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POROWNANIE SKEADU CHEMICZNEGO ]
KORZENI MARCHWI O BARWIE POMARANCZOWEJ,
PURPUROWEJ I BIALEJ

COMPARISON OF CHEMICAL COMPOSITION OF CARROT ROOTS
OF ORANGE, PURPLE AND WHITE COLOUR

Streszczenie. Celem pracy bylo poréwnanie sktadu chemicznego korzeni marchwi pomaranczo-
wej, purpurowej oraz bialej. Analizowano zawarto$¢ cukréw, blonnika, pektyn, karotenoidow,
zwigzkow fenolowych i witaminy C. Wykazano, ze sktad chemiczny korzeni badanych odmian
marchwi byt r6zny. Korzen marchwi o barwie pomaranczowej (‘Koral’) zawieral najwigcej pek-
tyn (6,37% s.m.) i karotenoidow (149,66 mg w 100 g s.m.), w tym gtoéwnie -karotenu (ok. 50%
sumy karotenoidéw). W korzeniu marchwi purpurowej (‘Purple Haze F1°) najwigcej byto cukrow
ogotem (57,12% s.m.), a najmniej btonnika. Z kolei korzen marchwi bialej (‘White Satin F1”)
zawieral najwigcej btonnika (50,76% s.m.), w tym réwniez najwiegcej frakcji rozpuszczalnej (40%
ogo6lnej zawartosci).

Stowa kluczowe: marchew pomaranczowa, marchew purpurowa, marchew biata, sktad chemiczny

Wstep

Marchew (Daucus carota L.) jest jednym z najbardziej znanych warzyw korzenio-
wych uprawianych na calym $wiecie. Spozycie tego surowca i jego produktow ciggle
wzrasta, co spowodowane jest tym, ze sg one waznym zrodtem wielu naturalnych sub-
stancji odzywczych, w tym przeciwutleniaczy (B-karoten, witamina C) i weglowodanow
(btonnik, pektyny) (Arscott i Tanumihardjo, 2010). Dzi¢ki karotenoidom korzen mar-
chwi pomaranczowej jest dobrym komponentem wielu napojéw i potraw, nadajac im
atrakcyjng i stabilng barwe. Wielu badaczy potwierdza rowniez zwiazek duzej aktywno-
$ci antyoksydacyjnej karotenoidow, w tym B-karotenu, z przeciwnowotworowym od-



2

Roszkowska, B., Pitat, B., Tanska, M. (2015). Poréwnanie sktadu chemicznego korzeni marchwi o barwie poma-
ranczowej, purpurowej i biatej. Nauka Przyr. Technol., 9, 4, #59. DOI: 10.17306/].NPT.2015.4.59

dziatywaniem na organizm, zwlaszcza w przypadku nowotworow nabtonkowych, np.
ptuc (Astorg, 1997; Mayne i in., 1991; Speizer i in., 1999). Zaréwno fizyczne, jak
i chemiczne wlasciwosci marchwi oraz duze mozliwosci przechowalnicze sprawiaja, ze
marchew jest dobrym surowcem do produkcji m.in. sokow, konserw, mrozonek, prze-
cierow, suszy, koncentratow. Produkty z marchwi, dzigki swojemu charakterystyczne-
mu stodkawemu smakowi oraz wtasciwosciom prozdrowotnym (Pasternak i Strychal-
ska-Rudzewicz, 2005), sa che¢tnie wybierane przez konsumentdéw, dlatego marchew
stala si¢ glownym zrodtem karotenoidow w diecie cztowieka (Hamulka i in., 2012).
Jednak tylko czg$¢ tego sktadnika wchianianego przez organizm ludzki jest biodostgpna
(19-34%) 1 przyczynia si¢ do ochrony zdrowia (Brown i in., 1989; Micozzi i in., 1992).
Przyswajalno$¢ B-karotenu z marchwi poprawia m.in. obrobka mechaniczna i/lub ter-
miczna (rozdrabnianie, wysokoci$nieniowa homogenizacja, pasteryzacja) na skutek
rozluznienia i rozerwania $cian komérkowych, co zwicksza uwolnienie tego sktadnika
z polaczen, m.in. z biatkami (Knockaert i in., 2012; Lemmens i in., 2013). Pozytywny
wplyw na biodostgpnos$é B-karotenu stwierdzono takze po dodaniu oliwy z oliwek, ale
tylko z zastosowaniem podwyzszonej temperatury, co umozliwiato lepsze rozpuszcze-
nie si¢ tego sktadnika w kropelkach oleju (Knockaert i in., 2012).

