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THE CHANGES OF THE BIOACTIVE COMPOUNDS IN PICKLED RED PEPPER FRUITS
FROM ORGANIC AND CONVENTIONAL PRODUCTION

Summary

The primary rules of the organic agriculture are plants production without mineral fertilizers and pesticides. Widely used
are natural fertilizers as manure, compost also green manure. For plant protection are used natural insect predators and
plants extracts. The sweet red pepper is a good source of vitamin C, flavonoids especially rutin also carotenoids: cap-
sorubin, capsantin, beta-carotene and lutein. Their poignancy red pepper fruits owe alkaloid — capsaicine. A lot of experi-
ments affirmed that fruit and vegetable from organic production contained more antioxidant compounds as flavonols, caro-
tenoids also vitamin C. Because organic vegetables contained more of these compounds in comparison to conventional one,
therefore it could be suspect that pickled vegetables, nevertheless processing will contain more antioxidant compounds.
A very important aspect it seemed the fact of analysis the way of bioactive compounds changes in pickled red pepper in
comparison to fresh one. For experiment were use two cultivar of sweet red pepper (Ozarowska and Roberta) from organic
and conventional cultivation. The chemical analysis of dry matter, witamin C, flavonols and carotenoids were carried out.
The next step of analysis was processing (make of pickled red pepper). After four month sensory and chemical analysis were
carried out. The obtained results of fresh red pepper showed that organic fruits contained more vitamin C, rutin, lutein also
dry matter. Conventional pepper contained more beta-carotene and lycopene. The pickled organic red pepper contained
more vitamin C and lutein in comparison to conventional one. After pickling process the loss of vitamin C, lycopene, beta-
carotene and dry matter were observed in fruits from both cultivation systems. The sensory analysis show that organic pick-
led red pepper has a higher notes of spices and pepper odour also acetic, spices, sweet and pepper flavour. Organic pickled
red pepper has also the significantly higher the total quality of fruits. Additionally has been observed the strong correlation
between pungent flavour and flavonols content, the total quality and sugar to acids ratio for organic pickled red pepper also
the total quality and dry matter content for conventional one.

ZMIANY ZAWARTOSCI ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH W OWOCACH PAPRYKI
MARYNOWANE] Z UPRAWY EKOLOGICZNE]J I KONWENCJONALNE]J

Streszczenie

Gitownq zasadq rolnictwa ekologicznego jest produkcja ptodow rolnych bez udziatu nawozow mineralnych oraz
syntetycznych Srodkow ochrony roslin. W uprawach ekologicznych stosuje sie obornik, kompost oraz nawozy zielone. Do
ochrony roslin wykorzystuje sie biologiczne srodki ochrony roslin. Papryka stodka jest bardzo dobrym Zrodtem witaminy C,
flawonoli, szczegolnie rutyny oraz karotenoidow: kapsantyny, kapsorubiny, beta-karotenu i luteiny. Wiele badan
potwierdza, zZe plody z rolnictwa ekologicznego zawierajq wiecej zwiqzkow o charakterze przeciwutleniajqcym jak
flawonoidy, karotenoidy czy witamina C. Dlatego mozna podejrzewad, zZe warzywa przetworzone (marynaty) mogq, pomimo
strat by¢ nadal bogatsze w zwiqzki antyutleniajqce. Do doswiadczenia wykorzystano dwie odmiany papryki stodkiej
Ozarowska i Roberta z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej. W dojrzatych owocach papryki oznaczono zawartosé
suchej masy, witaminy C, rutyny oraz karotenoidow. Kolejnym etapem byt proces marynowania owocow w zalewie octowo-
ziotowej. Po czterech miesiqcach od zamarynowania owocow papryki przeprowadzono analize sensoryczng marynowanego
produktu oraz kolejne badania chemiczne tych owocow. Zgromadzone wyniki badan chemicznych swiezych owocow papryki
wskazuja, ze papryka ekologiczna byta zasobniejsza w witaming C, rutyne, luteing oraz suchq mase, zas papryka
konwencjonalna zawierata wiecej beta-karotenu i likopenu. Owoce ekologicznej papryki marynowanej byty bogatsze w
witamine C i luteine w poréwnaniu do papryki konwencjonalnej. Po procesie marynowania owocow zaobserwowano
spadek zawartosci witaminy C, likopenu, beta-karotenu i suchej masy oraz wzrost zawartosci luteiny w owocach papryki z
obu rodzajow uprawy. Badania sensoryczne marynowanej papryki ekologicznej wskazujq, zZe charakteryzowata sie ona
wyzszymi notami zapachu przyprawowego i paprykowego oraz smakow octowego, przyprawowego, stodkiego i
paprykowego jak tez otrzymata istotnie wyzszq note dla jakosci ogdlnej. Jednoczesnie zaobserwowano silne korelacje
smaku piekqcego i zawartosci flawonoli oraz jakosci ogolnej i stosunku cukrow do kwasow organicznych dla papryki
ekologicznej oraz jakosci ogolnej i zawartosci suchej masy dla papryki konwencjonalnej.

