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POROWNANIE PRZYDATNOSCI ODMIAN JABLEK
DO PRODUKCJI PLASTROW
O MALYM STOPNIU PRZETWORZENIA

Roéza Bieganska-Marecik, Janusz Czapski

Streszczenie. Porownano wybrane cechy 10 odmian jablek oraz ich jakos$¢ po zastosowa-
niu procesu minimalnego przetwarzania. Wéréd badanych odmian najwolniej ciemnieja-
cym miazszem odznaczaly si¢ odmiany ‘Elstar’ i ‘Szampion’. Miazsz tych odmian cha-
rakteryzowal si¢ najwyzszymi warto$ciami jasnosci barwy L*. Nasaczanie prozniowe pla-
strow stosowanym roztworem skutecznie hamowalo brazowienie enzymatyczne we
wszystkich odmianach jabtek, jednak powodowato zdecydowane pogorszenie tekstury
plastrow owocu.

Stowa kluczowe: odmiany jabtek, minimalne przetwarzanie, nasaczanie prozniowe

WSTEP

W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie produkcja warzyw i owocéw o matym
stopniu przetworzenia. Technologie minimalnego przetwarzania sa nowoczesnymi tech-
nikami, ktore pozwalaja na uzyskanie zywnosci o trwatosci wystarczajacej do jej dys-
trybucji, a jednoczesnie taczacej cechy zywnosci wygodnej i $wiezej [Ohlsson 1994]. W
Polsce, gdzie przerabia si¢ przemystowo ponad potowg otrzymanych plonoéw jablek,
celowe jest poszerzenie i urozmaicenie asortymentu wyrobow produkowanych z tego
surowca. Klarowny sok jabtkowy, najpopularniejszy produkt otrzymany z jabtek, ma
nizsza warto$¢ odzywcza niz Swiezy owoc, ze wzgledu na usunigcie pektyn i zmniej-
szong zawarto$¢ zwiazkoéw fenolowych.

Szybkie ciemnienie wielu owocow i warzyw takich, jak banany, ziemniaki, brzo-
skwinie, jabtka stwarza powazne problemy w technologii warzyw i owocé6w minimalnie
przetworzonych i moze powodowaé zmiany w wygladzie i wlasciwosciach sensorycz-
nych otrzymanych produktéow. Proces brazowienia enzymatycznego jest zwiazany
glownie z dziataniem polifenolooksydaz (PPO), ktore katalizuja reakcje utleniania we-
wnatrzkomorkowych polifenoli w obecnosci tlenu [McEvily i Iyengar 1992]. Polifeno-
looksydaza katalizujaca proces brazowienia enzymatycznego, wykazuje rozna aktyw-
nos$¢, w zaleznosci od zwiazku polifenolowego i miejsca wystgpowania w surowcu.
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Badania dotyczace aktywno$ci PPO w jabtkach wykazaly, Zze zmienia si¢ ona zaréwno
podczas dojrzewania owocow, jak i w trakcie ich przechowywania [Burda i in. 1990,
Murata i in. 1995].

Podczas minimalnego przetwarzania owoce i warzywa sa zwykle czyszczone, usuwa
si¢ z nich czesci niejadalne i kroi. Inne zabiegi, np. blanszowanie, wysycanie cukrem
oraz zwiazkami wapnia, sa przeprowadzane dla zwigkszenia trwatosci, opo6znienia
migknigcia tkanki lub uzyskania okreslonych cech sensorycznych produktu [Beveridge i
Weintraub 1995]. Nad zastosowaniem zwiazkow zabezpieczajacych naturalng teksturg
przetwarzanych surowcoéw oraz zwiazkow inhibujacych procesy brazowienia enzyma-
tycznego, a jednoczesnie nie obnizajacych waloréw konsumpcyjnych powstatego pro-
duktu prowadzi si¢ wiele badan [Gonzalez-Aguilar i in. 2000, Lurie i Nussinovitch 1996,
Muntada 1998, Nicoli i in. 1993].

Celem przeprowadzonych doswiadczen byta ocena przydatnosci odmian jabtek do
produkcji jabtek o matym stopniu przetworzenia ze szczegélnym uwzglednieniem
sktonnos$ci do brazowienia.

