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1. Wprowadzenie

Marchew (Daucus carota) jest bardzo popularnym warzywem korzeniowym, uprawianym
I spozywanym na caly $wiecie. Jest zrodlem wielu cennych sktadnikow odzywczych dzigki
zawartym w niej zwigzkom biologicznie czynnym. W ostatnich latach obserwuje si¢ zwigkszenie
popytu na zywno$¢ minimalnie przetworzong (ang. minimal processing) lub niedostrzegalnie
przetworzong (ang. invisible processing). Zastosowanie technologii minimalnego przetwarzania
umozliwia otrzymywanie zywnosci $§wiezej lub o zachowanej $wiezosci prawie gotowej do
spozycia. Przedtuzenie trwatosci produktow warzywnych minimalnie przetworzonych osiaga si¢
przez tagodna obrébke termiczng (blanszowanie), dodatek substancji o charakterze
antyoksydacyjnym (kwas askorbinowy i cytrynowy) oraz pakowanie, takze prozniowe
w opakowania z tworzyw sztucznych.

2. Cel doswiadczenia

Badania mialy na celu okre$lenie jakos$ci oraz trwato$ci minimalnie przetworzonej marchwi
wyprodukowanej zaréwno z surowca swiezego jak i uprzednio przechowywanego w warunkach
chlodniczych.

3. Materialy i metody

Materiatem do badan byta marchew mieszancowej odmiany Trafford F1 (Rijk Zvan), ktorej
korzenie sg polecane do przetworstwa. Przetwarzano zaréwno korzenie marchwi bezposrednio po
zbiorze jak i po sze$ciu miesigcach przechowywania w temperaturze 0-1 °C.

Fot. 1 Korzenie marchwi odmiany Trafford Fy

Korzenie marchwi na wstepie byty myte w zimnej wodzie wodociggowej. Nastgpnie byly
obierane recznie 1 krojone mechanicznie dla uzyskania kostki o wymiarach 1x1x1 cm. Tak
przygotowany surowiec byt nastgpnie poddawany zabiegom technologicznym w celu podniesienia
trwalo$ci przechowalniczej 1 utrzymaniu jego jako$ci podczas krotkotrwalego skladowania
w warunkach chtodniczych.
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Zastosowano nastgpujace warianty obrobki technologiczne;j:

1) moczenie marchwi w roztworze wodnym kwasu askorbinowego o stezeniu 0,50 % przez
okres 3 minut; obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie; umieszczenie kostki z marchwi
(ok. 200 g) do woreczkow z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

2) moczenie w roztworze wodnym 0,50 % kwasu askorbinowego i 0,25 % kwasu
cytrynowego przez okres 3 minut; obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie; umieszczenie
kostki z marchwi (ok. 200 g) do woreczkoéw z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

3) moczenie w roztworze wodnym 0,25 % kwasu askorbinowego i 0,50 % kwasu
cytrynowego przez okres 3 minut; obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie; umieszczenie
kostki z marchwi (ok. 200 g) do woreczkéw z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

4) ogrzewanie kostki z marchwi w wodzie o temperaturze 65-70°C przez okres 3 minut;
obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie; umieszczenie kostki z marchwi (ok. 200 g)
w woreczkach z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

5) kontrola - marchew w postaci kostki po myciu w wodzie umieszczona na tackach
polistyrenowych i lekko przykryta folig PE z zapewnieniem dostepu powietrza.

Przygotowane technologicznie proby marchwi w opakowaniach byly skladowane w chiodni
w temp. 0-1°C. Marchew sktadowana byta przez 9 dni i nastepnie oceniana pod wzgledem jakosci.

W celu oceny jako$ci marchwi minimalnie przetworzonej oznaczono suchg mase, zawarto$¢
cukréw ogotem, zawarto§¢ witaminy C, zawarto$¢ p karotenu oraz azotanéw. Przeprowadzono
roéwniez ocen¢ sensoryczng marchwi wg metody QDA.

