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Wstep

Przetworstwo zywnosci ekologicznej uzupelnia ofert¢ rynkowa produktow
ekologicznych 1 w warunkach wzrostu produkcji pierwotne;j tej kategorii owocow 1 warzyw
stanowi coraz wazniejszy czynnik optymalizujacy efektywnos¢ ekonomiczng produkcji.
Badania prowadzone w ostatnich latach z udzialem konsumentéw wykazaty, ze wsrdd
produktéw ekologicznych najwyzej ocenili oni rozwdj asortymentu na rynku warzyw,
owocOw oraz przetwordw zbozowych. Konsumpcja sokow ekologicznych staje si¢ dla
konsumentéw formag naturalnej suplementacji, na przyklad jako metoda wspomagajaca
zapobieganie przezigbieniom, dlatego tez szczegdlnie perspektywiczne s3 surowce
tradycyjnie kojarzone z bogactwem substancji prozdrowotnych jak porzeczka, aronia czy
malina. Soki owocowe 1 warzywne uznawane sg za produkty o wysokiej gestosci odzywczej 1
w calym $wiecie sg zalecane w ramach promocji spozycia owocoOw 1 warzyw (jedna z pieciu
porcji). Jednak soki i nektary z surowcow o najwyzszych wlasciwosciach prozdrowotnych, do
jakich nalezy zaliczy¢ czarng porzeczke 1 aronig, sg czesto odrzucane przez konsumentéow ze
wzgledu na zbyt kwasny lub zbyt cierpki smak. Opracowanie innowacyjnych receptur i
produktéw opartych na wspomnianych surowcach, lecz skomponowanych w taki sposob, aby
pozostajac produktem ekologicznym o wysokiej wartosci prozdrowotnej mogly by¢ fatwo
akceptowane pod wzgledem sensorycznym, moze stanowi¢ bardzo atrakcyjng oferte dla
matych przedsiebiorstw, ktore chcialyby wejs¢ na rynek sokow 1 nektaréw ekologicznych.
Oferujac certyfikowane produkty o wysokiej wartosci prozdrowotnej 1 jednocze$nie wysokiej
jakosci handlowej, polskie przetwornie ekologiczne moglyby réwniez podja¢ dziatania
eksportowe, w tym dla bardzo chlonnego rynku niemieckiego. Majac na wzgledzie powyzsze
uwarunkowania oraz prognozy dalszego dynamicznego rozwoju rynku sokéw wysokiej
jakosci, w tym sokow ekologicznych, po konsultacjach z przedstawicielami producentéw
zrzeszonych w Ogolnopolskim Stowarzyszeniu Przetworcow 1 Producentow Produktoéw
Ekologicznych "Polska FEkologia" podjeto badania, ktérych celem bylo opracowanie
technologii, optymalizacja jako$ci sensorycznej 1 badanie stabilno$ci nektarow i1 napojow
ekologicznych z wykorzystaniem owocOw czarnej porzeczki 1 aronii.

Tematyka badawcza, realizowana w ramach niniejszego projektu w Instytucie Ogrodnictwa w
Skierniewicach, obejmowata 3 zadania:

1) Ocena jakosci sokéw NFC produkowanych przez producentow sokdéw ekologicznych,

2) Opracowanie technologii produkcji atrakcyjnych sokoéw 1 nektarow na bazie
ekologicznych owocow kolorowych,

3) Ocena mozliwosci technologicznych  wykorzystania innowacyjnych  surowcow
ekologicznych do produkcji przetworow ekologicznych takich jak przeciery z
ekologicznych jabtek, ekstrakty z wytlokow z jablek 1 owocow kolorowych, serwatka
ekologiczna,

Jako cel przyjeto opracowanie instrukcji wdrozeniowej, ktora moglaby by¢ wykorzystana
przez producentéw w udoskonalaniu produktow wytwarzanych w skali przemystowe;.
Badania przeprowadzono wykorzystujac zasoby Pracowni Przetworstwa Owocow 1 Warzyw,
wykonujgc analizy jakosci sokow 1 nektarow ekologicznych znajdujacych sie¢ w obrocie



towarowym. Dane te wykorzystano jako dane odniesienia dla innowacyjnych produktow,
ktore opracowano i wytworzono w skali laboratoryjnej w Instytucie Ogrodnictwa.

ZADANIE 1: Ocena jakosci sokow NFC produkowanych przez producentow sokow
ekologicznych.

W celu realizacji zadania 1 zakupiono kilkadziesigt sokow NFC oraz nektaro6w z aronii i
czarnej porzeczki dostepnych na potkach polskich sieci sklepowych. Wsrdd nich znalazly sig
produkty deklarowane jako produkty BIO lub Ekologiczne.

