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EKSTRAKTY POZYSKIWANE Z OWOCNIKOW
GRZYBOW JADALNYCH JAKO POTENCJALNY SKEADNIK
SOSOW MIESNO-GRZYBOWYCH

Streszczenie Przeprowadzone badania mialy na celu oznaczemwarigci zwiazkow fenolo-
wych w owocnikach i ekstraktach z boczniaka. Glorgo wplyw dziatania ekstraktow grzybo-
wych na autooksydagjoleju stonecznikowego w poréwnaniu z przeciwutezami syntetycz-
nymi takimi, jak BHA ia-tokoferol. Zbadano tale jaki wptyw ma rodzaj zastosowanego roz-
puszczalnika organicznego na efektydhekstraktow grzybowych. Sprawdzono réwniezy
blanszowanie oddziatuje na aktywsoprzeciwutleniajca zwiazkoéw fenolowych zawartych
w owocnikachPleurotus ostreatus

Stowa kluczowe:Basidimycetesekstrakty, naturalne antyutleniacze

Wstep

W celu zapobiegania niszgym reakcjom utleniapym s stosowane w procesie
technologicznym przeciwutleniacze. W wieléradkach badawczych riaviecie zinten-
syfikowano badania dotygee zrédet naturalnych przeciwutleniaczy, metod ich wyod
rebniania i maliwosci zas¢powania antyoksydantéw syntetycznych. Wiele sulzgtan
wykazupcych aktywndé¢ przeciwutleniaica stwierdzono w rélinach. Réwnie owoc-
niki wielu nowych jadalnych gatunkéw grzybdéw #egzych charakteryzajsie duza
zawartdcia zwiazkow fenolowych. W Japonii w 1993 roku przebadakoy)anosé
przeciwutleniajca ekstraktéw etanolowych ze 150 gatunkéw grzybéwazako st, ze
1/3 badanych gatunkéw wykazywata znamzaktywna¢ przeciwutleniajca. Najwiek-
sz aktywndcia atyoksydacyja charakteryzowaly si gatunki Boletaceaei Suillus
(KALUGA i IN. 1993).

W poszukiwaniu substancji aktywnych naturalnegohpolzenia przeprowadzono
badania na owocnikach boczniaka ostrygowatejeufotus ostreatusyiprawianego
w warunkach hodowli statej na podtolignino-celulozowym.
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Celem pracy bylo potwierdzenie obeéciozwiazkéw fenolowych w owocnikach
i ekstraktach z boczniaka oraz odemie wpltywu dziatania ekstraktow grzybowych na
autooksydagj oleju stonecznikowego w poréwnaniu z przeciwuterami syntetycz-
nymi takimi, jak BHA ia-tokoferol. Poréwnano tak efektywnad¢ ekstraktow grzybo-
wych uzyskanych z ayciem r&nych rozpuszczalnikéw i zastosowaniem dodatku
proszku grzybowego do oleju. Ponadto glovo wptyw blanszowania na aktywsto
przeciwutleniajca zwiazkéw fenolowych zawartych w owocnikach.

Materiaty i metody

Wykorzystane do badaowocniki boczniaka ostrygowatego zakupiono u poeau
ta. Byta to krajowa odmiana 107. Czyste kulturyospadzono z wytwérni grzybni
.Polmycel”. Boczniak byt uprawiany na mieszancengjopszennej kytniej.

Przygotowanie prébki do oznacza

Pobrano 62,22 gwiezych owocnikdw boczniaka i 70,01 g poddanego blawszo
niu. Kazda odwark¢ zhomogenizowano z waddestylowan w proporcji 1 g owocni-
kow na 3 ml wody destylowanej. W celu uniéeia ciemnienia zyto lodu do chtodze-
nia. Nas¢pnie prole wirowano przez 5 min przy 3000 obrotéw.

