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OFERTA WDROZENIOWA

Utrzymanie wysokiej jakosci po przechowaniu minimalnie przetworzonej
cykorii lisciowej (Radicchio Rosso)
poprzez zastosowanie kwaséw organicznych oraz ré6znych opakowan
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Opis wdrozenia
W Zakitadzie Przechowalnictwa i Przetwéorstwa Owocéw i Warzyw Instytutu Ogrodnictwa
przeprowadzono badania ukierunkowane na uzyskanie produktu najwyzszej jakosci i wysokiej
czystosci mikrobiologicznej minimalnie przetworzonej cykorii liSciowej. Krojenie irozdrabnianie
surowca roslinnego powoduje szereg niekorzystnych procesow fizjologicznych (np. brunatnienie cietej
tkanki). Na powierzchni ciecia uwalniane sg sktadniki, ktére sg doskonatg pozywkg umozliwiajgca
rozwoj roznego rodzaju mikroorganizmow. W celu redukcji liczby drobnoustrojow i ograniczenia
reakcji enzymatycznych wskazane jest dodawanie Srodkéw dezynfekujgcych i inaktywujgcych
mikroorganizmy (w tym chorobotworcze) do wody, w ktérej myte sg warzywa. Przedtuza to okres
przydatnosci do spozycia warzyw minimalnie przetworzonych. Efektywno$¢ dziatania substancii
organicznych (kwas cytrynowy czy/lub askorbinowy) lub chloru (podchlorynu sodu) w fancuchu
technologicznym warzyw minimalnie przetworzonych, mozna wzmocni¢ poprzez zastosowanie niskiej
temperatury wody (ponizej 5°C) do mycia rozdrobnionych warzyw oraz zastosowanie odpowiedniego
opakowania w czasie krétkotrwatego skfadowania produktu przetworzonego. Gtéwnym celem
przeprowadzonych doswiadczenh byta ocena jakosci i czysto$ci mikrobiologicznej produktu finalnego.
Okreslano wartos¢ odzywczg, jakosci sensoryczng, zawartosci makropierwiastkéw i azotanow (Il V).
Szczegdétowo badano liczbe mikroorganizmow w cykorii lisciowej uprzednio potraktowanej kwasami
organicznymi (czynnik antyoksydacyjny). Materiatem wykorzystanym do badan byta cykoria lisciowa -
typ Radicchio Rosso odmiany ‘Leonardo’ (Bejo Zaden). Pokrojona cykoria liSciowa byta poddana
nastepujgcym zabiegom: moczenie w wodzie przez 3 minuty; moczenie w roztworze wodnym kwasu
cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez 3 minuty; moczenie w roztworze wodnym kwasu cytrynowego
o stezeniu 1,0 % i kwasu askorbinowego o stezeniu 0,5% przez 3 minuty; moczenie w wodnym
roztworze podchlorynu sodu o stezeniu 5% przez 3 minuty. Kontrole stanowita krojona cykoria
lisciowa niep’fukana w wodzie i roztworach kwaséw organicznych Wszystkie obiekty moczone byty
obsuszane w wiréwce. Nastepnie krojong cykorie lisciowg umieszczono w opakowaniach z folii
perforowanej PE (P.H.U.P EFEKT, Polska) lub opakowaniach typu Xtend® (Stepac, Izrael)
przeznaczone do krotkotrwatego sktadowania cykorii oraz na tackach luzem z przykryciem folig PE
z dostepem powietrza z otoczenia, i przechowywano przez okres 6 dni w temperaturze 0°C.
Wyniki analizy sensorycznej krojonej cykorii satatowej wskazujg na brak istotnego wptywu rodzaju
opakowania i traktowania roztworami kwasow organicznych na jakoSC (smak) cykorii po
przechowaniu. Srednie noty oceny ogodlnej jakosci cykorii przechowywanej na tackach
styropianowych byly wyzsze niz Srednie noty cykorii przechowywanej w opakowaniach EFEKT
i Xtend®. Najwyzsza ocene ogdlng jakosci uzyskata cykoria satatowa myta tylko w wodzie
wodociggowej, a nastepnie krétkotrwale skltadowana w komorze chtodniczej niezalezenie od
opakowania (worki Effect 6,49 j.u. i tacki styropianowe 7,72 j.u.). W przypadku cykorii
przechowywanej Wopakowanlach Xtend® najwyzsze noty oceny ogolnej jakoséci uzyskano traktujgc
liscie cykorii mieszaning kwaséw: cytrynowego i askorbinowego. (6,36 j.u.). Traktowanie krojonych
lisci cykorii lisciowej kwasami organicznymi wptyneto nieznacznie na zmniejszenie intensywnosé
odczuwania smaku gorzkiego charakterystycznego dla swiezych lisci cykorii.
Przeprowadzone analizy nie wykazaty istotnych zaleznosci pomiedzy zastosowanymi kombinacjami
doswiadczalnymi a zawarto$cig azotanow Il V.
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Ocena mikrobiologiczna produktu wskazuje na istotne ograniczenie w stosunku do kombinacji
kontrolnej ogdlnej liczby bakterii i drozdzy po zastosowaniu kwaséw organicznych i podchlorynu sodu
do plukania pokrojonej cykorii lisciowej. Niestety podczas kilkudniowego przechowywania
zanotowano wzrost ogolnej liczby bakterii we wszystkich kombinacjach doswiadczalnych. Wyniki
oceny czystosci mikrobiologicznej handlowych produktéw minimalnie przetworzonych warzyw
(mieszanek satat) rowniez wskazujg na istotny problem z zachowaniem niskiego poziomu ogélnej
liczby bakterii. Zatem konieczne jest poszukiwanie alternatywnych metod (do obecnie stosowanych)
w celu maksymalnego ograniczenia wzrostu mikroorganizmoéw podczas przechowywania produktow
minimalnie przetworzonych satat.

