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THE INFLUENCE OF PASTEURIZATION PROCESS AND STORING ON BIOACTIVE
COMPOUND CONTENT IN PICKLED RED PEPPER FRUITS FROM ORGANIC AND
CONVENTIONAL PRODUCTION

Summary

Organic agriculture is a system of crop productiaithout mineral fertilizers and synthetic pesticd®&atural fertilizers as
manure, compost also green manure are widely Wsadplant protection the natural insect predatorsdaplants extracts are
used. A lot of research made in Europe and Polamdirted that crops from organic agriculture com@il more bioactive
compounds as flavonoids, carotenoids also vitamifil@ sweet red pepper is a good source of vit&@nitavonoids especially
rutin also carotenoids: capsorubin, capsantin, bes@otene and lutein. Processing of fruits and tegles is a good method to
enhance diversity of diet. However, processing désmeases a level of bioactive compounds in casgrato the raw material.
Therefore it was important to conduct the presestgueriment. In the experiment two cultivars ofetwed pepper (Roberta and
Berceo) from organic and conventional cultivatioergvused. Fruits of all cultivars were picked uhis same maturity time and
processed. After the pickling process fruits wévaldd into three groups: fresh (after picklingagpeurized and pasteurized and
stored 6 month. Fruit samples of each group wezezi-dried and chemically analyzed. The contedtyomatter, witamin C,
flavonoles, fenolic acids and carotenoids were iedrout. The results obtained showed that pickést pepper from organic
production contained more vitamin C, flavonolespfie acids, carotenoids and dry matter than theducts from conventional
production. After pickling process the organic stapwere still richer in vitamin C, flavonoles, &in acids, lutein and dry
matter than conventional ones. After storage petfiedcontent of bioactive compounds in the produassdecreased; a decline
was stronger in the organic samples than in theveational ones.

WPLYW PROCESU PASTERYZACJI | PRZECHOWYWANIA NA ZAWA RTOSC
ZWI AZKOW BIOLOGICZNIE CZYNNYCH W OWOCACH MARYNOWANEJ PA  PRYKI
St ODKIEJ

Z UPRAWY EKOLOGICZNEJ | KONWENCJONALNEJ

Streszczenie

Rolnictwo ekologiczne to system gospodarowania odydkcji ptodéw rolnych bez udzialu nawozéw mingmtin oraz
syntetycznyckrodkéw ochrony rélin. Powszechnie stosujezsiawozy naturalne takie jak obornik, kompost cayary zielone.
W celu zabezpieczeniastia przed szkodnikami stosuje sichrore biologiczry (np. wrogowie naturalni lub wyegi roslinne).
Wiele badé przeprowadzonych w Europie i Polsce potwierdeagtody z rolnictwa ekologicznego zawigrajiecej zwizzkdw o
charakterze przeciwutleniggym jak flawonoidy, karotenoidy czy witamina C. iylag stodka jest bardzo dobrygnodiem
witaminy C, flawonoidow, szczegdlnie rutyny, ormotenoiddéw: kapsantyny, kapsorubiny, beta-karotdateiny. Przetworstwo
warzyw i owocOw jest bardzo degbmetod na przedigenie okresu ich spgwania oraz urozmaicenia diety. Jednakdea
metoda przetwarzaniswiezych warzyw wplywa na olienie zawartéci zwizzkéw bioaktywnych, dlatego uznano za celowe
zbadanie wplywu marynowania na sktad owocow papzykirodukcji ekologicznej i konwencjonalnej. Doswdadczenia
wykorzystano dwie odmiany papryki stodkiej Robérerceo z produkciji ekologicznej i konwencjonaligpjrzate owoce
papryki zostaly zebrane w tym samym czasie i padpietesowi marynowania w zalewie octowo-ziotoavepsgpnie poddane
analizie chemicznej. Wyniki batlahemicznych wskaztlge marynowana papryka ekologiczna byta zasobnigjsagamire C,
rutyre, kwasy fenolowe, beta-karoten, likopen i lut@raz such mag, w poréwnaniu z paprgkmarynowan konwencjonal.
Po pasteryzacji prébki papryki ekologicznej bytgalazasobniejsze w witangilC, rutyre, kwasy fenolowe, likopen, luteinraz
sucly mag w poréwnaniu z prébkami konwencjonalnymi. Po prae@niu stwierdzono spadek zawacio zwigzkow
biologicznie czynnych w badanych produktach, przymc prébki ekologiczne okazahe dhardziej wraliwe na warunki
przechowania w poréwnaniu z konwencjonalnymi.