Oznaczanie suchej masy

Préby owocnikéw blanszowanych i nieblanszowanychasie ok. 1 g odwano na
wadze analitycznej w wysuszonym i zwaym uprzednio naczynku wagowym. Na-
stepnie suszono w temperaturze 105°C wgai 3-5 h, po czym naczynko umieszczano
w eksykatorze, studzono i ponownie a0m0. Czynné¢ suszenia powtarzano dopoéty,
dopdki dwa kolejne wyniki waenia nie ranity sic miedzy soh wiccej niz 2 mg.

Zawartg¢ suchej substancji obliczano zznicy miedzy ckzarem przed i po susze-
niu oraz wyraono w procentach wedtug paszego wzoru (PN-90/A-75101/03):

X=[(b-c)/(a-c)] 10,
gdzie:
a— masa naczynka z prpprzed suszeniem (g),

b — masa naczynka po suszeniu (g),
¢ — masa haczynka pustego (g).

Oznaczanie poziomu substancji fenolowych metgdDASA

Do 1 ml badanej proby dodano 0,1 ml 1-procentoweggiworu sulfamilamidu
w 10-procentowym HCI oraz 5-procentowym NaN@®o dokladnym wymieszaniu
dodawano 1 ml 20-procentowego Nag@nierzono absorbangwobec proby kontrol-
nej przy dtugéci fali 500 nm. Odczynniki: 1-procentowy roztwor [familamidu
w 10-procentowym HCI, 5-procentowy roztwor NapQ@O-procentowy roztwor bez-
wodnego NaC@
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Oznaczanie zawartdci cukrow metoda Samogyi-NelsongSIN i LEVISON 1950)

Do oznaczenia zawadoi cukrow redukujcych przeprowadzono klarowanie bada-
nego roztworu ptynem Carreza w celu usaid substancji biatkowych i pektyn.

Przygotowanie ekstraktéw(AMAROWICZ i IN. 1995)

Kazda porcg sproszkowanych suszonyalwiezych i blanszowanych owocnikow
odwazono po 35 g, wymieszano z 300 ml rozpuszczalnilgawiono do tani wodnej
i ekstrahowano w temperaturze®80przez 15 min. Nagpnie studzono i wirowano
przez 10 min/3000 obrotéw. Powstaly osad ponownyeni@szano z 300 ml rozpusz-
czalnika, powtarzaf ekstraka} i wirowanie. Ekstrakt poddano destylacji w celipad
rowania rozpuszczalnika na wyparce déwej obrotowej w temperaturze 45°C. Po-
wstaly roztwor ekstraktu poddano liofilizacji. Ogomiki: 80-procentowy etanol, 80-
-procentowy aceton, 80-procentowy metanol.

Ocena wiasndci przeciwutleniajacych ekstraktow na podstawie testu suszarkowego

Do oczyszczonego z tokoferoli oleju (5 g) dodawakstrakty o szeniu 0,1%.
Nawazki rozpuszczano w 0,5 ml 80-procentowego metanbolu.bada wykorzystano
test suszarkowy, stosigj temperatur 60°C przez okres 7 dni. Dla poréwnania aktyw-
noici przeciwutleniajcej ekstraktow wykonano préby kontrolne bez dodatkaeciwu-
tleniaczy oraz z dodatkiem BHA aegéniu 0,02% u-tokoferolu o stzeniu 0,01%.

Oznaczenie przeprowadzono pgikowo w odsgpach 8-godzinnych, a naphie
w odstpach dobowych. Pobierano po 0,5 g oleju zdeq préby i oznaczano zawadéo
nadtlenkéw normatywn metod, miareczkow. Miara stabilngci oleju (tzw. diugéc¢
okresu indukcyjnego procesow autooksydacji) byisczm ktérego uptywie zawaiid
nadtlenkéw osigneta poziom 25 miliréwnowznikéw tlenu w 1000 g.

