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1. Wprowadzenie

Cykoria satatowa (Cichorium intybus L. var. foliosum) obejmuje grup¢ odmian przeznaczonych
do pedzenia oraz wiele form u ktérych czgs¢ uzytkowa uzyskuje si¢ bezposrednio na polu. W
obrebie tej grupy wyrdznia si¢ odmiany typu radicchio, wigzace luzne lub zwarte gtowki, kuliste,
sptaszczone lub mocno wydluzone, najczgsciej o intensywnie czerwonych lisciach i bialym
unerwieniu. Cykoria radicchio odznacza si¢ charakterystycznym gorzkawym smakiem i
atrakcyjnym wygladem stad jej liscie sg doskonatym komponentem rdznego rodzaju satat. Znana
1 gléwnie uprawiana we Wioszech, w Polsce wcigz nalezy do warzyw mniej znanych, cho¢ ma
duza wartos$¢ odzywcza 1 dietetyczng.

2. Cel doswiadczenia

Badania miaty na celu okreslenie wartosci odzywczej i1 jakosci sensorycznej minimalnie
przetworzonej cykorii satatowej przy zastosowaniu kwasow organicznych jako czynnika
antyoksydacyjnego oraz opakowan foliowych - perforowanych lub litych.

3. Materialy i metody

Materiatem do badan byla cykoria satatowa odm. Leonardo firmy nasiennej Bejo Zaden. Cykoria
satatowa pochodzita z uprawy gruntowej z Grupy Producentow Warzyw Primavega Sp z z 0.0.,
Zdunowo. Odmiana tworzy jedrne zamknigte gtowki o atrakcyjnym kolorze. Ma biato-fioletowe
liscie, ktore sg bardzo dekoracyjne. Z tego tez wzgledu dodaje si¢ je czesto do mieszanek salat,
zaostrzajac tym samym ich smak i dodajac koloru. Jest to odmiana wykazujgca dobrg odpornosé
na wybijanie w pedy i podgniwanie.

Fot 1. Cykoria salatowa odmiany Leonardo

Cykoria satatowa byta krojona (gldwka na potowki, a liscie potowek na paski szerokosci ok. 2 cm).
Uzyskany surowiec byt nast¢gpnie poddawany zabiegom majacym na celu podniesienie trwato$ci
przechowalniczej 1 utrzymaniu jakos$ci warzywa podczas krotkotrwatego jej sktadowania w
warunkach chtodniczych.
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Stosowano nastepujace kombinacje traktowania cykorii satatowe;:

a) krojone liscie cykorii salatowej bez plukania w wodzie i bez moczenia w roztworach
o0 charakterze antyoksydacyjnym,

b) moczenie krojonej cykorii salatowej w wodzie przez okres 3 minuty, a nastepnie
obsuszanie poprzez ocieknigcie na sitach lub w owiewie w suszarni; umieszczenie
pokrojonej cykorii satatowej (ok. 150 g) do woreczkow z folii perforowanej PE firmy
P.HU.P KABART i P.H.U.P EFEKT lub na tackach luzem z przykryciem folig PE
Z dostgpem powietrza z otoczenia,

c) moczenie krojonej cykorii salatowej w roztworze wodnym kwasu cytrynowego
0 stezeniu 1,0 % przez okres 3 minuty; obsuszanie poprzez ocieknigcie na sitach lub
W owiewie w suszarni; umieszczenie pokrojonej cykorii satatowej (ok. 150 g) do woreczkow
z folii perforowanej PE firmy P.H.U.P KABART i P.H.U.P EFEKT lub na tackach luzem
z przykryciem folig PE z dostepem powietrza z otoczenia,

d) moczenie krojonej cykorii salatowej w roztworze wodnym kwasu cytrynowego
o stezeniu 1,0 % i kwasu askorbinowego o stezeniu 0,5% przez okres 3 minuty;
obsuszanie poprzez ociekni¢cie na sitach lub w owiewie w suszarni; umieszczenie
pokrojonej cykorii satatowej (ok. 150 g) do woreczkow z folii perforowanej PE firmy
P.HU.P KABART i P.H.U.P EFEKT lub na tackach luzem z przykryciem folia PE

z dostgpem powietrza z otoczenia.
/‘/ l,r
- 5 “

Fot. 2 Krojenie i przygotowywanie cykorii satatowej do moczenia w kwasach organicznych
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Fot. 3 Moczenie pokrojonej cykorii satatowej w roztworze kwasu askorbinowego
i osuszanie na sitach przed zapakowaniem

Przygotowane technologicznie proby cykorii satatowej w opakowaniach foliowych i na tackach
byty sktadowane w chtodni w temp. 0 °C przez okres 7 dni.

W kolejnym etapie badan przeprowadzono oceng jakosciowa cykorii satatowej obejmujaca:

a) Oznaczenie zawarto$ci wybranych sktadnikow w cykorii satatowej $wiezej, bezposrednio po
potraktowaniu kwasami organicznymi i przechowywanej:
- suchej masy,
- cukrow ogotem,
- kwasu askorbinowego,
- polifenoli ogotem.
b) Przeprowadzenie oceny sensorycznej wg metody QDA dla cykorii satatowej $wiezej
i przechowywane;j.

4. Wyniki

Wptyw traktowania czynnikami antyoksydacyjnymi i krotkotrwalego przechowywania na jakosé
i warto$¢ odzywcza cykorii satatowej przedstawiono w tabelach 1-3.
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Tabela 1. Zawarto$¢ niektorych sktadnikow w krojonej cykorii satatowej po przechowywaniu

przez 7 dni w 0 °C na tackach bez opakowan, z lekkim przykryciem folig.

