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Summary

As a response to growing use of chemicals in cdiorel agriculture and to the increase of consurnensciousness that
organic food has a beneficial impact on healths tkind of food have became popular in recent yeResently, there has
been devoted a lot of attention to bioactive comstits, like plant antioxidants, which are very artpnt to prevent many
diseases caused by free radicals. Black currantsfreontain a lot of these compounds, mostly vita@yi anthocyanins and
flavonols. It is supposed that organic farming isleato increase nutritional value and antioxidamngposition of
agricultural products, therefore it was supposedttbrganic Black Currant could have higher leveltbis components.
However there is a lack of data on the contentrdfoxidants in the blackcurrant preserves in regpecthe cultivation
method of fruits. The work presents the resultsasitent of polyphenols and vitamin C content in pasteurized and
pasteurized jams of fruits of three black curranltivars: Ojebyn, Titania and Ben Lomond from orgaand conventional

cultivation.

Obtained results showed significgrtiigher level of phenolic acids, flavonols andnitn C in organic jams

of black currant fruits in comparison to conventbnThe content of anthocyanins in the pasteurjzesterves was also
higher when they were made from organic fruits, iehs the situation in non pasteurized preservesimasse.

POROWNANIE ZAWARTO SCI ZWI AZKOW POLIFENOLOWYCH | WITAMINY C W

DZEMACH Z OWOCOW WYBRANYCH ODMIAN PORZECZKI CZARNEJ

RIBES

NIGRUM L. Z UPRAWY EKOLOGICZNEJ | KONWENCJONALNEJ

Streszczenie

W odpowiedzi na chemizacjolnictwa konwencjonalnego, jak réwaievzrost swiadomdci konsumentéw o
dobroczynnym wplywigywnaici ekologicznej na zdrowie, w ostatnich latach olsge sk wzrost zainteresowania tego
rodzajuzywnaicig. Duzo uwagi p&wieca sk rowniez zwigzkom bioaktywnym takim jakstmne antyoksydanty, wykazog

bardzo istotne znaczenie dla zdrowia czlowiekapaszcza

magee zapobiec wielu schorzeniom wywotanym dziataniem

wolnych rodnikbw. Owoce czarnej porzeczkibardzo zasobne w te sktadniki, w tym gtéwnie vamiite C, antocyjany,
flawonoidy i kwasy fenolowe. Istniepadania naukowe, pozwalgie przypuszczaze metody rolnictwa ekologicznego
wpltywaj; na zwekszenie wartfci octywczej oraz zawarfoi antyoksydantdw w ptodach rolnych. Ma se zatem
spodziewé wy:szego poziomu tych sktadnikdw réwinie owocach czarnej porzeczki z upraw ekologiczniirhkuje
natomiast danych na temat zawdrdbantyoksydantow w przetworach porzeczkowych efrmaici od sposobu uprawy
owocow. W pracy przedstawiono wyniki zawgotazwigzkéw polifenolowych i witaminy C w pasteryzowanyatie
pasteryzowanych zdmach wykonanych z owocéw trzech odmian porzeezkngj: Ojebyn, Titania i Ben Lomond,
pochodzcych z ekologicznego i konwencjonalnego systemdufaoji. Wyniki wykazatyze zarébwno pasteryzowane, jak i
nie pasteryzowanezemy z owocow z produkciji ekologicznej charakterghpsi istotnie wysz; zawartacig kwaséw
fenolowych, flawonoli i witaminy C w poréwnaniu pgzetworéw z owocow wyprodukowanych metkdnwencjonala.
Réwnie zawart@¢ antocyjanéw w przetworach pasteryzowanych bytasma; gdy owoce pochodzity z uprawy
ekologicznej, natomiast w przetworach nie pastemgnych stwierdzono wgej antocyjanéw, gdy wykonane byly z owocéw

konwencjonalnych.

