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GRAZYNA JAWORSKA

PRZYDATNOSC SELERA NACIOWEGO DO MARYNOWANIA

Streszczenie

Poréwnano przydatno$¢ niebielonych i bielonych ogonkéw lisciowych selera naciowego do produkcji
marynat w zalewie octowej oraz sosach pomidorowym i chrzanowym. Bielenie ogonk6w nie wplyngto na
wyniki pomiaréw fitometrycznych oraz w niewielkim stopniu na skiad chemiczny ogonk6w. Marynowa-
nie spowodowalo zmiany sktadu chemicznego selera naciowego, przy czym nie stwierdzono wplywu typu
zalewy i ogonka na poziom badanych wyrbéznikéw w wyrobie gotowym. Zalewa wzbogacita surowiec w
suchg masg, cukry, sktadniki popielne i kwasy, natomiast rozcieficzyta witaming C, chlorofile oraz azota-
ny. W trakcie przechowywania konserw obserwowano przyrost poziomu azotynéw. Marynowany seler
naciowy charakteryzowat si¢ duzymi walorami organoleptycznymi. Szczegélnie wysoko oceniono kon-
serwy w zalewie octowej i pomidorowej.

Wstep

Seler naciowy jest waznym skladnikiem pozywienia w krajach Europy Zachod-
niej 1 w Stanach Zjednoczonych. W Polsce ro$lina ta ma mniejsze znaczenie gospodar-
cze, chociaz przewiduje sig, ze zostanie szybko spopularyzowana, bowiem w ostatnich
latach duze jej iloéci sprowadzane sa z zagranicy [11]. Seler naciowy powinien by¢
uprawiany w naszym kraju nie tylko na skale amatorska. Zdaniem Kossowskiego i
wsp. [6] warunki klimatyczne Polski sa na ogoét korzystne do towarowej uprawy tego
warzywa. Plon handlowy ogonkéw lisciowych moze dochodzi¢ nawet do 66 t/ha. Jed-
nak autorzy wskazuja, ze wysoko$¢ i jako$¢ plonéw w duzej mierze zalezy od doboru
odmian, uwzgledniajacego lokalne warunki klimatyczne, glebowe, technologi¢ uprawy
oraz przeznaczenie surowca.

Ogonki liSciowe maja duze walory smakowe, odzywcze i dietetyczne. Zawieraja
cenne sole mineralne i olejki eteryczne, ktére wpltywaja pobudzajgco na apetyt, popra-
wiaja pracg nerek oraz systemu trawiennego, zapobiegaja reumatyzmowi i podagrze [1,
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3, 7, 11, 14]. Warzywo to, jada si¢ w stanie $wiezym jak i w postaci przetworow. W
gospodarstwie domowym wykorzystywane jest jako komponent salatek czy zapieka-
nek, a takze shuzy do dekoracji potraw [7, 11]. Ogonki liSciowe sa dobrym surowcem
dla przemystu przetwérczego, w tym przede wszystkim dla zamrazalnictwa. Produkuje
si¢ z nich mrozone mieszanki wielowarzyne i dania kulinarne, a mrozony kremogen
mozna wykorzysta¢ jako potprodukt do zup [2, 4, 7]. Seler naciowy nadaje si¢ takze do
produkcji sokow pitnych, gdzie z powodzeniem moze zastapi¢ mniej wydajny w pro-
dukc;ji seler korzeniowy.

Dla uzyskania wyzszej jakoSci surowca mozna przeprowadzié bielenie ogonkdéw
liSciowych selera naciowego. Bielenie selera naciowego jest zabiegiem agrotechnicz-
nym polegajacym na okryciu ogonkow lisciowych ziemia, czarng folig perforowana,
tektura a nawet stoma. Dzigki bieleniu uzyskuje si¢ ogonki o jasnej barwie, delikatniej-
sze w smaku oraz pozbawione goryczki [11].

Celem pracy byta ocena przydatnosci niebielonych i bielonych ogonkéw liscio-
wych selera naciowego do produkcji marynat w zalewie octowej, pomidorowej i
chrzanowe;j.

