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Rudens bumbieru $kirnu kvalitates novértéjums
The Evaluation of Quality of Autumn Pears

Inta Krasnova
Latvijas Valsts auglkopibas instittits

Abstract. The quality of pears (Pyrus communis) is characterized not only by their appearance,
size, colour, but also by taste features that are essentially dependent of the ripeness stage
of fruits. Therefore, for selection of appropriate cultivar of pears for fruit salad production
it is very important to evaluate their physical and chemical properties that largely have an
effect on quality and nutritional value of ready-to-eat product. Experiments were carried out
in laboratories of Latvia State Institute of Fruit Growing in 2011. The object of the research
was autumn pear cultivars ‘Mramornaya’, ‘Pepi’ and ‘Suvenirs’ grown in Dobele (Latvia). The
flesh firmness of pears, soluble matter, total acid and vitamin C content was determined using
Standard methods, whilst the content of flavanol, tannin and total phenol content — by modified
methods. The highest vitamin C and polyphenols content was determined in ‘Pepi’ fruits,
whereas total acid and tannin content — in ‘Suvenirs’. The flesh of pear cultivar ‘Mramornaya’
is approved as the most firm and light among all investigated pear cultivars and it contains a
highest soluble dry matter as well.
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Ievads

Bumbieri satur Skiedrvielas, polifenolus, neliela daudzuma C un B grupas vitaminus,
cukurus un citus biologiski aktivus savienojumus (Imeh and Khokhar, 2002). Tos izmanto
arT ka vienu no sastdvdalam svaigu auglu salatu razoSosSanai. Pateicoties sabiedribas
inform@tibai par auglu pozitivo ietekmi uz veselibu, pedgjo gadu laika ieverojami ir attistijies
svaigu auglu salatu tirgus (Boyer and Liu, 2004). Bumbieru kvalitates raditaji ir atkarigi
no vairakiem faktoriem — Skirnes, klimatiskajiem apstakliem, novaksSanas laika, augSanas
vietas. Polija veiktie ptfjumi par bumbieru Skirnes ‘Erika’ kvalitates Tpasibam norada uz
to atSkiribu ar1 dazadas auglu ievakSanas sezonas (Gorny et al., 2002; Wawrzynczaka et
al., 2006). Auglos esosas organiskas skabes un polifenolu savienojumi nosaka ne tikai
to uzturvertibu, bet arT sensoras Ipasibas: raksturigo v€lamo vai nevélamo garsu, krasu un
aromatu. Bumbieros nozimigakie polifenolu savienojumi ir flavanoli, kvercetins, katehins,
procianidins un hlorogenskabe. No tiem hlorogenskabe ir svaigi grieztu auglu galvenais
briinéSanas reakciju izraisitajs parstrades procesos (Chen et al., 2007), kas ir viena no
pamatproblémam partikas industrija (Beaulieu and Gorny, 2002). Latvija nav veikti p&tfjumi
par rudens bumbieru Skirnu kimisko sastavu un ta izverteSanu. PEtfjuma méerkis bija analiz&t
rudens bumbieru skirpu ‘Mramornaja’, ‘Pepi "un ‘Suvenirs’ fizikalos un kimiskos parametrus.

Materiali un metodes

Petijums veikts Latvijas Valsts auglkopibas institita auglu un ogu eksperimentalas
parstrades nodala, analiz€tas bumbieru Skirnes: ‘Pepi’, ‘Mramornaja’ un ‘Suvenirs’, kas
audzetas institiita darza 2011. gada. Analiz§amie paraugi pec novaksanas uzglabati piecas
dienas +1£0.5 °C temperatiira. Analiz€ém atlasits vidgjais paraugs — 20 bumbieri no katras
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Skirnes. Bumbieru cietiba noteikta atbilstosi LVS EN 1131:2001 ar digitalo penetrometru
TR 53205, uzgala diametrs 8§ mm, iegrime augla mikstuma 10 mm, mérisanas atrums 300
mm min’. Bumbieru mikstuma krasa noteikta CIE L*a*b krasu sistéma ar Color-Tec PCM/
PSM krasas analizatoru. Krasa mérita bumbieru mikstumam p&c mizas nogriesanas, izsakot ar
raksturlielumiem: krasas intensitati L* (0 = melns, 100 = balts), a* (—a* = zal§, +a* = sarkans)
un b (—b* = zils, +b* = dzeltens). M&rTjumi veikti desmit atkartojumos. No noteiktajam krasas
komponensu vértibam aprékinats baltuma indekss (Albanese et al., 2007).

