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Truskawka (Fragaria x ananasa) to owoc, ktory powstat w Holandii w XVIII wieku w wyniku
skrzyzowania si¢ dwoch odmian poziomki: poziomki chilijskiej i wirginijskiej. Obecnie najwigkszym
$wiatowym producentem truskawek sa Chiny. Rocznie otrzymuja oni ponad 4,2 mln ton truskawek.
Obecnie Polska zajmuje dziewiate miejsce na $wiecie w produkcji truskawek i drugie miejsce w Unii
Europejskiej, ustepujac miejsca Hiszpanii, a areat krajowej uprawy przekracza 29 tys. ha. Na polskim
rynku owoce te sa jednymi z najpopularniejszych, ktérych konsumpcja z roku na rok wzrasta.

Truskawka (Fragaria x ananasa) jest owocem sezonowym cieszacym sie duzym zainteresowaniem
z uwagi na bardzo korzystne walory sensoryczne. Ze wzgledu na luzng strukture miazszu, a tym samym
fatwe uszkodzenie powierzchni owocu, jest bardzo nietrwata w trakcie przechowywania i podatna na
rozw0j szkodliwej mikroflory. Dlatego tez, owoce truskawki spozywa si¢ w postaci $Swiezej badz
przetworzonej w formie réoznego rodzaju dzemow, kompotow, sokow czy galaretek. Zanim jednak
owoce truskawki trafig do przerobu przemystowego, muszg spetnia¢ okreslone wymagania jako$ciowe.
Do przemyshu wybiera si¢ owoce odpowiednio wybarwione, dojrzate oraz te o spdjnym migzszu. Nie
moga mie¢ uszkodzen mechanicznych, powinny by¢ przede wszystkim zdrowe, Swieze, bez obecnosci
zanieczyszczen, a zielona szypulka powinna tatwo odchodzi¢ od owocu. Owoce po zbiorze nalezy
schtodzi¢ owiewowo, a nastgpnie przechowywac¢ w chtodni w temperaturze 0-2,5 °C i wilgotnosci 85-
90% maksymalnie przez okres 3-8 dni. By zapewni¢ dostgpnos¢ truskawek w przemysle spozywczym
przez caty rok i umozliwi¢ zaktadom produkcje przetworow owocowych z wykorzystaniem truskawek,
owoce te poddaje si¢ procesowi zamrazania. Zainteresowaniem na rynku ciesza si¢ takze susze
owocowe, stosowane w formie dodatkéw badz komponentu produktu spozywczego, stad owoce
truskawki utrwala si¢ takze metoda suszenia. Truskawki posiadaja wiele substancji biologicznie
czynnych o charakterze prozdrowotnym. W$rdd nich istotne znaczenie maja polifenole. Sposrod
zwigzkow polifenolowych truskawki zawieraja gltéwnie antocyjany, odpowiedzialne za naturalne,
czerwone zabarwienie migzszu. Zawarto$§¢ antocyjandw w $wiezych truskawkach miesci si¢ na
poziomie 15-80 mg/100 g $wiezej masy w zaleznosci od odmiany. Antocyjany korzystnie wptywaja na
organizm czlowieka, wykazujac dzialanie przeciwmiazdzycowe, przeciwutleniajace, a takze pobudzajac
synteze rodopsyny, istotnej w procesie widzenia.

Owoce truskawki bogate sg rowniez w kwasy fenolowe, m.in. kwas elagowy. Moze on wystgpowac
w formie wolnej lub zwigzanej w postaci elagotanin, bedacych estrami glukozy i kwasu
heksahydroksydifenowego. W przewodzie pokarmowym cztowieka w $rodowisku kwasnym kwas
heksahydroksydifenowy w procesie hydrolizy, a nastepnie laktonizacji przechodzi wtasnie w kwas
clagowy. Jego zawarto$¢ w truskawkach wynosi 40-80 mg/100 g $wiezej masy. Zwigzek ten redukuje
wolne rodniki, ma silne wlasciwosci przeciwutleniajace, antymutagenne oraz dziala przeciwzapalnie.

