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SEAWOMIR PIETRZYK, TERESA FORTUNA, IRENA BOJDO-TOMASIAK,
KAROLINA MORAWIEC

WPLYW TEMPERATURY I CZASU PRZECHOWYWANIA NA
WYBRANE PARAMETRY JAKOSCIOWE OWOCOW
KANDYZOWANYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu temperatury i czasu przechowywania owocoéw kandyzowanych
na zawarto$¢ kwasu sorbowego, cukréw redukujacych i zmiany kwasowosci ogdlnej. Materiatem badaw-
czym byly owoce kandyzowane (agrest, sliwka, jarzgbina) wyprodukowane w Przetworni Owocow
i Warzyw ,,Prospona” Sp. z 0.0. Owoce skladowane byly przez jedenascie miesigcy w temperaturze
chtodniczej (8 °C) i pokojowej (20 °C). Analizy wykonano po 3, 5, 7, 9 1 11 miesiacach przechowywania.
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono wptyw temperatury i czasu przechowywania bada-
nych produktéw na zawarto§¢ kwasu sorbowego. Wszystkie owoce sktadowane w temperaturze chtodni-
czej w catym okresie przechowywania charakteryzowaly si¢ wyzsza zawartoécia kwasu sorbowego niz
owoce sktadowane w temperaturze pokojowej. Ponadto po jedenastu miesiacach, niezaleznie od tempera-
tury przechowywania, stwierdzono w badanych produktach niewielkie zmniejszenie kwasowosci ogolnej
oraz nieznaczny wzrost zawartosci cukrow redukujacych. Jedynie w agrescie kandyzowanym przecho-
wywanym w temperaturze pokojowej zawartos¢ cukréw redukujacych byla wyzsza niz w agrescie prze-
chowywanym w temperaturze chtodnicze;j.

Stowa kluczowe: owoce kandyzowane, przechowywanie, kwas sorbowy, kwasowos¢ ogdlna, cukry redu-
kujace

Wprowadzenie

Owoce kandyzowane to produkty otrzymane z owocow $wiezych lub mrozonych,
odpowiednio przygotowanych, a nastgpnie wysyconych roztworem sacharozy z dodat-
kiem syropu ziemniaczanego i ewentualnie kwaséw spozywczych. Sposrod owocow
najczescie] kandyzuje si¢ czere$nie, wisnie, brzoskwinie, morele, $liwki, poziomki,
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agrest, jarzgbing i skorke pomaranczowa. Owoce kandyzowane sa wykorzystywane
w cukiernictwie jako dodatek do ciast, pieczywa cukierniczego oraz jako dodatki sma-
kowe i zdobnicze w produkcji lodow, deseréw i koktajli [9, 23]. Srodkiem konserwu-
jacym czesto stosowanym do produktéw kandyzowanych jest kwas sorbowy lub jego
sol potasowa (ze wzgledu na lepsza rozpuszczalnos¢ w wodzie 1 wigksza odpornos¢ na
utlenianie). Kwas sorbowy uznaje si¢ za jeden z bezpieczniejszych srodkoéw konserwu-
jacych. W obecnosci weglowodanéw w organizmie cztowieka kwas sorbowy ulega
procesowi B-oksydacji podobnie jak inne kwasy tluszczowe. Koncowymi produktami
jego przemian sg ditlenek wegla 1 woda. Przypuszcza sig, ze konserwujace dziatanie
kwasu sorbowego polega gldwnie na hamowaniu aktywnos$ci dehydrogenaz i innych
enzymow sulfohydrylowych, jak fumaraza i aspartaza w komorkach mikroorgani-
zmow. Enzymy te sa znacznie inhibitowane juz przy niskich st¢zeniach kwasu sorbo-
wego (0,015 - 0,04 %), a przy stgzeniu 0,1 % prawie catkowicie traca swoja aktyw-
no$¢. Dziatanie konserwujace kwasu sorbowego zalezy przede wszystkim od pH $ro-
dowiska, gdyz zwiazek ten wykazuje aktywno$¢ przeciw drobnoustrojom niemal wy-
lacznie w postaci niezdysocjowanej. Taka forma kwasu latwiej przenika przez btong
komoérkowa do wnetrza mikroorganizmu niz posta¢ zdysocjowana. Dlatego kwas sor-
bowy i jego sole maja silne dziatanie bakteriostatyczne w srodowisku kwasnym [3, 4,
12]. Dzialanie kwasu sorbowego na drozdze jest silniejsze niz na bakterie, dlatego jest
on czgsto stosowany w produktach kandyzowanych. Na stabilno$¢ i efektywno$¢ dzia-
fania kwasu sorbowego i jego soli oprocz kwasowosci, temperatury i aktywnos$ci wody
maja wplyw sktadniki naturalne (np. cukry, ttuszcze, aminokwasy, chlorek wapnia),
jak rowniez substancje dodatkowe (np. sztuczne substancje stodzace, fosforany) znaj-
dujace si¢ w produktach spozywczych [3, 6, 7, 8, 13, 15].

