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WPROWADZENIE Schemat produlkcji przecieru
— shala péitechniczna WYNIKI ANALIZ JAKOSCIOWYCH
Owoce swidosliwy (Amelanchier) uwazane sg bardzo cenny surowiec dla — Tabela 1. Charakterystyka jakosci owocéw mrozonych i przecieru
przetworstwa. Cechg szczegdlng owocow tego gatunku jest wysoka zawartosé - poRERUE L SR I "Prince smoky /
sktadnikéw bioaktywnych potfgczona z nietypowg dla owocéw wysoka Cecha William 4000 e
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chemicznego owocéw $widosliwy uprawianej w polskich warunkach oraz 3 fwasowosc B kw eyt S Il M 500 J-
ocena jakosci uzyskiwanego z nich przecieru. Rozparzanie (80°C) Kwas cytrynowy [mg/100g] <01 68 <01 <01 i William S
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Materiat badawczy stanowity owoce swidosliwy ‘Prince William” (A. Sacharoza [mg/100 g} R I e

canadensis) i ‘Smoky’ (A. alnifolia) rosngce na plantacji SZD w Brzezne,j. Glukoza [mg/100 g} 29 | BG4S | FLS | Db

Owoce zbierano w stanie dojrzatosci zbiorczej i po umyciu i osuszeniu Fruktoza [mg/100 g] 555 60,7 757 86,5

zamrazano. Do czasu przerobu owoce przechowywano w temperaturze -25°C. Sorbitol [mg/100 g] 89 88 88 10,0

Przy produkcji przecieru stosowano rozparzanie w temperaturze 80°C oraz Cukry ogétem [mg/100 g] 120,0 131,8 1561 176,2

przecieranie na sitach 1 mm. Uzyskany przecier zamykano w szklanych Stosunek glukoza: fruktoza 1,00 1,03 095 092

stoikach o pojemnosci 200 g a nastepnie pasteryzowano metoda Prrecier MiGto Ekstrakt/kwasowos¢ 564 574 345 334

zanurzeniowg (temp. 90 °C, 10 min w centrum geometrycznym opakowania). [ -

Schemat technologiczny procesu w skali péttechnicznej przedstawiono obok — , |
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(Schemat). Kazdag z odmian przetwarzano w dwoch powtdrzeniach 3 2 salaktozydpyianidyy

technologicznych. Pasteryzacja zanurzeniowa E‘

Analizy jakosciowe prowadzono dla surowca ze stanu zamrozonego oraz dla | __ " e vty

produktu bezposrednio po produkgji. ‘ < & 2 A e

Zawartosc¢ ekstraktu — refraktometrycznie (°Brix), Atago PR 30 S —
Kwasowos$¢ miareczkowa — w przeliczeniu na kwas cytrynowy przy pH 8,1 Rys. 1. Profil HPLC barwnikéw antocyjanowych swidogliwy

Lepkos¢ przecierow — za pomocg wiskozymetru Brookfield DV-I1+

Analiza sktadu ilosciowego i jakosciowego wybranych grup sktadnikow / Prince William \
metodg HPLC (kwasy organiczne, cukry oraz antocyjany). et oo R
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Analiza sktadu chemicznego owocow sSwidosliwy wykazata silne
zroznicowanie pomiedzy analizowanymi odmianami. Owoce ’‘Smoky’
zawieraty znacznie wiecej sktadnikow rozpuszczalnych ekstraktu oraz
zawartosci suchej substancji niz owoce odmiany ’Prince William’.
Charakteryzowaty sie tez istotnie wyzszg kwasowoscig (Tabela 1). Oczekiwany
wysoki stosunek ekstraktu do kwasowosci okazat sie znaczacy dla odmiany
‘Prince William’ (>56), w przypadku ‘Smoky’ wyznaczono go na poziomie ‘Prince William’

® m galaktozyd-cyjanidyny
M glukozyd-cyjanidyny

.1 ksylozyd-cyjanidyny

‘Smoky’
znacznie nizszym (<35). Owoce znaczgco roznity sie tez pod wzgledem (A. canadensis) (A. alnifolia)

i arabinozyd- cyjanidyny
zasobnosci w antocyjany (Rys. 1). Catkowita zawartos¢ barwnikow J
antocyjanowych w owocach wynosita 1087 mg/kg dla odmiany ‘Prince

William’ i 3509 mg/kg dla od miany ’Smoky’_ Rys. 3. Wptyw procesu technologicznego na profil HPLC barwnikdw antocyjanowych w przecierze z owocéw swidosliwy