Metodyka

Wykonane zostaly nastepujace analizy fizykochemiczne: gestosé wzgledna wg metody IFU 1;
ekstrakt refraktometryczny z wykorzystaniem refraktometru Mettler Toledo; kwasowosé
miareczkowa przy pH=8.1 wyrazona jako kwas cytrynowy; zawartos¢ kwasow organicznych:
cytrynowy, L-jablkowy, L-askorbinowy, szikimowy metoda HPLC, zawartosé cukrow:
sacharoza, glukoza, fruktoza, sorbitol metoda HPLC wg EN12630, liczha formolowa metoda
miareczkowa IFU 30; gmetnienie ogolne i stabilne metoda nefelometryczng; polifenole i
antocyjany metoda spektrofotometryczng VIS; metale ciezkie metoda ICP-MS; mikro- i
makrosktadniki metodg 1CP-OES.

Tabela 1. Lista sokéw objetych badaniem w zadaniu 1

SOKI CZARNA PORZECZKA SOKI ARONIA
Lp. | Kod Opis probki Lp. | Kod Opis probki
1 | R083 | Sok Czarna porzeczka 1 | R084 | Sok Aronia BIO
2 | R171 | Nektar Czarna porzeczka + 2 | R130 | Sok Aronia BIO
granat + daktyl
3 |R172 Nektar Czarna porzeczka 3 R 157 Sok Aronia BIO
R 173 | Sok Czarna porzeczka BIO 4 R 158 Sok Aronia BIO
5 | R174 | Sok Czarna porzeczka +Jabtko 5 | R159 | Ekologiczny sok Aronia
BIO
6 | R175 | Sok Czarna porzeczka + Jabtko 6 | R178 | Sok Aronia BIO
R 176 | Sok Czarna porzeczka 7 R 180 Sok Aronia BIO
R 177 | Ekologiczny sok Czarna 8 | R182 | Sok Aronia + Len BIO
porzeczka
9 | R179 | ok Czarna porzeczka 9 | R185 | Sok Aronia + Jabtko
10 | R 181 | Przecierowy sok Czarna 10 | R187 | Sok Aronia BIO
porzeczka
11 | R183 | Sok Czarna porzeczka BIO 11 | R188 | Ekologiczny sok Aronia BIO
12 | R 184 | Sok Czarna porzeczka + Jabtko | 12 | R 189 | Sok Aronia BIO
13 | R186 | Sok Czarna porzeczka 13 | R190 | Sok Aronia + Jabiko
14 | R191 | Nektar Czarna porzeczka 14 | R193 | Sok Aronia
15 | R192 | Nektar Czarna porzeczka 15 | R195 | Ekologiczny sok Aronia
16 | R196 | Sok Aronia




UZYSKANE WYNIKI

Soki i nektary na bazie czarnej porzeczki

1. Zawartosé podstawowych parametrow fizykochemicznych

Zgodnie z metodyka soki zostaly poddane analizie podstawowych parametrow
fizykochemicznych, a uzyskane wynikli porownano z wymaganiami Kodeksu Praktyki AIJN
(AIJN, 2017). Wyniki przedstawione w Tabeli 2. pokazuja, ze sposrdéd badanych sokoéw i
nektarow tylko jeden sok (R181) posiada minimalnie nizsze wartosci gestosci, ekstraktu i
kwasowos$ci od wymaganych poziomow dla tych cech fizykochemicznych soku. Kwasowos$¢
sokow otrzymanych tylko z czarnej porzeczki ksztaltuje si¢ na poziomie 22,7-31,5 g/l, za$
dodatek soku innego owocu jak jabtko czy granat powoduje obnizenie kwasowosci gotowego
produktu. Wysoka kwasowos$¢ sokow z czarnej porzeczki wynika z bardzo wysokiej
zawarto$ci kwasu cytrynowego w owocach tego gatunku. Soki z czarnej porzeczki sg
doskonatym zrodltem kwasu askorbinowego (witamina C), co potwierdzajg przeprowadzone
badania, ktore wskazuja na to, ze 100 ml analizowanych sokoéw pokrywa od 56 do 279%
dziennego zapotrzebowania na kwas askorbinowy. Nektary z czarnej porzeczki rowniez sg
dobrym zrédfem tego cennego skladnika i 100 ml tego produktu dostarcza od 27 do 70%
potrzebnej ilosci kwasu askorbinowego na dzien.

Zaden z badanych sokdéw z czarnej porzeczki nie zawiera ani sacharozy ani sorbitolu, co
$wiadczy o czystosci gatunkowej sokoOw. Sacharoza obecna jest tylko w nektarach co jest
catkowicie dopuszczalne jesli chodzi o tg kategori¢ produktu. Natomiast sorbitol, ktorego
owoce czarnej porzeczki nie posiadajg jest obecny tylko w produktach, w skfad ktorych
oprocz czarnej porzeczki wchodza rowniez inne owoce jak: jabtko, daktyl 1 granat.

