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SUMMARY

Chaenomeles japonica (Thunb.) Lindl. ex Spach (Japanese
quince) is a source of edible aroma fruits containing several
bioactive compounds. Chaenomeles fruits have been widely used
in traditional Chinese medicine. Polyphenols, such as flavonoids
(flavonols, flavones, flavanols, anthocyanins and proantocyani-
dins), phenolic acids, vitamin C, two triterpenes (oleanolic acid
and ursolic acid) and the high content of dietary fiber and pectin
in the fruit makes C. japonica a potential effective medicinal
plant. Due to its composition and antioxidant properties, Japa-
nese quince fruits are consider as potential source of valuable
compounds for medicinal and cosmetic uses and the interesting
ingredients for the food industry
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Wstep

Gatunki z rodzaju Chaenomeles znane sa w Chi-
nach od tysiecy lat a ich owoce, zwane Mugua, sto-
sowane sa w tradycyjnej medycynie chifskiej (1).
Zainteresowanie owocami ponownie wzrosto w ostat-
nich dwudziestu latach z uwagi na mozliwos¢ uprawy
w Europie, gtéwnie w krajach nadbattyckich, r6znych
gatunkéw i odmian tych roslin pochodzacych z Chin
i Japonii. Metody hodowli i uprawy wysokiej jako-
Sci odmian, gtéwnie pigwowca japoniskiego, zostaty
opracowane w ramach specjalnego programu ho-
dowlanego realizowanego w Szwecji, na Litwie i na
Lotwie od 1992 roku (2, 3). Badania nad rodzajem
Chaenomeles prowadzone byly takze w Motdawii, na
Ukrainie i w Finlandii. W Polsce, szerokie badania
nad C. japonica i C. speciosa, skupione na sktadzie
biochemicznym i mozliwoSciach wykorzystania owo-
cOw w przetworstwie spozywczym, prowadzita od
1978 r. Lesinska (4-7). O duzym potencjale owocoéw

pigwowca japonskiego jako surowca przemystowego
stanowia: charakterystyczny, atrakcyjny aromat i ich
znaczne wartoSci odzywcze: duza zawarto$¢ kwasow
organicznych, polifenoli, blonnika, witaminy C oraz
sktadnikéw mineralnych (8).

Owoce pigwowcow doceniano w Chinach i sze-
roko stosowano w medycynie chinskiej w leczeniu
réznych chordb, jak reumatyzm, astma, niedobor
witaminy C i przezigbienie (9). Wedlug Farmakopei
Chinskiej Republiki Ludowej z 2010 r. Zrodtem su-
rowca leczniczego Mugua sa owoce C. speciosa, ale
owoce pozostalych trzech gatunkéw Chaenomeles sa
czesto stosowane jako substytut. W Europie owoce
znalazly wiele zastosowan w przemysSle spozywczym.
Najnowsze badania wskazuja réwniez na wlasciwosci
lecznicze ekstraktéw z owocdw i oleju z nasion pi-
gwowca japonskiego (9, 10).

Przynaleznos$¢ systematyczna i taksonomia

Chaenomeles japonica (Thunb.) Lindl. ex Spach
nalezy do rodziny Rézowatych (Rosaceae), podrodzi-
ny Jabtkowych (Pomoideae). Ma wiele synonimow:
Cydonia japonica (Thunb.) Pers., Cydonia lagenaria
Loisel, Pyrus japonica Thunb. Nazwy pospolite stoso-
wane w jezyku angielskim: Japanese quince, Japanese
flowering quince, dwarf quince (11).

Nazwa rodzajowa Chaenomeles zwiazana jest z ana-
tomia owocu, pochodzi od greckich stow chainein
(dzieli¢, otwierac si¢) oraz melon (jabiko). Ze wzgledu
na kolor kwiatow pigwowiec japonski nazywany jest
takze ,,ognistym krzewem” (12, 13).

