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Wplyw metod konserwacji na wybrane cechy jakoSciowe owocow i warzyw
znajdujacych sie w handlu detalicznym

Wstep

Wiadomo, ze wigkszo$¢ owocow 1 warzyw odznacza si¢ niska trwa-
toscia przechowalnicza, a wigc w stanie §wiezym nie nadaja si¢ do
spozycia w dlugim czasie od zbioru. Dlatego tez nalezy stosowac ich
utrwalanie. Najczesciej osiaga sig to stosujac obrobke termiczna, doda-
tek konserwantow chemicznych oraz obnizenie aktywnosci wodnej tj.
suszenie, zamrazanie lub marynowanie. W poszczegdlnych procesach
zazwyczaj dziata wigcej niz jeden czynnik utrwalajacy, np. dla dzemu
sa to: obrobka termiczna, wysoka koncentracja cukru i kwaséw oraz
niekiedy dodatek benzoesanu sodu [Rogozinska i Poberezny, 2008].
Utrwalanie jest najczesciej powiazane z przetwarzaniem owocow i wa-
rZyw, co poza zabezpieczeniem przed nadmiernymi stratami sktadnikow
pozadanych, daje dodatkowe korzysci tj. migdzy innymi zwigkszenie
asortymentu produktdw, tatwiejsze przygotowanie ich do spozycia [Po-
lak i in. 2004, Gebczynski 2006, Zhang i Sun 2006, Patras i in., 2009].
Poza wymienionymi korzys$ciami, utrwalanie stwarza mozliwos¢ spo-
zywania zywnosci o dobrej smakowito$ci (smak i zapach). W trakcie
przechowywania w przetworach zachodza zmiany w skladzie chemicz-
nym, powodujace korzystne (powstawanie aromatu w kompotach, har-
monizowanie smaku w sokach itp.), badz niekorzystne (zmniejszenie
zawarto$ci witamin, rozmigkczenie tkanek, zmiana barwy itp.) efekty
sensoryczne [Pukszta 2008, Rogozinska i in., 2008b]. Do najbardziej
istotnych zmian majacych wptyw na jakos¢ produktu naleza zmiany
w zawarto$ci witamin, cukrow, kwaséw organicznych, zwiazkow pek-
tynowych oraz innych zwiazkow biologicznie czynnych [Nawirska
i Krol 2004; Domaradzki i in., 2010]. Wzrost Swiadomos$ci konsumen-
tow sprawia, ze o zakupie produktu coraz czgsciej decyduje nie cena
i wyglad zewngtrzny, lecz jego jakos¢. Nabywcy poszukuja produktow
utrwalonych — przetworzonych tak, aby charakteryzowaly si¢ zawarto-
Scia sktadnikow odzywezych i smakowych, zblizona do surowca $§wie-
7ego ito niezaleznie od terminu ich nabycia. Masowa sprzedaz poprzez
rozwoj sieci hipermarketéw spowodowata, ze gtdéwnymi przyczynami
obnizenia jako$ci przetworow warzywnych i owocowych jest niepra-
widtowa ich dystrybucja do punktow sprzedazy, zte przechowywanie
oraz nieodpowiednie warunki dla eksponowania towaréw [Rogozirska
iin. 2008al.

Niektorzy wskazuja, ze najlepszym sposobem utrwalania jest mroze-
nie, inni twierdza, Ze suszenie, a jeszcze inni zachgcaja do spozywania
konserw [Bakowski 2003, Polak i in. 2004, Gebczynski 2006, Fik i in.,
2008; Pukszta, 2008]. Wedtug Buggenhout i in. [2006] mechanizmy
stresu zachodzace podczas procesu zamrazania prowadza zawsze do
nieuniknionej utraty jakosci produktow mrozonych. Jednakze wg prac
[Bakowski 2003; Polak i in. 2004, Gebczynski 2006, Fik i in., 2008],
proces ten w stosunku do innych metod przetwarzania zywno$ci pozwa-
la na zachowanie wysokiej warto$ci odzywcze;j.

Przeprowadzone badania mialy na celu okreslenie wptywu metod
utrwalania oraz czasu przechowywania na zmiany sktadu chemicznego
wybranych przetworow z warzyw i owocow dostarczanych przez pro-
ducentéw do sieci handlu detalicznego w Bydgoszczy.

