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Celem pracy byto okreslenie wpltywu warunkow prowadzenia obrobki wstep-
nej pomidorow na zawartosc¢ kwasu L-askorbowego i L-dehydroaskorbowego
w przecierze. Diuzszy czas prowadzenia obrobki wstepnej powodowat wigksze
straty witaminy C podczas produkcji przecierow. Stosunek kwasu askorbowego
do dehydroaskorbowego byt istotnie rozny w przecierach uzyskanych metodq
rozdrabniania na zimno (cold-break) w porownaniu do produktow otrzymanych
metodq rozdrabniania na gorqco (hot-break).
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Pomidory sa cennym sktadnikiem naszej diety, ze wzglgedu na wysoka zawarto$é
przeciwutleniaczy w tym witaminy C i E, karotenoidow oraz kwasu foliowego.
Najpopularniejszym kierunkiem przerobu pomidoréw jest produkcja przecieru, wy-
korzystywanego jako potprodukt w produkcji koncentratu, keczupu oraz innych
sosow (1). Etapem wptywajacym na jako$¢ przecieru pomidorowego jest obrobka
wstepna surowca. W praktyce stosowane sa najcz¢sciej dwie metody: rozdrabniania
surowca na goraco (hot-break) lub na zimno (cold-break). W metodzie hot-break
pomidory sg ogrzewane do temperatury 90-95°C, co powoduje inaktywacje rodzi-
mych enzymow pektynolitycznych. Nieroztozone substancje pektynowe zawarte
w pomidorach nadaja przecierowi wysoka lepkos¢. W metodzie cold-break mia-
zge pomidorowa przetrzymuje si¢ w zbiornikach, celem roztozenia pektyn przez
natywne enzymy pektynolityczne. Uzyskuje si¢ dzigki temu procesowi przeciery
o niskiej lepkosci (2, 3).

Przeciery pomidorowe sa bardzo dobrym zrédtem kwasu L-askorbowego oraz
kwasu L-dehydroaskorbowego, wykazujacego rowniez wlasciwosci witaminy C (4).
Witamina C zawarta w pomidorach jest mato stabilna i moze ulega¢ degradacji pod-
czas stosowania obrobki wstepnej. Dlatego celem pracy bylo okreslenie jaki wptyw
na zawarto$¢ kwasu L-askorbowego i L-dehydroaskorbowego ma sposob oraz czas
prowadzenia obrobki wstgpnej surowca w produkcji przecieréw pomidorowych.
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MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily przeciery wyprodukowane z pomidoréw odmiany
Growdena. Przeciery wyprodukowano stosujac rézne metody obrobki wstepnej (hot-
-break oraz cold-break). W metodzie hot-break umyte pomidory ogrzewano zywa
para przez 20, 30 i 40 minut. W przypadku metody cold-break umyte i rozdrobnione
pomidory przetrzymywano w temperaturze 50°C przez 10, 20 i 30 minut, celem
rozktadu zwiazkéw pektynowych. Dalsze etapy produkcji przecieréw byty takie
same w przypadku obu metod i obejmowaty dwustopniowe przecieranie na sitach
o srednicy oczek 1 mm i 0,8 mm, rozlew przecierow do stoikéw o pojemnosci 0,08 1,
zamknigcie opakowan oraz sterylizacje otrzymanych produktéw w autoklawie przez
2 minuty w temperaturze 116°C.

Oznaczenie zawartosci kwasu askorbowego (K A) oraz dehydroaskorbowego (KDA)
przeprowadzono metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej (5, 6). W celu za-
bezpieczenia witaminy C, ekstrakcj¢ prowadzono za pomoca roztworu 10 mM kwasu
szczawiowego. Do homogennej probki przecieru (10-15 g) dodawano 40 cm? roztworu
kwasu szczawiowego i zawarto$¢ homogenizowano za pomoca IKA T25. Nastgpnie
shomogenizowana probke przenoszono ilo$ciowo do kolby miarowej na 100 cm?’. Za-
warto$¢ kolby uzupetniano roztworem kwasu szczawiowego, mieszano i wirowano.
Otrzymany supernatant rozcienczano dwukrotnie mieszaning acetonitrylu i 100 mM
roztworu octanu etylu (800:200, v:v), a nastepnie filtrowano przez filtr PTFE 0,45 um.