Sucha Kwas Cukry | Polifenole
Obiekt masa | askorbinowy | ogdétem | ogoélem
(%) (mg/100g) (%) (mg/kg)

. Cykoria Swieza
Nietrakt

eraowana 6.6 280 | 22 | 1428

Cykoria po przechowywaniu w temp. 0°C
Nietraktowana 7.1 27.5 3.1 178.0
Myta w wodzie wodociggowe] 7.1 31.2 2.8 170.7
Mytaw 1% kw. cytryn. /3 min/ 6.9 35.9 2.2 153.9
9 : .+ 0,59 .

Myta w 1% kw. cytryn. +0,5% kw 6.8 46.3 2.4 1925
askorb. /3 min/

Tabela 2. Zawarto$¢ niektorych sktadnikow w krojonej cykorii satatowej po przechowywaniu
przez 7 dni w 0°C w opakowaniach z folii perforowanej (EFEKT).

Sucha Kwas Cukry | Polifenole
Obiekt masa | askorbinowy | ogdtem | ogoétem
(%) | (mg/100g) (%) (mg/kg)

. Cykoria swieza
Nietrak

tetraktowana 66 | 280 | 22 | 1428

Cykoria po przechowywaniu w temp. 0°C
Nietraktowana 7.1 30.1 2.4 175.6
Myta w wodzie wodociggowej 6.9 29.6 2.2 170.8
Myta w 1% kw. cytryn. /3 min/ 6.2 32.8 1.9 180.6
0, 0,

Myta w 1% k_w. cytryn. + 0,5% kw. 6.1 50.3 19 151.8
askorb. /3 min/

Tabela. 3. Zawartos¢ niektorych sktadnikow w krojonej cykorii satatowej po przechowywaniu
przez 7 dni w 0°C w opakowaniach z folii perforowanej (KABART).

Sucha Kwas Cukry | Polifenole
Obiekt masa | askorbinowy | ogétem | ogodtem
(%) | (mg/100g) (%) | (mg/kg)

. Cykoria $wieza
Nietrakt

eratowans 66 | 280 | 22 | 1428

Cykoria po przechowywaniu w temp. 0°C
Nietraktowana 6.9 32.2 2.4 188.9
Myta w wodzie wodociggowej 5.8 38.8 2.1 162.0
Mytaw 1% kw. cytryn. /3 min/ 5.8 37.4 1.4 153.1
9 : .+0,59 : .
Myta_lwl/o kw. cytryn. + 0,5% kw. askorb 59 66.6 15 144.0
/3 min/
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W krojonej cykorii satatowej po przechowywaniu w temp. 0°C bez opakowan przez okres 7 dni
I uprzednim traktowaniu roztworem kwasu cytrynowego oraz kwasu askorbinowego stwierdzono
wzrost zawartosci suchej masy, cukréw ogotem, kwasu askorbinowego oraz polifenoli ogétem
(Tab.1.). Natomiast w krojonej cykorii salatowej przechowywanej przez okres 7 dni w temp 0°C
w opakowaniach z folii perforowanej ‘EFEKT’ i ‘KABART’ (po uprzednim traktowaniu
czynnikami antyoksydacyjnymi) zanotowano nieznaczny spadek suchej masy oraz cukrow
ogotem i wzrost zawartos$ci kwasu askorbinowego (Tab. 2., Tab. 3.).

Wyniki oceny sensorycznej

Na ocen¢ sensoryczng cykorii satatowej mialy wptyw dwa czynniki: traktowanie
roztworami kwasow organicznych i rodzaj opakowania. Najwyzsza ocen¢ 0golng jakosci uzyskata
cykoria traktowana pozbiorczo kwasem cytrynowym i przechowywana w workach perforowanych
firmy EFEKT (8,18 j.u.). Cykoria satatowa przechowywana w workach perforowanych EFEKT
charakteryzowata si¢ wyzszymi notami oceny sensorycznej w poréwnaniu z cykorig sktadowang
w workach firmy KABART i tackach styropianowych, niezaleznie od sposobu traktowania
pozbiorczego. Nieco nizszg jako$cig ogdlng charakteryzowaly si¢ obiekty przechowywane
w opakowaniach KABART w poréwnaniu do pozostatych sposobow przechowywania. Wyzsza
intensywno$¢ zapachu typowego dla krojonej cykorii zanotowano dla wszystkich kombinacji

przechowywanych na tackach styropianowych w poréwnaniu do cykorii przechowywanej
w workach perforowanych.
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Fot. 4 Cykoria salatowa po 7 dniach przechowywania w opakowaniach
z folii perforowanej i na tackach styropianowych
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5. Whioski

e Po moczeniu cykorii satatowej W roztworze kwasu cytrynowego i askorbinowego
stwierdzono wzrost zawarto$ci suchej masy, cukréw ogotem, kwasu askorbinowego oraz
polifenoli.

e Zanotowano dwukrotny wzrost zawarto$ci kwasu askorbinowego w cykorii salatowej
moczonej w kwasie askorbinowymi i cytrynowym niezaleznie od zastosowanego rodzaju
opakowania.

e Najwyzszg ocen¢ o0gélng jakoSci uzyskala cykoria traktowana pozbiorczo kwasem
cytrynowym i przechowywana w workach perforowanych firmy EFEKT
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