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Oznaczono zawartos¢ makroelementow takich jak potas i sod w wybranych
gatunkach warzyw zarowno Swiezych jak i przetworzonych. W oparciu
o uzyskane wyniki oceniono realizacje zalecanego dziennego zapotrzebowania
na badane skiadniki mineralne.

Hasta kluczowe: sod, potas, warzywa.
Key words: sodium, potassium, vegetables.

Warzywa sa nietrwate, dlatego tez ludzie juz bardzo dawno temu nauczyli si¢ je
przetwarza¢ i konserwowa¢ by moc z nich korzysta¢ przez caty rok. W wyniku
niewltasciwej obrobki technologicznej moze zostaé zniszczone wiele cennych
sktadnikow pokarmowych i odwrotnie — prawidtowe postepowanie przyczynia si¢
do zachowania nie tylko ich wartosci odzywczej, ale rowniez do zwigkszenia
strawnosci i przyswajalnos$ci przez organizm.

Substancja najczgsciej dodawang na etapie obrobki technologicznej jest sol
kuchenna, a wraz z nig dostarczamy naszemu organizmowi chlor i sod. Pierwiastki
te oraz potas wspoéldziatajg przy utrzymaniu prawidlowej dystrybucji pltynéw
w organizmie. S6d zwigksza cisnienie tetnicze Krwi, podczas gdy potas jest jego
antagonista. Regulujac ci$nienie krwi zapobiega nadci$nieniu tetniczemu,
zachowuje wlasciwe stezenie wapnia i tagodzi skutki diety bogatej w sod.

Celem pracy byta analiza porownawcza zawartosci sodu i potasu W wybranych
warzywach §wiezych i przetworzonych technologicznie.
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MATERIAL I METODY

Przedmiotem badan byto 25 gatunkow warzyw, w tym 11 $wiezych i 14
przetworzonych. Produkty zostaly zakupione w handlu detalicznym na terenie
Trojmiasta. Lacznie przygotowano 75 probek analitycznych. Zawarto$¢ sodu
i potasu oznaczono technikg ptomieniowg absorpcyjnej spektrometrii atomowej
w spektrometrze PU 9100X firmy Philips. Przy oznaczeniach wykonano
rozcienczenia z 0,2% roztworem chlorku cezu jako buforem dejonizujacym.
Badany material poddano mineralizacji ,,na sucho” (1). Przy oznaczeniu
wilgotno$ci zastosowano metod¢ suszenia w temperaturze 105 °C. Poprawno$é
zastosowanej metodyki sprawdzano na drodze analizy materiatu odniesienia Tea
(NCS DC 73351). Wartos¢ odzysku oszacowana dla wynikéw badan kontrolnych
oraz warto$ci deklarowanych dla materiatéw odniesienia wynosita od 85,5 do
88,1%, a precyzja od 0,41 do 5,63%.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Usrednione wyniki oznaczen dla poszczegdlnych gatunkow warzyw zestawiono
w tabeli I. Badana grupa warzyw $wiezych jest mocno zréznicowana pod wzgledem
zawartosci Na, przy czym najwyzszy jego poziom oznaczono w selerze (29,2 mg
100 g™), a najnizszy w czerwonej papryce (0,41 mg 100 g™). Znacznie wicksza
zmienno$cig charakteryzowaly si¢ stgzenia Na w probkach warzyw
przetworzonych, tj. od 3,71 (brokuty mrozone Hortex) do 421 mg 100 g™ (czerwone
buraczki w plastrach Bonduelle). W poréwnaniu z warzywami $wiezymi
zaobserwowano spadek zawartosci Na w produktach mrozonych, np. brokut
Hortex mrozone zawieraty 3,71 mg Na 100 g'l, a $wieze 18,1 mg Na 100 g~.
Warzywa konserwowane wyrdznialy si¢ natomiast znacznie wigkszymi poziomami
Na w poréwnaniu z warzywami surowymi. Stezenie tego makroelementu w selerze
marynowanym Smak (330 mg 100 g™) bylo 11 razy wicksze niz w selerze
Swiezym, a w buraczkach czerwonych w plastrach Bonduelle ponad
dwudziestokrotnie wicksze (421 mg 100 g') niz w buraku surowym. Proces
kiszenia ma wptyw na wigkszy wzrost zawarto$ci Na, np. kapusta kwaszona Rolnik
zawierata 328 mg Na 100 g'l, podczas gdy kapusta biata — 12 mg Na 100 g'l. Tak
wysoki poziom Na w warzywach przetworzonych moze wynika¢ z dodatku soli
kuchennej podczas procesu ich utrwalania.

