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URSZULA ZEOTEK, WIESEAW WOJCIK

WPLYW POWLEKANIA CHITOZANEM KORZENI PIETRUSZKI
(PETROSELINUM HORTENSE) NA WYBRANE ICH CECHY
PODCZAS PRZECHOWYWANIA

Streszczenie

W czasie produkcji, a nastgpnie przechowywania, w warzywach o matym stopniu przetworzenia za-
chodza procesy chemiczne i biochemiczne obnizajace ich jako$¢. Starzenie si¢ warzyw podczas dhugo-
trwaltego przechowywania polega na obnizeniu aktywnosci fizjologicznej i zdolnosci przystosowania do
niesprzyjajacych warunkoéw otoczenia. Jednym ze sposobow powodujacych ograniczenie tych procesow,
bez utraty wlasciwosci uzytkowych, jest pokrywanie warzyw powlokami jadalnymi. W pracy podjeto
probe okreslenia wplywu powlekania §wiezo krojonych korzeni pietruszki warstwa chitozanu na zmiany
wiasciwosci antyoksydacyjnych wynikajacych m.in. ze zmian zawartosci zwigzkéw fenolowych, w tym
flawonoidow i kwasow fenolowych. Badano tez dynamik¢ procesoéw starzenia zwigzanych z degradacja
polisacharydéw i dalszymi przemianami cukréw prostych, co skutkuje ubytkiem masy i zmianami zawar-
tosci suchej masy badanego warzywa. Stwierdzono wzrost aktywnosci antyoksydacyjnej w pietruszce
pokrywanej chitozanem, wynikajacy ze stymulacji biosyntezy zwiazkow fenolowych, w tym kwasoéw
fenolowych i flawonoidéw. Wykazano, ze pokrywanie plastrow pietruszki warstwa powlok chitozano-
wych wptywa na zahamowanie rozktadu polisacharydow, jak roéwniez dalszych przemian cukrow w bada-
nych probach, poczawszy od 3. tygodnia przechowywania.

Stowa kluczowe: pietruszka, powloki chitozanowe, polifenole, aktywnos¢ antyoksydacyjna

Wprowadzenie

W czasie produkcji, a nastepnie przechowywania warzyw o matym stopniu prze-
tworzenia zachodzi szereg procesow chemicznych i biochemicznych obnizajacych ich
jakos$¢. Starzenie si¢ warzyw podczas dtugotrwatego przechowywania wynika z obni-
zenia aktywnosci fizjologicznej i zdolnos$ci przystosowania do niesprzyjajacych wa-
runkow otoczenia. Nastepuje tez utrata ich wartosci uzytkowej spowodowana zmiang
barwy, zwigzang z metabolizmem zwiazkow fenolowych na skutek aktywnosci enzy-
mow uczestniczacych w tych przemianach, takich jak: peroksydaza (POD), amoniaka-
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liaza polifenyloalaninowa (PAL) i1 oksydaza polifenolowa (PPO) [13, 17, 18]. Wydtu-
zenie trwatos$ci Swiezych owocoéw 1 warzyw osiggng¢ mozna poprzez zahamowanie
utraty wilgotnos$ci i ograniczenie procesow oddychania [29]. Pokrywanie warzyw po-
wlokami jadalnymi przyczynia si¢ m.in. do zahamowania procesow transpiracji, co
znacznie ogranicza niekorzystne zmiany wartosci uzytkowej tych warzyw [23]. Glow-
nymi sktadnikami powtok jadalnych sg zwigzki pochodzenia naturalnego, tj. woski,
polisacharydy, proteiny [20]. Konsumenci oczekujg dobrej jakosci owocodw 1 warzyw,
dlatego przy wyborze sktadnika uzywanego do powlekania nalezy bra¢ pod uwage
jego wplyw na zdrowie oraz inne pozadane cechy (np. wlasciwosci przeciwbakteryjne)
[5]. Chitozan charakteryzuje si¢ wieloma udowodnionymi wlasciwo$ciami prozdro-
wotnymi np. aktywnoscig przeciwutleniajgcg czy dodatnim wptywem na zatrzymywa-
nie witaminy C w owocach, jak tez oddziatywaniem grzybobojczym i grzybostatycz-
nym, dlatego jest pozadanym sktadnikiem do tworzenia powlok jadalnych [2, 5, 10, 11,
21,27, 32].