Truskawki zawierajg rowniez witaming C (20-120 mg/100 g $wiezej masy) oraz kwas foliowy,
ktorego zawarto$¢ w §wiezych owocach zawiera si¢ w przedziale 0,02-0,04 mg/100 g, z czego wynika,

ze 250 g truskawek pokrywa az w 30% dzienne zapotrzebowanie na kwas foliowy. Owoce truskawki



zawieraja rowniez witaming A, K, a takze E oraz niektore witaminy z grupy B. Ponadto sa zrodlem

wielu zwiazkéw mineralnych m.in. potasu, magnezu, wapnia, czy manganu.
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 r. w sprawie szczegoélowych
wymagan w zakresie jakosci handlowej dzemow, konfitur, galaretek, marmolad, powidet sliwkowych
oraz stodzonego przecieru z kasztanow jadalnych (Dz. U. poz. 1398 oraz z 2004 r. poz. 662, a takze

z 2017 1. poz.1944), definiuje:

DZEM
Dzem z truskawek jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji, sktadajaca si¢ z cukrow,

wody, pulpy lub przecieru otrzymanych z truskawek lub swiezych owocow, pasteryzowany, w ktorych

minimalna ilo$¢ sktadnika owocowego wynosi 35%.

Dzem ekstra z truskawek jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji, sktadajaca sig¢
z cukrow, wody, niezaggszczonej pulpy otrzymanej z truskawek, pasteryzowany, w ktérych minimalna

ilo$¢ sktadnika owocowego wynosi 45%.

Najnowsza Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1438 z dnia 14 maja 2024 r. oraz
aktualne rozporzadzeniec MRiRW z dnia 24 lipca 2025 r (Dz. U. poz. 991), ktorych zapisy beda
obligatoryjne w kraju od 14 czerwca 2026 r., wprowadza zmiang w minimalnej ilosci sktadnika
owocowego uzytego do produkcji dzemoéow do minimum 45% pulpy lub przecieru, a w dzemach ekstra
- minimum 50% (z pewnymi wyjatkami). Poddane analizie produkty, ktore zawierajg ponizej 45%
wsadu truskawkowego, sa wigc obecnie jeszcze zgodne z obowigzujacymi unijnymi i krajowymi
przepisami, ale po 14 czerwca 2026 r. ich receptury beda wymagaly dostosowania do wymogow nowej

Dyrektywy Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1438-EN.

KONFITURA

Konfitura z truskawek jest mieszaning o odpowiednio gestej, lecz niezzelowanej konsystenciji,
sktadajaca si¢ z cukréw, wody, pulpy otrzymanej z truskawek, pasteryzowany, w ktorych minimalna

ilo$¢ sktadnika owocowego wynosi 50%.

Konfitura ekstra z truskawek jest mieszaning o odpowiednio gestej, lecz niezzelowanej konsystencji,
sktadajaca si¢ z cukréw, wody, pulpy otrzymanej z truskawek, pasteryzowany, w ktéorych minimalna

ilos¢ sktadnika owocowego wynosi 60%.




SCHEMAT 1. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKCJI DZEMU TRUSKAWKOWEGO ZE SWIEZYCH OWOCOW
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SCHEMAT 2. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKCJI KONFITURY TRUSKAWKOWEJ ZE SWIEZYCH OWOCOW
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Wyniki badan produktow wytwarzanych na bazie truskawek zostalty opublikowane
w czasopi$mie branzowym Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny (32-34, 4/2025,
DOI  10.15199/64.2025.4.6) w  publikacji pt. Analiza zawarto$ci polifenoli
i antocyjanow w wybranych produktach truskawkowych stodzonych cukrem i innymi
substancjami stodzacymi.

Material badany

Materiat badany stanowity dostgpne komercyjnie dzemy truskawkowe i produkty truskawkowe bez

dodatku cukru (Tabela 1) oraz konfitury (Tabela 2). Ponadto analizie poddano owoce truskawki
pochodzace z Polski (P1, P2), Hiszpanii (H1, H2), Egiptu (E1, E2) oraz Grecji (G1, G2) zakupione

w sklepach wielkopowierzchniowych.

Tabela 1. Wykaz analizowanych produktow handlowych.

