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Surowiec:

* Jagoda kamczacka (Lonicera caerulea)

» Doskonate zrodto polifenoli

» Zawartosc¢ antocyjandow >400mg/100g
» Wysoka kwasowosc (3 g /100g)

» Kwas askorbinowy (50-70 mg/100g)

» Swidodliwa olcholistna (Amelanchier alnifolia)
» Doskonate Zzrodto polifenoli
» Niska kwasowosc (1 g /100g)
» Wysoka zawartosc¢ mikroelementow (Mg, Ca)
> Zrédfto luteiny (do 1000ug/100g)




Cel doswiadczenia

. Poszukiwanie metod utrwalania owocow mato
znanych gatunkow.

. Wytworzenie kruchych przekasek z
mikronizowanych owocow swidosliwy i jagody
kamczackiej, utrwalonych metoda liofilizacji.

. Zbadanie wptywu zastosowania ostony azotu na

poziom degradacji kwasu askorbinowego i
antocyjanow.

. Zbadanie wptywu dodatku Trehalozy na
wtasciwosci strukturotworcze.



Schemat doswiadczenia
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Produkcja przecieru z

owocoOw Swidoé

WYV

+80°C
Wydajnosc: 60%
Kwas Kwas Kwas Suma Sucha AkEYWNoce
Rodzaj askorbinowy | jabtkowy | cytrynowy | kwasdw |substancja|Antocyjany rzeciw\ij tleniaiaca
produktu | [mg/100g |[mg/100g| [mg/100g |[mg/100g| [%] |[mg/100g] | P i
. . . , [mg Trolox /g $.m.]
s.m.] s.m.] s.m.] s.m.]
Surowiec ND 648 +24,4| 8,74 +0,0 | 656 + 24 22,1 +0,22| 485 +29.0 4,15 +0,01
Przecier ND 679+5,6| 7,81+0,3 ({687 +5,0(15.4+0,12| 312+ 20 7,89 10,02

Srednie * odchylenie standardowe (n=2).
* Aktywnos¢ przeciwtleniajgca wyrazona jako zdolnosci do dezaktywacji kationorodnikéw ABTS.




Jagoda kamczacka

Owoce zostaty rozmrozone w dniu
przygotowywania zeli, nastepnie zostaty
wymieszane z przecierem z swidosliwy w
proporcjach 1:1 oraz dodatkiem cukru. Tak
przygotowana kompozycja po wstepnym
rozdrobnieniu poddana zostata mikronizacji w
celu uzyskania kremogenu.

Kwas Kwas Kwas Suma
askorbinowy | jabtkowy cytrynowy | kwaséw
[mg/100g | [mg/100g | [mg/100g |[mg/100g

Sucha Aktywnosé
substancja |przeciwutleniajgca
[%] [mg Trolox /g $.m.]

Antocyjany
mg/100g

s.m.] s.m.] s.m.] s.m.]
Jagoda
ka(r;vf;a;ka S464+1 | 876+18 | 2418+39 |3349+58147+0,32| 9,73+243 |242+113
mrozone)

Srednie * odchylenie standardowe (n=2).
* Aktywnos¢ przeciwtleniajgca wyrazona jako zdolnosci do dezaktywacji kationorodnikéw ABTS.



Charakterystyka produktu

[mg/g prébki
[mg/100g] [%] L a b $.m.] [N] [1/mm] [g/cm3] [mg/100g]
32,2 97,3 0,2 26,1 17,7 | 4,6 27,4 41,9 1,8 0,3 347,1
13,0 0,9 0,1 16 | 2,3 | 0,8 1,5 10,4 1,0 0,0 19,6

* Aktywnos¢ przeciwtleniajgca wyrazona jako zdolnosci do dezaktywacji kationorodnikéw ABTS
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Zawartosc kwasu askorbinowego
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Zawartosc antocyjanow
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Twardos¢ /Chrupliwosé:

Sacharoza Trehaloza

Twardosc 38,4+97 44,6 + 8,2
[N]
Chrupliwos¢ |, 30 01 1,44+ 0,8
[1/mm]
LI 0,34 +0,0 0,33 +0,0
[g/cm3]




Ocena sensoryczna:

Oceniane probki
charakteryzowaty sie niezbyt
intensywnym, ale przyjemnym
aromatem, soczystg barwg oraz
dobra teksturg (byty kruche i
chrupliwe). Smak stodki i kwasny
ponizej 5 punktdw w 10-cio
punktowe;j skali, co Swiadczy o
tym , ze byt mato intensywny,
aczkolwiek probki oceniono jako
aromatyczne, a ocena ogodlna
jakosci byta wysoka
(zharmonizowana).

zapach owocowy
10,0 zapach inny (np.

stodki)

ocena ogolna jakosci

smakowitos¢ aromat ogolnie

smak kwasny barwa
smak stodki kruchos¢
smak owocowy twardos¢

tekstura ogotem chrupliwosé



Whnioski:

e Sublimacyjne suszenie kremogenow uzyskanych z
mato znanych gatunkow owocow moze stanowic
metodg utrwalania tych wartosciowych surowcow.

e Zastosowanie ostony gazu obojetnego na etapie
przetwarzania sprzyja zachowaniu antyoksydantow
(kwas askorbinowy, antocyjany)

* Dodatek trehalozy moze powodowac niekorzystne
zmiany struktury
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Dziekuje za uwage!!!

Praca zostata wykonana w ramach programu wieloletniego 10 (2015-2020), finansowanego przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi



