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Effect of heat treatment on structure of selected vegetables and fruits®
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Podczas obrobki cieplnej warzyw i owocow zachodzq zrozni-
cowane zmiany w strukturze ich sciany komorkowej. Na pod-
stawie przeprowadzonych badan wlasnych w artykule opisa-
no zmiany w strukturze sciany komorkowej kapusty bialej,
czerwonej, wiloskiej, marchwi, ziemniakow oraz jablek, ktore
zachodzq podczas ich obrobki cieplnej w wodzie, parze wod-
nej i podczas pieczenia. Polegajq one na pogrubieniu scian
komorkowych, rozluznieniu upakowania komorek, a tym sa-
mym powigkszeniu przestrzeni miedzykomorkowych.

WPROWADZENIE

Sktadnikiem strukturalnym komorek ro§linnych jest bton-
nik pokarmowy. Kazda komorka sktada si¢ z czesci zywej, tj.
protoplazmy oraz cze¢Sci martwej, ktora stanowi $ciang ko-
morki. Czgs¢ martwa sklada sig¢ ze $ciany pierwotnej zbudo-
wanej z celulozy i hemiceluloz, blaszki srodkowej sktadajg-
cej si¢ z protopektyny i Sciany wtornej zbudowanej z celulo-
zy. Podczas przetwarzania zywnosci, w tym obrobki wstep-
nej oraz termicznej owocdw 1 warzyw, zachodza zmiany nie
tylko cech sensorycznych, ale rowniez zmiany ich tekstury
[5, 7,9, 14]. Na zmian¢ tekstury owocow i warzyw wplywa-
ja przemiany polisacharyddw, przy czym najmniej podatna
na dziatanie temperatury jest celuloza, co wynika z jej budo-
wy. Liczne wigzania wodorowe pomiedzy tancuchami czg-
steczek oraz wewnatrz czasteczki, a takze oddziatywania hy-
drofobowe pomiedzy tancuchami nadaja strukturg bardzo
trwatlg 1 jednoczesnie odporng na dzialanie czynnikéw wy-
stepujacych w procesach technologicznych. Podczas obrobki
cieplnej zachodzi niewielkie rozluznienie warstw zewnetrz-
nych wiokien celulozowych i ich napecznienie. Znacznie
wigkszym przemianom ulegaja hemicelulozy stanowiace ga-
laretowatg masg, w ktorej umieszczone sg widkna celulozo-
we. W czasie ogrzewania warzyw i owocow w Srodowisku
obojetnym lub kwasnym hemicelulozy pecznieja, a czesé
z nich moze ulec rozpuszczeniu. Przemiany hemiceluloz za-
lezg od rodzaju cukrowcow tworzacych ich tancuchy [17].

Gloéwna przyczyna migknigcia tkanek roslinnych w cza-
sie obrobki cieplnej jest przemiana protopektyny do pektyny.

Key words: vegetables and fruits, cell wall, technological
processes, structure.

During the heat treatment of vegetables and fruits there are
varied changes in the structure of their cell wall. This artic-
le describes changes in cell structure of white cabbage, red
cabbage, savoy cabbage, carrots, potatoes and apples during
boiling, steaming and baking. They consisted of thickening of
cell walls, loosening of cellular packing, and thus enlarge-
ment of intercellular spaces.

Wraz z hemicelulozami pektyna stanowi galaretowatg masg.
Jest ona matryca i lepiszczem dla widkien celulozy. Wyso-
ka temperatura powoduje zmigkczenie matrycy pektynowe;j
w $cianach komorkowych powodujac ostabienie tych §cian
oraz maceracj¢ polaczen mig¢dzykomorkowych i stopnio-
wa utratg spojnosci [22, 30, 31]. Szybkos$¢ przemiany pro-
topektyny do pektyny zalezy od temperatury, odczynu $ro-
dowiska i sktadu produktu [17, 18, 19, 20]. Zbyt dtugie go-
towanie surowcow roslinnych powoduje catkowite wymy-
cie pektyn i rozpad tkanki na poszczegolne komorki, co jest
charakterystyczne dla ziemniakéw. Nie obserwuje si¢ tego
zjawiska podczas gotowania warzyw korzeniowych, ktore
maja stosunkowo grube i twarde btony komorkowe. Roznice
w grubosci blon komérkowych, rézna odpornosc¢ protopekty-
ny srodkowych blaszek na dziatanie gorgcej wody, r6zny od-
czyn Srodowiska i sktad chemiczny produktow, a takze wiel-
kosci przestrzeni migdzykomorkowych, wielkos¢ komorek
i powierzchni blon komorkowych, a takze rozny stopien
pecznienia i rozklejania skrobi zawartej w komorkach jest
przyczyna niejednakowego rozgotowywania si¢ produktow
roslinnych.

