpit.am.gdynia.pl

OCENA WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACYCH
NAPOJOW FERMENTOWANYCH TYPU PERRY

ASSESSMENT OF ANTIOXIDANT PROPERTIES
OF PERRY FERMENTED BEVERAGE

DOI: 10.15611/pn.2017.494.19
JEL Classification: D12, Q18, Q19

Streszczenie: Surowcem do produkcji perry jest przefermentowany sok z gruszek, zwany
moszczem gruszkowym. Celem niniejszej pracy bylo oznaczenie i poréwnanie potencjatu
antyoksydacyjnego jako calkowitej zawartosci polifenoli oraz aktywnosci antyutleniajacej
w probkach napojow fermentowanych typu perry dostgpnych na rynku Trojmiasta. W ramach
prowadzonych badan metoda spektrofotometryczng oznaczono ogdlng zawartos¢ polifenoli
z zastosowaniem odczynnika Folina-Ciocalteu’a oraz aktywno$¢ przeciwrodnikowa z wyko-
rzystaniem rodnika DPPH-. Uzyskane wyniki wskazujg na zréznicowane witasciwosci perry
dostepnych na polskim rynku pod wzgledem zawartosci polifenoli ogotem (140,44+351,62
mg/l) oraz zdolnosci do wymiatania wolnych rodnikéw. Napoje imitujace perry zawieraja
znacznie nizsze wartosci polifenoli ogétem $rednio 133,71 mg/l w stosunku do $redniego
wyniku perry 225,50 mg/l. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wasciwosci
przeciwutleniajace napojow fermentowanych typu perry sa stabsze w poréwnaniu z wilasci-
wosciami cydrow 1 win.

Stowa kluczowe: wlasciwosci przeciwutleniajace, polifenole, perry, rodnik DPPH-.

Summary: Raw material for the production of perry is fermented pear juice, called pear must.
The aim of this work was to determine and compare antioxidant potential as total polyphe-
nol content and antioxidant activity using DPPH radical in samples of perry fermented bev-
erage available in Tri-City market. Spectrophotometric studies have determined the overall
polyphenol content using Folina-Ciocalteu reagent and anti-radical activity using the DPPH-
radical. The obtained results indicate different properties of perry available on the Polish
market in terms of total polyphenol content (140.44+351.62 mg/l) and the ability of free
radical scavenging. Drinks imitating the perry contain significantly lower polyphenol values,
on average, of 133.71 mg/l compared to the average perry yield of 225.50 mg/l. As a result of
the studies, it was found that the antioxidant properties of perry and perry imitation drinks are
weaker compared to the properties of cider and wines.

Keywords: antioxidant properties, polyphenols, perry, DPPH-, radical.
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1. Wstep

Zwiazki fenolowe wystepuja powszechnie w roslinach, co powoduje ich obecnos¢
w zywnosci. Na poziom wolnych rodnikow w organizmie ludzkim wptywaja czyn-
niki endo- oraz egzogenne. Nieprawidlowa, wysokolipidowa dieta moze si¢ przy-
czyni¢ do wzrostu poziomu wolnych rodnikéw w organizmie cztowieka, dlatego tez
uzasadniony jest dobor diety o wysokim potencjale przeciwutleniajacym [Newerli-
-Guz 2012, s. 887-891].

Perry jest napojem niskoalkoholowym stosunkowo popularnym w Europie Za-
chodniej, Stanach Zjednoczonych, Australii oraz Nowej Zelandii. Od lat wytwarzany
w Wielkiej Brytanii, w szczegdlnosci w hrabstwach Gloucestershire i Somerset, oraz
we Francji na terenach Normandii [Jarvis 1996, s. 97-134]. Wedlug ustawy z dnia
12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami
i organizacji rynku wina [Ustawa z dnia 12 maja 2011 r.] perry jest napojem niskoal-
koholowym (o rzeczywistej zawarto$ci alkoholu od 1,2% do 8,5% objetosciowych),
otrzymanym w wyniku fermentacji alkoholowej nastawu na perry.

Gruszki sg podstawowym surowcem wykorzystywanym do fermentacji tego na-
poju. Wedtug ustawy perry moze by¢ sporzadzone z uzyciem catych lub rozdrob-
nionych gruszek, moszczu gruszkowego, soku gruszkowego oraz zageszczonego
soku gruszkowego. Nastaw na perry winien by¢ przygotowany przynajmniej w 60%
z soku gruszkowego lub zawiera¢ minimum 2,5 kg gruszek na 1 litr dodanej wody.
Dopuszczalny jest dodatek cukrow (glukozy, fruktozy, sacharozy), cukru ptynnego
lub inwertowanego cukru ptynnego, syropow (glukozowy, glukozowo-fruktozowy)
drozdzy, pozywek lub kwasoéw spozywczych [Ustawa z dnia 12 maja 2011 r.].