Material i metody

Materialem badawczym byty niebielone i bielone ogonki liSciowe selera nacio-
wego (Apium graveolens L.var.dulce Mill./Pers.) odmiany Zefir. Surowiec pozyskano
z pola do$wiadczalnego Katedry Surowcow i Przetworstwa Owocowo-Warzywnego
zlokalizowanego w okolicach Krakowa. Seler uprawiano w drugim roku po nawozeniu
obornikiem. Nawozenie fosforowo-potasowe odpowiadato zasobnosci gleby i potrze-
bom pokarmowym roslin. Nawozy azotowe stosowano w formie saletry amonowej w
ilosci 40 kg /ha przed wysadzeniem ros$lin na poletko oraz 40 kg/ha pogtéwnie. Seler
naciowy uprawiano z rozsady doniczkowej wysadzonej w rozstawie 60x30 cm. Biele-
nie selera naciowego rozpoczgto 3 tygodnie przed zbiorem roslin i polegato na okryciu
ogonkow lisciowych czarna folia perforowana. Bezposrednio po zbiorze oceniono
wybrane cechy fitometryczne i fizykochemiczne ogonké6w liSciowych oraz opisano
cechy organoleptyczne ogonkéw selera naciowego. Charakterystyka cech fitometrycz-
nych obejmowala wyznaczenie masy ogonkow, ich dlugosci, szerokosci oraz grubosci.
Szeroko$¢ i grubos¢ ogonkéw mierzono zaréwno w miejscu odciecia lisci jak i poza
nasada pochwy lisciowej. Pomiary cech fitometrycznych przeprowadzono dla 30 sztuk
ogonkdéw niebielonych oraz bielonych. W $wiezych ogonkach liSciowych oznaczono
poziom suchej masy metoda suszenia (PN-90/A-75101/03), cukréw ogdlem metoda
Luffa Schoorla w modyfikacji Scalesa [8, 12], azot ogélny metoda Kjeldahla [8],
skladnikow popielnych, kwasowosci ogélnej 1 pH metodami opisanymi w PN-90/A-
75101/08/04/06. Zawartos¢ witaminy C oznaczono metoda ksylenowa (PN-90/A-
75101/11), chlorofile metoda Wettsteina [15], beta karoten metoda chromatografii
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kolumnowej (PN-90/A-75101/12), a azotany i azotyny metoda z wykorzystaniem bez-
posredniej redukcji kadmem (PN-90/A-75112).

Z niebielonych i bielonych ogonkéw lisciowych selera naciowego sporzadzoano
3 typy marynat, rézniace sig rodzajem zalewy. W do§wiadczenin wykorzystano zalewa
octowa, powszechnie uzywana przy produkcji marynowanych ogérkéw oraz zalewy
pomidorowa i chrzanows, ktore miaty postaé ggstych sosow. Skiad zalew ustalono na
podstawie wczesniej przeprowadzonych prob technologicznych, w ktoérych zwrdcono
przede wszystkim uwagg na ich cechy organoleptyczne. Ponadto zalozono, ze wszyst-
kie typy zalew maja charakteryzowaé si¢ identycznym poziomem cukrow, kwasow
oraz soli. Zalewy przygotowano wedhug receptur podanych w tab. 1 (sklad podano na
10 dm’ zalewy).

Tabela l
Skiad zalewy.
Pickle composition.
Sktadniki Zalewa Zalewa Zalewa
Components octowa pomidorowa chrzanowa
koncentrat pomidorowy 30% ekstraktu - 1,30 kg -
przecier chrzanowy - - 1,30 kg
kwas octowy 10% 1,50 dm® 1,30 dm’ 1,35 dm’
cukier 0,35 kg 0,15 kg 0,29 kg
s6l kuchenna 0,25 kg 0,24 kg 0,24 kg
zagestnik Ksantan E4 - 0,045 kg 0,045 kg
woda 7,90 dm® 6,97 dm’ 6,78 dm’