Badane soki z czarnej porzeczki charakteryzujg si¢ wysokim zmetnieniem ogdlnym od 395
NTU (R184 SCzPJ) do 13905 NTU (R181 SCzP przecierowy). Jednak jest to zmetnienie o
bardzo niskiej stabilnosci, ponizej 18%.

Na wykresie 1 przedstawiona zostata zawarto$¢ polifenoli w badanych produktach, ktora jest
na poziomie od 596 mg/l do 3498 mg/l, co $wiadczy tylko o tym, ze soki 1 nektary z czarnej
porzeczki sg doskonalym zrodlem prozdrowotnych sktadnikow bioaktywnych. Najwyzszy
poziom polifenoli zanotowano dla sokow oznaczonych jako produkt ,,BIO” (R083, R173) lub
,EBkologiczny” (R177). Bardzo duze zr6znicowanie w badanych produktach stwierdzono w
przypadku zawartos$ci antocyjandw. Najnizszg zawarto$S¢ barwnikoOw posiadaty nektary z
czarnej porzeczki oraz soki mieszane z innymi owocami (8 — 151 mg/l), ale rowniez niska
zawarto$¢ antocyjanow posiadaty dwa soki z czarnej porzeczki (R176 1 R179) nienalezace do
kategorii produktow BIO czy Ekologicznych.



Tabela 2. Podstawowe parametry fizykochemiczne handlowych sokéw i nektardw z czarnej porzeczki

Wymagania
Badana cecha Jednostka yn\zvgg SCzP |SCzPGD |NCzP [SCzP ([SCzPJ |SCzPJ |SCzP |SCzP [SCzP ([SCzP |SCzP [SCzPJ |[NCzP [NCzP [NCzP

CoP AIIN* [ RO83 | R171 | R172 | R173 [ R174 | R175 | R176 | R177 | R179 | R181 | R183 | R184 | R186 | R191 | R192
Gestoéé wzgledna 20/20 d2020 | min. 1,042 | 1,063 | 1,071 | 1,049 | 1,054 | 1,051 | 1,052 | 1,049 | 1,066 | 1,061 | 1,040 | 1,063 | 1,055 | 1,056 | 1,050 | 1,048
Ekstrakt ogotem g/l - 163 | 185 | 128 | 140 | 131 | 134 | 126 | 171 | 159 | 103 | 163 | 142 | 147 | 130 | 124
Odpowiadajacy ekstrakt % min. 10,5 | 155 | 17,5 [ 122 | 134 | 125 | 128 | 120 | 162 | 151 | 100 | 154 | 13,6 | 140 | 124 | 11,9
Ekstrakt refraktometryczny % 147 | 168 | 120 128 | 122 | 126 [ 123 [ 154 | 148 ] 98 | 147 | 130 | 348 | 122 | 117
Exji‘xzsgyfr‘;f (V}Zﬁzz‘l’r)la o/l 26,7-40,1 | 31,7 9,7 64 | 279] 65 | 11,8 | 305 | 31,5 | 30,0 | 227 | 263 | 212 | 188 | 6,6 | 56
Kwas cytrynowy g/l 26-42 33 8 6 26 26 3 27 30 29 21 24 17 20 6 5
Kwas L-jabtkowy g/l 1-4 2,5 1,2 06 | 25 | 29 | 48 [ 31 [ 35|36 | 1737|358 ]| 1,7 05| 04
Kwas askorbinowy mg/l min. 750 | 452 52 194 | 723 | 720 | 18 | 2153 | 1278 | 1353 | 737 | 2231 | 556 | 3580 | 426 | 226
Kwas D-izocytrynowy mg/l 160-500 291 75 39 299 35 81 287 337 300 | 209 256 141 93 60 54
ig‘)li‘v‘faeslfl %szsgc;ygﬁ‘z;%‘) 80-200 | 115 | 110 | 150 | 87 | 743 | 37 | 94 | 88 | 98 | 100 [ 92 | 120 | 215 | 102 | 96
Liczba formolowa ml/100ml 7-30 20 16 3 20 15 7 12 20 16 10 6 15 10 4 3
Glukoza g/l 23-50 37 56 49 | 30 | 30 | 28 | 21 [ 40 | 390 | 22 | 45 | 33 | 18 | 31 | 33
Fruktoza g/l 30-65 48 77 50 | 49 | 76 | 70 | 42 | 52 | 56 | 30 | 56 | 58 | 18 | 33 | 34
Sacharoza g/l maks.5 | 0,0 4,1 1411 00 | 00 | 00 | 00 [ 00 | 00 | 00 | 08 | 1.9 | 52 | 483 | 397
Sorbitol mg/l | maks.150 | 0 1730 0 0 | 3446 | 3605 | 0 0 0 0 0 |1987] o 0 0
Cukry ogdlem g/l - 853 | 136,6 |113,1] 79,0 [1057| 98,2 | 62,9 | 91,9 | 95,1 | 525 [ 101,5| 92,8 | 40,7 | 112,4 | 106,7
Ekstrakt bezcukrowy g/l 5580 | 782 | 487 | 150 | 61,4 | 256 | 358 | 63,1 | 788 | 63,6 | 50,9 | 61,2 | 496 [ 1060 177 | 17.2
Stosunek glukozy do fruktozy - 0,6-0,9 0,8 0,7 1,0 0,6 0,4 0,4 0,5 0,8 0,7 0,7 0,8 0,6 1,0 1,0 1,0
Zmetnienie ogdlne NTU 7475 | 1138 | nd. | 4735 | 2337 | 2013 | 2526 | 5375 | 526 [13905| 476 | 395 | 767 | nd. | nd.
Zmetnienie stabilne NTU 58 66 nd | 180 | 151 | 208 | 296 | 102 | 9 |1042| 84 | 33 | 15 | nd | nd
Stabilno$¢ zmetnienia % 0,8 58 | nd | 38| 65 | 103|117 1,9 | 1,7 75 | 176 84 | 1.9 | nd. | nd