Data
Nr
Produkt Skiad produktu przydatnosci do
probki .
spozycia
Truskawki (35%), cukier, woda, pektyna,
1 Dzem truskawkowy o 10.2026
kwas cytrynowy, sorbinian potasu
5 Ekologiczny dzem ekstra z Truskawki (80%) cukier trzcinowy, pektyna, 102028
truskawek kwas cytrynowy '
Organiczny dzem ) ) )
3 Truskawki (56%), cukier trzcinowy, cytryna 10.2026
truskawkowy
) Truskawki (38%), cukier trzcinowy,
4 Dzem truskawkowy bio 12.2028
koncentrat z cytryny, pektyna
Dzem truskawkowy ) )
) ] ) Truskawki (40%), cukier, woda, pektyna,
5 0 obnizonej zawartos$ci 11.2025
guma guar, kwas cytrynowy
cukrow
6 Dzem truskawkowy Truskawki (88%), cukier (11%), pektyna 02.2026
Dzem truskawkowy o Truskawki (60%), cukier (25%), woda,
7 Lo : , 06.2026
obnizonej zawartosci cukru pektyna, kwas askorbinowy
Dzem z truskawek o Truskawki (40%), woda, cukier, pektyna,
8 Lo : 09.2025
obnizonej zawartosci cukru guma guar, kwas cytrynowy
Dzem z truskawek bez Truskawki (50%), woda, ksylitol (27%),
9 07.2026
dodatku cukru pektyna, kwas cytrynowy
Dzem truskawkowy o . . .
) ) ) Truskawki (60%), woda, maltitol, glikozydy
10 obnizonej warto$ci ) 12.2026
) stewiolowe, pektyna, kwas cytrynowy
energetycznej
Truskawki (60%), erytrytol, ksylitol,
11 Keto dzem glikozydy stewiolowe, woda, pektyna, kwas 06.2026
cytrynowy, kwas askorbinowy




Tabela 2. Wykaz analizowanych konfitur truskawkowych dostepnych w handlu detalicznym.

Data
Symbol
Produkt Skilad produktu przydatnosci do
probki
spozycia
oo . - 5
A Konfitura z truskawek The Truskawki (58%), cukier trzcinowy (39%), 08.2026
Jar pektyna, sok z cytryn
Konfitura extra z Truskawki, cukry naturalnie wystgpujace,
B ) _ yYepiA 10.2026
truskawek Zielono mi pektyna
Konfitura z truskawek Truskawki (70%), cukier, pektyna, kwas
C 10.2026
Bruspol cytrynowy
Truskawki, zageszczony sok jabtkowy,
Konfitura z truskawek z ] '
D ) nasiona chia (Salva hispanica) 1%, sok z 09.2026
chia foods by Ann
cytryny, pektyna
Metody badan

W ZO IBPRS-PIB wykonano oznaczenia nastepujacych wyroéznikow jakosciowych:

>

YV V V V

zawartos¢ suchej masy [PN-90/A/A-75101/03: 1990, PN-A-82100: 1995],

pomiar parametrow barwy L*, a*, b*, zgodnie z instrukcjg aparatu ColorQuest XE,

zawartos¢ popiotu, PN-90A-75101/08,

pomiar kwasowosci ogélnej w przeliczeniu na kwas cytrynowy,

oznaczenie zawartosci cukrow ogétem metoda miareczkowania redukcyjnego wg Lane-Eynona
zgodnie z norma PN-90 A-75101/07,

pomiar konsystencji z wykorzystaniem wiskozymetru Bostwicka zgodnie z normg ASTM F1080-
93 [2025],

zawarto$¢ cukrow: glukozy, fruktozy, sacharozy z wykorzystaniem HPLC z detektorem RI [PN-EN
12630:2002],

zawarto$¢ antocyjanéw ogoétem metoda réznicowg wg metodyki zaproponowanej przez Fuleki
i Francisa [1968],

analiza profilu antocyjanow z zastosowaniem HPLC,

zawarto$¢ witaminy C z wykorzystaniem HPLC,

zawarto$¢ polifenoli ogolem z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteu’a z modyfikacja
opisang przez Gao i wsp [2000],

ocena aktywnosci przeciwutleniajacej wzgledem rodnika DPPH [Yen i Chen 1995, Re i wsp. 1999],
ocena sensoryczna z wykorzystaniem metody skalowania z uzyciem 6-punktowej skali PB-

