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WPLYW DODATKU ARONII, TRUSKAWEK I MALIN NA SKLAD
FIZYKOCHEMICZNY PRZECIERU DERENIOWEGO

Streszczenie

W pracy porownano wlasciwosci fizykochemiczne, antyoksydacyjne i organoleptyczne przecierow de-
reniowych bez i z dodatkiem przecieru z aronii, truskawek i malin.

Przecier dereniowy charakteryzowat si¢ wysoka kwasowoscia (2,89 %) oraz duza zawarto$cia pektyn
(2,12 %). Jego srednia lepkos¢ wynosita 31,63 Pa-s. Zawieral on 365 mg/100 g polifenoli, 48 mg/100 g
antocyjanoéw 1 21 mg/100 g witaminy C, a jego aktywno$¢ przeciwutleniajaca wobec DPPH wynosita
27 uM Troloxu/g. Wszystkie dodane owoce spowodowaty obnizenie: kwasowosci, zawartosci pektyn oraz
lepkosci przecierow. Zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu i antocyjanéw w przecierze z dodatkiem truskawek
i malin zmniejszyla si¢ w stosunku do przecieru dereniowego, natomiast w przecierze z dodatkiem aronii —
zwigkszyla sig. Przecier aroniowy dodany w ilosci 20 % wzbogacit przecier dereniowy w aktywne zwiaz-
ki. W mieszanym przecierze stwierdzono zwigkszenie: ponad 2,5-krotne zawarto$ci antocyjandw, 2-krotne
polifenoli i 1,8-krotnie aktywnosci wobec DPPH. Rownoczesnie nastapilo zmniejszenie zawartosci wita-
miny C. Dodatek aronii spowodowat istotne pociemnienie przecierow w poréwnaniu z probka kontrolna,
natomiast dodatek malin i truskawek nie zmienit znaczaco jasnosci (L") badanych przecierow. W ocenie
organoleptycznej, pod wzglgdem barwy, najwyzej oceniony zostal przecier dereniowy z dodatkiem aronii,
natomiast pod wzgledem smakowito$ci i konsystencji — przecier z dodatkiem truskawek.

Stowa kluczowe: deren wiasciwy, przeciery owocowe, aktywnos¢ przeciwutleniajaca, antocyjany, polife-
nole ogotem, lepkosc

Wprowadzenie

Owoce derenia wlasciwego moga by¢ wykorzystywane do wyrobu sokow, dze-
mow, kompotdw, nalewek, a takze przecieréw, stanowiacych potprodukt do otrzymy-
wania m.in. nektaréw, sokéw przecierowych, odzywek dla dzieci, muséw i innych
delikatnych przetworow. Charakteryzuja si¢ one atrakcyjna barwa i sa cennym zrédlem
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we Wroctawiu, ul. Norwida 25, 50-375 Wroctaw



96 Alicja Z. Kucharska, Katarzyna Kowalczyk, Agnieszka Nawirska-Olszanska, Anna Sokot-Letowska

takich zwiazkow, jak polifenole czy witamina C [11, 23, 27]. Zawieraja jednak duza
ilo§¢ kwasow, ktorych stgzenie w niektorych odmianach moze dochodzi¢ nawet do 3 -
4 % [3, 13]. Dlatego taczenie derenia z innymi owocami wydaje si¢ uzasadnione. Do-
datek owocoéw o nizszej kwasowosci oraz atrakcyjnym smaku i bogatych w zwiazki
biologicznie czynne moze poprawi¢ walory smakowe i dodatkowo zwigkszy¢ wlasci-
wosci przeciwutleniajace produktow dereniowych.

W niniejszej pracy jako dodatek do przecierow dereniowych wykorzystano owoce
truskawek, malin i aronii. Wymienione gatunki owocow charakteryzuja si¢ duza za-
warto$cig zwiazkoéw biologicznie czynnych [5, 10] oraz nizsza niz deren kwasowoscia
[4, 7, 21]. Ponadto truskawki i maliny odznaczaja si¢ atrakcyjnym aromatem i popu-
larnoscia wérod konsumentow, natomiast aronia — intensywna i stabilna barwa.

Celem pracy bylo porownanie wlasciwosci fizykochemicznych i antyoksydacyj-
nych przecieréw dereniowych bez i z dodatkiem przecieru z aronii, truskawek i malin.

