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SUMMARY

Introduction. Plants have been a source of medicinal substances for thousands of years, and phytoproducts still play an important 
role in medicine. The supplementation of exogenous antioxidants has been a promising way of counteracting the undesirable effects 
of oxidative stress. The need to find a safe and highly effective remedy for various serious illnesses remains a major challenge for 
modern science. The recent trend of returning to the natural sources of medicine to maintain health has led to a great development 
in the obtaining of antioxidants from plants.
Aim. The research aimed at essential oil content, determining the polyphenols composition of water-methanol extracts obtained from 
peppermint herb and leaves cultivated in the conditions of eastern Poland, and comparison of their antioxidant properties.
Material and methods. In the study, all herbs and leaves of peppermint were obtained from the experimental farm – Felin located in 
the suburbs of Lublin. The total content of polyphenols, phenolic acids and flavonoids was determined in air-dried raw materials 
as well as the antioxidant properties of water-methanol extracts.
Results. Based on the results of phytochemical analyzes, total polyphenols content was shown, phenolic acids and flavonoids are 
differentiated in individual mint raw materials regardless of variety. The flavonoids compounds present in peppermint have varied 
pharmacological properties and significantly modify the antioxidant activity of the extracts. 
Conclusions. Based on the results obtained, it can be clearly stated that the leaves of the black mint varieties Asia and Multimentha 
are characterized by a higher content of biologically active substances in relation to the herb.
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STRESZCZENIE

Wstęp. Rośliny są źródłem substancji leczniczych od tysięcy lat, a  produkty roślinne nadal odgrywają istotną rolę w medycynie.  
Suplementacja egzogennymi przeciwutleniaczami okazała się obiecującym sposobem przeciwdziałania niepożądanym skutkom stresu 
oksydacyjnego. Potrzeba znalezienia bezpiecznych i wysoce skutecznych leków na różne groźne choroby pozostaje głównym wyzwa-
niem dla współczesnej nauki. Najnowszy trend powrotu do naturalnych źródeł medycyny w celu zachowania zdrowia spowodował 
duży rozwój w pozyskiwaniu przeciwutleniaczy roślinnych.
Cel pracy. W pracy podjęto badania mające na celu określenie zawartości olejku eterycznego oraz składu polifenoli w ekstraktach 
metanolowych otrzymanych z ziela i  liści mięty pieprzowej uprawianej w warunkach wschodniej Polski oraz porównanie ich wła-
ściwości przeciwutleniających.
Materiał i  metody. W  badaniach wykorzystano całe ziele oraz liść mięty pieprzowej pozyskane z  gospodarstwa doświadczalnego. 
W powietrznie suchych surowcach oznaczono całkowitą zawartość polifenoli, kwasów fenolowych i  flawonoidów oraz określono 
właściwości przeciwutleniające otrzymanych ekstraktów.
Wyniki. W oparciu o wyniki analiz fitochemicznych wykazano, że całkowita zawartość polifenoli, fenolokwasów i flawonoidów jest 
zróżnicowana w poszczególnych surowcach mięty niezależnie od odmiany. Związki flawonoidowe obecne w surowcu mięty pie-
przowej wykazują zróżnicowane właściwości farmakologiczne i znacząco modyfikują aktywność przeciwutleniającą ekstraktów.
Wnioski. Na podstawie uzyskanych wyników można jednoznacznie stwierdzić, że liście mięty czarnej odmiany Asia i Multimentha 
charakteryzują się większą zawartością substancji biologicznie aktywnych w stosunku do ziela.

Słowa kluczowe: aktywność przeciwutleniająca, mięta pieprzowa, odmiany, przeciwutleniacze egzogenne
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Wstęp

Rodzina wargowych  (Lamiaceae) obejmuje ok. 
236 rodzajów i 7100 gatunków, które są powszechnie 
stosowane do różnych celów na całym świecie (1-3). 
Rodzina ta reprezentowana jest przez różnorodne 
rośliny aromatyczne mające duże znaczenie w  tra-
dycyjnej medycynie, konserwacji żywności oraz jako 
kulinarne przyprawy i surowce perfumeryjne. 

