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Swidosliwa — mato znany gatunek owocéw
— wstepna ocena przydatnosci dla przetworstwa
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In recent years, the interest in Saskatoon berry (Amelanchier) fruit production in
Poland has increased considerably. One of the challenges for this species produc-
tion development is to identify some effective methods of fruit preservation, as
they are highly perishable. The results of preliminary research conducted at the
Research Institute of Horticulture, which aim in determination of the suitability for
processing of selected varieties of the species, produced in the climatic conditions
of southern Poland, are presented in the paper. The scope of the study included
quality characteristics of the raw material and its usefulness in the production of
purées, as well as the possibility of preserving the fruit with the use of innovative
drying techniques. The results confirm the possibility of using the fruits of this
species for the production of preserves in terms of preserving healthy properties,
which can be considered as a valuable ingredient for innovative food products.

W ostatnich latach w Polsce znaczaco wzrosto zainteresowanie produkcja towaro-
wa owocdw swidosliwy (Amelanchier). Jednym z wyzwan dla rozwoju produkgji
tego gatunku jest opracowanie skutecznych metod utrwalania owocéw, gdyz sq
one bardzo nietrwafe. W opracowaniu przedstawiono wyniki badari wstepnych
prowadzonych w Instytucie Ogrodnictwa, ktére maja na celu okreslenia przydat-
nosci dla przetwdrstwa owocéw wybranych odmian swidosliwy, wyprodukowa-
nych w warunkach klimatycznych Polski potudniowej. Zakres badari obejmowat
charakterystyke jakosci surowca oraz ich przydatnos¢ do produkgji przecierow,
a takze mozliwos¢ utrwalania owocéw swidosliwy z wykorzystaniem innowacyj-
nych technik suszenia. Uzyskane wyniki potwierdzajg mozliwosc wykorzystywania
owocéw tego gatunku do wytwarzania przetworéw wartosciowych pod wzgle-
dem zachowania wiasciwosci prozdrowotnych, ktére mogq byc rozpatrywane
Jjako wartosciowy skfadnik do innowacyjnych produktow Zywnosciowych.

Wstep

Owoce $widosliwy (Amelanchier) uwazane s3 w USA i Kanadzie za bardzo cen-
ny surowiec dla przetworstwa. Cechg szczegdlng owocow tego gatunku jest wysoka
zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych oraz nietypowa dla owocow jagodowych pro-
porcja zawartosci cukrow do kwasow [8], co stanowi unikalng mozliwo$¢ ich wy-
korzystania jako naturalnego sktadnika tagodzacego kwasny smak innych przetworow
z owocOw i moze by¢ wykorzystane w projektowaniu nowych kategorii zywnosci
funkcjonalnej.

Swidosliwa pochodzi z Ameryki Péinocnej, gdzie jest uprawiana na skale prze-
mystowa. W zalezno$ci od gatunku (istnieje kilka gatunkow $widosliwy), Swidosliwa
moze przybierac ksztait drzewa lub krzewu [15], a owoce popularnie nazywane sg
jagodami, cho¢ w rzeczywistosci sa owocami ziarnkowymi. Dojrzate owoce tego
gatunku charakteryzujg sie zwykle ciemnoniebieskg barwa, cho¢ znane sg odmiany
0 biatych owocach (np. odmiana ‘Antaglow’) [16]. Odmiany o ciemnych owocach,
ktorych barwa jest warunkowana obecnoscig antocyjanow, s bardzo dobrym Zrodiem
tych bioskiadnikéw (25-79mg/100 g $. m.), co sprawia, ze pod wzgledem zasob-
nosci w fitozwigzki gatunek ten wyprzedza niektore inne owoce jagodowe [11]. Uwaza
sie, ze ich skiad jest bardziej wartosciowy nawet od borowki wysokiej. Wiodgcymi
antocyjanami $widosliwy sg trzy zwiazki nalezace do flawonoiddw: cyjanidyno-3-0-
-galaktozyd, cyjanidyno-3-0-glukozyd i cyjanidyno-3-0-arabidozyd [3, 13]. W zalez-
nosci od stopnia dojrzatosci i odmiany zawarto$¢ antocyjanéw moze sig znaczaco
rozni¢. Pomigdzy faza rézowych a niebiesko-rozowych owocow zawarto$¢ antocy-

janéw moze wzrosna¢ kilkukrotnie [3, 12]. Owoce $widosliwy zawierajg tez wiecej
biatka, tfluszczow i bfonnika pokarmowego niz inne owoce, a takze sg zrodfem pota-
su, magnezu, zelaza i fosforu oraz witamin z grupy B [5].

