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Abstrakt

Durian (Durio zibethinus M.) jest rosling pochodzaca z potudniowo-wschodniej Azji i wystepuje
w kilku odmianach. Najbardziej popularne to: “Mon-thong’, ‘Cha-ni’, ‘Kra-dum’ oraz ‘Kob-ta-kam’.
Owoc duriana znany jest przede wszystkim z niezwykle odpychajacego zapachu, za ktéry odpo-
wiadaja m.in. organiczne zwigzki siarki. Durian jest zrédlem weglowodanow, w tym glownie
sacharozy, a ze wzgledu na stosunkowo duza zawarto$¢ thuszezow (5,33%) zawiera NNKT,
glownie kwasy y-linolenowy oraz linolowy. Obecno$¢ witaminy C, witamin z grupy B, kwasu
foliowego oraz przeciwutleniaczy decyduje o jego wlasciwosciach prozdrowotnych. Ponadto jest
owocem o matej wartosci indeksu glikemicznego i moze by¢ spozywany na surowo lub w formie
przetworzonej, np. fermentowanej (tempoyak). Rosngce zainteresowanie spozywaniem egzotycz-
nych owocow, poszukiwaniem nowych sktadnikow bioaktywnych i nowych waloréw smakowych
moze wplynaé na zwigkszenie konsumpcji duriana w Europie.

Stowa kluczowe: Durio zibethinus, zwigzki zapachowe, sktadniki odzywcze

Wstep

Ze wzgledu na panujacy obecnie trend w poszukiwaniu sposobow poprawy zdrowia
oraz nowych zrédet zywnosci zawierajacej sktadniki prozdrowotne konsumenci czgsto
siggaja roOwniez po surowce, ktore charakteryzuja si¢ mato atrakcyjnym profilem senso-
rycznym — sa kwasne, cierpkie, a nawet gorzkie. Wérdd owocoéw o specyficznych ce-
chach smakowo-zapachowych znajduje si¢ durian.
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Na $wiecie znanych jest okolo 27 gatunkow rodzaju Durio, a najbardziej popular-
nym jest Durio zibethinus M.

Durian (Durio zibethinus M.) jest rosling pochodzaca z potudniowo-wschodnich re-
jonow Azji i wystepuje w kilku odmianach uprawnych. Naleza do nich m.in.: ‘Mon-
-thong’, ‘Cha-ni’, ‘Kra-dum’ oraz ‘Kob-ta-kam’, przy czym najbardziej rozpowszech-
niona jest odmiana ‘Mon-thong’, ktérej dotyczy wiekszo$¢ badan naukowych (Ho
i Bhat, 2015). Owoc duriana powstaje w wyniku zapylenia kwiatostanu przez zywiace
si¢ nektarem gatunki nietoperzy, przez ptaki oraz pszczoty. Biate lub czerwone kwiaty
duriana, podobnie jak owoce, wydzielaja intensywna, maslang won (Chung, b.d.). Po
zapyleniu kwiatostanu wyksztalca si¢ owoc, ktdry osiaga dojrzato$¢ po 95-130 dniach,
w zaleznosci od gatunku (Chung, b.d.). Bez wzglgdu na odmian¢ dojrzate owoce maja
okragly ksztalt oraz kolczasta skorupe w kolorze zielonym. Pod skorupg znajduje si¢
btonka (skorka). Wnetrze tej kolczastej, zdrewniatej skorupy jest podzielone na 3-7
przestrzeni, w ktorych znajduje si¢ cze$¢ jadalna owocu (Chung, b.d.), tzn. mazisty
miazsz oraz pestki.

Miazsz duriana jest koloru zoéltego i zazwyczaj stanowi 20-30% masy catego owocu
(Li 1 in., 2012). Ma kremowg tekstur¢ i wyraznie slodki smak, ktorego intensywnos$é
r6zni si¢ w zaleznos$ci od odmiany (Chung, b.d.; Liiin., 2012).

