Instytut Ogrodnictwa

ul. Konstytucji 3 Maja 1/3, 96-100 Skierniewice
n o ' . ] tel.:+48-46-833 34 34, fax:+48-46-833 31 86
INSTYTUT OGRODNICTWA Dyrektor: Prof. dr hab. Matgorzata Korbin
e-mail: Malgorzata.Korbin@inhort.pl

OFERTA WDROZENIOWA

Wptyw pozbiorczego traktowania kwasami organicznymi
oraz typu opakowania jednostkowego na jakos¢ sataty
kruchej w czasie jej krétkotrwalego skltadowania

Stowa kluczowe: satata krucha, kwasy organiczne, opakowania, temperatura

Opis wdrozenia:

Wedtug IFPA (International Fresh-Cut Produce
Association) warzywa minimalnie przetworzone
to warzywa  zabezpieczone chiodniczo,
po uprzedniej obrdobce wstepnej obejmujacej:
sortowanie, czyszczenie, mycie i dezynfekcje,
osuszanie, obieranie, rozdrabnianie, ptukanie

potgczone z dezynfekcja, mieszanie
i pakowanie.
Spozycie warzyw i owocow minimalnie

przetworzonych (WOMP) w Polsce wynosi
ponizej 1 kg na osobe, przy sredniej UE ponad
3 kglosobe. Jednakze dostepnos¢ oraz
asortyment i jednoczesnie zapotrzebowanie na
produkty WOMP (ang. fresh-cut produce;
lightly/slightly processed,; ready-to-eat)
z kazdym rokiem wzrasta w naszym kraju.
Produkty minimalnie przetworzone (WOMP)
majg cechy produktu $wiezego i nie wymagajg
wiekszego przygotowania kulinarnego.
W technologii WOMP do mycia warzyw stosuje
sie roztwory dezynfekujgce m.in. kwasy
organiczne, w celu przedtuzenia okresu ich
przydatnosci. W przypadku warzyw nietrwatych,
gldwnie  lisciowych np. sataty kruchej,
dodatkowym czynnikiem krytycznym staje si¢ jej
Swiezo$¢, w zwigzku z czym niezwykle wazne
jest, aby przygotowac¢ jg do obrotu w formie
WOMP w jak najkrétszym czasie od zbioru.
Warzywa krojone kierowane do krétkotrwatego
skladowania lub do obrotu towarowego pakuje
sie zwykle w opakowania jednostkowe.
Opakowania te powinny spetia¢ funkcje
reklamowg i informacyjna, ale takze wptywaé na
poprawe trwatosci w obrocie towarowym.

Celem badania bylo okreslenie wartosci
odzywczej i jakosci sensorycznej minimalnie
przetworzonej sataty glowiastej lodowej
(Lactuca sativa var. capitata L.) poprzez
zastosowanie kwaséw organicznych jako
czynnika antyoksydacyjnego oraz opakowan
foliowych —  perforowanych lub litych.
Materiatem do badan byta satata lodowa odm.
Ikebanos RZ (Rijk Zwan).

Pokrojona safata byta poddawana
nastepujgcym zabiegom: moczenie w wodzie;
w roztworze wodnym kwasu cytrynowego
o stezeniu 1,0 %; moczenie w roztworze
wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu
1,0% i kwasu askorbinowego o stezeniu
0,5%. Kombinacjg kontrolng byly liscie sataty
bez ptukania w wodzie.

Krojone liscie sataty byly przechowywane
w woreczkach z folii perforowanej PE (perforacja
0,02%) i na tackach luzem z przykryciem folig PE
z dostepem powietrza z otoczenia przez okres
6 dni w temperaturze 0-1°C.

Satata po przechowywaniu w 0-1°C bez
opakowan na tackach styropianowych przez
okres 6 dni, po uprzednim traktowaniu roztworem
kwasu cytrynowego i kwasu askorbinowego,
charakteryzowata sie nieznacznym wzrostem
zawartosci suchej masy, fenoli rozpuszczalnych
i cukréw ogodtem.

W satacie krojonej i mytej w roztworze kwasu
askorbinowego stwierdzono po przechowaniu
ponad trzykrotny wzrost zawartosci wit. C
(z 29,40 do 96,38 mg/100g), co wynika z infuzji
tego zwigzku do sataty w trakcie jej mycia. Jest
to korzystne zjawisko, podnosi bowiem sie
wten sposéb wartoS¢ odzywczg sataty
krojonej.
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Podobne zmiany skiadu chemicznego dla
suchej masy i cukréw ogoétem zanotowano w
satacie po jej przechowywaniu w opakowaniach
foliowych perforowanych, z tg rdéznicg, ze
w satacie krojonej i mytej w roztworze kwasu
askorbinowego stwierdzono po przechowaniu
jeszcze wyzszy — bo czterokrotny — wzrost

Wyniki oceny sensorycznej sataty kruchej
traktowanej roztworami kwaséw organicznych
(cytrynowy plus askorbinowy), a nastepnie
przechowywanej przez 6 dni w temperaturze
0-1 °C w woreczkach z perforowanej folii
wskazujg na wysokg akceptowalnosé tego typu
produktu.

zawartosci witaminy C (z 33,3 do 128,6
mg/1009).

Przyktadowe zdjecia z podpisem:

N

Przygotowane préby do oceny sensorycznej

Satata krojona pakowana w folie
perforowang po przechowaniu przez okres 6
dni w temperaturze 0-1 °C

Innowacyjnos¢ wdrozeniowa — efekty gospodarcze i spoteczne

Oferta wdrozeniowa obejmuje zalecenia dotyczgce wykorzystania kwaséw organicznych (kwasu
cytrynowego i askorbinowego) do dezynfekciji i przedtuzenia trwatosci krojonej sataty lodowej. Zastosowanie
tych naturalnych sktadnikéw zapobiega réwniez brgzowieniu enzymatycznemu uszkodzonej tkanki roslinnej,
ktére jest kluczowym problemem w utrzymaniu jakosci krojonych warzyw. Badania potwierdzity, ze w wyniku
infuzji kwasu askorbinowego do lisci sataty uzyskujemy produkt znacznie wzbogacony w witamine C.
Zastosowana temperatura przechowywania safaty krojonej 0-1 °C optymalnie zabezpieczyta produkt krojony
przez okres 6 dni. Dodatkowym elementem zabezpieczajagcym byto opakowanie z folii perforowanej, ktore
zachowato jakos¢ i przedtuzyto trwato$¢ sataty minimalnie przetworzonej.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa
Firmy i zaktady przetwoércze. Mate i $rednie przedsiebiorstwva (MSP) zajmujgce sie produkcja zywnosci
typu WOMP, gospodarstwa ogrodnicze, ktére oprécz produkcji owocow i warzyw zajmujg sie dodatkowo
minimalnym przetwdrstwem na ograniczong skale z wtasnych surowcoéw ogrodniczych.
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Praca przygotowana w ramach Zadania 3.5: Rozwdj innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania owocow
i warzyw, Programu wieloletniego 2015-2020: Dziatania na rzecz poprawy konkurencyjnosci i innowacyjnosci sektora
ogrodniczego z uwzglednieniem jakosci i bezpieczenstwa zywnos$ci oraz ochrony srodowiska naturalnego
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