ZO/PBJFS-24.



http://www.astm.org/Standards/F1080.htm
http://www.astm.org/Standards/F1080.htm

Wyniki badan i ich omoéwienie
Oméwienie wynikéw - produkty wytwarzane na bazie truskawek
Zawarto$¢ polifenoli ogotem w badanych produktach wytwarzanych na bazie truskawek
miedcita sie¢ od 96,6 do 528,3 mg GAE/ 100 g s.m. (Tabela 3). Zaobserwowano, ze w wielu
przypadkach wraz ze wzrostem procentowego udzialu owocow wzrastata zawarto§¢ polifenoli
ogotem. Istotnie najnizsza zawartoscia polifenoli ogétem charakteryzowaty si¢ produkty z 351 38%
udziatem truskawek, odpowiednio na poziomie 103,8 196,6 mgl00 g s.m. Ogolna zawartos¢
antocyjandow w badanych produktach byla zrdéznicowana i ksztaltowata si¢ pomigedzy 2,8 do
74,6 mg Cy-3-Glu/ 100 g s.m. Analiza zawartosci cukrow ogotem wykazata, ze produkty majace
na opakowaniu deklaracje m.in. bez dodatku cukru, o obnizonej warto$ci energetycznej, czy keto
charakteryzowaly si¢ istotnie najnizsza zawartoscig cukréw ogoédtem, na poziomie 12,8- 21,0 g/
100 g s.m., w porownaniu do pozostatych badanych probek. W pozostatych produktach zawartos¢
cukréw byla zblizona i wynosita od 109,3 do 125,7 g/ 100 g s.m. Pomiar konsystencji metoda
Bostwicka wyrazony jest jako odlegtos$¢ (cm), jaka pokonuje probka w danym przedziale czasowym
(30 s). Im probka pokonuje wigksza odlegto$¢ tym cechuje si¢ bardziej ptynng konsystencja.
Wartos$¢ tego wskaznika w badanych, w ramach Zadania Badawczego, produktach ksztattowala si¢
w zakresie 4,5-12,2 cm. Produkty z obnizona zawartos$cia cukru lub bez dodatku cukru

charakteryzowaty si¢ zauwazalnie gestsza konsystencja niz pozostate.

Tabela 3. Zawarto$¢ ogotem: polifenoli, antocyjanéw i cukrow oraz konsystencja w wybranych
produktach wytwarzanych na bazie truskawek dostepnych na rynku.

Antocyjany ogélem Konsystencja
Polifenole ogolem Cukry ogolem
Nr probki [mg Cy-3-Glu/ probki (cm)
[mg GAE/100 g s.m.] [g/100 g s.m.]
100 g s.m.]
1 103,8+1,8% 13,1 £33 123,5+0,0" 12,2+0,11
2 1463 +1,2° 244+0,2° 109,5 +£ 0,4 ¢ 6,8+0,0¢
3 4743+99* 225+09° 125,7+0,01 8,8+0,1"
4 96,6 £2,22 193+£1,2° 113,0£0,0° 6,0£0,1°
5 158,1+4,1" 132+£5,1% 116,9+0,0 ¢ 7,7+0,0f
6 461,6 £6,3 74,6+ 0,5 ¢ 109,3+0,04 46+0,1°
7 528,3+3,6¢ 28+0,3° 109,8+0,0 ¢ 5,6 +0,1°
8 186,3+4,3°¢ 9,0+0,7 % 117,1+0,0 ¢ 4,5+0,0?
9 267,2+5,94 24,1+0,5° 12,8+0,0° 4,7+0,1°
10 3758+9,1¢ 57,6 £6,4°¢ 21,0+0,0° 8,5+0,0¢
11 376,9+25¢ 17,9 £10,3 @ 18,5+0,0° 7,5+£0,0°

Wyniki przedstawiono jako $rednig + odchylenie standardowe

Wartosci $rednie oznaczone tg samg literg w kolumnach nie roznig si¢ statystycznie istotnie wg testu

