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ABSTRACT

Introduction: Antioxidants contained in some fruits and veg-
etables protect organisms against the oxidative stress. This
process is an important factor in the pathogenesis of ageing as
well as cardiovascular, neoplastic and neurodegenerative dis-
eases. Hot pepper (Capsicum annuum L.) is important vegetable
and is used as a meal and as a spice worldwide. Its fresh fruits
are the valuable source of vitamin C, A, macro- and microele-
ments, carotenoids as well as polyphenols.

The aim of the study was to evaluate the antioxidant activity
and assimilation pigment content in the alcoholic and aqueous
extracts of hot peeper fruits.

Materials and methods: Raw material consisted of Hungarian
yellow hot pepper fresh fruits with seeds. Ultrasound-assisted
extraction (15, 30 and 60 min) was applied to obtain methanolic,
ethanolic, isopropanolic and aqueous extracts. Antioxidant activ-
ity was evaluated with 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
and ferric ion reducing antioxidant parameter (FRAP) methods,

ABSTRAKT

Wstep: Antyoksydanty zawarte w niektorych owocach i warzy-
wach chronig organizm przed stresem oksydacyjnym, ktory
odgrywa gtéwna role w patogenezie starzenia oraz choréb
uktadu sercowo-naczyniowego, nowotworowych i neurodege-
neracyjnych. Papryka jest waznym warzywem, wykorzystywa-
nym przede wszystkim jako potrawa, ale takze jako przyprawa.
Swieze owoce s3 cennym Zrédtem witaminy C i A, makro- i mikro-
elementow, karotenoidéw oraz polifenoli.

Celem pracy byta ocena aktywno$ci antyoksydacyjnej oraz
zawartosci barwnikéw asymilacyjnych alkoholowych i wod-
nych wyciagéw z owocéw papryki ostrej.

Materialy i metody: Materiat roslinny stanowity $wieze okrywy
nasienne papryki ostrej odmiany Hungarian yellow wraz z nasio-
nami. Wyciagi sporzadzono metoda ekstrakcji wspomagane;j
ultradzwiekami przez okres 15,30 i 60 min, przy czym rozpusz-
czalnikami byty alkohole metylowy, etylowy i izopropylowy oraz
woda. Aktywnos$¢ antyoksydacyjna mierzono metoda z uzyciem
odczynnika 2,2-difenylo-1-pikrylohydrazylu (DPPH) oraz metoda

WSTEP

Papryka roczna (Capsicum annuum L.), nalezaca do rodziny
psiankowatych (Solanaceae), zwana jest potocznie pieprzowcem
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whereas the assimilation pigments content in the fruits using
Arnon method.

Results: Assimilation pigment contents, such as chlorophylls
a, b and carotenoids, were found in Capsicum annuum L. fresh
fruits. Moreover, slightly more carotenoids as compared to total
chlorophylls (a+b) were determined. Antioxidant activity of hot
pepper extracts was observed. The highest activity, evaluated
with DPPH method, was found for 60 min methanolic extracts.
In contrary, all extracts prepared in isopropyl alcohol, were
characterized by the highest antioxidant potential evaluated
with FRAP method.

Conclusion: Antioxidant activity and assimilation pigments
content of hot pepper fresh fruits extracts were observed, so,
they can be a useful source of antioxidants to apply in cosmetic
and pharmaceutical industry.

Keywords: hat pepper; antioxidant activity; DPPH; FRAP; assimi-
lation pigment.

oznaczania zdolnosci redukowania jonow zelaza (FRAP), za$
zawarto$¢ barwnikow asymilacyjnych metoda Arnona.
Wyniki: Swieze owoce papryki charakteryzowaty sie zawar-
toscig barwnikéw asymilacyjnych, takich jak chlorofil a, b oraz
karotenoidy, przy czym stwierdzono nieco wieksza ilo$¢ karote-
noidéw w poréwnaniu z chlorofilem catkowitym (a+b). Wyciagi
z materiatu roslinnego miaty aktywnos$c¢ antyoksydacyjna. Naj-
wyzsze warto$ci, mierzone metodg DPPH, stwierdzono dla prob
ekstrahowanych stezonym metanolem przez 60 min. W przy-
padku metody FRAP najwyzszym potencjatem antyoksydacyj-
nym charakteryzowaty sie wszystkie ekstrakty sporzadzone
w alkoholu izopropylowym.