Kopgjais skabju saturs noteikts ar potenciometrisko metodi, izmantojot 0.1 n NaOH
Skidumu (titr€Sana lidz pH 8.1). Kopgjais fenolu saturs noteikts ar spektrofotometrisko
metodi, izmantojot Folina Cikolteu reagentu. Rezultats izteikts péc gallusskabes ekvivalenta
mg 100 g' svaigu bumbieru (Singleton et al., 1999). Flavanolu saturs analizéts ar
spektrofometrisko metodi, modific€jot Atanassovas publikacija aprakstito (Atanassova et al.,
2011). C vitamina saturs noteikts ar augstas izskirtsp&jas Skidruma hromatografiju pec LVS
EN 14130:2003. Taninu saturs noteikts ar spektrofotometru, peéc modific€tas metodes (Paaver
etal., 2010).

Datu matematiska apstrade veikta, izmantojot Microsoft Excel for Windows 7.0 un SPSS
15 paketi. Datu interpretacijai izmantota vienfaktora dispersijas analize ar atkartojumiem.
Rezultatu atskiribu skaidrosanai starp paraugiem izmantots Sheffe kritérijs (Paura un Arhipova,
2002).

Rezultati un diskusija

Cietiba ir nozimigs kvalitates raditajs, kas nosaka bumbieru piem&rotibu svaigu auglu
salatu razosSanai. P&titajam bumbieru Skirném auglu cietiba ir no 6.7-9.1 N (1. tab.) un to
btiski ietekm@ auglu gatavibas pakape un skirne. L1dzigi rezultati iegiti p&tijumos Italija, kur
bumbieru skirnei ‘Konference’ cietiba konstatéta 9 N (Cambiaghi et al., 2003).

1.tabula
Fizikalie un kKimiskie raditaji dazadu $kirpu bumbieriem

. . Krasa
Skirne F KS SSS C KF T FL

L* BI

‘Mramornaja’ | 9.1° | 0.05* | 14.2° | 6.6* | 29.7* | 22.7° | 12.8* | 76.0 71.92

‘Pepi’ 8.2° | 0.08° | 11.6* | 82° | 54.9¢ | 23.7* | 18.5° | 724 68.5¢

‘Suvenirs’ 6.7* | 0.15° | 12.8* | 6.0° | 459" | 43.8° | 15.5* | 73.8 69.9°

abe _ ar vienadi apzimétiem burtiem nav noveérotas butiskas atskiribas

F - cietiba, N; KS - kopgjais skabju saturs, %; SSS - 8kisto§as sausnas saturs, Brix%;

C - C vitamins, mg 100 g'; KF - kopgjie fenoli, mg 100 g"'; FL - flavanoli, mg 100 g'; T - tanini,
mg 100 g'; BI - baltuma indekss

Bumbieru mikstuma krasu raksturo baltuma indekss (BI). Gaisaka mikstuma krasa péc
meérTjumiem konstatéta bumbieriem ‘Mramornaja’ (L* vértiba 76.0), bet ‘Pepi’ un ‘Suvenirs’
ta ir nedaudz tumsaka (L* vertiba 72.4 un 73.8), lidz ar to aprékinata baltuma indeksa vértiba
Siem bumbieriem mazaka, bet Skirnei ‘Mramornaja’ augstaka (1. tab.). Dazu zinatnieku
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petijumos minéts, ka L* vertiba starp Skirn&m ir biitiski atskiriga un ta ir atkariga no gatavibas
pakapes, ka ar1 skirnes specifiskajam 1pasibam un auglu lieluma (Gorny et al., 2002). Bumbieru
mikstuma krasa starp miisu analiz&tajam Skirném biitiski atskiras (p<0.05).

Kopéjais skabju (KS) saturs bumbieros nav augsts. Analizu rezultati rada, ka pétitajas
bumbieru Skirngs KS ir bitiski atSkirigs (p<0.05) starp skirném, tas varié no 0.05-0.15%.
Salidzinot iegiitos rezultatus ar literatira min&tajiem, var secinat, ka tie ir lidzigi ar Portugale
pétijumos iegiitajiem, kuros KS saturs bumbieros noteikts 0.06-0.21% (Galvis-Sanchez
et al., 2003). Savukart Polija eksperimentos konstatets KS saturs bumbieros ‘Erika’ 0.24%
(Wawrzynczak et al., 2006), bet Kina pétitajas bumbieru skirn€s KS saturs noteikts robezas
0.10-0.46% (Chen et al., 2007).