Celem pracy bylo okreslenie wplywu powlok chitozanowych na zmiany wlasci-
wosci antyoksydacyjnych plastréw pietruszki wynikajace m.in. ze zmian zawartosci
zwigzkow fenolowych. Badano tez wptyw powtok chitozanowych na zmiany zawarto-
$ci cukrow redukujacych oraz ubytki masy podczas przechowywania korzenia pie-
truszki w warunkach chtodniczych.

Material i metody badan

Materiatem do badan byly korzenie pietruszki zwyczajnej (Petroselinum hortense
var. microcarpum) zakupione w lokalnym supermarkecie. Badane warzywa umyto,
odkazono 2 % podchlorynem sodu, nast¢pnie przeptukano kilkakrotnie woda destylo-
wang. Tak przygotowany material pokrojono w plastry o grubosci 0,5 cm i pokryto
roztworem 0,1 % chitozanu w 1 % kwasie cytrynowym. Rownolegle wykonano proby
kontrolne, w ktérych zamiast chitozanu uzyto wody destylowanej i 1 % kwasu cytry-
nowego. Pokryte powlokami plastry badanych warzyw przechowywano przez 4 tygo-
dnie w temp. 4 °C. W probie przed powlekaniem, a takze po: 1, 2, 3 i 4 tygodniach
przechowywania oznaczano: suchg mase, zawartos¢ cukrow redukujacych, catkowitg
zawarto$¢ polifenoli, a takze zawarto$¢ flawonoidéw i kwasow fenolowych oraz ak-
tywnos¢ przeciwrodnikowa. Oznaczono rowniez ubytki masy korzenia pietruszki.

Do oznaczania zwigzkoéw fenolowych: 10 g korzenia pietruszki rozdrabniano ro-
botem kuchennym, nastepnie przeprowadzano 3-krotng ekstrakcje 50 % metanolem
(30 ml) na wytrzgsarce przez 20 min. Uzyskany ekstrakt wirowano przez 20 min przy
4000xg 1 przesgczano; supernatanty taczono. W przygotowanych ekstraktach oznacza-
no catkowitg zawarto$¢ polifenoli, a takze zawarto$¢ flawonoidow i kwasow fenolo-
wych oraz aktywnos¢ przeciwrodnikowa.
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Calkowitg zawartosci polifenoli oznaczano wg Singletona i Rossiego [25]. Do
0,5 ml ekstraktu dodano 0,5 ml wody, 2 ml odczynnika Folina (1 : 5 z woda), po 3 min
dodawano 10 ml 10 % Na,CO; i mieszano. Probg odniesienia wykonywano uzywajac
50 % metanolu zamiast ekstraktu. Po uptywie 30 min mierzono absorbancje¢ (wobec
proby odniesienia) przy dtugosci fali 725 nm. Stezenie zwigzkoéw fenolowych w prze-
liczeniu na kwas galusowy odczytywano z krzywej wzorcowe;.

Oznaczanie zawarto$ci kwasoéw fenolowych wykonywano metoda Arnova [9]. Do
2,5 ml wody destylowanej dodawano 0,5 ml badanego ekstraktu, 0,5 ml 0,5 N HCI,
0,5 ml odczynnika Arnova, 0,5 ml 1 N NaOH. Probe odniesienia wykonywano uzywa-
jac 50 % metanolu zamiast ekstraktu. Absorbancj¢ mierzono wobec proby odniesienia
przy dlugosci fali 490 nm. Zawarto$¢ kwasow fenolowych w przeliczeniu na kwas
kawowy odczytywano z krzywej wzorcowe;j.

Zawartosci flawonoidow oznaczano wg Lamaison [1]. Do 1 ml ekstraktu doda-
wano 1 ml 2 % AICl3x6H,0. Po 10 min mierzono absorbancj¢ wobec proby zerowej
przy dlugosci fali 430 nm. Probe odniesienia wykonywano uzywajac 50 % metanolu
zamiast ekstraktu. Stezenie flawonoidow w przeliczeniu na kwercetyne odczytywano
z krzywej wzorcowe;.

