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Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w marchwi i brukselce
w zaleznoéci od obrobki wstepnej i czasu skladowania w komorze chlodniczej *

The Content of L-Cevitamic Acid in Carrot and Brussels Sprouts Depending
on the Pretreatment and Storage Time in a Cooling Chamber

Konserwacja zywnosci przez zamrazanie daje mozliwos¢ diugotrwalego jej
przechowywania przy stosunkowo niewielkich zmianach jakosci magazynowa-
nych produktow. Munoz-Delgado (11) oraz Phillipon (13) wskazuja na
wdrazanie coraz to nowych technologii obrobki wstgpnej, co pocigga za soba
konieczno$¢ badan nad zmianami jakosci przechowywanej w zamrozeniu
Zywnosci.

Wazng grupe wérod poddawanych zamrozeniu produktow stanowig warzy-
wa. Sg one jednak stosunkowo malo trwale w poréwnaniu z innymi za-
mrazanymi produktami zywnosciowymi. Zdaniem Pala (12), Spiessa (19)
i Catarellego (6) procesy obrobki wstepnej, zamrazania i przechowywania
powoduja szereg nieodwracalnych zmian w zawartosci skiadnikow pokar-
mowych i wlasnosciach sensorycznych warzyw. Zmiany te s3 od lat przedmiotem
badan wielu uczonych (1, 4, 10, 13, 15, 17, 18).

Bardzo waznym elementem obrobki wstepnej jest blanszowanie. Ma ono na
celu inaktywacj¢ szeregu enzymow, ktorych dzialanie zwigzane jest z niekorzyst-
nymi zmianami trwalo$ci smaku, aromatu i barwy w warzywie podczas jego
przechowywania (6, 14). Poza procesami blanszowania i zamrazania duzy wplyw
na jako$¢ mrozonych warzyw majg opakowania, w jakich s3 one przechowywane
w komorach chlodniczych. Zmiany zawarto$ci roznych skladnikow chemicz-
nych pod wplywem blanszowania, zamrazania i w czasie skladowania za-
mrozonych warzyw w roznych rodzajach opakowan byly przedmiotem badan
szeregu autorow (4, 10, 13). Jednak proby zamrazania coraz to nowych warzyw
stwarzaja koniecznos$¢ prowadzenia badan w tym zakresie.

* Praca zostala wykonana w ramach CPBP 0509, temat A. 1.2.
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Waznym wskaznikiem jakosci warzyw jest zawartos¢ w nich kwasu
L-askorbinowego. Warzywa sa powaznym zrodlem tej witaminy, ktora jednak
jest labilna i przy wszystkich procesach obrobki zywnosci wystepuja duze jej
straty (3, 6, 11, 17). Celem naszych badan bylo przesledzenie zmian zawartosci
kwasu L-askorbinowego w marchwi i brukselce przechowywanych w za-
mrozeniu, w komorach chlodniczych przez okres 10 miesi¢gcy w dwoch rodzajach
opakowan.

MATERIAL I METODY BADAN

Badaniami objgto kontraktowane i dostarczane do Chlodni Skladowej w Lublinie marchew
odmiany Vita Longa oraz kapuste brukselska odmiany Valiant. Procesy obrobki wstepnej — mycia,
sortowania, krojenia (w przypadku marchwi), przeprowadzono zgodnie z instrukcja technologiczng
dla tych warzyw. Blanszowanie marchwi prowadzono gorgcg wodyg o temperaturze 90-95°C
w blanszownikach bgbnowych przez okres okolo 3 min. Brukselke blanszowano wodgz o temp.
87-92°C w blanszownikach kubetkowych przez okres 1215 minut. Zamrazanie marchwi i brukselki
prowadzono w tunelu fluidyzacyjnym. Probki marchwi i brukselki do badan pobierano:

— z oczyszczonego surowca przygotowanego do blanszowania,

— z surowca pobranego bezposrednio po blanszowaniu,

— z surowca zamrozonego, przechowywanego przez okres 10 dni w komorze chlodniczej po
zamrozeniu w dwoch rodzajach opakowan — workach papierowych 5§ warstwowych z wkiadka
polietylenowy i bez wkladki polietylenowej,

— z surowca przechowywanego w chlodni (w temp. od —18 do -20°C) przez okres 2, 4, 6, 8 i 10
miesigcy w dwoch rodzajach opakowan.