1. Wstep / Introduction

Wiele badé naukowych prowadzonych w Europie i
w Polsce wskazujee surowce z produkciji ekologicznej maj
korzystniejsze cechy prozdrowotne, wynik@ na ogét z
wyzszej wartéci odzywczej i zdecydowanie #8zego
poziomu zanieczyszciav pordwnaniu do produkowanych w
systemie konwencjonalnym. Plody pochgaiz z rolnictwa
ekologicznego ponadto lepieggprzechowuj w stosunku do
ptodow rolnictwa konwencjonalnego, co jest uwarumkoe z
reguly wyzszy zawartdcia suchej masy i zwzanym z tym
ograniczeniem aktywrsoi enzymatycznej oraz
spowolnieniem proceséw oddychania, gnicia i roaktad

uprawa ekologiczna jest sposobem na zachowanie i
zwigkszenie zawartgi sktadnikow odywczych i szczegdlnie
cennych dla zdrowia zagkow bioaktywnych, w tym
naturalnych antyoksydantéw wshmach [21, 24, 25, 26].
Produkty bogate w substancje bioaktywnes s
przedmiotem coraz wkszego <zainteresowania, gdy
zwiazki te poprzez rozliczne funkcje w organizmie
cztowieka wplywag na popraw stanu zdrowia. \Afod
produktéw rdlinnych popularnym i wyréniajacym sk
gatunkiem, cgsto spaywanym zarbwno w stanie
surowym, jak i w postaci przetworzonej, jest pozec
czarna. Owoce porzeczki czarngj doskonatymzrodiem
witaminy C i flawonoidow, z ktérych na szczegolowag:

Poniewa wraz ze wzrostem suchej masy wzrasta tezastuguj antocyjany, wysipujace obficie w tych owocach.

zawartd¢ skltadnikéw odywczych, mana przypuszcza ze
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przeciwdziategce utlenianiu LDL, odgrywaj pozytywry  Dzemy przygotowano poprzez dotowaniéwiezych
role w zapobieganiu chorobom uktadu krwignego. Ponadto oczyszczonych owocéw z 60% dodatkiem cukru z bukaké
hamuj aktywna¢ fosfodiesterazy 1 cyklooksygenazy, cukrowych, a nagpnie na gagco zapakowano w szklane
skuteczniej od aspiryny zmniejsgapgregae ptytek krwi, co  stoiki i poddano procesowi pasteryzacji w tempeawu
ma decydujce znaczenie w profilaktyce midzycy. 80C przez 20 minut. Zaréwno do OwocOw z upraw
Flawonoidy wspélnie z witaminC biom udziat w tworzeniu  ekologicznych, jak i konwencjonalnych dodano cukier
poprzecznych wzah pomidzy taacuchami polipeptydowymi  konwencjonalny.
witokien kolagenu, wzmacni@ w ten spos6b naczynia Owoce pochodzity z 5 i 6-letnich krzewéw z dwdéch
krwionosne.  Flawonoidy  wykazaj takze dziatanie gospodarstw - certyfikowanego gospodarstwa
przeciwnowotworowe, poleggie na unieszkodliwianiu ekologicznego oraz gospodarstwa konwencjonalnego.
wolnych rodnikéw oraz neutralizacji uszkodzéomdrek Certyfikowane gospodarstwo ekologiczne pole jest w
przez nie wywotywanych [4, 9, 24]. miejscowdci Rososz, gmina Mgewo, powiat ostrowski,
Istniep  coraz liczniejsze  doniesienia  naukowenatomiast konwencjonalne w miejscasio Czarna, gmina
potwierdzajce, ze ekologiczne warzywa i owoce zawigraj Czarna, powiat #g&cucki. Zbiér owocéw poszczegolnych
wiecej zwihzkdbw o charakterze antyoksydacyjnym wodmian zostatl przeprowadzonycznie w okresie penej
poréwnaniu do ptodéw rolnych pochagdych z rolnictwa dojrzatgci owocow.
konwencjonalnego [2, 6, 8, 15, 16, 17, 18, 25].zMo W gospodarstwie ekologicznym stosowano namie
przypuszczé& ze systematyczne spovanie produktéw organiczne w postaci resztek zpavnych pochodgych z
pochodzcych z rolnictwa ekologicznego jest jednym zepolowej uprawy warzyw w ilei 150 di/ha. Cakeiowy bilans
skutecznych sposobow ograniezgich zachorowania na nawazeniowy wyniost azot /N/ 48 kg, fosfor /P/ 5,2 kmtas
niektére choroby i poprawigych ogdlny stan zdrowotny /K/ 77,5 kg, wap /Ca/ 31 kg i magnez /Mg/ 17,2 kg na hektar
organizmu. powierzchni [22]. W gospodarstwie konwencjonalnym d
W polskich warunkach klimatycznyctwieze owoce i nawaenia zastosowano nawdz mineralny azafoskilosci
warzywa § produktami sezonowymi, ktére w stanie 735 kg/ha, zgodnie z zapotrzebowaniem pokarmowym
swiezym nie @ dostpne przez caly rok. Przetworstwo porzeczki. Bilans skladnikébw mineralnych przedstvaie
stanowi wec bardzo wana gahz, zwiekszajca dostpnas¢  nastpujaco: azot /N/ 100 kg, fosfor /P/ 21 kg, potas /K7 ki
owocoOw i warzyw w okresie zimowo-wiosennym. i magnez /Mg/ 20 kg na hektar powierzchni.
Stosowanie rinych metod przetwarzania (pasteryzacja, W gospodarstwie ekologicznym nie prowadzono
mrozenie, produkcja sokéw i inne) daje #iwos¢  chemicznych  zabiegébw  ochronnych. Natomiast w
zatrzymania proceséw rozkladu surowcOw i zachowanigospodarstwie  konwencjonalnym  ochgon przeciwko
wartasci odzywczych surowcow wygciowych. Niezalenie  opadzinie Kci porzeczki irdzy wejmutkowo-porzeczkowej
od systemu produkcji rolniczej, na jd@ko koncowego prowadzono z iyciem preparatu Dithane M-45 80 WP.
produktu day wplyw map stosowane metody Dodatkowo 2-krotnie przeprowadzono zabieg ochronny