Aktywnos¢ przeciwrodnikowg oznaczano wobec DPPH" [4]. Do 0,04 ml ekstraktu
zawierajgcego zwiagzki fenolowe dodawano 1,96 ml metanolowego roztworu DPPH®
o stezeniu 6x107 mol/l. Réwnolegle wykonywano probe odniesienia, w ktorej zamiast
ekstraktu uzywano 50 % metanolu. Absorbancj¢ mierzono przy dtugosci fali 515 nm
w ciggu 0 i po 60 min.

Aktywno$¢ przeciwrodnikowa, wyrazano jako % inhibicji, obliczano z réwnania
podanego przez Yena i Duha [30]:

% inhibicji = [(Aco)— Aaw) / Ac@y] x 100

gdzie:
Ac(p) —absorbancja proby odniesienia w czasie 0 min.
A — absorbancja proby badanej mierzona po 60 min.

Zawarto$¢ suchej masy oznaczano zgodnie z normg PN-90/A-75101/03 [22].

Oznaczano takze ubytki masy korzenia pietruszki. Plastry pietruszki wazono bez-
posrednio po powlekaniu oraz po 1, 2, 3 i 4 tygodniach przechowywania. Wielko$¢
ubytku masy pietruszki wyrazano procentowo w stosunku do pierwotnej masy plastrow
warzywa.

Do oznaczania cukréw redukujgcych przygotowywano wodne ekstrakty: 1 g star-
tego korzenia pietruszki zalewano 50 ml wody destylowanej i gotowano pod przykry-
ciem 5 min — po wystudzeniu przesgczano i dopelniano wodg do 50 ml, tak przygoto-
wany ekstrakt uzywano do oznaczania zawarto$ci cukréw redukujacych metoda
Millera [19]. Do 1 ml ekstraktu dodawano 0,5 ml H,O i 3 ml DNS (kwasu
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3,5-dwunityrosalicylowego). Cato$¢ utrzymywano w stanie wrzenia 5 min, po czym
rozcienczano wodg destylowang. Probe odniesienia wykonywano uzywajac wody de-
stylowanej zamiast ekstraktu. Absorbancj¢ mierzono wobec proby odniesienia przy
dtugosci fali 540 nm. Stezenie cukrow redukujacych odczytywano z krzywej wzorco-
wej sporzadzonej z uzyciem glukozy.

Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech powtdrzeniach. Otrzymane wyniki
poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem analizy wariancji. Istotno$¢ réznic
pomiedzy warto$ciami Srednimi weryfikowanoza pomocg testu Tukey’a przy poziomie
istotnosci p = 0,05. Analize statystyczng przeprowadzono w programie Statistica 7.0.