Przynalezno§¢ systematyczna i nazewnictwo pi-
gwowcow bylo do niedawna nieuporzadkowane (2).
Obecnie do rodzaju Chaenomeles zaliczane sa cztery
gatunki: C. cathayensis (Hemsl.) Schneider (pigwo-
wiec chifski), C. japonica (Thunb.) Lindl. (pigwo-
wiec japonski), C. speciosa (Sweet) Nakai (pigwowiec
okazaty, p. wlasciwy) i C. thibetica Yu (pigwowiec
tybetanski) (13, 14). Owoce pigwowca czgsto sg my-
lone z pigwa (Cydonia oblonga), nalezaca do rodzaju
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Pseudocydonia, ktéra r6zni si¢ budowa i sktadem
chemicznym owocéw (7). Pigwowce tatwo si¢ krzy-
zuja w obrebie rodzaju. C. japonica czgsto tworzy
mieszafnce z pigwowcem okazalym (C. speciosa), dajac
C. superba Fran (pigwowiec poSredni) (15).

C. japonica to endemiczny gatunek pochodzacy
z Japonii; do Europy sprowadzony zostat w 1869 r.
Przez krzyzowanie gatunkow pigwowcdw otrzymano
ponad 500 odmian ozdobnych. Gatunek C. thibetica
opisany w 1963 roku, stosunkowo niedawno wprowa-
dzony do Europy, nie zostal wykorzystany do hodowli
(16). W Polsce popularna jest takze odmiana C. x
superba, rzadko owocujaca (17).

Opis botaniczny i biologia gatunku

C. japonica jest powszechnie znany jako krzew
ozdobny. Pochodzi z centralnej i potudniowej Japo-
nii, gdzie ro$nie na wysokosci 100-2100 m, na zbo-
czach oraz brzegach rzek i jezior (14). Po introdukcji
do Europy gatunek pojawil si¢ w wigkszoSci krajow
jako roSlina ozdobna ze wzgledu na swoje walory
dekoracyjne; rozpowszechniona jako element parkéw
i ogrodow. Duzy potencjat uzytkowy owocow pigwow-
ca sprawil, ze obecnie uprawiany jest w calej strefie
umiarkowanej z uwagi na swoje wtasciwoSci ozdobne
oraz jadalne owoce.

Pigwowiec japonski jest krzewem o wysokoSci
ok. 1 m, silnie roztozystym, gestym, z licznymi pe-
dami ciernistymi, rozgatezionymi od samej nasady
roSliny (ryc. 1).

Omawiana ro§lina ma liScie odwrotnie jajowate,
pitkowane, ciemnozielone, I$nigce, nieco skorzaste,
o duzych, trwalych przylistkach. LiScie o dtugosci do
5 cm, opadaja na zime nie zmieniajac koloru. Kwiaty
sa ceglastoczerwone, pieciokrotne i piecioptatkowe,

Ryc. 1. Pokr6j krzewu C. japonica (fot. B. Thiem).

z 1 shupkiem, powstatym ze zro$nig¢cia 5 owocolistkéw
i licznymi precikami (40-60), o $rednicy do 3 cm,
rosnace w peczkach po 1-6, gtéwnie w dolnej czesci
krzewu. Kwitng w kwietniu, czasem takze jesienia
razem z owocami. Kwiaty pozostalych 3 gatunkow
moga mie¢ kolor bialy, pomaraficzowy, r6zowy lub
sa dwukolorowe. Owoce sa kuliste, o nieregularnym
ksztatcie i zréznicowanej wielkosci, budowie malych
jabtek, o Srednicy do 5 cm i masie nie przekraczajacej
50 g (ryc. 2). Niedojrzale sg zielone i nagie, a gdy
dojrzeja — z6tkna i pokrywaja si¢ warstwa woskowej
kutikuli (17). Owoce sa bogate w nasiona (5-9%
Swiezej masy). W bardzo duzej komorze nasiennej,
o skorzastej wyscidlce, rozwija sie¢ ok. 50-80 nasion.
Nasiona nie sa ze soba pozlepiane galaretowata masa,
co ma miejsce u pigw (12, 15, 19).

