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PATRYCJA KOMOLKA, DANUTA GORECKA

WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ WARZYW KAPUSTNYCH
NA ZAWARTOSC BLONNIKA POKARMOWEGO

Streszczenie

Btonnik zawarty w surowcach roslinnych moze ulegaé zmianom podczas réznorodnych zabiegow
technologicznych, jak i kulinarnych. Celem pracy byto okreslenie wptywu sposobu obrobki termicznej, tj.
gotowania w wodzie i parze, na zawarto$¢ btonnika pokarmowego w warzywach kapustnych. Materiat
badany stanowity: kapusta biata odmiany Cilion, kapusta czerwona odmiany Lektro i kapusta wloska
odmiany Fiona. W surowcach oznaczono zawarto$¢ catkowitego blonnika pokarmowego (TDF) oraz
frakcji rozpuszczalnej (SDF) i nierozpuszczalnej (IDF) metoda Aspa.

Na podstawie uzyskanych wynikéow stwierdzono, ze obrobka cieplna warzyw kapustnych ma wptyw
na zawarto$¢ blonnika pokarmowego. Warzywa gotowane w wodzie charakteryzowatly si¢ istotnie wigk-
sza zawarto$cig blonnika pokarmowego niz gotowane w parze.

Stowa kluczowe: warzywa kapustne, blonnik pokarmowy, obrobka termiczna

Wprowadzenie

Btonnik pokarmowy nie stanowi zdefiniowanego chemicznie zwigzku lub jedno-
litej grupy zwiazkow, ale jest kompleksem heterogennych substancji. Pojecie to ulega-
o cigglym modyfikacjom. Wedlug definicji opracowanej przez American Association
of Cereal Chemist (AACC) termin blonnik pokarmowy oznacza ,,jadalne cze$ci roslin,
a takze pochodne weglowodandw, odporne na trawienie i wchlanianie w jelicie cien-
kim cztowieka oraz czeSciowo lub catkowicie fermentowane w jelicie grubym” [1].
Zgodnie z ta definicja blonnik obejmuje wszystkie nieskrobiowe polisacharydy, takie
jak: celuloza, hemicelulozy, pektyny, modyfikowana celuloza, polifruktany (inulina i
oligofruktany), niestrawne dekstryny, polidekstrozg, metyloceluloze i hydroksypropy-
lometyloceluloze, skrobi¢ oporng, gumy, $luzy. Do btonnika zaliczana jest takze ligni-
na i substancje zwigzane z nieskrobiowymi polisacharydami i ligning (woski, kutyny,
fityniany, saponiny, taniny i suberyny) oraz substancje wyst¢pujace w Swiecie zwie-
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rzecym, takie jak chityna [4, 8, 14, 16, 21]. Biorac pod uwage znaczenie zywieniowe,
jak réwniez rozpuszczalnos¢ btonnika w wodzie, wyrdznia si¢: blonnik rozpuszczalny
w wodzie (SDF), w sktad ktorego wchodza: B-glukany, pektyny, Sluzy, gumy i niektd-
re hemicelulozy, oraz blonnik nierozpuszczalny w wodzie, do ktdrego zalicza si¢: celu-
loze, niektore hemicelulozy i lignine.

Btonnik pokarmowy wplywa wielokierunkowo na funkcjonowanie przewodu po-
karmowego. Frakcja rozpuszczalna pecznieje w zoladku, spowalnia wchtanianie glu-
kozy do krwi i wplywa na poziom cholesterolu, podczas gdy frakcja nierozpuszczalna,
przechodzac przez jelita w formie niestrawionej, przyspiesza pasaz tresci pokarmowe;j
oraz zwigksza objeto$¢ i mase katu [5, 6, 10, 17, 20]. Blonnik pokarmowy dziata row-
niez korzystnie w profilaktyce i dietoterapii otylo$ci, poniewaz powoduje dluzsze
utrzymanie uczucia sytosci, zapobiegajac jednoczesnie szybkiemu odczuciu glodu, co
moze miec istotny wplyw w leczeniu otylosci [14]. Z uwagi na korzystne oddziatywa-
nie btonnika pokarmowego na organizm czlowieka, spozywanie go w ilosci 27 - 40 g
dziennie chroni organizm przed rozwojem niektorych choréb cywilizacyjnych [14].

