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Streszczenie

Zywnoé¢ ekologiczna cieszy sie coraz wigkszym zainteresowaniem wéréd konsumentéw, poniewaz
jest uwazana za bardziej bezpieczna i wartoS§ciowa pod wzgledem jakosciowym. W wielu badaniach
dowiedziono, ze warzywa i owoce z produkcji ekologicznej wykazuja zazwyczaj korzystniejsze
parametry jakosci zdrowotnej i odzywczej niz ptody konwencjonalne, natomiast brakuje badan
dotyczacych jako$ci przetworéw owocowych i warzywnych, wykonanych z surowcéw ekologicznych.
Dlatego w pracy poréwnano wybrane cechy warto$ci odzywczej przetworéw z jabtek ekologicznych i
konwencjonalnych (sokéw i kremogendw).

Przetwory (sok i kremogen) wyprodukowane z jablek ekologicznych charakteryzowaly si¢ istotnie
wyzsza zawarto$cia polifenoli oraz wyzsza aktywnoscia przeciwutleniajaca niz wykonane z jabtek
konwencjonalnych. Swiadczy to o potencjalnie korzystnej wartosci biologicznej przetworéw
ekologicznych. Proces pasteryzacji oraz przechowywania przetworéw spowodowal zmniejszenie
zawartosci polifenoli ogétem oraz aktywno$ci przeciwutleniajacej soku i kremogenu jabtkowego.
Najwigksza zawarto$¢ polifenoli oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono w przetworach z jabtek
odmiany Jonagold, posrednia w produktach z jablek odmiany Cortland, a najmniej tych zwiazkow
wystapito w soku i kremogenie z jabtek odmiany Idared.
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Wprowadzenie

Zywno$¢ ekologiczna cieszy sie coraz wigkszym zainteresowaniem wsréd
konsumentéw, poniewaz jest uwazana za bardziej bezpieczng i wartosciowa pod
wzgledem jako$ciowym. Kupowanie produktéw ekologicznych jest czgécia stylu zycia
bedacego odbiciem okreslonej ideologii i systemu wartosci [3] i jest powodowane
gtéwnie przez troskg o zdrowie wtasne i rodziny, a takze o Srodowisko [12]. Wiele
badan [1, 2] dowodzi, iz warzywa i owoce z produkcji ekologicznej wykazuja z reguty
korzystniejsze parametry jakosci odzywczej niz ptody konwencjonalne, natomiast
brakuje badan dotyczacych jakos$ci przetworéw owocowych i warzywnych z surowcow
ekologicznych.

Przetwory owocowe moga charakteryzowa¢ si¢ wyzsza aktywnoS$cia
przeciwutleniajaca w pordwnaniu ze §wiezymi owocami, z ktérych zostalty wykonane.
Jak podaja Scibisz i wsp. [11], aktywno$¢ przeciwutleniajaca koncentratu z owocéw
boréwki wysokiej byta znacznie wyzsza w poréwnaniu z surowym sokiem, zas
najwyzsza warto$¢ przeciwutleniajaca wykazata pulpa owocowa. Technologiczne
przetwarzanie surowcow przyczynia si¢ jednak do spadku zawarto$ci zwiazkéw
bioaktywnych w produkcie finalnym, jakim jest sok lub kremogen. Jak podaja Sluis i
wsp. [10], w pulpie jabtkowej z dodatkiem enzymdéw pektolitycznych ponad 80%
polifenoli ogétem pozostato w produkcie finalnym, w poréwnaniu z pulpa niepoddana
obrébce enzymatycznej. Jabtka z produkcji ekologicznej zawieraja wigcej
flawonoidéw, w tym antocyjanéw, i witaminy C w poréwnaniu z jabtkami z produkcji
konwencjonalnej [6, 7]. Dlatego mozna si¢ spodziewaé, ze przetwory wykonane z
takich surowcéw beda odznaczaty si¢ wyzsza zdolnosScia przeciwutleniajaca w
stosunku do przetwordéw otrzymanych z surowcéw konwencjonalnych.

Celem pracy byto poréwnanie wybranych cech warto$ci odzywczej przetworéw
owocowych z jabtek ekologicznych i konwencjonalnych.

Material i metody badan

Doswiadczenie przeprowadzono w latach 2003-2004 w Zaktadzie Technologii
Przetworéw Owocowych i Warzywnych Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego w Warszawie oraz w Zakladzie Zywnosci Ekologicznej SGGW. Do
doswiadczenia wytypowano przetwory (sok i kremogen) z jabtek Cortland i Jonagold,
pochodzacych z certyfikowanych sadéw ekologicznych oraz z sadéw
konwencjonalnych. W drugim roku dos$wiadczenia, ze wzgledu na brak odmiany
Jonagold, zastapiono ja odmiana Idared. Termin zbioru owocéw do analizy
wyznaczono na podstawie Indeksu Streifa. Owoce przetworzono na sok nieklarowany,
tzw. sok ,spod prasy” zzastosowaniem rozdrabniacza udarowego, a nastgpnie
pasteryzowano przez 25 min wtemp 85°C. Drugim produktem byl kremogen
jabtkowy. Owoce przeznaczone do przerobu doktadnie myto i rozdrabniano. Nastgpnie
smazono czastki owocoéw razem ze skorka. Kolejnym etapem byto roztarcie produktu



