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Octy owocowe — otrzymywanie
i wlasciwosci prozdrowotne

Fruit vinegars — obtaining and health-promoting properties

Streszczenie. Fermentacja octowa jest jednym z najstarszych proceséw biotechnologicznych, a jej
produkt — ocet — stosowany jest przez cztowieka od okoto 10 000 lat. Octy owocowe to roztwory
wody z kwasem octowym, kwasami organicznymi, barwnikami, solami mineralnymi, estrami, ke-
tonami, aldehydami i innymi zwigzkami. Octy owocowe to doskonate konserwanty, przyprawy,
sktadniki preparatow kosmetycznych, a takze wszechstronne $rodki czyszczaco-dezynfekujace.
Do najbardziej znanych octow owocowych naleza ocet balsamiczny, oksymel oraz ocet czterech
zlodziei. Wytwarzane sa z zastosowaniem roznego typu technik produkcyjnych, co wptywa na ich
walory smakowe, konsystencje, kolor, zapach oraz sktad chemiczny. Wyrdznia si¢ trzy podstawowe
metody ich otrzymywania: metoda orleanska, nalezaca do najstarszych metod — powierzchnio-
wych, metoda ocickowa generatorowa oraz metoda wglgbna, ktora jest stosowana w przemysle.
Wspotczesnie coraz wigksza popularnosé zyskuja octy produkowane metodami tradycyjnymi, ktore
dodatkowo wzbogacane sa réznego rodzaju owocami, ziotami i kwiatami. Tak przygotowane octy
charakteryzuja si¢ wigksza zawartoscia cennych zwiazkow aktywnych i silniejsza aktywnos$cia
prozdrowotna.
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WSTEP

Fermentacja octowa jest jednym z najstarszych procesoéw, a jej produkt — ocet — sto-
sowany jest przez cztowieka od okoto 10 000 lat [Czuba 2003, Tan 2005, Orey 2013].
Wedhtug legendy ocet zostat odkryty w Babilonii, a powstat z ,,niedopilnowanego” wina,
ktére ,,skwasniato”. Znalazt zastosowanie w 6wczesnym lecznictwie oraz jako $srodek do
dezynfekcji i konserwowania zywnosci [Johnston i Gaas 2006]. Ocet uzywany byt przez
Hipokratesa w leczeniu przypadtosci uktadu oddechowego i trawiennego. Asyryjczycy
wykorzystywali go do leczenia bolu uszu, natomiast Teofrast taczyt go z pieprzem, aby
przywroci¢ przytomno$é ofiarom przyduszen [Orey 2013]. Z kolei Galen mieszal ocet
z miodem, aby u$mierzy¢ kaszel, a rzymscy legionisci przyrzadzali z niego napoj, ktory
miat rowniez wiasciwosci dezynfekujace [Orey 2013, Van Braak i Von Kuster 2014]. Zna-
nym ze zrodet historycznych, i uwazanym za bardzo skuteczny w czasie epidemii dzumy,
byt ocet siedmiu ztodziei, ktory stosowano jako srodek profilaktyczny, chronigcy przed
zarazeniem [Orey 2013, Grin-Piszczek 2020]. Wspodiczesnie ocet wykorzystywany jest
jako przyprawa, sktadnik kosmetykow, srodek wydtuzajacy przydatnos¢ produktow spo-
zywezych oraz srodek czyszezacy. Surowcem do produkcji octu moze by¢ zardwno etanol
stuzacy do wyrobu octu destylowanego, jak i inne alkohole, wino oraz sfermentowany sok
owocowy [Libudzisz 2009]. Obecnie duzg popularnos¢ zyskujg octy produkowane meto-
dami tradycyjnymi, ktére dodatkowo wzbogacane sg roznego rodzaju owocami, ziotami
i kwiatami [Gotgbiewska 2021].

Celem pracy bylo przedstawienie metod otrzymywania octéw owocowych, przeana-
lizowanie sktadu i wynikajacych z niego wiasciwosci prozdrowotnych oraz zastosowan
terapeutycznych wybranych octow.

FERMENTACJA OCTOWA

Octy owocowe pod wzgledem chemicznym to roztwory wody z kwasem octowym,
kwasami organicznymi, barwnikami, solami mineralnymi, estrami, ketonami, aldehydami
i innymi zwigzkami [Antoniewicz i Janda-Milczarek 2021, Ousaaid i in. 2021, Kaspar
i Cesla 2022]. Wytwarzane sa z zastosowaniem roéznego typu technik produkcyjnych, co
wplywa na ich walory smakowe, konsystencje, kolor, zapach, sktad chemiczny i wyni-
kajace z tego wlasciwosci terapeutyczne [Antoniewicz i Janda-Milczarek 2021]. Proces
produkcji octu przeprowadza si¢ dwuetapowo. W pierwszym etapie zachodzi fermentacja
beztlenowa, czyli przeksztatcenie cukrow do etanolu przy udziale drozdzy w warunkach
beztlenowych. Na czas tej reakcji wptywa wiele czynnikdéw, np. rodzaj surowca, zawar-
tos¢ cukrow, temperatura otoczenia czy uzycie kultur starterowych [Czuba 2003, Antonie-
wicz i Janda-Milczarek 2021]. Kolejnym etapem jest przeksztalcenie powstatego etanolu
w kwas octowy (ryc. 1). Odbywa si¢ to przy udziale bakterii kwasu octowego (AAB —ang.
acetic acid bacteria) z rodziny Acetobacteriaceae, nalezacych do tlenowcow, ktore w blo-
nie cytoplazmatycznej majg enzymy, dehydrogenaze alkoholowa (ADH) i dehydrogenaze
aldehydowa (ALDH), odpowiedzialne za biosynteze kwasu octowego [Czuba 2003, An-
toniewicz 1 Janda-Milczarek 2021]. W przyrodzie wystepuje wiele rodzajow AAB, jednak
W procesie wytwarzania octu biorg udziat glownie bakterie octowe z rodzaju Acetobacter,
Gluconobacter, Gluconacetobacter i Komagataeibacter [Libudzisz 2009, Antoniewicz
i Janda-Milczarek 2021]. Optymalne warunki do przeprowadzenia tego procesu to tempe-
ratura ok. 30°C i pH 3—4 [Gajewska i in. 2020].
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Tabela 1. Kwasowo$¢ miareczkowa i pozostatosci etanolu w wybranych octach owocowych
Table. 1. Titratable acidity and ethanol residues in selected fruit vinegars