1. Wstep feromonowe czy te wrogéw naturalnych, np. drapgiee
Warzywa i owoce z produkcji ekologicznej owady. Takie pogpowanie z rélinami uprawnymi

charakteryzyj sig wysola wartdicia odzywcza oraz §  zwigksza w nich syntezzwiazkdw biologicznie czynnych.
uwazane za  bezpieczniejsze zni z  produkcji Dlatego teé warzywa z produkcji ekologicznej maog
konwencjonalnej ze wzgllu na brak stosowania w tym zawiera wigcej zZwiazkOw 0 charakterze
systemie nawozéw syntetycznych oraz syntetycznychntyoksydacyjnym. Zwizki polifenolowe, zaliczane do
srodkdéw ochrony rélin. W uprawach ekologicznych ogromnej grupy przeciwutleniaczya okreslane inaczej
stosuje si obornik, komposty i nawozy zielone, natomiastjako naturalne pestycydy [1, 2, 3]. Atak szkodnikda
do ochrony rélin tylko naturalne wyecigi z raslin, putapki  rosline to dla niej stres biotyczny i w systemie obronnym
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rosliny rozpoczyna s produkcja zwizkdéw fenolowych
[17].

Papryka stodka, zwana zte wielkoowocows, jest
doskonatym zrédtem witaminy C, flawonoli, kwaséw
fenolowych oraz karotenoidéw (beta-karotenu, kaydsios i
kapsantyny) [8]. Wiele badapotwierdza,ze warzywa z
produkcji ekologicznej zawieraj wiecej bioaktywnych
zwiazkbw w poréwnaniu z warzywami konwencjonalnymi.
Dlatego mana przypuszcza ze warzywa przetworzone (np.
marynaty) mog, pomimo strat zaistniatych w wyniku
przetwarzania, hiynadal bogatsze w zugki antyutleniajce.
W Polsce przetworstwo warzyw i owocOw ma jswop
tradycg i jest bardzo dolarmetod, na przedtzenie okresu
ich spaywania oraz urozmaicenia diety. Niestety w
dostpnej literaturze istnieje bardzo mato informacjitemat
wartasci odzywczej przetworéw ekologicznych, w tym
papryki marynowanej. Dlatego uznano za celowe quiglj
prezentowanego tematu.

2. Materiat i metody

Do dawiadczenia wykorzystano dwie odmiany papryki
stodkiej (Roberta i Berceo) z produkcji ekologigzrie

mazowieckie). Lokalizacja geograficzna 51°28' N 240°E.
Do nawaenia wyto obornik bydécy w ilosci 0,25 t/ar oraz
nawozy mineralne Polidap (10 kg/ar), Grantar (L@&Kgraz
salete wapniowa (8 kg/ar). Razem z nawozem Polidap
wprowadzono do uprawy wszystkie niedbe
mikrosktadniki. Catéciowy bilans nawgeniowy wyniost;
azot /N/ 409 kg; fosfor /P/ 389 kg; potas /K/ 51, wam
/Cal 362 kg, magnez /Mg/ 55 kg na hektar powierzdba
ochrony zastosowano nagstijace preparaty Sumilex 500
SC do ochrony przed szgplesnia, Previcur 840 SL energy
do ochrony przed brunagmplamistdcia i zgnilizna korzeni,
Topsin M 500 SC do ochrony przed brurgpfamistdcia i
septorioz lisci, Mospilan 20 SP do ochrony przed
macznikiem szklarniowym. Dojrzale owoce papryki zdgta
zebrane (w tym samym stanie dojrzaioze wszystkich
gospodarstw) i przekazane do marynowania. Owoce
papryki zostalty umyte i pokrojone na paski. Wdoo je do
stoikbéw i dodano przyprawy w ifgi 2 liscie laurowe, 2
ziarna ziela angielskiego oraz 5 ziaren pieprzurego, a
nastpnie zalano zalewv octows. Sklad zalewy byt
nastpujacy: 15% stanowit ocet spirytusowy 10%, 1% sol
kuchenna, 0,5% cukier, reszstanowita woda. Zalegv
podgrzano do temperatury 90°C i dodanakédy oleju