Zawartos¢ K w probkach warzyw $wiezych wahata si¢ w przedziale od 90,2
(papryka czerwona) do 347 mg 100 g (seler). Podobnym zakresem stezen
charakteryzowata si¢ grupa warzyw przetworzonych, tj. od 25,0 do 229 mg 100 g™
Brokuly mrozone Hortex jak réwniez brukselka mrozona Hortex zawieraly
znacznie mniej K w pordwnaniu z warzywami $wiezymi. Proces zamrazania nie
miat istotnego wplywu na poziom tego pierwiastka zarowno w kalafiorze
mrozonym, jak i marchewce w kostkach mrozonce Hortex, w przeciwienstwie do
warzyw surowych.
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Tabela |. Zawarto$¢ Na i K [mg/100 g produktu rynkowego] w warzywach
Table I. Concentration of Na and K in vegetables [mg/100 g]

Produkt | n | wilgotno$¢ % Na K
Warzywa swieze
18,1+1,55 205+ 13,2
Brokuly 3 L7 16,8-19,8 195-220
16,5+ 0,29 285+ 14,2
Brukselka 3 81,1 16.3-16,7 275-295
S 19,2 £ 0,46 158 + 3,08
Buraki éwiktowe 3 85,0 18.7-19.6 155-161
) 9,46 + 0,22 94,0 + 3,42
Kalafior 3 91,9 9.21-9,62 091,6-97,9
11,5+ 0,70 107 £4,59
Kapusta czerwona 3 91,0 10.8-12.3 102-110
12,0+ 0,70 140 + 3,42
Kapusta wioska mtoda 3 86,5 11.6-12.8 138-144
9,76 £ 0,69 133 +4,87
Marchew 3 88.9 8,97-10,3 129-138
s 1,02 £ 0,02 108 +1,87
Ogorki gruntowe 3 94,8 1,00-1,04 106-110
0,41 +0,01 90,2 + 3,42
Papryka czerwona 3 92,3 0.40-0,41 87.8-94.1
. 0,96 + 0,04 94,7 +11,7
Pomidory 3 95,6 0,94-0,99 81,6-104
29,2+0,44 347 + 4,85
Seler 3 915 28,8-29,6 342-351
Warzywa przetworzone
. 3,71+£0,35 77,0 £0,38
Brokuty mrozonka Hortex 3 93,2 3.47-3.96 76.7-77.3
. 8,17 £ 0,10 229 + 3,50
Brukselka mrozonka Hortex 3 85,4 8.06-8.24 996-233
i 294 +9,47 206 + 6,93
Burak tarty Victus 3 88,5 286-305 198-212
Czerwone buraczki w plastrach 3 910 421 +12,0 59,7 +1,36
Bonduelle puszka ' 409-433 58,2-60,9
) . . 6,06 + 0,08 100 £ 1,38
Kalafior mrozonka Olsztyn Chtodnia 3 95,1 6.00-6,12 99,3-101
] 310+ 2,68 25,0+1,79
Kapusta czerwona Rolnik 3 90,2 308-312 23.0-26.3
) 328 +9,64 67,8 £ 5,99
Kapusta kwaszona Rolnik 3 93,9 391-339 64.2-74.7
) 264 +1,70 66,9 + 0,08
Marchew konserwowa Kwidzyn 3 93,0 262-265 66.9-67.0
Marchewka w kostkach mrozonka 3 00.4 17,6 £1,68 97,9+ 2,48
Hortex ' 16,4-19,5 95,5-100
Migzsz pomidorowy Polpa di pomidoro 3 03.2 20,6 £0,58 206 5,57
puszka ' 20,0-21,2 199-210
o . 336 +£0,70 66,5+ 10,8
Ogorki kiszone — wyr6b domowy 3 96,1 336-337 58.8-74.1
_ . 304 + 8,52 67,7 +8,11
Ogorki konserwowe — wyréb domowy 3 94,8 298-310 62,0-73.4
s . 207 £10,8 55,8 +1,43
Papryka ¢wiartki Rolnik 3 92,7 200-215 54.8-56,8
330+6,11 84,7+1,19
Seler marynowany Smak 3 90,9 323-336 83,8-86.1
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Warzywa utrwalane poprzez konserwowanie i marynowanie charakteryzowaty si¢
mniejszg zawarto$cia K niz surowe. Probki buraczkéw czerwonych w plastrach
Bonduelle zawieraly prawie trzykrotnie mniej tego pierwiastka (59,7 mg 100 g™)
niz buraki $wieze (158 mg 100 g'l). Wykazano réwniez czterokrotnie nizszy
poziom K w selerze marynowanym Smak (84,7 mg 100 g™), w poréwnaniu do
selera §wiezego (347 mg 100 g™). Proces kiszenia réwniez miat wptyw na stezenie
K, na przyktad ogoérki kiszone domowego wyrobu zawieraly go 66,5 mg 100 g'l,
natomiast $wieze ogorki gruntowe — 108 mg 100 g™,