WhiosKi: Ekstrakty ze §wiezych owocow papryki wykazuja
aktywnos¢ antyoksydacyjng oraz zawieraja barwniki asymi-
lacyjne, dlatego moga by¢ uzyteczne jako surowce antyoksyda-
cyjne w preparatach kosmetycznych i farmaceutycznych.
Stowa kluczowe: papryka ostra; aktywno$¢ antyoksydacyjna;
DPPH; FRAP; barwniki asymilacyjne.

rocznym, papryka owocowa czy pieprzowcem ostrym. Nalezy
do najbardziej popularnych warzyw na §wiecie ze wzgledu
na potaczenie koloru, smaku i warto$ci odzywczych [1]. Pochodzi
z Ameryki P6tnocnej i Potudniowej, dlatego tez najlepiej ro$nie
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w cieptym i suchym klimacie [2]. CzeScig jadalna jest jagoda,
majaca skorzasta okrywe o réznym kolorze i ksztatcie. Odmiany
stodkie majg owoce wieksze, bardziej owalne, natomiast
ostre - mniejsze i wydtuzone, czesto w postaci stozka. Wsréd
najczesciej spotykanych koloréw okrywy nasiennej mozna
wyro6zni¢ czerwony, zielony, z6tty oraz pomaranczowy [3].

Swieza papryka zawiera duzo cennych sktadnikéw, do kté-
rych gtéwnie zaliczaja sie witaminy, w szczegblno$ci wita-
mina C, sole mineralne oraz makro- i mikroelementy. Bardzo
waznym sktadnikiem, nadajgcym barwe i majacym jednocze-
$nie wtasciwos$ci zdrowotne, sg barwniki wystepujace w okry-
wie nasiennej. Czerwona papryka zawiera gtéwnie 3-karoten
oraz utlenione karotenoidy, tj. kapsantyne, kapsorubine i kryp-
tokapsyne [4]. Za zielony kolor papryki odpowiadajg chloro-
fil i karotenoidy, za pomaranczowy - «- i 3-karoten, luteina
i B-kryptoksantyna [5], z kolei z6tta papryka bogata jest w lute-
ine [6]. Innymi waznymi sktadnikami papryki sg liczne zwiazki
fenolowe oraz flawonoidy takie jak kwercetyna i luteolina.
Wszystkie te zwiazki wykazuja korzystny wptyw na zdrowie
dzieki zdolno$ciom ochrony komérek przed stresem oksydacyj-
nym. Liczne badania wykazaty, iZ owoce papryki rocznej majg
dziatanie przeciwrodnikowe [3, 6, 7], dzieki czemu moga zapo-
biega¢ rozwojowi nowotworéw, choréb uktadu krazenia, za¢mie,
cukrzycy, chorobie Alzheimera czy Parkinsona [1]. Wymienione
substancje przeciwutleniajace zapobiegaja réwniez utlenianiu
sktadnikéw lipidowych w komérkach mézgu, ktére uwazane
sg za niezbedne do jego prawidtowego funkcjonowania [8].

W przemysle spozywczym oraz réwniez farmaceutycznym
i kosmetycznym bardzo wazna role odgrywaja tzw. odmiany
chili, reprezentowane przez rodzaj Capsicum, ktore charakte-
ryzuja sie bardzo wysoka zawartoscia alkaloidu o piekacym
smaku - kapsaicyny. Ze wzgledu na obecno$¢ tego zwigzku
chili stosowana jest gtdwnie w przemysle spozywczym jako
przyprawa nadajaca potrawom ostry smak. W farmacji i kosme-
tologii kapsaicyna znajduje zastosowanie w preparatach roz-
grzewajacych skore i okoliczne tkanki [9].

