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MORFOLOGICZNA, FIZYKOCHEMICZNA 
I PRZECIWUTLENIAJĄCA CHARAKTERYSTYKA OWOCÓW 

POLSKICH ODMIAN DERENIA WŁAŚCIWEGO (CORNUS MAS L.) 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy była ocena parametrów morfologicznych, chemicznych oraz aktywności przeciwutlenia-

jącej (DPPH, FRAP, ABTS), a także pogrupowanie według terminu zbioru i kształtu owoców dziesięciu 
polskich odmian derenia właściwego: Bolestraszycki, Dublany, Florianka, Juliusz, Kresowiak, Paczoski, 
Podolski, Raciborski, Słowianin, Szafer, pochodzących z Arboretum i Zakładu Fizjografii w Bolestraszy-
cach. Wykazano istotne różnice między badanymi odmianami. Wyróżniono cztery terminy dojrzałości 
zbiorczej owoców: druga połowa sierpnia (Dublany, Juliusz – odmiany wczesne), przełom sierpnia i wrze-
śnia (Raciborski, Szafer – odmiany średnio-wczesne), wrzesień (Bolestraszycki, Kresowiak, Paczoski, 
Słowianin) oraz przełom września i października (Florianka, Podolski – odmiany późne). Wśród badanych 
odmian przeważały owoce gruszkowe (Bolestraszycki, Dublany, Kresowiak, Paczoski, Szafer). Owoce 
odmiany Juliusz były kuliste, odmiany Florianka i Podolski – owalne, a odmiany Słowianin – butelkowo-
gruszkowe. Największymi owocami (średnio 3,47 g), a zarazem najmniejszym udziałem pestki w owocu 
(średnio 10,14 %) charakteryzowała się odmiana Podolski. Poziom ekstraktu wahał się, w zależności od 
odmiany, od 13,8 % (Juliusz) do 19,9 % (Szafer). Stężenie cukrów ogółem w owocach wynosiło od 10,1 
do 16,4 %, pektyn od 1,1 do 1,9 %, a kwasowość od 1,7 do 3,2 %. Największą zawartość witaminy C 
i polifenoli ogółem oznaczono w owocach odmiany Szafer, odpowiednio 75,1 mg/100 g i 464 mg/100 g. 
Najjaśniejsze były owoce odmiany Juliusz i zawierały niecałe 30 mg antocyjanów w 100 g, natomiast 
najciemniejsze były owoce odmiany Bolestraszycki (112 mg/100 g) i Szafer (160 mg/100 g). Odmiana 
Szafer wykazywała najwyższą aktywność przeciwutleniającą, która w zależności od zastosowanej metody 
wynosiła 19,0 µM Troloxu/g (DPPH), 39,0 µM Troloxu/g (ABTS) 41,1 µM Troloxu/g (FRAP). 

 
Słowa kluczowe: dereń właściwy (Cornus mas L.), odmiany, morfologia owoców, skład chemiczny, 
aktywność przeciwutleniająca 
 

                                                           
Dr inż. A.Z. Kucharska, dr inż. A. Sokół-Łętowska, Zakład Technologii Owoców i Warzyw, Wydz. Nauk 
o Żywności, Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu, ul. Chełmońskiego 37/41, 51-630 Wrocław,  
dr N. Piórecki, Arboretum i Zakład Fizjografii w Bolestraszycach 



MORFOLOGICZNA, FIZYKOCHEMICZNA I PRZECIWUTLENIAJĄCA CHARAKTERYSTYKA… 79 

Wprowadzenie 

Dereń właściwy (Cornus mas L.) należy do rodziny dereniowatych (Cornaceae). 
Występuje przeważnie w postaci dużego krzewu dorastającego do wysokości 9 m, 
a także, chociaż rzadziej, w postaci drzewa. W Polsce do II wojny światowej był to 
dobrze znany krzew sadzony przy dworach, użytkowany w postaci owoców, jak rów-
nież liści i drewna. W ostatnich latach wielu autorów zaczęło zwracać uwagę na ten 
surowiec, opisując jego walory nie tylko smakowe i jakościowe, ale także prozdrowot-
ne [8, 29, 30, 31]. Wskazuje się liczne kierunki wykorzystania owoców derenia, bazu-
jąc na starych XIX-wiecznych recepturach [13, 28] oraz na nowych badaniach nauko-
wych [9, 15]. 