Etanol Kwasowosé
Ocet Pochodzenie Ethanol miareczkowa Literatura
Vinegar Origin %) Titratable acidity Literature
’ (%)
Balsamiczny Whochy - 6,67 Giudici i in. 2009
Balsamic Italy i )
Syria 0,50 4,63 Matloob 2014
Syria
Liban 0,01-0,18 534-6,18 Matloob 2014
Lebanon
Winny Turcja
Wine Turkey <0,01 5,11 Matloob 2014
Turcja 0,32-5,72 Ozturk i in. 2015
Turkey
USA
USA 0,18 5,40 Matloob 2014
Maroko - 0,24-5.6 Ousaaid i in. 2021
Marocco
Turcja 0,09 5,17 Matloob 2014
Turkey
Jabtkowy Algieria - 0,73 Bouazza i in. 2016
Apple Algeria
Turcja 0,66-7,20 Ozturk i in. 2015
Turkey
Rumunia 3,990 Dabija i Hatnean 2014
Romania
EZI; <0,01-1,44 2,85-7,24
Daktvl Svri Matloob 2014
axtylowy yria 1,07-2.53 422-526
Date Syria
Malezja 1,19-5,66 Hafzan i in. 2017
Malaysia
Cytrynowy Turcja 434 Ozturk i in. 2015
Lemon Turkey
Cytrusowy Wiochy 2,96-13,32 | Giuffré iin. 2018
Citrus Italy
Wisniowy Turcja ..
Cherry Turkey 5,50 Ozturk i in. 2015
Granatowy Turcja 1,04-3,38 Ozturk i in. 2015
Pomegranate Turkey
Glogowy Turcja ..
Hawthom Turkey 0,82 Ozturk 1 in. 2015
Z bordéwki roézgowatej . . ..
Blueberry balsamic Brazylia 0,1-0,2 4248 da Silva Fonseca 1 in.
Brazil 2018

vinegar




24 R. GRUSZECKI, M. KOWALSKA, M. KACZMARCZYK, D. PIETRASIK, M. WALASEK-JANUSZ

drozdze 2C0O2 AAB
CeH 1206 2C;HsOH — 2CH3COOH + 2H20
glukoza bez dostepu tlenu etanol tlen kwas octowy woda

Ryec. 1. Proces otrzymywania kwasu octowego
Fig. 1. The process of obtaining acetic acid

Octy owocowe, jak sama nazwa wskazuje, produkowane sg przede wszystkim
z owocow czy z soku owocowego. Owoce sg tatwo dostepnym i bogatym zrédlem cukrow
stanowigcych substrat niezbedny do fermentacji alkoholowej. Do najpopularniejszych
zalicza si¢ jablka, jagody, khaki, truskawki, ananasy, wisnie, pomarancze, mango, bana-
ny, pomidory, mandarynki, brzoskwinie, grejpfruty, glozyne¢ pospolita i opuncj¢ [Luzon-
-Quintana i in. 2021]. Zawarto$¢ cukru w owocach ma kluczowe znaczenie, gdyz decydu-
je o ilosci wytwarzanego alkoholu, co jednocze$nie wptywa na podzniejsza zawarto§¢ kwa-
su octowego [Antoniewicz i Janda-Milczarek 2021, Luzén-Quintana i in. 2021, Ousaaid
i in. 2021], ktora obok aromatu stanowi najwazniejsze kryterium oceny jakosci octu
[Ousaaid i in. 2021]. Normy okre$lajg, iz zawartos¢ kwasu octowego w octach owoco-
wych nie powinna by¢ mniejsza niz 5,0% (w/v), a w octach winnych — nie mniejsza niz
6,0% (w/v). Natomiast maksymalna pozostato$¢ etanolu nie powinna przekracza¢ odpo-
wiednio 1,0% (v/v) 1 0,5% (v/v) [Antoniewicz i Janda-Milczarek 2021]. Jednak w wielu
przypadkach wykorzystywane sa octy o mniejszej kwasowosci, wynoszacej nawet ponizej
1,0%, jak rowniez o wigkszej pozostalosci alkoholu (tab. 1). Octy przeznaczone do obrotu
podlegaja kryteriom okre§lonym przez Codex Alimentarius [2000], obowigzujacy na te-
renie Unii Europejskie;j.

METODY OTRZYMY WANIA OCTOW OWOCOWYCH

Octy owocowe produkowane sa z owocoéw o wysokiej zawarto$ci cukru, sokow lub
win gronowych i owocowych. W produkcji szybkos$¢ wytwarzania kwasu octowego zale-
zy od wielu czynnikéw, m.in. od zastosowanej metody czy uzytego surowca i wynosi od
0,051-13,2 g L''h! [Hutchinson i in. 2019]. Jednym ze sposobow otrzymywania octu jest
metoda orleanska, nalezaca do najstarszych metod — powierzchniowych. Nazwa wywodzi
si¢ od Orleanu, miasta potozonego we Francji. To tam zapoczatkowano technologi¢ pole-
gajaca na umieszczaniu moszczu, bedacego naturalnym, surowym sokiem otrzymywanym
z owocdw podczas ttoczenia [Encyklopedia PWN], w dgbowych beczkach o pojemnosci
200-300 litréw. Beczki z otworami w gornej czgsci stawiane sg w pozycji horyzontalnej,
tak aby powietrze docieralo do ich wnetrza. Moszcz nie powinien zajmowaé wigcej niz
potowe objetosci beczki. Role startera pelni wezesniej otrzymany ocet. Czas lezakowania
octu otrzymywanego tg metodg trwa nawet do dwoch lat. Powstate octy owocowe cechuja
si¢ bardzo dobrymi walorami smakowymi, jak réwniez wickszg zawarto$cia substancji
antyoksydacyjnych [van Braak i von Kuster 2014, Antoniewicz i Janda-Milczarek 2021,
Gotebiewska 2021].