Marchew jest uprawiana od ponad 2000 lat i poczatkowo byla uzywana tylko jako
ro§lina lecznicza. Obecnie jej korzenie wystepuja w roéznych ksztaltach, rozmiarze
i kolorze. Najbardziej znana i rozpowszechniona jest marchew o pomaranczowej barwie
korzenia. Powstata ona prawdopodobnie w wyniku mutacji marchwi o zottej barwie
korzenia, a ta z kolei — w wyniku udomowienia formy dzikiej, charakteryzujacej si¢
malym, wrzecionowatym, bialawym korzeniem o aromatycznym, ale gorzkawym sma-
ku (Stolarczyk i Janick, 2011). Zétty i pomaraficzowy kolor korzenia marchwi jest spo-
wodowany obecno$cig r6znych karotenoidow, natomiast korzen biatej marchwi zawiera
tylko §ladowe ich ilosci (Mills i in., 2008). Marchew purpurowa nalezy do warzyw mato
znanych w Europie, ale jest uprawiana i spozywana w Azji. Korzenie tej marchwi za-
wierajg acylowane antocyjany, ktore charakteryzuja si¢ bardzo duza stabilnos$cia, dzigki
czemu s3 wykorzystywane do barwienia zywnosci (Czapski i in., 2009). Mniejsze zna-
czenie w uprawie ma rowniez marchew o czerwonym zabarwieniu korzenia, pochodza-
cym od likopenu (Baranska i in., 2006).

Celem badan bylo poréwnanie sktadu chemicznego, w tym zawartosci btonnika
i sktadnikow bioaktywnych: karotenoidow, witaminy C i zwigzkow fenolowych, korze-
ni marchwi réznigcych si¢ zabarwieniem.

Material i metody

Materiatem do badan byty korzenie marchwi: pomaranczowej (‘Koral’), purpurowe;j
(‘Purple Haze F1°) oraz biatej (“White Satin F1”). Surowiec pochodzit z upraw jedno-
rocznych (rok 2013) na poletkach do§wiadczalnych Uniwersytetu Warminsko-Mazur-
skiego w Olsztynie. Nasiona wysiewano w polowie maja, a zbiéor marchwi przeprowa-
dzono w stadium peinej dojrzatosci konsumpcyjnej korzeni, odpowiedniej dla kazdego
rodzaju marchwi. Wszystkie zabiegi agrotechniczne byly zgodne z zaleceniami dla
uprawy marchwi. Proby korzeni marchwi pobierano metoda losowych blokéw w czte-
rech powtorzeniach, po czym taczono je w rownych udziatach masowych. Korzenie
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marchwi po zbiorze myto, rozdrabniano z uzyciem tarki plastikowej i przechowywano
w stanie zamrozonym w temperaturze —18°C do dalszych badan.

W badanym surowcu oznaczono zawarto$¢: suchej masy — wedtug PN-90/A-75101/
03 (1990), cukrow ogoétem i cukrow redukujacych — wedtug PN-90/A-75101/07 (1990),
witaminy C — wedtug PN-90/A-75101/11 (1990), btonnika pokarmowego — wedtug PN-
-A-79011-15:1998 (1998), karotenoidow — wedlug PN-90/A-75101/12 (1990) oraz
kwasowo$¢ ogdlng — wedtug PN-90/A-75101/04 (1990). Ponadto oznaczono zawarto$¢
pektyn metoda Morrisa zmodyfikowang przez Pijanowskiego i in. (1973). Pektyny
ekstrahowano z rozdrobnionej proby korzenia marchwi trzykrotnie woda destylowana,
a nastepnie stragcano acetonem. Po przesaczeniu roztworu sgczek suszono do statej masy
w temperaturze 75°C. Z kolei zawarto§¢ zwiazkow fenolowych ogdlem oznaczono
metoda Folina-Ciocalteu (Singleton i in., 1999). Zwiazki fenolowe ekstrahowano
z rozdrobnionej proby marchwi trzykrotnie 80-procentowym metanolem. Do reakcji
barwnej zastosowano odczynnik Folina-Ciocalteu, absorbancje¢ mierzono przy dtugosci
fali 720 nm, uzywajac do tego celu spektrofotometru (SP6-500UV PYE UNICAM,
Wielka Brytania). Otrzymane wyniki przeliczono na podstawie krzywej wzorcowej
sporzadzonej dla réznych rozcienczen D-katechiny.

Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech rownolegtych powtdrzeniach, a uzyskane
wyniki poddano analizie statystycznej za pomoca programu STATISTICA wer. 10.0 PL.
Do wykazania réznic mi¢gdzy rodzajami marchwi wykorzystano jednoczynnikowsa ana-
liz¢ wariancji z testem Duncana (p < 0,05).

Wyniki

Zawarto$¢ suchej masy w badanych korzeniach marchwi ksztattowata si¢ na pozio-
mie od 9,12% dla marchwi biatej do 12,54% dla marchwi purpurowe;j (tab. 1).

Tabela 1. Podstawowe wyrdzniki sktadu chemicznego korzeni marchwi o roéznej barwie
Table 1. Primary quality discriminants of carrot roots of different colour

Cukry (% s.m.) Pektyny Kwasowo$¢ ogdtem
Sucha masa Sugars (% d.m.) (% s.m.) (% s.m.)*
Rodzaj marchwi Dry matter Poect.'né T tol . dt
. X i otal acidi
Carrot kind (%) redukulja(ce ogotem % dm) % dm )*y
reducing total o &1 o &1
X £SD
Pomaraficzowa | 11,83*+0,08 | 35,68"+4,12 | 52,21*+0,36 6,37* +£0,66 2,17*+0,27
Orange
Purpurowa 12,54°£0,05 | 38,86*+0,58 | 57,12°+0,06 4,60° +0,48 1,57°+0,33
Purple
Biata 9,12°£0,06 | 14,00°+0,84 | 41,46°+1,50 4,97°+0,15 1,77% 0,20
White

Wartoéci $rednie w kolumnach oznaczone ta sama litera nie roznig si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05).
*W przeliczeniu na kwas jabtkowy.

Mean values in columns indicated by the same letter do not differ statistically significantly (p < 0.05).
*Calculated on malic acid.
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Badane korzenie marchwi cechowaly si¢ istotnie r6zng ogdlna zawartoscia cukrow.
Najwigksza zawartoscia cukrow (57,12% s.m.) charakteryzowat si¢ korzen marchwi
purpurowej (tab. 1). Korzen marchwi biatej zawierat o blisko 27% mniej tych sktadni-
kéw. Cukry redukujace wystgpowaly w ilosci 14,00-38,86% s.m. i stanowily 34% cu-
krow ogotem w przypadku korzenia marchwi biatej. W korzeniach marchwi purpurowej
i pomaranczowej udziat cukréw redukujacych byt dwukrotnie wigkszy.

Pod wzglgdem zawartosci pektyn wyrdzniat si¢ korzen marchwi pomaranczowej,
w ktorym skladniki te wystgpowaty w ilosci 6,37% s.m. Korzenie marchwi purpurowej
1 bialej zawieraty $rednio 25% mniej tego sktadnika (tab. 1).

Podobne zalezno$ci jak w przypadku pektyn zaobserwowano w przypadku kwaso-
wosci ogolnej. Jej warto$¢ byta najwicksza w korzeniu marchwi tradycyjnej i wynosita
2,17% s.m. Najmniejszg kwasowoscia (1,57% s.m.) cechowat si¢ korzen marchwi pur-
purowej (tab. 1).

Uzyskane w prezentowanej pracy wyniki wskazaty, ze korzen marchwi biatej jest
dobrym Zrédtem btonnika pokarmowego, lepszym nawet od korzenia marchwi trady-
cyjnej. Sktadnik ten stanowit az 51% s.m. korzenia marchwi bialej, podczas gdy
w korzeniach marchwi pomaranczowej i purpurowej jego ilos¢ nie przekraczata 40%
s.m. (tab. 2). Istotne zr6znicowanie stwierdzono roéwniez w zawarto$ci poszczegdlnych
frakcji blonnika. Blonnik rozpuszczalny stanowit od 35% btonnika ogétem w korzeniu
marchwi pomaranczowej do 40% btonnika ogdélem w korzeniu marchwi biate;j.