Material i metody badan

Do badan wykorzystano owoce derenia wlasciwego (Cornus mas L.) odmiany
Stowianin, pochodzace z kolekcji Arboretum i Zaktadu Fizjografii w Bolestraszycach
oraz owoce aronii czarnoowocowej (Aronia melanocarpa), truskawki (Fragaria sp.)
odmiany Elsanta i maliny (Rubus idaeus) odmiany Glen Ample zakupione w handlu
detalicznym. Owoce do badan przechowywano w zamrazarce w temp. ok. -20 °C.

Materiat badawczy stanowity przeciery wykonane w Zaktadzie Technologii
Owocow 1 Warzyw Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu we wrzesniu 2008
roku.

Owoce rozdrabniano i rozparzano w temp. 80 °C przez 5 min w urzadzeniu
Thermomix TM-31. Po ochtodzeniu, z miazgi dereniowej usuwano pestki i sporzadza-
no przeciery z dodatkiem 10 1 20 % przecieréw z aronii (A), truskawek (T) i malin
(M). Przecier dereniowy bez dodatku przecierow z innych owocoéw stanowit probke
kontrolng (100 % D). Otrzymane przeciery pasteryzowano w temperaturze 90 °C przez
2 min i rozlewano na goraco do stoikow. W przecierach przed i po 6 miesiacach prze-
chowywania w temp. 4 °C oznaczano: sucha masg [15], ekstrakt [14], pH, kwasowo$¢
ogolna [16], zawarto$¢ pektyn metoda Morrisa [12]. W prébkach oznaczano takze
zawarto$¢ witaminy C, jako kwas L-askorbinowy, wedtlug Polskiej Normy [17] po
usunigciu antocyjanéw w minikolumnach Sep-Pak C18. Polifenole ogdétem oznaczano
w przeliczeniu na kwas galusowy (GAE) z odczynnikiem Folina-Ciocalteu’a [1], na-
tomiast monomery antocyjandw — wedlug Giusti i Wrolstad [2] z odczytem absorban-
cji przy pH 1,0 1 4,5 oraz A = 510 i 700 nm. Zawarto§¢ czerwonych barwnikow byta
przeliczona na cyjanidyno-3-glukozyd (¢=26900 L/Mol x cm, M=449,2 g/Mol). Wta-
$ciwosci przeciwutleniajace okreslano jako efektywnos$¢ wygaszania stabilnych rodni-
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kow DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) [26]. Oznaczenie lepkosci wykonywano za
pomoca lepkosciomierza Brookfield Dv-II+Pro (wrzeciono numer 64, obroty 10, czas
30 s). Wynik odczytywano w Pa-s.

Pomiaru barwy dokonywano przy uzyciu kolorymetru Color Quest XE firmy
HunterLab w systemie klasyfikacji barw CIE L'a’b". Barwe oznaczano przy uzyciu
iluminantu Dgs dla obserwatora 10°. Przeciery umieszczano w kuwetach o grubosci
2 cm. Pomiaru dokonywano w $wietle odbitym.

Oceng organoleptyczna przecierow (przed przechowywaniem) przeprowadzono
metoda skali punktowej. Przeciery oceniano pod wzgledem barwy, zapachu, smaku
1 konsystencji. W skali od 1 do 5, warto$¢ 1 oznaczata oceng bardzo niepozadana,
a warto$§¢ 5 — bardzo pozadana. Z poszczegolnych ocen wyliczano wartosci $rednie
i odchylenia standardowe.

Wszystkie analizy fizykochemiczne wykonano w trzech powtoérzeniach i podano
w przeliczeniu na §wieza masg przecierow. Wyniki opracowano statystycznie testem
Duncana na poziomie P<0,05 przy uzyciu programu Statistica 8.1.

Whiyniki i dyskusja

Podstawowy sktad chemiczny oraz lepko$¢ przecierow dereniowych bez i z do-
datkiem przecieru z aronii, malin i truskawek, przed i po 6 miesiacach przechowywa-
nia w temperaturze 4 °C, przedstawiono w tab. 1.