1. Wstep

Rolnictwo ekologiczne to system produkcji ptodow
rolnych, w ktérym nie stosuje si¢ nawozéw mineralnych
oraz syntetycznych $rodkéw ochrony roslin. Do nawozenia
wykorzystuje si¢ obornik, komposty i nawozy zielone,
natomiast do ochrony roslin tylko naturalne wyciagi z
ro$lin. Stosuje si¢ tez drapiezne owady czy pulapki
feromonowe. Takie postgpowanie z ro$linami uprawnymi
powoduje w nich wigksza syntezg¢ zwiazkéw biologicznie
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czynnych. Zwiazki te wykorzystywane sa do ochrony przed
atakiem  szkodnikéw czy  wystapieniem  infekcji
grzybowych. Dlatego tez warzywa z produkcji ekologicznej
moga zawiera¢ wigcej zwiazkéw o  charakterze
atyoksydacyjnym. Zwiazki polifenolowe, zaliczane do
ogromnej grupy przeciwutleniaczy sa okres$lane inaczej
jako naturalne pestycydy [4]. Sq one bowiem syntezowane
w wigkszych iloéciach w roslinach w momencie zaistnienia
biotycznego stresu, wynikajacego z faktu ataku
szkodnikéw. Papryka stodka, zwana tez wielkoowocowa,
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jest doskonatym zrédtem witaminy C, flawonoli, kwaséw
fenolowych oraz karotenoidéw (beta-karotenu, kapsorubiny
i kapsantyny) [9]. W Polsce przetwdrstwo warzyw i
owocOw ma juz swoja tradycje i jest bardzo dobra metoda
na przedtuzenie okresu ich spozywania oraz urozmaicenia
diety. Warzywa z produkcji ekologicznej zawieraja wigcej
bioaktywnych zwiazkéw w poréwnaniu z warzywami
konwencjonalnymi. Dlatego mozna spodziewa¢ sig, ze
warzywa przetworzone (marynaty) moga, pomimo strat by¢
nadal bogatsze w zwiazki antyutleniajace. Niestety w
dostepnej literaturze jest bardzo mato informacji na temat
warto$ci odzywczej przetworéw ekologicznych, w tym
papryki marynowanej, oraz oceny sensorycznej tych
produktéw. Poza warunkami agrotechnicznymi czynnikiem
wplywajacym na warto$§¢ odzywcza papryki z danego
systemu uprawy moze by¢ odmiana. Jak podaja Hallmann
i Rembiatkowska [8] wséréd dwdch badanych odmian to
papryka Ozarowska byta bardziej zasobna w rutyng w
poréwnaniu do drugiej odmiany Roberta. System uprawy
nie miat istotnego wptywu na gromadzenie si¢ flawonoli w
owocach papryki [8]. Wyniki te nie sa zgodne
z prezentowanymi  przez Asami i in. [2] oraz
Rembiatkowska 1 in. [11, 12]. Stwierdzili oni wyzsza
zawartos¢ flawonoidéw w badanych gatunkach owocéw i
warzyw uprawianych ekologicznie [1, 10, 12].