Ogonki lisciowe selera naciowego przed przerobem na marynaty przebrano, usu-
wajac egzemplarze chore, uszkodzone mechanicznie oraz niewyroSnigte, nastepnie
myto je w strumieniu biezacej zimnej wody i po odcieknigciu wody na sitach pokrojo-
no na stupki dhugosei 2,5-3,0 cm. Do marynowania wykorzystano stoje typu twist off
o pojemnosci 450 cm’. Wsad surowca do opakowania wynosit 250 g. Na dno kazdego
stoika dodano przyprawy: pieprz czarny w ilosci 0,1 g (3 szt.), ziele angielskie 0,2 g (2
szt.), gorczyce biata 0,05 g (7 szt.), lis¢ laurowy 0,1 g (1/2 lifcia), li§¢ chrzanu 0,7 g,
czosnek 1,5 g (1/3 zabka) i 1,0 g baldachoéw kopru tylko do marynaty w zalewie octo-
wej. Napelnione stoje zalewano zalewa o temperaturze okoto 90°C, odpowietrzano
imersyjnie, zamykano wieczkiem typu twist off i pasteryzowano w temperaturze okoto
85—88°C przez 25 minut. Sloje po pasteryzacji chtodzono przez 10 minut do tempera-
tury 30°C. Gotowe marynaty magazynowano w suchym i chtodnym pomieszczeniu o
temp. 4-6°C do czasu ich oceny.
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Ocene jako$ciowa marynat przeprowadzono po 1 i 6 miesiacach sktadowania.
Obejmowata ona analizg¢ sktadu chemicznego, a dodatkowo po 6 miesiacach oceng
sensoryczna. W marynatach analizowano te same skladniki fizykochemiczne co w
surowcu, a ponadto okres$lono zawarto$¢ soli metoda Mohra (PN-90/A75101/10). Oce-
ne sensoryczng wykonano w oparciu o metoda oceny bezposredniej przy zastosowaniu
pigciopunktowej skali ocen. Wyniki pomiaréw cech fitometrycznych, analiz sktadu
chemicznego oraz oceny organoleptycznej oceniono statystycznie jednoczynnikowa
analiza wariancji.

Wryniki i dyskusja

Do badan uzyto seler odmiany Zefir, charakteryzujacy si¢, w fazie dojrzatosci
konsumpcyjnej, zielong barwa ogonkoéw lisciowych [11]. Stad tez w pracy zdecydo-
wano sig¢ na przeprowadzenie dodatkowego bielenia roslin, w celu otrzymania mate-
rialu o jaséniejszej barwie 1 delikatniejszym smaku. Bielenie nie wplynglo na wyniki
pomiaréw fitometrycznych, gdyz nie wykazano statystycznie istotnych réznic pomig-
dzy ogonkami niebielonymi i bielonymi dla wszystkich mierzonych cech (tab. 2).
Srednia masa ogonkéw lisciowych wynosita 74 g, dlugosé 222 mm, szeroko§é poza
nasada pochwy lisciowej 38 mm, a w miejscu odcigcia lisci 21 mm, natomiast grubosé
odpowiednio 11 i 12 mm. Skretowska i Karpinski [11] podaja dla selera odmiany Zefir
podobne wielkosci diugosci i szerokosci ogonka liSciowego. Ocena organoleptyczna
wykazatla, ze niebielone ogonki liSciowe byly jasno zielone i mialy do§é wyraZznie od-
znaczajace si¢ wigzki przewodzace, w kolorze zielonym, nieco ciemniejszym niz cala
roslina (tab. 3). Barwg selera bielonego okre§lono jako bialo-kremowa z odcieniem

Tabela 2
Charakterystyka niektdrych cech fitometrycznych ogonkow lisciowych selera naciowego.
Characteristic of some phytometric traits of celery petioles.
.. Szerokosé Grubosé
Rodzaj ogonka \;2 ?Z’;t Ii{:f;;c Width Thickness
Type of petioles A B A B
g mm mm mm mm mm
niebielony min-max 41,0-91,1 164-296 | 18-50 16-25 8-16 8-16
unbleached | $rednia-mean 74,3 226 374 207 116 118
bielony min-max 36,8-111,2 143-301 30-50 17-25 8-17 7-16
bleached $rednia-mean 74,6 218 380 202 116 119
NIR, LSD p=0.01 Femp< Fi Femp<F, Femp< Ft | Femp<F: | Fenp<Fi | Ferp<F,

A - przy nasadzie pochwy lisciowej, in petiole basa,
B - w miejscu odciscia rozety liSciowej, in place of cut of leaf rosette,
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Tabela 3

Cechy organoleptyczne $wiezych ogonkow liSciowych selera naciowego.
Organoleptic traits of raw celery petioles.

Rodzaj ogonka lisciowego, Type of petioles

Wyrdznik jakosci — -
Quality factor niebielony bielony
unbleached bleached
bialokremowa z odcieniem blado

Barwa, Colour jasno zielona

zielonym

chrupka, lekko wyczuwalne widkna
chrakterystyczny, $rednio
intensywny

charakterystyczny

Konsystencja, Consistency | chrupka, wyczuwalne witkna
charakterystyczny, wigcej niz
$rednio intensywny

charakterystyczny

Zapach, Flavour

Smak, Taste

Tabela 4

Poziom wybranych wskaznikéw fizykochemicznych w swiezych ogonkach liSciowych selera naciowego.
Level of selected physicochemical components in raw celery petioles.