Producenci są zainteresowani nowymi i atrakcyjnymi surowcami, aby przekonać 
konsumentów do swoich produktów. Doceniają także owoce derenia, chociaż w Polsce 
nie ma wielu sadów dereniowych. Z przedwojennych nasadzeń zachowały się frag-
menty sadów w Nowym Żmigrodzie, Tarnobrzegu (dzielnica Dzików), Bolestraszy-
cach oraz w Przemyślu-Bakończycach. Nowe sady-plantacje derenia (Syców – woj. 
dolnośląskie, Bolestraszyce i Cisowa – woj. podkarpackie, Zaliszcze – woj. lubelskie) 
zostały założone w latach 2006 - 2009 i krzewy już owocują. Na rynku pojawiają się 
także pierwsze produkty dereniowe, np. rodzime nalewki dereniowe, konfitury z owo-
ców derenia właściwego, czy sprowadzane z Gruzji soki, konfitury i dżemy.  

Wśród owoców derenia występuje duże zróżnicowanie, m.in. we właściwościach 
fizykochemicznych, a także w terminach dojrzewania i zbioru, dlatego prowadzi się 
badania nad kolekcjonowaniem i selekcją odmian, m.in. na Ukrainie, w Turcji, Słowe-
nii, Słowacji, a także w Polsce. Pierwsze kolekcje derenia właściwego, zawierające 
najcenniejsze ekotypy zebrane w południowo-wschodniej Polsce, założył Jerzy Piórec-
ki w Arboretum w Bolestraszycach koło Przemyśla, w pierwszej połowie lat 80. XX w. 
[20]. Z tych kolekcji do tej pory wyselekcjonowano dwanaście odmian derenia wła-
ściwego.  

Celem niniejszej pracy było porównanie i ocena parametrów fizycznych, podsta-
wowego składu chemicznego i właściwości przeciwutleniających owoców dziesięciu 
odmian derenia, a także pogrupowanie ich według terminu zbioru i kształtu. 

Materiał i metody badań 

Do badań wykorzystano owoce derenia dziesięciu odmian: Bolestraszycki, Du-
blany, Florianka, Kresowiak, Paczoski, Podolski, Raciborski, Juliusz, Słowianin, Sza-
fer. Wszystkie odmiany pochodziły z kolekcji Arboretum i Zakładu Fizjografii w Bole-
straszycach. Owoce w ilości około 1 kg pobierano w zależności od odmiany dwukrot-
nie, a nawet pięciokrotnie w okresie zbioru. Do oznaczeń wybierano owoce w pełni 
dojrzałe, zdrowe i bez uszkodzeń. Parametry morfologiczne owoców i pestek, jak dłu-
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gość i szerokość mierzono suwmiarką cyfrową. Wyliczano stosunek długości do sze-
rokości owoców. Dokonywano także pomiarów masy owoców oraz pestek i obliczano 
procentowy udział pestki w owocu. W owocach oznaczano, zgodnie z PN, zawartość: 
ekstraktu [23], cukrów ogółem i redukujących [25], pektyn [19], witaminy C [26] oraz 
pH i kwasowość ogólną [24]. Zawartość polifenoli ogółem oznaczano metodą Folina-
Ciocalteu’a [7] w przeliczeniu na kwas galusowy, natomiast zawartość antocyjanów – 
metodą według Giusti i Wrolstad [11] w przeliczeniu na cyjanidyno-3-glukozyd. Okre-
ślano ponadto pojemność przeciwutleniającą owoców derenia (TEAC) metodą spektro-
fotometryczną z użyciem rodników DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) [32], katio-
norodnika ABTS+• (2,2’-azobis(3-etylobenzotiazolino-6-sulfonian)) [27] oraz siłę re-
dukującą FRAP (ang. Ferric-Reducing Antioxidant Power) [1].  

Wyniki opracowano statystycznie testem Duncana (P ≤ 0,05) przy użyciu pro-
gramu Statistica 8.1. 

Wyniki i dyskusja 

Termin zbioru i kształty owoców derenia 

Okres dojrzewania i zbioru owoców derenia uzależniony jest od warunków pogo-
dowych (temperatury, opadów), jak również od odmiany [21]. Na podstawie badań 
prowadzonych w Arboretum w Bolestraszycach od 2002 do 2009 r. pogrupowano od-
miany derenia według terminu zbioru i wyróżniono cztery terminy dojrzałości zbior-
czej (tab.1). Wśród badanych odmian owoce zbierano już w drugiej połowie sierpnia 
(Dublany, Juliusz – odmiany wczesne), na przełomie sierpnia i września (Raciborski, 
Szafer – odmiany średniowczesne), we wrześniu (Bolestraszycki, Kresowiak, Paczo-
ski, Słowianin – odmiany średnie) oraz na przełomie września i października (Florian-
ka, Podolski – odmiany późne) (tab. 1). Większość owoców derenia odmian bolestra-
szyckich dojrzewa i jest zbierana we wrześniu i ten termin uznano za typowy dla tego 
gatunku uprawianego w południowo-wschodniej Polsce. Średni okres zbioru owoców 
wymienionych odmian wynosił od 20 do 30 dni. Jednak okres ten może być wydłużo-
ny w czasie nawet do 52 dni (odmiana Szafer w 2009 r.), a także przesunięty w czasie, 
np. owoce odmiany Podolski w 2009 r. były zbierane jeszcze na początku listopada. 
Jest to uzależnione głównie od roku zbioru. 

