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KATARZYNA SADOWSKA

OWOCE OSTROPESTU PLAMISTEGO JAKO PROZDROWOTNY
DODATEK DO PIECZYWA

Streszczenie

Celem pracy by a ocena zawarto ci zwi zk w biologicznie czynnych (kompleksu flawonolignan w,
okre lanych zbiorczo jako sylimaryna) i innych sk adnik w owoc w ostropestu plamistego, jako
potencjalnego dodatku do pieczywa oraz okre lenie wp ywu r nych dawek zmielonych owoc w na
jako pieczywa. Poziomy dodatku dobrano tak, aby dietetyczne dawki sylimaryny stanowi y 10% dawek
leczniczych. W suchej masie owoce zawiera y: 2,83% sylimaryny, 16,0% bia ka og em z dominuj cym
w r d aminokwas w kwasem glutaminowym, 20,6% t uszczu, w kt rym najwi kszy udzia stanowi kwas
linolowy (54,7%) oraz 24,2% w kna surowego. Zastosowane dawki owoc w ostropestu - 0,4, 0,84, 1,4 g
do 250 g ciasta nie wp yn y na zmiany smaku, zapachu, barwy oraz cech fizykochemicznych pieczywa.

Stowa kluczowe: ostropest plamisty, sylimaryna, flawonolignany, pieczywo pszenne, ywno
prozdrowotna

Wprowadzenie

ywno funkcjonalna wywiera wp yw na popraw stanu zdrowia, zmniejsza
ryzyko pojawienia si chor b oraz spowalnia procesy starzenia si organizmu [3, 4, 7].
Za wywo ywanie wy ej wymienionych efekt w odpowiadaj substancje biologicznie
aktywne, kt re mog by dodane do ywno ci lub wyst powa naturalnie w surowcach
zasobnych w odpowiednie fitozwi zki. Substancje wzbogacaj ce o dzia aniu
prozdrowotnym cz sto okre la si mianem nutraceutyk w [7]. ywno prozdrowotna
mo e mie szczeg Ine znaczenie we wspomaganiu leczenia chor b przewlek ych, do
kt rych mo na zaliczy niekt re choroby w troby. W zwi zku z licznymi funkcjami
w troba jest najbardziej nara ona na wpyw czynnik w uszkadzaj cych, w tym
zw aszcza nadu ywanie alkoholu, wirusowe zapalenie w troby szczeg Inie typu B i C,
leki, substancje toksyczne czy zast j ci [20]. Jedn z podstawowych substancji
u ywanych w terapii uzupe niaj cej chor b w troby jest sylimaryna. T nazw okre lany
jest zesp flawonolignan w pozyskiwanych z owoc w ostropestu plamistego (Silybum
marianum (L.) Gaertn.). Efektem dzia ania sylimaryny jest ochrona w troby przed
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czynnikami toksycznymi oraz wspomaganie proces w regeneracji w uszkodzonym
narz dzie [8, 20].

Surowcem farmaceutycznym ostropestu plamistego s owoce (nie upki). Zesp
flawonolignan w kumulowany jest w suchej owocni. Sylimaryna jest kompleksem
sk adaj cym si z sylibiny, sylidianiny, izosylibiny i sylikrystyny. S to zwi zki
powstaj ce z po czenia cz steczki taksyfoliny nale cej do flawonoid w z alkoholem
koniferylowym [8].

Suszenie surowc w flawonoidowych w temp. 120-150"C nie powoduje strat
substancji czynnych, a nawet wp ywa korzystniej na zawarto tych zwi zk w ni
suszenie w ni szej temperaturze [5].

Celem pracy by a ocena zawarto ci zwi zk w biologicznie czynnych (kompleksu
flawonolignan w, okre lanych zbiorczo jako sylimaryna) i innych sk adnik w owoc w
ostropestu plamistego, jako potencjalnego, ochronnego dla w troby dodatku do pieczywa
oraz okre lenie wp ywur nych dawek zmielonych owoc w najako pieczywa.