Do analizy wykorzystywano wysokosprawny chromatograf cieczowy HPLC firmy
Shimadzu wyposazony w detektor UV-VIS oraz kolumng ZIC®-HILIC o wymiarach
150%4,6 mm, Spm (Sequant, Szwecja). Fazg ruchoma stanowila mieszanina acetoni-
trylu i 100 mM roztworu octanu etylu (800:200, v:v), dozowana z predkoscia przepty-
wu 0,5 cm’/min. Analize wykonywano metoda izokratyczna w temperaturze 25°C.
Rejestracje prowadzono przy dtugosci fali 210 1 268 nm odpowiednio dla KA i KDA.
Kwasy identyfikowano na podstawie czasu retencji, ktory poréwnywano z wzorcami,
natomiast analizg ilosciowa wykonano metoda krzywej kalibracyjnej. Dla porownania
$rednich uzyto testu t-Tukey'a, przy poziomie istotnosci a=0,05. Srednie oznaczone ta
sama litera oznaczaja przynalezno$¢ do tej samej lub wspolnej klasy.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Witamina C jest jednym z gtéwnych wskaznikéw decydujacych o wartosci zy-
wieniowej pomidoréw. Zawarto$¢ kwasu askorbowego i dehydroaskorbowego
w $wiezych pomidorach odmiany Growdena wynosita 28,96 mg/100 g (tab. I). Koh
i wsp. (7) uzyskali dla pomidorow nizsza zawartos¢ witaminy C wynoszaca 24,76
mg/100 g, réwniez Chassy i wsp. (8) podaja, ze zawarto$¢ witaminy C w pomidorach
z uprawy konwencjonalnej ksztattuje si¢ na poziomie 13,7-22,7 mg/100 g. Réznice
w zawartoséci witaminy C moga wynika¢ ze stopnia dojrzalosci surowca oraz wa-
runkow w jakich pomidory dojrzewaly. Wigkszo$¢ dostgpnych na rynku pomidorow
dojrzewa podczas przechowywania ich w chtodniach, natomiast pomidory wykorzy-
stane w niniejszej pracy zostaly zebrane dopiero po catkowitym wybarwieniu sig,
co mogto wptynac na obserwowana wyzsza zawartos¢ witaminy C (7).
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Zawarto$¢ kwasu dehydroaskorbowego (KDA) w swiezych pomidorach wynosita
4,81 mg/100 g, co stanowito 17% w stosunku do ogodlnej zawartosci witaminy C (tab.
I). Nizszy udzial kwasu dehydroaskorbowego podaja inni badacze (3, 7), co moze
wynika¢ z warunkow przechowywania pomidoréw po zbiorze. Wykazano, ze pro-
centowy udzial KDA w ogolnej zawarto$ci witaminy C w pomidorach bezposrednio
po zbiorze wynosi 7%, a nastgpnie w ciagu 2 dni przechowywania wzrasta do 20%
(7). Pomidory wykorzystywane w niniejszej pracy byly przechowywane w temp.
8°C przez 1620 godzin, co moglo mie¢ istotny wplyw na stosunek zawartos$ci
kwasu L-askorbowego do L-dehydroaskorbowego.

Poréwnujac zawartos¢ witaminy C w §wiezych pomidorach i przecierach stwier-
dzono, ze podczas produkcji przecieru witamina C ulegata degradacji, tym wigkszej
im dtuzszy byt czas obrobki wstepnej. Najwyzsze straty, si¢gajace 43%, obserwo-
wano w przecierach, gdy zastosowano obrobke hot-break w czasie 40 min. Nizsze
straty kwasu askorbowego (29%) podczas obrobki termicznej przecieru pomido-
rowego obserwowano w badaniach Sdnchez-Moreno 1 wsp. (1), jednak parametry
obrobki cieplnej byly znacznie tagodniejsze niz w niniejszej pracy. Z drugiej strony
w badaniach prowadzonych przez Pérez-Conesa i wsp. (9) wykazano ogromne stra-
ty witaminy C na poziomie 90% podczas produkcji przecieru. Tak wysokie straty
kwasu askorbowego podczas produkcji przecieru ttumaczone sg niska stabilno$cia
termiczna tej witaminy.

Podczas produkcji przecierow otrzymanych metoda cold-break rowniez obserwo-
wano znaczace straty w zawartosci witaminy C wahajace si¢ od 25 do 33% w przy-
padku prowadzenia obrébki wstepnej odpowiednio przez 10 i 30 minut. Na straty
witaminy C podczas produkcji przecierow mogt mie¢ wpltyw etap utrwalania ter-
micznego produktu, ale takze etap rozdrabniania i przetrzymywania miazgi pomi-
dorowej w temp. 50°C, gdyz witamina C w obecnosci tlenu moze ulegaé¢ nieodwra-
calnemu utlenianiu do zwiazkow witaminowo nieaktywnych (kwasu szczawiowego
i L-treonowego) (4).