Rodzaj ogonka liSciowego
. . NIR
Wskaznik Type of petioles LSD
Component niebielony bielony p=001
unbleached bleached
sucha masa, dry matter g/100 g 5,46 5,21 0,130
cukry ogblem, total sugar g/100 g 1,48 1,36 0,110
skfadniki popielne, ash g/100 g 0,88 0,82 Femp <F¢
kwasowos¢ ogolna, titrable acidity ml 1M NaOH 1,74 1,68 Femp <F¢
pH 5,65 5,66 Femp <F,
azot ogoblny, total nitrogen mg/100 g 65 66 Femp < Fy
witamina C, vitamin C mg/100 g 19,6 18,8 Femp < Fy
chlorofile, chlorophyll mg/100 g 3,5 1,7 0,56
beta karoten, beta carotene mg/100 g 0,15 0,08 0,047
azotany, nitrates mg NOs/kg 1492 1349 334
azotyny, nitrites mg NOy/kg 0,15 0,15 Femp <F;

blado zielonym. Chrupkos$¢ obydwu rodzajow ogonkéw bylta podobna, jednak w mate-
riale niebielonym bardziej wyczuwalo si¢ wiokna. Zapach ogonkéw byl srednio inten-
sywny, ale nieco bardziej aromatyczne byly ogonki niebielone. W smaku réznice byty
praktycznie niezauwazalne.

Analiza sktadu chemicznego wykazala, Ze ogonki bielone w stosunku do niebie-
lonych byly z reguly ubozsze w badane skladniki, przy czym rdéznice nie zawsze byly
istotne statystycznie (tab. 4). Ogonki bielone mialy o 5% mniej suchej masy, o 8%



PRZYDATNOSC SELERA NACIOWEGO DO MARYNOWANIA 103

cukrow ogotem, o 7% skladnikéw popielnych, o 4% witaminy C, o 51% chlorofili, o
47% beta karotenu i o 10% azotanéw. Na niezbyt duze zréznicowanie w skladzie che-
micznym, za wyjatkiem poziomu barwnikdéw, pomigdzy ogonkami niebielonymi i
bielonymi wskazuja takze Bakowski i wsp. [1]. Oznaczony poziom suchej masy byt
zblizony do podawanego przez Bubicza i wsp. [2] oraz Cao 1 wsp. [3], ale mniejszy od
najnizszych warto$ci zamieszczonych u Bakowskiego i wsp. [1], Fraczka [4] oraz So-
uci i wsp. [13]. Autorzy ci twierdza, ze ogonki liSciowe selera naciowego moga zawie-
ra¢ nawet ponad 12 g suchej masy w 100 g. Zawarto$§¢ cukrow ogoétem i popiotu nie
odbiegata znaczaco od zamieszczonego w piSmiennictwie, a ilo$¢ azotu ogdlnego byta
wyraznie mniejsza [4, 7, 13]. W badanym selerze naciowym zanotowano duzo witami-
ny C. Souci i wsp. [13] oraz Kossowski i wsp. [7] stwierdzili do 7 mg tej witaminy w
100 g $wiezej masy, a Fraczek [4] do 19.5 mg. Zawarto$¢ chlorofili miescita sie w
przedziale wyznaczonym przez Bubicza i wsp. [2] oraz Kossowskiego i wsp. [7].
Oznaczony poziom azotanéw nie byt zbyt wysoki. Zdaniem Pickston i wsp. [10] ogon-
ki liSciowe selera naciowego moga zawiera¢ 2250 mg azotanéw w 1 kg, a Vulsteke
[16] podaje od 1345 do nawet 4920 mg tych zwiazkoéw w 1 kg $wieZej masy w zalez-
nosci od rodzaju nawozu i poziomu nawozenia azotowego.