Kwasowos$¢ ogolna przecieru dereniowego (100 % D) wynosita 2,9 % w przeli-
czeniu na dominujacy w nich kwas jablkowy. Jest to wysoka wartos¢ w poréwnaniu
z kwasowo$cia innych owocow, ale otrzymane wyniki znajduja potwierdzenie w da-
nych literaturowych dotyczacych owocow derenia. Tural i Koca [23] oznaczyli kwa-
sowo$¢ 0golna owocow derenia rosnacych na terenie Turcji na poziomie 1,1 - 2,5 %,
natomiast inni autorzy [3, 13] w réznych fenotypach derenia uzyskali wyzsze warto$ci
kwasowosci, dochodzace nawet do 4,7 %. Zawartos¢ kwasow w przecierze z derenia
nie odbiegata zatem od danych literaturowych dotyczacych tego gatunku. Dodatek
przecieru z kazdego z badanych owocéw spowodowat zmniejszenie kwasowosci ogol-
nej uzyskanych produktéw. Im wigkszy byt udziat aronii, malin i truskawek w przecie-
rze, tym jego kwasowos¢ byla nizsza, gdyz owoce te charakteryzuja si¢ mniejsza za-
warto$cia kwasow niz deren. Wedlug Haffner i wsp. [4] maliny wykazuja kwasowo$¢
na poziomie od 2,5 % w przypadku odmiany Glen Lyon do 1,9 % w przypadku Mal-
ling Admiral. Skupien i Oszmianski [20] oznaczyli zawartos¢ kwaséw w truskawkach
odmiany Elsanta na poziomie 0,69 % i byla to niska kwasowo$¢ w pordwnaniu z od-

"W dyskusji wynikéw autorki uzywaja skrétowo pojecia aronia, malina, truskawka na okreslenie przecie-
réw z wymienionych owocow, aby unikna¢ ciagtych powtorzen tego stowa i tym samym zapewni¢ dobra
czytelnos¢ tekstu.
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mianami Elkat (1,18 %) czy Dukat (1,26 %), analizowanymi przez wymienionych
autorow. Natomiast kwasowos$¢ ogdlna owocow aronii, wedtug Loiko i wsp. [7] wyno-
si1,2-1,6%.

Tabela l
Sktad chemiczny i lepkos¢ przecierow dereniowych (D) bez i z dodatkiem (10 lub 20 %) aronii (A), malin
(M), truskawek (T), przed i po przechowywaniu 6 miesigcy w temperaturze 4 °C.
Chemical composition and viscosity of cornelian cherry purées (D) without and with addition (10 or 20 %)
of chokeberry (A), raspberry (M), and strawberry (T) before and after 6 months of storage at 4 °C.

Rodzaj Sucha masa Ekstrakt Kwasowo$¢ ogdlna Pektyny Lepkos¢

przecieru Dry matter Extract Total acidity Pectin Viscosity
Type of purée [%] [%] [%] [%] [Pa-s]
Przed przechowywaniem / Prior to storage

100%D 20,87%+0,16 18,73%+0,12 2,89%+0,01 2,12°40,19 | 31,63%'40,15
D+10%A 21,92°+0,10 18,80%°+0,10 2,65%40,01 1,84%°+0,07 | 29,33°%+0,09
D+20%A 22,23%4+0,06 18,73%+0,06 2,470,01 1,71°+0,10 | 27,73%+0,22
D+10%M 21,17°40,09 17,73%+0,12 2,76°+0,00 1,82%°40,48 | 29,41°%+0,40
D+20%M 20,55°40,28 17,27°40,06 2,66°£0,01 1,81%+0,18 | 23,56'+0,15
D+10%T 19,78'+0,01 17,83%+0,06 2,67°+0,00 1,80°+0,08 | 27,378"+0,08
D+20%T 19,265+0,11 17,13"+0,06 2,4%+0,00 1,71°40,18 | 24,69"+0,12

Po przechowywaniu / After storage

100%D 20,82%40,11 19,00%40,27 2,86°+0,01 1,94%+0,03 | 43,79%+2,14
D+10%A 21,22°40,28 18,63%+0,12 2,62°40,00 1,74°+0,03 | 38,63%+0,36
D+20%A 21,31°40,01 18,87%°+0,40 2,4740,00 1,62°40,03 | 33,55%+1,24
D+10%M 20,39°+0,16 18,13°+0,15 2,77°40,01 1,69°+0,04 | 36,87°+2,79
D+20%M 19,86'+0,10 17,43°40,15 2,67°+0,01 1,61°40,04 [31,01%%+1,96
D+10%T 19,76'+0,06 17,90°+0,10 2,62°40,00 1,69°+0,01 | 34,57°%+4,40
D+20%T 19,25%+0,09 17,23%40,12 2,37"+0,01 1,63°+0,06 | 31,97%+1,42

Objasnienia: / Explanatory notes:
Litery a, b, c...w kolumnach oznaczaja réznice statystycznie istotne (p < 0,05) /Letters: a, b, c...in the
columns indicate statistically significant differences (p < 0,05).

Podczas przechowywania kwasowos$¢ wigkszosci przecieréw nieznacznie obnizy-
ta sig. Skupien i Wojcik-Stopczynska [22], przeprowadzajac badania przechowalnicze
przecieréw truskawkowych odmiany Elsanta w temp. — 25 °C nie zaobserwowali istot-
nych zmian kwasowosci nawet po 12-miesigcznym zamrazalniczym przechowywaniu.

Jak wynika z danych przedstawionych w tab. 1 przecier dereniowy zawierat sto-
sunkowo duzo zwiazkow pektynowych (2,12 %) i wykazywal wysoka lepkosé
(31,63 Pa-s). We wczesniejszych badaniach autorow niniejszej pracy zawarto$¢ pektyn
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w owocach derenia odmiany Stowianin byta zdecydowanie mniejsza i wynosita 1,1 %
w 2004 r. 1 1,2 % w 2005 i 2006 r. [6]. Maghradze i wsp. [8] oznaczyli w owocach
derenia od 0,98 do 1,12 % pektyn, czyli o wiele mniej niz w przecierze dereniowym
badanym w niniejszej pracy. Tak znaczaca roznica migdzy uzyskanymi wynikami
a danymi literaturowymi i weze$niejszymi badaniami surowca moze wynika¢ z duzego
wplywu obrobki termicznej na sktad i jakos¢ pektyn, ktore uwalniane sa z potaczen
formy protopektynowej z btonnikiem [20].

Dodatek wszystkich owocow spowodowal zmniejszenie zawarto$ci pektyn oraz
lepkosci przecierow. Poziom pektyn w mieszanych przecierach wynosit 1,7 - 1,8 %
natomiast lepkos¢ miescita si¢ w zakresie od 23,6 do 29,4 Pa-s. Aronia i maliny sa
owocami ubogimi w zwiazki pektynowe. Ochoa i wsp. [9] oznaczyli ilos¢ tych zwiaz-
kéw w malinach, w zalezno$ci od odmiany, na poziomie 0,33 g/100 g — 0,53 g/10 Og.
Natomiast Loiko i wsp. [7] badajac owoce aronii okreélili stgzenie pektyn w granicach
0d 0,2 do 0,7 %.

Zawarto$¢ suchej masy i ekstraktu w przecierze dereniowym byta wysoka i wy-
nosita odpowiednio 20,891 18,73 % (tab. 1). W przecierach z dodatkiem truskawek
i malin poziom suchej masy i ekstraktu istotnie obnizyl si¢, natomiast w przecierze
z dodatkiem aronii — nie zmienit si¢ istotnie.

W wyniku przechowywania zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu i pektyn w przecie-
rach zmniejszyta sig, a lepko§¢ wzrosta. Na wzrost lepkosci prawdopodobnie miata
wplyw hydroliza pektyn w kwa$nym $rodowisku przecieréw oraz zmiany we frakcjach
btonnikowych, ktore moga wykazywaé zrdznicowana lepkosé. Najwigksza réznice
lepkos$ci stwierdzono w przecierze dereniowym, ktory charakteryzowat si¢ najwyzsza
kwasowoscia.

Owoce derenia sa bogate w zwiazki biologicznie aktywne. Wielu autoréw [11,
23, 27] podaje stgzenia polifenoli, antocyjanow i witaminy C, w zaleznosci od odmia-
ny derenia, na poziomie odpowiednio 281 - 579 mg/100 g s.m., 112 - 292 mg/100 g, 16
- 103 mg/100 g. Przecier dereniowy w niniejszych badaniach zawieral 365 mg/100 g
polifenoli, 48 mg/100 g antocyjandéw 1 21 mg/100 g witaminy C, a jego aktywnos$¢
przeciwutleniajaca wobec DPPH wynosita 27,1 uM Troloxu/g (tab. 2).

Dodatek przecieru z truskawek 1 malin nie wptynat istotnie na zawarto$¢ polifeno-
li ogoétem i antocyjanéw w przecierach mieszanych w pordwnaniu z probka kontrolna.
Inaczej byto w przypadku przecieru aroniowego, ktory dodany w ilosci 10 % zwigk-
szyt 1,5-krotnie zawarto$¢ polifenoli, a dodawany w ilosci 20 % — 2-krotnie. Aronia
wplyngta na wzbogacenie przecieru dereniowego takze w barwniki antocyjanowe.
Przecier dereniowy z 10 % dodatkiem aronii zawieral 1,8-krotnie wigcej czerwonych
barwnikéw niz 100 % przecier dereniowy, a z 20 % dodatkiem aronii — ponad 2,5-
krotnie wigcej. Z powyzszych danych wynika, Zze owoce aronii sa cennym surowcem
wzbogacajacym przeciery w zwiazki biologicznie aktywne, w tym barwniki. Wedlug
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Wu i wsp. [25] owoce aronii sa jednym z bogatszych zrddet polifenoli oraz antocyja-
néw i1 zawieraja ich odpowiednio 2010 mg/100 g oraz 1480 mg/100 g.