Glownym zrodtem btonnika pokarmowego w diecie sa produkty zbozowe, do-
starczajace okoto 60 % tego sktadnika, a takze owoce i warzywa oraz nasiona roslin
straczkowych. Oddziatywanie btonnika pokarmowego w organizmie cztowicka wiaze
si¢ nie tylko z iloscig btonnika w diecie, ale rowniez z jego sktadem frakcyjnym, ktory
moze si¢ zmienia¢ zaleznie od gatunku rosliny, stopnia dojrzatosci, czgsci anatomicz-
nej surowca oraz zastosowanego procesu technologicznego [9, 11, 12, 13, 19, 22].

Podczas przetwarzania zywnos$ci, w tym obrobki wstgpnej oraz termicznej owo-
cOw 1 warzyw, na przyktad warzyw kapustnych, zachodzg zmiany nie tylko cech sen-
sorycznych, ale rowniez zmiany zawartosci btonnika pokarmowego i jego wlasciwosci
funkcjonalnych [7, 11].

Dlatego celem niniejszej pracy bylo okreslenie wptywu obrobki termicznej na
zawarto$¢ btonnika pokarmowego w warzywach kapustnych.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily warzywa z rodziny kapustnych: kapusta biata od-
miany Cilion, kapusta czerwona odmiany Lektro i kapusta wloska odmiany Fiona.
Kapuste poddawano obrdbce wstepnej, usuwajgc liscie zewnetrzne, myjac i szatkujac
surowiec. Badaniom poddawano kapusty cate i ich cze¢sci morfologiczne, tj. liscie
i glaby kapusciane. Stosowano nastgpujace metody obrdobki cieplnej: gotowanie
w wodzie i gotowanie w parze wodne;j.

Podczas gotowania surowcow w wodzie uwzgledniano zalecany stosunek produk-
tu do wody wynoszacy 2 : 1 (v/v). Kapusta byta calkowicie przykryta wodg. Proces
obrobki cieplnej rozpoczynano od wrzacej wody. Obrobke cieplng prowadzono
w temp. 100 °C przez 17 min, do momentu uzyskania petnej migkkosci. Gotowanie
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w parze prowadzono w piecu konwekcyjnym, typ Rational Combi-Steamer CCC,
w strumieniu pary o temp. 100 °C przez 13 min, rowniez do uzyskania petnej migkko-
$ci. Produkt suszono w liofilizatorze, typ Alpha 1-4 LSC, a nastgpnie rozdrabniano
w miynku nozowym, typ Grindomix GM 200.

W liofilizacie oznaczano zawarto$¢ catkowitego btonnika pokarmowego (TDF)
oraz frakcji rozpuszczalnej (SDF) i nierozpuszczalnej (IDF) metoda opisang przez
Aspa i wsp. [3]. Jest to enzymatyczno-grawimetryczna metoda, polegajgca na trawie-
niu probki in vitro enzymami, a nastgpnie zwazeniu niestrawionej pozostatosci. Meto-
da ta obejmuje nastepujace etapy:

— pictnastominutowg zelatynizacje w obecnosci a-amylazy, rozktadajacej skrobie
i glikogen,

— godzinng inkubacj¢ z pepsyna w kwasnym srodowisku, trawigcg biatka,

— godzinng inkubacje¢ z pankreatyng w srodowisku obojetnym, trawigcg biatka, cukry
i thuszcze.

W pierwszej kolejnosci, na skutek przesgczenia, izoluje si¢ blonnik nierozpusz-
czalny, natomiast btonnik rozpuszczalny przechodzi do filtratu. Wytraca si¢ go z filtra-
tu przez dodanie czterech objetosci alkoholu etylowego i kolejng filtracjg.