Material i metody badan

Materia do bada stanowiy owoce ostropestu plamistego pochodz ce z
do wiadczenia polowego prowadzonego w 2005 r. w Stacji Badawczej ATR w
Bydgoszczy. Analizy chemiczne dotyczy y caych nie upek ostropestu. Zawarto
sylimaryny og em oznaczano metod spektrofotometryczn [13]. Metoda ta stosowana
jest standardowo w skupie surowca. Sk ad jako ciowy i ilo ciowy kompleksu
flawonolignan w oznaczano metod RPHPLC-DAD w Instytucie Ro lin i Przetwor w
Zielarskich w Poznaniu. Ponadto oznaczano: zawarto bia ka og em metod Kjeldahla,
(przelicznik azotowy 6,25), sk ad aminokwasowy bia ka metod chromatografii
wysokoci nieniowej z OPA przy u yciu zestawu firmy Knauer, zawarto tuszczu
metod Soxhleta [18], kwasy t uszczowe [14, 16], w kno surowe metod Hannenberga-
Stohmana [17]. Oznaczenia wykonano na trzech, losowo pobieranych pr bach, jedynie
sk ad aminokwasowy i sk ad kwas w t uszczowych na podstawie jednej pr by zbiorcze;j.

W celu okre lenia potencjalnych strat sylimaryny w czasie pieczenia wykonano
pr b z suszeniem owoc w ostropestu w suszarce z wymuszonym obiegiem powietrza
w temp. 60, 120, 180 i 240°C w ci gu 1 godz. Oznaczenia wykonywano w trzech
powt rzeniach, masa pr b wynosia 10 g. Wyniki poddano analizie wariancji, a
r nice oszacowano testem Duncana przy p = 0,05.

Pr bne wypieki wykonano metod jednofazow w Zak adzie Badawczym
Przemys u Piekarskiego Sp. z o0.0. w Bydgoszczy. Z jednej wielko ci dodatku
zmielonych owoc w ostropestu wykonywano dwa powt rzenia. W sk adzie
recepturowym u yto 400 g m ki pszennej typu 500, 3% dro d y, 2% soli oraz wod w
ilo ci odpowiadaj cej konsystencji ciasta 350 j.B. Dodatek stanowiy zmielone owoce
ostropestu w ilo ci: 0,4; 0,84; 1,4 g. Dodatki wzbogacaj ce ustalono tak, aby dzienna
dawka sylimaryny, przy za o eniu spo ycia chleba o masie 250 g, by a dziesi ciokrotnie
ni sza od dawki terapeutycznej (wg informacji podanych przez producenta preparat w
Sylimarol, Sylivit). Ciasto poddawano fermentacji dwustopniowej w temp. 30'C, przy
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wilgotno ci 70%. Fermentacja pocz tkowa trwa a 1 godz. z przebiciem ciasta po 30 min,
nast pnie odwa ano k sy po 250 g i umieszczano w foremkach. R wnocze nie
wypiekano chleb kontrolny, bez dodatku owoc w ostropestu, z k s w o masie 250 g.
Fermentacj ko cow prowadzono do brzegu foremki. Wypiek wykonywano w temp.
230’C przez 30 min. Otrzymane chleby pszenne oceniano wed ug PN [15], okre laj c
cechy sensoryczne oraz strat piecow cakowit , kwasowo , wilgotno , g sto
mi kiszu i obj to

Wiyniki i dyskusja

Wed ug Polskiej Normy [12] minimalna zawarto  sylimaryny w surowcu
powinna wynosi 2,5% s.m. owoc w. Zawarto sylimaryny w badanym materiale
wynosi a 2,83% w s.m. owoc w (tab. 1). Wed ug danych literaturowych [8, 11]
zawarto ta mo e wynosi , w zale no ci od miejsca pochodzenia surowca, od 1,0 do
3,0%. Metoda HPLC pozwala wskaza udzia poszczeg Inych sk adnik w sylimaryny.
W badanym materiale przewa a a sylibina, kt ra jest mieszanin sylibiny A i B w
stosunku 1:1 [8]. Sylibina odpowiada g wnie za efekt terapeutyczny [11].

Tabela 1
Zawarto sylimaryny i jej sk adnik w w owocach ostropestu plamistego.
Content of silymarin and its components in the milk thistle fruits.
Lo Zawarto . . .
Wyszczeg Inienie Content Udzia w kompleksie sylimaryny [%]
onten
Specification Percent of silymarin complex [%]
[% s.m./d.m.]
Metoda spektrofot t
etoda spektrofo o.me ryczna 283 0.08 i
Spectrophotometric method
Metoda HPLC
o 234 035 -
HPLC method
Sk adniki / Compounds

- sylibina / silybin 0,81 34,62
- izosylibina / isosilybin 0,25 10,68
- sylikrystyna / silychristin 0,68 29,06
- sylidianina / silydianin 0,32 13,67
- taksyfolina / taxifolin 0,28 11,97

Badane owoce ostropestu charakteryzoway si stosunkowo du  zawarto ci
oleju wynosz ¢ 20,6%. W r d kwas w t uszczowych dominowa kwas linolowy oraz
oleinowy (tab. 2). Podobny zakres i sk ad podaj tak e inni autorzy [2, 8, 11, 22]. Ze
wzgl du na wysoki udzia kwasu linolowego, nale cego do grupy NNKT, [9, 21], olej
ten mo e by stosowany w ywieniu [2, 22].