Skistosas sausnas saturs (SSS) ir nozimigs kvalitates raditajs, kas raksturo bumbieros
esoo skabju un cukuru koncentraciju. Augstikais SSS konstatéts Skirnes ‘Mramornaja’
auglos — 14.2 Brix%. Salidzinajumam Krievija audz&ta ‘Mramornaja’ SSS saturs bija
augstaks — 15.8 Brix% (Cap..., 2005).

C vitamina saturs ir nozZimigs komponents auglos, kam piemit antioksidativas Tpasibas.
Pe&titajos bumbieru paraugos augstakais C vitamina saturs konstatéts ‘Pepi’ Skirnes auglos
(8.18 mg 100 g), savukart ‘Suvenirs’ un ‘Mramornaja’ auglos tas bija zemaks (attiecigi 6.01
un 6.55 mg 100 g'). Vairakos zinatniskos p&tjjumos minéti atskirigi dati par C vitamina saturu
bumbieros. Krievija analiz€tajos bumbieros C vitamins atrasts no 2-10, bet Irana — 8.12-
12.40 mg 100 g' (Cag..., 2005; Abdollahi et al., 2007). Pétijumos Turcija C vitamina saturs
bumbieros lietosanas gatavibas pakapé noteikts 3.3-4.7 mg 100 g' (Ozturk et al., 2009), bet
Kina tas bijis nedaudz zemaks — 1.3-4.6 mg 100 g' (Chen et al., 2007). Analizgjot iegttos
datus var secinat, ka C vitamina saturs miisu pétitajas Skirngs ir nedaudz augstaks ka Turcija
un Kina, bet nedaudz zemaks ka Irana analiz&tajos bumbieru paraugos.

Fenoli ir plasa organisko savienojumu grupa. Tie ir specigi antioksidanti, kas, pateicoties
struktiird ietilpstosas hidroksilgrupas (OH) brivo radikalu saistiSanas Tpasibam, sp&j noverst
zema blivuma lipoproteinu oksidaciju (Galvis-Sanchez et al., 2003). Kopgjais fenolu saturs
ir butiski atskirigs (p<0.05) starp pétitajam bumbieru $kirn€m. Noteikts, ka ‘Pepi’ auglos
kopgjais fenolu saturs ir 1.8 reizes augstaks neka Skirnes ‘Mramornaja’ auglos. Literatiira
minéti atSkirigi dati: p&tijumos Irana fenolu saturs bumbieros vari€ plasas robezas no 27.7 lidz
379.9 mg 100 g (Abdollahi et al., 2007), bet Portugalé audzetajos bumbieros — 121.5-200.5
mg 100 g (Galvis-Sanchez et al., 2003).

Flavanolu saturs analiz€tajos bumbieru paraugos arT atrasts butiski atskirigs (p=0.001).
Augstakais flavanolu saturs noteikts ‘Pepi’ $kirnes auglos — 18.5 mg 100 g'. P&c literaturas
datiem Portugalé analiz&tajos bumbieros tas vari€ja 9.5-55.9 mg 100 g' (Galvis-Sanchez et
al., 2003), bet Bulgarija analiz&tajos bumbieros flavanolu saturs konstatets nedaudz augstaks
—69.9 mg 100 g' (Marinova et al., 2005). Tanini bumbieros veido auglu riigto piegarSu un
parsvara sastopami mizas (Chen et al., 2007). Tantnu saturs Latvija audz&tos bumbieros varié
no 22.7-43.8 mg 100 g™'.

Secinajumi

P&c pétijuma rezultatiem secinams, ka starp analiz€tajam rudens bumbieru Skirném
‘Mramornaja’ augliem ir cietakais (9.1 N) un gaisakais mikstums (L* vertiba 76.0 un baltuma
indekss 71.9). Kimiska sastava raditaji starp bumbieru Skirném ‘Mramornaja’, ‘Pepi’ un
‘Suvenirs’ ir butiski atskirigi. Augstakais kopgjais fenolu, flavanolu (attiecigi, 54.9 un 18.5
mg100 g') un C vitamina saturs (8.2 mg100 g') noteikts bumbieru $kirnes ‘Pepi” auglos.
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