Celem pracy byta ocena zawarto$ci barwnikéw asymila-
cyjnych oraz aktywnosci antyoksydacyjnej alkoholowych
i wodnych ekstraktow ze $wiezych okryw zoéttej papryki ostrej
odmiany Hungarian yellow wraz z nasionami.

MATERIALY | METODY

2,4,6-tripirydylo-S-triazyna, 2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl
(DPPH) oraz kwas 6-hydroksy-2,5,7,8-tetrametylochromano-
-2-karboksylowy (troloks) pochodzity z firmy Sigma Aldrich, USA;
chlorek zelaza(111) heksahydrat i siarczan(VI) zelaza(II) heptahy-
drat - z firmy Merck, Darmstadt, Niemcy; lodowaty kwas octowy,
bezwodny octan sodu, kwas solny 36%, alkohol etylowy, alkohol
metylowy, alkohol izopropylowy oraz aceton (wszystkie o czy-
stosci do analizy) pochodzity z firmy Chempur, Piekary Slaskie.
Z6tta papryka ostrej odmiany Hungarian yellow pocho-
dzita z uprawy wtasnej. Do badan wykorzystano catg okrywe
nasienng wraz z nasionami. W celu pozyskania ekstraktéw
uzyto alkoholu etylowego w stezeniach 40% (v/v), 70% (v/V)
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i96% (v/v), alkoholu metylowego w stezeniach 40% (v/v), 70%
(v/v)199,8% (v/v) oraz alkoholu izopropylowego w stezeniach
40% (v/v), 70% (v/v)199,7% (v/V), a takze wody. Przygotowany
surowiec ekstrahowano poszczegélnymi rozpuszczalnikami
w tazni ultradzZwiekowej przez okres 15,30 i 60 min.

Ocene wtasciwosci antyoksydacyjnych przeprowadzono
z wykorzystaniem metod DPPH oraz oznaczania zdolno$ci
redukowania jonéw zelaza (FRAP). Sposéb wykonania ana-
liz wtasciwosci antyoksydacyjnych byt analogiczny do sto-
sowanego w uprzednio prowadzonych badaniach [10, 11, 12].
Wszystkich powyzszych pomiaréw absorbancji dokonano
za pomocg spektrofotometru Spectroquant Pharo 300 (Merck).
W przypadku oznaczen metoda DPPH pomiaréw dokonano przy
dtugosci fali 517 nm. Aktywno$¢ antyoksydacyjng (zdolnos¢
do eliminacji wolnych rodnikéw - radical scavenging activity -
RSA) wyrazono w procentach oraz jako réwnowaznik troloksu,
czyli stezenie troloksu wykazujace takg sama aktywno$¢ jak
badana probka.

W przypadku metody FRAP analizowano zdolno$¢ bada-
nych ekstraktéw do redukcji jonéw zelaza Fe* z kompleksu
zelazowo-2,4,6-tri(2-pirydylo)-s-triazyny. Wyniki wyrazono
w mg FeSO, w przeliczeniu na g surowca.

Zawarto$¢ barwnikéw asymilacyjnych, tj. chlorofilu catko-
witego i karotenoidéw, oznaczono metodg Arnona i wsp. [13]
w modyfikacji Lichtenthalera i Wellburna [14], wykorzystu-
jac do badan $wieze okrywy nasienne papryki. W celu eks-
trakcji barwnikéw asymilacyjnych zastosowano aceton 80%
(v/v), a oznaczen dokonano przy dtugosciach fali 440, 6451 663
nm. Otrzymane wyniki przedstawiono jako Srednie arytme-
tyczne *odchylenie standardowe. Analiza statystyczna zostata
wykonana jednoczynnikowym testem ANOVA. Istotno$¢ réz-
nic okres$lono pomiedzy poszczegdlnymi czasami ekstrakcji,
w obrebie kazdego rozpuszczalnika, za pomoca testu Tukeya
(jako poziom istotnosci przyjeto p < 0,05). W celu opracowania
danych statystycznych uzyto programu Statistica 12 (Statsoft).

