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ANDRZEJ CENDROWSKI, MARTA MITEK, INGA SIESTRZEWITOWSKA

WPLYW PROCESU TECHNOLOGICZNEGO NA ZAWARTOSC
ANTOCYJANOW I BARWE KONFITUR Z PEATKOW ROZY
POMARSZCZONEJ (ROSA RUGOSA)

Streszczenie

Celem pracy byta ocena wptywu sposobu produkcji oraz dtugoterminowego przechowywania na bar-
we oraz zawarto$¢ antocyjanow w konfiturach z ptatkow roézy pomarszczonej. Badania przeprowadzono
na dwoch partiach wysoko stodzonych konfitur z ptatkéw rézy wyprodukowanych przy zastosowaniu
zmiennych parametréw procesu. Konfitury przechowywano przez 180 dni w temp. 6 + 2 °C 122 + 2 °C,
bez dostepu $wiatta. Zawarto$¢ antocyjanéw ogdtem oznaczono metoda spektrofotometryczna, a pomiar
barwy przeprowadzono w systemie CIE L*a*b* za pomoca kolorymetru.

Wykazano istotny wpltyw dwoch sposobow wytwarzania konfitur oraz czasu i temperatury przecho-
wywania na zawarto$¢ antocyjanow i parametry barwy w badanych przetworach. Ubytek zawartosci anto-
cyjandéw byt mniejszy w przypadku produkeji konfitur metoda jednokrotnego gotowania niz metoda wie-
lokrotnego gotowania. Temperatura przechowywania byla czynnikiem istotnie wptywajacym na straty
antocyjanéw. Najwigksze straty antocyjanow (ok. 57,1 %) stwierdzono w konfiturach wytwarzanych
metoda trzykrotnego gotowania i przechowywanych przez 180 dni w temp. 22 °C. Natomiast przechowy-
wanie tych konfitur w temp. 6 °C spowodowalo straty antocyjanow wynoszace ok. 20,7 %. Obliczono
istotng korelacje pomiedzy parametrami barwy i zawarto$cig antocyjanow w konfiturach z platkow rozy.
Analiza barwy wykazata roznice w barwie konfitur. Najmniejsze zmiany barwy nastgpity w probkach
przechowywanych w temp. 6 °C.

Stowa kluczowe: platki rozy pomarszczonej, konfitura, barwa, antocyjany, przechowywanie

Wprowadzenie

O dobrej jakosci konfitur z ptatkow rozy pomarszczonej decyduja jej korzystne
cechy smakowo-zapachowe, typowa, naturalna barwa charakterystyczna dla surowca
oraz obecnos¢ substancji bioaktywnych. Zastosowanie zmiennych parametrow procesu
produkcji konfitur moze w r6znym stopniu wpltywac na cechy jakoSciowe gotowego
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produktu. Oprocz sktadu recepturowego oraz sposobu przetwarzania, na zawartos¢
substancji bioaktywnych (m.in. antocyjanéw) i barwe zywnosci moze mie¢ réwniez
wplyw czas 1 temperatura przechowywania [10, 11, 18, 20].

Celem pracy byta ocena wptywu sposobu produkcji konfitur z ptatkow rozy po-
marszczonej Rosa rugosa, a takze ich dlugoterminowego przechowywania w warun-
kach chtodniczych (6 £ 2 °C) oraz temperaturze pokojowej (22 £+ 2 °C), bez dostgpu
$wiatla, na zawarto$¢ antocyjandw oraz na zmiany parametrow barwy, mierzonej
w systemie CIE Lab.

Material i metody badan

Z ptatkéw rézy pomarszczonej (Rosa rugosa), zebranych z plantacji firmy ,,Pol-
ska Réza”, w Kotlinie Ktodzkiej, wyprodukowano w warunkach laboratoryjnych dwie
partie wysoko stodzonych konfitur. Ogoélny schemat postgpowania odpowiadat trady-
cyjnym metodom wytwarzania stosowanym w przemysle, w ktérych produkcja konfi-
tur polega na stopniowym wysycaniu owocOw sacharozg. Pierwsza parti¢ konfitur
wykonywano w kotle otwartym metoda jednokrotnego wysycania ptatkéw sacharoza
do uzyskania ekstraktu 68 % (rys. 1). Druga parti¢ konfitur wytwarzano metoda kilku-
krotnego wysycania ptatkbw w roztworze o wzrastajagcym stezeniu sacharozy, osta-
tecznie uzyskujac ekstrakt 68 % (rys. 2). Otrzymane produkty chtodzono do temp.
pokojowej 1 przechowywano bez dostgpu $wiatta przez 60, 120 1 180 dni w temp. 22 +
2 °C oraz w temp. 6 + 2 °C, ktora jest rekomendowana do sktadowania produktow za-
wierajacych niestabilne barwniki antocyjanowe [16].