Wszystkie pigwowce sa ro§linami diploidalnymi
o jednakowej liczbie chromosomoéw (2n = 34). Pigwo-
wiec japoniski nalezy do roSlin zapylanych krzyzowo
i wyposazony jest w silny system zabezpieczajacy przed
samozapyleniem (20). Ro§liny rozmnazane z nasion sa
mocno heterogenne. Rozmnazanie klonalne, wybie-
rane najczescie] w celu zachowania odmiany, polega
na stosowaniu potzdrewniatych sadzonek pobranych
z tegorocznych peddéw lub z odktadéw z matecznej
roSliny, ktére czegsto pojawiaja si¢ przy uprawie tego
krzewu. Dla C. japonica opracowano réwniez metody
mikropropagacji i hodowli komérkowych w warun-
kach in vitro (21, 22). Pigwowce owocuja 3-4 lata po
posadzeniu. Dobrze rosna na stanowiskach stonecz-
nych i polcienistych, na glebie bogatej w wapn, raczej
suchej. Krzew nie ma specjalnych wymagan glebo-
wych. C. japonica jest najbardziej] mrozoodpornym
krzewem z pigwowcéw, odpornym réwniez na inne
czynniki Srodowiskowe (17).

Ryc. 2. Owoce C. japonica (18).
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Sklad chemiczny owocow

Informacje o sktadzie chemicznym owocow pi-
gwowcOw sa ograniczone. Badania fitochemiczne
owocow pigwowca japoniskiego wskazuja na bardzo
duza zawarto$¢ kwaséw organicznych. W soku owocéw
wykryto gtéwnie kwas jabtkowy (ryc. 3) oraz kwas
bursztynowy i chinowy, przy braku innych kwaséw or-
ganicznych, zwykle wystepujacych w owocach (23).

Ich kwasowo$¢ ogdlna, w przeliczeniu na kwas
jabtkowy, wynosi $rednio 3,5%. Owoce pigwowca
charakteryzuja si¢ takze wysoka zawartoScia kwasu
askorbinowego (ryc. 3) i jego duzg trwatoscig podczas
przechowywania i przetwarzania. Zawarto$¢ witaminy
C wynosi od 55-92 mg/100 g owocow, a jej aktywno§é
jest wysoka z uwagi na obecno$¢ w owocach pigwowca
bioflawonoidéw (7).

Owoce pigwowca i uzyskany z nich sok maja stosun-
kowo duza zawarto$¢ witaminy C. Srednio wynosi ona
59 mg na 100 ml soku. Jest to warto$¢ poréwnywalna
z zawartoScig witaminy C w owocach cytrusowych
(23). W owocach zawarto$¢ witaminy C waha si¢
w granicach 100 mg na 100 g s.m. (24).

Owoce pigwowca japonskiego zawieraja 20 zwiaz-
kow fenolowych. Sa to kwasy fenolowe i flawonoidy.
Fronc i Oszmianski (7) stwierdzili duza zawartosé
zwigzkéw fenolowych w owocach (645 mg/100 g
sumy polifenoli). Analizy innych autoréw z uzyciem
HPLC-DAD/ESI-MS/MS, wykazaly w owocni obec-
no$¢ flawan-3-oli, wlaczajac katechine, epikateching
i oligomery procyjanidyn, ktore stanowig ok. 95%
sumy polifenoli. Swiadczy to, ze gtéwnymi zwiazkami
fenolowymi w owocach sg proantocyjanidyny (25).

Pozostate polifenole w owocni to kwas chlorogeno-
wy i glukozydy kwercetyny (25, 26). Badania zawarto-
Sci w owocach reprezentatywnych zwiazkéw polifeno-
lowych (kwas chlorogenowy, katechina, procyjanidyna
B,, epikatechina i procyjanidyna B,) wskazaty na
duze iloSci epikatechiny i proantocyjanidyny B, (25).
Wzory chemiczne gléwnych zwigzkéw polifenolowych
obecnych w owocach C. japonica przedstawiono na
rycinie 4.