Typowe kształty owoców derenia właściwego to: owalny, kulisty, gruszkowy 
i butelkowy. Wśród odmian bolestraszyckich przeważały owoce gruszkowe (Bolestra-
szycki, Dublany, Kresowiak, Paczoski, Szafer). Owoce odmiany Juliusz były kuliste, 
odmiany Florianka i Podolski – owalne, a odmiany Słowianin – butelkowo-gruszkowe. 
Wśród większości odmian obserwowano dużą powtarzalność kształtów. 

Owoce derenia mogą być mniej lub bardziej wydłużone, na co wskazuje stosunek 
długości do szerokości owoców. Im większy ten parametr, tym owoc jest bardziej wy-
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dłużony. Stosunek długości do szerokości owoców badanych odmian wynosił od 1,10 
(Juliusz) do 1,84 (Słowianin) (tab. 1). Zbliżone wyniki, w zakresie 1,2 - 1,7, podają 
inni autorzy [5, 12, 22]. 
 

T a b e l a  1 
 
Terminy zbioru (średnia z lat 2004-2009), kształt i stosunek długości do szerokości owoców derenia wła-
ściwego. 
Harvest time period (mean value from the years 2004-2009), shape, and length/width ratio of Cornelian 
cherry fruits. 
 

Odmiana 
Variety 

Termin zbioru 
Harvest time 

period 
(2004 - 2009) 

Kształt owoców 
Fruit shape 

Stosunek długości do 
szerokości owocu 

Fruit length/width ratio [%] 

x  max. min. 
Bolestraszycki** 01.09. - 20.09. Gruszkowy 1,61c 1,96 1,43 

Dublany*** 15.08. - 10.09. Gruszkowy-wydłużony 1,64c 2,01 1,43 
Florianka** 10.09. - 10.10. Owalny 1,23f 1,31 1,10 
Juliusz*** 15.08. - 10.09. Kulisto-owalny 1,10g 1,25 0,99 

Kresowiak*** 04.09. - 25.09. Gruszkowy 1,52d 1,89 1,32 
Paczoski*** 01.09. - 25.09. Gruszkowy-wydłużony 1,82a 2,12 1,61 
Podolski* 15.09. - 15.10. Owalny 1,26f 1,34 1,16 

Raciborski 25.08. - 20.09. Owalny-wydłużony  
nieregularny 1,41e 1,61 1,19 

Słowianin* 30.08. - 30.09. Butelkowo-gruszkowy 1,84a 2,05 1,71 
Szafer* 28.08. - 25.09. Gruszkowy 1,72b 1,89 1,44 

Objaśnienia: / Explanatory notes: 
* - odmiany zarejestrowane w 2008r., ** - odmiany zarejestrowane w 2010r., *** - odmiany zgłoszone do 
rejestracji; 
* - varieties registered in 2008, ** - varieties registered in 2010, ***- varieties reported for registration; 
Litery a, b, c…w kolumnie oznaczają różnice istotne statystycznie (p  0,05); 
Different letters a, b, c…in the same column indicate statistically significant differences (p  0.05). 

Parametry fizyczne owoców derenia 

Parametry fizyczne wybranych odmian derenia przedstawiono w tab. 2. Najwięk-
szymi owocami, między którymi nie było istotnych różnic, charakteryzowały się od-
miany Podolski, Florianka, Szafer, Dublany i Bolestraszycki – ich średnia masa mie-
ściła się w zakresie 3,46 g – 3,25 g, natomiast najmniejszymi – odmiany Juliusz i Ra-
ciborski; ich masa wynosiła odpowiednio 2,65 g i 2,71 g. Maksymalne masy owoców 
wynosiły 4,41 g (Szafer) i 4,83 g (Podolski). Według różnych autorów [2, 10] masa 
pojedynczego owocu dereni rosnących w warunkach klimatycznych Polski wynosi od 
1,20 g do 3,78 g. Bryndza i wsp. [4], badając derenie rosnące na terenie Słowacji, od-
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notowali wyniki na poziomie 0,5 – 3,4 g. Dużo większe są owoce odmian ukraińskich, 
tureckich, serbskich i gruzińskich [3, 14, 17, 33]. Klimenko [14] podaje masy owoców 
w zakresie od 5 do 8 g natomiast autorzy tureccy [33] – od 2 do 9 g. Innym bardzo 
ważnym parametrem fizycznym przy ocenie owoców derenia jest udział pestki w owo-
cu. Szczególnie jest to istotne dla przemysłu, który jest zainteresowany jak najwięk-
szym udziałem miąższu w owocu i jak najmniejszą masą odpadową podczas produkcji. 
Z drugiej strony, pestki mogą stanowić także surowiec wtórny, np. do pozyskania oleju 
bogatego w nienasycone kwasy tłuszczowe [4, 16], którego zawartość jest 3 - 4 razy 
mniejsza niż w nasionach owoców jagodowych. Jak wynika z danych przedstawionych  
 