Wyniki zawartosci btonnika pokarmowego przeliczano na suchg mase (s.m.)
1 wyrazono w % s.m.

Wyniki oznaczen stanowiag $rednig arytmetyczng z trzech powtdrzen. W celu
obiektywizacji wnioskowania uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie
wariancji przy zastosowaniu testu Scheffego. Za statystycznie istotne uznawano zalez-
no$ci na poziomie istotnosci p < 0,05. Istotne rdznice migdzygrupowe zaznaczono
w tabelach odmiennymi inskrypcjami literowymi.

Wiyniki i dyskusja

W warunkach przeprowadzonych doswiadczen na zawarto$¢ blonnika pokarmo-
wego mial wpltyw zaréwno rodzaj produktu, jak i rodzaj zastosowanej obrobki ter-
micznej (tab. 1). Najwigksza zawartoscig btonnika pokarmowego (TDF) cechowata
si¢ kapusta wloska (37,34 % s.m.), a nastepnie kapusta czerwona (29,46 % s.m.), naj-
mniejsza za$ kapusta biata (26,74 % s.m.). W badanych surowcach przewazata frakcja
nierozpuszczalna, ktorej zawarto§¢ wahata si¢ od 21,15 % (kapusta biata) do 29,34 %
(kapusta wloska). Najmniej frakcji rozpuszczalnej zawierala kapusta czerwona
(4,31 %) 1 biata (5,59 %) — brak statystycznie istotnych réznic. Z danych tych wynika,
ze najbogatszym zrddtem blonnika pokarmowego wsrdd odmian botanicznych kapusty
warzywnej jest kapusta wloska, co znajduje swoje odzwierciedlenie w tabelach warto-
$ci odzywcezych produktow spozywczych.
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Tabela l
Zawarto$¢ btonnika pokarmowego — w zaleznos$ci od rodzaju kapusty [% s.m.]
Content of dietary fibre depending on cabbage cultivar [% d.m.]
. Btonnik nierozpuszczalny Blonnik rozpuszczalny Btonnik catkowity
Rodzaj kapusty
. Insoluble fibre Soluble fibre Total dietary fibre
Cabbage cultivar _ _ —
(X*s/SD) (X+s/SD) (x*s/SD)
Kapusta wloska b
29,34 +1,03° 8,00 + 1,52 37,34+2,44°¢
Savoy cabbage
Kapusta biata
) 21,15+0,68° 5,59+0,76 ° 26,74 + 0,08 *
White cabbage
Kapusta czerwona b a b
25,16 £0,26 4,31+0,78 29,46 £ 0,52
Red cabbage

Objasnienia:/Explanatory notes:

X — wartos$¢ rednia z trzech pomiaréw / mean value of three measurements; s — odchylenie standardowe /
SD — standard deviation; a, b, ¢ — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami r6znig si¢ od
siebie statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in the same columns and denoted by different letters
vary statistically significantly among themselves at p < 0.05.