Stwierdzono obecnos$¢ polifenoli zidentyfikowa-
nych jako monomery, dimery, trimery i pentamery
procyjanidyn. Chemiczne analizy owocow pigwowcow

wykazaly u C. japonica takze obecno$¢ dwdch triter-
pendw: kwasu oleanolowego i kwasu ursolowego (25)
(ryc. 5, tab. 1).

W owocni i nasionach zidentyfikowano metoda
dwukierunkowej chromatografii cienkowarstwowej
(2D-TLC) oraz wysokosprawnej chromatografii cie-
czowej (HPLC) czternascie fenolokwaséw. Dominuja-
cymi zwiazkami byly: kwas kawowy, protokatechowy,
galusowy, p-hydroksybenzoesowy, p-kumarowy, syryn-
gowy i wanilinowy (27). Owoce pigwowca japonskiego
zalicza sie do grupy ubogich w cukry proste, o dobrych
proporcjach fruktozy i glukozy (8).

W poréwnaniu z innymi owocami pigwowiec japon-
ski wytwarza owoce bogate w sktadniki mineralne. Sa
to gléwnie zelazo i molibden, pod wzgledem ktorych
owoce pigwowca naleza do najzasobniejszych. Na
uwage zastuguje takze duza zawarto$S¢ magnezu, sodu,
miedzi, cynku i fosforu (28).

W owocach pigwowca japoniskiego wykazano znacz-
ne iloSci cennego blonnika pokarmowego (32 g/100 g
suchych owocéw). Jego zawarto$¢ w migzszu owocoOw
wynosi az 53 g/100 g catkowitego blonnika wyizolowa-
nego z roSliny. Pektyny obecne w owocach zlokalizo-
wane sa gtéwnie w miazszu owocow; Srednia zawartos§¢
to 11 g pektyn/100 g suchych owocéw i 1,4 g/100 g
Swiezych owocdw, co stawia je na réwni z jabtkami.
Natomiast skorka bogata jest w zwiazki biatkowe oraz
lipidowe (29-31).

Duze iloSci polisacharydéw w Scianach komoérko-
wych owocow (celulozy, pektyn i hemicelulozy) czyni
je potencjalnym Zrédtem pokarmowego btonnika
i pektyn, ktorych jest ok. 2-krotnie wigcej niz w jabt-
kach. Zrédlem pektyn sa przede wszystkim niedojrzate
owoce (0,85-1,28%), poniewaz podczas dojrzewania
owocow pektyny ulegaja czeSciowej degradacji do
monosacharydow (7, 32).

Badano réwniez lotne zwiazki zapachowe owocow
C. japonica. Metoda chromatografii gazowej sprze-
zonej ze spektrometria mas oznaczono 21 zwiazkow
lotnych (estry, alkohole, terpeny) i dwa nielotne —
mannitol i sorbitol. Stwierdzono, ze estry i alkohole
sa odpowiedzialne za owocowy aromat pigwowca
japonskiego (33, 34).

W badaniach wykazano, ze zawarto$¢ soku w §wie-
zych owocach jest stosunkowo wysoka i waha sie
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Ryc. 3. Wzory strukturalne kwasu jabtkowego i askorbinowego.
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Ryc. 4. Gléwne zwiazki polifenolowe obecne w owocach C. japonica.
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Ryc. 5. Wzory strukturalne kwasu oleanolowego i kwasu ursolowego.

Tabela 1. Zawarto$¢ kwasu oleanolowego i ursolowego w owocach pigwowcow w §wiezej masie (S.m.) (25).

Nazwa rosliny Kwas oleanolowy kuas ursolowy pozem
C. japonica 88,3 223,7 312,0
C. speciosa 69,7 93,9 162,7
C. thibetica 106,3 272,7 379,0

C. cathayensis 338,7 47,0 386,0

(242 ( Postepy Fitoterapii 4/2014 ) )




Owoce pigwowca japoniskiego (Chaenomeles japonica (Thunb.) Lindl. ex Spach) Zrédlem substancji biologicznie aktywnych

w przedziale 41-52% masy owocéw. Sok charakte-
ryzuje sie silna kwasowoScia, niskim pH i wysoka
zawarto$cig witaminy C (59 mg/100 g soku) oraz
zwiazkéw fenolowych (23).