Odczynniki: BHA,a-tokoferol, oczyszczony olej, metanol 80-procentowy

Usuwanie tokoferoli z oleju stonecznikowego

Do usungcia tokoferoli z oleju stonecznikowegayto chromatografii absorpcyjnej.
Tlenek glinu ALOs; suszono w 100°C przez 24 h i po wystudzeniu w lekisyze pako-
wano do kolumny chromatograficznej (50 g). Do kohymmalano 70 ml oleju stonecz-
nikowego rafinowanego i przegjano kolume z wyciem pré&ni. Otrzymano bezbarw-
ny olej pozbawiony tokoferoli. Odczynniki: AD; olej stonecznikowy.

Oznaczanie liczby nadtlenkowefAOCS 1989)

Odwazano 0,5 g oleju do kolbki, dodawano 10 ml mieszakWias octowy-
chloroform (3:2 v/v). Po wymieszaniu dodawano raztydJ w ilosci 0,5 ml. Po upty-
wie 1 min i doktadnym wymieszaniu dodawano 10 midwalestylowanej. Roztwor
miareczkowano 0,01 N N%,0; do prawie catkowitego zaniku barvigitej. Nastpnie
dodawano wskaik skrobiowy w ilgci 0,5 ml i kontynuowano miareczkowanig @o
zaniku niebieskiej barwy.
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Wartas¢ nadtlenkowa (milirdwnowaniki nadtlenku/1000 g préby):
(S-B) - N - 1000/masa,

gdzie:
B — ml N&S,0; zwzytego do miareczkowania probiepe;j,
S— ml NaS,0; zuzytego do miareczkowania préby badanej,
N — normalné¢ roztworu NaS,0s.

Badanym probom nadano ngstjace nazwy:

SE - zliofilizowany ekstrakt etanolowy z nieblansamych owocnikéw,
BE — zliofilizowany ekstrakt etanolowy z blanszoweah owocnikow,

SM - zliofilizowany ekstrakt metanolowy z nieblanszanych owocnikow,
BM - zliofilizowany ekstrakt metanolowy z blanszawah owocnikéw,
SA - zliofilizowany ekstrakt acetonowy z nieblansamych owocnikéw,
BA — zliofilizowany ekstrakt acetonowy z blanszoweah owocnikow,

K — kontrola.

Wyniki

Najwieksz zawartdcia cukrow ogotem charakteryzujeggiréba BE (zliofilizowa-
ny ekstrakt etanolowy z blanszowanych owocnikévsp40 mg%, natomiast zawasto
najmniejsz wykazuje préba BM (zliofilizowany ekstrakt metaowly z blanszowanych
owocnikéw) o wartéci 1070 mg%.

Stwierdzono,ze najwiksz zawartdcia zwiazkéw fenolowych (500 mg%) wyee
nia sk préba SA (zliofilizowany ekstrakt acetonowy z datszowanych owocnikow),
a najmniejsz proba BA (zliofilizowany ekstrakt acetonowy z kdaowanych owocni-
koéw) — 190 mg%. Zawaro zwiazkdéw w ekstraktach z owocnikéw nieblanszowanych
jest znacznie wksza ni w ekstraktach z owocnikéw blanszowanych. Jedyksgrakty
etanolowe nie wykazywaty znacznycteni.

Tabela 1. Zawartg zwiazkOw fenolowych i cukrow w ekstraktaéHeurotus ostreatus
Tabel 1. Contess of phenolic compounds and sugarstiacts ofPleurotus ostreatus

Cukry (mg%) Fenole (mg%)
Rodzaj prébki

redukujice ogoétem DASA
SE 1620 3610 440
BE 1820 5940 480
SM 1890 3690 430
BM 1070 2630 320
SA 2140 3800 500
BA 1230 4740 190
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Tabela 2. Dhugé okreséw indukcyjnych procesu autooksydacji oléfunecznikowego z dodat-
kiem ekstraktéw z owocnikoW. ostreatusv poréwnaniu z prébami z BHAo-tokoferolem

Tabel 2. Lenght inductive time of sunflower oil oakidation processes with addition extracts
from fruitbodiesP. ostreatusn comparison to the samples with BHA antbkoferol