Wyniki z polskich (2) i niemieckich (3) tabel wartosci odzywczej sa generalnie
poréwnywalne z tymi otrzymanymi w badaniach wiasnych. Kawashima i Valente
Soares (4) oraz Pennington i wspotpr. (5) prezentujg wartosci wyznaczone dla
badanych pierwiastkow w warzywach $wiezych porownywalne do wynikow
przedstawionych w niniejszej pracy. Znacznie wyzsze poziomy Na i nizsze K w
poréwnaniu z wynikami badan wilasnych oznaczyli Mohamed i wspotpr. (6).
Natomiast Rubio i wspotpr. (7) oraz Capar i Cunningham (8) zaobserwowali
wyzsze stezenia K zarowno w warzywach §wiezych jak i przetworzonych.

Na podstawie oznaczonego skladu mineralnego warzyw oszacowano procent
realizacji zalecanego dziennego zapotrzebowania dla osoby dorostej (31-50 lat) na
sktadniki mineralne zawarte w 100 g produktu w poréwnaniu z zalecanymi
normami (9). Wyniki przedstawiono w tabeli I1.

Tabela Il. Ocena realizacji dziennego zapotrzebowania na sktadniki mineralne zalecane dla osoby dorostej [%]
Table Il. Assessment of mineral elements intake vs the RDA proposed for adult [%]

Na K
Produkt 1500 . 4700 mg/osoba/dzien
mg/osoba/dzien

Warzywa swieze

Brokuty 1,21 4,36
Brukselka 1,10 6,06
Buraki ¢wiktowe 1,28 3,36
Kalafior 0,63 2,00
Kapusta czerwona 0,77 2,28
Kapusta wtoska mtoda 0,80 2,98
Marchew 0,65 2,83
Ogorki gruntowe 0,07 2,30
Papryka czerwona 0,03 1,92
Pomidory 0,06 2,01
Seler 1,95 7,38
Warzywa przetworzone

Brokuty mrozonka Hortex 0,25 1,64
Brukselka mrozona Hortex 0,54 4,87
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Tabela Il. (dok.)

Produkt Na - K o

1500 mg/osoba/dzien | 4700 mg/osoba/dzien
Czerwone buraczki w plastrach Bonduelle puszka 28,1 1,27
Kalafior mrozonka Olsztyn Chtodnia 0,40 2,13
Kapusta czerwona Rolnik 20,7 0,53
Kapusta kwaszona Rolnik 21,9 1,44
Marchew konserwowa Kwidzyn 17,6 1,42
Marchewka w kostkach mrozonka Hortex 1,17 2,08
Migzsz pomidorowy Polpa di pomidoro puszka 1,37 4,38
Ogorki kiszone — wyréb domowy 22,4 1,41
Ogorki konserwowe — wyréb domowy 20,3 1,44
Papryka ¢wiartki Rolnik 13,8 1,19
Seler marynowany Smak 22,0 1,80

Dla 100 g badanych warzyw procent realizacji zapotrzebowania dla
analizowanych pierwiastkow wynosit od 2,14 do 3,41% dla potasu i 0,78-13,6% dla
sodu, odpowiednio dla warzyw $wiezych i przetworzonych.

WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono znaczace zréznicowanie
w sktadzie mineralnym analizowanych warzyw.

2. Stwierdzono znaczacy wplyw mrozenia, marynowania oraz kiszenia na
zawarto$¢ sodu w warzywach.

3. W przypadku potasu zaobserwowano jego nizsze stgzenie w warzywach
utrwalonych poprzez konserwowanie i marynowanie w poréwnaniu do warzyw
swiezych.

4. Dla 100 g badanych warzyw procent realizacji zapotrzebowania dla
analizowanych pierwiastkow wynosit od 2,14 do 3,41% dla potasu i 0,78-13,6% dla
sodu, odpowiednio dla warzyw $wiezych i przetworzonych.

M. Grembecka, P. Szefer

COMPARATIVE ANALYSIS OF SODIUM AND POTASSIUM LEVELS IN FRESH AND
TECHNOLOGICALLY PROCSSED VEGETABLES

Summary
The determination of sodium and potassium was made in 25 kinds of fresh and technologically

processed vegetables. Na and K concentrations were determined by flame atomic absorption
spectrometry (FAAS). Reliability of the procedure was checked through analysis of certified reference
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materials. Concentrations of macroelements in the analyzed vegetables differ significantly. The average
concentrations of K and Na in fresh vegetables were as follows: 160 and 11.6 mg 100 g™, respectively.
Technologically processed vegetables contained on average 204 mg Na 100 g™ and 101 mg K 100 g™
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