Przy do produkeji
Preparation of raw materials for production

Obliczanie receptury
Calculation of formula

Woda, sacharoza I, kwas cytrynowy Zaparzanie platkow / Brewing petals
Water, sucrose I, citric acid v

‘ Gotowanie konfitury / Boiling confiture i I Sach /s i |
]

v
| Dostadzanie konfitury / Sweetening confiture

A 4
Doprowadzanie do ekstraktu 68%
Obtaining 68 % of soluble solids

Sacharoza 111 / § m |

v

Rozlew na goraco do przygotowanych opakowan
Pouring hot product into prepared container

A 4
Zamykanie / Closing

A 4
Pasteryzacja (20 min., 85 °C)
Pasteurization (20 min., 85 °C)

Rys. 1. Schemat produkcji konfitury metoda jednokrotnego gotowania.
Fig. 1.  Block diagram of confiture production using single-boiling method.
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Rys. 2.
Fig. 2.
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ilosci polowy masy konfitury / Preparation of 40 %
boiled sugar solution the amount of which equals
the half of the confiture weight

K 2

Wprowadzenie platkow do syropu
Inserting petals into syrup

Pastaryzacja w tamperaturza 85-90 °C
Pasteurization at a tamperature of 85-90 °C

K 2

Wyrownanie stezen przez24 h
24-h laveling of concentrations

¥

Oddzielenie syropu
Saparation of syrup

A 4

Podniesienie stezenia syropu do 55 % przez
czesciowe odparowanie wody i dodatek cukru

Wprowadzenie platkéw do syropu o
podniesionymekstrakeie / Inserting petals
into syrup with increased soluble solids

I ing syrup tration to 55 % through
partial water evaporation and by adding sugar
: 2
Pasteryzacja calosci
Pasteurization of the whole
v

Wyrownanie stezen przez24 h
24-h leveling of concentrations

¥

0Oddzielenie syropu
Saparation of syrup
3

Podniesienie stezenia syropu do 70 %
Increase in the syrup concentration to 70 %
%

Wprowadzenie platkéw do syropu o

podniesionymekstrakeia / Inserting petals Puwja calosci
into syrup with increased soluble solids Pasteurization of the whole
v

Wolne gotowanie az do uzyskania w calosci wsadu
ekstraktu 68 % / Slow boiling until 68 % of soluble
solids is obtained

A A

Rozlew na goraco do przygotowanych opakowan
Pouring hot confitures into prepared containers

Zamykanie / Closing

[ 2

Pastaryzacja (20 min., 85 °C)
Pasteurization (20 min., 85 °C)

Schemat produkcji konfitury metoda wielokrotnego gotowania.
Block diagram of confiture production using multiple-boiling method.
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W konfiturach bezposrednio po produkcji oraz po: 60, 120, 180 dniach przecho-
wywania oznaczano zawarto$§¢ antocyjandOw ogédtem i parametry barwy. Ponadto
w surowcu i konfiturach bezposrednio po produkcji oraz po 180 dniach przechowywa-
nia oznaczano zawarto$¢ ekstraktu za pomoca refraktometru Abbego [13], kwasowos¢
0g6Ing metodg potencjometryczng [14] i kwasowos¢ czynng (pH) [15].

Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego w surowcu przeprowadzano zgodnie
z Polska Normg [13], zgodnie z ktéra wymieszang, zhomogenizowang probke bada-
nych ptatkow, przenoszono tyzeczka porcelanowa (1 - 2 g) na nylonowg tkanine, a na-
stepnie wyciskano kilka kropli soku na dolny pryzmat refraktometru.

Antocyjany ogdétem oznaczano spektrofotometryczng metoda wedlug Giusti
i Wrolstad [8], a wyniki oznaczen podano w przeliczeniu na cyjanidyno-3-glukozyd.

Pomiar barwy prowadzono w systemie CIE L*a*b* za pomocg kolorymetru Ko-
nica Minolta CM-3600d. Oznaczenie wykonywano w $wietle odbitym, w kuwetach
o grubosci 2 cm, z uzyciem obserwatora 10° i iluminantu D65. Do badan statystycz-
nych wykorzystano zbior wynikow pomiaréw L*, a*, b*, C* oraz h° badanych konfi-
tur.