Doniesienia naukowe wskazujg rowniez na wtasciwosci lecznicze $widosliwy
— szczegolne zainteresowanie wzbudza przeciwcukrzycowy i antynowotworowy po-
tencjaf ekstraktow z owocow i liSci [16]. Liczne badania sugeruja, Ze cyjanidyna i jej
glikozydy zawarte w owocach tej rosliny sg zwiazkami biodostgpnymi i pefnig funk-
cje antyoksydacyjng, antymutagenna, antykancerogenna, antyzapaing, dziataja tez
tagodzaco na ukfad pokarmowy [2, 6]. Podobnie jak w przypadku innych owocow
(szczegolnie pestkowcow), owoce SwidoSliwy zawierajg amigdaling i prunazyng —
zwigzki nalezace do glikozydow cyjanogennych. Najwyzsza zawartos¢ amigdaliny
stwierdzono u odmiany ‘Smoky’ (130 mg/kg $wiezych owocow), jest to ilos¢, z ktorej
pod wptywem emulsyny powstaje 10 mg kwasu cyjanowodorowego, ktorego tok-
syczno$¢ dla cztowieka wyrazona poprzez wskaznik LD,, wynosi 83 mg na kg masy
ciata [14]. Wynika z tego, ze dziecko o masie ciata 25 kg moze spozy¢ 3 kg Swiezych
owocow (lub 600 g suszu) bez negatywnych konsekwencii dla zdrowia. Mozna wigc
przyjac, ze surowiec ten, w formie dowolnie przetworzonej, jak najbardziej moze by¢
rozpatrywany jako nowy, dotychczas mato rozpoznany w warunkach polskich gatu-
nek, o wysokich wiasciwosciach prozdrowotnych i przydatny do produkcji zywnoSci
funkcjonalnej [13]. Jest to istotna przyczyna, dla ktorej owoce Swidosliwy cieszg sie
duzym zainteresowaniem zardwno konsumentow, jak i potencjalnych producentow.

Swidosliwa moze by tez uprawiana w polskich warunkach klimatycznych, i co
niezwykle wazne — nie wymaga szczegolnych zabiegdw agrotechnicznych. Mozna ja
spotka¢ m.in. na dzikich stanowiskach w lasach w okolicach Nieborowa (Polska
Centralna). Z roku na rok popularno$¢ $widosliwy ro$nie, zaréwno w uprawach ama-
torskich, jak i na poletkach do$wiadczalnych jednostek naukowych. Nie brakuje tez
plantatoréw zainteresowanych zaktadaniem upraw towarowych. Do najbardziej po-
pularnych gatunkow Swidosliwy zalicza sig Swidosliwe olcholistng (A. alnifolia), ka-
nadyjskg (A. canadiensis) oraz jajowata (A. ovalis). Wszystkie te gatunki sg znane
w Polsce [5]. Majac na wzgledzie zarowno potencjaf prozdrowotny owocow, jak
i tatwosC ich produkcji, Swidosliwe uwaza sie za gatunek perspektywiczny, ktory
wprowadzony do produkciji ogrodniczej mogtby z powodzeniem sprzyja¢ dywersyfi-
kacji dostepnego asortymentu owocow jagodowych, a przez to zwigksza¢ konku-
rencyjno$¢ producentéw. Podstawowym wyzwaniem dla rozwoju technologii pro-
dukcji tego gatunku jest opracowanie skutecznych metod utrwalania owocow, gdyz
sg one bardzo nietrwate.