/ Przecier

Zgodnie z oczekiwaniami charakterystyka surowca znalazta odzwierciedlenie w sktadzie uzyskanego z poszczegélnych odmian PODSUMOWANIE
przecieru. W trakcie procesu przecierania istotnie zmniejszyta sie zawartosc suchej substancji w masie owocowej w porownaniu
do surowca, co byto wynikiem oddzielenia midta (foto-Schemat). Ponadto w wyniku podgrzewania rozparzanej masy
zaobserwowano niewielkie zageszczenie sktadnikow ekstraktu (cukrow i kwasow organicznych). Wysoki stosunek ekstraktu do ) anene s )
kwasowoséci przecieru ze éwidoéliwy pozytywnie wptywat na wrazenia smakowe. Uzyskany produkt charakteryzowat sie tez| | Na skiad chemiczny owocow swidosliwy. Owoce odmiany ‘Smoky’
przyjemna gtadkoscig (szczegdlnie dla odmiany ‘Prince William’), pozytywnie prognozujgc przydatnos¢ tego potproduktu do (Amelanchier alnifolia) charakteryzujq sig znacznie wyzszym ekstraktem,
mieszania z innymi surowcami. Z kolei przecier z odmiany ‘Smoky’ charakteryzowat sie bardzo wysoka lepkoscig wyraznie kwasowoscig oraz zawartoscig barwnikdow antocjanowych niz odmiana
dostrzegalng w konsystencji produktu. ‘Prince William’ (Amelanchier canadensi). Pomimo réznic w zasobnosci

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono istotny wptyw odmiany

w sktadniki odzywcze i bioaktywne analizowanych odmian, w obu

Dla badanych odmian okreslano sktad jakosciowy i ilosciowy antocyjandw, stanowigcych wg literatury (Jurikova i in., 2013) orzypadkach uzyskane z nich przeciery nalezy uznaé za wartosciowe

okoto 63% wszystkich przeciwutleniaczy. Oznaczono cztery zwigzki antocyjanowe: galaktozyd, glukozyd, arabinozyd oraz ksylozyd y . : : :
. . . , . Ny . ey st . L zrodto antyoksydantow. Wyprodukowane z nich przeciery charakteryzuja
cyjanidyny (Rys. 2). Stwierdzono, ze 68-78% zawartosci antocyjanow w Swidosliwie stanowi galaktozyd cyjanidyny (Rys 3). , _ , , , ,
Procesy technologiczne zastosowane podczas produkcji przecierow z owocow swidosliwy spowodowaty straty antocyjanow na 215 iadnaz Intensywna bf;\rwa ' ’faglOSinym smak.lem, X pow?dzenlem
poziomie 30 — 48% odpowiednio dla odmiany ‘Smoky’ i ’ Prince William’ (Rys. 1, 3), zachowujac przy tym procentowy udziat| | MO8 byC rozpatrywane jako wartosciowy surowiec dla przetworstwa.
poszczegdlnych antocyjandw zgodnie z profilem jaki jest w surowcu z ktérego wyprodukowano przeciery (Rys. 3). Zawartosé
sumy antocyjanow w przecierach wynosita 561 mg/kg (‘Prince William’) i 2448 mg/kg (‘Smoky’). Literatura
Owoce swidosliwy sg bogate w cukier, ktérego zawartos¢ jest nastepujgca: 120 g/kg dla odmiany ‘Prince William’ oraz 156 g/kg| |Jurikova T., Balla S., Sochor J., Pahanka M., Mlicek J., Baron M. 2013. Flavonoid
dla odmiany ‘Smoky’ (Tabela 1), co pokrywa sie z danymi literaturowymi (Mikulic-Petkovsek i in. 2012). Badane odmiany| |profile of saskatoon berries (Amelanchier alnifolia Nutt.) and their health
zawieraty glukoze, fruktoze i sorbitol, a stosunek glukozy do fruktozy byt zblizony do 1. W owocach i przecierach nie stwierdzono promoting effects. Molecules, 18, 12571-12586.

obecnosci sacharozy. Przeciery zawieraty nieco wyzsze zawartosci cukrow (o 10-13%) co jest zwigzane z procesem przecierania i Mikulic-Petkovsek M., Schmitzer V., Slatnar A., Stampar F., Veberic R. 2012.
cze$ciowego odparowania wody podczas produkcji. Badane odmiany $widosliwy zawieraty prawie wytgcznie kwas jabtkow.| |Composition of sugars, organic acids and total phenolic in 25 wild and cultivated
Zawartosc¢ kwasu cytrynowego i kwasu askorbinowego byta ponizej granicy oznaczalnosci. berry species. J. Food Sci., 77,10, C1064-C1070.

Praca zostata wykonana w ramach programu wieloletniego 10 (2015-2020), finansowanego przez MRiRW. Zadanie nr 1.4.
»Nowe gatunki dla poszerzenia i zré6Znicowania produlkcji roslin ogrodniczych, w tym Zywnosci funkcjonalnej”.