MATERIAL I METODY BADAN

Pierwszy etap badan obejmowal porownanie 10 odmian jablek jako surowca do pro-
dukcji plastrow o matym stopniu przetworzenia. Ocena jabtek odmian: ‘Cortland’, ‘El-
star’, ‘Gala’, ‘Gloster’, ‘Golden Delicious’, ‘Idared’, ‘Jonagold’, ‘Ligol’, ‘Melrose’
oraz ‘Szampion’ (Przybroda k/Poznania, gospodarstwo sadownicze AR) obejmowata
poréwnanie szybkosci ciemnienia miazszu na podstawie pomiaru parametréw barwy,
poréwnanie zawarto$ci polifenoli, aktywnosci polifenolooksydazy, twardosci tkanki
oraz oceng wizualna.

W drugim etapie badan przeprowadzono oceng jakosci jabtek mato przetworzonych
otrzymanych z wymienionych odmian. Jako metodg obrobki zastosowano odpowietrza-
nie i nasaczanie prozniowe roztworem o sktadzie: kwas askorbinowy (1%), kwas cytry-
nowy (0,2%), mleczan wapnia (1%), sacharoza (20%). Dokonano oceny sensorycznej
produktu oraz pomiaru parametréw barwy, pomiaru tekstury, pH i ekstraktu po 1, 10 i
15 dniach przechowywania produktu w temperaturze 4°C.

Proces technologiczny otrzymywania jabtek o malym stopniu przetworzenia obej-
mowal obieranie, wydrazenie gniazd nasiennych i pocigcie w plastry o grubosci 1 cm, a
nastgpnie odpowietrzanie 1 nasaczanie prozniowe plastrow. Tak przygotowany produkt
pakowano po 100 g do woreczkéw z laminatu (orientowany poliamid/polietylen o wy-
miarach 15 x 21 cm oraz przepuszczalnosci dla gazoéw: tlen — 45, dwutlenek wegla —
200, azot — 8 cm*/m*/24 h) i zamykano prézniowo.

Oceny szybkosci ciemnienia dokonano na podstawie pomiaru parametrow barwy
zhomogenizowanego miazszu jablek w systemie CIE L*a*b*, w §wietle odbitym (spek-
trofotometr Hitachi U-3000). Pomiary parametrow barwy jabtka $wiezego i mato prze-
tworzonego wykonano 2 minuty po homogenizacji oraz po 30, 60 i 240 minutach; na
tej podstawie wyznaczono roéznic¢ barwy (pomigdzy pomiarem bezposrednio po homo-
genizacji oraz pomiarem po 60 minutach: AE = [(AL*)* + (Aa*)* + (Ab*)*]°. Oceng
wizualng stopnia zbrazowienia przekrojonych jabtek przeprowadzono bezposrednio po
przekrojeniu oraz po 4 godzinach.
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Oznaczanie zawartosci polifenoli ogétem wykonano metoda kolorymetryczng z od-
czynnikiem Folin-Ciocialteu [Coseteng i Lee 1987]. Aktywno$¢ polifenolooksydazy
oznaczano wykorzystujac metodg proszkéw acetonowych [Murata i in. 1995]. Pomiar,
przy st¢zeniu substratu 0,01 M, wykonano metoda spektrofotometryczna przy dlugosci
fali 325 nm dla oznaczenia aktywnosci oksydazy kwasu chlorogenowego oraz przy
dlugosci fali 400 nm dla oznaczenia aktywnos$ci oksydazy katechiny. Jednostke aktyw-
nosci (JA) definiowano jako zmiang absorbancji o 0,001-min '-cm™. Wyniki podano w
jednostkach aktywnosci na 100 g migzszu jabika.

Pomiar tekstury wykonano dla wycinkéw tkanki jabtek w formie walca o $rednicy
20 mm i wysoko$ci 10 mm, ktére poddano $ciskaniu do 60% wysokosci za pomoca
aparatu Instron 1140, z wykorzystaniem elementu $ciskajacego o $rednicy 40 mm. Sci-
skanie prowadzono z predkoscia 1,67 x 10 m's™. Na podstawie krzywej pomiarowej
wyznaczono maksymalng sit¢ Sciskania probki, Fmax (N).

Oceng sensoryczna przeprowadzono wg S-punktowej skali hedonicznej. Oceniano
barwg (ton, wyréwnanie, pozadalno$¢), teksture (typ, kruchos¢), smak (typowos$é, nate-
zenie), zapach (typowosc).