WYNIKI

Na rycinie 1 przedstawiono zawarto$¢ barwnikéw asymila-
cyjnych obejmujacych chlorofil ai b, chlorofil catkowity oraz
karotenoidy w owocach papryki zottej, wyrazona w ug/g Swie-
zej masy ($.m.) surowca. Swieze okrywy badanej rosliny cha-
rakteryzowaty sie wysoka zawartoscig karotenoidow wyno-
sz3ca 158,61 ug/g $.m. surowca, co stanowito 52% wszystkich
barwnikéw asymilacyjnych. W przypadku chlorofilu cat-
kowitego zawartos$¢ tego barwnika byta na poziomie 48%
(144,57 ng/g $.m. surowca), przy czym zawarto$¢ obydwu
chlorofili (a i b) byta na podobnym poziomie wynoszacym
dla chlorofilu a - 67,03 ug/g $.m. surowca, natomiast dla chlo-
rofilu b - 77,54 ng/g $.m. surowca (ryc. 1.

Owoce papryki charakteryzowaty sie umiarkowana aktyw-
noscig antyoksydacyjna (tab. 1, ryc. 2). Wyniki oznaczen eks-
traktéw metoda DPPH wskazujg na rézne dziatanie antyok-
sydacyjne, uzaleznione przede wszystkim od czasu ekstrakcji
oraz zastosowanego rozpuszczalnika. Zdolno$¢ zmiatania
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chlorofil a
(67,03 pg/g $.m.)

L chlorofil catkowity

karotenoidy (144,57 ug/g $.m.)

(158,61 pg/g s.m.)

chlorofil b
(77,54 pg/g $.m.)

RYCINA 1. Zawarto$¢ barwnikow asymilacyjnych w Swiezych owocach
papryki zottej wyrazona w pg/g Swiezej masy ($.m.)

TABELA 1. Srednie (£SD) wtasciwosci przeciwutleniajace wyciagow
ze $wiezych owocow papryki ostrej odmiany Hungarian yellow
oznaczone metoda DPPH, wyrazone jako % RSA

wolnych rodnikéw wykazana przy wykorzystaniu tej metody
miescita sie w zakresie od 9,44 +0,01% do 34,49 +0,01%. Naj-
wyzszy wynik zaobserwowano w przypadku ekstraktu wyko-
nanego w stezonym metanolu, z wykorzystaniem ultradz-
wiekéw przez okres 60 min - 34,49 +0,27%, co odpowiadato
0,27 +0,01 mg troloksu/g surowca. Nieznacznie nizszg wartos¢
stwierdzono w przypadku ekstraktéw przygotowanych w tym
samym rozpuszczalniku, ekstrahowanych przez 30 min (30,83
+0,01%). Wyciagi metanolowe, sporzadzone zaréwno w 40%
(v/v), jaki70% (v/v) alkoholu, wykazywaty do$¢ dobra zdolnos¢
do zmiatania wolnych rodnikéw - warto$¢ RSA utrzymywata
sie przewaznie powyzej 20%. Stosunkowo niska aktywno$cig
antyoksydacyjna charakteryzowaty sie wyciagi etanolowe
i izopropanolowe, niezaleznie od stezenia rozpuszczalnika.
W grupach tych najwyzsze wartos$ci zaobserwowano w wycia-
gach sporzadzonych w czasie 60 min, zaré6wno w stezonym
etanoly, jak i w 70% - RSA wynosit odpowiednio 21,52 +0,01%
oraz 20,59 +0,01% i réznit sie istotnie od pozostatych czaséw
ekstrakcji. W przypadku wyciagdw wodnych aktywnos¢ anty-
oksydacyjna byta zréznicowana - najwyzsza dla ekstraktow
60-minutowych (18,98 £0,01%), nastepnie 30-minutowych (16,37
+0,01%), za$ najnizsza dla wyciagéw 15-minutowych - zaled-
wie 10,03 +0,03% (tab. 1).