W dalszej czesci opracowania przedstawiono wyniki badan wstepnych prowa-
dzonych w Instytucie Ogrodnictwa, majacych na celu okreslenia przydatnosci dla
przetworstwa owocow wybranych odmian $wido$liwy, wyprodukowanych w polskich
warunkach klimatycznych. Zakres badar obejmowat charakterystyke jakosci surow-
ca oraz ich przydatnos¢ do produkcji przecierow, a takze mozliwos$¢ utrwalania
owocow Swidosliwy z wykorzystaniem innowacyjnych technik suszenia.

Metodyka

Materiat badawczy stanowity owoce $widosliwy ‘Prince William’ (nalezace do
gatunku Amelachiercanadensis) i ‘Smoky’ (nalezace do gatunku Amelachieralnifolia),
rosnace na plantacji SZD w Brzeznej (woj. mafopolskie). Owoce zbierano w stanie
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Fot. 1. Wyglad owocow $widosliwy na krzewie i po rozmrozeniu przed procesem technolo-
gicznym

dojrzatosci zbiorczej i po umyciu i osuszeniu zamrazano, a nastepnie transportowa-
no do Skierniewic. Do czasu przerobu owoce przechowywano w temp. —25°C. Ze
wzgledu na dostepnos¢ surowca przeprowadzono produkcje przecieru obu badanych
odmian, za$ probom suszenia poddano tylko odmiang ‘Prince William’. Wyglad owo-
cow na krzewach i bezposrednio przed produkcjg przedstawiono na fot. 1.

Analizom jakoSciowym poddano surowiec ze stanu zamrozonego, za$ przecier
bezposrednio po produkciji. Jako$¢ suszu analizowano po wyréwnaniu wilgotnosci
w catej objetosci probki. W celu scharakteryzowania surowca i uzyskanych pro-
duktow oznaczano: zawarto$¢ ekstraktu — refraktometrycznie (°Brix, Atago PR 30);
kwasowos$¢ miareczkowa — w przeliczeniu na kwas cytrynowy przy pH 8,1; lepkos¢
przecierow — za pomocg wiskozymetru Brookfield DV-11+, gesto$¢ metodg wypor-
nosciowa z toluenem, aktywno$¢ wody z wykorzystaniem miernika RotronicB&L
(HC2-AW-USB). Ponadto wykonano analizg sktadu ilosciowego i jako$ciowego
wybranych grup sktadnikow surowcow i produktow (kwasy organiczne, cukry oraz
antocyjany) metodg HPLC (Agilent, HR, 1100).

Charakterystyka owocow swidosliwy pozyskanych
z uprawy w polskich warunkach klimatycznych

Analiza sktadu chemicznego owocow $Swidosliwy wykazafa silne zréznicowanie
pomigdzy analizowanymi odmianami (tab. 1). Owoce 'Smoky’ zawieraly znacznie
wiecej ekstraktu oraz suchej substancji niz owoce odmiany 'Prince William’.
Charakteryzowaly sig tez istotnie wyzsza kwasowoscia. Stosunek ekstraktu do kwa-
sowosci okazat sig istotnie rozny u obu odmian: w przypadku odmiany ‘Prince William’
wynosit >56, a w przypadku ‘Smoky’ <35. Stosunek glukozy do fruktozy w odmia-
nie ‘Prince William’ wyniést 1, za$ w przypadku odmiany ‘Smoky’ 0,95. W owocach
obu odmian stwierdzono wystepowanie sorbitolu w ilosci 8,8 do 10 g/kg owocow.

Odmiany znaczaco roznity sig tez pod wzgledem zawarto$ci antocyjandw (rys.
1). Catkowita zawarto$¢ barwnikéw antocyjanowych w owocach wynosita 1087 mg/
kg w odmianie ‘Prince William’ i 3509 mg/kg w odmianie ‘Smoky’. U obu odmian
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Rys. 1. Sumaryczna zawarto$¢ barwnikow antocyjanowych w owocach i przecierach
z badanych odmian $widosliwy
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Tabela 1. Charakterystyka sktadu chemicznego owocow mrozonych i przecieru dwdch odmian