Objasnienia:*-wymagania dla 100% sokéw; S-sok, N-nektar, CzP-czarna porzeczka, G-granat, D-daktyl, J-jabtko. Kody podswietlone na szaro to produkty kategorii
BIO/Ekologia. Warto$ci oznaczone czerwong czcionka sg powyzej wymagan kodeksowych AIJN, za$§ wartoSci oznaczone czcionkg niebieskg ponizej wymagan AIIN




2. Zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych
Wykres 1. Zawartos$¢ polifenoli w sokach 1 nektarach z czarnej porzeczki
Polifenole (mg/I)
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Uwagi: Wartosci na szarym tle odnosza si¢ do produktow BIO/Ekologiczne

Wykres 2. Zawarto$¢ antocyjanow w sokach i nektarach z czarnej porzeczki
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Uwagi: patrz wyk. 1
3. Zawartos¢ metali cigikich i sktadnikow mineralnych

Analiza metali cigzkich metoda atomowej spektrometrii mas ze wzbudzeniem w plazmie
indukcyjnie sprzgzonej ICP-MS pokazata, ze dostepne na polskim rynki soki i nektary z
czarnej porzeczki sg bezpieczne (Tabela 3) 1 nie stwierdzono w tych produktach
przekroczenia maksymalnego i jednoczes$nie bezpiecznego dla zdrowia poziomu zawartosci
metali cigzkich (arsen, olow, rte¢ i kadm).

Tabela 4 obrazuje jakie makrosktadniki mozna znalez¢ w produktach z czarnej porzeczki jest
to sod, potas, magnez, wapn, fosfor. W przypadku potasu, jego zawartos¢ w sokach z czarnej
porzeczki jest na tyle wysoka, ze pokrywa ponad 7,5 do 15% dziennego zapotrzebowania na

ten makroskladnik.



Tabela 3. Zawarto$¢ metali ciezkich w badanych handlowych sokach i nektarach z czarnej porzeczki

Wymagania
Badana cecha Jednostka ynvlvgg SCzP [SCzPGD [NCzP |SCzP [SCzPJ |[SCzPJ [SCzP [SCzP |[SCzP |SCzP |SCzP |SCzPJ |NCzP |NCzP [NCzP

CoP AIIN * [ R0O83 | R171 | R172 | R173 | R174 | R175 | R176 | R177 | R179 | R181 | R183 | R184 | R186 | R191 | R192
Arsen (As) mg/l maks. 0,05 | <0.05 [ <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 [ <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05
Otléw (Pb) mg/l maks. 0,05 | <0.02 [ <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02
Rte¢ (Hg) mg/l maks. 0,01 [<0.005[ <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005
Kadm (Cd) mg/l maks. 0,02 [<0.005[ <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005 | <0.005

Tabela 4. Zawarto$¢ makroskladnikow w badanych handlowych sokach i nektarach z czarnej porzeczki

SCzP |SCzPGD| NCzP | SCzP | SCzPJ | SCzPJ | SCzP | SCzP | SCzP | SCzP | SCzP | SCzPJ | NCzP | NCzP | NCzP
Badana cecha Jednostka