Tabela 2. Zawarto$¢ blonnika w korzeniach marchwi o réznej barwie (% s.m.)
Table 2. Fibre content in carrot roots of different colour (% d.m.)

Btonnik — Fibre
Rodzaj marchwi rozpuszczalny nierozpuszczalny pokarmowy
Carrot kind soluble insoluble dietary
X +SD

Pomaranczowa 13,86 +0,72 25,812 +0,19 39,67* +0,68
Orange

Purpurowa 11,40°+0,48 22,43°+0,47 33,84°+0,83
Purple

Biata 20,44°£1,30 30,32°+2,29 50,76°£3,59
White

Wartosci $rednie w kolumnach oznaczone ta sama litera nie roznia si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05).
Mean values in columns indicated by the same letter do not differ statistically significantly (p < 0.05).

Najwicksza zawartos$cig witaminy C (21,7 mg w 100 g s.m.) charakteryzowat si¢ ko-
rzen marchwi pomaranczowej (tab. 3). Trzykrotnie mniej tego sktadnika zawierat ko-
rzen marchwi bialej (7,5 mg w 100 g s.m.). Z kolei korzen marchwi purpurowej zawie-
rat posrednig ilo$¢ witaminy C (13,7 mg w 100 g s.m.) (tab. 3).

Sposréd przebadanych rodzajow marchwi najwigcej karotenoidow ogdtem (149,7
mg w 100 g s.m.) zawieral korzen marchwi pomaranczowej. Korzen marchwi purpuro-
wej charakteryzowat si¢ istotnie mniejsza zawartoscig tych sktadnikéw (ok. 15 mg



5

Roszkowska, B., Pitat, B., Tanska, M. (2015). Poréwnanie sktadu chemicznego korzeni marchwi o barwie poma-
ranczowej, purpurowej i biatej. Nauka Przyr. Technol., 9, 4, #59. DOI: 10.17306/].NPT.2015.4.59

Tabela 3. Zawarto$¢ zwiazkow biologicznie aktywnych w korzeniach marchwi o réznej barwie
(mg w 100 g s.m.)

Table 3. Content of biologically active compounds in carrot roots of different colour (mg per 100 g
d.m.)

Karotenoidy — Carotenoids

) | Witamina C - Zwiazki fenolowe ogotem*

Rodzaj marchwi|  Vitamin C ogdlem B-karoten Total phenolic compounds*
Carrot kind total B-carotene
X £SD

Pomaraficzowa 21,7 £1,8 149,7* £13,9 74,2* +4,6 930" +61
Orange
Purpurowa 13,7 +0,6 15,3 +0,5 9,1 +0,4 1 930* +57
Purple
Biata 7,5¢+£1.,5 3,0°+0,4 1,8°+0,3 806° +43
White

Wartoéci $rednie w kolumnach oznaczone ta sama litera nie roznia si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05).
*W przeliczeniu na kateching.

Mean values in columns indicated by the same letter do not differ statistically significantly (p < 0.05).
*Calculated on catechin.

w 100 g s.m.). Z kolei korzen marchwi biatej zawierat najmniej karotenoidow (3 mg
w 100 g s.m.) (tab. 3). Dominujacym karotenoidem we wszystkich korzeniach marchwi
byt B-karoten, ktory stanowit 50% sumy karotenoidow w korzeniu marchwi pomaran-
czowej oraz 59% sumy karotenoidow w korzeniach marchwi purpurowej i bialej. Za-
wartos¢ tego karotenoidu w korzeniach marchwi wynosita odpowiednio: 74,2 mg w 100 g
s.m. w przypadku marchwi pomaranczowej, 9,1 mg w 100 g s.m. w przypadku marchwi
purpurowej oraz 1,8 mg w 100 g s.m. w przypadku marchwi biatej (tab. 3).

Najwigksza zawarto$¢ zwiazkéw fenolowych (1930 mg w 100 g s.m.) stwierdzono
w korzeniu marchwi purpurowej, a najmniejsza (806 mg w 100 g s.m.) — w korzeniu
marchwi bialej (tab. 3).

Dyskusja

W pracy wykazano, ze korzenie marchwi bialej, pomaranczowej oraz purpurowej
z tych samych warunkoéw uprawy roznig si¢ nie tylko barwa, lecz takze sktadem che-
micznym. Sktad chemiczny marchwi moze by¢ zalezny od uwarunkowan genetycznych,
a takze od okresu wegetacji, warunkow klimatyczno-glebowych oraz nawozenia, na co
wskazuja m.in. Boskovic-Rakocevic i in. (2012), Bozalan i Karadeniz (2011) oraz Ga-
jewski 1 in. (2007, 2009, 2010).