Analizy przeprowadzono w trzech roéwnoleglych powtorzeniach. Wyniki poddano
dwuczynnikowej analizie wariancji uwzgledniajacej wptyw czasu i temperatury prze-
chowywania. Uzyskane wyniki opracowywano przy uzyciu programu statystycznego
Statgraphics 5.0. Wyliczono warto$ci $rednie, odchylenie standardowe, natomiast
istotno$¢ roznic weryfikowano testem t-Tukey’a przy poziomie istotnosci rownym p =
0,05.

Wiyniki i dyskusja

Badany ekstrakt ptatkow r6zy pomarszczonej wynosit 10,5 %, natomiast ekstrakt
refraktometryczny konfitur osiagnat wartos¢ 68 % i byl zgodny z zatozeniami, jakie
przyjeto podczas produkcji. Ekstrakt ten utrzymywat si¢ na statym poziomie przez caty
okres przechowywania. Kwasowos$¢ miareczkowa ptatkow r6zy Rosa rugosa wynosila
0,65 g/100 g w przeliczeniu na kwas cytrynowy. Kwasowos$¢ badanych platkow rozy
pomarszczonej byta porownywalna z danymi literaturowymi w odniesieniu do owocoOw
z drzew 1 krzewow dziko rosnacych i miescita si¢ w zakresie od 0,13 do 6,62 % [19].
Kwasowo$¢ we wszystkich wyprodukowanych konfiturach wynosita okoto 0,3 %
1 byla zgodna z zatozeniami technologicznymi oraz zakresem podawanym przez Pija-
nowskiego [12]. Kwasowo$¢ czynna (pH) konfitur wytworzonych metodg jednokrot-
nego oraz wielokrotnego gotowania wynosita odpowiednio 3,73 i 3,80 (tab. 1).
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Tabela 1l
Wybrane parametry fizykochemiczne surowca oraz konfitur z platkow roézy pomarszczone;.
Selected physicochemical parameters of raw material and confitures from wrinkled rose petals.

Parametry Surowiec Konfitura A Konfitura B

Parameters Raw material ‘A’ Confiture ‘B’ Confiture
Ekstrakt [%] /
10,5+0,1 68,0 £0,2 68,0 £0,1
Soluble solids [%)] ’ ’
K $¢ 0gol kw. /100
wasowos¢ ogq nag w. c‘ytryr.lowego g| 0.65 + 0,02 034001 03+ 0,01
Total acidity [g of citric acid/100 g]
K $¢ H
wasowo$¢ czynna (pH) 3734002 3.80+ 0,01

Active acidity (pH)

Objasnienia / Explanatory notes:

Warto$¢ érednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation; Konfitura A — konfitura
otrzymana metoda jednokrotnego gotowania / ‘A’ confiture — confiture produced by single-time boiling
method; Konfitura B — konfitura otrzymana metoda wielokrotnego gotowania / ‘B’ confiture — confiture
produced by multiple-boiling method.

Zastosowanie réznych sposobow produkcji oraz przechowywanie konfitur w roz-
nych temperaturach w istotny sposéb wptyneto na zawarto$¢ barwnikoéw antocyjano-
wych (rys. 3). Zawarto$¢ antocyjanéw w platkach rézy wynosita 127 mg/100 g. Uby-
tek zawartosci tych zwigzkéw w czasie produkcji byt nieznacznie mniejszy w przy-
padku konfitur wytworzonych metodg jednokrotnego gotowania (do 20,5 mg/100 g)
niz metodg gotowania wielokrotnego (do 17,9 mg/100 g).

