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THE INFLUENCE OF PASTEURIZATION PROCESS ON NUTRITIV E VALUE OF 
CARROT JUICES FROM ORGANIC AND CONVENTIONAL PRODUCT ION 

 

Summary 
 

The modern consumer is interested in organic preserves. It is connected with perception of organic production as friendly 
for human health and environment. Organic food is produced without dangerous contaminants as pesticides and mineral 
fertilizers. The carrot is a good source of carotenoids. It contains well known beta-carotene and lutein. Additionally carrot 
contains phenolic acids as: chlorogenic, p-coumaric, or ferulic. The thermal processing of food can negatively impact on 
nutritive value of preserves. So, it is very important to use vegetables of the highest value to prepare preservers. The aim of 
the work has been to show impact of cultivation system, variety and preservers method on quality parameters of carrot 
juice. The results obtained has shown that organic carrot juice contains significantly more vitamin C, lutein and caffeic acid 
in comparison to conventional one. Carrot juice prepared from Flacoro cultivar has contained significantly more vitamin 
C, p-coumaric, ferulic and benzic acids in comparison to juice from Perfekcja variety. Pasteurization process has changed 
significantly nutritive value of examined carrot juices. After pasteurization carrot juice has contained a higher level of dry 
matter, reducing sugars, organic acids, lutein and caffeic acids and also less total sugars, vitamin C, phenolic acids as: 
chlorogenic, ferulic and benzoic in comparison to fresh carrot juice.  
 
 
 

WPŁYW PROCESU PASTERYZACJI NA WARTO ŚĆ ODŻYWCZĄ SOKU 
MARCHWIOWEGO Z PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ I KONWENCJONA LNEJ 

 

Streszczenie 
 

Przetwory ekologiczne cieszą się dużym zainteresowaniem ze strony konsumentów Jest to związane z postrzeganiem pro-
dukcji ekologicznej jako bardziej przyjaznej dla zdrowia człowieka jak też dla środowiska. Żywność z rolnictwa ekologicz-
nego nie posiada w swoim składzie pozostałości niebezpiecznych dla zdrowia substancji chemicznych. Marchew jest bardzo 
dobrym źródłem karotenoidów. Zawiera szeroko znany betakaroten oraz mniej znaną, lecz również bardzo ważną luteinę. 
Ponadto w swoim składzie marchew zawiera cenne związki polifenolowe takie jak kwas chlorogenowy, p-kumarynowy czy 
ferulowy. Proces termicznego utrwalania żywności może wywierać negatywny efekt zna wartość odżywczą produktu końco-
wego. Dlatego rzeczą niezmiernie ważną jest wykorzystanie do przetwórstwa surowców jak najwyższej, jakości, aby produkt 
przetworzony również był zasobny w liczne składniki odżywcze. Celem pracy było określenie wpływu metody uprawy i od-
miany marchwi oraz procesu przetwarzania na wartość odżywczą soku. Otrzymane wyniki wskazują, że sok ekologiczny 
charakteryzował się istotnie wyższą zawartością witaminy C, luteiny oraz kwasu kawowego w porównaniu z sokiem kon-
wencjonalnym. Sok otrzymany z marchwi odmiany Flacoro zawierał istotnie więcej witaminy C, kwasu p-kumarynowego, 
ferulowego oraz benzoesowego w porównaniu z sokiem otrzymanym z marchwi odmiany Perfekcja. Proces pasteryzacji 
zmienił istotnie i pozytywnie wartość odżywczą badanych soków marchwiowych. Po pasteryzacji stwierdzono, że sok mar-
chwiowy charakteryzował się istotnie wyższą zawartością suchej masy, cukrów redukujących, kwasów organicznych, lute-
iny, kwasu kawowego oraz zawierał istotnie mniej cukrów ogółem, witaminy C, kwasu chlorogenowego, ferulowego i ben-
zoesowego w porównaniu do soku świeżego. 
 
