e Jakie doktadne poziomy przeciwutleniaczy wystepuja w ,czarnym czosnku” i zwyktym
fioletowym czosnku, czym sg te ,,przeciwutleniacze” (= nazwa chemiczna gtéwnych
substancji) oraz jaka metoda analizy zostata zastosowana w tym celu?

INNOFOOD BY NEURON zmierzyt catkowitg zdolno$é przeciwutleniajacg stosujagc metode ORAC z krzywa
wzorcowg witaminy E jako odniesieniem, oraz poréwnujgc wyniki ekstraktow wodnych zaréwno
fioletowego czosnku, jak i czarnego czosnku w 3 réznych stezeniach. Wyniki wyrazono jako ekwiwalenty
wit. E (alfa-tokoferol):

2 mg 1 mg 0,2 mg
FIOLETOWY CZOSNEK 22 ug ekw. Wit. E |16 ug ekw. Wit. E [12 ug ekw. Wit. E
CZARNY CZOSNEK 90 ug ekw. Wit. E  [70 ug ekw. Wit. E 60 ug ekw. Wit. E
CZARNO-FIOLETOWY CZOSNEK 4,1 3,3 4,7

Wyniki zaczerpniete z INNOFOOD BY NEURON.

Podsumowujac, ekstrakt z czarnego czosnku ma od 4 do 5 razy wiecej zdolnosci antyoksydacyjnych niz

ekstrakt z fioletowego czosnku.

Wyniki te sg zgodne z wynikami uzyskanymi przez Kim i in. (2012), gdzie catkowitg zdolnos¢
antyutleniajgcg ekstraktéw z etanolu z czarnego i $wiezego czosnku zmierzono z wykorzystaniem
réoznych metod, wykazujgcych do 7 razy wiecej aktywnosci przeciwutleniajgcej w przypadku czarnego

czosnku w porédwnaniu do Swiezego czosnku.



Tabela 2 Dziatanie oczyszczajgce rodnikéw 1,1-difenylo-2-pikrylhydrazylu i hydroksylu, redukcja mocy zelazicyjanku i
zdolno$¢ chelatowania jondw zelaznych ekstraktéw ze Swiezego czosnku i z czarnego czosnku

BHT Swiezy czosnek Dojrzaty czarny
czosnek

100 mM 0,2 mg mL™ 0,2 mg mL™ 0,2 mg mL™ 0,2 mg mL™?
Zdolnos¢ 85,90+ 0,27¢ 8,70 £ 0,347 35,10 + 0,66° 19,79 £ 0,22° 82,53 +0,47¢
oddawania
elektronéw (%)
Zmniejszenie - 0,06 +0,02* 0,43+0,01° 0,42 +0,00° 2,60 +£0,01°
mocy (OD 700
nm)
Zdolnos¢ - 24,45+0,22° 60,72 + 0,20 60,85 + 0,36" 74,95 + 0,68°
sczepiania (.OH)
(%)
Zdolnos¢ - 46,04 + 0,94° 30,62 +1,35° 29,54 +1,15° 18,24 + 0,86°
chelatowania
Fe? (%)

BTH, butylowany hydroksytoluen; GO, gestos¢ optyczna.
Wartosci to érednie + SD (n = 3). Srednie w tym samym rzedzie, ktére nie majg wspdlnego indeksu gérnego, réznia sie
znacznie P < 0,05.

Wyniki zaczerpniete z Kim i in.,
2012

Sato i in. (2006) odkryli, ze dysmutaza ponadtlenkowo podobna ekstraktu z czarnego czosnku
byta okoto 13 razy wieksza niz ekstraktu z kontrolnego czosnku i wystgpita réwniez 10 razy
wieksza aktywnos¢ wychwytywania nadtlenku wodoru.

Ten wzrost aktywnosci przeciwutleniajgcej przypisuje sie zwiekszonej ilosci polifenoli
wystepujacych w czarnym czosnku, ktora jest od 6 do 7 razy wieksza niz w przypadku swiezego
czosnku (Kim i in., 2012 oraz Sato i in., 2006). Badania wykazaty wyzsze ilosci zwigzkéw
przeciwutleniajgcych, takich jak S-allylcysteina, S-alllomerkaptocysteina (Bae i in., 2012) oraz
pochodne tetrahydro-B-karboliny (Sato i in.,, 2006-2), wytwarzanych podczas zmian
chemicznych, ktére nastgpity podczas procesu dojrzewania (Kwon i in., 2006).

Tabela 1 Catkowita zawartos¢ fenoli w ekstraktach ze swiezego i dojrzatego czarnego czosnku

Swiezy czosnek Dojrzaty czarny czosnek

Catkowita zawartos¢ fenoli (mg GAE 3,65+0,17° 22,17 +0,75°
100 g™

Wartosci to érednie + SD (n = 3). Srednie w tym samym rzedzie, ktére nie majg wspdlnego indeksu gérnego, réznia sie
znacznie P < 0,05.