Tukey’a (a=0,05)
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Zawartos$¢ polifenoli, antocyjanow i cukrow ogotem w wybranych konfiturach truskawkowych
przedstawiono w tabeli 4. Badane probki charakteryzowaty si¢ do§¢ zréznicowana zawarto$cia
polifenoli ogdtem na poziomie od 318,7 do 1324,3 mg GAE/100 g s.m. Moze to wynika¢ ze sktadu
analizowanych konfitur i procentowego udziatu owocéw truskawki. Zgodnie z literatura owoce
truskawki zawieraja w swoim sktadzie wiele substancji o charakterze prozdrowotnym, w tym
najwigkszy udziat i znaczenie majg wilasnie polifenole. Zawarto$¢ antocyjandéw ksztattowata sie
pomiedzy 0,5 a 4,9 mg Cy-3-Glu/100 g s.m. R6znice te moga zaleze¢ od technologii produkcji, czy
odmiany truskawki. Istotnie najnizszg srednig zawarto$¢ cukréw ogédtem odnotowano dla konfitury
extra z truskawek Zielono mi (63,4 g/ 100 g s.m.), nie zawierajacego w sktadzie cukru. Informacja
na etykiecie wskazywata jedynie obecno$¢ cukréw naturalnie pochodzacych z surowca. Natomiast
w pozostalych badanych produktach zawartos¢ cukru ksztaltowata si¢ na poziomie od 86,5 do
93,7 g/ 100 g s.m, przy czym najwyzszg zawarto$¢ cukrow miata konfitura z truskawek The Jar,
w ktorej zawartos¢ cukru zgodnie z informacja na etykiecie wynosita 39%. Konsystencja badanych
konfitur byta zroéznicowana i miescita si¢ w przedziale 2,5-10,1 cm, od produktéw o ggstej

konsystencji do konfitur o wyraznie luzniejszej, bardziej ptynne;j.

Tabela 4. Zawarto$¢ ogoétem: polifenoli, antocyjandéw i cukrow oraz konsystencja w wybranych
konfiturach truskawkowych dostepnych na rynku.

Antocyjany ogélem
Polifenole ogolem Cukry ogolem Konsystencja
Nr prébki [mg Cy-3-Glu/
[mg GAE/100 g s.m.] [g/100 g s.m.] probki (cm)
100 g s.m.]

A 318,7+2,82 49+0,1° 937+1,1° 10,1 +0,14
B 1124,9£22,4° 43+£03" 63,4+0,1°2 7,8+0,1°
C 13243 +31,8°¢ 0,5+0,0° 90,2 +3,4° 2,5+0,0°
D 3649+54¢* 45+0,5° 86,5+0,7° 9,5+£0,0°¢

Wyniki przedstawiono jako $rednig = odchylenie standardowe

Poréwnanie wlasciwosci fizykochemicznych owocéw truskawki polskiej i zagranicznej

W tabeli 5 zestawiono wyniki dotyczace zawartosci suchej masy, popiotu oraz kwasowosci ogdlne;j

w przeliczeniu na kwas cytrynowy w owocach truskawki polskiej i zagranicznej. Zawartos$¢ suchej masy

w badanych owocach miescita si¢ w zakresie od 7,2 do 10,0%. Badania wykazaly, ze istotnie

statystycznie wyzsza zawarto$cig suchej masy charakteryzowaty si¢ truskawki pochodzace z Egiptu:

E1 (10,0 %) i E2 (9,4 %). Cho¢ zawarto$¢ popiotu w analizowanych owocach ksztattowata si¢ na

poziomie od 0,3 do 0,4 g/ 100 g s.m, to analiza statystyczna wykazata istotne réznice w zawartos$ci tego

parametru, biorgc pod uwagg kraj pochodzenia. Analiza kwasowoS$ci ogdlnej w przeliczeniu na kwas

cytrynowy nie wykazala istotnych réznic w wartosci tego parametru dla poszczegdlnych probek

badanych owocow, a poziom kwasowosci wynosit od 0,5 do 0,7 g kwasu cytrynowego/100 g.
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Parametry barwy L*, a*, b* przedstawiono w tabeli 6. Najwyzsza warto§cia parametru barwy
odpowiadajacego za jasno$¢ probki (L*) charakteryzowatly si¢ truskawki pochodzace z Egiptu (E1) -
40,1. Natomiast najnizszg wartoscia truskawki pochodzace z Polski, na poziomie $rednio 27,7 i 28,5,
odpowiednio dla probek P1 i P2, co moze $wiadczy¢ o charakterystycznym dla truskawki czerwonym,
wyréwnanym wybarwieniu owocow. Warto$¢ parametru barwy a* odpowiadajacej za udziat barwy
czerwonej miescita si¢ w zakresie od 26,8 do 34,1. Parametr barwy b* odpowiadajacy za udziat barwy

zottej ksztatltowal sie na poziomie od 13,7 do 18,8.