Swidosliwy
Cecha "Prince William’ : ’Smoky’ :
owoce przecier owoce przecier
Ekstrakt [°Brix] 16,7+0,11 | 18,1+0,31 | 21,7+0,04 23,4+0,24
Sucha substancja [%] 22,3056 | 19,9+0,37 28,5+0,24 27,1+0,43
Lepko$¢ [cP] 2220 66 900
Kwasowo$¢ [% kw. cytryn.] 0,29+0,00 | 0,32+0,01 = 0,63+0,02 0,70=0,01
Kwas cytrynowy [g/kg] < 0,001 0,068 < 0,001 < 0,001
Kwas jabtkowy [g/kg] 1,87+0,05 @ 2,74+0,06 @ 3,90+0,18 4,77+0,03
Kwas askorbinowy [mg/100 g] <01 <01 <01 <01
Sacharoza [g/kg] <01 < 0,1 <01 <01
Glukoza [g/kg] 55,5+1,1 62,3+2,0 71,6+1,8 79,715
Fruktoza [g/kg] 55,5+1,8 60,7+1,2 75,714 86,5+1,3
Sorbitol [g/kg] 8,9+0,2 8,8+0,4 8,8+0,2 10,0+0,3
Cukry ogotem [g/kg] 120,0+2,9 |« 131,833 | 156,125 176,2+3,0
Stosunek glukoza: fruktoza 1,00+0,02 | 1,03+0,02 | 0,95+0,03 0,92+0,01
Ekstrakt/kwasowos¢ 56,4 57,4 34,5 33,4

‘Prince William’ ‘Smoky’
(A. canadensis) (A. alnifolia)

Fot. 2. Przeciery uzyskane z badanych odmian

okreslono tez skfad jakosSciowy antocyjanow, stanowigcych wg literatury [3] okofo
63% wszystkich przeciwutleniaczy. W badanych odmianach oznaczono cztery zwigz-
ki antocyjanowe: galaktozyd, glukozyd, arabinozyd oraz ksylozyd cyjanidyny. Udziat
iloSciowy poszczegdlnych zwigzkow w profilu antocyjan w obu odmianach przed-
stawiono narys. 2. W obu odmianach najwigkszy udziat w sktadzie antocyjanow miat
galaktozyd cyjanidyny, ktory wynosit 68—78% zawarto$ci antocyjanéw ogotem.

Prince William Smoky
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Rys. 2. Wplyw procesu technologicznego na profil HPLC barwnikow antocyjanowych

W przecierze z owocow Swidosliwy
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Produkcja przecierow
Technologia produkgji przecieréw

Bezposrednio przed produkcjg przecierow owoce rozmrazano w temperaturze
pokojowej a nastepnie rozparzano w kociotkach parowych z ptaszczem wodnym
(ZE.6, Lozamet, £6dz, Polska) w temp. 80°C w ciagu 50 min i przecierano na
przecieraczce tapowej (FMS, Pleszew, Polska) na sitach o $rednicy oczek 1 mm.
Uzyskany przecier zamykano w szklanych stoikach o pojemnosci 200 g, nastepnie
pasteryzowano metodg zanurzeniowg (temp. 90°C, 10 min w centrum geometrycz-
nym opakowania). Kazda z odmian przetwarzano w dwoch powtorzeniach techno-
logicznych.

Jakos¢ przecierow ze swidosliwy

Zgodnie z oczekiwaniami charakterystyka surowca znalazta odzwierciedlenie
w skfadzie uzyskanego z poszczegdlnych odmian przecieru (tab. 1). W trakcie
procesu przecierania istotnie zmniejszyta sie zawarto$¢ suchej substancji w masie
owocowej w pordwnaniu z surowcem, co byto wynikiem oddzielenia czgsci stafych.
Ponadto w wyniku podgrzewania rozparzanej masy zaobserwowano niewielkie
zageszczenie sktadnikow ekstrakiu (cukrow i kwasow organicznych). Wysoki sto-
sunek ekstraktu do kwasowosci przecieru ze $widosliwy pozytywnie wplywat na
wrazenia smakowe. Uzyskany produkt charakteryzowat sig tez przyjemng gtadkoscia
(szczegdlnie dla odmiany ‘Prince William’), wskazujac na przydatnosc tego pofpro-
duktu do mieszania z innymi surowcami. Z kolei przecier z odmiany ‘Smoky’ cha-
rakteryzowat sig bardzo wysoka lepkosScig (tab. 1), wyraznie dostrzegaing w kon-
systencji produktu (fot. 2).