 
1. Wstęp 
 
 Wiele badań prowadzonych w Polsce i Europie wskazu-
je, że warzywa uprawiane w systemie ekologicznym cha-
rakteryzują się wyższą wartością odżywczą i zawartością 
związków biologicznie czynnych w porównaniu z warzy-
wami konwencjonalnymi. Związane jest to z różnymi zasa-
dami nawożenia i ochrony stosowanych w gospodarstwach 
ekologicznych i konwencjonalnych. W systemie ekologicz-
nym nie stosuje się nawozów sztucznych i syntetycznych 
środków ochrony roślin. Natomiast szeroko stosowane są 
nawozy naturalne: kompost, obornik oraz nawozy zielone, 

naturalne metody ochrony: wrogowie naturalni, rośliny pu-
łapkowe, pułapki feromonowe, tablice lepowe. W związku 
z innym systemem gospodarowania rośliny w systemie eko-
logicznym wykształcają własny system ochrony w postaci 
wzmożonej syntezy związków biologicznie czynnych, 
głównie związków fenolowych. Są one nazywane „natural-
nymi pestycydami” [17]. Z licznych badań wynika, że 
związki te mają pozytywny wpływ na zdrowie człowieka 
[5]. Marchew jadalna (Daucus carota) zawiera błonnik oraz 
cukry proste (glukozę i fruktozę). Jest też cennym źródłem 
związków karotenoidowych: beta-karotenu, alfa-karotenu 
i luteiny. Zawiera również związki fenolowe z grupy feno-
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lokwasów (kwas chlorogenowy i izochlorogenowy) [2]. 
Marchew z produkcji ekologicznej może być cennym su-
rowcem do produkcji soków. Marchew ekologiczna charak-
teryzowała się mniejszą zawartością suchej masy, ale jed-
nocześnie wytworzyła więcej cukrów ogółem i bezpośred-
nio redukujących, jak też więcej beta-karotenu w porówna-
niu z marchwią konwencjonalną [1]. Podobne zależności  
w zawartości suchej masy, cukrów i beta-karotenu w eko-
logicznych odmianach marchwi uzyskały Rembiałkowska  
i Hallmann [13]. Zawartość związków biologicznie czyn-
nych w korzeniach marchwi i jej przydatność do produkcji 
soków jest uzależniona od wielu czynników zewnętrznych 
(warunki agrotechniczne, warunki pogodowe w danym ro-
ku uprawy) oraz od czynnika wewnętrznego, jakim jest 
odmiana. Proces pasteryzacji ma za zadanie ochronę pro-
duktu przed rozwojem toksycznych drobnoustrojów.  
Niestety, zastosowana obróbka termiczna wpływa również 
negatywnie na zawartość związków biologicznie czynnych 
w sokach marchwiowych. Dlatego podjęto badania nad 
wpływem systemu uprawy oraz metody pasteryzacji na ja-
kość soków przecierowych z marchwi.  
 
2. Materiał i metody badań 
 
 Dwie odmiany marchwi Perfekcja i Flacoro uprawiano 
w dwóch gospodarstwach ekologicznych (certyfikowanych) 
oraz położonych w tym samym rejonie typowych gospodar-
stwach konwencjonalnych. W gospodarstwach ekologicz-
nych zastosowano następujący system nawożenia i ochrony 
roślin: 
 

 Gospodarstwo ekologiczne nr 1 było położone w miej-
scowości Kaszewska Wola (gm. Stara Błotnica, pow. bia-
łobrzeski, woj. mazowieckie). Lokalizacja geograficzna 
51o30’ N 20o55’ E. Do nawożenia użyto kompost (25t/ha). 
Całościowy bilans nawożeniowy wyniósł: azot /N/ 113 kg, 
fosfor /P/ 42 kg, potas /K/ 90 kg; wapń /Ca/ 95 kg, magnez 
/Mg/ 31 kg na hektar powierzchni. Dodano też preparat 
zwiększający żyzność gleby (EM) + wyciąg z pokrzywy  
i czosnku do ochrony przed chorobami grzybowymi. 
 Gospodarstwo ekologiczne nr 2 było położone w miej-
scowości Kaszewska Wola (gm. Stara Błotnica, pow. bia-
łobrzeski, woj. mazowieckie). Lokalizacja geograficzna 
51o19’ N 20o58’ E. Do nawożenia użyto kompost (25 t/ha). 
Całościowy bilans nawożeniowy wyniósł: azot /N/ 113 kg; 
fosfor /P/ 43 kg; potas /K/ 31 kg; wapń /Ca/ 94 kg, magnez 
/Mg/ 20 kg na hektar powierzchni. Nie stosowano żadnej 
ochrony przed chorobami i szkodnikami. 
 