Granados i wsp. (35) w pracy opisujacej sktad oleju
z nasion pigwowca japonskiego donosza, ze nasiona
zawieraja olej (8,2% suchej masy) charakteryzujacy
sie wysokim indeksem jodowym (98) i niskim in-
deksem kwasowym (2,3%). Z dziewieciu wykrytych
kwasow ttuszczowych, gtéwne to kwasy: linolowy
(C 18:2), oleinowy (C 18:1) i palmitynowy (C 16:0).
Olej jest bogaty w kwasy nienasycone (89%). Sto-
sunek kwasow nasyconych do nienasyconych jest
bardzo niski (0,1) i wg wymienionych autoréw olej
z nasion pigwowca japofiskiego moze znalez¢ zasto-
sowanie w przemysle spozywczym. Badania Gornasia
i wsp. (36) wskazuja, ze w oleju z nasion pigwow-
ca japonskiego wystepuje 13 kwasow ttuszczowych
(tab. 2), z trzema dominujacymi: oleinowym, linolo-
wym i palmitynowym. Nasiona w zarodku zawieraja
amigdaling, a w epidermie §luzy (22%) (35, 36, 37).
W nasionach obecne sa réwniez fitosterole (0,015%)
i a-tokoferol (0,1%) (36).

Aktywnos¢ biologiczna i zastosowanie
lecznicze

Zainteresowanie gatunkami z rodzaju Chaenome-
les 1 ich wtasciwosciami leczniczymi wzielo poczatek
z tradycyjnej medycyny chifskiej, w ktorej wykorzysty-
wano gtéwnie suche owoce, zwane Mugua. Surowiec
ten szeroko stosowano od tysiecy lat w medycynie
tradycyjnej Dalekiego Wschodu jako lek w réznych
dolegliwos$ciach oraz jako Zrdédio zdrowej zywnosci.
Farmakopea Chinskiej Republiki Ludowej (2010 r.)
opisuje Fructus Chaenomelis speciosa, jako zrddio
surowca leczniczego, ale owoce pozostatych trzech
gatunkoéw takze wykazuja wlasciwosci, ktore czesciowo
weryfikuja tradycyjne zastosowanie (25). Owocom
przypisywano wlasciwosci przeciwreumatyczne, prze-
ciwbiegunkowe i przeciwwymiotne oraz tagodzace
objawy choroby beri-beri, czerwonki, cholery i zapa-
lenia jelit.

Wspdtczesne badania farmakologiczne potwierdzi-
ly, ze C. speciosa jest roSling leczniczg wykazujaca
wiele wtasciwosci biologicznych i farmakologicz-

nych (26). Pozostate gatunki pigwowcow charaktery-
zuja si¢ podobnym profilem metabolitéw wtérnych,
chociaz r6zniacym si¢ iloSciowo, i wykazuja podobne
wlasciwosci lecznicze (25). Badania wykazaly ich
wlasciwosci przeciwzapalne, przeciwbdlowe, prze-
ciwskurczowe, antyoksydacyjne, immunoregulujace,
przeciwbakteryjne, antynocyceptywne. Dzialaja one
ochronnie na watrobe i stosowane sg w chorobie
Parkinsona (9). Owoce C. japonica stosowane byly
takze jako §rodek Sciagajacy oraz w chorobach zo-
tadka (38).

Wspdlczesne badania pigwowca japofiskiego wy-
kazaly, ze ekstrakt z owocow, zawierajacy oligomery
procyjanidyn, hamuje aktywno$¢ metaloproteinaz
macierzy MMP-2 i MMP-9. Enzymy z tej grupy uczest-
nicza w wielu procesach fizjologicznych ale biora tez
udziat w rozwoju nowotworéw (10). Autorzy sugeruja
mozliwos$¢ zastosowania frakcji polifenolowej w che-
moprewencji nowotworow. Przetworzone owoce moga
by¢ zastosowane jako bogate Zrddlo dietetycznych
proantocyjanidyn, gwarantujacych prozdrowotna ak-
tywnosc.