Przechowywanie konfitur spowodowato dalsze zmniejszenie zawartosci antocyja-
néw. Najwigksze straty wykazano w konfiturach wytworzonych metoda wielokrotnego
gotowania i przechowywanych 180 dni w temp. 22 °C (straty 57,1 %), natomiast skla-
dowanie tych samych konfitur w temperaturze 6 °C spowodowalo zmniejszenie zawarto-
$ci antocyjanow wynoszace 20,7 %. W konfiturach wytworzonych metoda jednokrotne-
g0 gotowania i przechowywanych 180 dni w temp. 22 oraz i 6 °C straty antocyjanow
wynosity odpowiednio 50,7 i 14,6 %. Podobnie, jak w niniejszej pracy, w wielu bada-
niach udowodniono, ze temperatura przechowywania jest gtdbwnym czynnikiem decydu-
jacym o stabilno$ci antocyjanéw w sktadowanych produktach [2, 3, 5, 6]. Babis i Ku-
charska [1] wykazaty, ze w sokach sporzadzonych z owocow Rosa spinosissima podczas
70 dni przechowywania, zarowno w temp. 30, jak i 20 °C nastgpita silna degradacja
czerwonych barwnikéw, ktorych straty wynosity odpowiednio 94 i 83 %. Podobnie
w probkach przechowywanych w temp. chlodniczej (4 °C) autorzy nie zaobserwowali
wyraznej poprawy stabilnosci antocyjanéw [1]. Ich straty bytly w dalszym ciggu duze
1 wynosity prawie 60 %. Dopiero w temp. -18 °C ubytek zawartosci barwnikéw antocy-
janowych byt duzo mniejszy i wynosit 27 %. Dodatkowym czynnikiem destabilizujacym
analizowane barwniki w przechowywanych sokach z rozy byta warto$¢ pH powyzej 4.
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Fig. 3.
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production days days
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Wplyw temperatury i czasu przechowywania na zawarto$¢ antocyjandw ogédtem w konfiturach
otrzymanych metoda jednokrotnego (A) oraz wielokrotnego gotowania (B).

Effect of temperature and storage time on content of total anthocyanins in confitures produced
by single-boiling (A) and multiple-boiling methods (B).

Podczas przechowywania konfitur przez 180 dni w temperaturze 6 i 22 °C naste-
powatly takze zmiany parametréw barwy produktéw. W trakcie sktadowania obserwo-
wano pojasnienie produktéw otrzymanych metodg jednokrotnego gotowania (stopnio-
wy wzrost warto$ci parametru L*) (rys. 4).
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Objasnienie: / Explanatory notes:

0 — konfitury bezposrednio po produkcji / confitures immediately after production; 1, 2, 3 — konfitury
przechowywane odpowiednio przez 60, 120, 180 dni w temp. 6 °C / confitures stored at 6 °C during 60,
120, and 180 days, respectively; 1%, 2*, 3* — konfitury przechowywane przez odpowiednio 60, 120, 180
dni w temp. 22 °C / confitures stored at 22 °C during 60, 120, and 180 days, respectively.

Rys. 4. Wplyw temperatury oraz czasu przechowywania na barwe (parametry L*, a*, b*) konfitur
otrzymanych metoda jednokrotnego (A) oraz wielokrotnego gotowania (B).

Fig. 4.  Effect of temperature and storage time on colour (parameters L*, a*, b*) of confitures produced
by single-boiling (A) and by multiple-boiling method (B).
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W przypadku konfitury wyprodukowanej metodg wiclokrotnego wysycania jedy-
nie podczas dwodch pierwszych miesiecy przechowywania nastgpowal wzrost wartosci
parametru L*, a po 180 dniach przechowywania oznaczono obnizenie wartos$ci tego
parametru w poréOwnaniu z jego wartoscig wyjsciowa. W konfiturach otrzymanych
metodg jednokrotnego gotowania pod wplywem czasu i temperatury przechowywania
nastgpowatl wzrost jasnosci barwy (L*), a takze parametru a* (udziat barwy czerwonej)
1 b* (udziat barwy zo6ttej). Jednocze$nie w pierwszym okresie przechowywania konfi-
tur, otrzymanych z wysycania wieloetapowego, w temp. 6 °C rowniez nastepowato
zwigkszenie wartosci parametru a* (udziat barwy czerwonej). Ten fakt mozna thuma-
czy¢ polimeryzacjg antocyjandw [17]. W dalszym etapie skladowania obserwowano
obnizenie wartos$ci parametru a*, ktory prawdopodobnie byl zwigzany z postepujaca
degradacja barwnikéw antocyjanowych [4, 9].

Na jasno$¢, nasycenie oraz warto$¢ parametru a* probek otrzymanych metoda
jednokrotnego gotowania nie wplynela istotnie temperatura przechowywania (tab. 2).
Z kolei na nasycenie (C*) oraz udzial barwy czerwonej (a*) konfitur przygotowanych
w procesie wieloetapowym z platkow rozy istotny wplyw mial czas oraz temperatura
przechowywania. Konfitury przygotowane metoda wielokrotnego gotowania, prze-
chowywane w temp. 22 + 2 °C przez 180 dni charakteryzowaly si¢ znacznie nizsza
wartoscig parametru C*.