 Gospodarstwo konwencjonalne nr 1 było położone  
w miejscowości Kaszewska Wola (gm Stara Błotnica, pow. 
białobrzeski, woj. mazowieckie). Lokalizacja geograficzna 
51o19’ N 20o58’ E. Do nawożenia użyto superfosfat poje-
dynczy, Hydrokompleks. Całościowy bilans nawożeniowy 
wyniósł: azot /N/ 160 kg; fosfor /P/ 162 kg; potas /K/ 
71 kg; wapń /Ca/ 82 kg, magnez /Mg/ 59 kg na hektar po-
wierzchni. Do ochrony przed chwastami zastosowano 
Stomp 330 EC, Sumilex 500 SC, Sumi Alpha 050 EC. 
 Gospodarstwo konwencjonalne nr 2 było położone  
w miejscowości Sewerynów (gm Przytyk, pow. radomski, 
woj. mazowieckie). Lokalizacja geograficzna 51o28’  
N 20o54’ E. Do nawożenia użyto obornik krowi (15t/ha), 
Polidap, Polifag, oraz saletrę amonową. Całościowy bilans 
nawożeniowy wyniósł: azot /N/ 141 kg; fosfor /P/ 75 kg; 
potas /K/ 176 kg; wapń /Ca/ 45 kg, magnez /Mg/ 60 kg na 

hektar powierzchni. W celu ochrony przed chwastami za-
stosowano Afalon 450 SC. 
 Marchew w ilości 25 kg zebrano jednocześnie ze 
wszystkich gospodarstw i przeznaczono do wyrobu soków 
przecierowych. Korzenie zostały ręcznie umyte i posorto-
wane, rozdrobnione i rozparzone z wodą w stosunku 1:1. 
Następnie woda została odparowana (w 90oC). Otrzymaną 
pulpę marchwiową przetarto przez sita o średnicy oczek 1,2 
mm. Kolejnym etapem było kupażowanie (zagęszczanie 
soku) oraz mieszanie. 1 dm3 soku marchwiowego zawierał 
540 g przecieru marchwiowego, 46 g cukru oraz 2 g kwasu 
cytrynowego oraz uzupełniono do 1 dm3 wodą. Wybrane 
próbki, zgodnie z wytycznymi doświadczenia poddano pa-
steryzacji w temp. 92-93oC w czasie 20 min. 
 W tak przygotowanych próbkach soku zmierzono za-
wartość: suchej masy metodą wagową [10], cukrów ogółem 
i bezpośrednio redukujących [6], kwasów organicznych 
[11], witaminy C [12], karotenoidów metodą HPLC [8], 
polifenoli metodą HPLC. Otrzymane wyniki poddano ana-
lizie statystycznej dwuczynnikowej z zastosowaniem testu 
Tukaeya na poziomie istotności α= 0,05, dodatkowo wyli-
czono odchylenie standardowe dla prób oraz podano  
p-value.  
 
3. Wyniki badań 
 
 Zawartość suchej masy, cukrów ogółem i redukujących 
oraz kwasów organicznych w sokach świeżych i pastery-
zowanych przedstawiono w tab.1. Otrzymane wyniki wska-
zują, że zawartość suchej masy w końcowym produkcie za-
leżała istotnie od procesu pasteryzacji. W sokach podda-
nych obróbce termicznej stwierdzono istotnie więcej suchej 
masy w porównaniu z sokami świeżymi. Nie stwierdzono 
różnic w zawartości suchej masy pomiędzy sokami ekolo-
gicznymi i konwencjonalnymi oraz pomiędzy sokami wy-
konanymi z różnych odmian marchwi. Soki ekologiczne 
charakteryzowały się istotnie niższą zawartością cukrów 
ogółem w porównaniu z sokami konwencjonalnymi. Jedno-
cześnie stwierdzono, że proces pasteryzacji miał istotny 
wpływ na zawartość cukrów w końcowym produkcie. Sok 
pasteryzowany zawierał istotnie mniej cukrów ogółem  
w porównaniu z sokiem świeżym (tab. 1).  
 