Tabela 5. Zawarto$¢ suchej masy, popiotu oraz kwasowo$¢ ogolna w badanych owocach truskawek,
gdzie: P1, P2- truskawka polska, G1, G2- truskawka grecka, El, E2- truskawka egipska,
H1, H2-truskawka hiszpanska.

Kod proébki Sucha masa [%] Popiot [g/100 g] Kwasowos¢ ogolna
[g kw. cytrynowego/100 g]
P1 72+0,1° 0,3+0,1° 0,7+0,22
P2 9,5+0,1°¢ 0,4+0,0® 0,7+0,22
Gl 7,0+0,1° 0,4+0,0® 0,7+0,02
G2 6,4+0,1° 0,3+0,0°2 0,6+0,0°
E1l 10,0+ 0,0¢ 0,1+0,1° 0,7+0,02
E2 9,7+0,0° 0,4 +0,0% 0,7+0,0°
H1 9,1+0,1°¢ 0,4+0,0® 0,5+0,02
H2 9,3+0,14 0,4+0,0% 0,6 +0,0°

Tabela 6. Parametry barwy L*, a*, b* dla owocéw truskawek pochodzacych z réznych krajow,
gdzie: P1, P2- truskawka polska, G1, G2- truskawka grecka, E1, E2- truskawka egipska,
H1, H2-truskawka hiszpanska.

Parametry barwy
Kod probki
L* a’ b*
P1 27,7+0,272 30,0+0.2°¢ 154+02"
P2 28,5+0,2" 31,8+0,2¢ 16,6 0,2 ¢
G1 383+02¢ 33,2+0.2F 17,8+0,1°f
G2 356+0,1F 30,0£0,1° 158+0,1°¢
E1l 40,1 £03" 26,8+£0,22 17,1 £0,2°¢
E2 31,0+£0,0°¢ 34,1+0,0¢ 18,8+0,0¢
H1 32,4+0,014 28,6+0,1° 13,7+0,12
H2 342+0,1°¢ 32,9+0,1°¢ 17,1 £0,2°¢
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Zawarto$¢ glukozy i fruktozy oraz cukréw ogdtem w badanych owocach truskawki przedstawiono
w tabeli 7. Analiza cukrow wykazata stgzenie glukozy na poziomie od 8,9 do 17,7 g/100 g s.m.,
a fruktozy od 11,2 do 21,5 g/100 g s.m. w badanych probkach. Najwyzsze stezenie zarowno glukozy
(17,7 g/100 g s.m.) oraz fruktozy (21,5 g/ 100 g s.m.) odnotowano dla truskawki pochodzacej z Egiptu
(E1). Natomiast najnizszym stezeniem glukozy (8,9 g/100 g s.m.) i fruktozy (11,2 g/100 g s.m.)
charakteryzowata si¢ truskawka grecka (G2). W poréwnaniu do truskawek pochodzacych z Egiptu
i Hiszpanii zawarto$§¢ cukréw w truskawce polskiej P1 i P2 wynosita odpowiednio 27,0 i 32,8 g/

100 g s.m.

Tabela 7. Zawartos¢ glukozy i1 fruktozy oraz suma cukrow w owocach truskawki polskiej
i zagranicznej, gdzie: P1, P2- truskawka polska, G1, G2- truskawka grecka, E1, E2- truskawka egipska,
H1, H2-truskawka hiszpanska.

Kod prébki Glukoza Fruktoza Suma cukrow
[g/100 g s.m.] [g/100 g s.m.] [g/100 g s.m.]

