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Celem pracy byta ocena wplywu sposobu produkcji, stezenia cukru i zroz-
nicowanej kwasowosci na zawartos¢ HMF w konfiturach z ptatkow rozy Rosa
rugosa. Wyprodukowano osiem konfitur o zroznicowanym stezeniu sacharozy
i kwasowosci, stosujqc trzy rézne technologie ich otrzymywania. Zawartos¢ HMF
w konfiturach oznaczano metodq wysokosprawnej chromatografii cieczowej.
Konfitury niskostodzone charakteryzowaly sie kilkakrotnie nizszq zawartosciq
HMF w porownaniu do konfitur wysokostodzonych. Najwiekszq zawartosciq
HMF (3,6 mg/100 g) charakteryzowata sie konfitura wysokostodzona o podwy:z-
szonej kwasowosci (0,6%) wyprodukowana metodq jednokrotnego gotowania
w naczyniu otwartym.
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Ptatki r6z sa doskonatym surowcem do produkc;ji tradycyjnych przetwordw takich
jak konfitury. Konfitury z platkéw rozy staja si¢ coraz bardziej popularne w naszym
kraju ze wzgledu na ciekawy smak oraz zawarto$¢ zwiazkow biologicznie aktyw-
nych, decydujacych o ich prozdrowotnym charakterze. Z drugiej strony wiadomo, ze
w czasie wytwarzania konfitur moze dochodzi¢ do powstawania licznej grupy nowych
zwiazkéw chemicznych, wsrod ktorych sa takze substancje niepozadane, takie jak
np. hydroksymetylofurfural (HMF). HMF jest zwiazkiem furanowym tworzacym si¢
podczas reakcji Maillarda (1) w okreslonych warunkach srodowiska, a takze podczas
bezposredniej dehydratacji cukréw (karmelizacji) w srodowisku kwasnym oraz tle-
nowej degradacji kwasu L-askorbowego (2, 3). W srodowisku kwasnym HMF moze
tworzy¢ si¢ nawet w niskiej temperaturze (4), chociaz jego stgzenie bardzo wzrasta
wraz ze wzrostem temperatury obrobki cieplnej badz procesu przechowywania. Na
powstawanie HMF oprécz temperatury, moze mie¢ wplyw réwniez rodzaj cukru (4),
pH (5), aktywnos¢ wody (3, 6) oraz stezenie kationéw dwuwarto§ciowych (7).

Celem pracy byla ocena wplywu sposobu produkcji, stezenia cukru i zréznico-
wanej kwasowosci na zawarto§¢ HMF w konfiturach z platkdéw rozy Rosa rugosa.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowity konfitury niskostodzone i wysokostodzone otrzyma-
ne z ptatkow roézy pomarszczonej Rosa rugosa. Zakres pracy obejmowat wyproduko-
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wanie o$miu rodzajow konfitur o zréznicowanym stezeniu sacharozy i kwasowosci,
stosujac trzy rézne technologie ich otrzymywania. Konfitury przygotowywane byty
metoda jednokrotnego gotowania w naczyniu otwartym (w temp. 100°C), metoda
wielokrotnego gotowania w odstgpach 24-godzinych (w temp. 85-90°C) oraz me-
toda jednokrotnego gotowania w wyparce (w temp. 55°C). Schemat post¢gpowania,
czas procesu i temperatura gotowania dla kazdej stosowanej technologii byt iden-
tyczny dla konfitur wysokostodzonych i niskostodzonych. Do produkcji konfitur
uzyto sacharozy, wody, kwasu cytrynowego oraz w przypadku konfitur niskostodzo-
nych gumy guar typ 5000-5500 (Agnex). Wyprodukowane partie konfitur utrwalano
w opakowaniach szklanych metoda pasteryzacji w temperaturze 85°C, przez 20 min,
a nastepnie chtodzono do temperatury pokojowej. Recepturg konfitur opracowa-
no na podstawie sktadu chemicznego ptatkdéw rozy oraz zatozen technologicznych,
ktore dotyczyty wsadu ptatkow (188 g na 1 kg konfitur wysokostodzonych i 250 g
na 1 kg konfitur niskostodzonych) ekstraktu koncowego produktéw (konfitury ni-
skostodzone — 38%, konfitury wysokostodzone — 68%) oraz kwasowosci ogolnej
konfitur (0,3% i 0,6%).

Oznaczenie zawarto$ci HMF przeprowadzono metoda wysokosprawnej chroma-
tografii cieczowej (8, 9). Homogenne probki konfitur ekstrahowano woda redesty-
lowana z dodatkiem odczynnika Carreza I i II. Po doktadnym wymieszaniu, probki
wirowano przy 4500 obr./min (RCF ok. 3670 % g) w czasie 10 minut w temperaturze
4°C, anastepnie filtrowano przy uzyciu teflonowych filtrow strzykawkowych o $red-
nicy porow 0,45 um. Do analizy wykorzystywano wysokosprawny chromatograf
cieczowy HPLC firmy Shimadzu wyposazony w detektor UV-VIS oraz kolumne
chromatograficzna firmy Phenomenex (Torrance, CA, USA) Luna C18 o dtugosci
250 mm, $rednicy wewngtrznej 4,6 mm i wielko$ci ziarna 5 pm. Jako eluent uzywa-
no mieszaniny metanolu i wody (10:90, v/v), stosujac przeptyw 1 ml/min i wielko$¢
nastrzykiwanej probki 20 pl. Analizg wykonywano w systemie izokratycznym. Hy-
droksymetylofurfural monitorowano przy dtugosci fali 285 nm.