Gorlach i wsp. (39) udowodnili, ze proantocyjani-
dyny ekstrahowane z owocdw pigwowca japonskiego
indukuja apoptoze komdrek raka jelita grubego Ca-
co-2 i komorek raka okreznicy HT-29. Frakcje bogate
w wyzsze oligomery proantocyjanidynowe wykazywaly
wieksza aktywno$¢ proapoptotyczng.

Najnowsze badania donosza o hamujacym dzia-
faniu preparatu zawierajacego flawonole z owocoéw
pigwowca japoniskiego na linie ludzkich komorek no-
wotworowych — raka prostaty i raka sutka. Flawonole
wykazuja potencjalne dzialanie antyproliferacyjne
przeciwko komérkom nowotworowym, hamujac ich
inwazyjnos¢ i zmniejszajac poziom ekspresji szeregu
gendw zaangazowanych w apoptoze, angiogeneze
i metastaze (39, 40).

Owoce pigwowca japonskiego odznaczaja si¢ sto-
sunkowo wysoka zawartoscig polifenoli (284 mg/100 g)
iwitaminy C (59 mg/100 g) oraz silng aktywnoscia an-
tyoksydacyjna, w pordwnaniu z innymi owocami kra-
jowymi (8). Wiasciwosci przeciwutleniajace wyttokow
z owocdw pigwowca japonskiego okreslono takze jako
wysokie, co moze by¢ tlumaczone duza zawartoScia
antocyjanow i polifenoli w skérkach owocéw. Ozna-
czono site wigzania rodnikow (DPPH), aktywnos$¢

Tabela 2. Sktad kwaséw ttuszczowych w oleju z nasion pigwowca japonskiego (36).

Kwasy ttuszczowe (%)

C12:0 C14:0 C16:0 Ci16:1 C17:0 C17:1 C18:0 Cci8:1 C18:2 c18:3 C20:0 C20:1 C22:0
0,03 0,06 10,07 0,10 0,07 0,06 1,04 34,55 52,35 0,54 0,61 0,45 0,07
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przeciwutleniajaca metoda ABTS i site redukujaca
ekstraktow (FRAP) (41).

Sluzy obecne w nasionach pigwowcéw sa boga-
te w polisacharydy zbudowane z arabinozy, ksylozy
i kwaséw uronowych. Nasiona w postaci nierozdrob-
nionej stosuje si¢ jako Srodek przeczyszczajacy (42).

Zastosowanie kosmetyczne

Sluzy i pektyny wystepujace w owocach pigwow-
cow znalazly zastosowanie w kosmetyce. Sluzowaty
macerat z nierozdrobnionych nasion uzywa si¢ do
przemywania twarzy podraznionej nadmiernym opa-
laniem, do oczyszczania skory tradzikowej, do okta-
déw zmigkczajacych przy czyrakach, a takze w sta-
nach zapalnych skory. Stuzy on takze do wyrobu
emulsji, kreméw nawilzajacych i przeciwzmarszcz-
kowych oraz balsamow do ciala, tagodzacych po-
draznienia skory atopowej (32). Ekstrakt i olejek
z owocow znalazly takze zastosowanie w kosmetyce
i perfumerii. Do celéw kosmetycznych stosuje si¢
rowniez olej otrzymywany z nasion. Ostatnio zaob-
serwowano, ze olej ten absorbuje promienie UV-B
i UV-C. Ta cecha wskazuje na jego potencjalne
dziatanie ochronne przed szkodliwym dzialaniem
promieni stonecznych (43).