Gloéwnym sktadnikiem korzenia marchwi jest woda, ktorej zawarto$¢ w §wiezym su-
rowcu wynosi od 85 do 94% (Talcott i in., 2001; Zielinska i in., 2006). W naszych ba-
daniach zawarto$¢ wody ksztaltowata si¢ w podobnym zakresie (§7-91%).

Drugie pod wzglgdem udzialu masowego w korzeniu marchwi sg cukry, ktore nada-
ja jej charakterystyczny stodki smak. Gléwnym cukrem jest sacharoza, ktéra moze
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stanowi¢, w zaleznosci od odmiany, 34-81% cukrow ogotem. Generalnie wigcej sacha-
rozy zawiera marchew purpurowa, natomiast w marchwi pomaranczowej zawartos¢
tego cukru jest poréwnywalna do zawartosci glukozy i fruktozy (Kreutzmann i in.,
2008). W naszej pracy wykazano, ze wigcej cukrow zawiera korzen marchwi purpuro-
wej. Podobng wspoélzalezno$é zawartosci cukrow 1 barwy korzenia marchwi stwierdzili
Kreutzmann i in. (2008). Z kolei w badaniach Zadernowskiego i in. (2010) w korzeniu
marchwi o ciemnym zabarwieniu, ale innej odmiany i z innego roku badan, stwierdzono
wigksza zawarto$¢ tych sktadnikow, 70,04% s.m., z czego cukry redukujace stanowity
61% cukréw ogotem.

Marchew jest rowniez zrédtem blonnika pokarmowego, ktory nie zwigksza warto$ci
odzywczej positkow, ale mimo to korzystnie wptywa na zdrowie cztowieka oraz od-
grywa wazna role w prawidlowym funkcjonowaniu przewodu pokarmowego. Dieta
bogata w btonnik pomaga zapobiega¢ zaparciom, reguluje poziom cukru we krwi, chro-
ni przed chorobami wiencowymi serca oraz zapobiega niecktorym formom raka (Ander-
son 1 in., 1994). Gajewski i in. (2010) wykazali, ze w sktad btonnika pokarmowego
korzenia marchwi, niezaleznie od zabarwienia, wchodza gtownie celuloza (ok. 50%)
oraz pektyny (ok. 35%). Jak wykazano w naszej pracy, wigcej blonnika zawiera korzen
marchwi biatej: 51% s.m. Na zmienno$¢ zawartoéci btonnika w korzeniach réznych
odmian marchwi wskazuja m.in. badania Zielinskiej i in. (2006).

Pektyny, ktore w badanych korzeniach marchwi stanowily 5-6% s.m., sa waznym
sktadnikiem teksturotworczym. Zwiazki te reguluja gospodarke wodng oraz stanowia
mi¢dzykomorkowa substancje¢ sklejajaca i budujaca blaszke srodkowa (Christiaens i in.,
2012; Zadernowski i in., 2003). Na zmienno$¢ zawartosci pektyn w korzeniu marchwi
w zalezno$ci od odmiany wskazaly badania Gajewskiego i in. (2007). Autorzy wykaza-
li, ze zawarto$¢ pektyn ksztattowata si¢ w zakresie 5-8% s.m., i skrajnie rézne okazaty
si¢ dwie odmiany o zottym zabarwieniu korzenia (‘Yellowston’ i ‘Mello Yello’). Po-
dobna jak w niniejszej pracy zawartos¢ pektyn w korzeniu marchwi uzyskali Zadernow-
ski 1 in. (2010). Z kolei kwasowos$¢ ogdlna w badanej przez cytowanych autorow czar-
nej marchwi byla wigksza niz ta prezentowana w naszej pracy, i wynosita 1,67% s.m.
Znacznie wicksze warto$ci kwasowosci ogolnej, zawierajace si¢ w zakresie 7,26—13,9%
s.m., podali Talcott i in. (2001). Tak duze warto§ci mogly prawdopodobnie by¢ wyni-
kiem przechowywania surowca przed przeprowadzeniem badan, na co wskazali autorzy
w opisie materiatu badawczego. Jak podaja Zadernowki i in. (2003), przez przemyst
sokowniczy bardziej preferowana jest marchew o wigkszej kwasowosci, poniewaz duza
warto$¢ pH soku wymaga wyzszej temperatury do jego utrwalania.