konwencjonalnej. Rdiny byly uprawiane w dwodch parach jadalnego Florinol. T zalews wypetniono stoiki z papryk

gospodarstw konwencjonalnych [
(certyfikowanych), zlokalizowanych na terenie
mazowieckiego. Gospodarstwo ekologiczne nr
potozone w miejscoweri Kaszewska Wola (gm. Przytyk,
pow. radomski, woj. mazowieckie). Lokalizacja gedigizna
51°30’ N 20°55' E. Do nawienia uyto nawozy zielone na
bazie faceli (500 kg) (w roku poprzedzaym
doswiadczenie) oraz naw6z mineralny o nazwie Pateintkal
Calcsciowy bilans nawgeniowy wynidst: azot /N/ 90 kg;
fosfor /P/ 15 kg; potas /K/ 250 kg; wafCa/ 80 kg, magnez
/Mg/ 61 kg na hektar powierzchni, z dodatkiem wHzgh

Woj.

ekologicznychNastpnie

cz$¢ prébek zgodnie z zateniami
doswiadczenia poddano procesowi pasteryzacji w temp.

1 byl@5°C w czasie 18 min. Po wykonaniu marynat prébki

papryki $wiezo marynowanej, po pasteryzacji oraz po 6
mieshcach przechowania zostaty zliofilizowane i poddane
analizie chemicznej, obejmugej ocer zawartdci suchej
masy metog wagows [10], witaminy C metod Tillmansa
[11], flawonoli w przeliczeniu na rutgnmetody Christa-
Mullera oraz karotenoidéw metepd chromatografii
kolumnowej [15]. Poniewa wybrana metoda analityczna
pozwala na okrdenie tylko grupy zwizkéw

niezkednych mikroelementéw. Do ochrony zastosowandlawonolowych, a do wykonania standardu wykorzystan
nastpujace preparaty: Bioczos BR, Grevit 200 SL, dozwiazek rutyr, w dalszym toku pracy w stosunku do

ochrony przed zaraziemniaka, Biohumus EKO, wygj z
pokrzywy. Gospodarstwo ekologiczne nr 2 byto pofee w
miejscowdci Radzandéw (gm. Radzanow, pow. biatobrzeski
woj. mazowieckie). Lokalizacja geograficzna 51°38
20°51' E. Do nawgenia uyto kompost z odpadéw
gospodarczych w ikei 150 kg / tunel, Biohumus EKO
produkowany w gospodarstwie w dto 47 | na caly czas i
powierzchng uprawy. Caléciowy bilans nawgeniowy
przedstawiat gi nastpujaco: azot /N/ 230 kg; fosfor /P/ 58,5
kg; potas /K/ 143 kg; wap/Ca/ 823 kg, magnez /Mg/ 111 kg
na hektar powierzchni, z dodatkiem wszystkich nidnlych
mikroelementéw. Do ochrony zastosowano ¢@aghce
preparaty: Grevit 200 SL, do ochrony przed zaraz
ziemniaka. Gospodarstwo konwencjonalne nr
potozone w miejscoweri Kaszewska Wola (gm. Przytyk,
pow. radomski, woj. mazowieckie). Lokalizacja geddigizna
51°31' N 20°56’ E. Do naweenia zastosowano obornik
bydigcy w ilosci 10 t/ha (w roku poprzedzgym
doswiadczenie, czyli 2007), kred ogrodnicz, salete
wapniowo — magnezaww ilosci 5 kg/125m2 Szczegotowy
bilans NPK przedstawiat ginast¢pujaco: azot /N/ 104 kg;
fosfor /P/ 110 kg; potas /K/ 123 kg; wagCa/ 651 kg,