Wyniki zaczerpniete z Bae i in., 2012

Tabela 2

Poréwnawcza ocena ilosciowa S-allil cysteiny (SAC) z ekstraktu z surowego i czarnego czosnku za pomocg HPLC-FLD i
HPLC-UVD.

SAC HPLC-FLD HPLC-UVD

Srednia (ug/g) CV (%)? Srednia (ug/g) CV (%)?
Surowy czosnek 21,52+0,41 1,90 22,73 +0,45 1,98
Czarny czosnek 97,74 £ 1,85 1,89 114,27 £9,10 7,96

2 CV (%) = (SD/$rednia) x 100.

Wyniki zaczerpniete z Kim i in., 2012




Proces dojrzewania polega na utrzymaniu Swiezego czosnku w Srednich temperaturach (50-
909C) i wysokiej wilgotnosci w stosunkowo krétkim czasie (15-60 dni). Zmiany chemiczne
obejmujg reakcje brazowienia wraz z hydrolizg zwigzkdéw wielkoczasteczkowych i rozktad w
mate czgsteczki, uwalniajgc wiecej fenoli na bazie swiatta, ktére sg przenoszone na wyisza
aktywnosé przeciwutleniajaca.

* W jaki sposob mozna pomnozy¢ zawartosc btonnika przez 3 podczas procesu
»starzenia” (fermentacji) i jakie sg odpowiednie poziomy wiékien w ,,czarnym
czosnku” i zwyktym fioletowym czosnku?

Analiza odzywcza czarnego czosnku i Swiezego fioletowego czosnku wykazata, ze catkowita
zawartos$¢ btonnika wzrosta w trakcie procesu dojrzewania z 1,1 g do 3 g. Moze to by¢
spowodowane:

- Zmniejszeniem zawartosci wody z 67,5% do 48,8%. W konsekwenc;ji
wszystkie makrosktadniki wystepujg w wiekszych ilosciach w czarnym czosnku
niz w swiezym czosnku.

- Przemianami weglowodandéw wywotanymi reakcjami enzymatycznymi i cieplnymi.
Obejmujg one stopniowy rozktad polisacharydéw czosnku w monosacharydach i
disacharydach, ktére nadajg czarnemu czosnkowi stodycz; z kolei, polimeryzacja
odpowiedzialna jest za brgzowe pigmenty, ktére nadajg produktowi
charakterystyczny kolor.

< Jakie s wytyczne dot. ,czarnego czosnku” w Swietle rozporzadzenia WE 258/97
dotyczacego nowej zywnosci i sktadnikéw zywnosci?

Rozporzadzenie WE 258/97 dotyczace nowej zywnosci i sktadnikdw zywnosci nie ma
zastosowania do produktu ,czarnego czosnku”, poniewaz produkt ten jest szeroko spozywany
w krajach orientalnych, takich jak Korea i Tajlandia, i jest sprowadzany do Europy od 2009 r.

Czarny czosnek zostat po raz pierwszy wyprodukowany w Japonii i zostat niedawno
wprowadzony na inne obszary geograficzne produkcji czosnku, takie jak Kanada, USA,
Argentyna lub Europa. Spozycie czarnego czosnku jest bardzo popularne w Anglii od czasu jego
wprowadzenia w 2009 r., chociaz wiekszos¢ produktu jest importowana z krajéw azjatyckich. W
Hiszpanii produkt nadal nie jest dobrze znany, pomimo, ze ostatnio zostat zastosowany w
wyrafinowanej kuchni przez znanych hiszpanskich szeféw kuchni, takich jak Ferran Adria, dzieki
czemu zaczat zdobywac popularnos¢. Jednak do tej pory produkt spozywany w Hiszpanii byt
rowniez importowany z krajow azjatyckich, gdyz proces produkcji nie zostat opracowany.

»Black Allium” to jedyny czarny czosnek wyprodukowany z ,fioletowo-czarnego czosnku z Las
Pedroiieras”, produktu okreslonego ,oznaczeniem geograficznym” i charakteryzujacego sie
duzg iloscig zwigzkéw przeciwutleniajgcych. Ponadto, proces produkcji zostat opracowany w
catosci w Hiszpanii.