T a b e l a  2 
 
Parametry fizyczne owoców derenia właściwego. 
Physical parameters of Cornelian cherry fruits. 
 

Odmiana 
Variety 

Data 
zbioru 

Harvesting 
date 

Masa owoców [g] 
Fruit weight [g] 

Masa pestek [g] 
Stone weight [g] 

Udział pestki w owocu [%] 
Portion of stone in the fruit 

[%] 
x   SD Max Min x   SD Max Min x  Max Min 

Bolestraszycki 30.09.09. 3,26  
0,32ab 3,74 2,69 0,51  

0,06a 0,60 0,39 15,67a 19,84 11,72 

Dublany 18.09.09. 3,31  
0,37a 3,92 2,66 0,43  

0,08c 0,58 0,30 13,11cd 20,22 9,30 

Florianka 10.10.09. 3,42  
0,38a 3,99 2,71 0,45  

0,04bc 0,49 0,35 13,17cd 16,42 9,18 

Juliusz 28.08.09. 2,71  
0,35d 3,24 1,85 0,33  

0,04e 0,40 0,25 12,29d 13,84 10,55 

Kresowiak 30.09.09. 3,01  
0,33bc 3,49 2,12 0,47  

0,05b 0,55 0,37 15,87a 25,79 11,89 

Paczoski 24.09.09. 2,92  
0,40cd 3,66 2,14 0,44  

0,05bc 0,52 0,35 15,26ab 21,44 10,59 

Podolski 24.09.09. 3,47  
0,58a 4,83 2,50 0,35  

0,04e 0,47 0,27 10,14e 11,63 8,61 

Raciborski 02.09.09. 2,65  
0,56d 3,61 1,42 0,36  

0,06de 0,45 0,27 14,01bc 22,48 8,79 

Słowianin 24.09.09. 2,85  
0,34cd 3,50 2,18 0,39  

0,04d 0,48 0,30 13,84bcd 17,10 9,92 

Szafer 30.09.09. 3,34  
0,65a 4,41 2,44 0,45  

0,06bc 0,54 0,35 13,90bcd 22,01 8,17 

Objaśnienia: / Explanatory notes: 
x  – wartość średnia / mean value, SD – odchylenie standardowe / SD – standard deviation, 
a, b, c…- różne litery w kolumnach oznaczają różnice statystycznie istotne między wartościami średnimi 
(p  0,05) / Different letters a, b, c…in the same column indicate statistically significant differences  
(p  0.05). 
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w tab. 2., udział pestki w owocu w badanych odmianach derenia wynosił od 10,1 % 
(Podolski) do 15,9 % (Kresowiak). Dużo szerszy zakres wartości tego parametru (13,7 
- 24,0 %) otrzymali Gąstoł i Skrzyński [10], badając inne ekotypy derenia. Odmiany 
ukraińskie miały mniejszy udział pestki w owocu, od 7,5 do 11,0 % [14]. 

Skład chemiczny owoców derenia 
Istotnymi cechami określającymi przydatność konsumencką i przetwórczą danej 

odmiany, oprócz parametrów fizycznych, takich jak wielkość części jadalnej, są wła-
ściwości chemiczne. Podstawowy skład chemicznych owoców derenia badanych od-
mian przedstawiono w tab. 3.  
 

T a b e l a  3 
 
Podstawowy skład chemiczny owoców derenia właściwego. 
Basic chemical composition of Cornelian cherry fruits. 
 