R0O83 | R171 | R172 | R173 | R174 | R175 | R176 | R177 | R179 | R181 | R183 | R184 | R186 | R191 | R192
Sod mg/l 3,1 157,5 25,8 2,9 22,2 3,0 52 3.3 60,7 62,2 4,1 10,8 10,8 10,2 40,1
Potas mg/l 2728 3122 503 2855 | 1389 | 1679 | 1947 | 3025 | 2444 | 1696 | 1945 | 1884 | 1898 528 476
Magnez mg/l 103 201 40 79 51 68 106 102 100 55 83 72 67 26 27
Wapn mg/l 261 409 164 258 70 124 354 319 243 225 250 172 182 92 145
Fosforany (PO,) mg/l 200 153 44 141 100 139 191 196 176 127 155 149 169 39 27
Azotany mg/l 4 6 8 6 61 5 5 5 7 5 4 7 4 4 5
Siarczany mg/l 312 544 87 339 98 97 229 379 243 259 200 164 126 75 56

Tabela 5. Zawarto$¢ mikrosktadnikow w badanych handlowych sokach i nektarach z czarnej porzeczki

SCzP |SCzPGD| NCzP | SCzP | SCzPJ | SCzPJ | SCzP | SCzP | SCzP | SCzP | SCzP | SCzPJ | NCzP | NCzP | NCzP
Badana cecha Jednostka

R0O83 | R171 | R172 | R173 | R174 | R175 | R176 | R177 | R179 | R181 | R183 | R184 | R186 | R191 | R192
Bor (B) mg/l 1,21 2,52 0,22 0,79 1,51 1,78 0,96 0,89 0,69 0,66 0,97 1,15 0,33 0,22 0,22
Miedz (Cu) mg/l 0,29 0,25 0,03 0,30 0,16 0,32 0,27 0,28 0,31 0,29 0,35 0,20 0,08 0,03 0,03
Zelazo (Fe) mg/l 2,80 2,93 3,80 2,84 0,80 0,97 2,99 3,43 4,02 2,21 2,75 7,83 1,51 1,23 1,49
Mangan (Mn) mg/l 2,01 1,35 0,62 1,11 0,68 0,45 1,14 1,71 2,30 1,66 2,28 2,31 1,22 0,62 0,63
Cynk (Zn) mg/l 1,16 0,96 0,24 1,07 0,32 0,46 1,26 1,06 0,74 0,66 1,35 1,05 0,56 0,26 0,22
Molibden (Mo) mg/l <0.01 | <0.01 | <0.01 | <0.01 | <0.01 [ <0.01 [ <0.01 | <0.01 [ <0.01 | <0.01 | <0.01 | <0.01 | <0.01 | <0.01 | <0.01




Produkty z czarnej porzeczki zawieraja liczne mikroskfadniki tj. bor, miedz, zelazo, mangan,
cynk, jednak wsrod tych mikrosktadnikéw na szczegdlng uwage zasluguje mangan, ktorego
zawarto$¢ w produktach z czarnej porzeczki jest na tyle wysoka, ze produkty te moga by¢
okreslone jako zr6dlo manganu, ktory utrzymuje zdrowe kosci 1 chroni komorki przed
stresem oksydacyjnym.

Soki z aronii
1. Zawartosé¢ podstawowych parametrow fizykochemicznych

Kolejng grupa produktow poddang szczegdlowej analizie fizykochemicznej w ramach
przeprowadzonych badan w zadaniu 1 byly soki z aronii - 16 produktéw, wigkszosci z
kategorii BIO lub Ekologia. Soki aroniowe nalezag do produktu niszowego, ktory jest
wyzwaniem dla producentow, poniewaz aronia ze wzgledu na kwasny 1 cierpki smak moze
nie wzbudzi¢ zainteresowania szerszego grona konsumentdéw. Dlatego owoc ten, ktory jest
bogactwem skladnikéw bioaktywnych powinien by¢ podany konsumentowi tak, aby byt
smaczny a zarazem zachowal swoje wartosci prozdrowotne. Wigkszo$¢ parametrow
podstawowych (Tab. 6) tak jak gestos¢, ekstrakt, kwasowos¢ w badanych sokach speinia
wymagania kodeksu AIJN. Dominujacym kwasem w aronii jest kwas jablkowy, ktérego
poziom w sokach wynosi od 4,3 do 12,2 g/l. Profil cukrowy wskazuje na brak stosowania
substancji stodzacych w celu poprawy smaku. Cechg charakterystyczng owocow aronii jest
brak sacharozy 1 wysoka zawarto$¢ sorbitolu. Podobnie jak w przypadku badanych sokéw i
nektarow NFC z czarnej porzeczki, wigkszo$¢ sokdéw aroniowych charakteryzowata sie
wysokim zmgtnieniem, ale o bardzo niskiej stabilnosci (stabilno§¢ zmetnienia ponizej 8%).
Wyjatek stanowit jeden sok aroniowy z dodatkiem jabtka (R190), ktérego zmetnienie ogdlne
bylo jednym z nizszych wartosci, ale o wysokiej stabilnosci tj. na poziomie 63%.