4. Wyniki

Moczenie marchwi w postaci kostki w wodzie o temperaturze 65-70°C - i dalsze
przechowywanie przez 9 dni w temperaturze 0-1°C - wptyneto na spadek zawartosci suchej masy,
cukrow ogotem i fenoli. Traktowanie marchwi roztworem mieszaniny kwasu askorbinowego
(0,5%) i cytrynowego (0,25%) wptywa na utrzymanie korzystnej jakosci - tj. wyzszej zawartosci
suchej masy, cukrow ogotem i fenoli rozpuszczalnych w marchwi sktadowanej w perforowanych
opakowaniach foliowych. Wskazniki jako$ciowe dla tej marchwi byly wyzsze w poréwnaniu
z obiektem kontrolnym, tj. marchwia myta w wodzie. Najlepiej zachowang barwe - wskaznik "b"
/kolor zotty/ i wskaznik "a" /kolor czerwony/ wg Huntera - posiadata marchew przechowywana
po uprzedniej termizacji, tj. ogrzewaniu marchwi w wodzie o temperaturze 65-70°C przez okres 3
minut. Z przeprowadzonej analizy sensorycznej wynika, ze po przechowywaniu najwyzsza
jakoscig sensoryczng /6,30 j.u./ charakteryzowatla si¢ marchew traktowana roztworem mieszaniny
kwasu askorbinowego (0,5%) i cytrynowego (0,25%) i sktadowana w opakowaniach z folii
perforowanej. Najnizszg jako$cig sensoryczng /6,10 j.u./ po przechowaniu charakteryzowata si¢
marchew kostkowana poddana termizacji.

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2017 Strona: 4z5



Wrzodak A., Szwejda-Grzybowska J., Kosson R., Rutkowski K.P. 2017. Zatozenia technologiczne dla minimalnie przetworzonej marchwi

Tab. 1. Zawartos¢ niektorych sktadnikow w marchwi §wiezej i minimalnie przetworzonej po

przechowywaniu w 0-1°C przez okres 9 dni

c Barwa

¥ P § g Z*E) 2 § gg wg Huntera

2 Se¢g| S22 |25 52|82 L | a | b

© hEZ A= | Oos L= | L $red+odch std.
W 38,80 | 27,60 20,50
Swieza /nie traktowana/ | 14,9 | 132,5 | 8,89 27,7 92,7 1072 | 4071 | 2044

Po przechowaniu w 0-1°C

Myta w wodzie 42,77 | 34,32 23,62
Ikontrola/ 13,3 | 130,2 | 8,10 24,7 82,5 £0.50 | +0.64 | +0.36
Kwas askorbinowy 43,06 | 35,14 23,94
0,50% 135 | 10641 7.9 | 255 | 711 | g6r | 4063 | +0.33
Kwas askorb. 0,50% + 42,45 | 34,90 23,70
kwas cytrynowy 0,25% 13,9 | 112,1 | 8,27 26,7 69,6 1093 | 048 | 4038
Kwas askorb. 0,25% + 4154 | 33,88 23,00
kwas cytrynowy 0,50% 13,0 105,5 nrr 28,0 62,6 +0,98 +0,69 +0,56
Termizacja /ogrzewanie 44,48 | 38,90 24,82
W wodzie 65.70°C/ 13,1 | 113,6 | 7,49 19,1 76,0 1094 | +0.81 | +0.43

!
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5. Whioski

e Termizowanie kostki marchwi niekorzystnie wptyngto na wartos¢ odzywcza i jakosé

sensoryczng produktu.

e Traktowanie marchwi roztworem mieszaniny kwasu askorbinowego (0,5%) i cytrynowego
(0,25%) wptyneto na utrzymanie korzystnej jakosci - tj. wyzszej zawartosci suchej masy,
cukrow ogotem i fenoli rozpuszczalnych oraz jakoSci sensorycznej w marchwi

sktadowanej w perforowanych opakowaniach

ooooo
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Fot. 2. Proby z marchwia term‘izowanq lub traktowana kw. askorbinowym i cytrynowym.
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