Odmiana 
Variety 

Data 
zbioru 

Harvesting 
date 

Ekstrakt 
Extract 

[%] 

Cukry 
ogółem 
Total 
sugar 
[%] 

Cukry 
redukujące
Reducing 

sugar 
[%] 

Sacharoza 
Saccharose 

[%] 

Pektyna 
Pectin 

[%] 
pH 

Kwasowość 
ogólna 
Total 

acidity 
[%] 

Bolestraszycki 30.09.09. 16,65  
0,07d 

14,05  
0,08b 

12,88  
0,08b 

1,11  
0,00b 

1,33  
0,13cd 

2,98  
0,01d 

2,41  
0,01e 

Dublany 18.09.09. 15,80  
0,00f 

12,90  
0,29c 

11,22  
0,19e 

1,60  
0,09a 

1,52  
0,16bc 

3,16  
0,01b 1,70  0,01j 

Florianka 10.10.09. 15,25  
0,07g 

10,94  
0,18e 

9,93  
0,14f 

0,96  
0,04bc 

1,34  
0,11cd 

2,95  
0,00e 

2,69  
0,01d 

Juliusz 28.08.09. 13,80  
0,14i 

10,12  
0,16f 

9,53  
0,13f 

0,54  
0,01d 

1,23  
0,04d 

4,12  
0,01a 

2,84  
0,01c 

Kresowiak 30.09.09. 16,25  
0,07e 

13,26  
0,25c 

11,99  
0,11d 

1,20  
0,13b 

1,38  
0,09bcd

2,94  
0,03e 

2,16  
0,00h 

Paczoski 24.09.09. 14,80  
0,00h 

12,00  
0,30d 

10,90  
0,29e 

1,05  
0,00b 

1,23  
0,01d 

2,94  
0,01e 2,11  0,00i 

Podolski 24.09.09. 14,60  
0,00c 

10,23  
0,16f 

9,08  
0,02g 

1,10  
0,12b 

1,13  
0,08d 

2,95  
0,01e 

3,17  
0,01b 

Raciborski 02.09.09. 18,35  
0,07b 

13,13  
0,00c 

12,42  
0,11c 

0,68  
0,10cd 

1,60  
0,18b 

2,98  
0,00d 

3,21  
0,01a 

Słowianin 24.09.09. 17,55 
0,07c 

13,97  
0,06b 

12,88  
0,16b 

1,04  
0,21b 

1,86  
0,13a 

3,17  
0,00b 

2,29  
0,00g 

Szafer 30.09.09. 19,85 
0,07a 

16,39  
0,01a 

14,70  
0,35a 

1,60  
0,33a 

1,27  
0,07cd 

3,13  
0,01c 

2,33  
0,00f 

Objaśnienia, jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2. 
 
Zawartość ekstraktu jest jednym z podstawowych parametrów chemicznych, na 

podstawie którego ocenia się przydatność surowca do przetwórstwa. Dereń w porów-
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naniu z innymi owocami charakteryzuje się wysokim ekstraktem. Wielu autorów bada-
jących różne odmiany derenia podaje szerokie zakresy ekstraktu, który może osiągać 
wartości od 11,5 % [22] do 24,1 % [5]. Podobnie badane przez autorów niniejszej pra-
cy odmiany derenia różniły się istotnie pod tym względem – od 13,8 % (Juliusz) do 
19,9 % (Szafer) (tab. 3). Większą część ekstraktu, tj. 3/4 stanowiły cukry ogółem, któ-
rych zawartość wynosiła od 10,1 % (Juliusz) do ponad 16,4 % (Szafer). Zbliżone wy-
niki podają Tural i wsp. [31], którzy w odmianach tureckich oznaczyli stężenie cukrów 
od 7,7 do 15,4 %. Z kolei odmiany ukraińskie [14] zawierały od 7 do 10 %, a nawet 
ponad 12 % tych związków.  

Cukry redukujące stanowiły główną część (ok. 90 %) cukrów zawartych w owo-
cach derenia. Najwięcej cukrów redukujących zawierały owoce odmiany Szafer 
(14,7 %), a następnie Słowianin (12,9 %), Bolestraszycki (12,9 %) i Raciborski (12,4 
%) natomiast najmniej odmiany, kolejno Podolski (9,1 %), Juliusz (9,5 %) i Florianka 
(9,9 %). Nieco niższe wyniki uzyskali Tural i Koca [31] oraz Guleryuz i wsp. [12]. 
Wymienieni autorzy w owocach odmian tureckich oznaczyli cukry redukujące w gra-
nicach 2,0 - 12,0 %. Zawartość sacharozy w badanych owocach była niewielka i wyno-
siła ok. 1 %, co jest porównywalne z wynikami podawanymi w literaturze [2, 31]. 

