STRESZCZENIE

Wplyw wybranych metod obrdébki termicznej oraz sposobow pakowania na jakos$¢

I warto$¢ odzywcza produktéw typu ,ready to cook” z papryki czerwonej
Pawel Hanus

Celem pracy bylo okresSlenie wplywu zastosowania réznych metod obrobek
termicznych oraz sposobdéw pakowania do przygotowania produktow typu ,ready to cook”
z papryki czerwonej na cechy fizyko-chemiczne, w tym zawarto$¢ zwigzkoéw
biologicznoaktywnych oraz bezpieczenstwo pod wzgledem mikrobiologicznym.

W badaniu wykorzystano papryke odmiany Roberta. Pokrojona papryka zostata
zapakowana w technologii VAC i MAP (30% CO., 70% N). Warzywa zapakowane
w atmosferze niezmienionej (ATM) oraz niepoddane obrobce termicznej stanowily probe
kontrolng. Materiat po zapakowaniu poddano obrobce termicznej poprzez gotowanie (100°C/
4 minuty), obrobce termicznej sous vide (60°C/ 30 minut; 70°C/ 15 minut oraz 80°C/ 8 minut),
a takze mikrofalowaniu (180W/ 40 sekund, 360W/ 30 sekund oraz 600W/ 15 sekund). Jakos¢
mikrobiologiczng warzyw przechowywanych w temperaturze 4°C oceniano przez 24 dniu
w interwalach 3 dniowych poczawszy od dnia, w ktorym przeprowadzono obrobke termiczng
do 24 dnia, na podstawie ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych, liczby bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae oraz liczby plesni i drozdzy. Profil drobnoustrojoéw wystepujacy
w badanych produktach analizowano przy uzyciu spektrometrii masowej MALDI-TOF.
W ramach oceny wiasciwosci fizykochemicznych  uwzgledniono: barwe metoda
spektrofotometryczng w przestrzeni CIE Lab, profil tekstury testem TPA, test w komorze
Kramera oraz test zebem Volodkevicha, zawarto$§¢ suchej masy, spektrum wybranych
sacharydow (zawarto$¢ glukozy, fruktozy i sacharozy), potencjal antyoksydacyjny oraz profil
| zawarto$¢ wybranych zwiazkow biologicznie czynnych (polifenoli ogoétem, [-karotenu,
likopenu, kwasu L-askorbinowego, profil zwigzkéw fenolowych). Dla kazdego opisywanego
w pracy parametru wykonano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji ANOVA, a istotnos$¢ réznic
pomigdzy $rednimi wyznaczono przy uzyciu testu Post-hoc (NIR Fishera) przy p<0,05. Na
podstawie uzyskanych wynikoéw badan mikrobiologicznych wybrano czasookresy, w ktorych
produkty zostaly poddane pozostatym analizom tj. w pierwszym dniu po otrzymaniu

produktéw, w dziewigtym dniu przechowywania, ktéry taktowano jako optymalny czas



sktadowania produktéw, oraz w ostatnim dniu przechowywania, ktory r6znit si¢ w zaleznos$ci
od zastosowanej obrobki kulinarnej oraz sposobu pakowania.

Analiza mikrobiologiczna wykazala istotny statystycznie wpltyw rodzaju obrobki
termicznej, sposobu pakowania oraz czasu przechowywania na ogo6lng liczbg¢ drobnoustrojow
w owocnikach surowych oraz produktach kulinarnych. Stwierdzono, ze rodzaj obrobki
termicznej wplywat istotnie na trwato§¢ produktow, bowiem najdluzszym czasem
przechowywania charakteryzowaly si¢ produkty kulinarne poddane obrobce sous vide,
a najkrotszym te poddane dziataniu promieniowania mikrofalowego. Sposob pakowania VAC
(Sredni czas przechowywania 19 dni) i MAP (21 dni) wydluzyl maksymalny czas
przechowywania owocnikow papryki surowej oraz produktow kulinarnych w pordwnaniu do
obiektow ATM (16 dni). W papryce surowej oraz obiektach kulinarnych zidentyfikowano
szereg ryzobakterii, ale nie stwierdzono obecnosci bakterii chorobotwodrczych. Limit skazenia
mikrobiologicznego (< 4 log jtk/g) dla zywnosci gotowej do spozycia przyj¢to na podstawie
zalecen Departamentu ds. Zywnoéci i Higieny Srodowiska Gtoéwnego Inspektoratu
Sanitarnego.