P1 11,9+0,0 % 15,1 £0,4° 27,0+£0,4°

P2 142+1,59% 18,6 +1,1¢ 32,8+2,6

G1 10,3+0,6 *® 12,0+ 0,62 223+£1,2%

G2 89+0,22 11,2+0,22 20,1 +£0,42

El 17,7+0,1F 21,5+0,0¢ 39,2+0,1°¢

E2 16,1 £0,1 < 20,0 £ 0,0 9 36,1 £0,09

H1 15,1 +£0,29 19,4 +0,9 9 345+1,24

H2 12,9+0,2¢d 16,4 +0,3 b 29,2+0,5%

Wsrod antocyjanow obecnych w owocach truskawki (Tabela 7) zidentyfikowano 3 gloéwne:
cyjanidyno-3-glukozyd (Cy-3-glu), pelargonidyno-3-glukozyd (Pg-3-glu) oraz pelargonidyno-3-
rutynozyd (Pg-3-rut). Dominujacym monomerem wystepujacym w owocach badanych truskawek byt
Pg-3-glu, ktorego zawarto$¢ ksztattowata si¢ na poziomie od 14,2 do 87,3 mg/100 g s.m. Zawarto$¢
dwoch pozostalych antocyjanow wynosita od 0,9 do 2,4 mg/100 g s.m. dla Cy-3-glu i od 0,7 do
4,4 mg/100 g s.m. dla Pg-3-rut. Istotnie najwyzsza catkowita zawarto$cig antocyjanéw odznaczaly si¢
truskawki pochodzace z Polski, ktorych zawarto§¢ wynosila nawet 91,0 mg/100 g s.m. (P2)
i 93,6 g/100 g s.m. (P1).

Catkowitga zawarto$¢ witaminy C wyrazong jako sume¢ kwasu L-askorbinowego
i dehydroaskorbinowego przedstawiono na rysunku 1. Poziom witaminy C w badanych owocach
truskawki ksztattowat si¢ na poziomie od 86,7 do 206,9 mg/100 g s.m. Statystycznie istotnie najwyzsza
zawarto$cig witaminy C charakteryzowaly sie truskawki pochodzace z Hiszpanii, H1- 206,9 mg/100 g

s.m. Nieco nizszy poziom witaminy C odnotowano dla truskawki H2- 175, 9 mg/100 g s.m. i P2-
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163,2 mg/ 100 g s.m. Analiza zawarto$ci witaminy C wykazala, ze truskawki pochodzace z Egiptu (E1)

odznaczatly si¢ najnizszym poziomem jej zawartosci -86,7 mg/100 g s.m.

Tabela 8. Profil antocyjanéw w owocach truskawki polskiej i zagranicznej, gdzie: P1, P2- truskawka
polska, G1, G2- truskawka grecka, E1, E2- truskawka egipska, H1, H2-truskawka hiszpanska.

Calkowita zawartos$¢
Cy 3-glu Pg-3-glu Pg-3-rut
Kod probki antocyjanow
[mg/100 g s.m.] | [mg/100 g s.m.] [mg/100 g s.m.]
[mg/100 g s.m.]
P1 24+0,1° 86,8+19° 44+03" 93,6+1,8°¢
P2 2,1+£0,29% 87,3+3,6° 1,7+£0,2° 91,0+3,6°¢
Gl 1,9+0,24 37,0£0,5¢ 34+£0,2¢ 423+0,5¢
G2 1,b3+0,1°¢ 34,8 £0,7 b 1,9+£0,2% 38,0+0,9°
E1l 0,9+0,1° 142+04° 0,7+£0,2° 159+0,2°
E2 2,3+0,1¢ 38,1+0,6° 2,5+0,2¢ 42,8+£0,8°¢
H1 1,6 +0,1°¢ 49.4+044 474+04° 55,7+0,84
H2 0,6 +0,1° 33,0+1,4° 2,6+0,34 36,2+1,5°
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Rysunek 1. Zawarto$¢ witaminy C w owocach truskawki pochodzacej z Polski 1 z zagranicy, gdzie:
P1, P2- truskawka polska, GI1, G2- truskawka grecka, E1, E2- truskawka egipska,
H1, H2-truskawka hiszpanska.