W wyniku harmonizacji prawa do przepisow UE od 2013 r. perry jest obtozo-
ne nizszg stawka podatku akcyzowego [Ustawa z dnia 7 grudnia 2012 r.]. Wedlug
ustawodawcy obnizenie akcyzy miato si¢ przyczyni¢ do zwigkszenia oplacalnosci
produkcji, a tym samym konkurencyjnosci na rynku napojow niskoalkoholowych,
dzieki czemu stworzy si¢ oferte tych wyrobow, a w konsekwencji pozytywnie wply-
nie takze na zdrowotnos$¢ obywateli [Opodatkowanie cydru i perry... 2013].

Celem niniejszej pracy bylto oznaczenie i porownanie potencjalu antyoksydacyj-
nego jako catkowitej zawartosci polifenoli oraz aktywnos$ci antyutleniajgcej z wy-
korzystaniem rodnika DPPH- w probkach napojow fermentowanych typu perry do-
stepnych na rynku Trojmiasta.

2. Material i metodyka badan

W niniejszej pracy dokonano charakterystyki perry oraz przeprowadzono analiz¢ za-
wartosci polifenoli ogotem oraz zdolno$ci wymiatania wolnych rodnikow. Analize
przeprowadzono na 10 probkach perry oraz 4 prébkach niskoalkoholowych napo-
jow fermentowanych bedacych mieszanka perry i cydru, ktére jedynie imituja perry.
Analizie poddano perry: Jez, Warka, Desire, Mitostawski, Dobronski, Dobre perry,
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Z polskich gruszek, 7 sadow, Cider INN, Polskie klasyczne perry oraz napoje imitu-
jace perry: My summer pear, Kamron pear, Polski z gruszka, Saider pear. Wszystkie
probki zostaty zakodowane. Probki perry znakowano za pomocg symboli od P1 do
P10, a prébki imitujgce perry oznaczono symbolem od I1 do I4.

Wszystkie probki zawieraly 4,5% objetosci alkoholu. Badane produkty byly
potstodkie lub stodkie, co oceniono organoleptycznie oraz na podstawie zawarto-
sci ekstraktu og6lnego, gdyz producenci rzadko informuja o stopniu wytrawno-
$ci na etykiecie. Zbadano produkty tradycyjne (naturalne) — otrzymane z gruszek,
bez obcych dodatkow smakowych. Oceniane perry byty napojami lekko musujacy-
mi lub musujgcymi, sztucznie wysyconymi CO,. Wszystkie perry, poza probg P10,
byly napojami pasteryzowanymi. Badane produkty byly dodatkowo konserwowane
siarczynami.

Proby przed pomiarem odgazowano. Materiat do badania pobierano z uzyciem
pipety automatycznej firmy Gilson, zgodnie ze wskazang metodyka. Pomiary wyko-
nywano dwukrotnie, za wynik przyjmowano warto$¢ $rednig.

Og6lng zawartos¢ zwigzkéw fenolowych oznaczono z uzyciem odczynnika Fo-
lina-Ciocalteu’a metoda spektrofotometrii UV — VIS w przeliczeniu na kwas ga-
lusowy (mg/l produktu). Metoda ta wykorzystuje zdolnos¢ polifenoli do barwnej
reakcji z odczynnikiem Folina, a absorbancja mierzona przy dtugosci fali A = 760
nm jest proporcjonalna do catkowitej zawartosci zwiazkow fenolowych w badanej
probcee [Pieszko, Zaremba 2013, s. 434-439]. W wyniku reakcji z odczynnikiem Fo-
lina zwigzki fenolowe obecne w probee ulegaja utlenieniu, natomiast sole kwasow
fosfomolibdenowego i fosfowolframowego, ktore sg sktadnikami odczynnika, ule-
gaja redukcji w zasadowym $rodowisku. Zawarto$¢ zwigzkow fenolowych ogotem,
w przeliczeniu na kwas galusowy, wyznaczano z krzywej wzorcowej wykreslonej na
podstawie rownania y = 0,09147+0,0072.