Obecnie obserwuje si¢ bardzo wyrazny wzrost $wiadomosci konsumentéw na te-
mat wptywu jakosci zywnos$ci na stan ich zdrowia i samopoczucie. Dlatego celem firm
spozywczych (m.in. owocowo-warzywnych) jest wytwarzanie zywnos$ci bezpiecznej,
ktora w calym okresie przydatnosci do spozycia bedzie jakosciowo identyczna lub
zblizona do produktu zaraz po wytworzeniu. Chcac chroni¢ zdrowie konsumentow,
a przy tym opracowa¢ produkt trwaly, prowadzi si¢ badania pozwalajace uzyska¢ od-
powiedz m.in. na pytanie, w jakim stopniu czas i warunki przechowywania produktow
spozywczych wpltywaja na zmiany zawartosci substancji konserwujacych, jak rowniez
na ich sktad chemiczny.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu temperatury i czasu przechowywania owo-
coOw kandyzowanych na zawarto§¢ w nich kwasu sorbowego, cukrow redukujacych
i zmiany kwasowosci ogdlne;.
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Material i metody badan

Materiat do badan stanowitly owoce — agrest, $liwka, jarzgbina — kandyzowane
w syropie glukozowo-fruktozowym z dodatkiem sacharozy (10 %), wyprodukowane
w Przetworni Owocow 1 Warzyw ,,Prospona” Sp. z 0.0. W materiale wyjsciowym za-
raz po wyprodukowaniu oznaczono zawarto$§¢ cukrow ogdtem [20], zawarto§¢ wody
[17]1pH [19] (tab. 1).

Tabela 1l
Zawarto$¢ cukréw ogodtem i wody oraz pH owocow kandyzowanych.
Content of total sugars and water, and pH value of candied fruit.
Zawarto$¢ cukrow s
, Zawarto$¢ wody
Produkt ogodtem
Content of water pH
Product Content of total sugars 1100
[¢/100 g] [/100 g]
Agrest kand
gres? Rancyzowany 66,23 + 0,45 21,14+ 0,20 2,90 + 0,02
Canndied goosberry
Sliwka kand
e Kandyzowana 56,27 + 0,45 23,04+ 041 3,744 0,02
Candied plum
Jarzgbina kand;
Azehia Kancyzawana 63,06+ 0,22 17,04+ 0,12 3,1340,02
Candied rowanberry

Warto$¢ érednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation

Owoce kandyzowane (w szklanych opakowaniach jednostkowych) byly przecho-
wywane w temp. pokojowej (20 = 2 °C) oraz w temperaturze chtodniczej (8 + 2 °C).
Badane produkty poddano analizie chemicznej bezposrednio po wytworzeniu oraz po
3,5,7,91 11 miesiacach przechowywania.