magnez /Mg/ 35 kg na hektar powierzchni. Do ochron)R ;
zastosowano nagiujace preparaty Mospilan 20 SP do PaPryki

ochrony przed mczlikiem szklarniowym. Gospodarstwo
konwencjonalne nr 2 bylo potone w miejscowsci
Sewerynéw  (gm. Przytyk, pow. radomski, woj.
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1 bylo

rutyny stosowano wymiennie terminolediawonole [16].
3. Wyniki

Zawartd¢ suchej masy w owocach papryki marynowanej
przedstawiono na rys. 1.
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ys. 1. Zawart@® suchej masy w owocach dwoch odmian
marynowanej z systemu ekologicznego i
konwencjonalnego  analizowanych  begpdnio  po
marynowaniu, po pasteryzacji oraz po 6 miemth
przechowania
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Fig. 1. The content of dry matter in two pickled peppers
from organic and conventional production analyzetera
pickling, pasteurization and storage

p-value swieza pasteryzowana przechowana
uprawa <0,0001 0,0004 0,017
odmiana n.s. n.s. n.s.
interakcja  n.s. n.s. n.s.

Owoce papryki ekologicznej charakteryzowaly istotnie
wyzszy zawartdcia suchej masy, zar6éwno analizowane
bezpdrednio po marynowaniu, jakAepo pasteryzacji i po
okresie przechowania. W owocach marynowanych odmia
Roberta stwierdzono nieznacznieggdj suchej masy w obu
systemach uprawy, w poréwnaniu do drugiej badadhejiany
Berceo (rys. 1).

Zawart@¢ suchej masy wzrosta po procesie pasteryzac
we wszystkich badanych odmianach papryki i w ob
systemach uprawowych (rys. 1).$kd badanych odmian
po pasteryzacji najwcej suchej masy stwierdzono dla
owocow odmiany Berceo w obu systemach uprawy. Po
mieskcach przechowania papryka ekologiczna nadal byt
zasobniejsza w sughmag niz papryka konwencjonalna i
byly to r&nice istotne statystycznie (rys. 1). skéd
badanych odmian najeéej suchej masy stwierdzono
ponownie dla owocéw odmiany Roberta i to w obu
systemach uprawy.

Zawartg¢ witaminy C w owocach papryki byfa istotnie
zalezna od systemu uprawy; znaczniec@@j tej witaminy
stwierdzono w papryce z uprawy ekologicznej (rys.Nde
wykryto natomiast zalaosci od badanej odmiany (rys. 2).
W  prébkach papryki marynowanej analizowanej
bezpdrednio po przygotowaniu w systemie ekologicznym
owoce odmiany Roberta charakteryzowalye siyzsz
zawartdcia witaminy C, za w systemie konwencjonalnym
byta to odmiana Berceo (rys. 2). Po procesie pyztei
stwierdzono spadek zawagtd witaminy C we wszystkich
badanych probkach papryki, chaciawickszy spadek
zaobserwowano w prébkach ekologicznyciiednio o
25,2% (w probkach konwencjonalnych o 9,8%). Pc
przechowaniu stwierdzono dalszy spadek zawaito
witaminy C we wszystkich badanych prébkach papryk
marynowanej, jednak papryka ekologiczna byla nade
zasobniejsza w ten zazek (rys. 2).
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Rys. 2. Zawart& witaminy C w owocach dwoch odmian
papryki marynowanej z systemu ekologicznego
konwencjonalnego analizowanych begganio po
marynowaniu, po pasteryzacji oraz po 6 miesch
przechowania
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Fig. 2. The content of vitamin C in two pickled pEbpers
from organic and conventional production analyzediter
pickling, pasteurization and storage

p-value Swieza  pasteryzowana przechowana
uprawa <0,0001 <0,0001 <0,0001
odmiana n.s. n.s. n.s.