Tabela 2
Zawarto$¢ wybranych sktadnikéw bioaktywnych oraz aktywnos¢ wygaszania rodnikow DPPH przecierow
dereniowych (D) bez i z dodatkiem (10 lub 20 %) aronii (A), malin (M), truskawek (T), przed i po prze-
chowywaniu 6 miesigcy w temperaturze 4 °C.
Content of some selected bioactive components and DPPH radical scavenging activity of cornelian cherry
purées without and with the addition (10 or 20 %) of chokeberry (A), raspberry (M), and strawberry (T)
before and after 6 months of storage at 4 °C.

Aktywno$¢ wygaszania

Rodzaj Witamina C Antocyjany Polifenole ogotem rodnikéw DPPH
przecieru Vitamin C Anthocyanins Total polyphenols DPPH radical
Type of purée | [mg/100g] [mg/100g] [mg/100g] scavenging activity

[uM Troloxu/g]

Przed przechowywaniem
Prior to storage

100%D 21,3540,10 48,29°42,37 365,455,1 27,07°+0,80
D+10%A 17,75940,35 91,08°+1,39 612,9°+50,3 41,55°£2,92
D+20%A 15,09°40,18 129,52°+8,52 767,1°475,7 47,39°+2,51
D+10%M 22,32°+0,00 48,67°+1,38 356,3'£38,3 26,60+0,58
D+20%M 22,134+0,00 48,88°+2,90 344294252 26,08%+1,64
D+10%T 21,67°°40,23 44,89°+2,73 373,4%28,1 25,54%1,50
D+20%T 24,59*40,06 43,15°42,73 379,0°18,4 24,87%+1,55

Po przechowywaniu
After storage

100%D 5,86'+0,19 27,89%42,02 332,19¢18,5 26,2240,28
D+10%A 3,76'+0,10 77,24%1,99 518,0°+64,8 33,88°+2,09
D+20%A 3,69+0,22 106,00°+7,46 640,6°+£72,0 34,75°+1,60
D+10%M 11,41840,21 28,50'+3,44 316,0%7,5 25,68%+0,84
D+20%M 10,53"+0,20 21,67842,43 304,19£19,5 24,8243 .32
D+10%T 11,548+0,33 28,74'+0,68 342,6%434,2 26,479£0,92
D+20%T 13,60+0,98 24.37%+1,87 335,8%427,0 27,14%0,31

Objasnienie jak pod tab. 1 /Explanatory note as in Tab. 1

Aronia jest surowcem zasobnym w zwiazki z grupy flawonoidéw i jednoczesnie
ubogim w witaming C, dlatego jej 20-procentowy dodatek do przecieru dereniowego
zmniejszyt zawarto$¢ tej witaminy. Inaczej byto w przypadku pozostatych surowcow,
gdyz dodatek przecierow zarowno z truskawek, jak i z malin zwigkszyt istotnie poziom
witaminy C w mieszanych przecierach. Truskawki i maliny, podobnie jak deren, sa
uznawane za dobre zrodto witaminy C. Jednak jej zawarto$¢ zalezy m.in. od odmiany
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danego gatunku owocéw. Wedlug danych literaturowych zawarto$¢ witaminy C
w truskawkach, malinach i dereniu, w zalezno$ci od odmiany, wynosi odpowiednio 54
- 87 mg/100 g [21], 15 - 32 mg/100 g [4]129 - 112 mg/100 g [27].

Jednoczes$nie zaobserwowano duza stabilnos¢ polifenoli w przecierach derenio-
wych bez i z dodatkiem truskawek i malin w trakcie ich przechowywania. W wymie-
nionych przecierach nie bylo istotnych réznic zawartosci polifenoli przed i po 6 mie-
sigcach przechowywania w temp. 4 °C. Natomiast w przypadku przecierow z dodat-
kiem aronii zawarto$¢ polifenoli podczas przechowywanie istotnie zmniejszyla sig.
W przecierze z 10-procentowym dodatkiem aronii podczas przechowywania ubyto
95 mg/100 g polifenoli, a w przecierze z 20-procentowym dodatkiem aronii —
127 mg/100 g.