Zastosowanie w przemysSle spoZywczym

W Europie owoce pigwowca do niedawna byly
w niewielkim stopniu wykorzystywane w gospodar-
stwach domowych. Obecnie coraz czeSciej znajduja
zastosowanie w przetworstwie owocowo-warzyw-
nym. Surowiec stanowia gtéwnie owoce, ktore sa
niezwykle odporne na czynniki zewnetrzne. Chociaz
pokryte sa cienka skérka, dobrze znosza przecho-
wywanie i transport. Po zerwaniu dlugo zachowuja
Swiezo$¢; moga by¢ przechowywane w chlodnym
miejscu nawet przez kilka miesigcy. O ich dojrza-
toSci §wiadcza brazowe nasiona oraz delikatnie
lepka skorka. Ogromna zaleta owocdow jest ich
silny i trwaty aromat. Dojrzale owoce sa twarde,
o smaku cierpko-kwasnym. Te cechy nie pozwalaja
na ich spozywanie w stanie surowym, dlatego przed
spozyciem musza by¢ przetwarzane.

Owoce uzywane sa w przemysle spozywczym do
produkcji mieszanych dzemdéw, konfitur, sokow,
nalewek i win. Wykazano réwniez mozliwo$¢ za-
stosowania soku z owocow pigwowca do produkcji
bezalkoholowych napojéw niskokalorycznych (5)
oraz wyroboéw cukierniczych (6). Sok z owocoéw
pigwowca jest bardzo kwasny i moze by¢ stosowany
jako sktadnik zakwaszajacy, zastepujacy cytryny.
Kwasowos¢ owocow jest wysoka i wynosi 4,11%
(8). Sok znalazt zastosowanie do produkeji galare-

tek owocowych z uwagi na duza zawarto§¢ pektyn.
Owoce przetworzone moga by¢ z powodzeniem
stosowane do polepszania smaku réznorodnych
produktéw owocowych i warzywnych, a takze do
aromatyzowania réznych przetwordw. Suszone
owoce sa cennym surowcem w produkcji herbat
owocowych, wzbogacajac ich aromat i kwasowos¢
(7, 8). Stosowane moga by¢ rowniez wyttoki owo-
cowe pozostale po produkcji soku, bedace dobrym
Zrodtem pektyn.

Surowcem sa takze nasiona. Mozna z nich spo-
rzadzi¢ napar pomocny w leczeniu standw zapalnych
gardta, chrypki, niezytow przewodu pokarmowego,
a takze stosowaé zewnetrznie jako oklady na suche
rany, czy podrazniona lub poparzong skore. Spozywa-
nie nalewek z owocéw doskonale wplywa na trawienie
oraz na obnizenie ciSnienia tetniczego krwi.

W przysztosci owoce z tego gatunku moga stac si¢
sktadnikiem zywnosSci dietetycznej lub suplementow
diety, dzicki duzej zawartosci pektyn i btonnika (44).
Wykazano, ze ilo$¢ btonnika jest r6zna dla poszczegol-
nych czeéci tej rosliny. Najwiecej tego cennego sktad-
nika znajduje sic w miazszu owocu, bo az 53 g/100 g
wyizolowanego btonnika z catej roSliny. Zawartos¢
pektyn w owocach C. japonica jest dwukrotnie wieksza
niz w jabtkach i pozostaje w wigkszoSci w miazszu,
a proantocyjanidyn kilkukrotnie wyzsza niz w owocach
drzew i krzew6w sadowniczych. Charakterystyczna jest
natomiast mata zawartos$¢ cukréw, zwtaszcza cukrow
prostych i dwucukréow. Skdorka owocow charaktery-
zuje si¢ natomiast obecnoScia substancji biatkowych
i lipidowych (4, 45).

