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Wplyw wybranego preparatu enzymatycznego na zawartos¢ substancji lotnych
w sokach dietetycznych kapusty

The Effect of the Selected Enzymatic Preparation of the Content of Volatile Substances in the Dietetic Juices
of Cabbage

Niska kaloryczno$¢ warzyw przy duzej zawarto$ci witamin i blonnika wyznacza im
szczegblna rol¢ w zywieniu czlowieka. Warzywa w stanie $wiezym wystepuja tylko pare
miesi¢cy, natomiast pitne soki przecierowe sa jedna z form zapewniajacych spozycie
przez caly rok (2, 3).

Dzig¢ki postgpowi w technologii zaczg¢to produkowaé przecierowe soki warzywne
przy zastosowaniu preparatéw enzymatycznych. Pozwolilo to na zachowanie prawie w
petni wszystkich sktadnikéw o dziataniu regulujacym przemiany metaboliczne: blonnika,
soli mineralnych, hemiceluloz, pektyn, garbnikéw, witamin, aromatéw i barwnikéw.
W technologii tej wykorzystuje si¢ wiasciwosci enzyméw, ktére uptynniaja miazge owo-
cow i warzyw, umozliwiaja przejScie jej do plynnej fazy, otrzymujemy wéwczas natural-
nie metne soki (2, 6). Badania udowodnily pozytywna role z punktu fizjologii trawienia
nierozpuszczalnych substancji blonnikowych i pektynowych. Udowodniono, Ze nie-
rozpuszczalnymi skladnikami zwiazane sa substancje aromatyczne, dzicki ktérym sok
nicklarowany ma korzystne cechy organoleptyczne (3, 8, 10).

Zwiazki aromatyczne z punktu widzenia oceny organoleptycznej sa waznymi skiad-
nikami produktéw spozywczych. W wickszosci sa to malo stabilne, lotne zwiazki organi-
czne, ktore tatwo ulegaja odparowaniu lub degradacji podczas proceséw technologicz-
nych (9).

Zwiazki smakowe i zapachowe lacznie nadaja wyrobom charakterystyczne wrazenie
smakowe. St¢zenia zwiazkéw aromatycznych moga si¢ obnizaé, calkowicie zanikad,
ulega¢ r6znorodnym przemianom prowadzacym do powstawania nowych zwiazkéw.

Tworza si¢ one pierwotnie w reakcji enzymatycznej z substratéw zpachogennych, np.
alkoholi, aldehyd6ow, kwasow aminowych, wzgle¢dnie powstaja wtérnie z innych substan-
¢ji zapachowych. Wystepuja one w skomplikowanej mieszaninie zawierajacej przedsta-
wicieli wszystkich klas zwiazkéw chemicznych (11).

Nowoczesne metody, chromatografia gazowa i spektometria masowa umozliwiaja
identyfikowanie setki pojedynczych sktadnikéw zapachu.
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Kazda analiza zwiazkéw zapachowych (aromatycznych) moze by¢ traktowana jako
zdjecie migawkowe obecnego stanu (1, 5). Trzeba uwzglednié fakt, ze jako$¢ zapachu,
intensywnos$¢ i jego odciei jest procesem dynamicznym, na ktéry znacznie wplywa stan
dojrzato$ci owocu.

Intensywno$¢ wystepowania poszczegdlnych zwiazkéw waha si¢ w szerokich grani-
cach i duze znaczenie odgrywa tu warto$¢ progowa. Oznacza ona st¢Zenie, ktére moze
zostaé bezposrednio wyczuwane. W warto$ciach progowych poszczegdlne zwiazki aro-
matyczne wykazuja r6znice w zakresie 1:1 000 000. Oznacza to, ze 1 mg danej substan-
¢ji daje taki sam efekt, co 1000 mg innej substancji (1).

Intensywno$¢ i odciefi zapachu nie s3 zatem zalezne giéwnie od substancji, kt6ra
wystepuje w duzym st¢zeniu, lecz czg¢éciej od tych substancji, ktére sa obecne w stosun-
kowo matym st¢Zeniu, ale maja silny aromat. Tylko cz¢$¢ substancji zawartej w miesza-
ninie zwiazkéw aromatycznych faktycznie przyczynia si¢ do tworzenia charakterystycz-
nego aromatu (7, 11). :

Skiad zwiazkéw aromatycznych poszczeg6lnych czg¢$ci uzytkowych roslin zalezy od
gatunku, klimatu, potozenia geograficznego, stopnia dojrzatosci i warunkéw przechowy-
wania (4, 5).