Korzen marchwi zawiera rowniez witaming C, ktéra jako naturalny antyoksydant
spetnia w organizmie cztowieka wiele réznorodnych funkcji, m.in. wptywa korzystnie
na przyswajanie zelaza i wzrost odpornosci na niektére choroby wirusowe i bakteryjne
oraz zapobiega toksycznemu dziataniu metali cigzkich (Byers i Perry, 1992). W pracy
wykazano zwigzek zawartosci witaminy C z zabarwieniem korzenia marchwi. Najmniej
tej witaminy zawierat korzen marchwi o bialym zabarwieniu. Korzen marchwi o purpu-
rowym zabarwieniu zawieral Srednig ilo§¢ tego zwiazku, podobnie jak korzen marchwi
czarnej (14,80 mg w 100 g s.m.), badanej przez Zadernowskiego i in. (2010). Na duza
zmienno$¢ odmianowa tej cechy wskazuja m.in. badania Nawirskiej i Krol (2004), ktore
zbadatly cztery odmiany marchwi o pomaranczowym zabarwieniu korzenia i stwierdzity
nawet dwukrotng réznicg w zawartosci witaminy C.
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Zawartos$¢ karotenoidow w korzeniach marchwi jest $ci§le zwigzana z ich zabarwie-
niem. W pracy wykazano, ze korzen marchwi pomaranczowej byl najbogatszy w te
zwiazki, natomiast korzenie marchwi biatej i purpurowej zawieraty ich ponad dziesig-
ciokrotnie mniej. Tak duze zroznicowanie zawarto$ci karotenoidow w korzeniach mar-
chwi réznych odmian potwierdzily badania Gajewskiego i in. (2007), Koleya i in.
(2014) oraz Nawirskiej 1 Krol (2004). Cytowani autorzy stwierdzili, ze zawarto$¢
B-karotenu w $wiezym korzeniu marchwi moze si¢ ksztaltowaé¢ w szerokim zakresie:
0,34-14 mg w 100 g.

Przeprowadzone badania wskazaly na znacznie wigkszg zawarto$¢ zwiazkow feno-
lowych w korzeniu marchwi o purpurowym zabarwieniu niz w korzeniu o pomaran-
czowym i biatym zabarwieniu. Podobne zakresy warto$ci oraz zaleznosci stwierdzono
w pracy Nicolle i in. (2004). Z kolei wigksza niz w niniejszej pracy zawarto$¢ polifenoli
w korzeniu marchwi pomaranczowej (1400-1582 mg w 100 g s.m.) wykazano w bada-
niach wykonanych przez Cieslik i in. (2006). Na zréznicowanie odmianowe i roku
uprawy wskazali rowniez Gajewski i in. (2007). W zaleznosci od roku uprawy korzen
marchwi purpurowej (‘Purple Haze’) zawieral w §wiezej masie 140—-190 mg polifenoli
w 100 g. Z kolei w korzeniu marchwi pomaranczowej i zottej zwiazki te wystepowaty
na podobnym poziomie, okoto 40 mg w 100 g, przy matym wptywie roku uprawy.
W marchwi czarnej Zadernowski i in. (2010) stwierdzili zawarto$¢ polifenoli na pozio-
mie 2185,72 mg w 100 g s.m., z czego 18% stanowily antocyjany. Zréznicowana za-
warto$¢ polifenoli w §wiezej masie korzeni marchwi o réznym zabarwieniu potwierdzili
réwniez Leja i in. (2013). W ich badaniach korzenie marchwi bialej i zottej zawieraty
okoto 20 mg w 100 g, marchwi pomaranczowej i czerwonej — okoto 30 mg w 100 g,
a purpurowej — okoto 246 mg w 100 g. Wykazano réwniez, ze we wszystkich rodzajach
marchwi dominowaty fenylopropanoidy, od 21% sumy polifenoli w korzeniu marchwi
z6ltej do 30% sumy polifenoli w korzeniu marchwi purpurowej. Flawonole stanowity
w badanych przez wymienionych autoréw rodzajach marchwi okoto 16% wszystkich
polifenoli. Antocyjany wystepowatly gléwnie w korzeniu marchwi purpurowej (21%
ogo6tu fenoli), a w pozostalych rodzajach marchwi byty w iloéci nie wigkszej niz 0,5 mg
w 100 g $wiezej masy. Zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych w korzeniu marchwi jest row-
niez zroznicowana w roéznych czg$ciach marchwi, najwigcej tych zwiazkow znajduje si¢
w skorce, nastgpnie we floemie, a najmniej w ksylemie (Zhang i Hamauzu, 2004).