Skomplikowany proces przemian sktadnikow $cian ko-
moérkowych surowcow roslinnych podczas obrobki cieplnej
stat si¢ asumptem do podjgcia niniejszych badan. Celem pra-
cy zaprezentowanej w artykule bylo okreslenie wptywu ob-
robki cieplnej na zmiany w strukturze wybranych warzyw
1 owocow.
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Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
wlasnych dotyczacych zmian w strukturze Sciany komor-
kowej kapusty bialej, czerwonej, wloskiej, marchwi, ziem-
niakow oraz jablek zachodzacych podczas ich obroébki
cieplnej w wodzie, parze wodnej i podczas pieczenia.

MATERIAL | METODY

Materiat doswiadczalny stanowity najczesciej spozywane
przez cztowieka warzywa i owoce, ktore sa jednym z gtéw-
nych zrédel blonnika pokarmowego w diecie cztowieka, tj.:

* warzywa z rodziny kapustowatych (Brassicacea): ka-
pusta biata odmiany Cilion, kapusta czerwona odmia-
ny Lektro, kapusta wloska odmiany Fiona,

* marchew (Dacucus carota) odmiany Dolanka,

» ziemniaki (Solanum tuberosum) odmiany Augusta,

» jablka (Malus domestica) odmiany Szampion.

Surowce poddano obrobce wstepnej, tj. myciu, obieraniu
i rozdrabnianiu, a nastgpnie odpowiednim zabiegom termicz-
nym: gotowaniu w wodzie, w parze wodnej i pieczeniu.

Gotujac przygotowane surowce w wodzie, uwzglednio-
no zalecany stosunek obj¢tosciowy produktu do wody wyno-
szacy dla ziemniakéw 1:1 (v/v), dla pozostatych warzyw 2:1
(v/v). Kapusta zostata catkowicie przykryta woda. Proces ob-
robki cieplnej w przypadku warzyw i owocOw rozpoczynano
od wody wrzacej. Obrobke cieplng prowadzono do momentu
uzyskania petnej migkkosci produktow.

Do obrobki cieplnej w strumieniu pary wodnej wykorzy-
stano piec konwekcyjny, typ Rational Combi-Steamer CCC.
Przygotowane surowce wktadano do perforowanych pojem-
nikow, ktore wstawiano do komory roboczej aparatu, nagrza-
nej uprzednio do temperatury zalecanej przez producenta
urzadzenia, odpowiedniej dla okreslonego surowca. Gotowa-
nie w strumieniu pary prowadzono przy maksymalnej czg-
stotliwosci wtrysku pary wodnej (1/sek.), rowniez w zaleca-
nym przez producenta czasie. Wszystkie parametry, takie jak
temperatura, czas, wtrysk pary oraz predkos¢ cyrkulacji stru-
mienia byty regulowane automatycznie. Po zakonczeniu pro-
cesu otwierano komore¢ urzadzenia i sprawdzano temperatu-
r¢ wnetrza produktu za pomoca czujnika termoelektryczne-
go. W czasie zalecanym przez producenta, dla danego proce-
su termicznego, osiggano odpowiednia migkkos$¢ wszystkich
produktéw oraz temperaturg w ich wnetrzu powyzej 80°C.

Proces pieczenia prowadzono, podobnie jak obrobke
cieplng w parze, przy wykorzystaniu pieca konwekcyjnego,
typ Rational Combi-Steamer CCC. Przygotowane surowce
uktadano na blasze i przykrywano folig aluminiowa. Blache
z surowcami wktadano do nagrzanej komory roboczej. Pro-
ces pieczenia prowadzono przy cyrkulacji goragcego powie-
trza w temperaturze 220°C, do uzyskania odpowiedniej dla
konsumenta migkkoS$ci surowca.