MATERIAL I METODYKA BADAN

Surowcem byta kapusta biata glowiasta, pochodzaca z RZD Felin. Do przetwarzania uzyto gtéwek, ki6-
rych wielko$¢, zbito§¢ i barwa oraz skiad chemiczny sq w duzym stopniu cecha odmianows, decydujacy o
przydatnosci do przerobu. W doswiadczeniach wykorzystano odmiang duriskag Amager. W celu pozyskania
soku gtéwki oczyszczano z wierzchnich lisci i rozdrabniano. Nastgpnie ustalano pH 4,5 przez dodawanie kwasu
mlekowego. Po ustaleniu pH zastosowano preparat enzymatyczny o nazwie handlowej "Pectinex Super Press"
w ilosci 0,13 g na 1 kg rozdrobnionego surowca. Czas oddziatywania preparatu wynosit 60 min.

Po obrébce enzymatycznej tioczono sok i chtodzono do temp. 3-5° C, a nast¢pnie natychmiast poddawano
analizie.

Analizg zwiazkéw lotnych soku z kapusty przeprowadzano stosujac sprzgzenie chromatografu gazowego
ze spektrometrem masowym ITS firmy Fimigen MAT. Do analizy pobierano 200 ml par znad roztworu soku,
bedacych w réwnowadze z roztworem.

Warunki chromografii metoda head-space: kolumna kapilarna 30 mm (faza stacjonarna DB-5, grubos¢
filtru 025 mm), temperatura dozownika 250°C, szybkoéé 8°C/min. Zakres analizowanych mas 500-400 j. m. a.

Analizg jakosciows lotnych zwigzkéw skiadnikéw soku z kapusty przeprowadzono na podstawie poréwna-
nia widm masowych z widmami biblioteki widm NIST, w przypadku widm zblizonych identyfikacj¢ przepro-
wadzano na podstawie indekséw retencji.

OMOWIENIE WYNIKOW

Botaniczna grupa kapustnych (kapusta glowiasta, brukselka, brokét i kalafior) posia-
da charakterystyczne substancje aromatyczne, sa to przewaznie zwiazki organiczne siar-
ki, powstate na drodze degradacji.

W soku dietetycznym z kapusty wykryto 40 sktadnikéw, ktére moga mieé¢ wplyw na
zapach. Najwazniejsze z nich przedstawiono na ryc. 1.
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Ryc. 1. Najwazniejsze zwiazki lotne soku z kapusty
The most important volatile substances of cabbage juice

Najwickszy wplyw na zmiany jako$ciowe i ilosciowe w réznych substancjach lot-
nych w soku uzyskanym z kapusty glowiastej biatej ma zmiana kwasowosci Srodowiska i
dzialanie enzymoéw.

Otrzymane wyniki analizy chromatograficznej sa systematycznie okreslane i iden-
tyfikowane.

WNIOSKI

Stosowanie preparatu enzymatycznego do uplynniania tkanki rolinnej przed tocze-
niem soku ma wplyw na zawarto$¢ zwiazkéw lotnych w soku.

Dla uzyskania wyzszej jakosSci sokéw warzywnych istnieje potrzeba wspélpracy z
producentami preparatéw enzymatycznych.

Zastosowanie wybranych preparatéw enzymatycznych moze przyczynié si¢ do po-

prawy cech smakowo-zapachowych sok6w.
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SUMMARY

An analysis of volatile substances of cabbage juice was made using feedback between gas chronomato-
graph and mass specometer.

40 substances were found out in the dietetic juice of cabbage which had a significant influence on its
flavour.

The amount of volatile substances contained in dietetic juices was related to the kind of enzymatic
preparation used in processing. In order to obtain high quality vegetable juices it is necessary to cooperate with
the producers. On the other hand, the use of the proper enzymatic preparation can contribute to considerable
improvement of flavour and taste of the juces.