W owocach kandyzowanych oznaczano:

1. Zawarto$¢ kwasu sorbowego metoda spektrofotometryczna zgodnie z PN [21].
Jako reagenta uzywano katalizatora miedziowego (CuSO4 5H,0). Pomiary absor-
bancji wykonywano przy dlugosci fali A = 256 nm;

2. Kwasowos$¢ ogolng metoda potencjometryczng w przeliczeniu na kwas jablkowy
zgodnie z PN [18];

3. Zawarto$¢ cukrow redukujacych metoda Lane-Eynona zgodnie z PN [20].

Wyniki badan poddano statystycznej dwuczynnikowej analizie wariancji (poziom
istotnosci a = 0,05), stosujac program Microsoft Excel 2000. Wartos$ci $rednie z trzech
powtorzen wraz z odchyleniami standardowymi przedstawiono w tabelach.
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Wiyniki i dyskusja

Wykonane badania zawartosci kwasu sorbowego wykazaty, ze jego ilos¢ w kan-
dyzowanym agrescie, §liwkach i jarzebinie (tab. 2) byta nie wigksza niz 1 g/kg produk-
tu, co jest zgodne z norma [22].

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zawarto$¢ kwasu sorbo-
wego w badanych produktach zaraz po wytworzeniu wynosita od 408,9 mg/kg w agre-
$cie do 635,4 mg/kg w sliwce. W trakcie przechowywania badanych produktéw kan-
dyzowanych jego zawarto$¢ malata, zar6wno w produktach przechowywanych
w temp. 20 °C, jak i w temp. 8 °C. Wyjatek stanowila jedynie jarzgbina przechowywa-
na w temperaturze pokojowej, w ktorej nastgpowal systematyczny wzrost zawartosci
kwasu sorbowego do piatego miesiaca sktadowania.

W kandyzowanym agrescie przechowywanym w temp. 20 °C zawarto$§¢ kwasu
sorbowego w kolejnych miesigcach sktadowania systematycznie malata. Po jedenastu
miesiacach przechowywania produktu w temp. pokojowej jego zawarto$¢ zmniejszyta
si¢ o ponad 50 % w odniesieniu do jego zawartosci bezposrednio po produkcji. Nato-
miast zawarto§¢ kwasu sorbowego w agrescie przechowywanym w temperaturze
chtodniczej przez pi¢¢ miesi¢cy byla na jednakowym poziomie, dopiero po dhuzszym
czasie sktadowania zaobserwowano zmniejszenie jego zawartosci. Po jedenastu mie-
sigcach przechowywania zawarto$¢ kwasu sorbowego zmniejszyla si¢ o ponad 20 %
w odniesieniu do jego ilosci bezposrednio po produkc;ji.

Zawartos¢ kwasu sorbowego w $liwce kandyzowanej systematycznie malala, za-
rowno w produktach przechowywanych w temperaturze chlodniczej, jak i w tempera-
turze pokojowej. Po jedenastomiesiecznym przechowywaniu $liwki kandyzowanej
w temperaturze 20 °C stwierdzono zmniejszenie zawartos$ci kwasu sorbowego o blisko
65 %, natomiast przechowywanej w temp. 8 °C o prawie 30 % w stosunku do jego
zawartosci bezposrednio po wyprodukowaniu wyrobu.

W jarzebinie kandyzowanej przechowywanej w temp. 20 °C zawarto$¢ kwasu
sorbowego poczatkowo wzrastala do piatego miesiaca przechowywania, a nast¢pnie
zaobserwowano jego zmniejszenie. Najwigksza zawartos¢ kwasu sorbowego
(654,8 mg/kg) w produkcie przechowywanym w temperaturze pokojowej oznaczono
w probkach badanych po piatym miesiacu przechowywania. Prawdopodobnie mogto to
by¢ spowodowane rozkladem kwasu parasorbowego (ktdry naturalnie wystepuje
w owocach jarzebiny) do kwasu sorbowego [12]. Badania przeprowadzone po kolej-
nych miesiacach przechowywania wykazaly zmniejszenie zawartosci substancji kon-
serwujacej. Po jedenastu miesigcach przechowywania produktu w temperaturze poko-
jowej zawarto$¢ kwasu sorbowego zmniejszyta si¢ o 70 % w odniesieniu do ilosci
oznaczone]j bezposrednio po produkcji. Analizujac wyniki dotyczace jarzgbiny kandy-
zowanej przechowywanej w temp. 8 °C stwierdzono natomiast, ze zawarto$¢ kwasu
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sorbowego byta najwigksza bezposrednio po wyprodukowaniu produktu i wynosita ok.
552,8 mg/kg. W kolejnych miesiacach sktadowania zawarto$¢ substancji konserwuja-
cej systematycznie zmniejszala si¢. Wyjatkiem jest okres pomigdzy trzecim a piatym
miesiacem przechowywania, kiedy zawarto$¢ kwasu sorbowego byta na stalym pozio-
mie. Po jedenastu miesiacach przechowywania produktu w temperaturze chtodniczej
zawarto$¢ kwasu sorbowego zmniejszyla si¢ o ponad 55 % w odniesieniu do jego ilo-
$ci bezposrednio po produkc;ji.

