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Streszczenie

Streszczenie

Zastosowanie dwutlenku wegla w warunkach nadkrytycznych do poprawy jakoSci marchwi i
dyni, gotowych do uzycia, podczas przechowywania
W pracy dokonano kompleksowej analizy wptywu nadkrytycznego dwutlenku wegla (SCCD)

na aktywno$¢ enzymatyczna, barwe, profil karotenoidéw i cukréw, zwiazki fenolowe oraz zdolnogé
antyoksydacyjng w $wiezo krojonych kostkach marchwi o boku 1 cm i 2 cm oraz dyni o boku 1 cm. W
marchwi, SCCD skuteczniej obnizato aktywnosci oksydazy polifenolowej (PPO) i peroksydazy (POD)
w kostkach o boku 1 cm niz w kostkach o boku 2 cm. Zaobserwowano réwniez w nich wzrost wartosci
parametrow a*, b* oraz AE. W umiarkowanych warunkach procesu odnotowano wzrost zawartosci
karotenoidéw, polifenoli i aktywnogci antyoksydacyjnej w kostkach o boku 1 cm. Intensywniejsze
parametry procesu powodoway wigkszg degradacje skadnikéw w kostkach o boku 1 cm co wskazuje,
ze rozmiar kostek istotnie wplywal na zachowanie badanych sktadnikéw. Analiza gléwnych
skfadowych oraz korelacji potwierdzity wyrazne réznice pomiedzy mniejszymi i wiekszymi kostkami
pod wzgledem aktywnosci enzyméw i sktadu chemicznego marchwi. Stwierdzono, ze kostki marchwi
0 boku 1 cm poddane dziataniu SCCD w warunkach 10 MPa, 35 °C przez 45 minut charakteryzowaty
si¢ najwyzszg jakoscig, przy skutecznej inaktywacji enzyméw oraz wysokiej wartosci Zywieniowe;j.

W przypadku dyni SCCD zmniejszyto aktywno$¢ PPO i POD odpowiednio 0 21% i 18%.
Podobnie zaobserwowano spadek jasnosci probki (L*) oraz wzrost intensywnos¢ barwy czerwonej (a*)
i z6ttej (b*). Zawartosé luteiny, a-karotenu, B-karotenu, catkowitych karotenoidéw, glukozy, sorbitolu
oraz innych polisacharydéw w dyni poddanej SCCD wykazywata zmienny trend. Ponadto catkowita
zawartos¢ zwiazkéw fenolowych oraz aktywnosé przeciwutleniajgca oznaczona metodami ABTS,
DPPH i zdolno$¢ zmiatania rodnikéw ponadtlenkowych poczatkowo wzrastaly, a nastepnie malaty. W
umiarkowanych warunkach SCCD odnotowano znaczny wzrost zawartosci kwasu kumarylochinowego
I 111, glukozydu kwasu kawowego, kwasu 4-hydroksybenzoesowego i kwasu p-kumarowego, co
wskazuje, ze umiarkowane parametry SCCD moga sprzyja¢ uwalnianiu zwigzanych zwiazkéw
bioaktywnych z makroczasteczek.

SCCD skutecznie hamowato wzrost mikroorganizméw, utrzymujgc jednoczesnie niska
aktywnos¢ PPO i POD przez 3 tygodnie przechowywania, co op6Znito enzymatyczne i chemiczng
degradacje karotenoidéw i zwigzkow fenolowych. Dodatkowo, SCCD przyspieszyto hydrolize
sacharozy, ale op6znito degradacje glukozy i fruktozy, ograniczajgc tym samym utrate jako$ci podczas
przedtuzonego przechowywania. Podsumowujac, uzyskane wyniki badafi daja duzy potencjat,
szczeg6lnie w umiarkowanych warunkach procesu SCCD, do utrzymania wysokiej jakosci, bogatych w
sktadniki odzywcze produktéw, stanowigc podstawe dla jego szerszego wdrozenia przemystowego w
sektorze Swiezo krojonych warzyw.
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