Wyniki i dyskusja

Stwierdzono, ze catkowita zawarto$¢ polifenoli w plastrach korzenia pietruszki po
1 tygodniu przechowywania w temp. 4 °C zwigkszyla si¢ (z 23,4 mg/g s.m. do
32,8 mg/g s.m. w probie kontrolnej; 35,1 mg/g s.m. w probie kontrolnej z kwasem
cytrynowym i 28,9 mg/g s.m. w pietruszce pokrytej chitozanem), po 2 tygodniach
przechowywania nieznacznie zmniejszyta si¢ (odpowiednio do: 27,2 mg/g s.m.;
27,2 mg/g s.m. i 28,7 mg/g s.m.), aby po 3 i 4 tygodniach znaczaco zwigkszy¢ sig¢ (rys.
1A). Zawartos¢ kwasow fenolowych zmniejszyta si¢ do$¢ znacznie po 1 tygodniu
przechowywania o 78,19 % w probie kontrolnej, 74,28 % w probie kontrolnej z kwa-
sem cytrynowym i 72,72 % w plastrach pietruszki pokrywanych chitozanem; po czym
sukcesywnie zwigkszata si¢ az do 4. tygodnia przechowywania, po ktorym zaobser-
wowano ponowne zmniejszenie zawartosci tej frakcji fenoli (rys. 1B). Analizujac za-
warto$¢ flawonoidow w badanych plastrach pietruszki nalezy zauwazy¢ jej zmniejsze-
nie si¢ po okoto 2 tygodniach przechowywania i zwigkszenie w dalszych tygodniach
(rys. 1C). Pen i Jiang [21], badajgc zawartos$¢ polifenoli w owocu kasztanowca prze-
chowywanego w temp. 4 °C zauwazyli jej zwigkszenie po 7. dniach, a nast¢pnie
zmniejszenie. Zaznaczy¢ nalezy, ze cytowani autorzy badali te zmiany tylko przez
okoto 2 tygodnie przechowywania, a otrzymane w tej pracy wyniki dotyczace zawarto-
$ci polifenoli w pierwszych 2 tygodniach przechowywania w plastrach pietruszki byty
zbiezne z wynikami cytowanymi powyzej. Pen i Jiang [21] stwierdzili takze, ze po-
krywanie powtokami chitozanowymi opo6znialo zwigkszanie si¢ zawartosci polifenoli
w owocach kasztanowca (po 1 tygodniu przechowywania w owocach pokrytych chito-
zanem byto mniej polifenoli w stosunku do préby kontrolnej, natomiast okoto 12. dnia
przechowywania zawarto$¢ polifenoli w kasztanach pokrywanych chitozanem byta
wieksza niz w prébie kontrolnej). Opodznienie zwickszenia zawartosci polifenoli wy-
mienieni autorzy thumaczyli inhibicjg enzymu regulujgcego szlak biosyntezy zwigzkow
fenolowych — amoniakaliazy polifenyloalaninowej. W badaniach wtasnych nie zaob-
serwowano wyraznego wplywu powlekania chitozanem na catkowitg zawarto$¢ fenoli
w trakcie przechowywania (rys. 1A), natomiast analizujac poszczegdlne frakcje fenoli
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tzn. zawartos¢ flawonoidéw i1 kwaséw fenolowych zauwazy¢ nalezy, ze plastry pie-
truszki pokrywane powlokami chitozanowymi odznaczaly si¢ w stosunku do proby
kontrolnej wicksza zawarto$cig kwasow fenolowych (o okoto 25 % po 1 tygodniu
przechowywania i nawet o 100 % po 3 tygodniach w stosunku do proby kontrolnej),
a poczawszy od 2. tygodnia przechowywania takze wigkszg zawartoscig flawonoidow
(najwigkszg roznicg w stosunku do proby kontrolnej zaobserwowano rowniez po 3
tygodniach przechowywania) (rys. 1 B i C). Jiang i wsp. [14], badajac zawartos¢ wy-
branej frakcji flawonoidow — antocyjanin w owocach liczi pokrywanych chitozanem
i przechowywanych w temp. 2 °C wykazali zwi¢ckszenie zawartosci tej frakcji w owo-
cach pokrywanych chitozanem juz po 6 h przechowywania, tltumaczac to inhibicja
oksydazy polifenolowej — enzymu zaangazowanego w system degradacji antocyjanin.
Inhibujacy wptyw chitozanu na aktywnos$¢ oksydazy polifenolowej potwierdzili m.in.
Jiang i Li [15] w badaniach owocoéw longan pokrytych chitozanem i przechowywanych
w temp. 2 °C. Dong i wsp. [8], badajac wptyw powlok z chitozanu o stezeniu 1, 2
13 % na aktywno$¢ oksydazy polifenolowej po 3 i 6 dniach przechowywania $liwek
liczi, zauwazyli po 3 dniach ok. 34 % inhibicj¢ tego enzymu w przypadku zastosowa-
nia 1 % chitozanu i 40 % po zastosowaniu 3 % chitozanu oraz po 6 dniach odpowied-
nio 23 1 28 %. Podobnie Jiang i wsp. [14], badajac wptyw 2 % powtok chitozanowych
na aktywnos$¢ oksydazy polifenolowej w §liwkach liczi przechowywanych w temp.
25 °C potwierdzili inhibujacy wptyw chitozanu. Wyniki cytowanych badaczy maja
szczegoblne znaczenie dla utrzymania wartosci uzytkowej owocoéw i warzyw, poniewaz
oksydaza polifenolowa jest enzymem odpowiedzialnym m.in. za efekt brazowienia.
Pen i Jiang [21] zauwazyli ponadto, iz efekt hamujacy aktywnos$¢ oksydazy polifeno-
lowej wzrasta wraz ze zwigkszeniem st¢zenia roztworu chitozanu uzytego do powleka-
nia.