Zawartg¢ flawonoli w owocach papryki byta istotnie
zalezna od systemu uprawy oraz badanej odmiany (rys. 3).
W systemie ekologicznym prébki papryki marynowanej
zawieraly $rednio blisko dwa razy wcej flawonoli ni w
systemie konwencjonalnym (rys. 3). sk¥d badanych
odmian najwcej flawonoli w systemie ekologicznym

awieraly owoce odmiany Roberta, szav systemie
onwencjonalnym byta to odmiana Berceo. Po pasteijyz
stwierdzono spadek zawaftd flawonoli w owocach
ekologicznych o 0,64% i wzrost ich zawadow owocach
nwencjonalnych o 0,54%. Jednak nadal papryka
kologiczna byla zasobniejsza w te ki (rys. 3). Wrod
adanych odmian na uw@gastuguje odmiana Roberta,
ktora w obu systemach uprawy charakteryzowata si
wyzsza zawartdcia flawonoli w owocach (rys. 3). Po
przechowaniu probek stwierdzono spadek zaweirto
flawonoli we wszystkich badanych probkach ickszy
spadek zanotowano dla prébek konwencjonalnych 8ys.
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Rys. 3. Zawart& flawonoli w owocach dwéch odmian
papryki marynowanej z systemu ekologicznego

konwencjonalnego analizowanych begganio po

marynowaniu, po pasteryzacji oraz po 6 mieach

przechowania

Fig. 3. The content of flavonoles in two pickled peppers

from organic and conventional production analyzediter

pickling, pasteurization and storage

p-value swieza pasteryzowana przechowana
uprawa <0,0001 0,001 <0,0001
odmiana 0,0027 0,023 0,015
interakcja ~ 0,0003 0,025 <0,0001

Owoce papryki ekologicznej beZpednio po marynowaniu
charakteryzowaly si istotnie wysz zawartécia kwasow

ifenolowych (rys. 4). \&dd badanych odmian najwej

kwasow fenolowych w obu systemach uprawy stwierdzan
owocach odmiany Roberta (rys. 4). Po pasteryzadggislzono
spadek zawarfoi badanych zwizkdw, ale tylko w prébkach
papryki ekologicznejstednio o 16,1%) w stosunku do papryki
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analizowanej bezgoednio po marynowaniu. Jednak paprykakonwencjonalnego analizowanych begganio po
ekologiczna nadal byla zasobniejsza w azWii fenolowe marynowaniu, po pasteryzacji oraz po 6 miesth

w poréwnaniu z paprykkonwencjonala (rys. 4). Po okresie przechowania

przechowania stwierdzono dalszy spadek zavwartowaséw Fig. 5. The content of beta-carotene in two pickted
fenolowych we wszystkich badanych prébkach paprykpeppers from organic and conventional production
marynowanej i spadek ten wyniésednio 29,6% dla papryki analyzed in after pickling, pasteurization and afpe
ekologicznej oraz 5,5% dla prébek konwencjonalr{ygh 4).

Zawart@¢ beta-karotenu byta istotnie zata od systemu p-value swieza pasteryzowana - przechowana
uprawy i badanej odmiany. Papryka marynowana zykad uprawa 0,0001 n.s. <0,0001
ekologicznej charakteryzowatag sivyzsz, zawartdcia beta- _odm|anz?1 0,0211 0,0007 0,0005

interakcja 0,0006 n.s. 0,0001

karotenu w poréwnaniu z papeylkonwencjonala (rys. 5).

Po_pasteryzacji stwierdzono spadek zawertdbeta- Pomimo spadku zawa#im beta-karotenu po okresie

karotenu we wszystkich badanych prébkach, jednakzme rzechowania papryka ekologiczna byla nadal istotni
wickszy spadek zanotowano dla prébek ekologicznych Vi s .
zasobniejsza w ten sktadnik (rys. 5).

poréwnaniu z probkami konwencjonalnymi (rys. 5). Po Zawartdé luteiny w swieso marvnowanveh prébkach
procesie  pasteryzacji papryka konwencjonalna byta ki ekoloai y‘bl \€z0_ mary ych probe
zasobniejsza w beta-karoten w poréwnaniu z paprykpa,pry | ekologiczne] byra istotnie wgyza w porownaniu z
ekologicz (rys. 5). W obu systemach uprawy paprykapmbkam' konwencjonalnymi (rys. 6). W obu systemach

odmiany Roberta byta zasobniejsza w beta-karoysn%j. Po uprawy owoce _odmlany ,Rober_ta charakt_er_yzowdya VS-S