Ekologiczne pomidory byly zasobniejsze w likopen,
beta-karoten oraz witaming C, jak tez rutyng i naringening
[5]. Natomiast wedtug Warman i Havard [15] zaréwno
ekologiczne ziemniaki, jak i kukurydza zawieraty istotnie
mniej witaminy C w poréwnaniu do warzyw
ekologicznych. Badania Hajslovej i in. [7] wykazaly, ze co
prawda ziemniaki ekologiczne zawieraly istotnie wigcej
kwaséw fenolowych i glikoalkaloidéw, to jednak zawieraty
mniej witaminy C w poréwnaniu do ziemniakéw
konwencjonalnych [6].

2. Materiat i metody

Do doswiadczenia wykorzystano dwie odmiany papryki
stodkiej (Ozarowska i Roberta) z produkcji ekologicznej
i konwencjonalnej. Rosliny byly uprawiane w dwoch
parach certyfikowanych gospodarstw ekologicznych i
konwencjonalnych, zlokalizowanych na terenie woj.
mazowieckiego. Do nawozenia uzyto dobrze roztozonego,
pryzmowanego kompostu w ilo$ci 30 t/ha. Jedna tona
kompostu (60% masy organicznej) zawiera: 6,5 kg
czystego N; 2,8 kg czystego P,Os; 4,0 kg czystego K,O.
Catosciowy bilans nawozeniowy wynidst: azot /N/ 195 kg;
fosfor /P/ 84 kg; potas /K/ 120 kg na hektar powierzchni.
Nawozenie konwencjonalne byto zgodne Y/
zapotrzebowaniem pokarmowym papryki, ktére wynosi:
150 kg N/ha, 78 kg P/ha, 183 kg K/ha. Zastosowano 450 kg
saletrzaku, 250 kg superfosfatu potréjnego granulowanego
oraz 400 kg siarczanu potasu. Do ochrony przez zaraza
ziemniaka uzyto Bravo 500 S.C, ktérym wykonano 3
ochronne opryski. Dojrzate owoce papryki zostaty zebrane
(w tym samym stanie dojrzatosci ze wszystkich
gospodarstw) i zliofilizowane celem zachowania jako$ci
badanego materiatu. Nastgpnie przeprowadzono analizy
zawartosci suchej masy metoda wagowa (PN-A-75101-
03:1990), witaminy C metoda Tillmansa (PN-A-75101-
11:1990), cukréow ogétem 1 redukujacych, kwaséw
organicznych metoda miareczkowania (PN-A-75101-
04:1990), rutyny metoda Christa-Miillera [14] oraz
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karotenoidéw metoda chromatografii kolumnowej [13].
Kolejnym etapem byl proces marynowania owocow w
zalewie octowo-ziotowej. Po czterech miesiacach od
zamarynowania owocoéw papryki przeprowadzono analize
sensoryczng metoda profilowania sensorycznego QDA
marynowanego produktu oraz kolejne badania chemiczne
tych owocéw. Oznaczono te same parametry co w papryce
swiezej.

3. Wyniki

Wyniki zawarto$ci suchej masy przedstawiono w tab. 1.
Zaréwno w stanie $wiezym, jak i po marynowaniu owoce
papryki ekologicznej zawieraly wigcej suchej masy w
poréwnaniu do papryki konwencjonalnej. Po procesie
marynowania stwierdzono niewielki ubytek suchej masy
zaréwno w owocach ekologicznych jak i konwencjonalnych
(tab. 1). Papryka ekologiczna charakteryzowata si¢ wyzsza
zawarto$cia cukrow ogétem i redukujacych, zaréwno przed,
jak i po procesie marynowania. Jednak w przypadku cukréw
ogbtem stwierdzono wigkszy spadek ich zawartosci po
procesie marynowania w owocach ekologicznych niz w
owocach konwencjonalnych (tab. 1).