Procesy technologiczne zastosowane podczas produkciji przecierow z owocow
Swidosliwy spowodowaly straty antocyjanéw na poziomie 30 i 48% odpowiednio
dla odmiany 'Smoky’ i "Prince William’ (rys. 1 i rys. 2), zachowujac przy tym pro-
centowy udziat poszczegolnych antocyjanéw zgodnie z profilem jaki jest w surowcu,
z ktérego wyprodukowano przeciery (rys. 2). Zawarto$¢ sumy antocyjanow w prze-
cierach z owocéw odmiany ‘Prince William’wynosita 561 mg/kg, a z odmiany
‘Smoky’ 2448 mg/kg.

Produkcja suszu
Wybor techniki suszenia

Stosowane w praktyce tradycyjne metody suszenia produktow ogrodniczych sa
diugotrwate i prowadza do znacznego obnizenia wartosci zywieniowej, co w przy-
padku surowcow bogatych w sktadniki bioaktywne, do jakich nalezy zaliczy¢ owoce
Swidosliwy, bedzie prowadzi¢ do utraty ich wtasciwosci funkcjonalnych. W odniesie-
niu do takich surowcow Zrodtfa literaturowe zalecajg stosowanie nowoczesnych
technik suszenia pozwalajacych na skrdcenie czasu suszenia lub obnizenie tempe-
ratury procesu, co powinno sprzyjac lepszemu zachowaniu skfadnikow bioaktywnych
[9]. W pracy podieto probe utrwalenia owocow $widosliwy z wykorzystaniem inno-
wacyjnej metody suszenia mikrofalowo-podci$nieniowego w celu okreslenia jej
przydatnosci do otrzymywania suszu stabilnego mikrobiologicznie, o duzej wartosci
odzywczej. Aktualnie metoda ta jest uznawana za jedng z najbardziej perspektywicz-
nych do utrwalania owocow i warzyw, o czym $wiadczg liczne publikacje naukowe
potwierdzajace przydatno$¢ metody do suszenia wielu gatunkéw, w tym owocow
Swidosliwy [7, 10]. Metoda ta polega na odparowaniu wilgoci z suszonego materia-
tu z wykorzystaniem energii mikrofalowej w warunkach obnizonego cisnienia (10-100
hPa) [9]. Pod wzgledem energetycznym za korzystne uwaza sig stosowanie tej me-
tody do materiatu wstgpnie podsuszonego konwekcyjnie (do zawartosci wody ok.
30%). Sposdb ten znany jest tez w literaturze pod nazwg ‘puffing’ [10], i uwaza sie,
ze pozwala na lepsze zachowanie sktadnikow bioaktywnych w produkcie koncowym
niz w przypadku suszenia wytacznie konwekcyjnego [4].

Sposdb suszenia — przyjeta metodyka préb technologicznych

Owoce $widodliwy poddawano procesowi suszenia bez wstepnego ich roz-
mrazania. Na podstawie danych literaturowych [1, 7, 10] oraz wtasnych do$wiad-
czen opracowano dwa warianty technologii procesu suszenia owocow z wykorzy-
staniem metody mikrofalowo-podcisnieniowej:

1. Sposob taczony ze wstgpnym, konwekcyjnym podsuszeniem owocow (CD-VMW):
CD (t=9 h, T=60 °C, v=3,5 m/s) + MW (t=15 min, P=370 W, p=28 hPa)

2. Bez podsuszania, bezposrednio ze stanu zamrozonego (VMW): VMW (t=35 min,
P=335 W, p=28 hPa).

(Czas podsuszania konwekcyjnego wyznaczono tak, aby uzyska¢ materiat o wil-
gotnosci ok. 30%, rekomendowany jako optymalny z punktu widzenia efektywnosci
pracy suszarki mikrofalowo-prozniowej. Jako metode referencyjng zastosowano
tradycyijne suszenie konwekcyijne (CD): CD (t=12h, T=60 °C, v=3,5 m/s).