przetwoérstwa. Niestety wkszasé proceséw Owdofosem 540 EC przeciwko pryszczarkowi
technologicznych wptywa na spadek wacioodzywczej  porzeczkowiakowi iciowemu.

produktu finalnego. Poréwmg przetwory wykonane z W przetworach wykonanych z owocOw wszystkich
owocow pochodzych z ekologicznego i odmian oznaczono: sughmag metod wagows oraz
konwencjonalnego systemu produkcjiina przypuszcza  zawart@¢ kwasow fenolowych metad
ze wykorzystanie do przetworstwa owocow ekologicimyc spektrofotometryczn

bedzie gwarantowawyzsz wartags¢ odzywcza produktow — z odczynnikiem Arnova, flawonoli metad

z nich wykonanych, w poréwnaniu do przetworéw zspektrofotometryczn (z przeliczeniem na kwercetyn
owocow konwencjonalnych. antocyjanéw metag kolorymetryczi (z przeliczeniem na

Mimo licznych bada przeprowadzonych przez delfinidyre) oraz witaminy C metadmiareczkowania.
naukowcow na catyméwiecie, nadal wiedza na temat Analizg statystycza wynikOw przeprowadzono przyzyciu
roznic w zawartéci zwiazkOw biologicznie czynnych w programu komputerowego STATGRAPHICS 5.1. Do
surowcach, a szczegdllnie w przetworzonych prodiiktacobliczeh uzyto analizy wariancji dwuczynnikowej dla

pochodzacych z rolnictwa ekologicznego i gatunku, z wykorzystaniem testu Tukey'a € 0,05).
konwencjonalnego jest zbyt mala. adt tez potrzeba Poziom istotnéci otrzymanych wynikéw wynosit 95%. (=
prowadzenia dalszych badw tym zakresie. 0,05), co oznaczaze alfa praktyczne (p-value) musi

Celem pracy bylo poréwnanie zawadd zwiazkéw  przyjmowa& wartas¢ ponizej o = 0,05, aby rénica byla
biologicznie czynnych o charakterze antyoksydantfw, istotna statystycznie. dep-value @) przyjmuje wartéci
flawonoli, kwaséw fenolowych, witaminy C i antocy@wv  powyzej 0,05 dana cecha lub czynnik nie jest istotny
w przetworach wykonanych z trzech odmian porzeczkstatystycznie.
czarnej pochodgych z ekologicznego i konwencjonalnego
sytemu produkgiji rolniczej. 3. Wyniki / Results