Natomiast w przypadku cukréw redukujacych byto
odwrotnie: to owoce konwencjonalne stracity ich wigcej po
przeprowadzeniu procesu marynowania (tab. 1). Owoce
papryki ekologicznej charakteryzowaty si¢ mniejsza
kwasowoscig w stanie §wiezym, ale kwasowos¢ ta wzrosta
po zamarynowaniu owocOw. Znacznie wigkszy wzrost
zaobserwowano dla owocow ekologicznych (139%) w
poréwnaniu do konwencjonalnych (6,01%). Wyniki
wskazuja, ze papryka ekologiczna zaréwno w stanie
$wiezym jak i marynowanym byta zasobniejsza w witaming
C w poréwnaniu do papryki konwencjonalnej (rys. 1).
Zaobserwowano spadek zawarto$ci witaminy C w owocach
po marynowaniu, przy czym byl on znacznie wigkszy dla
papryki ekologiczne;j.

Zawarto$¢ flawonoli byla wigksza w odmianie
Ozarowska niz w odmianie Roberta oraz w papryce
ekologicznej niz konwencjonalnej. Réznice te dotyczyly
tylko papryki $wiezej (rys. 2). Proces marynowania
przyczynit si¢ do wzrostu zawartosci flawonoli w owocach
papryki z wyjatkiem odmiany Ozarowska z uprawy
ekologicznej (rys. 3).

Zaréwno w owocach §wiezych, jak i po zamarynowaniu
papryka konwencjonalna byta zasobniejsza w likopen niz
papryka ekologiczna (rys. 3). Przeprowadzone analizy
wykazaly, ze proces marynowania przyczynit si¢ do
obnizenia zawartosci likopenu w owocach ekologicznych o
28,07%, natomiast w owocach konwencjonalnych tylko o
12,87%. Zawartos¢ beta-karotenu byla podobna w §wiezej
papryce z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej,
natomiast po marynowaniu byla wyzsza w owocach
konwencjonalnych. Odmiana Roberta zawierala wigcej
beta-karotenu niz odmiana Ozarowska (rys. 4). Proces
marynowania znacznie obnizyt poziom beta-karotenu we
wszystkich  owocach  papryki. Kolejnym badanym
karotenoidom byla luteina. Stwierdzono jej istotnie wiecej
w papryce ekologicznej niz konwencjonalnej, oraz w
odmianie Ozarowska i Roberta. Réznice te wystapity
jednak tylko w papryce §wiezej. Po marynowaniu nastapit
nieznaczny wzrost zawarto$ci luteiny we wszystkich
owocach papryki (rys. 5).
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Analiza sensoryczna papryki marynowanej wykazat
istotnie wyzsze noty twardo$ci oraz zapachu ostrego i
octowego dla  owocéw  konwencjonalnych  niz
ekologicznych (rys. 6). Papryka marynowana z uprawy

ekologicznej wykazata natomiast istotnie wyzsze noty
smaku stodkiego oraz jakosci ogdlnej niz papryka
konwencjonalna, ktéra wykazata znacznie silniejszy smak
piekacy (rys. 7).

Tab. 1. Zawarto$¢ suchej masy, cukréw oraz kwasowos$¢ papryki $wiezej i marynowanej z produkcji ekologicznej i

konwencjonalnej

Fig. 1. The content of dry matter, sugars and acidity of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cultivation