Po obroébce technologicznej barwne warzywa (marchew
i czerwong kapuste) odbarwiono za pomoca wody Javelle’a.
Po umieszczeniu tkanek roslinnych na szkietku podstawo-
wym, dodano krople safraniny, a nastgpnie wyptukano woda
destylowana.

Mikroskopowe obrazy struktury komorkowej tkanek
owocow 1 warzyw poddanych procesom technologicznym
uzyskano przy uzyciu mikroskopu fluorescencyjnego Zeiss

Imager Z2. Zastosowano filtr FS20. Obrazy mikroskopowe
wykonano w jasnym polu stosujac powickszenie 200x.

WYNIKI I DYSKUSJA

W jadalnych czeSciach roslin wystepuja komorki paren-
chymy, przewodzace i usztywniajace, roznigce si¢ udziatem
celulozy, ligniny i hemiceluloz. Struktura i konsystencja wa-
rzyw 1 owocOw oparta jest na turgorze komoérkowym, sile
sklejajacej komorki, czyli pektynie oraz wtasciwosciach me-
chanicznych $cian komoérkowych, a wige zawartosci celulo-
zy 1 ligniny. W warzywach korzeniowych wystepuje duzy
udziat tkanek usztywniajacych skladajacych si¢ glownie
z celulozy, ligniny i hemiceluloz. W tkankach roslin mtodych
blaszka $rodkowa sktada si¢ z protopektyny, a w miarg sta-
rzenia si¢ roslin zwigksza si¢ w nich udziat ligniny i celu-
lozy. Protopektyna wytwarza ponadto dodatkowe wigzania
z celulozg, ktore utrudniajg proces gotowania. Podczas ob-
robki cieplnej dochodzi do przemian i rozpuszczenia sub-
stancji blaszki $rodkowej oraz zmigkczenia i rozluznienia
wiokien celulozowych w $cianach komorkowych [17, 20].

Przeprowadzone badania wykazaly, ze obrobka cieplna
wplyneta w zréznicowany sposob na zmiang struktury $ciany
komorkowej badanych warzyw i owocow (rys. 1a-6d).

W preparacie mikroskopowym z lisci kapusty biatej suro-
wej (rys. 1a) widoczne sa $cisle upakowane obok siebie ko-
morki. Po obrobee cieplnej w wodzie (rys. 1b) i parze (rys.
Ic) widoczne jest nieznaczne pogrubienie $cian komorko-
wych i lekkie rozluznienie upakowania komorek.

W obrazie kapusty czerwonej surowej (rys. 2a) mozna
zauwazy¢ Scisle przylegajace do siebie komorki. Po obrobce
cieplnej w wodzie (rys. 2b) i parze (rys. 2¢) $ciany komoérko-
we ulegly napecznieniu. Ponadto, w kapuscie czerwonej go-
towanej w wodzie (rys. 2b), przestrzenie miedzykomorkowe
nieznacznie si¢ powigkszyty.

W obrazie kapusty wloskiej surowej (rys. 3a) widoczne
sa liczne, $cisle upakowane obok siebie struktury komoérko-
we. W kapuscie gotowanej w wodzie (rys. 3b) i parze (rys.
3c) $ciany komodrkowe ulegly lekkiemu napecznieniu.

Zmiany w strukturze kapusty biatej, czerwonej 1 wloskiej
wynikajg z budowy $ciany komorkowej. Widkna celulozy,
ktore w surowych warzywach sg bardzo silnie usztywnione,
m.in. z uwagi na obecno$¢ wigzan wodorowych, pod wply-
wem obrobki cieplnej ulegaja niewielkiemu rozluznieniu
i napecznieniu. Hemicelulozy z kolei pecznieja, a cze§é
z nich ulega rozpuszczeniu i przechodzi do wywaru.