Zawartość składników cukrowych nie jest jedynym wskaźnikiem smaku oraz 
przydatności surowca do przetwórstwa. Bardzo istotna jest również kwasowość owo-
ców, a także właściwa proporcja cukrów do kwasów. Według danych literaturowych 
dereń właściwy należy do owoców zasobnych w kwasy organiczne [4, 12, 22]. Ich 
poziom zależy nie tylko od stopnia dojrzałości i warunków klimatycznych, ale także od 
cech odmianowych. Jak wynika z danych przedstawionych w tab. 3., kwasowość ogól-
na polskich odmian wynosiła od 1,7 % (Dublany) do 3,2 % (Raciborski) i były to wy-
niki zbliżone bardziej do wyników otrzymanych przez Klimenko [14], badającej od-
miany ukraińskie (1,3 - 1,9 %) i Maghradze i wsp. [17] badających odmiany gruzińskie 
(1,7 - 2,3 %) niż do wyników otrzymanych przez Bryndza i wsp. [4] badających od-
miany słowackie (4,6 - 7,4 %). 

Stosunek ekstraktu do kwasowości wpływa na smak owoców, dlatego może być 
dobrym jego wskaźnikiem. Im wyższa jest jego wartość, tym owoce bardziej nadają się 
do bezpośredniej konsumpcji i traktowane są jako owoce deserowe. Według danych 
literaturowych [12, 22] owoce derenia, w zależności od odmiany, charakteryzują się 
szerokim zakresem wartości stosunku ekstraktu do kwasowości, tj. od 3,0 do 9,2. 
W owocach z Bolestraszyc wartość tego wskaźnika mieściła się w podobnym zakresie 
od 4,6 (Podolski) do 9,3 (Dublany).  

Obecność pektyn w owocach jest istotna i w zależności od kierunku zagospoda-
rowania może być pożądana lub niepożądana. Przykładowo, związki te w produkcji 
soków i napojów powodują mniejszą wydajność procesu i przeszkadzają w uzyskaniu 
odpowiedniej klarowności wymienionych produktów, natomiast w przypadku produk-
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tów mętnych – stabilizują ich mętność, a w przypadku produktów zżelowanych, takich 
jak przeciery czy dżemy – nadają im właściwą strukturę. Do surowców bogatych 
w związki pektynowe zalicza się z owoców jagodowych: porzeczki, jeżyny, maliny, 
a z ziarnkowych jabłka [19]. Natomiast owoce pestkowe są raczej ubogie w te związki. 
Inaczej jest w przypadku owoców derenia. Badany surowiec charakteryzował się wy-
soką zawartością pektyn w granicach 1,13 - 1,86 % (tab. 3). Najwięcej ich było w od-
mianie Słowianin, która pod tym względem istotnie wyróżniała się od pozostałych 
owoców. Maghradze i wsp. [17] oznaczyli w gruzińskich owocach derenia od 0,98 % 
do 1,12 % pektyn, czyli nieznacznie mniej niż w badanym surowcu.  
 

T a b e l a  4 
 

Zawartość witaminy C, antocyjanów i polifenoli ogółem oraz aktywność przeciwutleniająca (DPPH, 
ABTS, FRAP) owoców derenia właściwego. 
Contents of vitamin C, anthocyanins, and polyphenol, and antioxidant activity (DPPH, ABTS, FRAP) of 
Cornelian cherry fruits. 
 

Odmiana 
Variety 

Data  
zbioru 

Harvesting 
date 

Witamina 
C 

Vitamin C 
[mg/100 g] 

Antocyjany 
Anthocyanins

[mg/100 g] 

Polifenole 
Polyphenol 
[mg/100 g] 

DPPH 
[µmol 
T/g] 

ABTS 
[µmol 
T/g] 

FRAP 
[µmol 
T/g] 