2. Materiat i metodyka badan / Material and methods Wyniki dotyczce zawartéci suchej masy w
przetworach z badanych porzeczek wykazaly istotplyw
Doswiadczenie przeprowadzono w roku 2007 wsposobu uprawy na jej zawadépprzy czym wecej suchej
Zaktadzie Zywnaosci Ekologicznej SGGW w Warszawie. masy zawieraty przetwory z porzeczek konwencjonziny
Do bada wybrano trzy odmiany porzeczki czarnej: BenWyzsza zawartdcia suchej masy charakteryzowatye si
Lomond, Ojebyn i Titania. Z owocéw wykonangesny, a przetwory nie pasteryzowane, w ktérych odnotowano
nastpnie dokonano oznaczeanalitycznych w gemach nie  érednio 38,00 g 100  ém., podczas gdy w
pasteryzowanych oraz poddanych procesowi pastgiyzacpasteryzowanych 37,07 g 100" g.m. i byta to réwnie
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istotna statystycznie #a@ica (rys. 1, tab. 1)Sposéb uprawy
wplywal takle na gromadzenie esi antocyjandw w Wyzsz zawartd¢ flawonoli i witaminy C stwierdzono w
badanych produktach. Bigr jednak pod uwagsposGb przetworach nie poddawanych pasteryzacji (rys54tab.
przetworzenia, vece] antocyjanéw zawieratyzdmy nie  1).

pasteryzowane, gdzie zasobniejsze w teazkii byty = Zawarté¢ flawonoli w przeliczeniu na kwercetynbyta
produkty z owocow konwencjonalnych. wyzsza w produktach ekologicznychirednio w demach
Natomiast po poddaniu pasteryzacjicegj antocyjanéw nie pasteryzowanych wynosita 5,05 mg 108 gm.,
pozostato w produktach z owocéw ekologicznych (&s. podczas gdy w pasteryzowanych 3,24 mg 100" man.
tab. 1). Nie stwierdzono zaleosci pomidzy zawartécia  Przetwory wykonane 2z owocéw konwencjonalnych
antocyjanéw a odmian z ktérej wykonano przetwory. zawieraly odpowiednio 4,19 mg 100 ¢m. i 2,86 mg 100
W przypadku kwaséw fenolowych, flawonoli i witamiy ¢! §.m.. Zawarté¢ witaminy C w ekologicznych
wyniki wykazaly korzystny wplyw ekologicznej metody przetworach nie pasteryzowanych wynosita 117,570¢ 1
produkcji na zawartg tych zwihzkéw, zaréwno w nie mg® s.m., z& w pasteryzowanych 114,04 g 100 gm..
pasteryzowanych, jak i pasteryzowanych przetwoltaih. =~ Natomiast przetwory z porzeczek konwencjonalnych
1). Niezalenie od systemu produkcji poddanieethéw zawieraly 110,52 mg 100gs.m. (nie pasteryzowane) i
procesowi pasteryzacji zgkiszalo zawarté kwaséw 108,76 mg 100 § $.m. (pasteryzowane) witaminy C.
fenolowych w produktach. Ich zawagtowynositasrednio  Wyrdézniajace sé pod wzgédem zawartéci flawonoli byty
50,79 mg 100 ¢ $.m. w dzemach nie pasteryzowanych i dzemy wykonane z owocéw odmiany Titania, natomiast
56,98 g 100 mg &.m. w pasteryzowanych. Przetwory najwiccej witaminy C zawieraly przetwory z owocow
wykonane odmiany Ben Lomond. Raice w zawartéci witaminy C i

z owocow konwencjonalnych zawieraty odpowiednia3B8, kwasOw fenolowych oraz flawonoli byly zalee zaréwno
mg 100 ¢ ém. i 43,05 mg 100 § &.m. kwaséw od sposobu uprawy surowcéw i odmiany, jak i sposobu
fenolowych. Najzasobniejsze w kwasy fenolowe okazatprzetworzenia surowcéw.

sig przetwory z porzeczki odmiany Ojebyn (rys. 3, tap.

Tab. 1. Wartéci wskanikow statystycznych (p-value)
Table 1. Indices values of statistic dependencyafpe)

Sucha masa Antocyjany Kwasy fenolowe Flawonole awliha C
uprawa <0,0001 0,0014 <0,0001 <0,0001 <0,0001
odmiana <0,0001 n.s. 0,0001 <0,0001 <0,0001
upr x odm <0,0001 <0,0001 <0,0001 n.s. <0,0001
przetworzenie 0,00 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

n.s. — r@nica nie istotna statystycznie
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Rys. 1. Zawart& suchej masy w nie pasteryzowanych i pasteryzowamyzetworach z owocow porzeczek z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej

Fig.1. Dry matter content in non pasteurized andstparized preserves of black currant fruits fromgaoric and
conventional cultivation
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Rys. 2. Zawart&@ antocyjandw (delfinidyny) w nie pasteryzowanygbesteryzowanych przetworach z owocow porzeczek
z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej

Fig. 2. Antocyanins content(delphinidin) mon pasteurized and pasteurized preserves of ldadlant fruits from organic
and conventional cultivation
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Rys. 3. Zawart& kwasow fenolowych w nie pasteryzowanych i pastmanych przetworach z owocéw porzeczek
z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej

Fig. 3. Phenolic acids content in non pasteurizeul gasteurized preserves of black currant fruinfrorganic and
conventional cultivation
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Rys. 4. Zawart& flawonoli (kwercetyny) w nie pasteryzowanych i fgmgzowanych przetworach z owocow porzeczek
z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej

Fig. 4. Flavonols content (quercetin) in non pasised and pasteurized preserves of black curramtdrfrom organic and
conventional cultivation
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Rys. 5. Zawart& witaminy C w nie pasteryzowanych i pasteryzowanpchetworach z owocow porzeczek z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej
Fig. 5. Vitamin C content in non pasteurized andstparized preserves of black currant fruits frongamic and
conventional cultivation
4. Dyskusja / Discussion pomidoréw, papryki i cebuli, produkowanych w system
ekologicznym i konwencjonalnym. W wyniku tych badao,
Wedtug Benbrook'a [2] 285 % dotychczasowych bada 11, 17, 18] stwierdzonérednio: w ziemniakach o 53,7%, w
wykazato, ze metody rolnictwa ekologicznego powagduj kapucie o 15 %, w pomidorach o 41,5%, w papryce o 26,8%
wzrost poziomu antyoksydantéw w surowcach o 30 % w cebuli 0 129,9% wisz zawartd¢ tej witaminy, gdy
stosunku do surowcow konwencjonalnych, co oznagea, produkty pochodzity z uprawy ekologicznej. Yoy
konsumpcja ekologicznych produktéw slionych mae  zawartdcia witaminy C charakteryzowaly i takze
przynost korzysci zdrowotne. kremogeny z jabtek ekologicznych [19], owoce brzagk8]
Na  podstawie  prezentowanych  wynikbw  hada i jablka [18]. Jednatie w innych badaniach na zielonym
zaobserwowanag,e przetwory z owocOw porzeczki czarnej zgroszku i marchwi wyniki bylty odwrotne lub nie wyiday
uprawy ekologicznej charakteryzowaly 8lyzsz zawartdcia ~ réznic, co potwierdza fakt znagzego wplywu wielu
kwaséw fenolowych, flawonoli (w przeliczeniu na czynnikbw s$rodowiska zewgtrznego na  wysoko
kwercetyr) i witaminy C w poréwnaniu do przetworéw z koncentracji witaminy C w élinach [5].
owocéw konwencjonalnych i #dice te byly istotne Prezentowane wyniki baflavtasnych dotycxe wyzszej
statystycznieZblizone wyniki na korz§¢ owocow z uprawy zawartgci kwasow fenolowych wzemach porzeczkowych z
ekologicznej wykazano w badaniach prowadzonych nawocow ekologicznych znajdujpotwierdzenie w badaniach
surowych owocach porzeczek, wedlug ktéryérednia prowadzonych néwiezych pomidorach i soku pomidorowym
zawart@¢ kwercetyny w badanych odmianach byla o 18,49%412] oraz na marynowanej papryce z upraw ekologiciri
wyzsza, gdy pochodzity z uprawy ekologicznej [16]. 8wtk  konwencjonalnych [22].
rezultaty uzyskano w ekologicznych mwooych owocach Wyniki dotyczice zawartéci antocyjanéw (w przeliczeniu
czarnych malin, odnotowag az 0 50% wytszy poziom fenoli na delfinidyr) w badanych przetworach nie byly
ogotem w stosunku do owocow konwencjonalnych [1]jednoznaczne, gdy w przypadku nie pasteryzowanych
Rowniez w badaniach prowadzonych przez zesp6t wioskichlzemow wicej antocyjanéw odnotowano w produktach z
naukowcOw, gdzie poréwnywano poziom antyoksydantow owocow konwencjonalnych, natomiast po poddaniu
ekologicznych i konwencjonalnych brzoskwiniach, skane pasteryzacji bogatsze w antocyjany byly produktynmcow
wyniki wykazaly o okoto jedm trzech wigksz ilos¢  ekologicznych. Wisz zawarté¢ antocyjanbw w owocach
zwiazkow fenolowych w przypadku brzoskwekologicznych  ekologicznych w stosunku do pochadgch z produkcji
[8]. Podobne rénice wykazano w badaniach na owocachkonwencjonalnej potwierdzity wyniki badaprowadzonych
winogron, w ktérych oceniano koncentkagiolifenoli, gdzie przez Rembiatkowski in. [18] na r@énych odmianach jabtek,
owoce z produkcji ekologicznej odznaczaky ssednio o0 32%  ktére wykazaly a o 70% wieksz ilos¢ tych zwazkow, gdy
wWyzszy zawartdcia resweratrolu [15]. owoce pochodzity z produkcji ekologicznej. Inne &aid,
Wyzszy zawartd¢ witaminy C w produktach z uprawy przeprowadzone przez Blumberga i in. [3] na owocach
ekologicznej, uzyskanw badaniach wlasnych, potwierdzaj boréwki amerykaskiej oraz przez Hallmann i Rembiatkowsk
wyniki bada innych autoréw dotyeze ziemniakdw, kapusty, [10] na cebuli czerwonej, potwierdzity takk zaleznosc.
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W wyniku bada wiasnych stwierdzono wgz zawarté¢ 6.
suchej masy, gdy przetwory wykonane byty z owocoéw z
systemu konwencjonalnego, co nie jest zgodne zkaymi [1]
Schulz i in. [26], stwierdzagymi, ze w uprawach
konwencjonalnych w wyniku nawenia mineralnego wzrasta
ilo$¢ plondw, przy jednoczesnym podigzeniu ilégci wody w
komorkach rélin, a to z kolei powoduje spadek zawacio
suchej masy w plonach. Wyniki innych autoréw
poréwnugcych produkty z ekologicznego i konwencjonalnegd?]
systemu produkcji na og6t potwierdzajaka zaleznosc.
Kunachowicz i in. [14] uzyskali istotnie gz zawartdé
suchej masy w burakach ekologicznych w poréwnamu d[3]
burakéw konwencjonalnych. Podobnie w badaniach
prowadzonych przez Schuphana na kejgu wiloskiej
stwierdzono rénice az 0 50-69% w zawartgi suchej masy na
korzys¢ warzyw z uprawy ekologicznej [23]. Natomiast
wyniki bada prowadzonych ndwiezych owocach czarnych [4]
porzeczek nie potwierdzity istotnego wplywu sposaprawy
na gromadzenieeiv nich suchej masy [13].

