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Związki o potencjalnych właściwościach antyoksydacyjnych są intensywnie badane z uwagi 

na możliwości ich zastosowania. Jednak pomimo dużego zainteresowania tymi 

substancjami, opublikowane w literaturze wyniki są często niejednoznaczne, sprzeczne bądź 

wymagają uzupełnienia [1-5]. Między innymi, w literaturze brakuje spójnych informacji na 

temat wpływu witaminy C (szeroko dostępnego i popularnego przeciwutleniacza) na 

właściwości antyoksydacyjne różnych związków naturalnych, mimo istniejących doniesień 

o synergizmie tych substancji np. w działaniu przeciwbakteryjnym, przeciwwirusowym [6, 7]. 

W trakcie pracy magisterskiej przeprowadzono in vitro ewaluację właściwości 

antyoksydacyjnych wybranych związków naturalnych oraz ich oddziaływań z witaminą C. 

Badania prowadzono w środowisku wodnym (w układzie homogenicznym) oraz 

w liposomach (modelowy układ heterogeniczny) wykorzystując  sondę spektrofotometryczną 

sty-BODIPY [8]. 

Wykazano, że właściwości antyoksydacyjne, w tym synergizm między antyoksydantami 

a witaminą C, zależą w znacznym stopniu od środowiska i stężenia dodanego kwasu 

askorbinowego. W środowisku homogenicznym najlepsze rezultaty (najsilniejsze właściwości 

antyoksydacyjne) odnotowano w przypadku zastosowania przeciwutleniacza i witaminy C 

w stosunku molowym 1:1 (zwiększenie stężenia kwasu askorbinowego indukowało jego 

właściwości pro-oksydacyjne). Natomiast, nieco odmienne rezultaty otrzymano w układzie 

heterogenicznym, gdzie oddziaływania między witaminą C a antyoksydantem 

zaobserwowano stosując nadmiar witaminy C, tj. dla stosunku molowego antyoksydant : 

witamina C = 1:10.  Spośród badanych substancji najsłabszym antyoksydantem i najsłabiej 

oddziałującym z witaminą C jest kwas usninowy, podczas gdy kwercetyna okazała się być 

najsilniejszym przeciwutleniaczem w badanych warunkach, wykazującym najsilniejszy 

synergizm z kwasem askorbinowym. Najwyższą aktywność kwercetyny odnotowano 

w układzie heterogenicznym. 
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