 W przypadku zawartości cukrów redukujących stwier-
dzono, że tylko proces pasteryzacji miał istotny wpływ na 
zawartość cukrów redukujących. Sok pasteryzowany za-
wierał istotnie więcej cukrów redukujących w porównaniu 
z sokiem świeżym. Nie stwierdzono istotnych różnic w za-
wartości cukrów redukujących pomiędzy sokami wykona-
nymi z różnych odmian marchwi. Na zawartość kwasów 
organicznych w sokach marchwiowych wpłynęły istotnie 
dwa czynniki: odmiana oraz proces pasteryzacji. Sok wy-
konany z marchwi odmiany Flacoro charakteryzował się 
istotnie wyższą kwasowością w porównaniu z sokiem 
z marchwi Perfekcja. Sok pasteryzowany zawierał istotnie 
więcej kwasów organicznych w porównaniu z sokiem 
świeżym (tab. 1). Zawartość witaminy C w sokach mar-
chwiowych istotnie zależała od pochodzenia soku, odmiany 
marchwi i procesu pasteryzacji (rys. 1). Sok marchwiowy 
z produkcji ekologicznej zawierał istotnie więcej witaminy 
C w porównaniu z sokiem konwencjonalnym. Sok otrzy-
many z marchwi odmiany Flacoro charakteryzował się 
istotnie wyższą zawartością witaminy C w porównaniu 
z sokiem z drugiej badanej odmiany. Po pasteryzacji 
stwierdzono istotny ubytek witaminy C. 
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Tab. 1. Zawartość suchej masy, cukrów i kwasów organicznych (w g/100 g ś.m.) w wybranych sokach marchwiowych 
(wartości średnie ± odchylenie standardowe) 
Table 1. The content of dry matter, total and reducing sugars and organic acids (in g/100 f.w.) in selected carrot juices (av-
erage value ± standard deviation) 
 

Rodzaj soku / Kind of juices 
sucha masa 
/dry matter 

cukry ogółem 
/total sugars 

cukry redukujące 
/reducing sugars 

kwasowość 
/acidity 

sok ekologiczny /organic juice 8,19 ± 0,20 4,75 ± 0,85 2,03 ± 0,33 0,22 ± 0,01 
sok konwencjonalny /conventional juice 7,99 ± 0,35 5,46 ± 0,75 2,00 ± 0,35 0,22 ± 0,02 
sok z korzeni Flacoro /Flacoro juice 8,16 ± 0,40 4,92 ± 1,05 1,94 ± 0,35 0,23 ± 0,01 
sok z korzeni Perfekcja /Perfekcja juice 8,02 ± 0,54 5,29 ± 0,45 2,08 ± 0,46 0,21 ± 0,06 
sok świeży /fresh juice 7,47 ± 0,73 5,42 ± 0,87 1,87 ± 0,31 0,20 ± 0,03 
sok pasteryzowany /pasteurized juice 8,72 ± 0,47 4,79 ± 0,80 2,15 ± 0,41 0,23 ± 0,05 
p-value 
pochodzenie soku /origin of juice n.s.* 0,0025 n.s. n.s. 
odmiana marchwi /variety of carrot n.s. n.s. n.s. 0,0308 
przetworzenie /processing <0,0001 0,006 0,0126 0,015 
*n.s. statistically not significant     
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Rys. 1. Zawartość witaminy C w wybranych sokach marchwiowych 
Fig. 1. The content of vitamin C in selected carrot juices 
 

p-value uprawa odmiana przetworzenie 
 0,050 0,0123 0,0236 

 
 Zawartość beta-karotenu w sokach marchwiowych 
istotnie zależała od pochodzenia soku i badanej odmiany 
marchwi. Sok ekologiczny charakteryzował się istotnie 
wyższą zawartością bata-karotenu w porównaniu z sokiem 
konwencjonalnym (tab. 2). Sok z odmiany Perfekcja zawie-
rał istotnie więcej beta-karotenu w porównaniu z sokiem  
z odmiany Flacoro. Zawartość luteiny w badanych sokach 
marchwiowych zależała istotnie od pochodzenia soku i me-
tody przetworzenia soku. Sok ekologiczny zawierał istotnie 
więcej luteiny w porównaniu z sokiem konwencjonalnym. 
Po pasteryzacji stwierdzono istotnie więcej luteiny w po-
równaniu z sokiem świeżym (tab. 2). Zawartość kwasów 
fenolowych zależała istotnie od pochodzenia soku, odmiany 
marchwi oraz procesu przetworzenia produktu (tab. 2). Sok 
ekologiczny charakteryzował się istotnie wyższą zawarto-
ścią kwasu kawowego oraz istotnie niższą zawartością 
kwasu chlorogenowego, p-kumarynowego, synapisowego 
oraz ferulowego. Sok otrzymany z korzeni odmiany Flaco-
ro zawierał istotnie więcej kwasu chlorogenowego,  
p-kumarynowego i ferulowego w porównaniu z sokiem  
z drugiej badanej odmiany Perfekcja. Sok świeży zawierał 

istotnie więcej kwasu ferulowego i benzoesowego w po-
równaniu z sokiem pasteryzowanym (rys. 2). 
 