Parametr h° zmienial si¢ podczas przechowywania obu rodzajéw konfitur.
Stwierdzono jego stopniowy wzrost w poréwnaniu z jego wartoscig wyjsciowa (rys. 5).
Konfitury przechowywane w temp. 22 °C charakteryzowaly si¢ wyzsza warto$cig h°
w poréwnaniu z probami przechowywanymi w temp. 6 °C. Badania prowadzone przez
Garzon i Wrolstad [7] rowniez wykazywaly zwickszenie wartosci parametru h° pod-
czas przechowywania sokow oraz koncentratow truskawkowych, §wiadczace o zmia-
nie barwy z czerwonej w kierunku barwy pomaranczowej. Parametr barwy h” konfitury
wieloetapowej istotnie zalezat jedynie od temperatury przechowywania.

W przypadku konfitur otrzymanych metoda jednokrotnego gotowania parametry
barwy L* i b* byly silnie skorelowane z zawarto$cig antocyjanow ogoétem. Wspot-
czynnik korelacji miedzy parametrem L* a zawarto$cig antocyjanéw ogodtem wynosit

= -0,87; (p = 0,05). Silniejsza korelacj¢ stwierdzono w przypadku parametru barwy
b* (r = -0,95; p = 0,05). W badaniach Yang i wsp. [21] réwniez stwierdzono wplyw
zawarto$ci antocyjanow na parametr barwy b*. Stabszg korelacj¢ ujemng otrzymano
natomiast pomi¢dzy parametrem a* i zawartoscig antocyjanow (r = -0,71; p = 0,05).
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Tabela 2
Zawarto$¢ antocyjanow oraz parametry barwy badanych konfitur, determinowane temperatura i czasem
przechowywania.
Content of total anthocyanins in and colour parameters of confitures analyzed as defined by temperature
and time of storage.

Antocyjany ogotem
El\f/i::itz ffl;:::vtl;e Tota[lnzlti/til(c))(iyga]nins L* a o c* h®
[mg/100 g]
Konfitura A / ‘A’ Confiture
0 20,53° 2597* | 7,52* | 0,92* | 7,58 | 6,96
60 17,99 26,39" | 8,30° | 1,15* | 838" | 7,90%
120 16,22 120 | 9,12¢ | 1,61° | 9,27° | 9,96™
180 13,84" 180 8,81° | 1,64° | 8,97° | 10,47°
Czas przechowywania [dni] " " " " " "
Time of storage [days]
6°C 19,15° 26,33% | 8,37* | 1,13* | 8,45* | 7,64
22°C 15,14* 26,59° | 8,51° | 1,53° | 8,65* | 9,99
Temperatura przechowywania [°C] " ni i " i "

Temperature of storage [°C]

Konfitura B / ‘B’ Confiture

0 17,89° 26,78 | 8,30° | 1,31* | 8,41° | 8,94
60 13,94° 27,11% | 8,62% | 1,70° | 8,79% | 11,26"
120 12,13 26,60 | 7,42% | 1,47° | 7,56 | 11,28"
180 10,93° 26,86° | 7,85% | 1,71* | 8,06* | 12,31°

Czas przechowywania [dni]

* k * 1 % 1
Time of storage [days] - o
6°C 15,76° 26,77° | 8,43 | 1,37* | 8,55° | 9,15°
22°C 11,69 26,91° | 7,66* | 1,73° | 7.86* | 12,74°
Temperatura przechowywania [°C] " i * " « «

Temperature of storage [°C]

Objasnienia: Explanatory notes:

- * statystycznie istotny przy p<0,05 / statistically significant at p<0.05; n.i. — nieistotne / insignificant;

- wartos$ci $rednie oznaczone ta sama litera w kolumnach nie rdznig si¢ statystycznie istotnie / Mean
values in columns and designated by the same letter do not differ statistically significantly;

- konfitura A — konfitura otrzymana metoda jednokrotnego gotowania / ‘A’ confiture— confiture produced
by single-boiling method; Konfitura B — konfitura otrzymana metoda wielokrotnego gotowania /
‘B’ Confiture — confiture produced by multiple-boiling method.
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Objasnienie: / Explanatory notes:

0 — konfitury bezposrednio po produkcji / confitures immediately after production; 1, 2, 3 — konfitury
przechowywane odpowiednio przez 60, 120, 180 dni w temp. 6 °C / confitures stored at 6 °C during 60,
120, and 180 days, respectively; 1%, 2*, 3* — konfitury przechowywane odpowiednio przez 60, 120, 180
dni w temp. 22 °C / confitures stored at 22 °C during 60, 120, and 180 days, respectively.