Tabela 2
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Udzia kwas w t uszczowych w oleju z owoc w ostropestu plamistego.
Content of fatty acids in the milk thistle fruit oil.

Kwasy t uszczowe nienasycone | Zawarto [%] Kwasy t uszczowe nasycone Zawarto [%]
Unsaturated fatty acids Content [%] Saturated fatty acids Content [%]
Jednonienasycone / Monounsaturated mirystynowy (C 14:0) / myristic 0,09
margarynowy (C16:2) / 0,05 palmitynowy (C 16:0) / palmitic 8,59
margarinic
oleinowy (C 18:1) / oleic 22,99 palmitooleinowy (C 17:0) 0,09
palmitoleic
gadleinowy (C 20:0) / gadleinic 1,00 stearynowy (C 18:0) / stearic 5,28
Suma / Sum 24,04 arachidowy (C 20:0) / arachic 3,59
Wielonienasycone / Polyunsaturated behenowy (C 22:0) / behenic 2,89
linolowy (C 18:2) / linoleic 54,73 Suma / Sum 20,53
linolenowy (C 18:30) / linolenic 0,27 - -
kwas C 22:4/ Acid C 22:4 0,43 - -
Suma / Sum 55,43 - -

Badane owoce zawieray 16% bia ka og em. W r d aminokwas w dominowa
kwas glutaminowy. Suma aminokwas w egzogennych wynosi a 22,10 g/100 g bia ka
og em, a aminokwasem ograniczaj cym by tryptofan (tab. 3). Potka ski i wsp. [19]
podaj wy sze warto ci, ale dotycz one oznacze wykonanych w materiale
pochodz cym z owoc w bez suchej owocni, powsta ym jako produkt uboczny przy
produkcji sylimaryny.

Zawarto w kna w owocach ostropestu wynosia 24,2%. Wysoki poziom
zawarto ci w kna wynika z tego, e sucha owocnia, w kt rej kumulowana jest
sylimaryna, stanowi a od 45 do 50% masy nie upek.

Stosowane dodatki owoc w ostropestu nie wp yn y na smak chleba, kt ry
pozosta charakterystyczny dla pieczywa pszennego. Jest to bardzo istotne z uwagi na
gorzkawy smak sylimaryny. Wszystkie do wiadczalne chleby pszenne, niezale nie od
wielko ci dodatku owoc w ostropestu, mia y jasn barw mi kiszu oraz z ocisty kolor
sk rki. Ciemny kolor nie upek ostropestu nie spowodowa zmiany barwy wypieku
niezale nie od wielko ci dodatku owoc w. Zapach pieczywa przy wszystkich
zastosowanych dodatkach nie zmieni si i tak e pozosta typowy dla pieczywa
pszennego. Oznacza to, e dodatek owoc w ostropestu do pieczywa pszennego
m g by by wy szy. Optymaln ilo ci by aby taka, kt ra nie powoduje pogorszenia
jako ci pieczywa i jednocze nie jest bezpieczna dla zdrowia. Wyniki wybranych cech
fizykochemicznych wskazuj na brak wp ywu wielko ci dodatku na jako pieczywa
(tab. 4).

Tabela 3
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Sk ad aminokwasowy bia ka ostropestu plamistego.
Amino acid composition of milk thistle protein.

Zawarto [g/100 g Zawarto [g/100 g
Aminokwasy bia ka og em] Aminokwasy egzogenne bia ka og em]
Amino acids Content [g/100 g of Exogenous amino acids | Content [g/100g of
total protein] total protein]
K -
was asp.argm.owy 6,93 Treonina / Threonine 291
Aspartic acid
Kwas glutaminowy o o
. . 15,43 Metionina / Methionine 0,86
Glutamic acid
Seryna / Serine 3,51 Walina / Valine 3,16
. - Fenyloalanina
Histydyna / Histidine 2,59 . 3,31
Phenylalanine
Glicyna / Glycine 4,35 Izoleucyna / Isoleucine 2,38
Alanina / Alanine 2,41 Leucyna / Leucine 4,88
Arginina / Arginine 6,18 Lizyna / Lysine 3,79
Tyrozyna / Tyrosine 3,19 Tryptofan / Tryptophan 0,81
Cysteina / Cysteine 1,21 Suma / Sum 22,10
Tabela 4

Cechy pieczywa wzbogaconego dodatkiem owoc w ostropestu.
Bakery products enriched with milk thistle fruit additives.