WYNIKI I DYSKUSJA

Sposrod 10 odmian jabtek stanowiacych materiat badawczy najwolniej ciemnieja-
cym migzszem wyrdzniaty si¢ odmiany ‘Szampion’ i ‘Elstar’. Miazsz tych odmian
charakteryzowat si¢ najwyzszymi warto$ciami jasnosci barwy L*. Wartosci te ulegaty
obnizeniu po 30, 60 i 240 minutach od momentu rozdrobnienia, ale byly wyzsze niz w
wypadku pozostatych odmian (rys. 1). W pomiarach barwy odmiany ‘Gloster’ i ‘Idared’
juz bezposrednio po homogenizacji uzyskiwano bardzo niskie warto§ci L*, niewiele
zmieniajace si¢ W czasie przetrzymywania rozdrobnionego miazszu. Pozostale odmiany
charakteryzowaty sig zblizong szybkoS$cia ciemnienia miazszu.

Odmiany ‘Elstar’ i ‘Szampion’ charakteryzowaly si¢ takze niskimi warto§ciami pa-
rametru a*. W szybko ciemniejacych odmianach ‘Gloster’ i ‘Idared’, odnotowano wy-
sokie warto$ci parametru a*, co spowodowane bylo wyraznym wystapieniem brazowe-
go tonu barwy okreslanego po 2 minutach (rys. 2). Sposrod odmian szybko ciemnieja-
cych, odmiana ‘Ligol’ charakteryzowala si¢ wysoka wartoscia L* oraz niskg wartoscia
a* migzszu w pomiarze po 2 minutach, jednak w czasie dalszego przetrzymywania
rozdrobnionego miazszu tej odmiany spadek wartosci L* oraz wzrost wartos$ci a* byt
bardzo szybki.

Zréznicowanie wartosci parametru barwy b* wynikato z cech odmianowych jabtek.
Odmiany o bialej, badz zielonobiatej barwie miazszu (‘Cortland’, ‘Ligol’, ‘Szampion”)
charakteryzowaty sig¢ nizszymi wartosciami parametru b* po homogenizacji, natomiast
warto$ci tego parametru odmian o kremowobialym, kremowozoéttym lub zottym miaz-
szu (‘Jonagold’, ‘Gala’, ‘Golden Delicious’) byly wyzsze, niezaleznie od tempa ciem-
nienia (tab. 1).

W czasie przetrzymywania miazgi jablek nastgpowal spadek jasnosci barwy L*,
wzrost warto$ci a*, natomiast wartosci parametru b* pozostaly na podobnym poziomie.
Warto$¢ L* obnizata si¢ najszybciej w ciagu pierwszych 30 minut po homogenizacji
proby, natomiast w czasie dalszego przetrzymywania miazszu nie zaobserwowano zna-
czacych spadkow. Znajduje to potwierdzenie w pracy Gasika i Horubatly [1990], ktorzy
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Rys. 1. Poré6wnanie wartosci jasnosci (L*) migzszu jabtek surowych mierzonych po homoge-
nizacji
Fig. 1. The comparison of lightness (L*) value of raw apple flesh measured after homogeni-
zation
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Rys. 2. Por6wnanie wartosci a* miazszu jabtek surowych
Fig. 2. a* value of raw apple flesh
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badajac 7 odmian jabtek zaobserwowali, ze migzsz tych odmian w najwigkszym stopniu
ciemnial w czasie pierwszych 15 minut po rozdrobnieniu owocu. Jednak w wypadku
odmian ‘Elstar’ i ‘Szampion’, o najmniejszej podatno$ci na brazowienie, ktorych tempo
spadku jasno$ci barwy bylo najwolniejsze, wartosci L* ulegaly rownomiernemu obni-
zaniu az do 240 minut (rys. 1). Rowniez Kuczynski [1995] wskazat odmiany ‘Elstar’ i
‘Szampion’ jako malo podatne na brazowienie enzymatyczne miazszu. Poréwnywat
szybko$¢ brunatnienia miazszu 33 odmian jabtek. Najwolniej ciemniejacym miazszem
charakteryzowata si¢ odmiana ‘Szampion’, a nastgpnie odmiany ‘Ozark Gold’, ‘Elstar’ i
‘Fantazja’. Natomiast odmiany o bardzo szybko ciemniejacym miazszu to ‘Spartan’,
‘Lobo’, ‘Liberty’ i ‘Idared’.

Oceniajac wizualnie stopien zbrazowienia przekrojonych jablek, bezposrednio po
przekrojeniu i po 4 godzinach, w wypadku odmian ‘Cortland’ i ‘Szampion’ nie odnoto-
wano zadnych przebarwien miazszu, a odmiany ‘Elstar’ i ‘Gala’ miaty bardzo niewiel-
kie przebarwienia w okolicy gniazda nasiennego. Pozostate odmiany charakteryzowaty
si¢ duza iloscia przebarwien. W ocenie wizualnej, po przekrojeniu jabtek, najszybciej
ciemniejaca odmiang byta odmiana ‘Idared’, co potwierdzita instrumentalna ocena
barwy. Pordwnanie parametrow barwy miazszu 10 odmian jabtek ilustruje rysunek 3 A.