Zwiazki fenolowe wykazujg szeroko udokumentowane witasciwosci antyoksyda-
cyjne. Ze wzgledu na rdéznice w strukturze poszczegoélnych frakceji polifenoli prowa-
dzonych bylo wiele prac wyjasniajacych korelacje pomigdzy aktywnoscig antyoksyda-
cyjna a strukturag tych zwigzkéw [7, 12, 24]. W badaniach witasnych zaobserwowano
wyzszg aktywno$¢ przeciwrodnikowg w plastrach pietruszki pokrywanych chitozanem
1 przechowywanych w temp. 4 °C (rys. 1D) (z wyjatkiem 4. tygodnia przechowywania,
po ktorym ekstrakt z pietruszki pokrytej jedynie kwasem cytrynowym silniej stabili-
zowal wolne rodniki DPPH®), co moze by¢ zwigzane z duza, w stosunku do proby kon-
trolnej, zawartoscig flawonoidow i kwasow fenolowych w pietruszce pokrywanej chi-
tozanem (rys. 1 B i C). Innym powodem wigkszej aktywnos$ci przeciwrodnikowe;j
plastrow pietruszki w powtokach chitozanowych moga by¢ udokumentowane przez
innych badaczy wlasciwosci przeciwutleniajace roztwordw chitozanu [10, 11, 27].
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Objasnienia: / Explanatory notes:

W — woda / water; KC — kwas cytrynowy / citric acid; CH — chitozan / chitosan;

a - ¢ — warto$ci oznaczone tymi samymi literami w obrgbie tego samego czasu przechowywania nie réznig
si¢ statystycznie istotnie przy p = 0,05 / values within the same storage period and denoted by the same
letters do not differ statistically significantly at p = 0.05.

Rys. 1.  Wplyw powlekania chitozanem na catkowitg zawarto$¢ polifenoli (A), kwaséw fenolowych (B),
flawonoidow (C) i aktywnos¢ antyrodnikowa (D) plastrow pietruszki podczas przechowywania
w temp. 4 °C.

Fig. 1.  Effect of chitosan-film coating on content of total phenols (A), phenolic acids (B), flavonoids
(C) and antiradical activity (D) of parsley slices during storage at a temperature of 4 °C.

Utrata warto$ci uzytkowej owocow i warzyw w trakcie przechowywania jest
w duzej mierze zwigzana z ich wigdnigciem, spowodowanym utrata wody. Powloki
jadalne powinny opdznia¢ te procesy, stanowigc czynnik barierowy chronigcy
owoc/warzywo przed nadmierng transpiracjg. Chien i wsp. [6], badajac ubytek masy
w owocach mango pokrytych chitozanem i przechowywanych w temp. 6 °C, stwierdzi-
li, ze w tak chronionych owocach ubytek ten jest znacznie wolniejszy. W badaniach
Chien i wsp. [5], dotyczacych wptywu powtok chitozanowych na zmiany cech uzyt-
kowych owocow czerwonej pitai, rowniez wykazano mniejszy ubytek wody w owo-
cach pokrytych chitozanem. Rezultaty przedstawione przez Dong i wsp. [8], jak tez
w pracy Jang i Li [15], rowniez potwierdzaja hamujacy wplyw powtok chitozanowych
na ubytek wody w owocach liczi i owocach longan. Zhang i wsp. [31], uzywajac chito-
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zanu jako jednego ze sktadnikéw powlok zabezpieczajacych plastry ogorka, dowiedli,
ze zabieg ten wplynal istotnie na zmniejszenie strat masy badanego warzywa. Efekt
zabezpieczajacy przed utrata masy wykazano tez po zastosowaniu powlok malto-
dekstrynowych do ochrony owocéw truskawki [3]. Wyniki badan przedstawionych
w niniejszej pracy potwierdzaja dyskutowane powyzej tendencje. Ubytek masy po 4
tygodniach przechowywania proby kontrolnej i plastréw pietruszki pokrytej 0,1 %
chitozanem wynosil odpowiednio 1,851 1,03 % (tab. 1). Ochronny efekt powtok chito-
zanowych w przechowywanej pietruszce zauwazy¢ mozna juz po 2 tygodniach prze-
chowywania (ubytek masy wynosit 0,49 % w probie kontrolnej i 0,40 % w pietruszce
powlekanej chitozanem) (tab. 1).