Marynowanie spowodowato zmiany skiadu chemicznego ogonkéw lisciowych
selera naciowego. Zmiany te zwiazane byly przede wszystkim z dodatkiem zalewy
oraz z konserwowaniem wyrobOw za pomoca pasteryzacji. Po marynowaniu obserwo-
wano zwigkszenie zawarto$ci suchej masy, cukréw ogdlem, popiotu, kwasowosci
ogoblnej 1 soli oraz zmniejszenie poziomu pH wskutek dyfuzji i wyr6wnywania stezen
sktadnikéw soku komoérkowego i zalewy. W wyniku marynowania i miesigcznego
skfadowania marynat poziom suchej masy wzrést srednio dla wszystkich typoéw mary-
nat o 34%, cukréw ogétem o 85%, sktadnikdow popielnych o 94%, kwasowosci ogblnej
0 580% (tab. 4 i tab. 5). W poréwnywanych marynatach nie wykazano statystycznie
istotnych rdznic w poziomie cukréw ogdlem, sktadnikéw popielnych i soli (tab. 5).
Marynaty z ogonkéw niebielonych i bielonych nie réznily sig istotnie takze poziomem
suchej masy, kwasowosci ogolnej i pH. Jednocze$nie odnotowano niewielki przyrost
poziomu tych wskaznikéw, z reguly statystycznie istotny, w trakcie 6 miesigcznego
przechowywania konserw. W wartosciach wzglednych wzrost ten ksztattowat sie od 1
do 2% dla suchej masy, od 1 do 9% dla kwasowosci ogolnej i od 2 do 4% dla pH.

Marynaty z selera naciowego nie mozna uznaé za bogate zrédto witaminy C (tab.
5). Tloé¢ jej ksztattowata si¢ bowiem w zalezno$ci od typu konserwy i czasu przecho-
wywania od 5,2 do 14,5 mg/100 g $wiezej masy. Po marynowaniu obserwowano staty-
stycznie istotne zréznicowanie w poziomie witaminy C pomiedzy poréwnywanymi
konserwami. We wszystkich typach marynat wigcej tej witaminy mialy produkty z
ogonkéw niebielonych. W marynatach po miesigcznym sktadowaniu wykazano takze
zdecydowany wplyw rodzaju uzytej zalewy na poziom witaminy C. W Kkonserwie
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ogonki liSciowe selera w zalewie pomidorowej mialy wigcej tej witaminy o 63-94%, a
w sosie chrzanowym o 30-68% w poréwnaniu z produktem w marynacie octowej. Po 6
miesigcznym skladowaniu wyrobow zrdéznicowanie w iloSci witaminy C pomigdzy

Tabela §
Poziom wybranych wskaznikow fizykochemicznych w marynowanym selerze naciowym.
Level of selected physicochemical components in pickled celery.
Rodzaj marynaty / Type of pickle
w zalewie w zalewie w zalewie
octowej pomidorowej | chrzanowej NIR
Wskaznik Rodzaj ogonka in vinegar in tomatoe | in horseradish LSD
Component Type of petioles pickle pickle pickle —0.01
okres przechowywania marynat w miesigcach p=
time of storage, in months
1 6 1 6 1 6
sucha masa niebielone, unbleached | 7,09 7,15 1 7,15 | 7,26 | 7,12 | 7,25 0.086
dry matter, g/100 g 7251 oe, bloached 705 | 719 | 7,14 | 729 | 7,16 | 7,30
cukry ogbtem niebielone, unbleached | 2,62 2,64 | 2,64 | 2,64 | 2,63 | 2,67 F<F
total sugar, g/100g | bielone, bleached 2,64 | 264 | 264 | 265263 [265] ™"
skladniki popielne niebielone, unbleached | 1,67 1,67 | 1,69 | 1,70 | 1,67 | 1,69 E <
ash, g/100 g bielone, bleached 1,62 | 164 | 1,63 | 1,64 [ 1,63 [1,65] ™
kwasowo$¢ ogélna | niebielone, unbleached | 0,67 | 0,73 | 0,68 | 0,71 | 0,68 | 0,71
titrable acidity, g [ . 0,043
kw. octowego/100g bielone, bleached 0,69 | 0,73 | 0,67 | 0,72 | 0,69 { 0,70
niebielone, unbleached | 3,74 | 3,88 | 3,96 | 4,03 | 3,83 | 3,96
pH ) 0,042
bielone, bleached 3,74 387 | 3,95 14,03 | 3,84 | 3,95
50l niebielone, unbleached | 1,32 1,33 1 1,28 | 1,28 | 1,29 | 1,29 F <F
salt, g/100g bielone, bleached 134 (1331120129 {130 [131 | ™"
witamina C niebielone, unbleached | 8,9 7,3 14,5 | 8,8 116 | 7,5 114
vitamin C, mg/100g | bielone, bleached 6,5 52 12666 | 109 |73 ’
chlorofile niebielone, unbleached | 1,3 1,2 1,2 1,0 109 |09
chlorophyll, . 0,26
mg/100g bielone, bleached 0,9 0,8 0,8 0,8 0,7 0,5
azotany niebielone, unbleached | 1286 | 631 |1179 | 712 | 1198 | 755 116
nitrates, mg/1 kg bielone, bleached 1276 | 641 |1140 | 751 | 1187 | 750 ’
azotyny niebielone, unbleached | 0,18 1,07 | 0,15 | 1,05 | 0,32 | 1,11 0,098
nitrites, mg/1 kg bielone, bleached 024 | 1,03 017 (100031116}
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poszczegblnymi rodzajami marynat nie bylo tak znaczgce, jak w pierwszym terminie
analiz. Po przechowywaniu marynaty mialy o 55-72% mniej witaminy C niz surowiec.
Z wyliczen stechiometrycznych wynika, ze 50-75% strat tej witaminy wynikato z roz-
cieniczenia surowca zalews, 10-25% bylo rezultatem pasteryzacji konserw i ich mie-
sigcznego przechowywania, a 10-35% powstalo w trakcie skladowania produktow
przez 6 miesigcy. Znaczne straty witaminy C stwierdzono w procesie technologicznym
marynowania. Lisiewska i wsp. [9] okreslili, ze podczas marynowania papryki wyno-
sktadowanie przez 6 miesigcy powoduje ubytki tej witaminy rzedu 75%.