Rys. 5. Wplyw temperatury oraz czasu przechowywania na barwe¢ (parametry L*, C*, h°) konfitur
otrzymanych metoda jednokrotnego (A) oraz wielokrotnego gotowania (B).

Fig. 5.  Effect of temperature and time of storage on colour (parameters L*, C*, h°) of confitures pro-
duced by single-boiling (A) and by multiple-boiling method (B).
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Wysoka korelacja migdzy zawarto$cig antocyjanéw ogdlem a warto$cig parame-
trow L* i b* wskazuje, ze mogg one by¢ zastosowane w szybkim okreslaniu zawartosci
antocyjanéw w produktach ogrzewanych.

W badanych konfiturach z ptatkéw rozy wspdtrzedne barwy (C* i h*) byly ujem-
nie skorelowane z zawartos$cig antocyjanow. Wspotczynnik korelacji probek otrzyma-
nych metodg jednokrotnego gotowania pomiedzy antocyjanami a parametrem h® wy-
nosit r = -0,96 (p = 0,05), natomiast pomiedzy antocyjanami a parametrem C wynosit
r=-0,75 (p = 0,05). W przypadku parametru L* réwniez obserwowano ujemng korela-
cj¢ z zawarto$cig barwnikow —r =-0,87 (p = 0,05).

Whioski

1. Wykazano istotny wplyw sposobow procesu wytwarzania konfitur z ptatkow rozy
pomarszczonej na zawartos¢ antocyjanow i barwe tych produktow.

2. Temperatura przechowywania istotnie wptywata na zawarto§¢ antocyjanow. Konfi-
tura przygotowana metodg trzykrotnego gotowania i przechowywana przez 180 dni
w temp. 6 + 2 °C zawierala ok. 2-krotnie wigcej barwnikéw w poréwnaniu z pro-
duktami przechowywanymi w temp. 22 + 2 °C.

3. Konfitura z platkéw rézy przygotowana metoda trzykrotnego gotowania cechowata
si¢ w trakcie przechowywania obnizaniem warto$ci parametrow barwy L* | C* i a*
w porownaniu z konfiturg z ptatkow rozy przygotowana metoda jednodnokrotnego
gotowania.

4. W przypadku konfitury z ptatkéw rozy przygotowanej metoda jednodniowego go-
towania stwierdzono wysokg ujemng korelacj¢ pomiedzy parametrami L* i b*
a zawarto$cia antocyjanéw ogoltem.
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EFFECT OF TECHNOLOGICAL PROCESS ON CONTENT OF ANTHOCYANINS AND
COLOUR OF CONFITURES FROM PETALS OF WRINKLED ROSE (ROSA RUGOSA)

Summary

The objective of the paper was to assess the effect of production methods and long-term storage on the
colour and content of anthocyanins in confitures made from petals of wrinkled rose. The research analyses
comprised two batches of high-sugar confitures from Rosa rugosa petals produced with the use of varying
process parameters. The confitures analyzed were stored at a temperature of 6 = 2 °C and 22 + 2 °C during
a 180-day period under no light conditions. The content of total anthocyanins was determined using
a spectrophotometric method and the colour was measured using a colorimeter and a CIE L*a*b colour
scale.

It was proved that the content of anthocyanins in the preserves analyzed and the colour parameters
thereof were significantly impacted by the method of producing confitures (two production methods were
applied during the research experiment), as well as by the time period and temperature of their storage.
The loss in the content of anthyocyanins was lower when a single-boiling method was applied to make the
confitures compared to the confitures produced using a multiple-boiling method. The temperature of stor-
age was a factor to significantly impact the losses in anthocyanins. The highest losses in anthocyanins (ca.
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57.1 %) were reported in the confitures produced using a triple-boiling method and stored for 180 days at
a the temperature of 22 °C. On the other hand, storing those confitures at a temperature of 6 °C caused that
the losses in the content of anthyocyanins were almost 20.7 %. A significant correlation was computed
between the colour parameters and the content of anthyocyanins in confitures from wrinkled rose. The
colour analysis proved the differences in the colour of the confiutures. The smallest changes occurred in
the samples stored at a temperature of 6 °C.

Key words: Rosa rugosa petals, confiture, colour, anthocyanins, and storage
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