Drugg metoda stuzaca do otrzymywania octow jest metoda ociekowa generatorowa.
Wykorzystywane sa w niej generatory wypetnione bukowymi trocinami, w ktorych bytuja
bakterie kwasu octowego z rodzaju Acetobacter. Do tak przygotowanych generatorow
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dostarcza si¢ mieszaning alkoholu z dodatkiem kwasu octowego i substancji odzywczych
dla bakterii. Mieszanina roztworow jest rozprowadzana na widrach do momentu otrzyma-
nia octu o pozadanej mocy. Metoda ta charakteryzuje si¢ krotkim czasem produkcji octu,
wynoszacym okoto 10 dni [Golebiewska 2021, Tesfaye i in. 2003].

Obecnie bardziej popularng i szybsza metodg wytwarzania octdw owocowych, sto-
sowang na skal¢ przemystowa, jest metoda wglebna. Proces zachodzi w octownikach,
wykonanych ze stali nierdzewnej, gdzie umieszczany jest zacier i dostarczane rozbite na
drobne pecherzyki powietrze. To wtasnie wttaczanie powietrza zapewnia bakteriom lep-
sze warunki funkcjonowania i skraca caly proces do 24 godzin. Ocet metoda wglebng
otrzymuje si¢ bardzo szybko, jednak wymaga on sezonowania przez okres okoto roku
w celu wydobycia petnego bukietu i osiggnigcia pozadanych walorow smakowych [van
Braak i von Kuster 2014, Gotgbiewska 2021].

RODZAJE OCTOW OWOCOWYCH

Ocet balsamiczny

Ocet balsamiczny jest to dlugo dojrzewajacy ocet o charakterystycznej, lepkiej kon-
systencji i swoistym smaku [Gotebiewska 2021]. Wedhug Giudici i in. [2009] nie ma pew-
nych danych dotyczacych poczatkéw wytwarzania tego rodzaju octu. Pierwsze wzmianki,
w ktorych znajduje si¢ nazwa ,,ocet balsamiczny”, pochodza z XVIII w. Istnieje jednak
teoria sugerujaca, iz moze to by¢ okreslenie odnoszace si¢ do octow aromatyzowanych
lub mieszanych. Dopiero w literaturze z XIX wieku mozna natrafi¢ na receptury wskazu-
jace na ten konkretny rodzaj octu powstajacy z moszczu gronowego.

Wyrdznia si¢ dwa rodzaje octu balsamicznego: TBV (traditional balsamic vinegar of
Modena; okreslany takze skrotem TBVM) — tradycyjny ocet balsamiczny z Modeny oraz
BVM (balsamic vinegar of Modena) — ocet balsamiczny z Modeny. Ocet TBV otrzymat
status ,,chronionej nazwy pochodzenia”, produkowany jest wytacznie na niewielka skale
w okolicach Modeny i prowincji Reggio Emilia z moszczu gronowego biatej odmiany
Trebbiano lub czerwonej Lambrusco [Giudici i in. 2009, 2015].

Podstawowymi etapami w produkcji tradycyjnego octu balsamicznego sa:

— gotowanie (must cooking) — trwajace 12-24 h, w temperaturze zblizonej do tempe-
ratury wrzenia,

— fermentacja alkoholowa (alkoholic fermentation) — przy pomocy drozdzy, bez
dostepu tlenu,

— utlenianie octowe (acetic oxidation) — utlenianie etanolu przez bakteric kwasu
octowego,

— lezakowanie (aging) — okres starzenia si¢ octu, przechowywanego w beczkach
wykonanych z r6znych gatunkow drewna, trwajacy od 12 do 24 lat.

Réznica migdzy octem TBV a BVM polega na sposobie wytwarzania i czasie starze-
nia si¢ octu; dla TBV wynosi on co najmniej 12 lat. TBV jest octem bardzo ekskluzywnym
i drogim, jednak o mniejszej zawartosci kwasu octowego. Zawiera natomiast wigksze
ilosci pozostatych kwasow organicznych i cukrow oraz odznacza si¢ znacznie wigksza za-
wartos$cig ekstraktu, osiagajaca poziom 60—74°Bx. BVM zawiera go od 15,3 do 32,0°Bx,
a postarzany BVM do 53,5°Bx [Truzzi i in. 2023]. Ponadto octy te rdznig si¢ zawarto-
$Scig zwigzkow aromatycznych [Corsini 1 in. 2019]. Ocet balsamiczny z Modeny, uznany
prawnie w 1965 r., jest produkowany na skalg¢ przemystowa i dostepny na rynku w cenie
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nizszej niz ocet TBV [Giudici i in. 2009]. BVM wytwarzany jest z gotowanego moszczu
winnego zmieszanego z octem winnym. Technologia i czas produkcji sg kwestiami zalez-
nymi od producentow. W celu uzyskania pozadanego smaku i barwy dopuszczalne jest
dodanie barwnika badz karmelu. Powoduje to zr6znicowanie stopnia kwasowosci oraz
smaku octow BVM, podczas gdy tradycyjne octy balsamiczne majg swoisty, niepowta-
rzalny aromat uzyskany podczas lezakowania w drewnianych beczkach oraz niski poziom
kwasowosci [Giudici i in. 2009, 2015, Kagpar i Cesla 2022].

Octy balsamiczne zasobne s3 w kwasy organiczne, a takze polifenole odpowiadajace
za hamowanie uszkodzen komorek organizmu spowodowanych stresem oksydacyjnym
[Liu i in. 2019, Kagpar i Cesla 2022]. Catkowita zawarto$¢ fenoli w czerwonych octach
balsamicznych wynosi od 853 do 2867 mg GAE/ dm’, podczas gdy w takich samych
octach winowych tylko od 135 do 382 mg/dm? [Sinanoglou i in. 2018]. Octy balsamicz-
ne wykazuja najwyzsza aktywnos$¢ antyoksydacyjng wsrod octdow owocowych [Kaspar
i Cesla 2022]. Aktywno$é antyoksydacyjna, mierzona metoda ABTS, czerwonych win-
nych octéw balsamicznych byla §rednio ponadtrzykrotnie wigksza niz octow winnych,
a mierzona metodg FRAP nawet ponadczterokrotnie wigksza [Sinanoglou i in. 2018].

Octy ziolowe

Poza klasycznymi octami powstatymi w procesie fermentacji wytwarzane sa wyciagi
octowe z mieszanck wybranych zidt. Bazg tego rodzaju wyciagdw jest zazwyczaj ocet
jabtkowy lub winny, natomiast ziota dobierane sg w taki sposdb by uzyskac efekt poza-
dany przez wytworce. Przyktadem takiego octu jest oksymel oraz ocet czterech ztodziei.

Oksymel pochodzi prawdopodobnie ze starozytnej Persji. Zostal opisany w $rednio-
wiecznych perskich rekopisach farmaceutycznych [Zargaran i in. 2012], jak rowniez
w Farmakopei Niemieckiej (1872), Farmakopei Brytyjskiej (1898) i Kodeksie Francu-
skim (1898) [Orhan i in. 2022]. Oksymel, znany rowniez pod nazwa ,,sekanjabin”, jest
syropem leczniczym ztozonym z octu, miodu i wody. Mozna stosowac go w postaci pro-
stej lub wzbogaconej o ziota, owoce, warzywa [Zargaran i in. 2012, Orhan i in. 2022].
Starozytny oksymel stosowano doustnie w rwie kulszowej, bolach stawow, epilepsji oraz
jako antidotum na ukaszenia wezy. Wykonywano go z octu, soli, miodu i wody, dziesig-
ciokrotnie gotujac na matym ogniu [Zargaran i in. 2012]. W tradycyjnej medycynie per-
skiej postugiwano si¢ ponad 1200 recepturami wykorzystujacymi réznego rodzaju ziota,
ktore dodawano do oksymelu. Sredniowieczni farmaceuci zauwazyli, ze istotne znaczenie
ma ilos¢ zastosowanego octu. Dodanie wigkszej iloSci mogto wzmocni¢ dziatanie prepa-
ratu, lecz nalezato wykonywac to ostroznie, gdyz zbyt duza ilo$¢ octu mogta spowodowac
wystapienie dziatan niepozadanych [Zargaran i in. 2012]. Oksymel stosowali takze Hipo-
krates, Galen i Avicenna, zalecajac zazywanie tego specyfiku m.in. przy zaburzeniach zo-
tadkowo-jelitowych, astmie, kaszlu, bolu gardta i nieSwiezym oddechu [Orhan i in. 2022].

Obecnie znanych jest wiele rodzajow preparatow powstatych na bazie octéw okre-
slanych nazwa oksymel. Jednym z nich jest oksymel cebulowy, wykonywany z octu ce-
bulowego i miodu, podawany z destylatem z ogorecznika lub ciepta woda jako $rodek
fagodzacy astme, kaszel i powiktania oddechowe [Zargaran i in. 2012]. Znany jest takze
oksymel sporzadzany z soku granatu wymieszanego z octem i cukrem, ktory jest dodat-
kowo poddawany gotowaniu. Tak powstaty syrop zalecano do spozycia w przewlektej
goraczcee, a takze jako $rodek poprawiajacy funkcjonowanie watroby i zotadka [Zargaran
iin. 2012].
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Ocet czterech zlodziei. Najbardziej znanym octem, wregez legendarnym, jest ocet
czterech zlodziei. Znany jest takze pod nazwa ,,ocet siedmiu ztodziei” i jest przyktadem
Sredniowiecznego octu ziotowego o bardzo intrygujacym pochodzeniu i historii. Jak glosi
legenda, jego receptura zostala opracowana przez pochodzacych z Marsylii rabusiow, kto-
rzy podczas epidemii czarnej §mierci grabili opustoszate domostwa. Cieszyli si¢ dosko-
natym zdrowiem, mimo ze przebywali w miejscach o wysokim prawdopodobienstwie za-
razenia. Po schwytaniu obiecano im wolno$¢ w zamian za wyjawienie tego sekretu. Oka-
zalo sie, iz ztoczyncy co kilka godzin przemywali swoje ciala wyciggiem sporzadzonym
z octu jabtkowego, rozmarynu, lawendy, szatwii, migty, ruty, babki i czosnku [Orey 2013].
Prawdziwa historia powstania tego specyfiku jest nieznana, a jego receptura na przeto-
mie dziejow ulegta wielu modyfikacjom. Opis octu czterech ztodziei zostat zamieszczony
m.in. w Farmakopei Paryskiej z 1748 r. i Farmakopei Krolewskiej z 1753 r., jak rowniez
w Encyclopédie z 1765 r. [Lang i in. 2010]. Podobny specyfik stosowano réwniez w Pol-
sce jako $rodek zapobiegajacy zarazeniu $miertelng wowczas dzuma. Ocet dzumowy, jak
go nazywano, nalezalo zazywac przed kazdym wyjsciem z domu, a takze stosowa¢ do na-
saczania chusteczek, przez ktore zalecano oddychac [Flis 1960]. Dziatanie antyseptyczne,
jak rowniez antybakteryjne, ocet czterech ztodziei zawdzigcza substancjom aktywnym
obecnym w occie 1 ziotach, z jakich zostat sporzadzony — byly to glownie rosliny o duzej
zawartosci olejkoéw eterycznych [Becciani 2011]. Dzigki swoim wlasciwosciom ocet ten
stosowany jest do dnia dzisiejszego [Orey 2013].