Rodzaj Mentha wykazuje dużą różnorodność 
morfologiczną i  fitochemiczną  (4, 5). Zdolność do 
swobodnej hybrydyzacji odmian uprawnych i dzikich 
między sobą, w  wyniku której powstało wiele form 
pośrednich i mieszańców międzygatunkowych, spra-
wiła, że liczba taksonomicznie ważnych gatunków 
tego rodzaju pozostaje w  sferze spekulacji  (6-10). 
Według najnowszych danych rodzaj ten obejmuje 
61 taksonów, od 27 do 32 gatunków i od 13 do 19 na-
turalnych mieszańców  (6,  10-14), zlokalizowanych 
w czterech sekcjach: Pulegium, Tubulosae, Eriodontes 
i Mentha (8, 15, 16).

Większość ważnych handlowo gatunków mięty to 
hybrydy, zaś najczęściej uprawiane i  stosowane ga-
tunki na świecie to: Mentha x piperita, Mentha spicata, 
M. canadensis (11, 15, 17-19).

Mięta pieprzowa jest mieszańcem międzygatun-
kowym powstałym w  wyniku hybrydyzacji M. spica-
ta i  M. aquatica  (15, 20-22). Gatunek ten pochodzi 
z  Europy i  jest uprawiany jako roślina wieloletnia 
w celu pozyskania olejku eterycznego, którego główny-
mi aktywnymi składnikami są monoterpeny cykliczne 
reprezentowane przez mentol i menton oraz seskwi-
terpeny (4, 17). 

Mentha x piperita L. jest popularną rośliną zielarską, 
znaną z orzeźwiającego smaku i aromatu. Jest to jedna 
z najstarszych roślin leczniczych w tradycji wschodniej 
i  zachodniej, a  lista zastosowań mięty w  tradycyjnej 
medycynie, a także w terapii alternatywnej obejmuje: 
zespół jelita drażliwego, wzdęcia, niestrawność, nud-
ności, wymioty (4), kaszel i zapalenie oskrzeli (23-25). 
Ponadto olejek eteryczny oraz ekstrakty z M. x piperita 
wykazują działanie przeciwdrobnoustrojowe, przeciw-
wirusowe, grzybobójcze, owadobójcze, radioochronne 
i przeciwutleniające (26-28). Niektóre gatunki mięty 
znane są z  zastosowań przemysłowych i  leczniczych 
lub uznawane za chwasty (17, 29).

Ziele i  liście mięty pieprzowej zawierają skład-
niki aktywne, w  tym przeciwutleniające, dlatego od 
dawna były wykorzystywane w  medycynie ludowej. 
Współczesne badania potwierdzają wcześniejsze ob-
serwacje i  przedstawiają dowody na to, że związ-
ki przeciwutleniające zawarte w  mięcie pieprzowej 
zapobiegają wielu chorobom cywilizacyjnym, takim 

jak: miażdżyca, cukrzyca, otyłość czy choroby nowo-
tworowe (24, 25).

Wiadomo, że aromat ziela mięty jest zasadniczo 
warunkowany przez związki lotne, natomiast związki 
nielotne głównie determinują smak surowca. W ostat-
nich latach rośnie liczba badań koncentrujących się 
na zawartości i  identyfikacji składu fenolowego ga-
tunków z  rodzaju Mentha  (17, 29, 30). Wykazano, 
że napar z liści mięty pieprzowej zawiera tylko 21% 
pierwotnego składu olejku eterycznego, podczas gdy 
zawartość polifenoli stanowi aż 75% materiału wyj-
ściowego (31). 

W ostatnich dwóch dekadach dużą uwagę skupiono 
na aktywności przeciwutleniającej roślin, ponieważ 
suplementacja za pomocą egzogennych przeciwutle-
niaczy okazała się obiecującym sposobem przeciw-
działania niepożądanym skutkom stresu oksydacyj-
nego (17, 25, 31). 