Dwuczynnikowa analiza wariancji wykazata, ze w badanych produktach kandy-
zowanych zaréwno czas przechowywania (agrest: Fo, = 735,4; sliwka: Fop, = 2365,5;
jarzebina Fo, = 13581,1; Fiy = 2,6 ), jak 1 temperatura (agrest: Fy, = 1856,8; sliwka:
Fop. = 3050,1; jarzebina Fg, = 614,6; Fis = 4,3) mialy wplyw na zawarto$¢ kwasu
sorbowego.

Zmnigjszenie zawartosci kwasu sorbowego w trakcie przechowywania jest w du-
zym stopniu spowodowane procesem utleniania, ktory zachodzi szybciej] w wyzszej
temperaturze. Wynik oznaczenia zawarto$ci kwasu sorbowego w badanych produktach
przechowywanych w réznej temperaturze jest zgodny z wynikami uzyskanymi wcze-
$niej [16]. Podobne wyniki otrzymali réwniez Bolin i wsp. [3], Korus i wsp. [13], kto-
rzy stwierdzili wigksza degradacje kwasu sorbowego w produktach owocowo-
warzywnych przechowywanych w wyzszej temperaturze. Lopez-Malo i Palou [14]
w produkcie spozywczym (plastry ananasa w syropie cukrowym) przechowywanym
w temp. 25 °C wyznaczyli wyzsza wartos¢ statej szybkosci reakcji degradacji sorbi-
nianu potasu niz przechowywanym w temperaturze 5 °C.

Na stabilnos¢ kwasu sorbowego w analizowanych produktach miaty rowniez
wplyw cukry obecne w duzej ilosci w produktach kandyzowanych. Jednakze wyniki
badan naukowcow nie sa jednoznaczne. Campos i wsp. [6] wykazal brak wplywu jed-
noprocentowego dodatku sacharozy na stabilno$¢ kwasu sorbowego. Thakur i wsp.
[25] stwierdzili, ze cukry przeciwdziataja procesom degradacji kwasu sorbowego.
Z kolei Vidyasagar i Arya [26] 1 Arya [2] twierdza, ze dopiero zawarto$¢ powyzej
10 % sacharozy wptywa na zmniejszenie degradacji kwasu sorbowego. Takie st¢zenie
sacharozy utrudnia rozpuszczalno$¢ tlenu w wodzie, co powoduje trudniejszy jego
dostgp do kwasu. Wedlug Gliemmo i wsp. [7] glukoza zwigksza degradacj¢ kwasu
sorbowego, natomiast sacharoza zwigksza stabilno$¢ kwasu, przy statej aktywnosci
wody produktu. Gliemmo i wsp. [8] w pdzniejszych badaniach dowiedli, ze 10 % za-
warto$¢ glukozy (jako substancji higroskopijnej) wpltywa na przyspieszenie degradacji
kwasu sorbowego. Odmienne wyniki uzyskali natomiast Thakur i Arya [24], ktorzy
stwierdzili, ze degradacja kwasu sorbowego wzrastala wraz ze wzrostem aktywnosci
wody. Ponadto Bolin i wsp. [3] wykazali mniejsza zawarto$¢ kwasu sorbowego
w sliwkach o wilgotnosci 37 % niz w $liwkach o wilgotnosci 28 % po 2 tygodniach
przechowywania.
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Zawarto$¢ kwasow ogoétem w przeliczeniu na kwas jablkowy w kandyzowanym
agrescie, $liwce i jarzebinie przedstawiono w tab. 3. Bezposrednio po wytworzeniu
kwasowos$¢ ogolna badanych produktow kandyzowanych wynosita od 0,87 g/100 g
w jarzgbinie do 1,44 g/100 g w sliwce. Badania przeprowadzone po jedenastomie-
sigcznym przechowywaniu dowodza, ze zawarto$¢ kwasow ogdtem w kandyzowanym
agrescie, Sliwce i jarzgbinie zmniejszyla si¢ w niewielkim stopniu. Zmiany te wyniosty
okoto 10 %.