Materiaty i metody

Badania prowadzono przez 3 lata (2005-2008). W kazdym roku
jesienia (listopad) dokonywano zakupu $wiezych warzyw i owocow
pochodzenia krajowego oraz przetworéw pochodzacych z firmy znaj-
dujacej si¢ na terenie wojewodztwa kujawsko-pomorskiego. Jedynie
sliwka §wieza zostata zakupiona w okresie weczes$niejszym (pazdzier-

nik). Przetwory zakupiono jednorazowo w wigkszej ilosci w celu ich
przechowywania przez okres jesienno zimowy. Susz przechowywano
w szczelnie zamknigtych opakowaniach bez dostgpu powietrza i Swiatta
w temperaturze pokojowej (ok. 20°C). Marynaty i koncentraty przecho-
wywano w pomieszczeniu piwnicznym bez dostgpu $§wiatla. Mrozonki
skladowano w zamrazarce w temperaturze -22°C. Przetwory poddawa-
no badaniom laboratoryjnym (czterokrotnie) w okresie listopad — luty
w odstepach jednego miesiaca. Do analiz laboratoryjnych mrozonki —
rozmrazano w temp. pokojowej. Marynaty analizowano po odsaczeniu
z zalewy. Natomiast w suszu dokonywano oznaczen po otworzeniu
opakowania.

Zakupione warzywa i owoce $wieze to: papryka czerwona, pomidor,
pieczarka, brokut, sliwka.

Zakupione przetwory obejmowaly:
— susz ($liwka, pieczarka),
— mrozonki (brokuty, sliwki),
— marynaty (papryka czerwona, sliwka),
— koncentraty (pomidorowy, powidla §liwkowe).

Zakupione przetwory oraz $wieze owoce i warzywa poddano analizie,
w ktorej okreslano zawarto$¢: witaminy C — metoda 7illmansa [PN-A-
04019:1998], cukrow redukujacych i ogotem [PN-90/4-75101/07] oraz
kwasowos$¢ ogolna [PN-90/4-75101/04].

Wyniki badan i dyskusja

Sposérod badanych metod utrwalania $liwek na zawarto§¢ witaminy
C, najmniej wptywat proces mrozenia a najbardziej suszenia (Rys. 1).
Natomiast §liwki poddane procesowi marynowania zawieraly jej naj-
wigcej (Rys. 1). Jest to uzasadnione gdyz w srodowisku kwasnym straty
tej witaminy sa najmniejsze [Kulka, 2003]. Na uwage zastuguje fakt,
ze straty witaminy C w powidlach sliwkowych nie byly tak znaczne
jak w innych przetworach. Nalezy jednak zatozy¢, ze produkty takie
jak dzemy, konfitury, powidla s sztucznie wzbogacane w t¢ tak wazna
witaming, o czym wspomina [Rogozinska i Poberezny, 2008].
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Rys. 1. Zawarto$¢ witaminy C w $liwce konserwowanej dostgpnej w markecie
($rednia z trzech lat)

Wedhug wielu autoréow witamina C nalezy do sktadnikow odzyw-
czych, mato stabilnych [Wierzbicka i Kuskowska, 2002; Ggsiorowska
i Markiewicz 2004]. Procesy technologiczne majace zastosowanie
w przemysle spozywczym, wplywaja istotnie na zmiang jej ilosci w po-
réwnaniu do surowca wyjsciowego [Kowalska, 2006]. Charakter tych
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zmian jest $ci$le zwiazany z przyjgtym systemem utrwalania. W grupie
przetwordw warzywnych wybranych do badan (Rys. 1) podobnie jak
w warzywach §wiezych najwigcej witaminy C zawieraly marynaty z pa-
pryki czerwonej — mimo, ze jej straty wyniosty ok. 50% w stosunku do
surowca wyjsciowego, a najmniej suszona pieczarka. Mozna wigc zato-
zy¢, ze im wigcej witaminy jest w produkcie wyjsciowym, tym wigcej
jej w przetworach. Wedtug [Swiderskiego i Waszkiewicz-Robak, 2005]
w produkcie poddanym obrobce termicznej (wysokiej temperaturze)
straty witaminy C wynosza okoto 80%. Badania wlasne potwierdzaja
taka zaleznos¢, gdyz najmniej witaminy zawieral wlasnie susz. Metoda
utrwalania poprzez zastosowanie niskiej temperatury (-22°C) okazata
si¢ najkorzystniejsza dla uniknigcia strat witaminy C. Natomiast nalezy
zwroci¢ uwagg, ze wyprodukowane koncentraty pomidorowe zawie-
raly witaminy C wigcej jak pomidory §wieze. Przyczyna takie stanu
moze by¢ wigksza koncentracja suchej masy w przetworze [Wojdyta
iin., 2007].