Jakos¢ uzyskanego suszu

Wyglad surowca przed suszeniem oraz uzyskanych produktow przedstawiono
na fot. 3, za$ charakterystyke cech jakosciowych suszu ze Swidosliwy w tabeli 2.
Materiat suszony konwekcyjnie przez 12 godz. (CD) zawierat wcigz znaczne iloSci
wody (27,6%), co odpowiada aktywnos$ci wody 0,81. Tak wysoka aktywno$¢ wody
nie gwarantuje stabilno$ci mikrobiologicznej suszu, i w przypadku potencjalnych
zastosowan praktycznych czas suszenia musiatby jeszcze zosta¢ przediuzony.
Pomimo niedostatecznego stopnia dosuszenia, owoce ulegly silnemu skurczowi
suszarniczemu, a ich gesto$¢ wyniosta 0,99 g/cm3, co jest warto$cig ponad dwu-
krotnie wyzszg niz w przypadku zastosowania suszenia mikrofalowo-podcisnienio-
wego. Rowniez retencja glikozydow cyjanidyny, pomimo niedosuszenia w tym
materiale, wynosita zaledwie 7% (rys. 3). Uzyskane wyniki potwierdzajg staba
przydatno$¢ metody suszenia konwekcyjnego dla owocow $widosliwy, na co wska-
zywaly dane literaturowe [4]. Proba zastosowania metody taczonej suszenia, gdzie
cze$ciowo wysuszone owoce Swidosliwy poddano dosuszaniu mikrofalowo-proz-
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Rys. 3. Wplyw wybranych sposobow suszenia na zachowanie skiadu jakosciowego
antocyjanow w suszu ze $widosliwy odmiany ‘Prince William’: (VMW) susz mikrofalowo-
podcisnieniowy bez podsuszania,(CD) — susz konwekcyjny, (CD+VMW) — susz uzyskiwany
metoda kombinowang ze wstgpnym podsuszaniem

niowemu (CD-VMW) pozwolita na uzyskanie suszu o zawarto$ci suchej substancii
97,9%, co odpowiada aktywnos$ci wody 0,27. Susz ten charakteryzowat sig bardzo
niska gestoscia, ponad 2,5-krotnie nizsza od suszu konwekcyjnego. Niestety, za-
chowanie atrakcyjnej porowatej struktury suszu nie szto w parze z utrzymaniem
innych zafozonych parametrow jakosciowych. Pod wzgledem zachowania skfadni-
kow bioaktywnych metoda taczona suszenia nie poprawita jakoSci produktu kon-
cowego. Podobnie jak w przypadku suszu konwekcyjnego w produkcie stwierdzo-
no ponad 90% rozpad pochodnych cyjanidyny (tab. 2). W przypadku wyelimino-
wania etapu podsuszania, susz uzyskany wyfacznie z wykorzystaniem metody
mikrofalowo-prozniowej charakteryzowat sie zadowalajaca stabilnosciag mikrobio-
logiczng (a,, = 0,54) co odpowiada zawarto$ci wody na poziomie 12,7%. Gestos¢
wysuszonych owocow byfa stosunkowo niska i wynosita 0,47g/cm?3i byta to war-
to$¢ 0 38% wyzsza niz w przypadku metody taczonej, lecz dwukrotnie nizsza niz
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Tabela 2. Charakterystyka suszu ze $wido$liwy (‘Prince William’) uzyskanego metoda kon-
wekeyjng (CD), mikrofalowo-podci$nieniowg (VMW) i kombinowana (CD+VMW)