Tlos¢ chlorofili w marynowanych ogonkach selera byta niska, gdyz nie przekro-
czyla 1,3 mg w 100 g $wiezej masy (tab. 5). Marynowane ogonki liSciowe selera nie-
bielonego zawieraly wigcej zielonych barwnikéw niz ogonki bielone, ale réznice nie
we wszystkich probach byly statystycznie udowodnione. Straty chlorofili byly wyraz-
nie wyzsze w procesie marynowania ogonkow niebielonych niz bielonych 1 ksztalto-
waty sie odpowiednio w zalezno$ci od typu konserwy od 63 do 74% i od 47 do 58%.
Dhuzsze przechowywanie konserw nie spowodowalo duzych strat tych barwnikow.

W pracy nie obserwowano istotnego wplywu rodzaju ogonka liSciowego 1 w za-
sadzie typu zalewy na poziom azotanow i azotynow (tab. 5). Natomiast wykazano za-
lezno$¢ pomigdzy czasem przechowywania a zawarto$cia tych zwiagzkéw. Po maryno-
waniu 1 1 miesigcznym sktadowaniu marynat azotanow bylo mniej niz w surowcu o 5-
21%. Z wyliczenia ilosci dodanej zalewy wynika, ze poziom azotanow po tym etapie
procesu technologicznego powinien zmniejszy¢ si¢ do nieco ponad polowe wartosci
poczatkowej. Zatem nasuwa si¢ wniosek, ze proces wyréwnywania stezen pomigdzy
materialem a zalewa nie zakonczyl si¢ po miesiecznym skladowaniu i przebiegat
znacznie dluzszej. W trakcie przechowywania w badanym materiale ubyto od 34 do
51% azotandéw i w konsekwencji w marynowanym selerze naciowym pozostalo 42—
56% tych zwiazkéw obecnych w surowcu.

Przechowywanie spowodowalo wyrazny wzrost poziomu azotynéw. W pierw-
szym terminie badafn marynat azotyndéw bylo wigcej niz w §wiezych ogonkach liscio-
wych o 0-113%, a po sktadowaniu szescio, siedmiokrotnie wigcej. Procentowy przy-
rost poziomu tych zwigzkow byl bardzo duzy, jednak nalezy zwréci¢ uwage, ze ilosci
nieco przekraczajace 1 mg azotynéw w 1 kg §wiezej masy, jakie obserwowano po za-
konczeniu doswiadczenia, s3 uznawane za normalne dla produktéw konserwowanych.

Marynaty w zalewie octowej i pomidorowej charakteryzowatly si¢ porownywalna
1 wysoka jakoscig sensoryczna, gdyz ocena koncowa ksztattowata si¢ w zakresie 4,18—
4,51 pkt. Nizej, na 4,03—4,11 pkt oceniono marynaty w sosie chrzanowym (tab. 6).
Ogdlnie mozna stwierdzié, ze produkty z dodatkiem soséw, szczegdlnie pomidorowe-
go, znalazly uznanie wsrod oceniajacych. W trakcie oceny wyrazono jednak opinig, ze
zalewa powinna by¢ bardziej ggsta, tak aby wigcej sosu pozostawato po odcieknigciu