Podczas przechowywania czerwone barwniki antocyjanowe ulegly degradacji
w wigkszym stopniu niz polifenole. We wszystkich przecierach istotnie zmniejszyla si¢
zawarto$¢ antocyjandéw, cho¢ w przypadku przecieréw z dodatkiem aronii stopien ich
degradacji byl mniejszy niz w pozostatych probkach. Moze to wynika¢ z roéznicy
w sktadzie zaréwno ilosciowym, jak i jakoSciowym antocyjandéw wystepujacych
w badanych surowcach. W aronii wystgpuje tylko cyjanidyna, natomiast w truskawce,
dereniu i malinie oprécz cyjanidyny jest jeszcze obecna, najmniej stabilna ze wszyst-
kich aglikonéw, pelargonidyna [5, 23]. W owocach derenia wystepuje ponadto w ma-
tych ilosciach delfinidyna [19].

Analizujac stezenia witaminy C w probkach po 6 miesiacach przechowywania
zaobserwowano wigksza stabilno$c¢ tej witaminy w przecierach z dodatkiem truskawek
i malin niz z dodatkiem aronii i przecierze dereniowym bez dodatkoéw. W przypadku
przecieréw z dodatkiem aronii przyczyna tego moglo by¢ duze st¢zenie czerwonych
barwnikow, gdyz w obecnos$ci antocyjanéw kwas askorbinowy jest zwiazkiem bardzo
aktywnym zwlaszcza podczas przechowywania [18].

Sposrod przecieréw mieszanych najwyzsza sita wygaszania rodnikow DPPH cha-
rakteryzowaty si¢ probki z dodatkiem aronii. Wynika to z duzej jej zasobnosSci
w zwiazki biologicznie aktywne, ktére wysoko koreluja z pojemnoscia przeciwutlenia-
jaca. Dodatek przecierow z truskawek i malin nie spowodowat istotnych zmian pojem-
nosci przeciwutleniajacej przecier6w mieszanych w stosunku do probki kontrolne;.

Po przechowywaniu aktywno$¢ wygaszania rodnikow DPPH obnizyta si¢ istotnie
tylko w przecierach z dodatkiem aronii. W pozostatych probkach nie zaobserwowano
istotnych zmian.

Wartosci parametrow barwy L*a*b* przecierow dereniowych bez i z dodatkiem
przecierow z owocow przed i po 6 miesiacach przechowywania przedstawiono w tab.
3.
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Tabela 3
Parametry barwy L*a*b* przecierow dereniowych (D) bez i z dodatkiem (10 Iub 20 %) aronii (A), malin
(M), truskawek (T), przed i po przechowywaniu 6 miesigcy w temperaturze 4 °C.
Colour parameters: L*a*b* of cornelian cherry purées (D) without and with the addition (10 or 20 %) of
chokeberry (A), raspberry (M), and strawberry (T) before and after 6 months of storage at 4 °C.

Ir{z(:iizgu Parametr L* Parametr a* Parametr b*
TyI;)e of purée Parameter L* Parameter a* Parameter b*
Przed przechowywaniem / Prior to storage
100%D 36,15'+0,10 28,80°+0,13 9,20°+0,08
D+10%A 31,045+0,05 17,78"+0,15 4,115+0,04
D+20%A 28,98+0,01 12,45"+0,08 2,73'40,02
D+10%M 36,21+0,01 29,23%+0,00 9,52°+0,03
D+20%M 36,45°+0,06 29,20°+0,05 9,29+0,01
D+10%T 36,42%+0,16 29,10%°+0,06 9,41%°40,12
D+20%T 36,75°40,11 28,99%+0,27 9,44°+0,12
Po przechowywaniu / After storage
100%D 36,63°40,09 26,05°+0,24 7,58"40,11
D+10%A 30,95%+0,04 16,95%+0,06 3,73"+0,04
D+20%A 29,18"+0,11 12,18"+0,20 2,4340,18
D+10%M 36,65°+0,01 27,25°40,16 7,67°40,14
D+20%M 37,23%40,13 26,86%+0,06 7,55'40,03
D+10%T 37,19°40,08 27,0040,23 7,82°40,17
D+20%T 37,71°+0,12 27,02°40,06 8,24%40,01