WEASCIWOSCI I SKEAD OCTOW OWOCOWYCH

Najnowsze dane literaturowe wskazujg, iz octy owocowe bogate sg w sktadniki po-
lifenolowe 1 majg wysoki potencjat antyoksydacyjny mierzony metoda DPPH i FRAP.
W badaniach Uram-Dudek i in. [2023] analizie zawartosci polifenoli metoda Folina-Cio-
calteu poddano 7 tzw. zywych octow, otrzymanych z owocoéw ciemnych, uzyskujac ich
zawarto$¢ w zakresie 367,2-1443,6 mg GAE/L. Przy czym najwyzsza zawarto$¢ odnoto-
wano w occie z owocOw bzu czarnego i wisni, a najnizszg — w occie z malin. Wedlug Pe-
rumpuli i Dilrukshi [2022] octy moga stuzy¢ jako srodki terapeutyczne o szerokim zakre-
sie dziatania, wykazujac minimalne skutki uboczne. Nalezy jednak zachowac ostrozno$é
podczas stosowania i rozcienczac je wodg. Sa to substancje charakteryzujace si¢ wysoka
kwasowoscig, ktora moze wptywaé negatywnie na szkliwo zgbow oraz blong Sluzowa
jamy ustnej i przetyku. Leczenie trwajace dtuzszy okres powinno by¢ prowadzone pod
nadzorem lekarskim [Perumpuli i Dilrukshi 2022].

Dane literaturowe wskazuja na liczne wlasciwosci prozdrowotne zwlaszcza octow
wytwarzanych metodami rzemie$lniczymi. Dodatkowo ich dziatanie jest Scisle skorelo-
wane ze sktadnikami aktywnymi obecnymi w owocach, z ktorych zostaly przygotowane
[Uram-Dudek i in. 2023]. Wedlug Ousaaid i in. [2022] to wtasnie zawartos¢ polifenoli
i kwasow warunkuje dziatanie prozdrowotne octoéw owocowych. Polifenole przeciwdzia-
fajg procesom zapalnym, nowotworowym, uszkodzeniom mozgu, a takze moga wykazy-
wac dziatanie przeciwmiazdzycowe oraz kardioprotekcyjne [Bouazza i in. 2016, Perum-
puli 1 Dilrukshi 2022]. Badania przeprowadzone przez Bouazza i in. [2016] na szczurach
wykazaly, ze regularne spozywanie octow owocowych z granatu, opuncji figowej i ja-
btek przez okres 7 miesigcy moze przyczynic si¢ do spadku masy ciata. Szczegdlnie ocet
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z owocow granatu wykazat zdolno$¢ do obnizania zawartosci lipidow we krwi i1 ochrony
watroby przed uszkodzeniem spowodowanym spozywaniem pokarmow wysokottuszczo-
wych [Bouazza i in. 2016]. Analizy wykonane przez Liu i in. [2019], a takze Oussaid i in.
[2022] dowiodty, ze zawarto$¢ polifenoli w octach z granatu i persymony byta skorelowa-
na z wysoka aktywnoS$cig przeciwutleniajaca tych octow.

Cennymi sktadnikami octow, nalezacymi do polifenoli, sg takze flawonoidy, zwiazki
o duzym potencjale antyoksydacyjnym. Octy sporzadzone z ciemnych owocow wykazu-
ja aktywnos$¢ przeciwutleniajaca, badang metoda DPPH, na poziomie 21,3-77,5%, przy
czym badania potwierdzajg silng zalezno$¢ migdzy zawarto$cia polifenoli a badang ak-
tywnoscig [Uram-Dudek i in. 2023]. Przykladem zwigzku nalezacego do flawonoidow
jest kwercetyna, zwigzek obecny w czerwonym occie winnym, ktdry ogranicza powsta-
wanie komoérek nowotworowych i zwalcza wolne rodniki. Katechiny wystgpujace w occie
biora udziat w zapobieganiu skrzepom, hamowaniu rozwoju nowotworow [Orey 2013].
Antoniewicz i Janda-Milczarek [2021] uwazaja, ze spozywanie octu winnego moze miec¢
pozytywny wplyw na st¢zenie glukozy i insuliny po positku, zaro6wno u oso6b zdrowych,
jak i chorych na cukrzyce. Wedtug danych literaturowych w przypadku osoéb chorych na
cukrzyce typu II wprowadzenie suplementacji octem moze przyczynié si¢ do obnizenia
stezenia glukozy we krwi na czczo oraz hemoglobiny Alc, jak rowniez cholesterolu cal-
kowitego i frakcji LDL [Orey 2013, Antoniewicz i Janda-Milczarek 2021].

Badania naukowe potwierdzaja, ze octy maja silne dzialanie przeciwbakteryjne,
zwlaszcza wobec patogenow Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, Proteus
mirabilis, Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas fluorescens, Pseudomonas vulgaris,
Salmonella typhi oraz Klebsiella pneumoniae [Ousaaid i in. 2022]. Jednak ich aktyw-
nos¢ mikrobiologiczna jest zroznicowana [Ozturk i in. 2015, da Silva Fonseca i in. 2018]
i prawdopodobnie zalezy od zawartosci kwasow organicznych. Zawarte w occie kwasy
organiczne maja zdolno$¢ przenikania przez btong komorkowa bakterii, powodujac jej
destabilizacje 1 wykazujac tym samym dziatanie przeciwdrobnoustrojowe [Ousaaid i in.
2022]. Réwniez wedtug Kaspar i Cesla [2022] kwasy organiczne charakteryzujg si¢ dzia-
faniem przeciwdrobnoustrojowym, wspomagajgcym regulacje poziomu glukozy we krwi
oraz zaburzen lipidowych, co udowodnili takze inni badacze [Liu i in. 2019, Ousaaid
i in. 2022, Perumpuli i Dilrukshi 2022]. W organizmie czlowicka wspomagaja trawie-
nie, stymulujgc produkcje kwasu solnego, poprawiaja przemiang materii oraz uwalnianie
i spalanie tluszczow [Orey 2013]. Zewnetrzne stosowanie kwasu octowego w niskich ste-
zeniach, bezposrednio na zmiany skérne i trudno gojace si¢ rany, moze wspomoc leczenie
i zredukowa¢ biofilm bakteryjny [Bjarnsholt i in. 2015]. Dodatkowo obecny w octach
kwas octowy wykazuje dzialanie przeciwzapalne oraz zdolno§¢ hamowania powstawania
kamieni nerkowych [Perumpuli i Dilrukshi 2022].