Wyniki otrzymane metoda FRAP, oceniajgce zdol-
no$¢ redukcji jon6w zelaza Fe®* do Fe?*, przedsta-
wiono na rycinie 3. Uzyskane wartosSci dotyczace zdol-
nosci redukcyjnych byty do$¢ rozbiezne i wahaty sie
w granicach od 0,70 0,03 mg FeS0,/g surowca do 13,65
+0,39 mg FeS0,/g surowca. Najlepsze zdolnosci redukcyjne
zaobserwowano dla ekstraktéw sporzadzonych w stezonym
alkoholu izopropylowym. Po zastosowaniu tego rozpuszczal-
nika nie wykazano istotnych réznic ze wzgledu na czas eks-
trakecji, jednak najwyzsza warto$¢ stwierdzono dla wyciggéw
60-minutowych - 13,65 +0,39 mg FeS0,/g surowca, nastepnie
30-minutowych (11,85 +0,35 mg FeS0,/g surowca) i 15-minu-
towych (10,71 £0,31 mg FeS0, /g surowca). Nieznacznie nizsze
wartos$ci odnotowano dla wszystkich ekstraktéw sporzadzo-
nych w stezonym metanolu przy wszystkich czasach ekstrak-
cji (15,301 60 min). W tym przypadku wyciggi ekstrahowane
przez 30 i 60 min wykazaty zdolno$¢ redukcyjna na pozio-
mie 10,01 +0,28 mg FeS0, /g surowca (60 min) i 9,35 0,27 mg
FeS0,4/g surowca (30 min) oraz nieco nizszg dla 15 min - 8,44
+0,25 mg FeS0,/g surowca. Wyciagi wodne okazaty sie naj-
mniej warto$ciowe pod wzgledem zdolno$ci redukcyjnych,
gdyz otrzymane wyniki byty najnizsze sposrod wszystkich
ekstraktéw i wynosity odpowiednio 0,69 +0,02 mg FeSO,/g
surowca dla czasu ekstrakcji 60 min, 0,99 0,02 mg FeSO,/g
surowca w przypadku probek ekstrahowanych 30 min, 0,63
+0,03 mg FeS0,/g surowca dla najkrétszego czasu ekstrak-
cji - 15 min (ryc. 3).

DYSKUSJA

e Czas ek§trakcji RSA
(min) (%)
15 12,970 0,007 b
Etanol 40% 30 13,564 +0,003 b
60 15,115 0,004 a
15 15,742 +0,006 b
Etanol 70% 30 16,931 0,004 b
60 20,594 0,007 a
15 13,894 +0,006 ¢
Etanol 96% 30 18,944 0,005 b
60 21,518 +0,005 a
15 18,812 £0,006 ab
Metanol 40% 30 20,033 +0,005 a
60 21,056 0,004 a
15 19,834 0,005 ¢
Metanol 70% 30 23,267 +0,005 b
60 24,818 0,006 a
15 24,785 0,007 ¢
Metanol stezony 30 30,825 +0,008 b
60 34,488 +0,005 a
15 12,112 +0,009 b
Izopropanol 40% 30 9,439 0,056 ¢
60 14,686 +0,012 a
15 10,561 0,004 b
Izopropanol 70% 30 15,874 +0,004 a
60 16,667 +0,004 a
15 11,782 +0,004 b
Izopropanol stezony 30 12,376 +0,004 b
60 13,762 +0,005 a
15 10,033 0,003 ¢
Woda 30 16,369 +0,004 b
60 18,976 0,004 a