Równowaga pomiędzy tworzeniem i  usuwaniem 
cząstek reaktywnych form tlenu ROS  (ang. reactive 
oxygen species) jest istotna w  celu utrzymania pra-
widłowych funkcji fizjologicznych organizmu. Małe 
stężenia ROS są korzystne dla organizmu, gdyż 
pobudzają komórki do wzrostu i  rozwoju  (32, 33). 
Jednak utrzymujący się przez długi czas wysoki po-
ziom reaktywnych form tlenu może powodować wiele 
działań szkodliwych, ponieważ mogą one reagować 
z cząsteczkami biologicznymi, w tym z DNA, RNA, 
białkami i  lipidami w  komórce, doprowadzając do 
patologicznych zaburzeń, co skutkuje zahamowaniem 
wzrostu i śmiercią komórek (apoptoza). 

Rola wolnych rodników i reaktywnych form tlenu 
w  etiologii wielu przewlekłych chorób, takich jak: 
miażdżyca tętnic, nowotwory, stany zapalne i  zabu-
rzenia neurodegeneracyjne  (choroba Parkinsona 
i Alzheimera), została dobrze udokumentowana (34, 
35). Skutecznym sposobem eliminowania ROS jest 
dostarczanie do organizmu przeciwutleniaczy endo-
gennych, które chronią komórki przed uszkodzeniem 
powodowanym wolnymi rodnikami (36, 37). 

Przeciwutleniacze mogą działać jako inaktywa-
tory wolnych rodników, środki redukujące, środki 
chelatujące jony metali, niwelujące cząsteczki tlenu 
singletowego oraz jako aktywatory systemów prze-
ciwutleniających (38, 39). 

Większość wykorzystywanych komercyjnie prze-
ciwutleniaczy, np. butylohydroksytoluen (BHT) oraz 
butylohydroksyanizol (BHA), otrzymywanych jest syn-
tetycznie. W odniesieniu do niektórych z nich zostały 
udowodnione negatywne skutki dla zdrowia, dlatego 
też przyjmuje się pewne ograniczenia dotyczące ich 
zastosowania, w ich miejsce wprowadza się naturalne 
środki przeciwutleniające (33, 34, 39). 
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Poszukiwanie naturalnych środków przeciwutle-
niających, zwłaszcza roślinnych, znacznie wzrosło. 
W ostatnich latach niektóre gatunki roślin leczniczych 
były intensywnie badane w  celu potwierdzenia ich 
działania przeciwutleniającego (36, 39-42). Wiele spo-
śród aromatycznych, przyprawowych i leczniczych su-
rowców roślinnych zawiera związki chemiczne o wła-
ściwościach przeciwutleniających. Przeprowadzone 
badania niektórych gatunków roślin spowodowały 
wzrost zainteresowania naturalnymi preparatami 
przeciwutleniającymi, jako dodatkami do żywności, 
leków i kosmetyków (43-47). Wśród związków natural-
nych, związki fenolowe stanowią jedną z największych 
grup roślinnych substancji aktywnych, działających 
jako środki przeciwutleniające (17, 45).

Potrzeba znalezienia bezpiecznego i wysoce sku-
tecznego leku na różne groźne choroby pozostaje 
głównym wyzwaniem dla współczesnej nauki. Rośliny 
są źródłem substancji leczniczych od tysięcy lat, 
a  produkty roślinne nadal odgrywają istotną rolę 
w medycynie. Najnowszy trend powrotu do natural-
nych źródeł medycyny w  celu zachowania zdrowia 
spowodował duży rozwój pozyskiwania przeciwu-
tleniaczy roślinnych. Z  tego powodu w  niniejszym 
opracowaniu skupiono się na związkach polarnych, 
takich jak związki polifenolowe, które są bardziej 
stabilne podczas zaparzania i przechowywania oraz 
są potencjalnym gwarantem zachowania dobrego 
stanu zdrowia (48).

Przeciwutleniacze są powszechnie stosowane jako 
dodatki do żywności, aby zapewnić ich ochronę 
przed szkodliwym działaniem rodników ponad-
tlenkowych i przedłużyć okres ich przydatności do 
spożycia (34, 43).