Tabela 6. Podstawowe parametry fizykochemiczne handlowych sokow z aronii

Wymagania
Badana cecha Jednostka wg SAr SAr SAr SAr SAr SAr SAr | SArL | SArJ | SAr SAr SAr | SArJ | SAr SAr SAr

CoP AIIN*[ R084 | R130 | R157 | R158 | R159 | R178 | R180 | R182 | R185 | R187 | R188 | R189 | R190 | R193 | R195 | R196
Gestos¢ wzgledna 20/20 d2020 | min. 1,057 | 1,086 | 1,075 | 1,085 | 1,063 | 1,068 | 1,086 | 1,066 | 1,074 | 1,050 [ 1,063 | 1,056 [ 1,075 | 1,052 | 1,067 | 1,066 | 1,061
Ekstrakt ogdtem g/l - 222 195 221 163 176 223 170 192 130 163 144 195 135 174 170 157
Odpowiadajacy ekstrakt % min. 14,1 | 20,9 18,4 | 20,8 15,5 16,7 | 21,0 16,1 18,1 12,4 15,5 13,8 18,4 12,9 16,5 16,1 14,9
Ekstrakt refraktometryczny % 213 [ 189 [ 210 [ 161 | 170 [ 21,1 [ 203 [ 184 [ 125 [ 157 [ 142 [ 189 | 129 | 17,1 | 164 | 152
Exjiﬁzsgy‘;‘;f (V;i’{r"gz‘l)r)la g/l 8-14 74 {61 | 93 | 107 | 120 | 74 | 79 | 70 | 86 | 83 | 68 | 89 | 41 | 90 | 90 | 79
Kwas cytrynowy mg/l 200-700 | 622 506 437 320 | 1063 | 760 486 499 154 292 261 437 104 369 249 248
Kwas L-jabtkowy g/l 6-15 8,0 6,3 11,1 | 11,5 | 12,2 6,7 9,2 7,6 7,7 9,6 6,8 9,0 4,3 9,4 9,5 8,6
Kwas D-izocytrynowy mg/l 10-50 49,0 | 18,7 | 52,5 10,8 19,6 | 26,5 13,1 | 20,0 | 11,2 9,3 4.4 23,1 8,1 10,7 | 17,0 | 11,9
Kwas szikimowy mg/l maks. 150 | 231 101 112 107 117 223 107 111 54 90 56 122 25 112 91 66
i;oﬁ?;é‘cl;vfii‘égfgnowego sas | 13 | 27 | 8 |30 | s4 | 20 [ 37 [ 25 | w4 | 30 | 59 | 19| 13| 35| 15 | 2
Liczba formolowa ml/100ml 4-11 14 13 2 15 16 18 10 20 5 11 5 7 10 11 15 11
Glukoza g/l 30-40 39,8 | 39,3 | 51,7 | 36,9 | 38,9 | 43,4 | 464 | 40,2 | 294 | 37,9 | 30,0 | 41,0 | 27.2 | 36,5 | 39,4 | 354
Fruktoza g/l 25-38 38,5 | 41,8 | 49,0 | 35,9 | 38,0 | 41,5 | 44,7 | 40,1 | 44,6 | 358 | 31,3 [ 39,5 | 63.4 | 36,6 | 40,2 | 35,6
Sacharoza g/l <1 0 0 0 0 0 0 0 0 1,2 0 0 0 0 0 0 0
Sorbitol g/l 40-80 76,4 | 80,2 | 89,1 | 54,2 | 56,9 | 859 | 86,4 [ 73,1 | 283 [ 61,5 | 56,6 | 72,9 | 16,8 | 57,0 | 58,6 | 44,4
Cukry ogdtem g/l - 78,3 | 81,1 | 100,7 | 72,9 | 76,9 | 84,9 | 91,0 | 80,3 | 752 | 73,7 | 61,2 | 80,4 | 90,6 | 73,1 | 79,6 | 71,0
Ekstrakt bezcukrowy g/l - 144 114 120 91 99 138 79 111 55 89 83 114 44 101 91 86
Stosunek glukozy do fruktozy - 1-1,2 1,0 0,9 1,1 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 0,7 1,1 1,0 1,0 0,4 1,0 1,0 1,0
Zmetnienie ogdlne NTU 2400 [ 3990 | 140 98 6320 | 2300 [ 235 | 3775 | 1047 | 640 | 1329 | 362 311 445 409 | 2045
Zmgtnienie stabilne NTU 39 224 10 3 13 35 4 306 47 34 9 10 196 11 27 140
Stabilno$¢ zmetnienia % 1,6 5,6 7,0 3,0 0,2 1,5 1,8 8,1 4,5 5,3 0,7 2,7 63,1 2,4 6,6 6,8