W surowej marchwi (rys. 4a) mozna zaobserwowaé ko-
morki o nieregularnych brzegach, Scisle przylegajace do sie-
bie. Po obrébee cieplnej w wodzie (rys. 4b) $ciany komor-
kowe ulegly rozluznieniu, a przestrzenie mi¢dzykomorkowe
nieznacznie si¢ powigkszyly. Po obrobce cieplnej w parze
(rys. 4c) przestrzenie migdzykomorkowe sa mniej widoczne.
Marchew ma sztywnga strukture, oparta na celulozie, ligninie
i czgsciowo hemicelulozie, ktdra nie ulega wigkszym zmia-
nom podczas obrobki cieplnej. Zaobserwowane rozluznienie
upakowania komorek pod wptywem obrobki cieplnej w wo-
dzie moze wynikac z czgsciowego wymycia hemiceluloz.

W obrazie struktury komorkowej tkanki surowych ja-
btek (rys. 5a) mozna zauwazy¢ $cisle przylegajace do sie-
bie komorki. Po obrobee cieplnej w wodzie (rys. 5b) i parze
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Rys. 1. Mikroskopowe obrazy struktury komérkowej tkanki kapusty bialej: surowej (a), gotowanej w wodzie (b), goto-
wanej w parze (c) (powiekszenie 200x).

Fig. 1. Microscopic image of cell structure of white cabbage tissue: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

a) b) ©)

Rys. 2. Mikroskopowe obrazy struktury komérkowej tkanki kapusty czerwonej: surowej (a), gotowanej w wodzie (b),
gotowanej w parze (c) (powiekszenie 200x).
Fig. 2. Microscopic image of cell structure of red cabbage: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

a) b) C)

Rys. 3. Mikroskopowy obraz struktury komorkowej tkanki kapusty wloskiej: surowej (a), gotowanej w wodzie (b), go-
towanej w parze (c) (powi¢kszenie 200x).
Fig. 3. Microscopic image of cell structure of savoy cabbage tissue: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Zrédlo: Badania wiasne
Source: The own study
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Badania wlasne
The own study

Mikroskopowe obrazy struktury komoérkowej

a) b) a) b)
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Rys. 6.

c)
Mikroskopowe obrazy struktury komérkowej tkanki marchwi: surowej (a), gotowanej w wodzie (b), gotowanej

w parze (¢) (powiekszenie 200x).
Microscopic image of cell structure of carrots tissue: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Mikroskopowy obraz struktury komdrkowej

tkanki jablka: surowego (a) gotowanego w wo-
dzie (b), gotowanego w parze (c) oraz pieczonego
(d) (powiekszenie 200x).

Microscopic image of cell structure of apple tis-
sue: raw (a), boiled (b), steamed (c) and baked (d)
(200x magnification).

Fig. 5.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

(rys. 5¢) Sciany komoérkowe ulegly zgrubieniu, doszto tez do
rozluznienia upakowania komorek, w wyniku czego pojawi-
ly sie liczne przestrzenie migdzykomorkowe. W obrazie mi-
kroskopowym tkanki jabtek pieczonych (rys. 5d) widoczne
sa mniejsze przestrzenie migdzykomorkowe w pordéwnaniu
z tkanka jablek gotowanych. Zwigkszenie odlegtosci migdzy
komorkami jablek wynika z hydrolizy protopektyny do roz-
puszczalnej w wodzie pektyny, ktora przechodzi do roztwo-
ru, a tkanka pozbawiona lepiszcza ulega rozluznieniu.

tkanki ziemniaka: surowego (a), gotowanego
w wodzie (b), gotowanego w parze (c) oraz pie-
czonego (d) (powiekszenie 200x).

Microscopic image of cell structure of potato tis-
sue: raw (a), boiled (b), steamed (c) and baked (d)
(200x magnification).

Fig. 6.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Ziemniaki surowe (rys. 6a) zbudowane sg ze $cisle upa-
kowanych komorek. Po gotowaniu w wodzie (rys. 6b), po-
dobnie jak po procesie pieczenia ziemniakow (rys. 6d), moz-
na zaobserwowal duze przestrzenie miedzykomorkowe.
W przypadku ziemniakow gotowanych w parze (rys. 6¢) wi-
doczne sg nieznaczne powigkszone przestrzenie miedzyko-
morkowe. Pod wptywem obrobki cieplnej zachodzi deforma-
cja ziaren skrobiowych i jej zelatynizacja oraz rozpuszcze-
nie substancji pektynowych w $cianie komorkowej. Pektyny,
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bedace najezesciej polimerami kwasu D-galakturonowego,
moga podczas obrobki cieplnej w wodzie ulegaé rozpuszcze-
niu. Proces ten moze by¢ utrudniony przez enzym metylo-
esteraze¢ i jony metali dwuwartosciowych [3].