Objasnienie jak pod tab. 1 /Explanatory note as in Tab. 1

Z analizy parametru L* wynika, ze dodatek aronii spowodowat istotne pociem-
nienie przecier6w w porownaniu z probka kontrolng. Im wyzszy byt dodatek aronii,
tym mniejsza byta warto§¢ parametru L*. Wartosci parametrow a* i b* w probkach
z aronig takze istotnie obnizyly si¢ w stosunku do przecieru kontrolnego. Np. wartosci
parametrow a* i b* przecieru dereniowego wynosity odpowiednio 28,80 19,20 nato-
miast przecieru z dodatkiem 20 % aronii — 12,45 i1 2,73. Podobny efekt uzyskali Woj-
dyto 1 wsp. [24] w dzemach truskawkowych z dodatkiem 10 % aronii. Wymienieni
autorzy w dzemie z truskawek Senga Sengana otrzymali warto$ci parametréw a* i b*
na poziomie odpowiednio 23,47 i 11,66, natomiast w dzemie truskawkowym
z dodatkiem aronii na poziomie 8,16 i 1,99. Analizujac w niniejszej pracy wptyw do-
datku malin i truskawek na barwe otrzymanych przecieréw nie zaobserwowano wigk-
szych zmian warto$ci parametrow L* a*, b* .
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Barwa przecierOw w czasie sze$ciomiesigcznego przechowywania ulegta nie-
znacznym zmianom. Zaobserwowano wzrost jasnos$ci L* oraz obnizenie wartosci pa-
rametréw a* i b* w badanych przecierach.

Tabela 4
Ocena organoleptyczna przecieréw dereniowych (D) bez i z dodatkiem (10 lub 20%) aronii (A), malin
(M), truskawek (T).
Organoleptic assessment of cornelian cherry pure (D) without and with the addition (10% or 20%) of
chokeberry (A), raspberry (M), and strawberry (T).

i{z(::gu Barwa Zapach Smak Konsystencja
Tyl;e of purée Colour Flavour Taste Consistency
100%D 4,80*+0,26 3,90°40,21 4,50*+0,33 4,30°+0,35
D+10%A 4,90*+0,21 3,75°40,49 4,00%+0,47 3,30°+0,26
D+20%A 5,00%£0,00 3,25%0,49 3,15%40,53 2,80%+0,67
ot C+ edy i
s |
D+20%M 4,50%+0,24 4,30°40,26 4,55>40,37 4,45%+0,37
D+10%T 4,45°40,37 4,807+0,26 4,75%+0,26 4,50%+0,33
D+20%T 4,15°£0,41 4,95*+0,16 4,95*40,16 4,20°+0,26

W celu sprawdzenia stopnia pozadalno$ci badanych przecierow przeprowadzono
konsumencka oceng organoleptyczna metoda pigciopunktowa. Wyniki tej oceny przed-
stawiono w tab. 4. Oceniono takie wyr6zniki jakosci, jak: barwa, zapach, konsystencja
i smak. Pierwszym wyrdznikiem w ocenie byla barwa, na ktoéra konsumenci w pierw-
szej kolejnosci zwracaja uwage. Wedtug oceniajacych najatrakcyjniejsze pod wzgle-
dem barwy byly przeciery dereniowe bez i z dodatkiem aronii (101 20 %) i malin
(10 %) natomiast najmniej atrakcyjny byt przecier z dodatkiem 20 % truskawek
(4,1 pkt). Wérod barwnikow antocyjanowych truskawek dominuje najmniej stabilna
pelargonidyna, z pomaranczowym odcieniem, natomiast w pozostatych surowcach
wymieniony aglikon albo nie wystegpuje, jak w przypadku aronii, albo nie jest dominu-
jacy, jak w przypadku derenia, albo wystepuje w matych ilosciach, jak w przypadku
malin. Mato stabilna barwa truskawek w poréwnaniu z pozostatymi surowcami praw-
dopodobnie byta przyczyna nizszych ocen przecierow z dodatkiem tego surowca. Dru-
gim ocenianym wyrdznikiem byl zapach. Pod wzgledem tej cechy najwyzej ocenione
byly przeciery z dodatkiem truskawek (4,95 pkt), a najnizej — przeciery z dodatkiem
aronii (3,25 pkt). Z zapachem silnie zwiazany jest smak, ktory dla konsumenta jest
niezwykle istotny, gdyz decyduje o stopniu pozadalnosci produktu. Ocena smaku byta
poréwnywalna do oceny zapachu, gdyz przeciery z dodatkiem truskawek byly ocenio-
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ne najwyzej, a z dodatkiem aronii — najnizej. Im wigkszy byt dodatek truskawek, tym
ocena byta wyzsza, a w przypadku aronii — nizsza. W ocenie konsystencji najnizej byty
punktowane przeciery z dodatkiem aronii (2,8 - 3,3 pkt). Pozostate przeciery nie rézni-
ty sig istotnie pod wzglgdem konsystencji. Reasumujac, pod wzgledem barwy najlep-
szym produktem okazat si¢ przecier dereniowy z dodatkiem aronii, natomiast pod
wzgledem pozostatych wyréznikow — z dodatkiem truskawek, ktorych aromat i smak
sa bardzo pozadane przez konsumentow. Atrakcyjny produkt mozna zatem uzyskaé
poprzez sporzadzenie mieszanki trojsktadnikowej, ktora pod wzgledem wszystkich
cech organoleptycznych zadowoli konsumentow.