W uzyskanym materiale oznaczano zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego metodg Tillmansa (5).

WYNIKI BADAN

Przeprowadzone badania wykazaly, Ze w warzywach poddawanych obrobce
wstepnej, zamrazaniu i dlugotrwalemu przechowywaniu w stanie zamrozonym
zachodza do$¢ wyrazne zmiany w koncentracji oznaczanych skladnikow.
W wigkszym stopniu uwidocznil si¢ wplyw procesow blanszowania i zamrazania,
niz pozniejszego przechowywania warzyw w zamrozeniu. Zroznicowanie zawar-
tosci kwasu L-askorbinowego w warzywach przechowywanych w dwoch
rodzajach opakowan zalezalo od rodzaju warzywa.

Na podstawie przepwwadzonych badan stwierdzono, ze zawarto$¢ kwasu
L-askorbinowego w marchwi po blanszowaniu ulegla obnizeniu o 14,5%.
Stwierdzony przez nas ubytek nie przekracza strat podawanych przez innych
autorow (3, 6, 12, 17), jako normy dla procesu blanszowania. Straty powstale
w czasie blanszowania marchwi mozna tlumaczy¢ dobrg rozpuszczalnoscia
kwasu L-askorbinowego w wodzie, jak rowniez jego utlenianiem do kwasu
dehydro-askorbinowego. Wielkosc strat zalezy od stopnia rozdrobnienia warzy-
wa oraz temperatury i czasu trwania procesu. Podczas calego okresu przechowy-
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wania marchwi w stanie zamrozonym wystgpowal w niej systematyczny ubytek
zawartosci kwasu L-askorbinowego. Po 10 miesigcach skladowania procent
strat w stosunku do marchwi blanszowanej wynosil: 57,3% (w workach
papierowych bez wkiadki polietylenowej) oraz 44,4% (w workach papierowych
z wkiadka polietylenows). Szczegolnie duze straty kwasu L-askorbinowego
(24%) wystapily w marchwi po 10 dniach jej skladowania w workach papiero-
wych bez wkiadki polietylenowej.

Tab. 1. Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego i suchej masy w marchwi i brukselce
The content of a-cevitamic acid and the dry mass in the carrot and the Brussels sprouts

Kwas L-askorbinowy Sucha masa
(mg/100 g suchej masy) (%)
Termin pobierania prob Marchew Brukselka Marchew Brukselka
worki P worki . worki . worki .
work work work work
whiadki 2 wkiadia wirsski 2 whiadka ki 2 wkladiy wisiki 2 wiiadia
przed blanszowaniem 20,0 555,4 10,2 17,2
bezposérednio po blansz. 17,1 504,8 9,5 15,0
10 dni po zamrozeniu 13,0 16,6 476,9 | 496,7 9,7 9,7 14,6 13,9
po 2 mies. skladowania | 12,0 | 153 | 4702 [ 490,01 | 11,9 | 11,7 | 150 | 145
po 4 mies. - 11,0 14,1 466,1 | 4834 12,1 114 14,5 14,4
po 6 mies. “ 9,5 12,7 | 462,5 | 479,0 | 11,9 11,0 14,8 14,7
po 8 mies. » 8,2 11,3 | 460,1 | 4758 | 11,7 11,3 14,7 14,7
po 10 mies. ~ 23 DS 457,1 | 471,0 12,1 11,6 14,8 144

Systematyczny ubytek strat witaminy C w warzywach przechowywanych
w stanie zamrozonym stwierdzili rowniez Blonski i wsp. (3) oraz Munoz-
-Delgado (11).

Rodzaj opakowania mial wigkszy wplyw na straty kwasu L-askorbinowego
w pierwszych miesigcach skladowania marchwi w stanie zamrozonym. Worki
papierowe pigciowarstwowe z wkladka polietylenowa bardziej zabezpieczaly
marchew przed stratami kwasu L-askorbinowego od workéow papierowych
pigciowarstwowych bez wkiadki polietylenowe;.