Zaobserwowane zmiany w strukturze badanych warzyw
i owocOw po obrdbce cieplnej znajduja odzwierciedlenie
w literaturze. Neri i in. [21] badajac surowa marchew zwr6-
cili uwage na jej zwartg strukture. Rastogi i in. [26] zaobser-
wowali bardziej oddzielone struktury komorkowe po obrob-
ce cieplnej marchwi w wodzie, a Fuchigami i in. [8] uszko-
dzone komorki po gotowaniu. Podobne spostrzezenia poczy-
nili Kidmose i Martens [12]. Z kolei w przypadku migda-
16w ich pieczenie spowodowato wigksze uszkodzenia komo-
rek z uwagi na pgkajace $ciany i btony komoérkowe [1]. Ba-
dania Alvarez i in. [2] wykazaly, ze obrobka cieplna ziemnia-
koéw spowodowata deformacje ziaren skrobiowych i jej zela-
tynizacje oraz rozpuszczenie substancji pektynowych w $cia-
nie komorkowej. Ek i in. [6] stwierdzili, ze obrobka ciepl-
na ziemniakow wplyn¢ta na ich strukture mikroskopowa,
w szczeg6lnosci na strukturg skrobi, a Nyman i Haska [24]
zauwazyli, ze podczas obrobki cieplnej ziemniakow powsta-
je skrobia oporna, zaliczana do btonnika pokarmowego. We-
dtug Van Buren [29] oraz Nyman i Haska [24] obrobka ciepl-
na powoduje degradacje¢ polisacharydow takich jak pekty-
ny. Pod wptywem temperatury rozrywaniu ulegajg wigzania
poprzeczne pomigdzy Scianami komérkowymi polisachary-
dow, co powoduje zmiany w sktadzie $cian komoérkowych
warzyw i owocow. Zhang i in. [32] zaobserwowali, ze w su-
rowej brzoskwini znajduje si¢ duzo, $cisle przylegajacych
do siebie, miazszowych komorek, podczas gdy w brzoskwi-
ni gotowanej w wodzie powigkszaja si¢ komorki migzszowe
i przestrzenie pozakomorkowe. Pod wptywem wysokiej tem-
peratury rozpuszczeniu ulega miedzykomorkowa pektyna
i dochodzi do rozluzZnienia $cian komoérkowych, co wplywa
na zmiang tekstury. Wedtug Knockaerta i in. [13] proces pa-
steryzacji marchwi powoduje oddzielenie $cian komorko-
wych i rozpuszczenie pektyny. Na skutek B-eliminacyjnej
depolimeryzacji pektyn zwigksza si¢ rozpuszczalno$¢ pek-
tyn oraz przyspiesza si¢ mi¢kniecie surowca [18, 28]. Ponad-
to Waldron i in. [31] dowiedli, Ze ostabiona adhezja komodrek
po obrobcee cieplnej powoduje utrate ich sztywnosci.

Autorzy licznych prac podkres$laja, ze zmiana tekstury
warzyw 1 owocow podczas obrobki cieplnej, jest spowodo-
wana gtownie zmianami pektyn, ktore staja si¢ rozpuszczal-
ne i w zwiagzku z tym sg wyplukiwane podczas gotowania [3,
11]. wedtug Brandta i in. [4] rozpuszczalno$¢ pektyn i hemi-
celuloz podczas proceséw cieplnych zalezy glownie od od-
czynu $rodowiska, natomiast zawartos¢ celulozy nie ulega
zmianie. Anderson i Clydesdale [3] stwierdzili, Zze przyrost
zawartosci blonnika pokarmowego, a zwlaszcza frakcji ligni-
nowej w produktach ogrzewanych, zwiagzany jest z powstaja-
cymi produktami reakcji Maillarda, ktore sg nierozpuszczal-
ne w 72% H,SO, i dlatego mogg by¢ izolowane i oznaczane
wraz z frakcja ligninowa. Herranz i in. [10] zaobserwowa-
li zwigkszong zawarto$¢ btonnika pokarmowego w gotowa-
nym szpinaku. Podobne wyniki uzyskat Mathee i Appledorf
[19] w przypadku marchwi, kapusty i brukselki. Cytowani
autorzy wiazg przyrost btonnika pokarmowego ze wzrostem
zawartosci celulozy, ktorej ilo§¢ zwigkszata si¢ wraz z wy-
dtuzonym czasem ogrzewania. Badania Nyman i in. [23] wy-
kazaty, ze zamrazanie i blanszowanie marchwi nie wplyneto