Whioski

1. Przecier dereniowy zawieral 365 mg/100 g polifenoli, 48 mg/100 g antocyjanéw
121 mg/100 g witaminy C, a jego aktywno$¢ przeciwutleniajaca wynosita 27 uM
Troloxu/g. Kwasowos¢, sucha masa, ekstrakt, zawartos¢ pektyn i lepkos¢ przecieru
dereniowego wynosily odpowiednio 2,89 %, 20,9 %, 18,7 %, 2,12 %, 31,63 Pa-s.

2. Dodatek przecierow ze wszystkich badanych owocéw spowodowal zmniejszenie
kwasowosci, zawartosci pektyn oraz lepkosci otrzymanych przecieréw. Zawartosé
suchej masy, ekstraktu i antocyjandw w przecierze z dodatkiem truskawek i malin
zmniejszylta si¢, natomiast z dodatkiem aronii — zwigkszyta si¢.

3. Przecier aroniowy dodawany w ilosci 20 % wzbogacit przecier dereniowy, zwigk-
szajac w nim zawarto$¢ antocyjanow ponad 2,5-krotnie, polifenoli — 2-krotnie i ak-
tywno$¢ wygaszania rodnikow DPPH — 1,8-krotnie, zmniejszyt jednak zawarto$¢
witaminy C.

4. W przecierach dereniowych po dodaniu przecieru z aronii, warto$ci parametrow
L"a" b" istotnie si¢ obnizyly. Podobnego efektu nie zaobserwowano po dodaniu
przecieru z malin i truskawek.

5. Pod wzglegdem barwy najkorzystniejszym dodatkiem do przecieru dereniowego
okazata si¢ aronia, natomiast w przypadku pozostatych wyréznikow jakosci — tru-
skawka. Dla uzyskania atrakcyjnego produktu celowe wydaje si¢ sporzadzenie
mieszanki trojsktadnikowej, ktora zard6wno pod wzgledem barwy, jak i smakowito-
$ci moze zadowoli¢ konsumentow.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2007-2010 jako pro-
jekt badawczy nr N N312 2864 33. Praca byta prezentowana podczas IX Konferencji
Naukowej z cyklu ,,Zywnos’c’ XXI wieku”, Krakow 18 - 19 czerwca 2009 r.
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EFFECT OF CHOKEBERRY, STRAWBERRY, AND RASPBERRY ADDED TO CORNELIAN
CHERRY PURKE ON ITS PHYSICAL AND CHEMICAL COMPOSITION

Summary

In this paper, the physical-chemical, antioxidant, and organoleptic properties were compared of corne-
lian cherry purées without and with the addition of chokeberry, strawberry, and raspberry purée.

The purée of cornelian cherry was characterized by a high acidity (2.89 %) and a high content of pec-
tin (2.12 %). Its viscosity was at a level of 31.63 Pa-s. It contained 365 mg/100 g of total polyphenols,
48 mg/100 g of anthocyanins, and 21 mg/100 g of vitamin C. Its antioxidant activity against DPPH was
27 uM Trolox/g.

All added fruits caused the acidity level, content of pectin, and the viscosity of purées to decrease. The
content of dry matter, extract, and anthocyanin in the purées with strawberries and raspberries added de-
creased compared to the purée of cornelian cherry, whereas the addition of chokeberry caused those pa-
rameters to increase. With the amount of the chokeberry purée added being 20 %, the content of active
compounds therein increased. As for the mixed cornelian cherry purée, it was found that the following
values increased: the content of anthocyanin increased by more than 2.5 times, of polyphenols — twice, and
its activity against DPPH improved by 1.8 times. At the same time, the content of vitamin C decreased.
The chokeberry added to the purée of cornelian cherry caused the purées of cornelian cherry to signifi-
cantly darken compared to the control sample, while the addition of raspberries and strawberries did not
change the brightness (L*) of the tested purées. According to the organoleptic assessment, the colour of
the cornelian cherry purée with chokeberry was scored the best (it was given the highest number of
points), while the flavour and consistency of the purée with strawberry added was scored the best.

Key words: cornelian cherry, fruit purées, antioxidant activity, anthocyanins, total polyphenols, viscosity
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