Brukselke, tak jak inne warzywa kapustne, cechuje wysoka zawartosc kwasu
L-askorbinowego. Jak wykazaly nasze badania, w procesie blanszowania
warzywo to traci 9,1% kwasu L-askorbinowego, a zatem mniej anizeli marchew
(14,5%). W okresie skladowania brukselki w stanie zamrozonym stwierdzono
stopniowe ubytki badanego skladnika, przy czym wystepowalo tylko niewielkie
zroznicowanie strat w zaleznosci od zastosowanego opakowania. W brukselce
skladowanej przez okres 10 miesigcy w workach papierowych pigciowarst-
wowych bez wkladki polietylenowej spadek zawartosci kwasu L-askorbinowego
wyniost 9,4% (w poréwnaniu z brukselka blanszowang), natomiast w workach
z wkladka polietylenowg — 6,7%.
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Jak potwierdzily nasze badania zarowno w czasie wstgpnego przygotowania
(blanszowania), jak i dlugotrwalego przechowywania brukselki straty kwasu
L-askorbinowego nic sa duze, co czyni warzywo to ciagle wysokowartosciowe
pod wzgledem witaminowym. Mozna przypuszczaé, ze na zroznicowanie strat
kwasu L-askorbinowego migdzy marchwig i brukselka .nial wplyw enzym
— peroksydaza. Aktywnos¢ tego enzymu w obydwu badanych warzywach
zostala zahamowana w wyniku blanszowania.

W brukselce nie stwierdzono reaktywacji peroksydazy przez caly okres
przechowywania warzywa w stanie zamrozonym. W marchwi natomiast po
dwoch miesiacach nastgpila czgsciowa reaktywacja tego enzymu, co moglo
przyczyni€ si¢ do zwigkszenia strat kwasu L-askorbinowego.

WNIOSKI

1. Proces blanszowania gorgca woda spowodowal straty kwasu L-askor-
binowego w badanych warzywach. W marchwi o 14,5%, a w brukselce —9,1%.

2. Podczas zamrazania marchwi i brukselki wystapily w nich dalsze straty
kwasu L-askorbinowego.

3. Zawartos¢ kwasu L-askorbinowego ulegala stopniowemu obnizeniu
w obydwu warzywach podczas ich skladowania w komorze chlodniczej, przy
czym znacznie wigksze ubytki wystapity w marchwi, niz w brukselce.

_ 4. Worki papierowe pigciowarstwowe z wkladka polietylenows lepiej zapo-
biegaly stratom kwasu L-askorbinowego, od workéw papierowych pigciowarst-
wowych bez wkladki polietylenowe;.

5. Na straty kwasu L-askorbinowego w wigkszym stopniu mialy wplyw
procesy blanszowania i zamrazania, niz dlugotrwale przechowywanie warzyw
w stanie zamrozonym. '

6. Zastosowane warunki blanszowania nie zapewniaja calkowitej, nieod-
wracalnej inaktywacji peroksydazy w marchwi, a s3 skuteczne w przypadku
brukselki.

7. W oparciu o uzyskane wyniki mozna stwierdzi¢, ze brukselka jest
warzywem bogatym w kwas L-askorbinowy, ktorego straty podczas obrobki
wstepnej, zamrazania i przechowywania w stanie zamrozonym s3 stosunkowo
niewielkie. Dlatego tez mozna sugerowac przemystowi chlodniczemu zamraza-
nie wigkszych ilosci brekselki jako zrodla witaminy C w okresie zimowym
1 wiosennym. .

Praca wplynela 7 IV 1989
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SUMMARY

Investigations were conducted on the changes of the content of a-cevitamic acid in the carrot
(Vita Longa variety) and Brussels sprouts (Valiant variety) after scalding, refrigerating and storing
for 10 months in the frozen state in two kinds of wrapping.

It was stated that the losses of a-cevitamic acid in the vegetables were more influenced by the
processes of scalding and refrigerating than a long time storing in cooling chambers.

The 5-layer paper bags with a polyethylene inclusion prevented the losses of a-cevitamic acid in
a better way than the 5-layer paper bags with no such inclusion.

In the process of pretreatment, scalding, freezing and storing, Brussels sprouts showed much
smaller losses of a-cevitamic acid than in the carrot. That is the reason why one could suggest that the
refrigerating industry should refrigerate greater quantities of Brussels sprouts which are rich in
Vitamin C and can be the source of this vitamin in winter and spring time.