Wedlug danych prezentowanych przez Cieslik i in. (2006) marchew jest jednym
z glownych warzyw dostarczajacych polifenoli w diecie cztowieka, zar6wno w postaci
surowej, jak i przetworzonej (soki, mrozonki). Obecno$¢ zwiazkéw fenolowych w pro-
duktach z marchwi wptywa na jej wlasciwosci sensoryczne, tj. kolor, smak i zapach
(Kreutzmann i in., 2008; Talcott i in., 2001), dlatego tez zmiana ich zawarto$ci moze
by¢ dobrym wskaznikiem w ocenie jakosci warzyw podczas ich przetwarzania i prze-
chowywania.

Roézna zawarto§¢ w korzeniu marchwi bioaktywnych zwigzkow o r6znym zabarwie-
niu determinuje ich aktywnos¢ przeciwutleniajaca. Gajewski i in. (2007) stwierdzili, ze
metanolowe ekstrakty z korzenia marchwi purpurowej wykazywaly znacznie lepsza
aktywno$¢ przeciwutleniajaca niz ekstrakty z korzeni marchwi pomaranczowej i zottej,
hamowanie aktywnosci przeciwutleniajacej rodnika DPPH byto wigksze nawet o 85%.
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Whioski

1. Badane odmiany marchwi charakteryzowaty si¢ zréznicowanym skladem che-
micznym i r6zng zawarto$cia sktadnikow bioaktywnych.

2. Korzen marchwi pomaranczowej wyroznia si¢ pod wzgledem zawartosci pektyn
oraz karotenoidoéw, w tym gtownie -karotenu.

3. Korzen marchwi purpurowej zawiera najwigcej cukrow ogoédtem oraz zwigzkow
fenolowych, a najmniej btonnika.

4. Korzen marchwi bialej zawiera najwigcej btonnika, ale najmniej naturalnych an-
tyoksydantow, takich jak zwigzki fenolowe, karotenoidy i witamina C.
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COMPARISON OF CHEMICAL COMPOSITION OF CARROT ROOTS
OF ORANGE, PURPLE AND WHITE COLOUR

Summary. The aim of the study was to compare the chemical composition of carrot roots: or-
ange, purple and white. The content of sugars, fibre, pectins, carotenoids, phenolic compounds
and vitamin C was analysed. It has been shown that the chemical composition of roots was differ-
ent for the studied varieties of carrots. The orange carrot root (‘Koral’) contained most of pectins
(6.37% d.m.) and carotenoids (149.66 mg per 100 g d.m.), mainly B-carotene (approx. 50% of
total carotenoids). In the purple carrot root (‘Purple Haze F1°) the highest total sugars (57.12%
d.m.) were found, but the least fibre content. On the other hand white carrot root (‘“White Satin
F1’) contained the most of the fibre (50.76% d.m.), as well as the most soluble fraction (40%) of
the total content.

Key words: orange carrot, purple carrot, white carrot, chemical composition

Adres do korespondencji — Corresponding address:

Beata Roszkowska, Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcow Roslinnych, Uniwersytet Warmin-
sko-Mazurski w Olsztynie, pl. Cieszynski 1, 10-957 Olsztyn, Poland, e-mail: beata.wronowska(@
uwm.edu.pl

Zaakceptowano do opublikowania — Accepted for publication:
10.08.2015

Do cytowania — For citation:

Roszkowska, B., Pitat, B., Tanska, M. (2015). Porownanie skiadu chemicznego korzeni marchwi
o barwie pomaranczowej, purpurowej i biatej. Nauka Przyr. Technol., 9, 4, #59. DOI: 10.17306/
JNPT.2015.4.59



	Wstęp
	Materiał i metody
	Wyniki
	Dyskusja
	Wnioski
	Literatura