Wariant suszenia CD (kontrola) VMW CD+VMW
Zawarto$¢ wody [g/100 g] 27,6 = 1,47 125 1,10 21 +0,24
Aktywnos¢ wody [1] 0,81 = 0,01 0,54 =000 0,7+ 0,01
Gestosé suszu [g/cm3] 0,99+0,02 0,47+0.01 0,34+0,02
Antocyjany ogdtem [mg/100 g] 22,7 = 0,01 332£989 225+ 096

w przypadku suszenia konwekcyjnego. Z punktu widzenia najwazniejszego wskaz-
nika jakosci, jakim jest zachowanie wiasciwosci prozdrowotnych w utrwalonych
owocach Swidosliwy wariant suszenia VMW okazaf sig zdecydowanie zadowalaja-
cy. Retencja antocyjanow w probkach VMW byfa istotnie wyzsza niz w probce
kontrolnej oraz w wariancie faczonym. Produkt koncowy zachowat az 70% sumy
glikozydow cyjanidyny obecnych w surowcu (tab. 2, rys 3), co jest wynikiem po-
rownywalnym z retencjg catkowitg antocyjanow w liofilizowanych owocach
$widosliwy [4]. Szczegoty dotyczace wplywu badanych sposobow suszenia na
barwe suszu ze $widosliwy podano w pracy autorstwa Piecko [13].

Przedstawione wyniki eksperymentu potwierdzajg mozliwo$¢ uzyskania stabil-
nego suszu z owocow $widosliwy o wysokiej warto$ci prozdrowotnej. Wykonane
doswiadczenie ma jednak charakter badan wstepnych i zasadnym wydaje sig kon-
tynuowanie prac optymalizacyjnych, szczegolnie z odmianami o wyzszej wyjSciowej
zawartosci skfadnikow bioaktywnych, jaka stwierdzono w przypadku odmiany
‘Smoky’ z uprawy w polskich warunkach klimatycznych.

Podsumowanie préb technologicznych przetwarzania
owocow swidosliwy

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono istotny wptyw odmiany na
sktad chemiczny owocow $widosliwy. Owoce odmiany ‘Smoky’ (Amelanchieralnifolia)
charakteryzuja sie znacznie wyzszym ekstraktem, kwasowoscig oraz zawartoscia
barwnikdw antocyjanowych niz odmiana ‘Prince William’ (Amelanchiercanadensis).
Pomimo réznic w zasobnosci w sktadniki odzywcze i bioaktywne analizowanych
odmian, w obu przypadkach uzyskane z nich przeciery nalezy uzna¢ za wartoscio-
we Zrodio antyoksydantow i cenny potprodukt dla przemystu sokowniczego, mle-
czarskiego i cukierniczego. Przeciery charakteryzowaly sig tadng intensywna barwa
i fagodnym smakiem i z powodzeniem moga by¢ rozpatrywane jako warto$ciowy
innowacyjny wsad do nowych produktow zywnosciowych.

Proby suszenia konwekcyjnego Swidosliwy przeprowadzone z odmiang ‘Prince
William’ potwierdzity, ze techniki tradycyjne suszenia nie sg w stanie zapewnic¢

_Susz CD+MW

Fot. 3. Wyglad owocow $widosliwy odmiany "Prince Wiliam* po rozmrozeniu przed suszeniem
konwekcyjnym (surowiec) oraz po wysuszeniu metoda konwekcyjng (susz CD), metoda
mikrofalowo-podcisnieniowa ze stanu zamrozonego oraz wysuszony t3 sama metoda po
wstepnym podsuszeniu metoda konwekeyjng (susz CD+MW)
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zadowalajgcego stopnia retenciji sktadnikow bioaktywnych. Zastosowanie nowocze-
snej techniki suszenia mikrofalowo-podci$nieniowego owocow Swidosliwy bezpo-
Srednio ze stanu zamrozonego, z pominieciem etapu podsuszania konwekcyjnego,
pozwolifo na uzyskanie 70% retenciji glikozydow cyjanidyny wystepujacych w su-
rowcu. Susz ten charakteryzowat sig tez dwukrotnie mniejszg gestosci niz klasycz-
ny susz konwekcyijny, co moze wskazywac, ze bedzie on wartosciowym skfadnikiem
w produkciji Zywnosci funkcjonalnej.

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