Octy to takze cenne zrodto sktadnikéw mineralnych. Obecne w occie jablkowym
znaczne ilosci potasu wspomagaja funkcjonowanie uktadu nerwowego i migsniowego,
wplywajac pozytywnie na regulacj¢ rownowagi sodowo-potasowej oraz obnizenie ci$nie-
nia tetniczego [Orey 2013]. B-karoten, bedacy prekursorem witaminy A, wspomaga pro-
cesy zapobiegajace powstawaniu nowotworow [Orey 2013], aminokwasy wptywaja na
poprawe ostabionej pamigci, natomiast bor i wapn odpowiadajg za prawidlowe funkcjo-
nowanie uktadu kostnego. Wapn niezbedny jest do prawidlowego dziatania mig$ni, zelazo
odgrywa istotna role w zapobieganiu anemii i zmgczeniu, natomiast magnez w utrzyma-
niu prawidtowego poziomu cholesterolu [Van Braak i Von Kuster 2014].
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Ocet jabtkowy zawiera wiele cennych sktadnikow, a najbogatszymi w sktadniki bio-
logicznie czynne octami jablkowymi sg octy produkowane metoda orleanska lub sporza-
dzane z jablek rozgniecionych na miazge, z ktérych pozyskuje si¢ sok np. do produkeji
cydru. Wyprodukowany w taki sposob ocet jest bogatym zrédtem kwasow organicznych,
w tym kwasu octowego, jablkowego, winowego, mlekowego, cytrynowego, bursztyno-
wego. Ocet jabtkowy to rowniez bogate zrddto polifenoli, gtownie flawonoidéw, w tym
kwercetyny 1 proantocyjanidyny, taniny, zwigzkéw mineralnych (Br, Ca 24-226 mg/L,
Cu 0,04-1,00 mg/L, Fe ok. 19.4 mg/L, K 7-1599 mg/L, Mg 7-195 mg/L, Mn 0,08—
2,80 mg/L, Na 25,7-4070,2 mg/L, Zn 0,56-105,6 mg/L), a takze B-karotenu i witamin
(B,, B,, B,, C, EiP) [Caligiani i in. 2007, Budak 2010, Orey 2013, Van Braak i Von Kuster
2014, Zakaria i Mokhtar 2014, Ozturk i in. 2015, Liu i in. 2019, Ousaaid i in. 2021, 2022].

Bogatym zrodtem polifenoli, przede wszystkim katechiny i kwercetyny — zwiazkow-
nalezacych do grupy flawonoidéw — jest rowniez ocet balsamiczny. Zawiera on rowniez
duze ilo$ci antocyjanow, garbnikow oraz kwasow organicznych (kwasu galusowego, oc-
towego, protokatechowego, p-kumarowego, kawowego, jabtkowego, winowego, cytryno-
wego, bursztynowego, glukonowego). W swoim sktadzie ma takze aminokwasy, zwiazki
mineralne — glownie Zelazo, potas, s6d — oraz witaminy (A, B1, B2, C) [Giudici i in. 2009,
Liu i in. 2019, Kagpar i Cesla 2022, Orey 2013].

Wisrdd octow owocowych rowniez ocet winny otrzymywany z czerwonego lub bia-
tego wina ma w swoim sktadzie duze bogactwo sktadnikow aktywnych. Ocet winny
to przede wszystkim zrédto kwasdéw, w tym kwasu galusowego, prokatechowego, ka-
wowego, chlorogenowego czy ferulowego, oraz polifenoli, ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem cennego dla zdrowia cztowieka resweratrolu [Ousaaid i in. 2022, Perumpuli
i Dilrukshi 2022].

Ze wzgledu na liczne wlasciwosci prozdrowotne zainteresowanie octami owocowymi
znacznie wzrasta i dlatego prowadzi si¢ coraz wigcej badan majacych na celu potwierdze-
nie ich oddziatywania na organizm cztowieka [Bouazza i in. 2016, Luzén-Quintana i in.
2021, Ousaaid i in. 2022]. Rodzaj i jakos$¢ uzytych owocow, sposodb przygotowania, jak
réwniez zastosowana technika wyrobu octéw majg istotny wpltyw na zawarto$¢ zwiaz-
kéw biologicznie czynnych w produkceie koncowym [Liu i in. 2019, Antoniewicz i Janda-
-Milczarek 2021, Luzén-Quintana 2021, Ousaaid i in. 2021].

PODSUMOWANIE

Wytwarzanie octéw jest doskonalym sposobem na wykorzystanie nadwyzek pel-
nowarto$ciowego, pod wzgledem zwigzkéw biologicznie aktywnych surowca, a jedno-
czes$nie dajacego mozliwos¢ uzyskania produktu o cennych walorach smakowych i wita-
Sciwo$ciach prozdrowotnych. Octy owocowe, poza funkcja przyprawowa moga stuzy¢
jako $rodki profilaktyczne, a takze terapeutyczne uzupehiajace niedobory zwiazkow
czynnych, przy czym ich wlasciwos$ci zalezg w duzej mierze od zawarto$ci metabolitow
biologiczne aktywnych, w tym: polifenoli, kwasow organicznych, witamin, a takze mikro
i makroelementéw w surowcach wyjsciowych. Kwasy organiczne oraz zwigzki fenolowe
obecne w octach owocowych wykazuja dziatanie przeciwdrobnoustrojowe oraz reguluja
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poziom glukozy we krwi, a takze zaburzenia lipidowe. Polifenole majg zdolnos¢ wychwy-
tywania wolnych rodnikéw i chelatowania jonéw metali.