Zwigzki aromatyczne duriana

Dla wigkszosci konsumentéw durian jest znany gtownie z nieprzyjemnego i inten-
sywnego zapachu, czesto okre§lanego jako cuchnacy. Charakterystyczny zapach poja-
wiajacy si¢ po przekrojeniu owocu jest wynikiem obecnosci zwigzkow siarkowych
i siarczkowych, ktorych zidentyfikowano w durianie do tej pory ponad 40 (N&f i Velluz,
1996; Neti i in., 2011). Szczegolnie duze znaczenie wsrdd siarkowych zwigzkoéw zapa-
chowych duriana ma siarkowodor, ktorego zapach jest kojarzony z zapachem zepsutych
jg (Li i in., 2012, 2017). Pozostate sktadniki zapachowe wystepuja w réznej liczbie
i r6znych proporcjach, co decyduje o zréoznicowanym zapachu owocow. Wsrod zidenty-
fikowanych zwigzkow duriana wyodrebniono np. takie, ktore jednoczesnie zawieraty
nute serowg i czosnkowa, lub w przypadku 2-metylo,3-(etylo)-tioloksybutanolu — nutg
czosnkowa, serowa, mleczng i nute mogaca si¢ kojarzy¢ z zapachem pora (Naf i Velluz,
1996). Oprocz zwiazkoéw siarki dojrzaty durian zawiera fatwolotne zwiazki, takie jak:
2-metylomaslan etylu, 2-metylomaslan propylu, acetaldehyd czy octan etylu. Won
dwoch pierwszych mozna okresli¢ jako nut¢ owocowa (Belgis i in., 2017; Chin i in.,
2007; Li i in., 2012), niemniej jednak gtéwny bukiet duriana stanowig nuty owocowo-
-miodowa i cebulowa (Li i in., 2012). Za nut¢ miodowa odpowiada ester etylowy kwasu
cynamonowego oraz heksa-2,4-dienian etylu (Belgis i in., 2017; Li i in., 2012). Do
innych grup zwiazkow zapachowych duriana zalicza si¢ furanony, ktore odpowiadaja za
karmelowa 1 przyprawowg nut¢ zapachowg (Li i in., 2012). Estry, takie jak np. propa-
nian etylu, octan etylu i 2-butenian etylu, wptywaja na sfermentowany, podobny do
brandy i silnie owocowy zapach (Lasekan i in., 2013).

W badaniach Belgis i in. (2017) dotyczacych charakterystyki zapachu owocow du-
riana réznych odmian wykazano, ze na intensywnos¢ i cechy zapachu wplywa stosunek
stezenia roznych alkoholi i ich synergetyczne dziatanie, w tym przede wszystkim ze
zwigzkami siarkowymi (disiarczek dietylu, disiarczek etylopropylowy, 1,1-bis(metylo-
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tio)-etan, 1,1-bis(etylotio)-etan i 3-merkapto-2-metylopropanol). Efekty synergetyczne
mig¢dzy zwigzkami lotnymi wptywajace na intensywno$¢ zapachu owocu duriana opisali
rowniez wezesniej Bott i Chambers IV (2006).

Warto$¢ odzywcza duriana

Durian charakteryzuje si¢ obecno$cia wielu sktadnikéw odzywczych oraz przeciw-
utleniaczy, korzystnych z zywieniowego punktu widzenia (Ho i Bhat, 2015). Cenne
sktadniki zywieniowe sa zawarte nie tylko w miazszu, lecz takze w pestkach i cz¢$ciach
niejadalnych, tj. skoérce i lyku. Zawarto$¢ tluszczu w durianie jest stosunkowo duza
i wynosi 5,33% (rys. 1).

weglowodany
27,09%

btonnik
38%

popiot catkowity

64,99%
1,12%

5,33%

tluszcze ogoétem / /

biatka
1,47%

Rys. 1. Zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w miazszu duriana
(National Nutrient Database..., 2016¢)