106

Grazyna Jaworska

na materiale. Stwierdzono takze, ze w przypadku marynat zalewanych sosami powinno
sig jeszcze bardziej obnizy¢ poziom kwasowosci w gotowym wyrobie, bowiem kwas
octowy trochg thumi subtelny smak, a przede wszystkim zapach selera. Ponadto w celu
lepszego uwypuklenia naturalnego zapachu i smaku selera nalezaloby sprobowac
zmniejszy¢ ilo§¢ dodawanych przypraw. We wszystkich typach marynat niZsze noty,
cho¢ nie zawsze udowodnione statystycznie, otrzymywaty produkty z ogonkéw bielo-
nych. Regula bylo, Ze oceniano gorzej ich barwe, zapach i smak, natomiast lepiej kon-
systencjg. Proby z ogonkéw niebielonych miaty wyr6wnang zielong barwe oraz inten-
sywniejszy, charakterystyczny dla selera zapach i smak. Specyficzna cecha selera na-
ciowego jest obecno$é w todygach wiazek przewodzacych, ktore w gotowym produk-
cie byly wyczuwalne w postaci widkien. Obecnosé tych widkien niezbyt przeszkadzata

Tabela 6

Wyniki oceny sensorycznej marynowanego selera naciowego.
Results of sensoric evaluation of pickled celery.

W zalewie octowej W zalewie pomidorowej | W zalewie chrzanowej
Wyrdznik Mnoznik In vinegar pickle In tomatoe pickle In horseradish pickle
'Zkoéci jakosci ogonki ogonki ogonki ogonki ogonki ogonki
Quzjllity factor Weight | niebielone | bielone | niebielone | bielone | niebielone | bielone
factor | unbleached | bleached | unbleached | bleached | unbleached | bleached
petioles petioles petioles petioles petioles petioles
Ogdblny wyglad
zalewy 1 5,0 5,0 4,1 41 4,0 40
Appearance of
pickle
Ogolny wyglad
krajanki 2 46 4,6 46 4,6 4,6 4,6
Appearance of
cut celery
B
anwa 4 41 3,7 44 42 44 43
Colour
Konsystencja 4 4.4 45 4.4 45 4.4 4,5
Consistency
Zapach
4 48 3,7 4,6 4,2 3,8 3,5
Flavour
Smak 5 45 43 48 46 3,9 3,7
Taste
Ocena koncowa
20 4,51 4,18 4,49 4,37 4,11 4,03
Total score
NIR p = 0,05
LSD p=10,05 0,135
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w ocenie, jednak wigcej ich zaobserwowano w selerze niebielonym, stad wyrdznik
konsystencji otrzymat mniej punktow w konserwach z ogonkoéw niebielonych niz z
bielonych. Jednocze$nie warto podkresli¢, ze chrupko$¢ wszystkich préb byta bardzo
dobra.

Z przeprowadzonych badan wynika, Ze seler naciowy jest atrakcyjnym surowcem
do marynowania. Warto$¢ odzywcza marynat z selera, podobnie jak ogorkow konser-
wowych nie jest zbyt wysoka, lecz produkty te charakteryzujg sig ciekawymi walorami
sensorycznymi. Na szczegdlng uwage i rozpowszechnienie zashiguje marynata w sosie
pomidorowym, ktdra to zalewa bardzo dobrze harmonizowala z selerem naciowym, a
otrzymany produkt uznany byl za wyjatkowo atrakcyjny. Wyniki badan wykazaty, ze
do omawianego kierunku przetwarzania, bielenie ogonkéw lisSciowych jest zbednym
zabiegiem agrotechnicznym. W niewielkim stopniu wplywa na sktad chemiczny su-
rowca, pogarsza barwe ogonkéw w wyrobach gotowych, a dodatkowo podnosi koszty
produkcji surowca.

Whioski

1. Bielone i niebielone ogonki liSciowe selera naciowego nie roznity sie miedzy sobg
cechami fitometrycznymi. Zréznicowanie w zawarto$ci analizowanych wskazni-
kow fizyko-chemicznych nie przekraczalo 10%, za wyjatkiem poziomu chlorofilii
i beta karotenu, ktérych dwukrotnie wigcej miaty ogonki niebielone.

2.  Przerdb technologiczny selera naciowego na marynaty spowodowal, wskutek
dodatku zalewy, wzrost poziomu suchej masy, cukréw ogdlem, sktadnikéw po-
pielnych, kwasowos$ci ogdlnej i azotynéw odpowiednio o 34%, 85%, 94%, 580%
i 0 53%. Jednocze$nie obserwowano obnizenie zawarto$ci witaminy C $rednio o
44%, chlorofili 0 62% i azotanéw o 15% w poréwnaniu z surowcem.