4. Dyskusja 
 
 Ze względu na wysoką zawartość błonnika oraz cukrów 
prostych sok marchwiowy jest polecany w codziennej die-
cie. Jednocześnie dostarcza do organizmu cenne związki 
biologicznie czynne jak karotenoidy czy związki fenolowe 
[7]. Odmiany marchwi przeznaczone do produkcji soków 
powinny charakteryzować się wysoką zawartością suchej 
masy, cukrów prostych, dzięki czemu sok uzyskany będzie 
słodki i gęsty oraz karotenoidów, co warunkuje właściwą 
ciemnopomarańczoną barwę produktu. Marchew z produk-
cji ekologicznej zawierała nieznacznie mniej suchej masy, 
ale jednocześnie więcej cukrów ogółem i cukrów redukują-
cych w porównaniu z marchwią konwencjonalną [13]. 
Zbliżone wyniki otrzymał Abele [1], który podał, że mar-
chew ekologiczna charakteryzowała się wyższą zawartością 
suchej masy oraz cukrów ogółem i bezpośrednio redukują-
cych [1].  
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Tab. 2. Zawartość beta-karotenu i luteiny (w mg/100 g ś.m.) w wybranych sokach marchwiowych (wartość średnia ± od-
chylenie standardowe) 
Table 2. The content of beta-carotene and lutein (in mg/100g f .w.) in selected carrot juices 
 

Rodzaj soku /Kind of juices Beta-karoten /beta-carotene Luteina /lutein 
sok ekologiczny /organic juice 1,78 ± 0,20 0,24 ± 0,02 
sok konwencjonalny /conventional juice 1,54 ± 0,10 0,22 ± 0,01 
sok z korzeni Flacoro /Flacoro juice 1,52 ± 0,45 0,23 ± 0,02 
sok z korzeni Perfekcja /Perfekcja juice 1,79 ± 0,40 0,23 ± 0,02 
sok świeży /fresh juice 1,73 ± 0,40 0,22 ± 0,03 
sok pasteryzowany /pasteurized juice 1,59 ± 0,44 0,24 ± 0,02 
p-value  
pochodzenie soku /juice origin 0,0415 0,0008 
odmiana marchwi /carrots variety 0,0249 n.s. 
przetworzenie /processing *n.s. 0,0012 
*n.s. nie istotne statystycznie /statistically not significant 
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Rys. 2. Zawartość kwasów fenolowych w wybranych sokach marchwiowych 
Fig. 2. The content of phenolic acids in selected carrot juices 
 

p-value chlorogenowy kawowy p-kumarynowy synapisowy ferulowy benzoesowy 
uprawa n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. 
odmiana n.s. <0,0001 <0,0001 n.s. 0,046 n.s. 
przetworzenie 0,0045 <0,0001 0,0001 n.s. <0,0001 <0,0001 

 
 W badaniach, omówionych w artykule, otrzymano nie-
znacznie wyższą zawartość suchej masy w soku ekologicz-
nym oraz soki te w stanie świeżym charakteryzowały się 
wyższą zawartością cukrów redukujących (tab. 1). Jednak 
zawartość cukrów ogółem była istotnie wyższa w sokach 
konwencjonalnych. Zastosowanie wysokiej temperatury do 
pasteryzacji wpłynęło na zmiany zawartości i proporcji ka-
rotenoidów. Wzrost temperatury i czasu przechowania pró-
bek soków przyczynia się do degradacji barwników w soku 
[4]. Zaobserwowano również, że zastosowanie wysokiej 
temperatury do pasteryzacji przyczynia się do zmiany izo-
meracji karotenoidów. Ubywa izomerów trans, a pojawiają 
się izomery cis [9].Zawartość beta-karotenu w świeżych 
korzeniach marchwi jest uzależniona od wielu czynników, 
w tym agrotechnicznych i genetycznych. Odmiany marchwi 
o ciemnopomarańczowym zabarwieniu korzeni (high-βC 
orange) zawierają średnio nawet do 18,5 mg/100 g ś.m. be-
ta-karotenu oraz 0,44 mg/100 g ś.m. luteiny, podczas gdy 
korzenie typowo pomarańczowe 12,8 mg/100 g ś.m. oraz 
0,26 mg/100 g ś.m., odpowiednio beta-karotenu i luteiny 
[16]. Proces przetwarzania surowca (tworzenie pulpy mar-
chwiowej oraz kupażowanie soku) przyczynia się do degra-