Wielko ObJ to Kwasowo G sto mi kiszu
dodatku Strata piecowa pieczywa mi kiszu Wilgotno Crumb density
. ca kowita [%] [em® V100] [stopnie] [%]

Size of . o . Skala
addition Total baking | Bakery products Acidity of Moisture s Dallmana
[e] loss [%] volume crumb [%] [g/cm’] Scale

§ [en’ Vio0] | [degrees] Dallman s
0 12,2 358 2 45 0,30 60
0,4 10,8 352 2 45 0,30 60
0,84 12,8 348 2 45 0,29 60
1,4 10,8 348 2 45 0,30 60

W uzyskanych wypiekach nie oznaczono zawarto ci sylimaryny, gdy adna
z obowi zuj cych w Polsce metod nie ma zastosowania do produkt w spo ywczych.
Wykonano natomiast analizy zawarto ci sylimaryny w owocach poddanych dzia aniu
temperatury w zakresie od 60 do 240C. Wilgotno owoc w przed suszeniem
wynosi a 8%. Wykazano e strata sylimaryny nast powa a w temp. powy ¢j 120'C
(tab. 5). W temperaturze 180 i 240"C dochodzi o do rozk adu t uszczu, kt ry jest
rozpuszczalnikiem sylimaryny. Temperatura mi kiszu chleba podczas wypieku nie
przekracza 100°C [1]. W celu poznania rzeczywistych zmian zawarto ci sylimaryny w
owocach ostropestu, zachodz cych podczas wypieku chleba, konieczne b dzie
opracowanie metody oznaczania zawarto ci sylimaryny w pieczywie pszennym.
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Tabela 5

Wp yw temperatury suszenia na zawarto  sylimaryny w owocach ostropestu.
Effect of drying temperature on the content of silymarin in milk thistle fruits.

Temperatura ['C] Zawarto  sylimaryny [%]
Temperature ['C] Content of silymarin [%]
60 2,91 a*
120 3,04 a
180 1,32b
240 0,45c¢

* Jednakowymi literami oznaczono warto ci, kt re nier ni si statystycznie istotnie / Values with the
same letter do not statistically significantly differ

W innych badaniach sk adu chemicznego owoc w ostropestu plamistego nie
stwierdzono  obecno ci  substancji  przeciw ywieniowych  [11].  Dobrze
udokumentowane w a ciwo ci sylimaryny, du e bezpiecze stwo jej stosowania [6, 10]
oraz wyniki bada w asnych wskazuj , e owoce ostropestu plamistego mog by
traktowane jako warto ciowy dodatek do pieczywa o dzia aniu wspomagaj cym
funkcje w troby.

Whioski

1. Z uwagi na sk ad chemiczny, a w zw aszcza zawarto  sylimaryny, owoce
ostropestu plamistego mog stanowi cenny prozdrowotny dodatek do pieczywa.

2. Dodatek owoc w ostropestu plamistego w ilo ci do 1,4 g na 250 g ciasta nie wp ywa
na zmian cech sensorycznych oraz fizykochemicznych pieczywa pszennego.

Na podstawie powyzszych badan zostat zgtoszony wniosek patentowy P 379239.
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FRUITS OF MILK THISTLE AS A HEALTH-ENHANCING ADDITIVE
TO BAKERY PRODUCTS

Summary

The aim of this research was to evaluate the content of biologically active compounds (flavonolignan
complex, together referred to as silymarin) and other components of milk thistle fruits, as a potential
additive to bakery products and to determine the effect of different doses of ground fruits on the bakery
products quality. The additives levels were selected in such a way as to make the dietetic doses of
silymarin account for 10% of medicinal doses. The dry matter of fruits included 2,83% of silymarin,
16,0% of total protein with the glutamic acid dominant among amino acids, 20,6% of oil with linolic acid
accounting for the greatest share (54,7%) and 24,2 % of crude fibre. The milk thistle fruit doses applied
04¢g 084 g 14 g for every 250 g of dough did not change the flavour, smell, colour and
physicochemical properties of the bakery products.

Key words: milk thistle, silymarin, flavonolignans, wheat bakery products, health-enhancing foods