: . . . zawartdcia luteiny w poréwnaniu do drugiej badanej odmiany
przechowaniu probek stwierdzono spadek zadeirttego erceo (rys. 6). Po procesie pasteryzacji stwierdzezrost
karotenoidu we wszystkich badanych prébkach, jednaE 1ys. 9). P P yzac

wickszy spadek stwierdzono dla prébek konwencjonalnycﬁawaqdc'. luteiny we wszystkich badan_ych probkach papryki,
chocia wigkszy przyrost tego karotenoidu zaobserwowano w

(rys. 5). prébkach konwencjonalnych (rys. 6). W rezultacie
o0 e pasteryzowana papryka z produkcji ekologicznej eeaté
Fr nieznacznie mniej luteiny w poréwnaniu z probkami
25000 —o—Swich konwencjonalnymi (rys. 6). Po procesie przechowyaan
- f\/\ pastoryaowana stwierdzono spadek zawaitd luteiny we wszystkich
’ E * praechowana badanych prébkach, chozigvickszy spadek zaobserwowano
15000 1 - \‘I\l dla prébek ekologicznych (rys. 6). w efekcie po esie
100.00 f - przechowania probki papryki marynowanej z produkcji
50.00 konwencjonalnej byly zasobniejsze w luteim poréwnaniu z

probkami ekologicznymi (rys. 6).
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Rys. 4. Zawart® kwaséw fenolowych w owocach dwéch s N I JT[

odmian papryki marynowanej z systemu ekologicznégo .| T 4 - &

konwencjonalnego analizowanych begpdnio po | o~——F— + 1

marynowaniu, po pasteryzacji oraz po 6 mEsth o +

przechowania

Fig. 4. The content of fenolic acids in two picklest "

peppers from organic and conventional production " | e | see | s ‘ S [

analyzed in after pickling, pasteurization and afype colagicrma Komvencjonaina

p-value Swieza  pasteryzowana przechowana Rys. 6. zZawart& luteiny w owocach dwéch odmian

uprawa 0,0017 <0,0001 0,0001  papryki marynowanej z systemu ekologicznego i

odmiana n.s. <0,0001 0,015  konwencjonalnego analizowanych begganio  po

interakcja  n.s. n.s. n.s. marynowaniu, po pasteryzacji oraz po 6 mieach
przechowania
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papryki ekologicznej zawieraly wiej suchej masy w 1.
poréwnaniu z paprykkonwencjonaln. Niestety w dogpnej
literaturze brakuje informacji o ekologicznej pagey
marynowanej. Jedyna praca z tej tematyki to dmiegsze
badania autorek, wt uzyskane wyniki mma poréwna 2.
tylko do tych bad& oraz w sporadycznych wypadkach do
wynikbw analizy surowej papryki ekologicznej i
konwencjonalnej. W swojej pracy Rembiatkowska i
Hallmann [13] wykazaly, ze papryka marynowana
ekologiczna zawierala o 3,24% qo€j suchej masy w 3.
poréwnaniu z paprykkonwencjonalg. Zawartdé witaminy

C w owocach papryki zatata nie tylko od warunkow
uprawy, ale rownie od odmiany. Jednak w prowadzonym 4.
doswiadczeniu uzyskano zaieos¢ zawartgci witaminy C
tylko od badanego systemu uprawy. Ekologiczne owoce
papryki na kadym etapie déwiadczenia zawieraly istotnie
wiecej witaminy C. Owoce papryki marynowanej zawieraty
istotnie wecej witaminy C i bylo to odpowiednio 57,24 5.
mg/100 gs.m. oraz 37,54 mg/100 gm., chocia zawartg¢

tego zwiazku byla teé zalena od badanej odmiany. W
przypadku owocoviwiezych podobnie Pérez-Lépez i in. [9]
otrzymali wyniki wyzsze dla papryki ekologicznej wynik
148,85 mg/100 g.m., a dla papryki konwencjonalnej tylko 6.
120,65 mg/100 gs.m. Wyniki te oznaczaj ze proces
marynowania, a naginie pasteryzacji wptywa negatywnie
na zawart& witaminy C w owocach papryki.