Biorac pod uwagg rodzaj obréobki cieplnej, najwigksza zawartoScig btonnika po-
karmowego charakteryzowatly si¢ wszystkie badane surowce roslinne po procesie go-
towania w wodzie (tab. 2). Moze si¢ to wigza¢ z przej$ciem sktadnikow rozpuszczal-
nych do wody i zmiang proporcji poszczegdlnych sktadnikéw w badanych surowcach.
Zawartos¢ blonnika catkowitego oraz frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej, po
obrobcee cieplnej w wodzie, niezaleznie od rodzaju warzywa, wzrosta istotnie o okoto
55 - 70 % w poréwnaniu z surowcem §wiezym. Natomiast obrobka cieplna w parze
zmniejszyta w istotny sposdb zawarto$¢ tego sktadnika o 10 - 30 % w poréwnaniu
z kapusta surowg. Obrébka cieplna warzyw w wodzie i w parze spowodowata takze
zmiane zawartosci poszczegdlnych frakcji. Najwigksze roznice dotyczylty zawartoSci
frakcji rozpuszczalnej. Obrébka cieplna w wodzie 1 w parze spowodowala wzrost za-
warto$ci tej frakeji. Jedynie w przypadku kapusty wloskiej zawarto$¢ blonnika roz-
puszczalnego po obrobee cieplnej w parze byla istotnie mniejsza w poréwnaniu z su-
rowg kapustg. Otrzymane wyniki wskazujg na duze zroznicowanie w zakresie procen-
towego udziatu poszczegolnych frakcji w btonniku pokarmowym surowych warzyw
oraz gotowanych w wodzie i parze. Przeprowadzone badania potwierdzily, ze podczas
procesow cieplnych zachodzg zmiany iloSciowe i jakosciowe w poszczegdlnych frak-
cjach blonnika pokarmowego wszystkich badanych surowcow. W btonniku kapusty
biatej surowej prawie 79 % stanowita frakcja IDF, podczas gdy w btonniku kapusty po
obrobce cieplnej w wodzie i parze udziat tej frakeji byt mniejszy, odpowiednio wynosit
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77,51 71,0 %. Podobna tendencje stwierdzono w przypadku kapusty czerwonej 1 wto-
skiej. W innych badaniach [11] stwierdzono réwniez, Ze obrobka termiczna ma istotny
wplyw na zawarto$¢ wtokna pokarmowego, z tym, ze kierunek tych zmian byl zbiezny
z uzyskanymi w niniejszej pracy wynikami w przypadku gotowania w wodzie, nato-
miast w przypadku gotowania w Srodowisku pary byt odmienny. Podczas obrobki ter-
micznej tekstura warzyw ulega zmianie, co spowodowane jest przede wszystkim zmia-
nami zachodzacymi w pektynach. W efekcie tego pektyny, wchodzace w sktad btonni-
ka rozpuszczalnego, ulegaja wyptukaniu w trakcie gotowania [2, 15], co wptywa na
zawarto$¢ widkna w gotowanym surowcu. Przyrost zawartosci btonnika pokarmowego
mozna tlumaczy¢ réwniez wytugowaniem rozpuszczalnych sktadnikéw do roztworu,
co spowodowato zmiang zawartosci tych sktadnikow w badanych surowcach.

Mathee i Appledorf [18] zaobserwowali takze przyrost frakcji btonnika nieroz-
puszczalnego w kapuscie poddanej gotowaniu. Twierdza, ze jest to zwigzane ze wzra-
stajacg z czasem ogrzewania zawartoscig celulozy, zaliczanej do btonnika nierozpusz-
czalnego. Wedlug hipotezy przedstawionej przez Andersona i Clydesdale’a [2], proces
ogrzewania wptywa przede wszystkim na substancje pektynowe, ktore na poczatku
ulegajg rozpuszczeniu, a w dalszym etapie zniszczeniu.

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w zalezno$ci od czeg$ci anatomicznej rosliny
przedstawiono w tab. 3. i 4. Istotne roznice calkowitej zawartosci blonnika pokarmo-
wego w poszczegolnych czesciach anatomicznych stwierdzono jedynie w przypadku
kapusty czerwonej. W obu kapustach, tj. bialej i czerwonej, zaobserwowano zroéznico-
wane zawartosci poszczegolnych frakeji, na co wskazujg rowniez inni autorzy [9, 19].
Liscie i giab kapusty bialej, gotowane w parze, zawieraly istotnie wigcej btonnika roz-
puszczalnego, odpowiednio o okoto 32 i 63 % w stosunku do calej kapusty. Z kolei
glab kapusty czerwonej surowej cechowat si¢ wigkszg zawartoscig tej frakcji o 45 %
w stosunku do catej gtowki. Poszczegdlne czesci anatomiczne kapusty biatej po obrob-
ce cieplnej cechowaly si¢ wigksza zawartoscia frakcji nierozpuszczalnej. Nieznacznie
odmienng tendencj¢ stwierdzono w przypadku frakcji rozpuszczalnej. Obrobka cieplna
w wodzie wplyneta na zmniejszenie zawartosci tej frakcji, niezaleznie od rodzaju ka-
pusty, podczas gdy obrobka cieplna w parze przyczynila si¢ do istotnie wigkszej za-
wartosci tej frakcji w lisciach i glgbie w odniesieniu do kapusty cate;j.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, Zze obrobka termiczna wa-
rzyw kapustnych oraz cze¢sci anatomiczne surowca wplywajg statystycznie istotnie na
zawarto$¢ btonnika pokarmowego.
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Tabela 2