Tabela l
Ubytek masy pietruszki pokrytej chitozanem podczas przechowywania w temp. 4 °C.
Weight loss of parsley coated using chitosan film during storage at a temperature of 4 °C.

Ubytek masy w probkach z: [%] / Weight loss in samples with: [%]
Czas przechowywania Xx+s/SD;n=9
Storage period wodg kwasem cytrynowym chitozanem
Water Citric acid Chitosan
1 tydzien 0,13+0,012b 0,27+0,012a 0,30 £ 0,004 a
1 week
2 tygodnie 0,49 + 0,029 b 0,63+0,012 ¢ 0,40 +£ 0,008 a
2 weeks
3 tygodnie 0,92 0,024 b 0,99 £0,012 ¢ 0,65 +0,021 a
3 weeks
4 tygodnie 1,85 +0,037 ¢ 1,21£0,012b 1,03+0,052 a
4 weeks

Objasnienia: / Explanatory notes:

a - ¢ — wartosci oznaczone tymi samymi literami w obrgbie wierszy nie roznia si¢ statystycznie istotnie
(p = 0,05) / values in lines and denoted by the same letters do not differ statistically significantly (p =
0.05).

Procesy fizjologiczne zwigzane z dojrzewaniem i przejrzewaniem owocow 1 wa-
rzyw nie konczg si¢ z chwilg zbioru. Dojrzewanie warzyw w czasie przechowywania
uwazane jest za przewlekla formg¢ starzenia si¢ rosliny. W wyniku tych procesow,
oprocz utraty wody przez rosling, nastepuje tez czgsto gwattowny rozktad skrobi zwig-
zany z aktywno$cig enzymow tj.: amylazy, fosforylazy skrobi, a-1,6-glukozydazy czy
syntazy sacharozy, co skutkuje wzrostem poziomu cukréw redukujacych. Kittur i wsp.
[16], badajac zawarto$¢ cukrow redukujacych w owocach banana i mango pokrywa-
nych powtokami polisacharydowymi (w tym tez chitozanowymi) i przechowywanych
w temp. 27 °C, oznaczyli mniej cukrow redukujacych w owocach pokrywanych po-
wilokami w stosunku do préby kontrolnej w 15. dniu przechowywania. Powyzsze wy-
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niki cytowani autorzy ttumaczyli hamowaniem aktywnoS$ci enzymow przyczyniajacych
si¢ do rozktadu skrobi i przejrzewania owocow, co skutkuje obnizeniem jako$ci owo-
cOw czy warzyw. Podobnie Srinivasa 1 wsp. [26], badajac wpltyw powlok chitozano-
wych na zmiany zachodzgce podczas przechowywania owocéw mango, potwierdzili,
ze powlekanie chitozanem opo6znia zwickszanie si¢ zawartosci cukréw redukujacych.
Roéwniez w badaniach Zhang 1 wsp. [31] zwigkszanie si¢ zawartosci cukrow redukujg-
cych podczas przechowywania plastrow ogdrka pokrywanych powtokami z dodatkiem
chitozanu byto czgsciowo zahamowane. Tanada-Palmu i Grosso [28], analizujac zmia-
ny biochemiczne zachodzace podczas przechowywania owocoéw truskawki pokrywa-
nych powtokami glutenowymi, réwniez stwierdzili, ze powlekanie owocoéw zwalnia
procesy przejrzewania, skutkujace zwigkszaniem poziomu cukrow redukujacych.
W badanych plastrach korzenia pietruszki w pierwszych 2 tygodniach przechowywania
rowniez zauwazono zwigkszenie poziomu cukrow redukujacych, jednak, podobnie jak
w badaniach cytowanych wyzej, w probach pokrywanych chitozanem proces ten byt
wolniejszy (z 1,1 mg/g s.m. w czasie ,,0” do 2,3 mg/g s.m. w probie kontrolnej,
3,7 mg/g s.m. w probie kontrolnej z kwasem cytrynowym i 2,3 mg/g s.m. w probach
pokrywanych chitozanem po 1 tygodniu przechowywania oraz odpowiednio: 2,9 mg/g
s.m., 2,2 mg/g s.m. i 1,3 mg/g s.m. po 2 tygodniach przechowywania) (rys. 2). Po 3 i 4

aw
BKC
0oCH

[mg/g sm]
Content of reducing sugars
[mg/g dm]