Do kwasow tluszczowych wystepujacych w durianie w zmiennych ilo$ciach naleza:
kwasy z rodziny n-6, np. w odmianie ‘Mon-thong’ kwas linolowy (2,2-5,47% ttusz-
czow w ogole), y-linolenowy (4,86-5,54%), linolowy (2,2-5,58%), kwasy z rodziny n-9,
np. kwas oleinowy (4,6-53,1%), wystepujacy rowniez w tej odmianie, a takze kwasy
nasycone, jak kwas palmitynowy (32,9%) i stearynowy (35,9%) (Charoenkiatkul i in.,
2016; Ho i Bhat, 2015). Odmiana ‘Mon-thong’ zawiera wigcej kwasow n-6 (11,08%)
anizeli odmiana ‘Kra-dum’ (7,27%) 1 ‘Kob-ta-kam’ (6,88%), ale mniej niz ‘Cha-ni’
(11,27%).

Podobna ilo$¢ kwasow n-6 znajduje si¢ w oliwie z oliwek (8—11%), zottku jaja (9—
14%) 1 oleju Inianym (9-12%) (Kritioti i in., 2018; Rudzinska i Wasowicz, 2014). Kwas
v-linolenowy ma wiasciwosci antyzapalne i jest stosowany w leczeniu reumatoidalnego
zapalenia stawow, moze rowniez przeciwdziata¢ wystepowaniu zespolu suchego oka
(Barabino i in., 2017; Rudzinska i Wasowicz, 2014).

Kwasy tluszczowe obecne w durianie byly przedmiotem badan, ktére prowadzili
Charoenkiatkul i in. (2016). Wykazali oni, ze stosunek kwaséw wielonienasyconych
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(n-6) do mononienasyconych i nasyconych zalezy od odmiany i w owocach odmiany
‘Mon-thong’ wynosi 0,2 : 0,8 : 1,0, a w owocach odmiany ‘Cha-ni’ — 0,3 : 1,2 : 1,0.
Brak obecnosci kwasow n-3 w durianie powoduje, ze dziatanie zapalne kwaséw n-6 nie
jest rownowazone. W diecie wigkszo$ci mieszkancéw Europy dominujg kwasy n-6, co
coraz czesciej przyczynia si¢ do choréb uktadu trawiennego, w tym do tzw. nieswoiste-
go zapalenia jelit (IBD) (Scaioli i in., 2017). Jak podaje Simopoulos (2002), stosunek
kwaséw n-6 do n-3 powinien miesci¢ si¢ w przedziale od 4 : 1 do 1 : 1, w zaleznosci od
kondycji zdrowotnej cztowieka. Zatem zalecana ilo$¢ kwasow n-6 jest duzo wigksza niz
kwaséw n-3 (Barabino i in., 2017; Scaioli i in., 2017). Dieta zawierajaca durian powin-
na w zwigzku z tym by¢ urozmaicana zrodtami kwaséw DHA i EPA, np. orzechami,
ziarnami chia, a przede wszystkim rybami.

W durianach odmiany ‘Mon-thong’ jest wigcej kwasow nasyconych (49,8%) niz
w pozostatych odmianach, ktdre zawierajg wyraznie wigcej kwasu oleinowego (Charoen-
kiatkul 1 in., 2016). Kwas oleinowy przyczynia si¢ do obnizania poziomu cholesterolu
we krwi, zapobiega tez powstawaniu nowotworow poprzez interakcje z innymi zwigz-
kami antyrakowymi (Khan i in., 2012). Jego st¢zenie w durianie, mogace si¢ga¢ powy-
zej 50% ogolnej zawartosci tluszczow, jest mniejsze niz $rednie jego stezenie w oliwie
z oliwek (70,1-73,6%) (Kritioti i in., 2018).