A B
66 210 66
62 62 10
58 51 58 S 4,8 )
I 7
Lx 54 1 L* 54 3 :
50 50
46 4 6
r 42
38 \/{710
32 28 24 -21 a*
b* 20 16 12 g - 8' 5
Jabtko surowe Plastry jabtek po nasaczaniu
Raw apple Apple slices after impregnation

Rys. 3. Porownanie parametréow barwy L*, a*, b* miazszu odmian jablek. 1 — Cortland, 2 —
Elstar, 3 — Gala, 4 — Gloster, 5 — Golden Delicious, 6 — Idared, 7 — Jonagold, 8 — Ligol, 9 — Mel-
rose 10 — Szampion
Fig. 3. The comparison of L*, a*, b* values of different apple cultivars flesh. 1 — Cortland, 2 —
Elstar, 3 — Gala, 4 — Gloster, 5 — Golden Delicious, 6 — Idared, 7 — Jonagold, 8 — Ligol, 9 — Mel-
rose 10 — Champion

Wartosci sity Fmax prob otrzymanych z jablek nie poddanych przetworzeniu wahaty
si¢ w granicach migdzy 83,2 N — odmiana ‘Cortland’, a 152 N — odmiana ‘Gloster’
(tab. 2). Odmiany ‘Szampion’ i ‘Elstar’, o matej podatnoéci migzszu na proces brazo-
wienia enzymatycznego, charakteryzowaly si¢ jednoczesnie niskimi wartosciami Fmax,
odpowiednio 103,0 N'i 104,2 N.

Zawartos¢ polifenoli oraz aktywno$¢ polifenolooksydazy w badanych odmianach
jablek byta bardzo zréznicowana (tab. 3). Przeprowadzona analiza statystyczna zaleznosci
migdzy L* i AE, jako miernikami szybkosci brazowienia enzymatycznego, a zawartoscia
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polifenoli i aktywno$cia PPO wykazata jedynie istotny wptyw zawartosci polifenoli na
warto$ci parametru L*. Nie stwierdzono istotnego wptywu aktywnos$ci PPO na wartosci
L*, a takze zawartosci polifenoli i aktywnosci PPO na wartosci roéznicy barwy.

Studia nad poréwnaniem podatnosci odmian jabtek na proces brazowienia enzyma-
tycznego byly podejmowane przez wielu autorow, jednak nie uzyskano jednoznacznych
wynikow. Coseteng i Lee [1987], badajac rézne odmiany jabtek, stwierdzili, ze szybkos$c¢
brazowienia pewnych odmian byta uzalezniona gtéwnie od aktywnosci PPO, w innych
natomiast od zawarto$ci polifenoli. Murata i in. [1995] badali zalezno$¢ pomigdzy zawar-
toscia polifenoli i aktywnoscia PPO a brazowieniem enzymatycznym w pigciu odmianach
jabtek. Wyniki przez nich uzyskane, podobnie jak w niniejszej pracy, wskazuja, ze o
szybkosci brazowienia w wigkszym stopniu decyduje zawarto§¢ polifenoli niz aktywnos¢
PPO. Wielu autorow uwaza, ze podatno$¢ réznych odmian jabtek na proces brazowienia
enzymatycznego zalezy od udziatu poszczegdlnych grup zwiazkéw fenolowych o réznej
reaktywnos$ci [Amiot i in. 1992, Robards i in. 1999, Podsedek i in. 2000].

Po zastosowaniu nasaczania proézniowego roztworem inhibitorow brazowienia en-
zymatycznego i sacharozy uzyskano produkt o zblizonych cechach sensorycznych,
niezaleznie od odmiany. Plastry wszystkich odmian jabtek charakteryzowatly si¢ jasno-
701t barwa miazszu. Zastosowana obrobka spowodowata nasaczenie plastréw roztwo-
rem inhibitorow i sacharozy w réznym stopniu, w zaleznosci od zwigztosci tkanki owo-
cOW poszczego6lnych odmian.