W grupie wybranych warzyw $wiezych do badan najwigcej witaminy
C zawierala papryka czerwona 159 mg'kg'1 $wiezej masy, a najmniej
pieczarki 8,4 mg-kg" §wiezej masy (Rys. 2).
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Rys. 2. Zawarto$¢ witaminy C w wybranych warzywach — konserwowanych
dostgpnych w markecie ($rednia z trzech lat)

Niemniej istotnym parametrem oceny jako$ciowej owocOw i warzyw
jest kwasowo$¢ ogdlna. Wskazuje ona na réwniez na ich §wiezo$¢.
W trakcie niecodpowiednich warunkéw przechowywania nast¢puja
niekorzystne przemiany chemiczne, biochemiczne i biologiczne, kto-
re przyczyniaja si¢ do wzrostu kwasowosci ogolnej [Sobkowicz, 1995].
Kwasowos$¢ badanych warzyw zalezata gtéwnie od gatunku. Najwigk-
sza kwasowoscia charakteryzowaly si¢ pomidory i brokuty a najmniej-
sza papryka. Proces marynowania podnosit kwasowos$¢ przetworu ze
wzgledow oczywistych. Natomiast wysoka kwasowos¢ koncentratu
pomidorowego spowodowana jest wysoka warto$cia kwasowosci pro-
duktu wyjsciowego 1 jego duza koncentracja w przetworze.

Oznaczona kwasowos¢ ogolna w przetworach ze §liwki, utrwalonej
réznymi metodami (Rys. 3), wskazuje na wyrazny wzrost kwasowosci
ogo6lnej w §liwce marynowanej co jest zaleznoscia catkowicie prawidto-
wa. Pozostale metody konserwacji nie modyfikowaly tego parametru
w porownaniu do owocow $wiezych (Rys. 4).

Wystepujace w warzywach sacharydy to gtownie: glukoza, frukto-
za, sacharoza, skrobia i blonnik a glukoza jest substratem potrzebnym
do przemian zachodzacych w centralnym uktadzie nerwowym [Kiczuk,
2001]. Sacharydy, ktore oprocz wartosci zywieniowych (energetycz-
nych), s gldéwnymi czynnikami odpowiadajacymi za wrazenia smako-
we [Wojdyta i in., 2007].

Ilos¢ sacharydow we wszystkich badanych przetworach (Rys. 5-8)
byla wyzsza w poréwnaniu do materiatu §wiezego. Odstgpstwo wyka-
zaty tylko pieczarki z ktorych susz zawieral mniej cukrow (Rys. 71 8).

Nalezy zwroci¢ uwagg iz produkty marynaty i koncentraty z wa-
rzyw zawieraly podobna ilo§¢ sacharydow w poréwnaniu do owocoéw
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w markecie ($rednia z trzech lat)

($liwka). Podobna zalezno$¢ stwierdzono w przetworach owocowych.
W analizowanych przetworach ze $liwki wystapit wzrost zawartosci cu-
krow. Najmniejszy wzrost cukrow stwierdzono w §liwce mrozone;j.
Zwigkszona koncentracja sumy cukréw w przetworach moze byc¢
efektem wzrostu ekstraktu ogdlnego w produktach poddanych zaggsz-
czeniu i sztucznego ich dostadzania [Rogozinska i Poberezny, 2008].
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Rys. 5. Zawarto$¢ cukrow ogotem w §liwce konserwowanej dostgpnej w markecie
($rednia z trzech lat)

W badanych warzywach stwierdzono podobne zaleznosci zawartosci
cukrow (Rys. 7, 8) poddanych takim samym metodom utrwalania, jak
w oznaczanych owocach.
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Rys. 6. Zawarto$¢ cukrow redukujacych w sliwce konserwowanej dostgpnej
w markecie (Srednia z trzech lat)
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Rys. 8. Zawarto$¢ cukrow redukujacych w wybranych warzywach —
konserwowanych dostgpnych w markecie ($rednia z trzech lat)

Whioski

1. Otrzymane wyniki dla §liwek poddanych utrwaleniu i przetworzeniu
wskazuja, ze:

* W stosunku do surowca wyjsciowego pod wptywem wysokiej tem-
peratury (suszenie), zawartos¢ witaminy C ulega obnizeniu, nato-
miast mrozenie oraz marynowanie nie oddzialywato na ta cechg
negatywnie.

* Zawarto$¢ cukrow ogoélem i cukréw redukujacych, pod wptywem
niskiej temperatury nie ulegta zmianie w przeciwienstwie do pozo-
statych metod konserwacji,
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