Octy sg uzywane wspomagajaco w profilaktyce z uwagi na ich wtasciwosci prze-
ciwdrobnoustrojowe, przeciwzapalne, dezynfekujace, regulujace poziom glukozy i lipi-
dow we krwi. Te wiasciwosci zalezg jednak od rodzaju surowca i zastosowanej metody
otrzymywania. Pomimo dobroczynnego dzialania octdw na organizm cztowicka wskaza-
ne jest zachowanie ostroznosci w ich dawkowaniu, a stosowanie w wyzszych dawkach
nalezy konsultowa¢ z lekarzem.

PISMIENNICTWO

Antoniewicz J., Janda-Milczarek K., 2021. Octy winogronowe — charakterystyka, wlasciwosci oraz
bezpieczenstwo stosowania. Med. Og. Nauk Zdr. 27(4), 379-386. https://doi.org/10.26444/
monz/140881

Becciani U.G., 2011. L’aceto. Il Papyrus Miniedizioni. http://www.ugobecciani.it/libri/aceto.pdf
[dostep: 5.02.2024].

Bjarnsholt T., Alhede M., Jensen P.0., Nielsen A.K., Johansen H.K., Homge P., Hoiby N., Givskov
M., Kirketerp-Moller K., 2015. Antibiofilm properties of acetic acid. Adv. Wound Care 4(7),
363-372. https://doi.org/10.1089/wound.2014.0554

Bouazza A., Bitam A., Amiali M., Bounihi A., Yargui L., Koceir E.A., 2016. Effect of fruit vinegars
on liver damage and oxidative stress in high-fat-fed rats. Pharm. Biol. 54(2), 260-265. https://
doi.org/10.3109/13880209.2015.1031910

Budak H.N., 2010. A research on compositional and functional properties of vinegars produced from
apple and grape [PhD thesis]. Suleyman Demirel Univ., Isparta.

Caligiani A., Acquotti D., Palla G., Bocchi V., 2007. Identification and quantification of the main
organic components of vinegars by high resolution H NMR spectroscopy. Anal. Chim. Acta 585,
110-119. https://doi.org/10.1016/j.aca.2006.12.016

Codex Alimentarius, 2000. Proposed draft revised regional standard for vinegar. Codex Alimen-
tarius Commission FAO/WHO. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/
zh/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex-
%252FShared%2BDocuments%252FArchive%252FMeetings%252FCCEURO%252Fcceu-
r022%252FCL00_18e.pdf [dostep: 1.04.2023].

Corsini L., Castro R., Barroso C.G., Duran-Guerrero E., 2019. Characterization by gas chroma-
tography-olfactometry of the most odour-active compounds in Italian balsamic vinegars
with geographical indication. Food Chem. 272, 702-708. https://doi.org/10.1016/j.food-
chem.2018.08.100

Czuba J., 2003. Technologia i mikrobiologia fermentacji octowej. Biotechnologia 3(62), 233-240.

Dabija A., Hatnean C.A., 2014. Study concerning the quality of apple vinegar obtained through
classical method. J. Agroaliment. Process. Technol. 20, 304-310.

Encyklopedia PWN. https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/moszcz;3943798.html [dostep: 03.03.2023].

Flis S., 1960. Dzuma na Mazurach i Warmii w latach 1708-1711. Komunikaty Mazursko-Warmin-
skie 4, 473-523.

Giudici P., Gullo M., Solieri L., Falcone P.M., 2009. Technological and microbiological aspects of
traditional balsamic vinegar and their influence on quality and sensorial properties. Adv. Food
Nutr. Res. 58, 137-182. https://doi.10.1016/S1043-4526(09)58004-7

Giudici P, Lemmetti F, Mazza S., 2015. Vinegar: definition, diffusion, and uses w balsamic vine-
gars, 1-10. https://doi.10.1007/978-3-319-13758-2 1

Giuffré A.M., Zappia C., Capocasale M., Poiana M., Sidari R., Di Donna L., Bartella L., Sindona
G., Corradini G., Giudici P., Caridi A., 2019. Vinegar production to valorise Citrus bergamia
by-products. Eur. Food Res. Technol. 245, 667—675. https://doi:10.1007/s00217-018-3189-y



Octy owocowe — otrzymywanie i wlasciwosci prozdrowotne 31

Gotgbiewska K., 2021. Ocet. Rodzaje octu i sposoby jego produkcji. https://dietetycy.org.pl/ocet-ro-
dzaje/ [dostep: 15.02.2023]

Grin-Piszczek E., 2020. Dawne sposoby na walke z epidemia. Archiwum Panstwowe w Przemyslu.
https://www.przemysl.ap.gov.pl/index.php?c=article&id=613&print=1 [dostep: 19.02.2023]
Hafzan Y., Saw J.W., Fadzilah I., 2017. Physicochemical properties, total phenolic content, and
antioxidant capacity of homemade and commercial date (Phoenix dactylifera L.) vinegar. Int.

Food Res. J. 24, 2557-2562.

Hutchinson U.F., Jolly N.P., Chidi B.S., Ngongang M.M., Ntwampe S.K.O., 2019. Vinegar engi-
neering: a bioprocess perspective. Food Eng. Rev. 11, 290-305. https://doi:10.1007/s12393-
019-09196-x

Johnston C.S., Gaas C.A., 2006. Vinegar: medicinal uses and antiglycemic effect. Med. Gen. Med.
8(2), 61 [dostep: 13.02.2023].

Kagpar M., Cesla P., 2022. Characterization of balsamic vinegars using high-performance lig-
uid chromatography and gas chromatography. Appl. Sci. 12(18), 8946. https://doi:10.3390/
app12188946

van Braak H., von Kuster S., 2014. Ocet jablkowy. Oficyna Wydawnicza ABA, Warszawa.

Lang U., Anagnostou S., Helmstidter A., 2010. Aromatic vinegars: antiseptics of the past. Pharm.
Hist. 40(1), 10—12. https://doi:10.24355/dbbs.084-201803121421

Libudzisz Z., 2009. Mikrobiologia techniczna, t. 2. Wyd. Nauk. PWN, Warszawa.