Wartosci oznaczone réznymi literami réznia sie istotnie statystycznie w obrebie
czasu ekstrakcji. Poziom istotnosci: a = 0,05; n =3
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W badaniach wtasnych podjeto probe oceny aktywnosci anty-
oksydacyjnej wyciggéw ze Swiezych owocow papryki ostrej
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RYCINA 3. Srednia aktywno$¢ antyoksydacyjna $wiezych owocéw papryki ostrej
wyrazona w mg FeS0O,/g surowca

odmiany Hungarian yellow. Surowiec ekstrahowano w ciagu
15,30 lub 60 min 4 rozpuszczalnikami o 3 ré6znych stezeniach, tj.
etanolem, metanolem, izopropanolem w stezeniach 40% (v/v),
70% (v/v) oraz stezonym, a takze woda, korzystajac z tazni
ultradzwiekowej. W badaniach oznaczono aktywnos¢ anty-
oksydacyjng metodami DPPH oraz FRAP, a takzZe oceniono
zawarto$¢ barwnikéw asymilacyjnych takich jak chlorofil a,
chlorofil b, chlorofil catkowity oraz karotenoidy.

Owoce papryki odmian ostrych, ze wzgledu na smak, sg waz-
nym produktem wykorzystywanym przede wszystkim jako
przyprawa do potraw. Surowiec ten jest bogaty m.in. w wita-
mine C, prowitamine A oraz karotenoidy - substancje majgce
wiasdciwosci antyoksydacyjne [15, 16, 17, 18]. Jednymi z wazniej-
szych sktadnikéw odpowiedzialnych za barwe skoérki owocow
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, odmiany Hungarian yellow, oznaczona metoda FRAP,

sg barwniki asymilacyjne, do ktérych zaliczamy chlorofile oraz
karotenoidy. Te pierwsze nadajg zielony kolor skérce owocow,
natomiast karotenoidy, wéréd ktoérych wyrédzniamy karoteny
i ksantofile - barwy od z6ttej do pomaranczowej [5].

W badaniu wtasnym stwierdzono wysoka zawarto$¢ barw-
nikéw asymilacyjnych takich jak karotenoidy oraz chlorofile.
Nieznacznie wiekszy udziat miaty karotenoidy - 158,6 ug/g $.m.,
co stanowi 52% ogdlnej zawartosci barwnikéw, w poréwna-
niu z chlorofilem catkowitym - 144,6 ug/g (48%) - rycina 1.
Odmienny wynik dotyczacy barwnikéw asymilacyjnych uzy-
skali Kim i wsp., ktorzy wykazali zawarto$¢ chlorofilu catko-
witego na poziomie 7,58 pg/g suchej masy oraz karotenoidow -
27,30 Lg/g suchej masy [6]. Autorzy ci badali jednak barwniki
w suchej masie, co mogto by¢ przyczyna obserwowanej nizszej
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zawarto$ci barwnikéw asymilacyjnych, szczegélnie chlorofilu,
ktéry znajduje sie w najwiekszej ilosci w surowcu Swiezym,
natomiast podczas réznych zabiegéw technologicznych ulega

degradaciji [19]. Ponadto zastosowali oni do ekstrakcji stezony

aceton, natomiast w badaniach wtasnych zastosowany byt

rozpuszczalnik 80% (v/v), ktéry mdgt w nieco innym stopniu

wyekstrahowaé badane substancje. Zawarto$¢ barwnikéw

w owocach papryki moze by¢ r6zna, w zaleznosci od odmiany.
Paradikovi¢ i wsp. stwierdzili, iz og6lna zawartos$¢ karote-
noidéw w papryce z6ttej stodkiej miescita sie w granicach

0,38-0,55 g/kg $.m., natomiast chlorofilu catkowitego 1,88-
3,24 g/kg $.m. [7]. Sun i wsp. badali zawarto$¢ poszczegdlnych

barwnikéw w 4 rodzajach owocéw papryki stodkiej (zielonej,
zo0ttej, czerwonej oraz pomaranczowe;j). Papryka czerwona

charakteryzowata sie wyzszg zawartoscig takich barwnikow

jak B-karoten, kapsantyna, kwercetyna, luteolina w poréw-
naniu z papryka zottg [5].