Owoc duriana jest przede wszystkim zrodtem weglowodanow. W 100 g owocu
znajduje si¢ 27-31 g weglowodanow, z ktorych wigkszo$¢ to sacharoza (35-55% we-
glowodanow) i skrobia (15-42%). Glukoza i fruktoza stanowia zaledwie 1-5% udziatu
weglowodandw w durianie (Ho i Bhat, 2015; National Nutrient Database..., 2016c¢).
Durian zawiera 1057-1685 mg potasu w 100 g (Charoenkiatkul i in., 2016). Miagzsz
duriana to takze zrédto mikroelementow, takich jak zelazo, miedz oraz cynk (tab. 1).
Owoc duriana zawiera sumarycznie wigcej mikroelementéw niz pomarancza czy jabiko
(tab. 1). Surowy migzsz owocu zapewnia 59,9% referencyjnej wartosci spozycia (RWS)
witaminy C (47,9 mg), 81,8% RWS witaminy B; (0,9 mg), 35,7% RWS ryboflawiny

Tabela 1. Zawarto$¢ makro- i mikroelementow w owocu duriana odmiany ‘Mon-thong’ oraz
porownawcze dane dla jabtka i pomaranczy (Charoenkiatkul i in., 2016; National Nutrient
Database..., 2016a, 2016b)

Durian Jabtko Pomarancza
Skladnik | 109 g s.m. o, RWS* w 100 g s.m. o, RWS* w 100 g s.m. o, RWS*
(mg) (mg) (mg)
Wapn 14 1,7 5 0,6 40 5
Fosfor 84 12,0 11 1,6 14 12,0
Potas 1228 61,4 90 4,5 181 9,0
Magnez 81 21,6 4 1,1 10 2,7
Zelazo 0,85 6,1 0,07 0,5 0,10 0,7
Miedz 0,41 41,0 . . . .
Cynk 0,68 6,8 0,05 0,5 0,07 0,7

*Obliczono na podstawie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
(Rozporzadzenie..., 2011).
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(0,5 mg), 57,1% RWS witaminy B¢ (0,8 mg), 43,7% RWS kwasu foliowego (87,5 pg)
i 10% RWS kwasu pantotenowego (0,6 mg) (National Nutrient Database..., 2016c).
Zatem zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
(Rozporzadzenie..., 2011) mozna stwierdzi¢, ze durian jest dobrym zrodtem witaminy C
i witamin z grupy B: porcja zawiera minimum 15% RWS. Podobnie nalezy podkreslic,
ze owoc ten zawiera duzo potasu oraz miedzi. Warto§¢ energetyczna 100 g owocu
wynosi okoto 437453 kcal (Charoenkiatkul i in., 2016). Owoce duriana moga by¢
spozywane przez diabetykow. Warto$¢ indeksu glikemicznego (IG) tego owocu, po-
mimo duzej zawarto$ci sacharozy, wynosi 49% i jest prawie dwukrotnie mniejsza od
wartos$ci IG surowego jabtka (82%), co wynika prawdopodobnie z duzej zawartosci
btonnika pokarmowego (Robert i in., 2008). Taka warto$¢ IG moze by¢ powodem, dla
ktorego owocem tym powinni si¢ zainteresowaé producenci zywnosci specjalnego
przeznaczenia.

Durian — cenne Zrédlo antyoksydantow

W miazszu duriana wystgpuja takze sktadniki o wlasciwosciach antyoksydacyjnych,
w tym przede wszystkim polifenole i karotenoidy, ktérych zawarto$¢ zalezy od odmia-
ny, warunkow uprawy i pory zbioréw (Charoenkiatkul i in., 2016). W badaniach Toleda
i in. (2008) wykazano, ze najwiecej zwiazkéw fenolowych zawiera odmiana ‘Mon-
-thong’, najmniej za§ — ‘Kra-dum’. Zawarto$¢ kwasoéw fenolowych i flawonoidow
w durianie odmiany ‘Mon-thong’ wynosi, odpowiednio, 361,4 mg rownowaznika kwa-
su galusowego w 100 g surowca i 93,9 mg réwnowaznika katechiny w 100 g surowca
(Toledo 1 in., 2008). Ocena zawartosci polifenoli byla tez przedmiotem badan innych
autorow. Wsrdd nich Haruenkit i in. (2007) wykazali, ze udzial polifenoli ogdtem
w durianie odmiany ‘Mon-thong” wynosit 309 mg na 100 g, w tym flawonoidéw ponad
80 mg w 100 g. Zawarto$¢ polifenoli stawia zatem duriana obok takich owocow, jak
sliwka czy truskawka (Haruenkit i in., 2007).