3. W trakcie sktadowania marynat notowano obnizenie zawartosci witaminy C o 18—
48%, chlorofili o 0-29% i azotanéw o 34-51%, a wzrost poziomu azotynéw o
247-600%. ‘

4. Walory sensoryczne marynat z selera naciowego byly wysokie, gdyz noty oceny
koncowej wahaly sig¢ od 4,03—4,51 pkt. Wyzszg jakoScia sensoryczna charaktery-
zowaly si¢ marynaty z ogonkéw niebielonych oraz w zalewie octowej i pomido-
rowej.

LITERATURA

[1] - Bakowski J., Michalik H., Sienkiewicz M.:Wartosci biologiczne niektérych warzyw rzadziej w
Polsce uprawianych. Biul. Warzywn., 11, 1970, 250.

[2] Bubicz M, Fraczek T., Branecka W.: Zmiany zawarto$ci chlorofilu a i b w mrozonych selerach
naciowych podczas ich przechowywania. Przem. Ferm. i Owoc.-Warzywn., 3, 1981, 26.



108

Grazyna Jaworska

(31

(4]
(5]

(6]

(7

(8]

(9]

(10]

(11]

(12]
(13]

(14]
(15]

(16]

Cao G., Sofic E., Prior R.L.: Antioxidant Capacity of Tea and Common Vegetables. J. Agric. Food
Chem., 44, 1996, 3426.

Fraczek T.: Warto$¢ technologiczna selerdw naciowych. Nowosci Warzywn., 10, 1981, 37.

Kmiecik W., Lisiewska Z.: Evaluation of some cultivars of zucchini for industrial processing. 1. The
production of marinades. Folia Horticult., III/2, 1991, 37.

Kossowski M., Dyduch J., Buczkowska H.: Plonowanie réznych odmian seleréw naciowych (Apium
graveolens L. var. dulce Mill./Pres). Cz. II. Uprawa na glebie torfowej. Biul. Warzywn., 152, 1984,
171.

Kossowski M., Dyduch J., Fraczek T.: Warto$¢ odzywcza oraz mozliwosci uprawy i wykorzystania
selerow naciowych jako surowca dla przetwérstwa owocowo-warzywnego. Przem. Spoz., 6, 1975,
276.

Kretowska-Kutas M.: Badanie jakosci produktéw spozywczych. PWE, Warszawa 1993.

Lisiewska Z., Kmiecik W., Jaworska G.: Przydatno$¢ krajowych odmian stodkiej papryki gruntowej
do produkcji mrozonek i marynat. Roczn. PZH, 45, 4, 1994, 311.

Pickston L., Smith J. M., Todd M.: Nitrate and nitrite levels in fruit and vegetables in New Zealand
and the effect of storage and pressure cooking on these levels. Food Technol. in New Zealand, 15, 2,
1980, 11.

Skrgtowska B., Karpiniski S.: Cechy jakosciowe selera naciowego. Hodowla Ro$lin i Nasiennictwo.
3, 1996, 18.

Struszynski M.: Analiza jako$ciowa i techniczna. PWT, Warszawa 1954.

Souci S.W., Fachmann W., Kraut H.: Food composition and nutrition tables 1989/90. 5 Aufl., Stutt-
gart: Medpharm 1994.

Wassenhove F., Dirinck P. Vulsteke G., Schamp N.: Aromatic volatile composition of celery and
celeriac cultivars. Hort Sci., 25, 5, 1990, 556.

Wettstein D.: Chlorophyll-Letale und der submikroskopische Formwechsel der Plastiden. Exp. Cell
Res., 12, 1957, 427.

Vulsteke G.: Influence of nitrogen fertilizing on blanched celery (Apium graveolens var. dulce).
Acta Horticult., 93, 1979, 187.

VALUE OF CELERY PICKLING

Summary

The value of bleached and unbleached petioles of celery for pickling in vinegar, tomato, and horse-
radish pickles was compared. The bleaching of petioles did not affect the results of phytometric measure-
ments and only slightly affected the chemical composition of the petioles. The pickling brought about
changes in the chemical composition of celery, no effect of the type of pickle and petiole on the level of
the investigated factors in the final product being assessed. The pickle increased the content of dry matter,
ash, and acids in the raw material, while vitamin C, chlorophylls, and nitrates were diluted. During the
storage of preserves the level of nitrites increased. Pickled celery was characterized by high organoleptic
quality. The preserves in vinegar and tomato pickles obtained a particularly high scoring.