,Fioletowo-czarny czosnek z Las Pedrofieras” jest naturalnie bogatszy w allicyne niz inne zgbki
czosnku, na przyktad, zabki biatego czosnku czy fioletowego czosnku z Chin. Zwigzek ten ma
korzystne dziatanie przeciwutleniajgce i przeciwdrobnoustrojowe, a takze jest odpowiedzialny
za charakterystyczny smak, zapach i nieco silniejszy ostry efekt tego rodzaju czosnku. Uzyskano



informacje, ze podczas procesu dojrzewania czarnego czosnku allicyna jest przeksztatcana w S-
allilocystyne (SAC), ktéra ma zwiekszone wtasciwosci przeciwutleniajgce i mniej niekorzystne
efekty w postaci nieprzyjemnego zapachu z ust. Ze wzgledu na wyzszg zawartosc allicyny,
oczekuje sie wiekszych ilosci SAC w ,,Black Allium” w porédwnaniu z innym czarnym czosnkiem
obecnym na rynku, a jednoczesnie niewielka ilos¢ allicyny moze pozosta¢ w koncowym
czarnym czosnku. Dlatego, w przeciwienstwie do innych odmian czarnego czosnku, ,Black
Allium” ma swdéj szczegdlny smak, stodki z nutami balsamu i lukrecji, podobny do smaku umami,
i lekko ostry smak, ktory wcigz przypomina o pochodzeniu produktu.

e W jaki sposdb oceniono bezpieczenstwo ,czarnego czosnku” oraz jego
niezwykte sktadniki opracowane podczas procesu ,starzenia” (fermentac;ji)?

Corzo-Martinez i in. (2009) zbadali zdrowe i szkodliwe skutki pochodnych czosnku i zwigzkéw .
Czosnek, poza tym, ze jest uzywany jako zywnos¢, byt wykorzystywany jako roslina lecznicza
przez ponad 4000 lat. Wiele produktéw na bazie czosnku jest dostepnych na rynku
miedzynarodowym. Nalezg do nich olejek eteryczny z czosnku, macerat oleju czosnkowego,
proszek czosnkowy i ekstrakt z dojrzatego czosnku (AGE). Odmiana czosnku i proces produkcji
sg waznymi czynnikami przy wyborze dodatku czosnkowego, poniewaz mogg powstac produkty
o réznych biologicznie aktywnych zwigzkach, efektach i toksycznosci.

Zwigzki fenolowe i siarkoorganiczne, zwtaszcza S-allilo-cysteina (SAC), ktére wystepujg w
wyzszych proporcjach w czarnym czosnku (Sato i in., 2006, Bae i in., 2012), sg powigzane
miedzy  innymi z antybakteryjnym, przeciwutleniajgcym, antycarcenogennym,
przeciwzapalnym i przeciwzakrzepowym dziataniem produktdw czosnkowych. Wieksza
zdolnos¢ przeciwutleniajgca czarnego czosnku zostata wykazana przez firme Innofood by
Neuron; informacje te podano réwniez w innych opublikowanych badaniach (Sato 2006, Kim
2012). Badania przeprowadzone na szczurach wykazaty, ze czarny czosnek ma dziatanie
hepatoprotekcyjne na uszkodzenia watroby wywotane przez alkohol (Kim, 2011) ze wzgledu
na dziatanie przeciwutleniajgce. Wykazano réwniez dziatanie przeciwzapalne czarnego czosnku
za pomocg komoérek srddbtonka naczyn (Lee, 2011).

Niepozgdane dziatanie czosnku u ludzi jest rzadkie. Najczestszymi skutkami ubocznymi,
powodowanymi przez spozycie niewielkich ilo$ci surowego czosnku, sg nieswiezy oddech i
zapach ciata. Jesli czosnek jest spozywany w nadmiernych ilosciach, szczegdlnie gdy zotgdek jest
pusty, moze powodowaé inne, mniej czeste dziatania niepozgdane, takie jak rozstrdj
zoftagdkowo-jelitowy (uczucie pieczenia i biegunka), wzdecia i zmiany we florze jelitowej.
Zgtaszano reakcje alergiczne (alergiczne zapalenie skory, oparzenia i pecherze) wywotane
bezposrednim zastosowaniem na skére swiezego lub zmiazdzonego czosnku i cebuli oraz efekty
astmatyczne u pracownikéw wystawionych na dziatanie proszku czosnkowego na uprawach
czosnku lub w przetwdrstwie przemystowym (recenzja Corzo-Martined, 2009).

Zapach czosnku na oddechu i skérze, chemiczne oparzenia skéry, kontaktowe zapalenie skory i
astma oskrzelowa sg spowodowane allicyng, ktéra jest przeksztatcana w SAC podczas procesu
dojrzewania. Ekstrakt z dojrzatego czosnku, najbogatszy produkt czosnkowy SAC, okazat sie
bezpieczny w badaniach toksykologicznych, takich jak testy toksycznosci ostrej i przewlektej,
nawet w wysokich dawkach. W kilku badaniach zgtoszono rzadkg toksycznos¢ SAC w
poréwnaniu z allicyng i disiarczkiem diallilu (recenzja Corzo-Martined, 2009).



Badania wykazaty, ze ekstrakty zarowno ze swiezego czosnku, jak i dojrzatego czarnego czosnku
nie wykazujg dziatania cytotoksycznego w komodrkach RAW 264,7 i RBL-2H3, przy 99%
zywotnosci komadrek przy stezeniach <10 pug mL) (Kimiin., 2012).
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