Dwuczynnikowa analiza wariancji wykazata, ze w badanych produktach kandy-
zowanych jedynie czas przechowywania miat wptyw na zmiany kwasowosci ogdlnej
(agrest: Fop = 73,0; sliwka: Fgp = 60,6; jarzgbina F, = 24.9; Fi = 2,6), natomiast
temperatura przechowywania nie wptyngla na zmiang tego parametru (agrest: Fop =
3,1; sliwka: Fo, = 1,5; jarzebina Fop, =0,1; Frese = 4,3).

Obnizenie kwasowos$ci ogolnej badanych produktéw spowodowane bylo prawdo-
podobnie w glownej mierze rozktadem kwasu sorbowego. Kmiecik i Lisiewska [10]
wykazali, ze w miarg zwigkszania zawartosci kwasu sorbowego w kiszonych owocach
cukini wzrasta rowniez ich kwasowos¢ ogolna i obniza si¢ pH. Niewielkie zmiany
zawartosci kwasow ogdtem podczas przechowywania dzemoéw owocowych z kilku
gatunkéw owocow stwierdzili rowniez Kmiecik i wsp. [11]. Badania przeprowadzone
przez Korus i wsp. [13] takze wykazaly niewielkie, 10% zmniejszenie kwasowosci
ogo6lnej brzoskwin w zelu. Badania Korus i wsp. [13] dodatkowo wykazaly, ze tempe-
ratura przechowywania nie miata wptywu na wielko$¢ zmian kwaséw ogodtem. Brak
wplywu temperatury przechowywania (5 i 25 °C) na wahania kwasowosci ogdlnej
soku z karamboli stwierdzili rowniez Yusof i Chiong [27]. Wykazali oni natomiast, ze
sok z karamboli o wartosci 55 °Brix charakteryzowat si¢ duzo mniejszymi wahaniami
kwasowosci miareczkowej niz sok o wartosci 35 i 45 °Brix w ciagu 40 dni przecho-
wywania. Buedo i wsp. [5] natomiast zauwazyli zalezny od temperatury wzrost kwa-
sowosci miareczkowej koncentratu soku brzoskwiniowego przechowywanego 120 dni
w temperaturze 15, 30 i 37 °C. Najnizsza temperatura przechowywania spowodowata
wzrost kwasowosci ogolnej ponizej 5 %, pozostate warto$ci temperatury odpowiednio
powyzej 10 % i 15 %. Z kolei badania Alaka i wsp. [1] wykazaly, Ze na zmiany kwa-
sowosci ogolnej w trakcie przechowywania wpltywa rowniez rodzaj zastosowanego
opakowania. Stwierdzili oni [1] zwigkszenie kwasowosci ogodlnej soku z owocodw
mango przechowywanego 8 tygodni w opakowaniu polietylenowym, natomiast
zmniejszenie — przechowywanego w butelce z PET oraz w opakowaniu szklanym.

Zawartos¢ cukrow redukujacych (tab. 4) na poczatku przechowywania byta naj-
mniejsza w sliwce (53,84 g/100 g), natomiast najwigksza w jarzebinie (60,21 g/100 g).
Analizujac otrzymane wyniki stwierdzono zwigkszenie zawartosci cukrow redukuja-
cych zarbwno w owocach kandyzowanych przechowywanych w temp. 20 °C, jak
iw temp. 8 °C. Zaréwno w $liwce, jak 1 w jarzebinie kandyzowanej, w catym okresie
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przechowywania, w obu temperaturach wzrost zawarto$ci cukréw redukujacych byt
maty i wynosit ok. 5 % warto$ci poczatkowe;.