WPLYW PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH NA ZAWARTOSC POLIFENOLI OGOLEM... 123

na jednolita pulpe z uzyciem sit. Otrzymany kremogen poddawano pasteryzacji w
temp. 85°C przez 30 min. Przetwory oceniano jako produkty $wieze, pasteryzowane
oraz po 6 miesiacach przechowania. Analizy obejmowaly oznaczenie: zawartosci
suchej masy metoda wagowa [5], catkowitej pojemnosci przeciwutleniajacej metoda
spektrofotometryczna z zastosowaniem zestawu analitycznego Randox [4] oraz
zawartosci polifenoli ogdétem metoda spektrofotometryczna [9]. Do oznaczen
zawartosci polifenoli oraz aktywnos$ci przeciwutleniajacej przygotowano ekstrakty
wodne w temp. 21°C na 12 godz. przed wykonaniem badania.

Analizg statystyczna przeprowadzono przy uzyciu programu komputerowego
Startgraphics 4.1., stosujac tréjczynnikowa analize wariancji z uwzglednieniem
sposobu uprawy, procesu technologicznego i odmiany (a = 0,05).

Wiyniki i dyskusja

Wyniki dotyczace zawartosci polifenoli w soku i kremogenie jabtkowym
przedstawiono w tab. 1. Zwiazki biologiczne aktywne, do ktérych naleza polifenole,
odgrywaja bardzo istotng rol¢ w organizmie cztowieka. W owocach pochodzacych z
upraw ekologicznych moze znajdowac si¢ ich nawet kilka razy wigcej niz w tych
samych odmianach uprawianych w systemie konwencjonalnym. Kremogen z jabtek
moze stanowi¢ cenne zrddto polifenoli, m.in.: florydzyny oraz kwasu chlorogenowego,
ktére petnia funkcje przeciwutleniajace [8].

Pomimo zmniejszenia si¢ zawartosci polifenoli ogétem w kremogenie jabtkowym
w procesie jego otrzymywania i przechowywania, ich zawarto§¢ w produkcie jest
w dalszym ciagu wyzsza niz w soku jabtkowym. Zwiazki polifenolowe maja nawet 10
— 30 razy wyzszy status przeciwutleniajacy niz wit. C i E [2]. W przeprowadzonych
badaniach kremogen jabtkowy charakteryzowal si¢ wyzsza zawartoscia polifenoli
ogétem w stosunku do soku jabtkowego. W soku z jablek ekologicznych stwierdzono
0 22% wigcej polifenoli ogétem w poréwnaniu z sokiem z jabtek konwencjonalnych
(tab. 1). Na zawarto$¢ polifenoli ogétem w kremogenie jabtkowym miat wptyw
zarébwno proces technologiczny, sposéb uprawy, jak tez badana odmiana jablek.
Podobne wyniki otrzymali Scibisz i wsp. [12], ktérzy wykazali, ze zawarto$é polifenoli
w pasteryzowanym soku z owocéw borowki wysokiej zmniejszyta si¢ o 25%, zas w
koncentracie - az o 30% w stosunku do soku $wiezego. W kremogenie z jablek
ekologicznych stwierdzono o 14% wigcej polifenoli ogétem. Proces pasteryzacji
kremogenu oraz przechowanie produktu finalnego przez 6 miesigcy wplynat
negatywnie na zawarto$¢ tych zwiazkéw. Zaobserwowano zmniejszenie zawartosci
zwiazkoéw bioaktywnych (tab. 1). Aktywnos¢ przeciwutleniajaca byla istotnie wyzsza
w soku z jabtek ekologicznych w poréwnaniu z sokiem z owocéw konwencjonalnych
(tab. 2). Otrzymane wyniki wskazuja, ze aktywno$¢ przeciwutleniajaca kremogenu
byta wyzsza niz aktywno$¢ soku (tab. 2). Kremogen uzyskany z jabtek ekologicznych
charakteryzowat si¢ aktywnoScia przeciwutleniajaca o 17% wyzsza niz
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wyprodukowany z jabtek konwencjonalnych. Jednocze$nie przetworzenie jabtek miato
istotny wpltyw na aktywno$¢ przeciwutleniaca kremogenu jabtkowego. Przetwory
otrzymane z jabtek odmiany Jonagold charakteryzowaly si¢ wyzszym potencjalem
przeciwutleniajacym niz ich odpowiedniki z odmiany Cortland (tab. 2). Zwiazki
fenolowe zawarte w przetworach jabtkowych sa odpowiedzialne za jako$¢ produktu
oraz w gtéwnej mierze za ich barwe i smak [1].