Rodzaj probki Dlugé&t okresu indukcyjnego (h)
SM 25,6
BM 28,0
BE 24,0
SE 25,1
BA 30,2
SA 32,4
Tokoferol 0,02% 38,0
BHA 0,01% 68,1
K 17,6
68,1
70+
€ 60 I SM
S m BM
S %0 O BE
X
3 40 O SE
£ H BA
>
¢ 301 @ SsA
E B Tokoferol 0,02%
8 20
) O BHA 0,01%
& 101 WK
0,

Rys. 1. Dlugé¢ okresow indukcyjnych procesu autooksydacji olépnecz-
nikowego z dodatkiem ekstraktow z owocnikBwostreatusv poréwnaniu z
prébami z BHA ia-tokoferolem

Fig. 1. Length inductive time of sunflower oil ootadation processes with
addition extracts from fruitbodieB. ostreatusn comparison to the samples
with BHA anda-tokoferol

Jak wynika z tabeli 2 oraz z rysunku 1 wszystkist@asowane rodzaje préb wplywa-
ja na wydhzenie okresow indukcyjnych procesu autooksydacjuosonecznikowego
w stosunku do kontroli. Najskuteczniejsze okazédyasetonowe ekstrakty z surowych
i blanszowanych owocnikow boczniaka (32,4 h i 39@powiednio). Po zastosowaniu
metanolu jako rozpuszczalnikagksz, aktywna¢ przeciwutleniajca wykazat ekstrakt
z owocnikdéw blanszowanych (28 h) w poréwnaniu ztrekéem z owocnikéw suro-
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wych (25,6 h). Stosag etanol jako rozpuszczalnik, nie zawano znacgcych r&nic
pomiedzy ekstraktami z owocnikéw blanszowanych i surdwy€aden z zastosowa-
nych ekstraktéw nie hamowat procesu autooksyddejuav takim stopniu, jak BHA
w stezeniu 0,01% (68,1 h).

Whioski

1. Wykazano obecri6 zwiazkéw fenolowych w owocnikacRleurotus ostreatus

2. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono oieizksz zawartdé zwiaz-
koéw fenolowych w ekstraktach z owocnikéw surowystgsujc aceton i metanol jako
rozpuszczalnik. Po zastosowaniu etanolu jako raamanika do ekstrakcji nie zaob-
serwowano istotnych piic w zawartéci zwiazkéw fenolowych.

3. Najwiksza zawartd¢ fenoli uzyskano w ekstrakcie z surowych owocnikow
P. ostreatusuzywajac acetonu przy ekstrakcji (500 mg%).

4. Wszystkie zastosowane rodzaje ekstraktéw powoaygituzenie okreséw induk-
cyjnych procesu autooksydaciji oleju stonecznikowagstosunku do kontroli. Najsku-
teczniejsze okazaly siacetonowe ekstrakty z surowych i blanszowanychoovkdw
boczniaka (32,4 h i 30,2 h odpowiednio).

5.Zaden z zastosowanych ekstraktéw nie hamowat proeessoksydacji oleju
w takim stopniu, jak BHA w gteniu 0,01% (68,1 h).

6. Zastosowane syntetyczne przeciwutleniacze: BBIB106) ia-tokoferol (0,02%)
okazaly s¢ skuteczniejszymi antyutleniaczami od ekstraktéviPleurotus ostreatus
w stezeniu 0,1%.
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THE EXTRACTS FROM MUSHROOM FRUCTIFICATIONS
AS A POTENTIAL COMPOUND MEAT-MUSHROOM SOUCES

Summary. The aim of this work to determine the phenol comps amount in th@leurotus
ostreatudfructifications and extracts. It was determinesbagffect of mushrooms extract addition
on the sunflower oil autooxidation in comparisonhagynthetic antioxidants: BHAd-tokoferol.
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It was studied also influence of organic solventtlom efficiency mushroom extracts. It was de-
termined effect of blanching on the antioxidantaigt of phenol compounds contained ieu-
rotus ostreatus

Key words: Basidimycetesextracts, natural antioxidants
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