W badaniu wtasnym oznaczono aktywnos$¢ przeciwutle-
niajaca ekstraktow z owocéw papryki ostrej z wykorzysta-
niem metod DPPH oraz FRAP. W przypadku metody DPPH
ekstrakt z badanego surowca wykazat umiarkowang zdolno$¢
antyoksydacyjna, wyrazong w % RSA. Najwyzsza warto$¢
stwierdzono dla wyciagéw sporzadzonych w stezonym meta-
nolu, ekstrahowanych przy uzyciu tazni ultradzwiekowej
przez 60 min (34,49%). Z przeprowadzonych analiz wynika,
ze istotny wptyw na dziatanie przeciwrodnikowe otrzy-
manych wyciggdédw ma czas ekstrakcji, najwyzszg bowiem
warto$¢ zaobserwowano w przypadku najdtuzej trwajacej
ekstrakcji - 60 min - dla wszystkich zastosowanych rozpusz-
czalnikéw (tab. 1). W pi$miennictwie mozna znalez¢ doniesie-
nia na temat dziatania przeciwrodnikowego owocéw papryki,
jednak w analizach wykorzystywane sa gtéwnie owoce
stodkie, czesto spozywane w stanie surowym [3, 5, 6, 7, 20].
Na zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikéw przez wyciagi
z papryki moze mie¢ wptyw metoda ekstrakcji, a takze typ
rozpuszczalnika. W badaniu wtasnym ekstrakty w stezonym
etanolu wykazywaty wyzszg zdolno$¢ do zmiatania wolnych
rodnikéw, mierzong metoda DPPH, w poréwnaniu z wod-
nymi. Nieco odmienne wyniki uzyskali Kim i wsp., ktérzy
stwierdzili ponad 3-krotnie nizszg aktywno$¢ antyoksyda-
cyjna ekstraktow etanolowych papryki w poréwnaniu z wod-
nymi [6]. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze autorzy ci wykorzysty-
wali do analizy papryke stodka, ktéra moze mie¢ odmienne
wtasciwosci przeciwutleniajgce niz papryka ostra chili. Teze
taka potwierdzaja Sora i wsp., ktérzy badali zdolnoSci prze-
ciwrodnikowe 6 typéw papryki (ostrej i stodkiej). Poddali oni
analizie ekstrakty etanolowe, wykonane osobno zaréwno dla
okrywy nasiennej, jak i samych nasion. W badaniu okazato
sie, ze dziatanie przeciwutleniajace jest bardzo zréznicowane
w zalezno$ci od odmiany papryKi, a takze czesci owocu. Naj-
wyzszg aktywno$cig charakteryzowaty sie nasiona pocho-
dzace z gatunkéw ostrych papryki: red habanero (16,26 pmol
troloksu/g surowca), orange habanero (15,64 umol troloksu/g
surowca) oraz malagueta (15,06 pmol troloksu/g surowca),
co moze sugerowac dziatanie antyoksydacyjne kapsaicyny,
ktora znajduje sie w duzej iloSci w nasionach papryk odmian
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ostrych. Duzo nizsza zdolno$cig przeciwutleniajaca cecho-
wat sie ekstrakt z okrywy nasiennej, przy czym najwyzsza
warto$¢ zaobserwowano dla odmiany ostrej malagueta (3,09
pmol troloksu/g surowca) [21]. Chadvez-Mendoza i wsp. podaja,
ze na dziatanie przeciwrodnikowe ma réwniez wptyw data
zbioru owocoéw papryKki - zbiory pozyskane we wrze$niu
maja najwyzsza aktywnos$¢ antyoksydacyjna w poréwnaniu
z innymi miesigcami, np. lipcem czy sierpniem. Nalezy dodac,
ze autorzy ci analizowali rézne odmiany papryki stodkiej
i ostrej [4].