Tabela 1l
Zawarto$é polifenoli ogétem w soku [mg-dm™] i kremogenie jabtkowym [mg-100 g™ s.m.]
Content of total polyphenols in apple juice [mg-dm™] and apple mousse [mg-100 g s.m.]
Odmiana jabtek / Apple cultivar
Cortland Jonagold Idared
Préby (2003-2004) (2003) (2004)
Samples ekol. konw. ekol. konw. ekol. konw.
organic conv. organic | conv organic | conv.
Sok jabtkowy / Apple juice
Sok swiezy / Fresh juice 419,7 335,4 3427 186,6 4294 391,8
Po pasteryzacji / After pasteurization 393,7 322,0 349,0 189,5 346,1 340,2
Po 6 miesiacach / After 6 months storing 348,7 293,0 344,1 193,7 258,6 273,5
Kremogen jabtkowy / Apple mousse
Kremogen $wiezy / Fresh mousse 688,5 610,3 861,5 632,5 587,3 571,1
Po pasteryzacji / After pasteurization 588,1 528,7 716,1 544.,7 544,7 532,9
Po 6 miesigcach / After 6 months storing 536,8 481,0 692,9 520,4 473,5 446,2
Parametry statystyczne Sok jabtkowy Kremogen jabtkowy
Statistical parameters Apple juice Apple mousse
NIR g 05, uprawa / crop 21,73 28,88
NIR g o5/ przetworstwo / processing n.s. 42,96
NIR g5, 0dmiana / cultivar n.s. 28,88
Tabela 2

Aktywnos¢ przeciwutleniajaca soku i kremogenu jabtkowego [uM TE-g™' s.m.]
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Antioxidant activity of apple juice and apple mousse [uM TE-g™' s.m.]

Odmiana jabtek / Apple cultivar

Cortland Jonagold Idared
3 (2003-2004) (2003) (2004)
Préby ol
Samples ekol. konw. ekol. konw. exo | konw.
. . organi
organic conv. organic | conv . conv.
Sok jabtkowy / Apple juice
Sok swiezy / Fresh juice 28,1 24,2 26,6 10,9 29,4 27,4
Po pasteryzacji / After pasteurization 25,0 23,0 23,3 10,4 29,0 27,3
Po 6 miesiacach / After 6 months storing 22,6 20,0 22,9 9.8 19,8 20,3
Kremogen jabtkowy / Apple mousse
SwieZy kremogen / Fresh mousse 61,8 55,5 66,9 55,3 56,2 54,9
Po pasteryzacji / After pasteurization 57,0 50,4 55,8 49,8 54,2 52,8
Po 6 miesiagcach / After 6 months storing 48,0 39,3 54,4 47,2 35,9 32,4
Parametry statystyczne Sok jabtkowy Kremogen jabtkowy
Statistical parameters Apple juice Apple mousse
NIR g 05, uprawa / crops 2,7 1,3
NIR g o5/ przetwoérstwo / processing n.s. 1,9
NIR g o5y 0dmiana / cultivar n.s. 1,3

Whioski

1. Przetwory (sok i kremogen) otrzymane z jabtek ekologicznych charakteryzowaty
sig istotnie wyzsza zawarto$cia polifenoli ogétem oraz wykazaly wyzsza aktywnos$é
przeciwutleniajaca niz ich odpowiedniki otrzymane z jabtek konwencjonalnych
w obu latach do$wiadczenia.

2. Proces pasteryzacji oraz przechowywanie przyczynity si¢ do istotnego zmniejszenia
zawarto$ci polifenoli ogdétem oraz aktywnoSci przeciwutleniajacej soku i
kremogenu jabtkowego.

3. Najwyzsza zawartoscia polifenoli ogélem oraz najwyzsza aktywnoscia
przeciwutleniajaca charakteryzowaty si¢ przetwory uzyskane z jablek odmiany
Jonagold, po$rednia z jabtek odmiany Cortland, natomiast najnizsza z owocOw
odmiany Idared.
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THE EFFECT OF TECHNOLOGICAL PROCESSES ON TOTAL POLYPHENOLS IN & THE
ANTIOXIDANT CAPACITY OF JUICE AND MOUSSE MADE OF APPLES ORIGINATING
FROM THE ORGANIC AND CONVENTIONAL PRODUCTION

Summary

Consumers are more and more interested in organic foods for they believe they are both safer and
qualitatively more valuable. In many studies, it was proved that vegetables and fruits from organic
production usually showed more favourable parameters of their pro-health and nutritional quality than
conventional crops, however, so far, there are no studies on the quality of fruit and vegetable preserves
made of organic products. Therefore, in this paper, some selected parameters characterizing the nutritional
quality of organic and conventional apple preserves (juices and mousse) were compared.

The investigated preserves (juice and mousse) of organic apples contained a significantly higher level
of polyphenols and showed a higher antioxidant capacity than the preserves made of conventional apples.
This result suggests a potentially more favourable biological value of organic fruit preserves. Pasteurizing
and storing the preserves caused that the content of polyphenols and the anti-oxidant capacity of apple
juice and mousse significantly decreased. The highest content of polyphenols and the highest anti-oxidant
capacity was found in preserves made of the Jonagold apple cultivars, whereas the medium — in the
Cortland apple cultivars, and the lowest — in the Idared cultivars.

Key words: apple juice, apple mousse, organic cultivation, polyphenols, antioxidant capacity