Cel pracy
W pracy podjęto badania mające na celu oznacze-

nie składu polifenolowego ekstraktów metanolowych 
otrzymanych z ziela i liści mięty pieprzowej uprawianej 
w warunkach wschodniej Polski oraz porównanie ich 
właściwości przeciwutleniających.

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiło całe ziele i liść mięty 

pieprzowej odmiany Asia i Multimentha (Mentha x pi-
perita L. var. officinalis Sole f. rubescens Camus), pozy-
skane z dwuletnich plantacji doświadczalnych Katedry 
Warzywnictwa i  Roślin Leczniczych Uniwersytetu 
Przyrodniczego w Lublinie. Miętę uprawiano z sadzo-
nek rozłogowych trzywęzłowych, sadzonych na polet-
kach doświadczalnych w pierwszej dekadzie kwietnia 
2015 i 2016 roku. Zbiór materiału roślinnego (ziele 
i liść) przeprowadzano w drugiej dekadzie lipca 2016 

i 2017 roku, w okresie osiągnięcia przez rośliny fazy 
dojrzałości zbiorczej, odpowiadającej dojrzałości użyt-
kowej porównywanych odmian mięty.

W świeżym materiale roślinnym określono zawar-
tość: suchej masy (suszenie w temperaturze 105°C do 
stałej masy) wg PN-R-04013:1988 (49). W powietrznie 
suchych surowcach oznaczono zawartość wody meto-
dą suszarkowo-wagową FP VI (50), sumę polifenoli, 
wykorzystując metodę spektrofotometryczną  (51) 
z  odczynnikiem Folina-Ciocalteu przy długości fali 
λ = 765 nm, podając zawartość polifenoli przeliczoną 
na kwas galusowy (GAE). Zawartość wolnych kwasów 
fenolowych oznaczano metodą Arnova w  oparciu 
o zalecenia FP V (52), przy długości fali λ = 490 nm, 
w przeliczeniu na kwas galusowy (GAE) oraz flawono-
idów metodą spektrofotometryczną Christa i Müllera 
wg FP VI (50), przy długości fali λ = 425 nm, w prze-
liczeniu na rutynę (RE).

Ekstrakty otrzymywano poprzez macerację 20 g 
surowca  (powietrznie suchego ziela i  liści), stosu-
jąc 70% roztwór wodny metanolu, w stosunku 1:10. 
Aktywność przeciwutleniającą badanych ekstraktów 
określano jako skuteczność redukowania syntetycz-
nych, stabilnych kationorodników ABTS+• (53) oraz 
zdolność redukowania żelaza(III) metodą FRAP (ang. 
ferric reducing antioxidant power) (54). Aktywność prze-
ciwutleniającą ekstraktów wyrażono jako TEAC (ang. 
trolox equivalent antioxidant capacity). Wartość TEAC 
odnosi badaną aktywność przeciwutleniającą do ak-
tywności Troloxu – rozpuszczalnego w wodzie analogu 
witaminy E.

Wyniki i dyskusja
Główne parametry fizykochemiczne badanych 
surowców 

Oznaczenia dotyczące składu chemicznego surow-
ców dwóch odmian mięty pieprzowej poprzedzono 
oceną podstawowych parametrów fizykochemicznych, 
takich jak zawartość suchej masy w  świeżym zielu 
i  liściach oraz strata masy po suszeniu – zawartość 
wilgoci w  powietrznie suchym materiale roślinnym. 
Dane przedstawione na rycinie 1 wskazują, że zawar-
tość suchej masy w świeżych surowcach wahała się od 
18,46 do 23,02%. 