Papryka marynowana
sucha masa cukry ogétem cukry redukujace kwasowos$¢
odmiana (g/100 g.8.m.) (g/100 g.§.m.) (g/100 g.$.m.) (g/100 g.§.m.)
ekologiczna Roberta 6,83 7,22 4,16 0,42
& Ozarowska 6,15 7,73 3.27 0,48
Srednia 6,49 7,48 3,71 0,45
Roberta 6,68 7,91 3,21 0,38
konwencjonalna | Ozarowska 5,88 6,55 2,83 0,46
srednia 6,28 7,23 3,02 0,42
p-value
dla uprawy n.s.* n.s. 0,08 0,00
dla odmiany 0,02 n.s. 0,01 n.s.
dla interakcji n.s. 0,00 n.s. 0,00
Papryka swieza
sucha masa cukry ogétem cukry redukujace kwasowos$¢
odmiana (g/100 g.§.m.) (g/100 g.§.m.) (g/100 g.§.m.) (g/100 g.§.m.)
ekologiczna Roberta 6,97 13,82 4,26 0,19
g Ozarowska 6,28 13,98 3,87 0,19
Srednia 6,63 13,90 4,06 0,19
Roberta 6,81 10,24 3,68 0,26
konwencjonalna | Ozarowska 5,95 9,73 3,07 0,22
Srednia 6,38 9,98 3,38 0,29
p-value
dla uprawy n.s. 0,0004 0,0072 0,0000
dla odmiany 0,0010 n.s. 0,0300 0,0000
dla interakcji n.s. n.s. n.s. 0,0000
*nie istotne
mg/100g.§.m
140,00
DO owoce $wieze
120,00 1 {. T W owoce marynowane
— e
80,00 :
60,00 1 4
40,00
20,00
0,00

Roberta l Ozarowska §rednia

ekologiczna

Ozarowska

konwencjonalna

Rys. 1. Zawarto$¢ witaminy C w owocach papryki §wiezej i marynowanej z uprawy ekologicznej i konwencjonalne;j
Fig. 1. Content of vitamin C in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cultivation
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p-value owoce Swieze owoce marynowane
uprawa 0,0000 0,000
odmiana 0,0002 0,02
interakcja 0,0070 n.s.
mg/100 g$m
25,00
DOowoce $wieze
W owoce marynowane
20,00
15,00
10,00
5,00
0,00
Roberta ‘ Ozrowska 1 Ozarowska $rednia
ekologiczna konwencjonalna

Rys. 2. Zawartos¢ flawonoli w owocach papryki §wiezej i marynowanej z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej
Fig. 2. Content of flavonols in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cultivation
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Rys. 3. Zawartos¢ likopenu w owocach papryki $wiezej i marynowanej z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej
Fig. 3. Content of lycopene in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cultivation

p-value owoce Swieze owoce marynowane
uprawa n.s. 0,02
odmiana 0,01 0,01
interakcja n.s. n.s.
mg/100gsm [0 owoce swieze
3,50
. Owoce marynowane

3,00

2,50

2,00

1,50

1,00

0,50

0,00 -

Roberta ‘ Ozarowska srednia Roberta Ozarowska $rednia
ekologiczna konwencjonalna

Rys. 4. Zawarto$¢ beta-karotenu w owocach papryki $wiezej i marynowanej z uprawy ekologicznej i konwencjonalne;j
Fig. 4. Content of beta-carotene in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cultivation
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[Jowoce §wieze

Wl owoce marynowane

p-value owoce Swieze owoce marynowane
uprawa n.s. 0,000
odmiana 0,007 0,010
interakcja 0,000 0,000
mg/100 g.§m

120 -

1,00 |

080 -

0,60 |

040 |

020

0,00

Roberta ‘ Ozarowska ‘ Srednia
ekologiczna

Rys. 5. Zawarto$¢ luteiny w owocach papryki $wiezej i marynowanej z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej

Roberta ‘ Ozarowska ‘ $rednia

konwencjonalna

Fig. 5. Content of lutein in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cultivation

grubos¢ migzszu

twardos¢

p-value owoce Swieze owoce marynowane
uprawa 0,0000 n.s.
odmiana 0,0000 n.s.
interakcja 0,001 n.s.
- z.ostry
10,00
8,00

z.paprykowy

——#&— ckologiczna

- - -@l- - - konwencjonalna

z.octowy

p-value /zapach octowy/

Zprzyprawowy

uprawa 0,05

p-value /grubosé migzszu/

uprawa 0,001

Rys. 6. Ocena sensoryczna wybranych zapachéw i wyréznikéw tekstury w owocach papryki marynowanej z uprawy ekologicznej i

konwencjonalne;j

Fig. 6. Sensory evaluation of selected odours and texture features in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional cul-

tivation
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s.octowy
10,00

jakos¢ ogolna

s.piekacy

s.paprykowy

—&— ckologiczna

- - -l- - - konwencjonalna

s.stodki

p-value /smak stodki/

uprawa <0,000
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p-value /jakos¢ ogdlna/
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S.przyprawowy