Minimalnie przetworzona cykoria Minimalnie przetworzona cykoria Minimalnie przetworzona
lisciowa pakowana luzem na lisciowa w opakowania z folii cykoria lisciowa
styropianowych tackach perforowanej PE w opakowania typu Xtend®

Innowacyjnos¢ wdrozeniowa — efekty gospodarcze i spoteczne

Opracowana oferta wdrozeniowa jest przeznaczona dla matych i $rednich przedsigbiorstw przetwdérczych
borykajgcych sie na co dzieh z problemem zanieczyszczenia mikrobiologicznego warzyw krojonych. Krojone
warzywa nalezg do zywnosci lekko kwasnej (pH 5,8-6), a duza powierzchnia ciecia i wysoka wilgotnos¢
stwarza doskonate warunki do rozwoju mikroorganizmoéw. Niezaleznie od zastosowanych substancji
utrwalajgcych oraz opakowania dostosowanego do przechowywanego warzywa, takie gotowe produkty musza
by¢ sktadowane w odpowiednich warunkach chfodniczych ograniczajgcych rozwdj drobnoustrojow (w tym
chorobotworczych). Innowacyjnos¢ wdrozenia polega miedzy innymi na wykazaniu mozliwosci zastosowania
opakowan typu Xtend® do krétkotrwatego przechowywania minimalnie przetworzonej cykorii lisciowej
traktowanej mieszaning kwaséw cytrynowego i askorbinowego.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa
Oferta wdrozeniowa moze by¢ skierowana do matych i $rednich przedsiebiorstw (MSP) zajmujgcych sie
produkcja zywnosci typu WOMP, jak réowniez do gospodarstw ogrodniczych, ktére oprocz produkcji owocow
i warzyw zajmuja sie dodatkowo produkcjg minimalnie przetworzonych owocow i warzyw na ograniczong skale
z wlasnych surowcow ogrodniczych.
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Praca wykonana w Instytucie Ogrodnictwa w ramach Programu Wieloletniego 10 (2015-2020), zadanie 3.5
,»Rozwoj innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania owocow i warzyw”, finansowanego przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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