Wśród porównywanych odmian najwyższą zawarto-
ścią suchej masy (średnio 22,92%) charakteryzowały 
się liście mięty odmiany Asia (tab. 1), podczas gdy od-
miana Multimentha zawierała najniższy poziom suchej 
masy w zielu (średnio 18,74%). Potwierdzają to bada-
nia przeprowadzone przez Grzeszczuk i Jadczak (55) 
oraz Kazimierczak i  wsp.  (56-58) w  odniesieniu do 
liści mięty.
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Tab. 1. Zawartość suchej masy w świeżym zielu i liściach dwóch odmian mięty pieprzowej oraz wilgotność powietrznie 
suchego materiału roślinnego (średnie wartości z lata 2016 i 2017 roku)

Odmiana

Sucha masa Wilgotność

%

ziele liście ziele liście

Asia 20,00 ± 0,17bA 22,92 ± 0,21bB 11,04 ± 0,11aB 9,82 ± 0,22aA

Multimentha 18,74 ± 0,34aA 20,68 ± 0,09aB 11,15 ± 0,15aB 10,29 ± 0,19bA

Średnia 19,37 21,80 11,09 10,05

Litery a, b, c w tej samej kolumnie oraz A, B, C w wierszach wskazują na różnice statystycznie istotne (p < 0,05)

Biorąc pod uwagę zawartość wody w powietrznie 
suchym materiale, ziele i liść badanych odmian mięty 
nieznacznie różniły się od siebie, a  analiza staty-
styczna nie wykazała istotnych różnic pod względem 
badanego parametru. Niezależnie od odmiany, wil-
gotność powietrznie suchego ziela wynosiła średnio 
ok. 11,09%, natomiast liści ok. 10,05%. Większą 
zawartość wody wykazano w surowcach pozyskanych 
z drugiego zbioru (tab. 1, ryc. 1).

Zawartość polifenoli

Jak wynika z danych zestawionych w tabeli 2, suma 
polifenoli kształtowała się na poziomie od 446,3 mg 
GAE/100 g w zielu do 887,4 mg GAE/100 g w liściach. 
Uzyskane wyniki korespondują z danymi podawanymi 
dla ziela mięty pieprzowej przez Nickavar i wsp. (59) 
oraz Grzeszczuk i Jadczak (55) i są ponad dwukrotnie 
wyższe w porównaniu do uzyskanych przez Kozłowską 
i Ścibisz (60). Całkowita zawartość polifenoli w liściach 
badanych odmian mięty jest wielokrotnie wyższa, co 
potwierdzają doniesienia Capeckiej i wsp. (61) oraz 
Chrpova i wsp. (62). Analiza uzyskanych wyników wy-
kazała, że suma polifenoli jest modyfikowana cechami 

Ryc. 1. Zawartość procentowa suchej masy i wilgotność analizowanych surowców dwóch odmian mięty pieprzowej w kolejnych 
latach badań

odmianowymi i podlega dużym wahaniom w kolejnych 
latach prowadzenia badań. Istotnie więcej polifenoli 
stwierdzono w  zielu i  liściach pozyskanych z  mięty 
odmiany Multimentha (ryc. 2). 

Zawartość kwasów fenolowych

Kolejną grupą związków o charakterze przeciwu-
tleniającym były kwasy fenolowe. W oparciu o wyniki 
analiz fitochemicznych wykazano, że zawartość kwasów 
fenolowych jest zróżnicowana w poszczególnych su-
rowcach mięty niezależnie od odmiany. Zróżnicowany 
poziom kwasów fenolowych w  zielu i  liściach dwóch 
odmian mięty pieprzowej przedstawiono w  tabeli  2 
i na rycinie 3. Wyniki przeprowadzonych badań wska-
zują większą zawartość sumy kwasów fenolowych w li-
ściach  (195,8 mg GAE/100 g) w porównaniu do zie-
la (121,6 mg GAE/100 g). Na uwagę zasługuje fakt, że 
w surowcach mięty odmiany Asia stwierdzono większą 
zawartość kwasów fenolowych, tj. 137,9 mg GAE/100 g 
(ziele) i 241,4 mg GAE/100 g (liście), niż w surowcach 
odmiany Multimentha. Uzyskane wyniki badań znajdu-
ją potwierdzenie w badaniach Kazimierczak i wsp. (56-
58) w odniesieniu do liści mięty pieprzowej. 
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Tab. 2. Zawartość wybranych metabolitów wtórnych w powietrznie suchych surowcach mięty pieprzowej w zależności 
od odmiany (średnie wartości z lata 2016 i 2017 roku)