Objasnienia:*-wymagania dla 100% sokow; S-sok, N-nektar, CzP-czarna porzeczka, G-granat, D-daktyl, J-jabtko. Kody pod§wietlone na szaro to produkty kategorii
BIO/Ekologia. Wartosci oznaczone czerwong czcionkg sa powyzej wymagan kodeksowych AIJIN, za$§ warto$ci oznaczone czcionka niebieska ponizej wymagan AIJN




2. Zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych
Wykres 3. Zawartos$¢ polifenoli ogdétem w sokach z aronii

Polifenole (mg/l)
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Uwagi: patrz wyk. 1

Wykres 4. Zawarto$¢ antocyjanow w sokach z aronii

Antocyjany (mg/l)
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Uwagi: patrz wyk. 1

Wykres 3 pokazuje jak duzg warto$¢ prozdrowotng posiadaja owoce aronii, gdyz zawieraja
bardzo wysokie stezenie polifenoli. W badanych sokach aroniowych zawarto$¢ polifenoli
ksztaltowata si¢ na poziomie 3029-6533 mg/l. W przypadku sokow z czarnej porzeczki tylko
3 badane soki zawieraly polfenoli powyzej 3000 mg/l. Wsrdéd badanych produktow
aroniowych dwa (R185 i R190) miaty zdecydowanie nizszg zawartos¢ polifenoli (okoto 1400
mg/l) co wynika z faktu potaczenia soku aroniowego z sokiem jabtkowym.

Antocyjany stanowig jeden ze skladnikow polifenolowych aronii (Wykres 4), ktorych
najmniej zawieraly oczywiscie soki aroniowo-jablkowe (R185, R190). Zaskakujaco niskie
poziomy barwnikow stwierdzono w czterech sokach aroniowych (R084, R178, R195 1 R196),
podczas gdy pozostate soki zawieraty antocyjanow od 234 mg/1 do 749 mg/1.
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Tabela 7. Zawarto$¢ metali ciezkich w badanych handlowych sokach z aronii