Liu Q., Tang G.Y., Zhao C.N., Gan R.Y., Li H.B., 2019. Antioxidant activities, phenolic profiles,
and organic acid contents of fruit vinegars. Antioxidants 8(4), 78. https://doi.org/10.3390/an-
tiox8040078

Luzén-Quintana L.M., Castro R., Duran-Guerrero E., 2021. Biotechnological processes in fruit vin-
egar production. Foods 10(5), 945. https://doi.org/10.3390/foods10050945

Matloob M.H., 2014. Zahdi date vinegar: Production and characterization. Am. J. Food Technol.
9(5), 231-245. https://doi.org/10.3923/aj{t.2014.231.245

Orey C., 2013. Uzdrawiajaca moc octu. Wyd. Vital, Biatystok.

Orhan H.1., Yilmaz 1., Tekiner 1.H., 2022. Maulana and sekanjabin (oxymel): a ceremonial rela-
tionship with gastronomic and health perspectives. J. Ethn. Food 9, 12. https://doi.org/10.1186/
s42779-022-00127-6

Ousaaid D., Mechchate H., Laaroussi H., Hano C., Bakour M., El Ghouizi A., Conte R., Lyoussi
B., El Arabi 1., 2022. Fruits vinegar: quality characteristics, phytochemistry, and functionality.
Molecules 27(1), 222. https://doi.org/10.3390/molecules27010222

Ousaaid D., Imtara H., Laaroussi H., Lyoussi B., Elarabi 1., 2021. An investigation of Moroccan
vinegars: their physicochemical properties and antioxidant and antibacterial activities. J. Food
Qual. 2021. https://doi.org/10.1155/2021/6618444

Ozturk 1., Caliskan O., Tornuk F., Ozcan N., Yalcin H., Baslar M., Sagdic O., 2015. Antioxidant,
antimicrobial, mineral, volatile, physicochemical and microbiological characteristics of tradi-
tional home-made Turkish vinegars. Food Sci. Technol. 63(1), 144—151. https://doi:10.1016/j.
1wt.2015.03.003

Perumpuli P.A.B.N., Dilrukshi D.M.N., 2022. Vinegar: A functional ingredient for human health.
Int. Food Res. J. 29(5), 959-974.

da Silva Fonseca M., Santos V.A.Q., Calegari G.C., Dekker R.F.H., Barbosa-Dekker A.D.M., da
Cunha M.A.A., 2018. Blueberry and honey vinegar: Successive batch production, antioxidant
potential and antimicrobial ability. Braz. J. Food Technol. 21. https://doi.org/10.1590/1981-
6723.10117

Sinanoglou V.J., Zoumpoulakis P., Fotakis C., Kalogeropoulos N., Sakellari A., Karavoltsos S., Strati
LF., 2018. On the characterization and correlation of compositional, antioxidant and colour profile
of common and balsamic vinegars. Antioxidants 7(10), 139. https://doi:10.3390/antiox7100139

Tan S.C., 2005. Vinegar fermentation. LSU Master’s Theses 1225. Louisiana State Univ., Baton
Rouge. https://repository.lsu.edu/cgi/viewcontent.cgi?article=2224&context=gradschool_the-
ses [dostep: 13.02.2023].


https://doi:10.3390/app12188946
https://doi:10.3390/app12188946

32 R. GRUSZECKI, M. KOWALSKA, M. KACZMARCZYK, D. PIETRASIK, M. WALASEK-JANUSZ

Tesfaye W., Morales M., Lourdes & Del, M., Garcia-Parrilla, M., Troncoso, A., 2003. Optimis-
ing wine vinegar production: fermentation and ageing. App. Biotechnol. Food Sci. Policy 1(2),
109-114.

Truzzi E., Marchetti L., Piazza D. V., Bertelli, D. 2023. Multivariate statistical models for the au-
thentication of traditional balsamic vinegar of Modena and balsamic vinegar of Modena on
1H-NMR Data: Comparison of targeted and untargeted approaches. Foods 12(7), 1467. https://
doi.org/10.3390/foods12071467

Uram-Dudek A., Wajs 1., Paradowska K., 2023. Analiza wlasciwosci antyoksydacyjnych fermento-
wanych zywych octow owocowych. Herbalism 1(9). https://doi: 10.12775/herb.2023.008

Zargaran A., Zarshenas M.M., Mehdizadeh A., Mohagheghzadeh, A., 2012. Oxymel in medieval
Persia, Pharm. Hist. 42(1), 11-13.

Zakaria F., Mokhtar S.I., 2014. Comparisons of the proximate values, mineral elements and heavy
metals contents in three local fruits vinegars with the apple cider vinegar. In: International Con-
ference on Food Innovation, Penang, Malaysia, 27-29 August 2014.

Zrédlo finansowania: Badania zostaly sfinansowane przez MEiN w ramach dziafalnosci statutowej
Katedry Warzywnictwa i Zielarstwa UP w Lublinie.

Summary. Vinegar fermentation is one of the oldest biotechnological processes known to mankind,
and its product — vinegar, has been used by humans for about 10,000 years. The fruit vinegars are so-
lutions of water with acetic acid, organic acids, plant dyes, mineral salts, esters, ketones, aldehydes
and other compounds. In addition, they are excellent preservatives, spices, ingredients of cosmetic
preparations, as well as versatile cleaning and disinfecting agents. They are produced using various
types of production techniques, which affects their taste, consistency, color, smell and chemical
composition. There are three basic methods of obtaining vinegar: the Orleans method, which is one
of the oldest methods — surface methods, the drip generator method and the deep method, which is
used in industry. Nowadays, the vinegars produced using traditional methods, which are additionally
enriched with various types of fruits, herbs and flowers, are becoming more and more popular. The
most famous fruit vinegars include: balsamic vinegar, oxymel and four thieves vinegar. The vine-
gars prepared in this way have a higher content of valuable active compounds and, after use, have
stronger health-promoting activity.
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