Odmiana

Suma polifenoli* Kwasy fenolowe* Flawonoidy*

mg GAE/100 g mg GAE/100 g mg RE/100 g

ziele liście ziele liście ziele liście

Asia 421,2 ± 18,7aA 587,4 ± 12,3aB 137,9 ± 27,6bA 241,4 ± 15,8bB 62,3 ± 5,3aA 148,7 ± 11,0aB

Multimentha 471,4 ± 21,1bA 643,6 ± 10,0bB 105,4 ± 25,4aA 150,3 ± 12,1aB 86,4 ± 10,3bA 213,3 ± 6,7bB

Średnia 446,3 587,4 121,6 195,8 74,3 181,0

Litery a, b, c w tej samej kolumnie oraz A, B, C w wierszach wskazują różnice statystycznie istotne (p < 0,05)

*Wartości są średnią z trzech oznaczeń

Ryc. 2. Całkowita zawartość polifenoli w analizowanych su-
rowcach dwóch odmian mięty pieprzowej w kolejnych latach 
badań

Ryc. 3. Średnia zawartość kwasów fenolowych w analizowa-
nych surowcach dwóch odmian mięty pieprzowej w kolejnych 
latach badań

Ryc. 4. Średnia zawartość związków flawonoidowych w anali-
zowanych surowcach dwóch odmian mięty pieprzowej w ko-
lejnych latach badań

Zawartość flawonoidów

Różne poziomy flawonoidów w  powietrznie su-
chych surowcach dwóch odmian mięty pieprzowej 
przedstawiono na rycinie 4 i w  tabeli 2. Najwyższą 
średnią zawartość flawonoidów stwierdzono w surow-
cach odmiany Multimentha 86,4 mg RE/100 g (ziele) 
i 213,3 mg RE/100 g (liść), w porównaniu do odmiany 
Asia. Ponad dwukrotnie mniejsze ilości analizowanych 
związków niezależnie od odmiany odnotowano w zielu 
średnio 74,3 mg RE/100 g. 

Związki flawonoidowe obecne w  surowcu mięty 
pieprzowej wykazują zróżnicowane właściwości far-
makologiczne i zastosowanie w lecznictwie (63-65). 
Badania Kazimierczak i wsp. (56, 58), dotyczące zawar-
tości związków bioaktywnych w roślinach zielarskich 
w uprawie ekologicznej i konwencjonalnej, wskazują, 
że zawartość flawonoidów w liściach mięty pieprzo-
wej kształtuje się na poziomie 70,35-218,10 mg/100 g 

ś.m. i jest wielokrotnie większe w porównaniu z in-
nymi roślinami zielarskimi  (42,49-56,21  mg/100 g 
ś.m. – melisa; 80,14-88,26 mg/100 g ś.m. – tymianek).  

Jak podają Atanassova i wsp. (66), flawonoidy stano-
wią istotną grupę substancji w puli związków feno-
lowych, których obecność potwierdzono w surowcu 



256

Agnieszka Najda

Postępy  Fitoterapii 4/2017

różnych gatunków mięty. Khadraoui i wsp. (67) bada-
jąc M. pulegium L. z Algierii, wykazali, że całkowita 
zawartość związków fenolowych i flawonoidów mo-
dyfikowana jest terminem zbioru ziela (luty, marzec, 
kwiecień – warunki klimatyczne Algierii). Autorzy 
stwierdzili najwyższe stężenie związków fenolowych 
i flawonoidów w surowcu pozyskanym w marcu.

Aktywność przeciwutleniająca

Rośliny lecznicze i przyprawowe są źródłem wita-
min i metabolitów wtórnych, wspomagają naturalną 
obronę przeciwutleniającą organizmu i przeciwdzia-
łają szkodliwemu działaniu wolnych rodników. Jak 
wynika z przeprowadzonych badań własnych i innych 
autorów, aktywność przeciwutleniająca surowców ro-
ślinnych jest determinowana przez obecność związków 
polifenolowych (17, 67-69). 