dacji beta-karotenu w produkcie końcowym, jakim jest sok 
świeży, a następnie proces pasteryzacji powoduje dalsze 
obniżenie się zawartości beta-karotenu w soku marchwio-
wym. W prezentowanej pracy zawartość beta-karotenu  
w soku marchwiowym świeżym z produkcji ekologicznej 
oraz konwencjonalnej utrzymywała się na mniejszym po-
ziomie i wyniosła odpowiednio 1,76 mg/100 g ś.m. oraz 
1,54 mg/100 g ś.m. zaś luteiny 0,24 mg/100 g ś.m. oraz 
0,22 mg/100 g ś.m. Jak podają Stracke i in. [14] marchew 
ekologiczna zawierała 12,1 mg/100 g ś.m. beta-karotenu, 
zaś konwencjonalna 11,6 mg/100 g ś.m. Spożywanie prze-
tworzonej (gotowanej) marchwi ekologicznej i konwencjo-
nalnej przez grupę 36 mężczyzn nie wpłynęła znacząco na 
poziom potencjału antyoksydacyjnego osocza, chociaż pod-
niosła istotnie stężenie bata-karotenu w osoczu osób 
badanych, zarówno z grupy ekologicznej, jak i konwencjo-
nalnej [14]. Podobne zależności w konsumpcji karoteno-
idów (likopenu i beta-karotenu) i ich późniejszym stężeniu 
w osoczu osób badanych, chociaż na pomidorach ekolo-
gicznych stwierdzili w swoim doświadczeniu Caris-
Veynard i in. [3]. W korzeniach świeżej marchwi wykryto 
liczne kwasy fenolowe, z których najwięcej było kwasu 



E. Hallmann, M. Sikora, E. Rembiałkowska, K. Marszałek, J. Lipowski „Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering” 2011, Vol. 56(3) 137

chlorogenowego (8,50 mg/100 g ś.m.), neochlorogenowego 
(3,80 mg/100 g ś.m.) oraz kawowego 2,08 mg/100 g 
ś.m.[2]. W prezentowanych badaniach w soku marchwio-
wym stwierdzono obecność sześciu różnych kwasów feno-
lowych (w tym chlorogenowy, kawowy, p-kumarynowy, 
synapisowy, benzoesowy i ferulowy). Ilościowo najwięcej 
było kwasu chlorogenowego i było to dla soku ekologicz-
nego 19,03 mg/100 g ś.m. oraz dla soku konwencjonalnego 
35,04 mg/100 g ś.m. (rys. 2). 
 
5. Wnioski 
 
1. Ekologiczny sok marchwiowy charakteryzował się 
istotnie wyższą zawartością witaminy C, beta-karotenu,  
luteiny oraz kwasu kawowego w porównaniu z sokiem 
konwencjonalnym. 
2. Konwencjonalny sok marchwiowy zawierał istotnie 
więcej cukrów ogółem, kwasów chlorogenowego,  
p-kumarynowego, synapisowego i ferulowego w porówna-
niu z sokiem ekologicznym. 
3. Sok otrzymany z korzeni marchwi Flacoro charaktery-
zował się istotnie wyższą zawartością kwasów organicz-
nych, witaminy C, kwasów fenolowych: p-kumarynowego  
i ferulowego w porównaniu z sokiem otrzymanym z mar-
chwi odmiany Perfekcja. 
4. Sok otrzymany z korzeni marchwi Perfekcja charaktery-
zował się istotnie wyższą zawartością beta-karotenu oraz 
kwasu kawowego w porównaniu z sokiem z korzeni Flacoro. 
5. Sok marchwiowy świeży zawierał istotnie więcej cu-
krów ogółem, witaminy C, kwasów fenolowych: chloroge-
nowego, p-kumarynowego, ferulowego i benzoesowego  
w porównaniu z sokiem pasteryzowanym. 
6. Sok marchwiowy pasteryzowany charakteryzował się 
istotnie wyższą zawartością suchej masy, cukrów redukują-
cych, kwasów organicznych oraz luteiny w porównaniu  
z sokiem świeżym. 
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