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w kapustach: bialej, czerwonej i wloskiej w zaleznosci od obrobki

cieplnej [% s.m.].

Content of dietary fibre in cabbage cultivars: white, red, and Savoy depending on thermal treatment

[% d.m.].
Rodzaj kapusty i procesu | Btonnik nierozpuszczalny | Blonnik rozpuszczalny | Btonnik catkowity
Cabbage cultivar and its Insoluble fibre Soluble fibre Total dietary fibre
treatment process type (X+s/SD) (X+s/SD) (x*s/SD)
Kapusta biata
White cabbage
surowa b . b
21,15+0,68 5,59 +0,76 26,74 £ 0,08
raw
gotowana w wodzie . b .
. 33,26 0,22 9,66 +0,45 42,91 £0,67
cooked in water
gotowana w parze . . .
17,02 £ 0,06 6,87 +£0,74 23,89+ 0,68
steamed
Kapusta czerwona
Red cabbage
surowa b . .
25,16 0,26 4,31+£0,78 29,46 £ 0,52
raw
gotowana w wodzie . . b
. 34,67 +0,90 17,17 +£0,25 51,84 +£0,99
cooked in water
gotowana w parze . b .
21,52 +0,33 7,99 + 0,09 29,51 £0,42
steamed
Kapusta wloska
Savoy cabbage
surowa b b b
29,34 +1,03 8,00 +1,52 37,34 +2,44
raw
gotowana w wodzie . . .
. 36,34 £2,42 15,40 2,03 51,73 £1,30
cooked in water
gotowana w parze . . .
21,52 +0,79 6,99 + 0,87 28,51 £ 1,66

steamed

Objasnienia:/Explanatory notes:

X — warto$¢ srednia z trzech pomiaréw / mean value of three measurements; s — odchylenie standardowe /
SD — standard deviation; a, b, ¢ — wartosci $rednie w kolumnach w kazdej kategorii oznaczone réznymi
literami roznig si¢ od siebie statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in the same columns in
each category and denoted by different letters vary statistically significantly among themselves at p < 0.05.
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Tabela 3

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w kapuscie biatej w zaleznosci od czgsci anatomicznej rosliny i rodzaju
zastosowanej obrobki cieplnej [% s.m.]
Content of dietary fibre in white cabbage depending on anatomical part of plant and type of thermal pro-

cessing [% d.m.]

Rodzaj kapusty

i cze4¢ anatomiczna Btonnik nierozpuszczalny | Blonnik rozpuszczalny Blonnilf calkowity
Cabbage cultivar and Insi)luble fibre S(iluble fibre Total dietary fibre
its anatomical part (X+s/SD) (X+s/SD) (X+s/SD)
Kapusta biata surowa / Raw white cabbage
liscie / leaves 23,10+£0,71% 2,79+0,79 * 25,88+ 1,51*
glab /stump 2238 +0,56° 2,60 £ 0,05 2498 +051°
Kapusta biata gotowana w wodzie / White cabbage cooked in water
liscie / leaves 34,78 £0,022 8,16+ 0,66 ° 4294 +0,68°
glab stump 36,38 +0,57° 8,67 +0,36° 45,05+022°
Kapusta biata gotowana w parze / White cabbage steamed
liscie / leaves 1823 +1,24° 9,07+0,422 27,29+0,82°
glab / stump 18,59 +2,24° 11,18 +0,81° 29,77 +2,28°
Objasnienia jak pod. tab. 2 / Explanatory notes as in Tab. 2.
Tabela 4

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w kapuscie czerwonej w zaleznosci od czgéci anatomicznej rosliny
i rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej [% s.s.]
Content of dietary fibre in red cabbage depending on anatomical part of plant and type of thermal pro-

cessing [% d.s.]

