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Ocena wplywu fermentacji mlekowej na wybrane parametry jakosci B b ° b
marchwi purpurowej.
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Do badan wykorzystano marchew odmiany Deep Purple F1. [
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Wplyw fermentacji na wartos¢ pH Wplyw fermentacji na parametry barwy
PROCES TECHNOLOGICZNY
. . . Rézne litery wskazuja na réznice istotne statystycznie przy poziomie istotnosci p<0.05
- surowiec u mytO | pO krOjonO W 0;5 cm p|aStl’y P - proba fermentowana szczepem bakterii Lactoplantibacillus plantarum, PUS - proba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. plantarum, R - préba
- i . : ; * 10 : fermentowana z udziatem Lactocaseibacillus rhamnosus, RUS - proba poddana sonikacji 1 fermentowana szczepem bakterii L. rhamnosus. Przypis Z oznacza zalewe
= plastry poddano sonikacjl w zalewie zawierajacej 3% soli, przy i iy
czestotliwosci ultradzwiekow 31 kHz. Czas obrobki wynosit
10 min. Wplyw fermentacji na teksture plastrow marchwi
. fermentaqe; surowca pI'OW&dZOIlO StOSU._] qcC kultury starterowe Préba sprezystosc¢ spoéjnos¢ gumowatos¢ zuwalnos¢é twardosé
szczepoOw Lactiplantibacillus plantarum oraz Lacticaseibacillus
rham NOSUS (108 th/500g SllI’OWCEl). Fermentach pI'OWEleOIlO W Srednie odchylenie Srednie odchylenie | Srednie odchylenie Srednie odchylenie Srednie | odchylenie
3OOC przez 120 h Surowiec 0,78 0,05 0,83 c 0,05 329 c 10 260 c 12 392 ¢ 12
P 0,75 0,05 0,77 a 0,01 226 a 8 170 a 3 287 ab 11
PUS 0,75 0,08 0,78 ab 0,01 235 a 10 171 a 16 290 ab 12
M ETO DY R 0,72 0,11 0,79 ab 0,01 247 ab 58 196 ab 49 327 ab 70
RUS 0,69 0,07 0,76 a 0,01 202 a 49 146 a 46 261 a 60
° Oznac Zenie WartOéCi p H Rozne litery wskazuja na rdznice istotne statystycznie przy poziomie istotnosci p<0.05
- . P - préba fermentowana szczepem bakterii Lactoplantibacillus plantarum, PUS - préba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. plantarum, R - proba
* pomiar barwy W SyStemle CIELAB, fermentowana z udziatem Lactocaseibacillus rhamnosus, RUS - proba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. rhamnosus. Przypis Z oznacza zalewe
- - - f jna.
« Instrumentalny test analizy profilu tekstury, potermentacyjng
* chromatograficzne oznaczenie zawartosci:
_ fenOI i ’ [ | :Ir(]zylcl)ionz(\)/\ll\?srl:kozylogalaktozydu cyjanidyny acylowany kwasem 3,00 b
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Wplyw fermentacji na zawartos¢ antocyjanow Wplyw fermentacji na zawartos¢ karotenoidow
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* Fermentacja spowodowata zmiane barwy plastréw marchwi z
fioletowe] na czerwona, CO wigzalo si¢ z istotnym wzrostem
wartosci parametréw barwy a* 1 b* w porownaniu z surowcem.

Roézne litery wskazuja na rdznice istotne statystycznie przy poziomie istotnosci p<0.05

W pr(’)b ach PO fermentacj I odnotowano réwniez I Stotny Sp adek P - proba fermentowana szczepem bakterii Lactoplantibacillus plantarum, PUS - proba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. plantarum, R- proba
fermentowana z udziatem Lactocaseibacillus rhamnosus, RUS- proba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. rhamnosus, Przypis Z oznacza zalewe

twardosci, spojnosci, gumowatosci I zuwalnosci. pofermentacyjng.
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« W przypadku zwigzkow 0 potencjale bioaktywnym, fermentacja
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przyczynita si¢ do 2-3 — Kkrotnego wzrostu zawartosci %120 C : Ce b C C
karotenoidow. Obecnosci karotenoidow nie odnotowano w é’“’(’ b 5 S :
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« Po fermentacji plastrow marchwi, istotny wzrost zawarto$ci "N I ! ! ! 5 I I I
stwierdzono réwniez dla zwiazkow fenolowych, przy czym peree TR R e ? awowec P PUS R RUS P ZpUS R ZRUS
zwiazki te oznaczono takze w zalewach.
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* Okoto 50% zawartos$ci antocyjandéw przeszio do zalewy. Przy oy

cZzym WiQkSZC straty tyCh ZWiE}Zk(’)W (O 10-20%) byly ZWiE}ZEIIle Z Wplyw fermentacji na zawartos¢ fenoli Wplyw fermentacji na zdolnos¢ antyoksydacyjna
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Rézne litery wskazuja na réznice istotne statystycznie przy poziomie istotnosci p<0.05
P - préba fermentowana szczepem bakterii Lactoplantibacillus plantarum, PUS - préba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. plantarum, R - proba

fermentowana z udziatem Lactocaseibacillus rhamnosus, RUS - proba poddana sonikacji i fermentowana szczepem bakterii L. rhamnosus. Przypis Z oznacza zalewe
pofermentacyjna.

* Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze W
czasie fermentacji doszto do syntezy de novo karotenoidow |
zwigzkow fenolowych. Z kolei sonikacja spowodowata w
wickszym stopniu wymycie antocyjanow z surowca do roztworu.
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