Tabela |. Zawarto$¢ kwasu askorbowego (KA) i dehydroaskorbowego (KDA) w $wiezych pomidorach i prze-
cierach.

Table I. The content of ascorbic and dehydroascorbic acid in fresh tomato and puree.

Metoda Czas Zawartost Zawartosc¢ Procentowy udziat
s .. | Zawartosé KA witaminy C KDA w catkowitej
obrobki obrébki KDA e
wsteonei [min.] [mg/100 g] [mg/100 g] (KA + KDA) zawartosci witaminy
e ' S [mg/100 g] c
Pomidory swieze
- | - | 2as 4,81 28,96 17%
Przeciery
20 18,474 4,254 22,724 18%
Hot-break 30 16,06° 4,19cd 20,25¢ 21%
40 12,582 3,82ab 16,402 23%
10 17,55¢ 4,07¢d 21,62¢d 19%
Cold-break 20 16,23 3,91b¢ 20,14¢ 19%
30 15,60° 3,752 19,350 19%

ad _ grednie oznaczone tg sama literg w ramach kolumn nie réznig sig istotnie na poziomie istotnosci a=0,05.
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Produkcja przecierow metoda hot-break wptyneta na ilosciowy stosunek kwasu
L-askorbowego do L-dehydroaskorbowego. Przeciery produkowane metoda hot-
-break, podczas ktorej obrobke prowadzono przez 30 i 40 minut charakteryzowaty
si¢ odpowiednio 21% i 23% udzialem kwasu dehydroaskorbowego w ogdlnej ilosci
witaminy C, natomiast w pozostatych badanych przecierach udziat ten nie prze-
kraczat 19%. Podobne zalezno$ci zaobserwowano w badaniach Koha i wsp. (7),
udziat procentowy KDA w ogoélnej zawartosci witaminy C wynosil 14% dla swie-
zych pomidoréw, natomiast po obrobce hot-break wzrost do wartosci 23%. Hsu
(3) podaje rowniez, ze udziat procentowy KDA w ogolnej zawartosci witaminy C
w soku pomidorowym nieogrzewanym wynosit 11%, natomiast po obrébce termicz-
nej byt wyzszy i wynosit 19%. Wyniki uzyskane w pracy sugeruja, ze proces obrobki
wstepnej w wysokiej temperaturze (metoda hot-break) moze miec istotny wplyw
na utlenianie kwasu askorbowego, co znajduje rowniez potwierdzenie w badaniach
innych autorow.

WNIOSKI

1. Pomidory wykorzystywane do produkcji przecieru charakteryzowaly si¢ za-
warto$cig witaminy C na poziomie 28,96 mg/100 g, z czego 17% stanowit kwas
L-dehydroaskorbowy.

2. Podczas produkcji przecieréw nastgpowaly straty witaminy C wynoszace od
21 do 43% w zalezno$ci od metody i czasu obrobki wstgpnej surowca.

3. Czas prowadzenia obrobki wstgpnej istotnie wpltywal na zawarto§¢ witaminy
C. Zaréwno w przecierach otrzymanych metoda hot-break, jak i cold-break, im
dtuzszy byt czas prowadzenia obrébki wstepnej tym nastepowata wicksza degra-
dacja witaminy C.

4. Przeciery otrzymane metoda hot-break (czas obrébki 30 i 40 minut) charak-
teryzowaty si¢ stosunkowo wyzszym udziatem kwasu L-dehydroaskorbowego
w poroéwnaniu do innych przecieréw, co sugeruje, ze obrobka termiczna ma istotny
wplyw na proces utleniania kwasu L-askorbowego.

I. Scibisz, S. Kalisz, M. Mitek
EFFECT OF PRETREATMENT ON THE CONTENT OF VITAMIN C IN TOMATO PUREE
Summary
The aim of the study was to determine the effect of tomato pretreatment for the content of L-ascorbic
and L-dehydroascorbic acids in the tomato puree. The longer duration of the pre-treatment resulted in

higher losses of vitamin C during the production of purees. The ratio of ascorbic acid to dehydroascorbic
was significantly different in the puree obtained by cold-break method compared to hot-break method.
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