Rys. 7. Ocena sensoryczna wybranych smakoéw i jakosci ogdlnej w owocach papryki marynowanej z uprawy ekologicznej i

konwencjonalne;j

Fig. 7. Sensory evaluation of selected tastes and overall quality in fruits of fresh and pickled red pepper from organic and conventional culti-

vation

4. Dyskusja

Owoce papryki sa bogatym zrédtem licznych zwiazkow
o charakterze antyoksydacyjnym. W swojej pracy Deepaa i
in. podaja, ze owoce papryki stodkiej w zalezno$ci od
odmiany i stanu dojrzatosci zawieraja Srednio 852 mg 100g
" s.m oraz 720 mg 100g" s.m. zwiazkéw fenolowych
odpowiednio dla odmian Flamingo i Golden Sumer [6]. W
przeprowadzonych badaniach oznaczono tylko czg$¢
zwiazkéw fenolowych, a mianowicie tylko frakcje
flawonoli. Wyniki wskazuja, ze papryka ekologiczna
$wieza zawierata 11,26 mg 100g™" §.m. rutyny, za$ papryka
konwencjonalna 10,47 mg 100g” §.m., podczas gdy po
marynowaniu byto to odpowiednio 14,46 mg 100g" §.m.
oraz 16,84 mg 100g” §.m.. Nieznacznie wyzsza zawarto$é
flawonoli w §wiezych owocach papryki podaja Marin i in.,
ktérzy w papryce o niedojrzatych owocach znalezli 20,24
mg 100g" §.m, za§ w owocach dojrzatych tylko 2,54 mg
100g™ §.m. [9]. W swoich badaniach Deepa i in. podaja, ze
dojrzate owoce papryki zawieraty 135 mg 100 g' s.m
karotenoidéow [6]. W przeprowadzonych badaniach,
opisanych w niniejszej pracy, w s$wiezych owocach
uzyskano nieznacznie nizsza zawarto$¢ karotenoidow: dla
papryki ekologicznej bylo to 55,53 mg 100 g s.m.), a dla
owocéw konwencjonalnych 53,73 mg 100 g’ sm. W
owocach papryki marynowanej stwierdzono zawarto$¢
karotenoidéw w ilosci 30,14 mg 100g" s.m. dla papryki
ekologicznej oraz 40,54 mg 100g” s.m dla papryki
konwencjonalnej. Jak podaje Perez-Lopez i in. $wieze
owoce papryki ekologicznej zawieraly istotnie wigcej
witaminy C w poréwnaniu do owocéw konwencjonalnych i
byto to odpowiednio 148 mg 100 g §.m. oraz 120 mg 100
g' §m. [10]. W przeprowadzonym doswiadczeniu
uzyskano nast¢pujace wyniki dla papryki ekologicznej
$wiezej: 95,95 mg 100 g §.m., a dla papryki marynowanej
57,24 mg 100 g' §m. Natomiast w owocach $wiezej
papryki konwencjonalnej byto tylko 44,40 mg 100 g™ §.m.,
za$ w owocach po marynowaniu 37,54 mg 100 g §.m. Nie
odnaleziono  badan  poréwnawczych  dotyczacych
zawarto$ci zwiazkéw przeciwutleniajacych w owocach
papryki po marynowaniu.