Dwuczynnikowa analiza wariancji wykazata, ze w tych owocach (podobnie jak
w przypadku kwasowosci ogolnej) jedynie czas przechowywania mial wplyw na
wzrost zawartos$ci cukrow redukujacych (Sliwka: Fo, = 21,4; jarzgbina Foy = 25,1; Fieg
= 2,6), natomiast temperatura przechowywania nie wplywala na zawartos¢ tego sktad-
nika (§liwka: Fgp = 0,4; jarzebina Fo, = 0,1; Fiey = 4,3).

Tabela 4
Zawarto$¢ cukrow redukujacych w kandyzowanych owocach [g/100 g].
Content of reducing sugars in candied fruit [g/100 g].
Temperatura. Czas przechowywania [miesiace]
przechowywania .
Produkt Time of storage [months]
Temperature
Product of storage
orag 0 3 5 7 9 1
[°C]
Agrest 3 57,87+ | 6021+ | 59,19+ | 6091+ | 63,17+ | 64,56+
kandyzowany 0,81 0,40 0,70 0,74 1,03 0,52
Candied 20 57,87+ | 64,28+ | 64,01+ | 64,81+ | 6514+ | 66,49+
gooseberry 0,81 0,50 0,39 0,81 0,36 0,41
&liwk 8 53,84+ | 54,80+ | 5528+ | 5529+ | 55,58+ | 56,49+
Sliwka 0,43 0,67 0,17 0,61 0,34 0,64
kandyzowana
Candied plum » 5384+ | 5528+ | 5509+ | 5528+ | 55,68+ | 56,70
P 0,43 0,34 0,44 0,17 0,45 0,62
Jarzebina 8 60,21+ | 61,87+ | 61,99+ | 62,24+ | 62,66+ | 63,40+
kandyzowana 0,52 0,56 0,73 0,15 0,51 0,39
Candied 20 60,21+ | 62,23+ | 62,11+ | 6248+ | 6298+ | 63,11+
rowanberry 0,52 0,71 0,37 0,47 0,22 0,58

Warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation

W agrescie kandyzowanym natomiast wzrost zawartosci cukrow redukujacych
w calym okresie przechowywania byl wyzszy niz w pozostatych owocach. W agrescie
przechowywanym w temp. pokojowej nastapil najwigkszy wzrost zawartosci cukrow
redukujacych (ponad 6 g/100 g produktu) po pierwszych trzech miesigcach przecho-
wywania. W kolejnych miesigcach przyrost nie byt juz tak intensywny. Po jedenastu
miesigcach przechowywania agrestu w tej temperaturze wzrost zawarto$ci cukrow
redukujacych wyniost ponad 8,5 g/100 g produktu. W agrescie kandyzowanym prze-
chowywanym w temp. chlodniczej natomiast najwigksze zmiany zaobserwowano po
trzecim i dziewiatym miesiacu przechowywania ($rednio o blisko 3 g/100 g produktu).
Po catym okresie przechowywania zawartos¢ cukréw redukujacych wzrosta o ponad
6,5 g/100 g produktu. Wigkszy przyrost zawarto$ci cukrow redukujacych w agrescie
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(W poréwnaniu z pozostalymi owocami) spowodowany byt nizszym pH i wigksza za-
warto$cig cukréw nieredukujacych w produkcie.

Dwuczynnikowa analiza wariancji wykazala, ze w agrescie kandyzowanym za-
rowno czas ( Fop. = 93,7; Fiet = 2,6), jak i temperatura przechowywania (Fy, = 154,6;
Fiest = 4,3) mialy wplyw na wzrost zawartosci cukrow redukujacych.

Zawartos¢ cukrow redukujacych we wszystkich badanych owocach kandyzowa-
nych po 11 miesigcach przechowywania byta na poziomie zawartosci cukrow ogodtem
oznaczonym na poczatku i w catym okresie przechowywania. Wyniki zmian zawarto-
$ci cukrow ogdtem w trakcie przechowywania nie zostaly przedstawione, gdyz nie
nastapity zmiany statystycznie istotne tego parametru. Wyjatek stanowit agrest prze-
chowywany w temp. 8 °C, w ktérym byt on mniejszy o prawie 2 g/100 g produktu.