Wykazano, ze sposrod flawonoidow najwigcej jest w durianie rutyny i kwercetyny,
co m.in. decyduje o jego wlasciwosciach prozdrowotnych, w tym przeciwrodnikowych
(Toledo i in., 2008). W swoich badaniach Haruenkit i in. (2007) wykazali, ze durian
wygasza rodniki na poziomie 70-80% oraz ze dieta oparta na migzszu duriana powodu-
je spadek frakcji LDL o 21,6%. Nie bez znaczenia jest w tym przypadku $wiezos¢ owo-
cu. Dowiedziono, iz najwigksza zawarto$¢ polifenoli utrzymuje si¢ w migzszu owocoOw
dojrzatych (Ho i Bhat, 2015). Zwiazki fenolowe obecne w durianiec maja dobrg zdolnos¢
zmiatania wolnych rodnikéw. Odmiana ‘Mon-thong’ ma zdolno$¢ wygaszania kationo-
rodnika ABTS na poziomie 2352,7 uM réwnowaznika troloxu na 100 g surowca i re-
dukcji miedzi rowng ekwiwalentowi troloxu o stezeniu 1075,6 pyM w 100 g surowca
(Toledo i in., 2008).


http://dx.doi.org/10.17306/J.NPT.00238

148

Szczepaniak, O. M., Kobus-Cisowska, J. (2018). Durian (Durio zibethinus M.) — warto$¢ odzywcza i zwigzki aroma-
tyczne. Nauka Przyr. Technol., 12, 2, 143-151. http://dx.doi.org/10.17306/1.NPT.00238

Wartos$¢ zywieniowa pestek duriana

Oprocz migzszu jadalne s3 takze pestki duriana. O ile migzsz owocu nadaje si¢ do
spozycia na surowo, to pestki wymagaja juz obrobki cieplnej. Jest to spowodowane
obecnoscig toksycznych kwasow thuszczowych: sterkulinowego, dihydrosterkulinowego
i malwowego (Chung, b.d.). Surowe pestki zawieraja okoto 3,4% biatka, 1,32% ttusz-
czu, 18,92% skrobi i ponad 50% wody (Ho i Bhat, 2015). W wyniku smazenia pestek
zawarto$¢ wody zmniejsza si¢, a tym samym wzrasta zawarto$¢ tluszczu i powstaja
produkty reakcji Maillarda. Ziarna ugotowane i nastepnie odtluszczone moga by¢ prze-
rabiane na maczke. Maka zawiera okoto 76,8% weglowodanow i 4,8% frakcji blonnika,
co, jak uwazajg Ho i Bhat (2015), kwalifikuje ja do wykorzystania jako zageszczacz
w wielu procesach przetwoérczych.

Tempoyak — fermentowany durian

Miazsz duriana nie jest trwaty podczas przechowywania. W warunkach chlodni-
czych moze by¢ zdatny do spozycia maksymalnie 5 dni (Ho i Bhat, 2015). Po tym okre-
sie owoc staje si¢ migkki, a jego miazsz wodnisty (Chuah i in., 2016). Obecnie znanych
jest kilka technik pozwalajacych na przetworzenie owocu. Obok pasteryzacji w zalewie
stodkiej i mrozenia stosuje si¢ kwaszenie, ktore pozwala na uzyskanie produktu zwane-
go tempoyakiem — kwaszonym durianem. Proces kwaszenia duriana jest analogiczny do
kwaszenia kapusty lub ogorkéw i odbywa si¢ w slonej zalewie. Za fermentacj¢ jest
odpowiedzialna mikroflora rodzima, gtéwnie bakterie z rodzaju Lactobacillus wystepu-
jace na powierzchni owocu (Chuah i in., 2016; Neti i in., 2011). Fermentacja owocow
duriana, oprocz tego, ze zwicksza odporno$¢ na zepsucie, wptywa na spadek zawarto$ci
sacharozy i wzrost udziatu cukrow prostych we wczesnym etapie procesu i ich ubytek
w szostym dniu, w zwigzku z tym warto$¢ odzywcza tempoyaku nie odbiega zbytnio od
wartosci odzywczej surowego owocu (Chuah i in., 2016), nie zmienia si¢ tez jego profil
zapachowy (Ariffin i in., 2015). Badania wykazaly, ze w wyniku fermentacji — poza
zmiang zawarto$ci weglowodanow (19,6 g w 100 g) — zmniejsza si¢ zawarto$¢ thusz-
czow (2,6 g w 100 g) (Ho i Bhat, 2015).