Podsumowujc mazna stwierdai, ze uzyskane wyniki
w wigkszaici pokrywap sk z dotychczas uzyskanymi
wynikami innych autorow na temat skladu surowcow i
produktow z produkcji ekologicznej i konwencjonglné/
przypadku niektorych badanych parametrow (zawédochej
masy i antocyjanéw) zanotowano jednak pewne raabiei.
Wskazuje to na potrzeb dalszych bada przetworéw
owocowych z poréwnywanych systeméw produkcii.

(5]

(6]

[7]
5. Whnioski / Conclusions

1. Zar6wno pasteryzowane, jak i nie pasteryzowaeeng

z owocOw porzeczek ekologicznych charakteryzowady s
znacznie wyszymi zawartéciami kwasow fenolowych,
flawonoli i witaminy C w poréwnaniu do przetworow z
owocOw uprawianych metadkonwencjonala i byty to
réznice istotne statystycznie.

2. Srednia  zawarté¢ antocyjanébw w  gemach
pasteryzowanych byla vigza o okolo 33%, gdy owoce
pochodzity z uprawy ekologicznej, natomiast w prayku
nie pasteryzowanychzdmow stwierdzono o okoto 40%

8l

[

wiece] antocyjanbw w  przetworach z  owocOw
konwencjonalnych.
3. Dcemy  z porzeczek uprawianych mejod

konwencjonala zawieraly weécej suchej masy ni z
owocOw produkowanych w systemie ekologicznym. Dla
przetwordw nie pasteryzowanychznica wynositasrednio
7,8%, za dla pasteryzowanych 6,1% na kaf&ydzemow
konwencjonalnych.

4. Dzemy porzeczkowe poddane procesowi pasteryzacjiz] Hallmann E.,

odznaczaly s statystycznie mbsz zawartgcia suchej
masy, antocyjandw, flawonoli i witaminy C w stosun#to
dzeméw nie pasteryzowanych, zawieraty natomiascei
kwaséw fenolowych.
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