Zawartos¢ cukrow redukujacych

Czas przechowywania [tygodnie]
Storage period [weeks]

Objasnienia: / Explanatory notes:

W — woda / water; KC — kwas cytrynowy / citric acid; CH — chitozan / chitosan;

a - ¢ — warto$ci oznaczone tymi samymi literami w obrebie tego samego czasu przechowywania nie roéznia
si¢ statystycznie istotnie przy p = 0,05 / values within the same storage period and denoted by the same
letters do not differ statistically significantly at p = 0.05.

Rys. 2.  Wplyw powlekania chitozanem na zawarto$¢ cukrow redukujacych w pietruszce podczas prze-
chowywania w 4 °C.
Fig. 2.  Effect of chitosan coating on content of reducing sugars in parsley during storage at 4 °C.



WPLYW POWLEKANIA CHITOZANEM KORZENI PIETRUSZKI (PETROSELINUM HORTENSE) NA.... 83

tygodniach przechowywania zawarto$¢ cukrow redukujacych zmniejszyta si¢ we
wszystkich probach, co moze §wiadczy¢ o rozktadzie powstatych cukréw redukujacych
w wyniku np. reakcji z innymi produktami katabolizmu lub proceséw fermentacji.
Ubytek cukréw redukujgcych w korzeniach pietruszki pokrytych chitozanem byt
znacznie wolniejszy w poréwnaniu z probg kontrolng. Wyniki te nie majg potwierdze-
nia w cytowanych pracach innych badaczy, ale zaznaczy¢ nalezy, ze badali oni poziom
cukrow redukujacych tylko do 15. [16], 16. [28] lub 18. [26] dnia przechowywania
badanych owocow.

Whioski

1. Plastry pietruszki pokryte chitozanem odznaczaty si¢ (w stosunku do proby kon-
trolnej) wigkszg aktywnoscig przeciwutleniajgcg wynikajacg migdzy innymi ze
zwickszenia si¢ zawarto$ci kwasow fenolowych i flawonoidow.

2. Zastosowanie powtok chitozanowych w przechowywanej pietruszce spowodowato
zmniejszenie transpiracji, co skutkowato spowolnieniem utraty masy.

3. Powlekanie chitozanem powodowato spowolnienie proceséw przejrzewania pod-
czas przechowywania plastrow pietruszki co skutkowato wolniejszym zwigksza-
niem si¢ poziomu cukrow redukujacych.
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EFFECT OF COATING PARSLEY ROOTS (PETROSELINUM HORTENSE) WITH CHITOSAN
FILM ON SELECTED CHARACTERISTICS THEREOF DURING STORAGE

Summary

During the production and storage of roughly-processed vegetables, chemical and biochemical pro-
cesses occur that cause their quality to decrease. The process of vegetable ageing during long-term storage
consists in that their physiological activity and ability to adapt to unfavourable environmental conditions
decrease. One of the methods to limit those processes without loosing their functional properties is to coat
vegetables with edible films. This research study was an attempt to determine the effect of coating the
freshly-chopped parsley roots with the use of a chitosan film on changes in the antioxidant properties
thereof that result from, among other things, the changes in the content of phenolic compounds including
flavonoids and phenolic acids. Also, the dynamics was studied of the aging processes linked with the
degradation of polysaccharides and with further transformations of mono-carbohydrates, which resulted in
the loss of weight and changes in the content of dry matter in the vegetable analyzed. It was found that the
antioxidant activity of chitosan-coated parsley increased owing to the biosynthesis stimulation of phenolic
compounds including the phenolic acids and flavonoids. It was evidenced that the coating of parsley slices
using a chitosan film caused, from the third storage week on, the polysaccharide decomposition process
and further carbohydrate transformation processes in the samples analyzed to inhibit.

Key words: parsley, chitosan coatings, polyphenols, antioxidant activity
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