Zmiany w zawarto$ci rodnikow DPPHe rejestrowano spektrofotometrycznie po
10-minutowej inkubacji z badanymi napojami fermentowanymi typu perry przy dhu-
gosci fali 517 nm [Dmowski, Kosiorek 2017, s. 9-19]. Wyniki oznaczenia przedsta-
wiono jako procent zmiatania wolnych rodnikéw obliczony wedtug nastepujacego
réwnania:

aktywnos$¢ zmiatania DPPH [%] = (1— (Abs. probki / Abs. DPPH )) x 100%

Wyniki opracowano statystycznie z wykorzystaniem odchylenia standardowego,
wspotczynnika korelacji, jednoczynnikowej analizy wariancji na poziomie istotno-
$ci p = 0,05 oraz tabel licznos$ci przypadkow w (n) grupach. Badanie korelacji mig-
dzy zmiennymi przeprowadzono za pomocg wspotczynnika korelacji r-Pearsona.
Analize statystyczng przeprowadzono z uzyciem pakietu do statystycznej analizy
danych Statistica 12 oraz pakietu Microsoft Excel 2010.
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3. Wyniki i ich omowienie

Z przeprowadzonych badan wynika, Ze napoje fermentowane typu perry zawieraja
zwiazki fenolowe, a tym samym wykazuja zdolno$¢ do wymiatania wolnych rodni-
koéw. Zaprezentowano wyniki zawartosci polifenoli ogétem oraz zdolnos¢ do wy-
miatania wolnych rodnikéw w napojach fermentowanych typu perry.

Zbadane napoje fermentowane typu perry zawieraty srednio 199,27 + 76,73 mg/1
polifenoli ogétem oraz $rednig zdolnos¢ do wymiatania wolnych rodnikéw wyno-
szaca 49,94 + 18,54%. Oryginalne perry zawieralo srednio wigksza ilo$¢ polifenoli
ogotem (225,50 = 75,40 mg/l) w poroéwnaniu z napojami imitujagcymi perry (133,71
+ 20,76 mg/l). Z przeprowadzonej analizy statystycznej przy o = 0,05 wynika, iz za-
warto$¢ polifenoli zalezy od rodzaju napoju fermentowanego typu perry (ANOVA,
F =5,51 p = 0,037). Stwierdzono takze dos$¢ silng korelacje dodatnig (» = 0,79;
p = 0,007) pomigdzy zawarto$cig polifenoli ogdtem a zdolno$cia do wymiatania
wolnych rodnikow DPPH:- (tab. 1).

Tabela 1. Zawarto$¢ polifenoli ogétem oraz zdolnos$¢ wymiatania wolnych rodnikow
w napojach fermentowanych typu perry

Zawarto$¢ Zawarto$¢
Symbol polifenoli AA Loy % Symbol polifenoli AA Loy %o
probki | ogotem mg/l * [X +SD] probki ogotem mg/l [X +SD]
[+SD] [X +SD]
Pl 140,44+5,61 54,64+0,37 Il 103,50+1,57 32,47+0,74
P2 158,82+1,45 21,25+1,10 12 139,414+2,19 57,27+1,19
P3 168,37+1,71 38,18+0,34 I3 141,11+£1,11 49,29+1,42
P4 178,43+4,57 68,13+3,68 14 150,84+4,79 61,66+0,80
P5 192,57+8,81 61,81+1,89
P6 219,1543,01 48,95+0,23
P7 234,60+0,14 62,93+2,10
P38 260,23+4,28 64,04+0,63
P9 350,76+3,31 82,28+0,37
P10 351,62+8,57 91,60+0,74

* Statystycznie istotne p < 0,05.

Zrodto: opracowanie wlasne.

Probki zawieraty bardzo zréznicowang ilos$¢ polifenoli — od 140,44 + 5,61 do
351,62 £ 8,57 mg/l w perry oraz od 103,50 + 1,57 do 150,84 + 4,79 mg/l w napojach
imitujacych perry (rys. 1).

Najnizsze wlasciwosci przeciwutleniajace zauwazono w napojach bedacych
mieszanka perry i cydru, co jest zastanawiajace ze wzgledu na zastgpienie mosz-
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Rys. 1. Zawarto$¢ polifenoli ogdtem oraz zdolno$¢ do wymiatania wolnych rodnikow
w napojach fermentowanych typu perry

Zrodto: opracowanie wlasne.

czu gruszkowego moszczem jabtkowym. Kwasniewska i Wieczorek wykazaty, ze
cydr moze zawiera¢ od 239,54 do 582,44 mg/I polifenoli [Kwasniewska, Wieczorek
2016, s. 80-89], natomiast w badaniach Foltyniewicz, Kiewlicz i Zielinskiego cydry
zawieraly od 180 do 290 mg/l polifenoli [Foltyniewicz, Kiewlicz, Zielinski 2017,
s. 77-85]. Oba przytoczone badania wykazuja, ze srednia zawarto$¢ polifenoli w cy-
drach jest wyzsza niz w perry, stad mozna poda¢ w watpliwos¢ wykorzystanie do-
datku moszczu jabtkowego, a wnioskowac, ze nastaw zostat rozcienczony wigksza
iloscig wody. Hipoteza ta jest przeciwstawna do wynikow badan Kréla i Maleckiej,
ktorzy wykazali, ze cydry moga zawiera¢ od 59 do192 mg/l — przy takich parame-
trach mozliwe jest rozcienczenie napojow imitujacych perry moszczem jabtkowym
[Krol, Matecka 2015, s. 87-94].