Badając zdolność neutralizacji wolnego rodnika 
ABTS+•, stwierdzono, że niezależnie od odmiany 
największą efektywnością cechowały się ekstrak-
ty z  liści  (61,1 µmol Troloxu/g próbki), zaś mniej-
szą składniki ekstraktów z  ziela mięty  (30,8 µmol 
Troloxu/g próbki) (tab. 3). 

Podobną zależność obserwowano w  przypadku 
bezpośredniego określenia redukujących zdolno-
ści ekstraktów przy zastosowaniu metody FRAP. 
Niezależnie od czynników zmienności doświadczenia, 
najwyższą aktywność przeciwutleniającą wykazy-
wały ekstrakty z  liści mięty pieprzowej, przy czym 
uzyskane wartości były prawie dwukrotnie wyższe 
w  porównaniu do zdolności redukujących ekstrak-
tów z  ziela. Obserwowano znaczne zróżnicowanie 
dotyczące neutralizacji wolnego rodnika ABTS+• 

Tab. 3. Aktywność przeciwutleniająca ekstraktów z ziela i liści mięty pieprzowej w zależności od odmiany  (średnie 
wartości z lata 2016 i 2017 roku)

Odmiana

ABTS* FRAP*

µmol Troloxu/g próbki

ziele liście ziele liście

Asia 23,7 ± 0,14aA 58,1 ± 0,26aB 62,1 ± 1,13aA 120,1 ± 1,21aB

Multimentha 37,8 ± 0,09aA 64,0 ± 0,11bB 80,1 ± 2,09bA 150,6 ± 6,43bB

Średnia 30,8 61,1 71,1 135,4

Litery a, b, c w tej samej kolumnie oraz A, B, C w wierszach wskazują różnice statystycznie istotne (p < 0,05)

*Wartości są średnią z trzech oznaczeń

i bezpośredniego określenia redukujących zdolności 
ekstraktów przy zastosowaniu metody FRAP w za-
leżności od odmiany, na korzyść ekstraktów z mięty 
odmiany Multimentha (tab. 3). 

Na podstawie uzyskanych wyników można jed-
noznacznie stwierdzić, że na sumaryczną aktywność 
przeciwutleniającą znacząco wpływała obecność fla-
wonoidów w  surowcach, co potwierdzają doniesie-
nia Cosio i  wsp.  (70), Materskiej  (71), Kozłowskiej 
i Ścibisz (60) oraz Khadraoui i wsp. (67).

Podsumowanie
Potrzeba znalezienia bezpiecznego i  wysoce sku-

tecznego leku na różne groźne choroby pozostaje 
głównym wyzwaniem dla współczesnej nauki. Powrót 
do naturalnych źródeł medycyny w celu zachowania 
zdrowia spowodował duży rozwój pozyskiwania prze-
ciwutleniaczy roślinnych. Wyniki przedstawionych 
badań potwierdzają tę tezę. Badane surowce roślin 
odmian czarnej mięty pieprzowej charakteryzowały 
się zróżnicowaną zawartością związków biologicz-
nie aktywnych, przy czym odmiana i rodzaj surowca 
wpływały istotnie na zawartość suchej masy, sumę 
polifenoli, kwasów fenolowych, flawonoidów oraz 
aktywność przeciwutleniającą. Wyniki badań przed-
stawione w  niniejszej pracy wskazują, że zarówno 
ekstrakty z ziela, jak i z liści mięty pieprzowej mogą 
być wykorzystywane jako skuteczne surowce o wła-
ściwościach przeciwutleniających. Na podstawie uzy-
skanych wyników można jednoznacznie stwierdzić, że 
liście mięty pieprzowej odmiany Asia i Multimentha 
charakteryzują się większą zawartością substancji 
biologicznie aktywnych w stosunku do ziela.
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