Zawart@¢ flawonoli w papryce ekologicznej byta
istotnie wyssza na kadym etapie prowadzenia
doswiadczenia ni w papryce konwencjonalnej. Odmienne 6.
wyniki uzyskano w poprzednim roku badaw ktérym
uzyskano dla papryki marynowanej ekologiczneismi
zawartg¢ flawonoli w poréwnaniu z paprygkmarynowan
konwencjonala [13]. Natomiast w przypadku papryki
swiezej zblizom zawartd¢ w odniesieniu do flawonoli
(kwercetyny) otrzymali Chassy i in., ktorzy podali 2]
zawart@¢ kwercetyny w wysoki 3, 08 mg/100 g.m. dla
owocow ekologicznych oraz 2, 41 mg/100 sgn. dla
owocow konwencjonalnych [4].  Zawaéto kwasow
fenolowych w papryce zmieniatagsiv zaleznosci od stanu
przetworzenia owocéw. W $wiezo przygotowanej
marynacie ekologicznej stwierdzono eksz zawartgé 4]
kwaséw fenolowych i w marynacie konwencjonalnej. W
przypadku owocowswiezych Chassy i in uzyskali dla
ekologicznej papryki wartei znacznie risze - 36, 4
mg/100 gs.m., a dla konwencjonalnej 34, 4 mg/108.ig.
[4].

Owoce papryki ekologiczngwiezo marynowanej oraz
po przechowaniu zawieraly wdej beta-karotenu w
poréwnaniu z owocami konwencjonalnymi (rys. 5). Koyl
w przypadku papryki po pasteryzacji stwierdzonosj (6l
beta-karotenu w prébkach konwencjonalnych. Odmienne
wyniki otrzymano w poprzednim roku baga kiedy
stwierdzono dla paprykiwiezo marynowanej wicej tego
barwnika w probkach konwencjonalnych [13]. Suma[7]
karotenoidow w owocach paprykiwiezej z produkcji
ekologicznej wyniosta 3,2 mg/100 gm., z& w owocach
papryki konwencjonalnej tylko 1,8 mg/100sgn. [9]. W
roku 2008 bylo odwrotnie: w owocach papryki (8]
ekologicznej marynowanej stwierdzono zsm sung
karotenoidéw w poréwnaniu z prébkami ekologicznymi
[13].

(3]

(5]

[
5. Whnioski
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Swiezo marynowana papryka ekologiczna obu
badanych odmian (Roberta i Berceo) charakteryzowata
sie istotnie wy:szy zawartdcia zwiazkOw biologicznie
czynnych w poréwnaniu z paprykonwencjonala.
Zarbwno w systemie ekologicznym jak i
konwencjonalnym marynowana papryka odmiany
Roberta, analizowana beZpednio po procesie
marynowania, charakteryzowatg svyzszy zawartdcia
zwiazkOw biologicznie czynnych aiodmiana Berceo.
Pasteryzacja owocow papryki marynowanej negag/wn
wplywata na zawartg wigkszdci badanych zwizkéw
bioaktywnych.
Po okresie przechowywania stwierdzono kolejradsix
zawartdci badanych zwizkdw bioaktywnych w
owocach papryki ekologicznej i konwencjonalnej,yprz
czym czsto wkkszy spadek zwikow biologicznie
czynnych stwierdzano dla prébek ekologicznych.
Pomimo znacznego spadku zawssito cennych
zwiazkdw w owocach papryki w wyniku procedur
przetwérczych nadal wksze poziomy tych zwzkow
wystepowaly w papryce z uprawy ekologicznejzni
konwencjonalne;j.
Papryka marynowana z produkcji ekologicznej,
zwlaszcza odmiana Roberta, imoby¢ polecana jako
cenne zroédto zwihzkdéw bioaktywnych w okresie
zimowym, gdy surowa papryka jest trudniej dpsia.
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