Wszystkie badane napoje fermentowane byly produkowane przez duze browary,
dlatego zatozono, Ze nastaw na perry wytwarzano z zaggszczonego soku gruszkowe-
go lub niekiedy §wiezego soku gruszkowego. Podobienstwo przygotowania nastawu
w warunkach przemystowych wskazuje, iz zasadne jest okreslenie zaleznosci mie-
dzy ceng i zawartoscig polifenoli oraz zdolno$cig do wymiatania wolnych rodnikow.
Analiza statystyczna wykazata, Ze cena nie ma istotnego wptywu na zawartos¢ poli-
fenoli ogotem oraz zdolno$¢ do wymiatania wolnych rodnikéw w napojach fermen-
towanych typu perry. Stwierdzono umiarkowang zalezno$¢ pomiedzy zawartoscia
polifenoli ogdtem oraz zdolno$cig do wymiatania wolnych rodnikéw a ceng badane-
go napoju fermentowanego, odpowiednio » = 0,45 oraz r = 0,58 (rys. 2).
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Rys. 2. Wihasciwosci przeciwutleniajace wedtug ceny napojow fermentowanych typu perry

Zrodto: opracowanie wlasne.

Najwigksza zdolno$¢ do wymiatania wolnych rodnikow posiadata probka P10
(AA= 91,08 £ 0,74%) oraz P9 (AA=82,54 + 0,37%). Probki te zawieraly takze
najwyzsza zawarto$¢ zwiazkow antyoksydacyjnych, odpowiednio 351,62 + 8,57
1350,76 + 3,31mg/1 (rys. 1).

Analizujac wyniki badan wlasnych, stwierdzono, ze aktywno$¢ zmiatania DPPH-
w badanych probkach napojow fermentowanych typu perry wynosita srednio 59,41
+ 20,34% dla perry oraz 49,94 + 12,79% dla napojow imitujacych perry. Réznica
aktywnoSci przeciwutleniajacej (AA ) nie byta istotnie wyzsza (o= 0,05) migdzy
perry a alkoholowymi napojami fermentowanymi imitujacymi perry.
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Rys. 3. Czestotliwos¢ obserwowanych wynikow zawartos$ci polifenoli ogotem
w napojach fermentowanych typu perry

Zrodto: opracowanie wlasne.
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Na wykresie czgstotliwosci obserwowanych wynikow zawarto$ci polifenoli
ogoétem w napojach fermentowanych typu perry zaobserwowano, ze najliczniejsza
grupe stanowig perry zawierajace 150-200 mg/1 polifenoli ogotem (40%). Z kolei
najliczniejszg grupa wsrod napojow imitujgcych perry jest grupa 100-150 mg/l,
w ktorej znajduje si¢ az 75% wynikow, natomiast wsrdd perry nie wystepuja napoje
we wspomnianym przedziale o oznaczonej najnizszej zawarto$ci polifenoli ogotem.

Zbadane napoje fermentowane typu perry zawieraly srednio 199,27+ 76,73 mg/1
polifenoli ogotem oraz §rednia zdolnos¢ do wymiatania wolnych rodnikow wynosza-
cg 49,94+18,54%, co jest zdecydowanie nizszg wartoscig w pordwnaniu z cydrami
[Kwasniewska, Wieczorek 2016, s. 80-89; Foltyniewicz, Kiewlicz, Zielinski 2017,
$.77-85] czy winem czerwonym, ktore moze zawiera¢ nawet 1155,9 mg/1 [Pieszko,
Ogrodowczyk 2010, s. 509-514].

4. Whnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan sformutowano nast¢pujace wnioski:

1. Probki zawieraty bardzo zréznicowang ilos¢ polifenoli — od 140,44 do 351,62
mg/l w perry oraz od 103,50 do 150,84 mg/l w napojach bgdacych mieszaning perry
i cydru, co jest istotne statystycznie.

2. Analiza statystyczna wykazata, ze wystepuje istotnie statystyczna rdznica
migdzy zawarto$cig polifenoli ogdétem w perry i napojach imitujacych perry.

3. Zbadane napoje fermentowane typu perry zawieraty srednio 199,27 mg/I po-
lifenoli ogétem oraz miaty $rednig zdolnos¢ do wymiatania wolnych rodnikow wy-
noszacg 49,94%.

4. Wyznaczono liniowa zalezno$¢ miedzy zawartoscig polifenoli ogotem a zdol-
noscig do wymiatania wolnych rodnikéw DPPH-.

5. Perry oraz napoje bedace mieszanka perry i cydru maja zdolno$¢ do wymia-
tania wolnych rodnikow, tym samym posiadaja prozdrowotne wtasciwosci dla orga-
nizmu ludzkiego.
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