C7e4¢ anatomiczna kapusty Btonnik nierozpuszczalny | Blonnik rozpuszczalny Blonnilf calkowity
Anatomical part of cabbage lnsi)luble fibre Sciluble fibre Total dietary fibre
(x+s/SD) (x+s/SD) (x+s/SD)
Kapusta czerwona surowa / Raw red cabbage
liscie/ leaves 25,18+ 1,01° 482+1,17° 30,00 +0,30°
glab / stump 24,60 +0,39 * 6,26 £0,48 % 30,86 £0,09*
Kapusta czerwona gotowana w wodzie / Red cabbage cooked in water
liscie / leaves 3931+0,12° 16,73 £0,10° 56,03 +0,22°
glab /stump 38,54+ 1,89° 11,79 + 0,66 50,33 +£2,54°
Kapusta czerwona gotowana w parze / Red cabbage steamed
liscie / leaves 22,67 +0,08"° 12,85+0,01° 35,52+0,09°
glab / stump 20,58 +0,09* 9,19+0,87* 29,77 +0,96 *

Objasnienia jak pod. tab. 2 / Explanatory notes as in Tab. 2.
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Whioski

1.

[13]

[14]

Warzywa kapustne charakteryzowaty si¢ duzym zrdéznicowaniem pod wzglgdem
zawartoSci blonnika pokarmowego oraz wzajemnych proporcji poszczegdlnych
frakcji. Sposrod przebadanych warzyw kapustnych najbogatszym zréodtem btonni-
ka pokarmowego byta kapusta wtoska.

Obrobka cieplna warzyw kapustnych wptyneta w istotny sposob na zmiang zawar-
tosci btonnika pokarmowego. Kierunek tych zmian byt uzalezniony od rodzaju za-
stosowanej obrébki termicznej. Warzywa gotowane w wodzie charakteryzowaty
si¢ istotnie wigkszg zawarto$cig btonnika pokarmowego niz gotowane w parze.
Odnotowano zwickszony udziat frakcji nierozpuszczalnej w kapustach po obrébce
cieplnej w wodzie.

Istotne rdznice pod wzgledem zawarto$ci btonnika pokarmowego w zalezno$ci od
czesci anatomicznej zaobserwowano jedynie w przypadku kapusty czerwonej. Li-
$cie kapusty czerwonej charakteryzowaly si¢ wickszg zawarto$cig btonnika w po-
rownaniu z glabem kapuscianym.

Literatura

AACC Report: The definition of dietary fibre. CFW, 2001, 46 (3), 112-129.

Anderson N.E., Clydesdale F.M.: Effect of processing on the dietary fibre content of wheat bran,
pureed green beans, and carrots. J. Food Sci., 1980, 45, 1533.

Asp N-G., Johansson C-G., Hallmer H., Siljestrom M.: Rapid enzymatic assay of insoluble and
soluble dietary fibre. J. Agr. Food Chem., 1983, 31 (3), 476-482.

Bach Knudsen K.E.: The nutritional significance of “dietary fibre” analysis. Anim. Feed Sci. Tech.,
2001, 90, 3-20.

Bartnikowska E.: Wptyw wiokna pokarmowego na metabolizm lipidow. Zyw. Cztow. Metab., 1994,
21 (3), 269-285.

Bartnikowska E.: Wi6kno pokarmowe w zywieniu cztowieka. Cz. II. Przem. Spoz., 1997, 6, 14-17.
Chang M., Moris M.: Effect of heat treatment on chemical analysis of dietary fibre. J. Food. Sci.,
1999, 55, 1647-1675.