Zastosowane w pracy metody obrobki termicznej oraz sposoby pakowania wplynety
istotnie statystycznie na jako$¢ 1 warto$¢ odzywcza produktéow kulinarnych typu ,.ready to
cook” zpapryki czerwonej. Obrobka kulinarna produktéw kulinarnych powodowata
zauwazalng zmiang barwy wigkszosci badanych produktéw kulinarnych (AE>5), najmniejsze
roznice barwy stwierdzono w produktach pakowanych ATM, najwigksze w produktach VAC.
Obrobka kulinarna produktoéw poddanych promieniowaniu mikrofalowemu w najmniejszym
stopniu wplywata na rdéznice barwy. Ocena parametrow tekstury wykazala, ze papryka
kulinarna po obrobce termicznej sous vide charakteryzowala si¢ najbardziej zblizong teksturg
w porownaniu do owocnikéw surowych, najmniej korzystna pod tym wzgledem okazata si¢
obrobka przy uzyciu promieniowania mikrofalowego 30s/360W. Dziatanie promieniami
mikrofalowymi powodowato najwyzszy wzrost, 0 17-33%, zawarto$ci suchej masy
W poréwnaniu do owocnikow surowych. W produktach kulinarnych pakowanych VAC
stwierdzono najnizsze straty zawartosci polifenoli z posrod wszystkich badanych metod
pakowania. Zawarto$¢ polifenoli ogotem owocnikow papryki surowej wahata si¢ w zakresie od
1004 do 1068 mg GAE/100 g s.m. produktu ($rednio 1042 mg GAE/100 g s.m. papryki), po
obrobce kulinarnej zawarto$¢ opisywanego parametru zmniejszyta si¢ 1 wynosita od 707 do
1186 mg GAE/ 100 g s.m. ($rednio 910 mg GAE/100 g s.m.). Tendencje zmian wtasciwos$ci
przeciwutleniajacych produktow badanych metodami ABTS™, DPPH™ oraz FRAP byly

zblizone w tych metodach. W zaleznosci od metody analizy, najnizsza warto$cia potencjatu



przeciwutleniajgcego stwierdzono w produktach ATM, natomiast te pakowane w VAC 1 MAC
wykazaly wyzszy potencjat antyoksydacyjny. W owocnikach papryki surowej oraz produktach
kulinarnych zidentyfikowano 25 zwigzkéw fenolowych, w tym 10 kwaséw fenolowych oraz
15 flawonoidoéw. Uzyskane wyniki zawartos$ci zwigzkéw fenolowych w owocnikach papryki
surowe] oraz produktach kulinarnych znajduja odzwierciedlenie w otrzymanych w pracy
warto$ciach potencjalu antyoksydacyjnego. Obrébka termiczna powodowata istotne
zmniejszenie si¢ zawartosci P-karotenu we wszystkich produktach kulinarnych. Jednak
najnizsze straty, ktére wynosity maksymalnie 4% stwierdzono w produktach kulinarnych po
obrobcee termicznej sous vide (8min/80°C).

Na podstawie analizy uzyskanych wynikow badan mozna stwierdzi¢, ze obrobka
termiczna metoda sous vide 15min/70°C oraz 8min/80°C i pakowanie papryki w prézni VAC
gwarantowato uzyskanie produktow kulinarnych typu ,,ready to eat” o odpowiedniej jakosci
i bezpieczenstwie zdrowotnym w testowanym czasie przechowywania. Poddanie owocnikow
papryki czerwonej obrobce termicznej metoda sous vide o odpowiednich parametrach pozwala
na wytworzenie funkcjonalnych produktow kulinarnych o zadawalajacej warto$ci odzywczej
oraz bezpiecznych pod wzgledem mikrobiologicznym, w czasie przechowywania przez

okreslony czas.