Wartosci L* zhomogenizowanych plastrow jablek wszystkich odmian miescity si¢ w
granicach migdzy 50,75 — odmiana ‘Gala’ a 59,04 — odmiana ‘Szampion’ (rys. 4). Po
zastosowaniu nasaczania parametr a* miat dla wszystkich odmian zblizone wartosci,
natomiast zréznicowanie parametru b* ksztattowato si¢ podobnie jak w wypadku jabtka
$wiezego (rys. 1). Zaobserwowano jednak niewielki spadek wartosci b* plastrow jabtek
w poréownaniu z owocami przed obrobka, co wynikato ze zmiany barwy spowodowanej
wniknigciem roztworu nasaczajacego do tkanki.

W czasie 15 dni przechowywania warto$ci parametrow barwy L*, a*, b* ulegaly
tylko niewielkim wahaniom. Sposrod parametréw barwy mierzonych po 30, 60 i 240
minutach od momentu homogenizacji plastrow przechowywanych przez 1, 10 1 15 dni
niewielkiemu zmniejszeniu ulegta tylko jasnos¢ (L*) prob, natomiast parametry a* i b*
pozostaty na tym samym poziomie.

Najwyzsze noty oceny sensorycznej barwy uzyskaly plastry odmiany ‘Elstar’,
‘Szampion’ 1 ‘Melrose’, a najnizsze ‘Gala’ i ‘Idared’ (rys. 5). Zrdéznicowanie wartosci
not oceny barwy wynika z wystapienia w odmianach szybko ciemniejacych jasnobra-
zowych powierzchniowych przebarwien w okolicy gniazda nasiennego. Zmiany te
poglebity si¢ w czasie 15 dni przechowywania jabtek odmian ‘Cortland’ i ‘Gala’, w
pozostatych odmianach 15-dniowe przechowywanie nie spowodowato pogorszenia
barwy. Niewielkie, powierzchniowe przebarwienia plastrow jablek odmian szybko
ciemniejacych nie spowodowaly znaczacych zmian parametréw barwy plastrow po
zhomogenizowaniu prob (rys. 3 B).

Inhibicja brazowienia enzymatycznego w WOMP poprzez zastosowanie zwiazkow
hamujacych ten proces jest przedmiotem wielu badan na $wiecie [Pizzocaro i in. 1993,
Lurie i Nussinovitch 1996, Buta i in. 1999]. Jednak uzyskanie skutecznej inhibicji i
jednoczes$nie zminimalizowanie niekorzystnych zmian wlasciwosci sensorycznych i
zachowanie cech $wiezego surowca jest zalezne od wielu czynnikow. Wazniejsze z nich
to cechy surowca, zastosowanie potaczenia odpowiednich zwiazkéw inhibujacych w
okreslonych st¢zeniach, a takze metoda obrobki stosowanymi zwigzkami.
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M2 min M 60 min

Rys. 4 Warto$ci jasnosci (L*) plastrow jabtek poddanych nasaczaniu prézniowemu mierzone
po homogenizacji (plastry po 1 dniu przechowywania w 4°C)

Fig. 4. Lightness (L*) value of vacuum impregnated apple slices measured after homogeniza-
tion (slices after 1 day of storage at 4°C)

Cortland
Elstar

Gala
Gloster

G. Delicious
Idared
Jonagold
Ligol
Melrose
Szampion

M po 1 dniu przechowywania — after 1 day of storage
M po 15 dniach przechowywania — after 15 days of storage

Rys. 5. Porownanie not oceny sensorycznej barwy nasaczanych prozniowo plastrow jabtek
Fig. 5. Sensory analysis of vacuum impregnated apple slices colour
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Smak plastréw jabtek oceniony byt jako dobry, tekstura jako $rednio zwigzta. Po 15
dniach przechowywania noty przyznane za teksturg produktu ulegly znacznemu obnize-
niu, natomiast smak produktu nadal uznano za dobry.

Nasaczanie prozniowe plastrow jabtek spowodowato migknigcie tkanki jabtek nieza-
leznie od odmiany. W czasie 15 dni przechowywania plastrow nastapilo dalsze, duzo
wigksze obnizenie ich twardosci, co znalazto potwierdzenie zarowno w pomiarach in-
strumentalnych, jak rowniez w ocenie sensorycznej tekstury. Wartosci sity Fmax dla nie
przetworzonych jabtek wahaty si¢ w granicach miedzy 83,2 N a 152 N. Plastry jablek
nasaczane prozniowo po 1 dniu przechowywania charakteryzowaly sig¢ nizszymi warto-
sciami Fmax — 65-144 N, ktore ulegaty dalszemu obnizeniu w czasie przechowywania i
po 15 dniach miescily si¢ w przedziale 17-99 N (tab. 2). Zdecydowane pogorszenie
tekstury zaobserwowali rowniez autorzy innych prac dotyczacych minimalnego prze-
twarzania owocow [Kim i in. 1993, Lurie i Nussinivitch 1996, Gunes i in. 2001].