W ostatnich latach wzrosta liczba projektéw ma-
jacych na celu poszukiwanie nowych Zrédet war-
toSciowych olejow z dotad nieznanych surowcéw
roS§linnych. Jednym z obiecujacych Zrddet sa nasiona
pigwowca japonskiego, ktére sa materiatem odpa-
dowym w przetwdrstwie owocoéw. W pracy Gornasia
i wsp. (36) wykazano, ze olej z nasion C. japonica
wykazuje wysoka warto$¢ odzywcza. W poréwnaniu
z innymi znanymi olejami (migdatowym, sezamo-
wym, makowym, z orzechéw wtoskich i laskowych,
stonecznikowym, Inianym, dyniowym), olej z nasion
pigwowca tloczony na zimno ma najwyzsza zawar-
tos¢ tokoferoli, B-karotenu i polifenoli, jak rowniez
najmniejsza zawarto$¢ chlorofilu (tab. 3). Ponadto,
brak obecnosci toksycznej amigdaliny w oleju oraz
jego przyjemny aromat i smak, oznaczajg mozliwo§¢
zastosowania tego oleju w przemysSle spozywczym.
Tokoferole, karotenoidy i zwiazki fenolowe wykazu-
ja aktywnosc¢ antyoksydacyjna, przy czym ich gtéwna
rolg jest ochrona przeciwko utlenianiu nienasyco-
nych kwaséw tluszczowych obecnych w oleju (36).
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Tabela 3. Catkowita zawarto$c¢ fenoli, B-karotenu, chlorofilu, tokoferoli i tokotrienoli oraz aktywnos¢ przeciwutleniajaca

badanych olejéw ttoczonych na zimno (DPPH %) (36).

Zrédio oleju zawartoge fanoli Za""a"‘(’;‘;?k';;"’°te"” Za""a“("nfgé ooyoro L DPRH (%) | oo
(mg/kg)
Migdaty 6,03 0,49 0,45 58,95 45,36
Siemie Iniane 17,67 1,87 0,35 47,78 42,57
Orzechy laskowe 19,92 2,74 1,38 44,47 33,98
Pigwowiec japonski 64,03 10,77 0,12 84,49 72,62
Orzechy ziemne 6,01 1,21 0,69 42,65 40,18
Mak 13,28 1,04 0,17 28,96 22,8
Dynia 24,71 6,84 6,04 52,91 56,37
Sezam 28,06 0,37 0,12 39,68 38,83
Stonecznik 12,27 1,19 1,73 65,45 58,16
Orzech wioski 9,53 2,16 3,97 44,81 41,90
Podsumowanie 3. Kviklys D, Ruisa S, Rumpunen K. Management of Japanese

Chaenomeles japonica, jeden z czterech gatunkow
pigwowcow, wytwarza owoce o duzej zawartoSci sktad-
nikéw korzystnych z leczniczego, spozywczego i ko-
smetycznego punktu widzenia. W przysztosci owoce
tego gatunku moga stac si¢ skladnikiem zywnosci die-
tetycznej. Miazsz owocow bogaty w polifenole, gtéwnie
proantocyjanidyny, a takze pektyny i blonnik oraz jego
aktywnos¢ antyoksydacyjna i wtaciwoSci proapopto-
tyczne stwarzaja mozliwoS$¢ zastosowania go jako Zrodta
zwiazkéw o znaczeniu leczniczym badz prozdrowotnym.
Natomiast nasiona pigwowca japonskiego, wytwarzane
jako agro-przemystowy produkt uboczny, moga by¢
stosowane jako wartoSciowe Zrodto oleju o wysokiej
zawartosci kwasu linolowego i oleinowego oraz natu-
ralnych antyoksydantow (kwasy fenolowe i o-tokoferol).

Pigwowiec japonski bardzo dobrze znosi uprawe
w krajowych warunkach klimatycznych, dlatego tez
zainteresowanie ta roSlina jako krzewem ozdobnym,
ale takze jako gatunkiem dostarczajacym aromatycz-
nych owocow o wlasciwosciach prozdrowotnych, jest
warte wickszej uwagi. Owoce i ich przetwory do tej
pory znalazly zastosowanie w przemysle spozywczym
i kosmetycznym. Wyniki najnowszych badan Swiadcza,
ze olej z nasion pigwowca, bogaty w prozdrowotne
sktadniki, z powodzeniem moze by¢ stosowany w prze-

mysle spozywczym.
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