Catkowita zawarto$¢ polifenoli w analizowanych owocach truskawki w zaleznosci od kraju
pochodzenia ksztaltowala si¢ na poziomie od 1557,5 do 2722,1 mg GAE/100 g s.m. (Rysunek 2).
W przypadku owocow truskawek pochodzacych z Polski (P1, P2) oraz Grecji (G2), zawartos¢ polifenoli

ogotem byla istotnie wyzsza, w poréwnaniu do pozostatych badanych owocow.
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Aktywnos¢ przeciwutleniajacg mierzong wzglgdem rodnika DPPH przedstawiono na rysunku 3.
Najnizsza zdolnoscig przeciwutleniajacg odznaczaty si¢ owoce truskawki pochodzace z Egiptu (E2), dla
ktorych Srednia warto$¢ wyniosta 54,8 mg Trolox/ 100 g s.m. Podobnie jak w przypadku polifenoli
najwyzsza aktywnoscia przeciwutleniajaca charakteryzowata si¢ truskawka pochodzaca z Grecji (G2-
73,7 mg Trolox/ 100 g s.m.).
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Rysunek 2. Zawarto$¢ polifenoli ogétem w owocach truskawki pochodzacej z Polski i z zagranicy,
gdzie: P1, P2- truskawka polska, G1, G2- truskawka grecka, El, E2- truskawka egipska,
H1, H2-truskawka hiszpanska.
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Rysunek 3. Aktywno$¢ przeciwutleniajgca DPPH w owocach truskawki pochodzacej z Polski
1 z zagranicy, gdzie: P1, P2- truskawka polska, G1, G2- truskawka grecka, E1, E2- truskawka egipska,
H1, H2-truskawka hiszpanska.
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Wyniki oceny sensorycznej owocow truskawki przedstawiono na rysunkach 4 i 5. Truskawki miaty
charakterystyczne czerwone wybarwienie zarowno owocdw, jak i nietupek oraz wyréwnang wielkos¢.
Nieco nizsza ocene bioragc pod uwage te trzy wyrdzniki odnotowano dla truskawki pochodzacej
z Hiszpanii (H2). Pod wzgledem soczysto$ci owocow ta truskawka zostata rOwniez oceniona najnizej,
natomiast najwyzej pod wzgledem jedrnej konsystencji. Truskawki egipskie (E1, E2) oraz greckie
(G1, G2) charakteryzowaly si¢ nieco bardziej widknista konsystencja i wyczuwalnymi ziarenkami
pochodzacymi z nietupek owocoéw, w pordéwnaniu do pozostatych badanych prébek. Oceniajacy
stwierdzili, ze truskawki: polska (P1, P2) oraz egipska (E1, E2) odznaczaty si¢ mniej kwasnym
smakiem, w pordwnaniu do innych badanych owocéw. Biorac pod uwage ogdlng oceng badanych
owocow, truskawki polskie (P1, P2) i hiszpanskie (H1, H2) zostaly ocenione najlepiej, a wiec byty tez

najbardziej pozadane przez oceniajacych pod wzgledem analizowanych deskryptorow.

czerwona barwa

P

konsystencja
niewyczuwalne

: truskawki P2
ziarenka
Gl
G2
— ]
konsystencja brak wyréwnana
widknistosci wielkos¢ E2

— H ]

— H )

konsystencja jedrna

soczysta

Rysunek 4. Ocena sensoryczna cech jakosciowych owocow truskawki polskiej 1 zagraniczne;j.
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Rysunek 5. Ocena zapachu, smaku oraz ogolna ocena sensoryczna owocow truskawki polskiej
1 zagranicznej.
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Podsumowanie

Jako$¢ fizykochemiczna i zawarto§¢ sktadnikow bioaktywnych m.in. polifenoli i antocyjanow
w owocach truskawki zaleza od wielu czynnikéw m.in. odmiany, terminu zbioru, obszaru uprawy,
warunkow klimatycznych i $srodowiskowych. Z uwagi na bogactwo tych skladnikoéw, aktywnose
przeciwutleniajaca oraz swoje walory sensoryczne truskawki stanowig cenny surowiec w przemysle
owocowym m.in. do produkcji dzeméw, konfitur, czy przecierow. Przeprowadzone badania
porownujace wybrane wlasciwosci jakosci fizykochemicznej truskawki polskiej i zagranicznej

wskazuja, ze nasze rodzime owoce stanowia cenne zrodto sktadnikow bioaktywnych.
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