Bolestraszycki 30.09.09. 42,73  
1,81d 

112,64  
2,54b 

360,17  
5,25c 

18,45  
0,46c 

33,19  
0,67c 

28,24  
0,53e 

Dublany 18.09.09. 34,29  
0,11e 50,60  0,97f 361,42  

9,71c 
20,72  
0,22a 

35,24  
0,29b 

31,37  
0,56c 

Florianka 10.10.09. 61,18  
1,76b 80,14  1,61c 310,56  

4,46e 
14,50  
0,56e 

26,06  
0,90d 

23,56  
0,94f 

Juliusz 28.08.09. 50,83  
1,40c 27,52  1,03g 261,70  

5,30g 
10,85  
0,26g 

18,87  
0,32g 

21,17  
1,97g 

Kresowiak 30.09.09. 51,78  
0,33c 79,93  1,54c 286,45  

1,11f 
16,30  
0,54d 

28,51  
0,24d 

25,24  
0,46f 

Paczoski 24.09.09. 40,74  
3,05d 69,94  1,44d 285,75  

4,27f 
14,69  
0,09e 

27,55  
0,18d 

29,14  
2,00de 

Podolski 24.09.09. 42,11  
0,66d 70,63  1,13d 286,82  

13,59f 
13,69  
0,26f 

24,88  
1,16f 

27,64  
0,81e 

Raciborski 02.09.09. 54,43  
2,63c 72,57  1,02d 382,45  

4,22b 
19,01  
0,75b 

33,97  
0,37c 

36,99  
1,72b 

Słowianin 24.09.09. 35,74  
1,51e 62,16  2,19e 343,42  

13,76d 
16,13  
0,31d 

28,12  
0,59d 

30,74  
0,79cd 

Szafer 30.09.09. 75,05  
1,32a 

160,51  
5,94a 

464,12  
12,85a 

19,01  
0,56b 

38,96  
1,03a 

41,08  
1,71a 

Objaśnienia, jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2. 
 
Owoce derenia są bogatym źródłem witaminy C, której zawartość wynosi prze-

ciętnie od 50 do 100 mg/100 g [12, 18], ale także oznaczano prawie 200 mg/100 g 
[14]. W badanych odmianach odnotowano duże zróżnicowanie pod względem  
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zawartości witaminy C (tab. 4). Najwięcej jej było w owocach odmian Szafer 
(75,1 mg/100 g) i Florianka (61,2 mg/100 g). Najmniej zasobne w ten związek były 
owoce odmiany Dublany i Słowianin, w których zawartość była prawie dwa razy 
mniejsza niż w owocach najzasobniejszych w witaminę C (Szafer). 

Barwa owoców derenia może być zróżnicowana: od różowej, poprzez czerwoną 
aż do prawie czarnej, co uzależnione jest od stężenia antocyjanów. Skórka może być 
ciemniejsza od miąższu albo o zbliżonym zabarwieniu. Istnieją także odmiany żółto-
owocowe, jak np. Flava, Jantarnyj (Bursztynowy) czy Niżnyj (Delikatny), w których 
nie ma antocyjanów. Analizowane odmiany derenia pod względem czerwonej barwy 
i stężenia antocyjanów można zaklasyfikować do trzech grup zabarwienia: czerwone 
(do 50 mg antocyjanów/100 g), wiśniowe (50 - 100 mg/100 g) i ciemnoczerwone (po-
wyżej 100 mg/100 g). Najjaśniejsze były owoce odmiany Juliusz i zawierały niecałe 
30 mg/100 g antocyjanów, natomiast najciemniejsze owoce należały do odmian Bole-
straszycki (112 mg/100 g) i Szafer (160 mg/100 g) (tab. 4). Według źródeł literaturo-
wych [18, 31] występują odmiany derenia właściwego o zawartości antocyjanów po-
wyżej 200 mg/100 g. Przy tak wysokich stężeniach barwników barwa owoców może 
być prawie czarna. Wśród badanych odmian nie było owoców o takim zabarwieniu.  

Owoce derenia zawierają znaczne ilości polifenoli. Tural [31] podaje, że w owo-
cach tureckich odmian stężenie tych związków wynosi od 281 do 579 mg/100 g ś.m. 
W badanych polskich odmianach oznaczono zawartość polifenoli ogółem w granicach 
od 261 mg/100 g w odmianie Juliusz do 464 mg/100 g w odmianie Szafer (tab. 4). 
Wielu autorów [6, 18, 33] wykazało wysoką dodatnią korelację między zawartością 
polifenoli oznaczonych z odczynnikiem Folina-Ciocalteu’a a aktywnością przeciwu-
tleniającą związków zawartych w owocach, także w owocach derenia. Jak wynika 
z danych przedstawionych w tab. 4, najwyższą aktywnością przeciwutleniającą, nieza-
leżnie od zastosowanej metody oznaczania, charakteryzowały się odmiany Szafer, 
Dublany i Raciborski, a najniższą – odmiana Juliusz. Siła redukcji rodników DPPH 
kształtowała się na poziomie 10,9 - 20,7 µM Troloxu/g, kationorodników ABTS na 
poziomie 18,9 - 39,0 µM Troloxu/g, natomiast siła redukująca (FRAP) na poziomie 
21,2 - 41,1 µM Troloxu/g. Również inni autorzy badali aktywność owoców derenia. 
Gasik i Mitek [8] określili pojemność przeciwutleniającą równoważną 35 - 60 µM 
Troloxu/g natomiast Dragovic-Uzelac i wsp. [6], badając dwie odmiany derenia, ozna-
czyli aktywność wobec DPPH, ABTS i siłę redukującą FRAP na poziomie, odpowied-
nio 33,4 - 39,9 µM Troloxu/g, 29,5 - 36,5 µM Troloxu/g, 18,0 - 25,1 µM Troloxu/g. 