W sposob istotny na zawarto$¢ btonnika pokarmowego, cho-
ciaz stwierdzono jego straty podczas blanszowania (szcze-
golnie zwigzkodw zawierajacych arabinoze, galaktoze i glu-
koze). Gtéwnym sktadnikiem polimerow frakcji nierozpusz-
czalnej btonnika pokarmowego marchwi jest glukoza, za$
frakcji nierozpuszczalnej polimery zawierajace kwasy uro-
nowe, galaktoze i arabinozg. Probe wyjasnienia zmian w za-
wartos$ci substancji pektynowych podczas proceséw techno-
logicznych podjat Plat i in. [25]. Z ich obserwacji wynika, ze
tkanka marchwi gotowanej rézni si¢ pod wzgledem zawar-
tosci cukrow neutralnych od tkanki marchwi surowej. Au-
torzy ci stwierdzili znaczy wzrost glukozy i ramnozy, odpo-
wiednio 10-cio i 3-krotny, w marchwi gotowanej, co thuma-
cza hydroliza wigzan glikozydowych obecnych w neutral-
nych cukrach. Wyniki badan Komolki i Goreckiej [14] oraz
Komolki i in. [15, 16] réwniez wskazujg na wyrazny zwig-
zek stopnia zmian blonnika pokarmowego z zastosowanym
zabiegiem cieplnym. Stwierdzono, Ze proces obrobki ciepl-
nej, niezaleznie od jej rodzaju, spowodowat istotny przyrost
zawartosci btonnika pokarmowego, wyrazonego jako NDF
(neutralny detergentowy btonnik), w poréwnaniu z bton-
nikiem warzyw i owocow surowych. Warzywa gotowane
w parze cechowaly sig¢ istotnie wyzszg zawartosciag btonnika
niz gotowane w wodzie. Obrobka cieplna warzyw w wodzie
i w parze spowodowala takze zmian¢ zawartoSci poszcze-
g6lnych frakcji. Najwicksze roznice zaobserwowano w za-
warto$ci frakcji hemicelulozowej. Badania te potwierdzity,
ze podczas procesow cieplnych zachodzg zmiany ilosciowe
i jakosciowe w poszczegodlnych frakcjach blonnika pokarmo-
wego wszystkich badanych surowcow [16]. Elleuch i in. [7]
zaobserwowali obnizenie zawarto$ci hemiceluloz i celulozy
podczas ogrzewania pod zwigkszonym ci$nieniem, co moze
wigza¢ si¢ z degradacjg polisacharydow do prostych cukrow.
Rodriguez i in. [27] wskazali, Ze trudno jednoznacznie okre-
sli¢, ktore ze sktadnikow blonnika pokarmowego podlegaja
najwigkszym zmianom podczas procesow termicznych, su-
geruja jednak, ze najbardziej wrazliwe pod tym wzgledem
sg hemicelulozy i1 pektyny. Wedtug tych autorow wzgledny
przyrost zawartosci btonnika pokarmowego wynika z two-
rzenia r6znorodnych kompleksow pomiedzy polisacharyda-
mi a innymi sktadnikami, takimi jak biatka i zwiazki fenolo-
we, ktore sg oznaczane jako btonnik pokarmowy.

PODSUMOWANIE

Obrobka cieplna w zréznicowany sposob wplyneta na
zmiang struktury $ciany komoérkowej badanych warzyw
i owocow. Poznanie czynnikoéw wplywajacych na zmiane
sktadnikéw $cian komoérkowych jest zatem istotne i umoz-
liwia dobdér warunkow przeprowadzenia procesow technolo-
gicznych pozwalajacych uzyskaé potrawy z warzyw i owo-
céw o odpowiednich wlasciwo$ciach teksturotworczych.
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