Najwyzsze wartosci sity Fmax (N) podczas instrumentalnego pomiaru tekstury ja-
btek, ktorych nie poddano obrobcee, uzyskaly jabtka odmiany ‘Idared’, ‘Gloster’ i ‘Ga-
la’, najnizsze natomiast ‘Cortland’ i ‘Szampion’. Po zastosowaniu obrobki najlepsza
teksturg charakteryzowaly sig plastry jablek odmiany ‘Gloster’ i ‘Melrose’. Odmiany te
uzyskaty rowniez najwyzsze noty za teksture oceniang sensorycznie.

Zawartos$¢ ekstraktu w jablkach surowych wynosita od 11,1 w jabtkach odmiany
‘Cortland’ do 14,8 odmiany ‘Melrose’. W jabtkach o matym stopniu przetworzenia
zawartos$¢ ekstraktu wzrosta w stosunku do surowca $rednio o 18,5%, zaleznie od ilosci
roztworu pobranego przez tkankeg. Wartosci pH jabtek surowych miescily si¢ w grani-
cach 3,36-3,78. Po nasaczeniu nieznacznie wzrosty (3,51-4,52), natomiast podczas 15
dni przechowywania produktu ulegaly tylko niewielkim wahaniom.

PODSUMOWANIE

Wsrod ocenianych 10 odmian jabtek najwolniej ciemniejacym migzszem odzna-
czaty si¢ jabtka odmian ‘Szampion’ i ‘Elstar’. Miazsz tych odmian charakteryzowat
si¢ najwyzszymi warto§ciami jasnosci barwy (L*) w pomiarach bezposrednio po ho-
mogenizacji oraz po 60 i 240 minutach. Najnizszymi warto$ciami jasnosci barwy (L*)
migzszu charakteryzowaty si¢ odmiany ‘Gloster’ i ‘Idared’. Zawarto$¢ polifenoli w
badanych odmianach miata istotny wptyw na parametr barwy L*. Nie stwierdzono
istotnego wptywu aktywnosci PPO na wartosci L*, a takze zawarto$ci polifenoli i
aktywnosci PPO na warto$ci roznicy barwy rozdrobnionego miazszu jabtek w czasie
jego przetrzymywania.

Nasaczanie prozniowe plastrow jablek stosowanym roztworem skutecznie inhibo-
walo brazowienie enzymatyczne. Jedynie w produkcie otrzymanym z odmian ‘Cort-
land’, ‘Gala’ i ‘Idared’ stwierdzono niewielkie brazowe przebarwienia w okolicy gniaz-
da nasiennego. Znalazlo to odzwierciedlenie w ocenie sensorycznej barwy, w ktorej
najwyzsze noty uzyskaty odmiany ‘Elstar’, ‘Szampion’ i ‘Melrose’, najnizsze ‘Gala’ i
‘Idared’. Nasaczanie nie wptyng¢lo znaczaco na parametry barwy w pomiarze instrumen-
talnym. Plastry jablek po zastosowanej obrobce charakteryzowaty sig zblizonymi warto-
Sciami L*, a* i b*,
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Proces odpowietrzania i nasaczania prozniowego powodowat zdecydowane pogor-
szenie tekstury plastrow. Sposrod badanych odmian najlepsza tekstura po zastosowaniu
obrobki charakteryzowaty si¢ plastry jablek odmiany ‘Gloster’ i ‘Melrose’, ktore uzy-
skaly rowniez najwyzsze noty za teksturg, przyznane podczas oceny sensoryczne;j.
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THE COMPARISON OF SUITABILITY OF APPLE CULTIVARS
FOR MINIMALLY PROCESSING

Abstract. The aim of this study was the comparison of some properties of 10 apple culti-
vars and evaluation of quality of minimally processed product. The lowest browning and
the highest lightness value L* of ‘Elstar’ and ‘Szampion’ apples were observed. The vac-
uum impregnation of apple slices with inhibitors of browning and sucrose solution was ef-
fective for all cultivars. However, vacuum impregnation caused deterioration of apple
slices texture.

Key words: apple cultivars, minimally processed, vacuum impregnation
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