Wnioski 

1. Owoce polskich odmian derenia właściwego różniły się terminem zbioru, właści-
wościami morfologicznymi, składem chemicznym oraz aktywnością przeciwutle-
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niającą, co ma duży wpływ na wartość konsumpcyjną i przetwórczą badanego ga-
tunku. 

2. Wyróżniono cztery terminy dojrzałości zbiorczej owoców: druga połowa sierpnia 
(Dublany, Juliusz – odmiany wczesne), przełom sierpnia i września (Raciborski, 
Szafer – odmiany średnio-wczesne), wrzesień (Bolestraszycki, Kresowiak, Paczo-
ski, Słowianin – odmiany średnie) oraz przełom września i października (Florian-
ka, Podolski – odmiany późne). 

3. Wśród badanego materiału były odmiany o owocach w kształcie gruszkowym 
(Bolestraszycki, Dublany, Kresowiak, Paczoski, Szafer), kulistym (Juliusz), owal-
nym (Florianka, Podolski) i butelkowo-gruszkowym (Słowianin). Największymi 
owocami (średnio 3,47 g), a zarazem najmniejszym udziałem pestki w owocu 
(średnio 10,14 %), charakteryzowała się odmiana Podolski. 

4. Na szczególną uwagę zasługuje odmiana Szafer, której owoce charakteryzowały 
się dużą zawartością witaminy C (75 mg/100 g), antocyjanów (160 mg/100 g) i po-
lifenoli ogółem (464 mg/100 g), a także wysoką aktywnością przeciwutleniająca. 
Korzystny skład chemiczny owoców tej odmiany może sprzyjać ich wykorzystaniu 
jako cennego surowca w przetwórstwie. 

5. Bardzo dobre właściwości fizykochemiczne i przeciwutleniające odmiany Szafer 
wskazują, że jest to jedna z lepszych odmian w kolekcji bolestraszyckiej. 
 
Praca naukowa finansowana ze środków na naukę w latach 2007-2010 jako pro-

jekt badawczy nr N N312 2864 33. 
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MORPHOLOGICAL, PHYSICAL & CHEMICAL, AND ANTIOXIDANT PROFILES OF 
POLISH VARIETIES OF CORNELIAN CHERRY FRUIT (CORNUS MAS L.) 

 
S u m m a r y 

 
The first objective of the study was to evaluate the morphological and chemical properties, and antiox-

idant activity of ten Polish Cornelian cherry varieties: Bolestraszycki, Dublany, Florianka, Juliusz, Kres-
owiak, Paczoski, Podolski, Raciborski, Słowianin, and Szafer from the Arboretum and Institute of Physi-
ography in Bolestraszyce. The other objective was to group those cherry varieties based on the harvest 
period thereof and  on the shape of their fruit. Significant differences in fruit morphology and physico-
chemical properties between the varieties studied were proved. Four fruit harvest time periods were set: 
the second half of August (as for the Dublany, Juliusz early varieties), the turn of August and September 
(as for the Raciborski, Szafer medium-early varieties), September (as for the Bolestraszycki, Kresowiak, 
Paczoski, and Słowianin varieties) and the turn of September and October (as for the Florianka, Podolski 
late varieties). Among the varieties analysed, pear-shaped fruits (Bolestraszycki, Dublany, Kresowiak, 
Paczoski, Szafer) predominated. The fruits of the Juliusz variety were spherical, of the Florianka and 
Podolski – oval, and of the Słowianin – bottle-pear shaped. The Podolski variety was characterized by the 
biggest fruits (on average: 3.47 g) and, also, by the smallest portion of stone in the fruit (on average: 
10.14 %). The level of extract depended on the variety and ranged from 13.8 % (Julius) to 19.9 % (Szafer). 
The concentration of total sugars in the fruits was 10.1-16.4 %, pectin 1.1 - 1.9 %, and acidity: 1.7 - 3.2 %. 
The highest content of vitamin C and of total polyphenols were recorded in the fruits of the Szafer variety, 
respectively: 75.05 mg/100 g and 464 mg/100 g. Fruits of the Juliusz var. were the brightest and contained 
less than 30 mg/100 g anthocyanins, while the varieties Bolestraszycki and Szafer were the darkest and 
contained, respectively, 112 mg/100 g and 160 mg/100 g of anthocyanins. Fruits of Szafer var. showed the 
highest antioxidant activity, which, depending on the method used, was 19.0 µM Trolox/g (DPPH), 
39.0 µM Trolox/g (ABTS) 41.1 µM Trolox/g (FRAP).  

 
Key words: Cornelian cherry (Cornus mas L.), varieties, fruit morphology, chemical composition, antiox-
idant activity  
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