Smak papryki marynowanej oceniany sensorycznie jest
$cisle zalezny od zawartych w owocach zwiazkéw takich

E. Rembiatkowska, E. Hallmann

jak cukry proste, kwasy organiczne, flawonoidy czy
chociazby sucha masa. Zestawienie wynikéw analiz
chemicznych i sensorycznych wskazuje, ze smak stodki,
ktéry byl istotnie wyzszy dla marynowanej papryki
ekologicznej byl silnie zalezny od zawartosci cukréw
ogétem. Uzyskano pozytywna korelacje dla tych cech
(+0,44), podczas gdy dla owocow konwencjonalnych ta
korelacja byta zerowa. Jednoczesnie smak octowy oceniany
sensorycznie byt silnie skorelowany z zawartoscia kwasu
octowego. Uzyskane korelacje dla kombinacji ekologicznej
i konwencjonalnej byty nastepujace: (+0,75) oraz (+0,55).
Smak piekacy byl wyzej oceniony dla marynowanych
owocéw z kombinacji konwencjonalnej i jednocze$nie
uzyskano istotnie silng korelacj¢ z zawarto$cia flawonoli w
owocach konwencjonalnych (+0,73), podczas gdy dla
owocow ekologicznych byto to zaledwie (+0,10). Wydaje
sig, ze jako$¢ ogdélna marynowanej papryki moze by¢
ksztaltowana przez zawarte w materiale cukry i kwasy oraz
przez ich wzajemny stosunek. Istotnie wyzsza jako$¢
og6lna marynowanej papryki ekologicznej byta silnie
skorelowana z wysokim stosunkiem cukréw do kwaséw
(+0,69), podczas gdy dla papryki konwencjonalnej wartos$¢
korelacji byla na poziomie (+0,10). Jedyne badania
pokazujace  podobne  zalezno$ci  korelacji  cech
sensorycznych z cechami chemicznymi byly
przeprowadzone na owocach pomidora. Auerswald i in. [1]
wykazali, ze istniata wysoka dodatnia korelacja pomigdzy
smakiem stodkim a zawarto$cia cukréw (+0,75) oraz
pomigdzy kwasnos$cia a zawarto$ciag kwaséw organicznych
(+0,87). Rowniez w swoich badaniach Baldwin i in. [3]
odnalezli silne sprzgzenie cech smaku pomidorowego z
zawartoscia cukréw (+0,80), smaku pomidorowego ze
stosunkiem cukrow do kwaséw (+0,87), stodkosci z
zawartoscia cukréw (+0,67) oraz jakosci ogdlnej ze
stosunkiem cukréw do kwasow (+0,81).

5. Whioski

1. Swieza papryka z uprawy ekologicznej zawierala
istotnie wigcej cukréw ogétem 1 redukujacych,
witaminy C, beta-karotenu oraz luteiny w poréwnaniu
do owocéw konwencjonalnych. Papryka ekologiczna
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wykazala tez nizsza kwasowos$¢ niz
konwencjonalna.

Marynowana papryka ekologiczna zawierata istotnie
wigcej cukréw redukujacych, kwasow organicznych
oraz witaminy C, jak tez istotnie mniej beta-karotenu i
likopenu w poréwnaniu z owocami papryki
konwencjonalne;j.

3. Proces marynowania zmienit sktad chemiczny owocow
papryki, zaréwno ekologicznej jak i konwencjonalne;j.
W owocach marynowanych z obu rodzajéw produkcji
stwierdzono spadek zawarto$ci suchej masy, cukrow
ogoétem i redukujacych, witaminy C, likopenu i beta-
karotenu w stosunku do owocéw §wiezych. Wzrosta
natomiast zawartos¢ kwaséw organicznych, flawonoli i
luteiny.

Marynowana papryka z uprawy ekologicznej wykazata
korzystniejsze cechy sensoryczne — byta stodsza, mniej
piekaca i charakteryzowata si¢ wyzsza jako$cia ogélna
niz papryka konwencjonalna.

Papryka z uprawy ekologicznej ma szczegdlnie silne
wlasciwos$ci pro-zdrowotne w stanie $§wiezym, chociaz
po marynowaniu nadal zachowuje dos¢ wysoka wartos¢
odzywcza i lepszy smak niz papryka konwencjonalna.

papryka
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