Owoce w puszce

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2060 razy.

Owoce w puszce moga by¢ dodatkiem do deseréw, mozna je wykorzysta¢ do dekoracji kreméw, tortéw, a
takze jes¢ bezposrednio jako deser. Owoce sg z roditem dla organizmu wielu waznych sktadnikéw odzywczych,
szczegolnie witamin i soli mineralnych. Sg one takze z rodtem tatwo przyswajalnych weglowodanoéw /cukréow
prostych/ btonnika, kwasoéw organicznych oraz barwnikéw. Sktadniki mineralne, takie jak potas, wapn,

magnez zobojetniajg nadmiar kwasow powstajgcych w organizmie przy spozywaniu produktow miesnych czy
zbozowych. Najbardziej wartoSciowe sg oczywiscie owoce $wieze, lecz nie zawsze niestety dostepne w
sklepach. Aby owoce mozna byto kupowaé przez caty rok, poddawane sg one procesom utrwalania. Jedng z
metod, pozwalajaca na dtugotrwate /ok. 12-24 miesiecy/ przechowywanie owocow, przy zachowaniu walorow
organoleptycznych, jest pasteryzacja. Stosuje sie jg m.in. przy otrzymywaniu konserw owocéw w soku
wtasnym lub syropie. Aby podnie$¢ ich smak i trwato$¢ , dodaje sie do nich cukier, a w przypadku owocéw
mniej kwasnych - gruszek, mango, melona - cukier i kwas cytrynowy. Niekiedy, jako zalewa, uzywany jest

sok z tych smach lub innych owocow. Konserwy takie okre$lane nazwg "light" produkowane sa bez

dodatku cukru. W owocach wystepuje w znaczacych ilosciach witamina C - niezbedna do prawidtowego
przebiegu wielu proceséw zachodzacych w organizmie, karoten - czyli prowitamina A oraz pewne ilosci

witamin z grupy B, ale takze Ei K. Wartos¢ witaminowa owocow w syropie jest dos¢ wysoka i Scisle
uzalezniona od zawartosci witamin w danym gatunku owocéw swiezych. W wyniku takiego utrwalania
witamina C zachowywana jest w ok. 65-75 proc., przy czym znaczna jej cze$¢ "przechodzi" z owocéw do
syropu. Badane syropy lub zalewy zawieraty prawie takg samg ilos¢ witaminy C, co odpowiednie owoce.
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