W przetworstwie owocowo-warzywnym roztwory cukrow stosowane do kandy-
zowania maja ekstrakt od 30 - 75 % [9, 23]. Cukry redukujace zawarte w badanych
produktach pochodzily z owocow, jak rowniez z syropu glukozowo-fruktozowego,
ktorym byly kandyzowane. Wzrost zawartosci cukrow redukujacych w owocach
kandyzowanych w czasie przechowywania byl nastgpstwem hydrolizy sacharozy,
(naturalnie wystepujacej w owocach) oraz sacharozy pochodzacej z syropu kandyzu-
jacego. W badanych owocach kandyzowanych jednakowy poziom cukréw redukuja-
cych po 11 miesigcach przechowywania i cukrow ogdlem moze $wiadczy¢ o catko-
witej hydrolizie sacharozy w nich zawartej. Gliemmo i wsp. [7] rOwniez twierdza, ze
w sokach ($rodowisko kwasne) moze nastgpowaé hydroliza sacharozy w trakcie
przechowywania. Zmniejszenie zawartosci sacharozy, a wzrost zawartosci glukozy
i fruktozy w soku z trzciny cukrowej przechowywanej 15 dni w temperaturze 5
127 °C stwierdzili Yusof i wsp. [28]. Wedlug tych autoréw sacharoza ulegata hydro-
lizie do cukrow redukujacych.

Whioski

1. W badanych owocach kandyzowanych, po wyprodukowaniu zawartos¢ kwasu
sorbowego byta najwigksza w $liwce, a najmniejsza w agrescie. W trakcie prze-
chowywania (w obu temperaturach) nastgpowato zmniejszenie jego zawartosci we
wszystkich badanych probkach. Wyjatek stanowita jarzgbina przechowywana
w temperaturze pokojowej, w ktorej do 5. miesiaca sktadowania nastgpowat wzrost
zawartosci kwasu sorbowego.

2. Wszystkie owoce kandyzowane przechowywane w temperaturze chtodniczej cha-
rakteryzowaly si¢ wigksza zawartoscig kwasu sorbowego niz owoce kandyzowane
przechowywane w temperaturze pokojowe;.

3. Po jedenastu miesigcach przechowywania badanych produktéw stwierdzono nie-
wielkie obnizenie kwasowosci ogdlnej (o ok. 10 %) i nieznaczny wzrost zawarto-
$ci cukrow redukujacych (o ok. 5 %) niezalezny od temperatury. Jedynie w agre-
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[14]

[15]

scie kandyzowanym przechowywanym w temperaturze pokojowej zawarto$¢ cu-
krow redukujacych byta wigksza niz w agrescie przechowywanym w temperaturze
chlodnicze;j.
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THE INFLUENCE OF TEMPERATURE AND TIME OF STORAGE ON SELECTED
QUALITATIVE PARAMETERS OF CANDIED FRUITS

Summary

The objective of the study was to determine the impact of temperature and time of storing candied fruit
on the content of sorbic acid and reducing sugars, and on changes in the total acidity of the fruit studied.
The material analysed consisted of candied fruit (gooseberry, plum, rowanberry) produced by “Prospona”
Ltd. Co., in its Food and Vegetable Processing Plant. Candied fruit has been stored for eleven months at
a refrigerating temperature (8 °C) and a room temperature (20 °C). The analyses were performed after 3, 5,
7,9 and 11 months of storage. Based on the results obtained, it was found that the temperature and time of
storage impacted the content of sorbic acid. Throughout the entire storage period, all the fruit stored at
a refrigerating temperature were characterized by a higher level of sorbic acid compared to the fruit stored
at a room temperature. Besides, after eleven months of storage, and irrespective of the storing temperature,
a slight decrease in total acidity and an insignificant increase in the content of reducing sugars were found
in the products studied. Only in the candied gooseberries, stored at a room temperature, the content of
reducing sugars was higher than in candied gooseberries stored at a refrigerating temperature 8 °C.

Key words: candied fruits, storage, sorbic acid, total acidity, reducing sugars
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