W badaniu wtasnym aktywno$c¢ antyoksydacyjna, mierzona
metodg FRAP oceniajgca zdolnos¢ do redukcji jonow zelaza
Fe3* do Fe?*, byta zréznicowana w zaleznosci od typu rozpusz-
czalnika i czasu ekstrakcji. Najwyzsza wartos¢ w przypadku
tej metody wykazano dla wyciggéw ekstrahowanych przez
60 min stezonym alkoholem izopropylowym (2,73 £0,39 mg
FeS0,/g surowca) - rycina 3. Rozbiezne wyniki dotyczace zdol-
nosci redukcyjnej mierzonej metodg FRAP uzyskali Sora i wsp.
Badajac ekstrakty etanolowe réznych rodzajéw papryki, uzy-
skali wyniki w zakresie 3,99-21,17 umol troloksu/g surowca.
Najwyzszg wartoscig charakteryzowata sie odmiana ostra
malagueta. Autorzy badali réwniez nasiona. Ekstrakty odmiany
red habanero osiggnety najwyzsza wartos$¢, bo az 82,67 pmol
troloksu/g [21].

Podsumowujac, owoce papryki okazuja sie by¢ cennym
surowcem, ktérego aktywnos$¢ antyoksydacyjna moze by¢
uzalezniona od wielu czynnikéw. Z badan wtasnych wynika,
Ze na dziatanie przeciwutleniajace otrzymanych wyciagéw
moze mie¢ wptyw zaréwno zastosowany rozpuszczalnik, jak
i czas ekstrakcji. Owoc pieprzowca stosowany jest czesto
zewnetrznie w postaci preparatéw nanoszonych na skére
w celu jej rozgrzania, draznigc zakoniczenia nerwéw czu-
ciowych skdéry oraz otaczajace tkanki, w ktérych powo-
duje miejscowe przekrwienie. Alkoholowe i suche wyciagi
z papryKki chili sg sktadnikiem wielu masci, a takze plastrow,
wykorzystywanych gtéwnie w nerwobolach i bélach reu-
matycznych, zas substancjg wykazujaca takie dziatanie
jest kapsaicyna, ktéra ma réwniez wtasciwosci antyoksy-
dacyjne [9]. Celowa wiec wydaje sie ocena wptywu zasto-
sowanych rozpuszczalnikéw do ekstrakcji owocéw papryki
rocznej, z uwzglednieniem czasu ekstrakcji, w celu otrzy-
mania wyciggu o najbardziej optymalnych wtasciwosciach,
ktéry mégtby by¢ wykorzystany w przemysle farmaceutycz-
nym i kosmetycznym.

WNIOSKI

1. Owoce papryki z6ttej charakteryzowaty sie ré6zna aktyw-
noscig antyoksydacyjna, oznaczong metodg DPPH oraz FRAP.

2. Najcenniejszymi ekstraktami pod wzgledem zdolnos$ci
do zmiatania wolnych rodnikéw okazaty sie wyciagi w stezo-
nym metanolu niezaleznie od czasu ekstrakgc;ji.

3. Wyciggi wodne z badanego surowca okazaty sie mie¢
umiarkowane dziatanie przeciwutleniajace, co stwierdzono
zarowno metoda DPPH, jak i FRAP.
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4. Owoce papryki z6ttej zawieraja w duzej ilo$ci barwniki asy-
milacyjne, wérdd ktérych stwierdzono najwiecej karotenoidow.

5. Wtasciwo$ci przeciwutleniajgce badanego surowca wska-
zuja na mozliwo$¢ wykorzystania go w przemysle farmaceu-
tycznym oraz kosmetycznym.
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