Podsumowanie

Owoc duriana, charakteryzujacy si¢ specyficznymi walorami smakowo-zapacho-
wymi, stanowi zrodto cennych sktadnikow odzywczych. W Tajlandii jest nazywany
krolem owocow (Chung, b.d.; Ho i Bhat, 2015). Durian bywa spozywany jako dodatek
do wielu napojoéw, deser6w czy potraw na ciepto w postaci owocu, pestek czy soku.
Moda na nowe, egzotyczne owoce, W tym na ,,nowa zywno$¢”, byé moze sprawi, iz
durian pojawi si¢ na polskim rynku w wersji mrozonej lub przetworzonej, jako tempo-
yak. Mankamentem zniechegcajacym do niego konsumentéw moze by¢ zapach oraz
niemozno$¢ taczenia go z alkoholem. Zawarte w owocu zwigzki siarki blokuja oksydaze
aldehydowa, ktora odpowiada za metabolizm etanolu w watrobie (Ho i Bhat, 2015).
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W tym przypadku spozycie etanolu moze prowadzi¢ do zatrucia lub zawalu serca, co
zdarza si¢ czasami turystom stykajacym si¢ z tym owocem po raz pierwszy. W 2012
roku w Tajlandii wyhodowano nowe odmiany tego owocu bez charakterystycznego
zapachu (Tajlandia..., 2012). Poniewaz za zatrucia poalkoholowe odpowiadaja w czesci
te same sktadniki co za zapach, jest prawdopodobne, ze spozycie tych odmian bedzie
obarczone mniejszym ryzykiem. Mozliwe, ze dalsze badania przyniosa potwierdzenie
tej hipotezy. Producenci zywno$ci moga zainteresowac si¢ durianem ze wzgledu na jego
intrygujace wlasciwosci smakowe, a takze mata warto$¢ indeksu glikemicznego. Wazna
jest takze duza zawarto§¢ w tym surowcu blonnika i potasu.

Konkludujac, mozna stwierdzié, iz durian jest prawdziwym krélem owocow i jego
cenne wlasciwos$ci odzywcze oraz mozliwos¢ spozywania w wielu formach moga spo-
wodowac wzrost zainteresowania nim konsumentéw otwartych na nowe kulinarne
doznania.
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DURIAN (DURIO ZIBETHINUS M.) — THE NUTRICEUTICAL VALUE
AND AROMA COMPOUNDS

Abstract

The durian is a fruit from Southeast Asia. It occurs in varieties such as ‘Mon-thong’, ‘Cha-ni’,
‘Kra-dum’ and ‘Kob-ta-kam’. It is famous for its strongly repulsive aroma due to the content of
organic sulphur compounds. The durian is a source of carbohydrates, especially sucrose. It also
contains acids from the omega-6 family, mainly y-linolenic acid and linoleic acid. It also contains
vitamin C, B vitamins and folic acid. This fruit is rich in antioxidants, which translates into its
health-promoting properties. It has a low glycaemic index. The durian fruit can be consumed in
a fermented form (tempoyak). Its pits are edible after thermal treatment. The growing consump-
tion of exotic fruits and dishes made from these fruits may increase the role of durians in the
European diet.
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