DeVries J.W.: The definition of dietary fibre. ACC Report CFW, 2001, 46 (3), 112-129.

Englyst H.N., Bingham S.A., Runswick S.A., Collinsom E., Cummings J.H.: Dietary fibre (non-
starch polysaccharides) in fruit, vegetables and nuts. J. Hum. Nutr. Diet., 1988, 1 (4), 247-286.
Ferguson L.R., Harris P.J.: The dietary fibre debate: more food for thought. Lancet, 2003, 361,
1487-1488.

Gorecka D.: Zabiegi technologiczne jako czynniki determinujace wlasciwosci funkcjonalne wiokna
pokarmowego. Rocz. AR w Poznaniu. Rozpr. nauk., 2004, 344, ss. 1-79.

Gorecka D.: Wplyw sposobu obrobki termicznej warzyw i owocoéw na wilasciwosci funkcjonalne
btonnika pokarmowego. Bromat. Chem. Toksykol., 2008, 41 (3), 575-584.

Gorecka D., Dziedzic K., Sell S.: Wptyw zabiegéw technologicznych stosowanych podczas produk-
cji kaszy gryczanej na zawarto$¢ blonnika pokarmowego. NPT, 2010, 4 (2), 1-9.

Hasik J., Dobrzanska A., Bartnikowska E.: Rola wldkna roslinnego w zywieniu cztowieka. Wyd.
SGGW, Warszawa 1997.



76 Patrycja Komolka, Danuta Gorecka

[15] Hughes J.C., Grant A., Faulkes R.M.: Texture of cooked potatoes: the effect of ions and pH on the
compressive strength of cooked potatoes. J. Sci. Food Agric., 1975, 26, 739-748.

[16] Jones J.: Update on defining dietary fibre. CFW, 2000, 45 (5), 219-220.

[17] Marlett J.A., McBurney M.I., Slavin J.L.: Position of the American Dietetic Association: Health
implications of dietary fibre. J. Am. Diet. Assoc., 1997, 97, 1157.

[18] Mathee Y., Appledorf A.: Effect of cooking on vegetable fibre. J. Food Sci., 1978, 43, 1344.

[19] Mc Dougall G.J., Morrison .M., Stewart D., Hillman J.R.: Plant cell walls as dietary fibre: range,
structure, processing and function. J. Sci. Food Agric., 1996, 70, 133-150.

[20] Topping D.L.: Soluble fibre polysaccharides: Effects of plasma cholesterol and colonic fermenta-
tion. Nutr. Rev., 1991, 49, 195-203.

[21] Vahouny G. V., Kritchevsky D.: Dietary fibre in health and disease. Ed. Plenum Press, New York
1982.

[22] Wotoch R., Pisulewski P.M.: Wplyw proceséw technologicznych na zmiany zawarto$ci wtokna
pokarmowego i frakcji B-glukandw w ziarnie nieoplewionych i oplewionych form j¢czmienia
i owsa. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2002, 3 (32) Supl., 207-212.

EFFECT OF THERMAL TREATMENT ON DIETARY FIBRE CONTENT IN BRASSICA
VEGETABLES

Summary

Fibre contained in vegetal raw materials can change during various technological treatments including
cooking. The objective of this study was to determine the impact of thermal treatment method, i.e. cooking
in water and steaming, on the content of dietary fibre in brassica vegetables. The material analyzed includ-
ed: white cabbage of the Cilion cultivar, red cabbage of the Lektro cultivar, and Savoy cabbage of the
Fiona cultivar. In those raw materials, determined were the contents of total dietary fibre (TDF) and of
soluble (SDF) and insoluble (IDF) fractions using an Asp'a method.

Based on the obtained results, it was found that the thermal treatment of brassica vegetables impacted
the content of dietary fibre therein. Vegetables cooked in water were characterized by a significantly
higher content of dietary fibre compared to steamed vegetables.

Key words: brassica vegetables, dietary fibre, heat treatment
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