Oszacowano podstawowe parametry walidacyjne zastosowanej metody anali-
tycznej. Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu oznaczano metoda krzywej kalibra-
cyjnej. Wynik przyjmowano jako §rednia z minimum trzech réwnoleglych ozna-
czen. Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej przy uzyciu pakietu
STATISTICA 12.0 firmy StatSoft. Dla porownania srednich uzyto testu t-Tukey’a,
przy poziomie istotnosci a = 0,05. Uzyskane wyniki oceny statystycznej przed-
stawiano w postaci ryciny z zaznaczeniem przynaleznosci do klas §rednich przy
pomocy klasyfikacji literowej a, b, ¢ lub a’, b’, ¢’. Srednie oznaczone ta sama litera
oznaczaja przynaleznos$¢ do tej samej lub wspolnej klasy. Wyniki badan przedsta-
wiono jako wartosci $rednie + odchylenie standardowe.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wytwarzanie konfitur w wysokiej temperaturze i zachodzace podczas tej obrobki
termicznej procesy karmelizacji cukrow oraz reakcje Maillarda, prowadza do po-
wstawania réznych ilo$ci hydroksymetylofurfuralu (HMF). Na rycinie 1 przedsta-
wiono wyniki zawarto$sci HMF w konfiturach wysokostodzonych i niskostodzonych,
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ktore ksztaltowaty sig na poziomie od 0,03 do 3,6 mg/100 g. Wedtug Rada-Mendoza
i wsp. (9) HMF jest dobrym wskaznikiem nadmiernego ogrzewania podczas pro-
dukcji i nieodpowiednich warunkéw przechowywania produktow.
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Srednie oznaczone tymi samymi literami, nie réznia sie istotnie statystycznie przy p<0,05; n.w. — nie
wykryto.

Legenda: Th —jednokrotne gotowanie w naczyniu otwartym; Wyp — jednokrotne gotowanie w wyparce;
We — wielokrotne gotowanie; kw0,3 i kw0,6 — odpowiednio konfitura o kwasowosci 0,3 1 0,6%.

Ryc. 1. Zawartos¢ HMF w konfiturach z ptatkow rozy Rosa rugosa.

Fig. 1. The content of HMF in confitures from petals of Rosa rugosa.

Steber 1 Klostermeyer (10), analizujac warunki powstawania hydroksymetylofur-
furalu w dzemach uznali, ze zawartos¢ HMF ponizej 5 mg/100 g moze swiadczy¢
o prawidtowym procesie produkcji. W poréwnaniu z danymi literaturowymi niska
zawartos¢ HMF w badanych konfiturach wysokostodzonych i niskostodzonych,
wskazuje na zastosowanie odpowiedniego sktadu recepturowego i odpowiednich
parametréw procesu wytwarzania. Najwigksza zawartoscia HMF (3,6 mg/100 g)
charakteryzowata si¢ konfitura wysokostodzona o podwyzszonej kwasowosci
(0,6%), wyprodukowana metoda jednokrotnego gotowania w naczyniu otwartym.
Byta ona mniejsza od zawartosci 3,8 mg/100 g, oznaczonej w dzemach handlo-
wych, badanych przez Corradini i wsp. (11) i przez Simonyan (12). Inni autorzy (8,
9, 13-18) oznaczyli w dzemach z r6znych gatunkéw owocow poréwnywalng lub
wicksza zawartos¢ HMF, w zakresie od ok. 0,3 do ok. 16 mg/100 g. Wyniki badan
wskazuja, ze na powstawanie HMF w konfiturach wplyw miata ich kwasowo$¢.
O negatywnym wptywie niskich warto$ci pH na powstawanie HMF §wiadcza wy-
niki uzyskane dla konfitur niskostodzonych o kwasowosci 0,6%, w ktorych za-
warto$¢ HMF wynosita 0,5 mg/100 g. Natomiast w konfiturze otrzymanej w tych
samych warunkach, ale o kwasowosci 0,3%, HMF nie zostalt wykryty. W konfitu-
rach wysokostodzonych zawarto§¢ HMF w probach o kwasowosci 0,6% byta ok.
11-krotnie wyzsza w poréwnaniu z analogicznym wariantem o kwasowosci 0,3%.
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Wyniki uzyskane w niniejszej pracy potwierdzaja rowniez dane literaturowe, ktore
donosza, ze na powstawanie HMF oprocz temperatury, moze mie¢ wpltyw réwniez
nizsza warto$¢ pH (pH< 4) (5, 19).

WNIOSKI

1. Zastosowane parametry procesu technologicznego wytwarzania konfitur
z ptatkow rozy, w zroznicowany sposob wptywaty na zawarto§¢ hydroksymetylo-
furfuralu.

2. Konfitury niskostodzone charakteryzowaty si¢ kilkakrotnie nizsza zawartoscia
HMF w poréwnaniu do konfitur wysokostodzonych.

3. Wysoka kwasowo$¢ konfitur (0,6%) zwigkszata ilos¢ powstajacego HMF pod-
czas produkcji, dlatego niezaleznie od zatozonego ekstraktu zalecana kwasowos¢
produktu nie powinna by¢ wyzsza niz 0,3%.

A. Cendrowski, I. Scibisz, M. Mitek

THE CONTENT OF HYDROXYMETHYLFURFURAL IN CONFITURES
FROM PETALS OF ROSA RUGOSA

Summary

The aim of the work was the assessment of the impact of the condition of technological process, the
concentration of sugar and various acidities on the content of HMF in confitures from petals of Rosa
rugosa. Eight confitures were produced with different concentrations of sucrose and acidity using three
different technologies of their preparation. The content of HMF in confitures was determined by high
performance liquid chromatography. Low sweetened confitures were characterized by several times lower
content of HMF in comparison to high sweetened confitures. The highest content of HMF (3.6 mg/100 g)
was characterized by high sweetened confitures with higher acidity (0.6%) produced through single
cooking method in an open vessel.
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