Wymagania
Badana cecha | Jednostka wg SAr | SAr SAr | SAr | SAr | SAr |SArL|SArJ| SAr SAr | SArJ| SAr | SAr | SAr
CoP AIJN | R084 | R130 R158 | R159 | R178 | R180 | R182 | R185 | R187 R189 | R190 | R193 | R195 | R196
Arsen (As) mg/l maks. 0,05 |<0.05]<0.05 <0.05 | <0.05 ] <0.05 [ <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05 | <0.05
Otow (Pb) mg/l maks. 0,05 |<0.02 | <0.02 <0.02 | <0.02 ] <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02 | <0.02
Rte¢ (Hg) mg/l maks. 0,01 [<0.005|<0.005 <0.005[<0.005[<0.005]<0.005]<0.005|<0.005|<0.005 <0.005{<0.005[<0.005]<0.005]<0.005
Kadm mg/l maks. 0,02 | 0,03 | 0,02 0,02 { 0,01 | 0,03 ] 0,01 | 0,02 | 0,01 | 0,02 0,01 [<0.005| 0,01 | 0,01 | 0,01
Tabela 8. Zawarto$¢ makroskladnikow w badanych handlowych sokach z aronii
Wymagania
Badana cecha | ! e‘}:‘o“ wg SAr | SAr SAr | SAr | SAr | SAr |SArL| SArJ SAr | SAr | SArJ| SAr | SAr | SAr
e CoP AIJN | R084 | R130 R158 | R159 | R178 | R180 | R182 | R185 R188 | R189 | R190 | R193 | R195 | R196
Sod mg/l maks. 40 2,94 1,06 2,95 6,86 3,02 5,00 9,35 4,37 18,85 | 18,73 | 7,96 | 1681 3,7 4,2
Potas mg/l [1800-2600| 3818 | 2934 2120 | 2774 | 3823 | 2990 | 3037 1519 2229 | 2198 1271 | 2497 | 2403 | 2004
Magnez mg/l 110 - 180 225 148 127 164 230 162 186 97 136 133 60 160 133 127
Wapn mg/l 130 - 150 297 200 174 231 305 158 240 131 300 295 74 295 205 166
Fosforany (POy) mg/l 350-600 320 189 137 179 318 225 235 109 173 169 89 156 161 158
Azotany mg/l - 3,5 2,3 3,1 33 4,0 2,5 2.4 4,0 3,9 3,2 33 34 2,6 2,6
Siarczany mg/l - 69 48 23 29 71 59 61 34 63 65 55 78 19 45
Tabela 9. Zawarto$¢ mikrosktadnikow w badanych handlowych sokach z aronii
SAr SAr SAr SAr SAr SAr | SArL | SAr]J SAr SAr SArJ SAr SAr SAr
Badana cecha Jednostka
R084 | R130 | R157 R159 | R178 | R180 | R182 | R185 | R187 R189 | R190 | R193 | R195 | R196
Bor (B) mg/l 3,31 1,97 2,97 1,65 3,38 1,83 2,02 1,57 1,56 1,95 1,65 2,56 1,51 1,07
Miedz (Cu) mg/l 0,11 0,10 0,29 0,11 0,07 0,24 0,12 0,09 0,18 0,07 0,11 0,19 0,02 0,10
Zelazo (Fe) mg/l 0,65 1,17 0,82 6,36 0,60 0,43 0,81 0,42 0,94 3,06 0,63 1,97 0,79 1,40
Mangan (Mn) mg/l 6,60 4,29 4,71 4,09 6,76 1,89 5,80 1,65 2,68 2,96 1,12 5,45 2,93 2,44
Cynk (Zn) mg/l 1,06 0,75 1,18 0,88 1,06 0,69 1,86 0,45 1,00 0,88 0,28 0,71 0,76 0,60
Molibden (Mo) mg/l <0,01 | <0,01 | <0,01 <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01
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Analiza sokow aroniowych pod katem bezpieczenstwa (Tabela 7) wykazata, ze zawarto$¢ metali
cigzkich: arsen, otow 1 rte¢ jest ponizej maksymalnej dozwolonej ilosci zapewniajace]
bezpieczenstwo produktu spozywczego. Trzy badane soki: R084, R157, R178 (nalezace do
kategorii produktow BIO) przekroczyly maksymalny dozwolony poziom zawartosci kadmu.
Aronia podobnie jak czarna porzeczka zawiera makroskladniki (Tabela 8), a jednym z
najwazniejszych wystepujacych w ilosci pokrywajacej od 6% do 19% dziennego
zapotrzebowania (w porcji 100 ml soku) jest potas. Soki aroniowe maja wysoka zawartos$¢
manganu (od 6 do 34% RWS w 100 ml), a oprocz tego mikrosktadnika zawierajg rowniez bor,
miedz, zelazo i cynk (Tabela 9).

Przeprowadzone badania potwierdzaja wysoka jako$¢ oferowanych sokow 1 nektarow z owocow
czarnej porzeczki i aronii oraz ich wysoki potencjat prozdrowotny wynikajacy z zawartosci
sktadnikow bioaktywnych oraz mikro- 1 makrosktadnikow.

ZADANIE 2: Opracowanie technologii produkcji atrakcyjnych sokow i nektaréw na bazie
ekologicznych owocow kolorowych.

Celem zadania 2 bylo opracowanie receptur i1 technologii innowacyjnych sokow,
nektaréw 1 napojow na bazie owocoOw kolorowych, wykorzystujac istniejacg baze surowcowa:
jabtka, czarna porzeczka, aronia, malina 1 rokitnik z plantacji ekologicznych Czarna porzeczka
nalezy do najbogatszych surowcow w antyoksydanty i polifenole, jednak na réwni z aronig
stanowi surowiec niszowy, nisko optacany, co po czesci wynika z tego, ze przemyst nie potrafi
zaproponowaé produktow o wysokiej smakowitosci wykorzystujacych walory posiadanej bazy
surowcowej. Komponowanie produktow tak, aby mogly by¢ opatrywane certyfikatem
ekologicznym oraz os$wiadczeniami zywieniowymi 1 jednocze$nie wykorzystywaly istniejaca
baz¢ surowcowg przyczyni si¢ do poprawy konkurencyjnosci polskich producentow porzeczki i
aronii.

Otrzymane w wyniku doswiadczen soki ekologiczne na bazie owocow kolorowych 1
jabtek oraz innych surowcoOw ekologicznych jak syrop daktylowy, syrop z agawy itp. beda
wyrdznia¢ si¢ mozliwoscig stosowania oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych zgodnie z
wymogami okreslonymi w rozporzadzeniu 1169/2011" oraz 432/2012 2, jak réwniez innych
stosownych rozporzadzen UE 1 krajowych.

W tym celu przeprowadzono szereg formulacji w trzech obszarach:

I. Opracowanie 100% sokoéw mieszanych z czarnej porzeczki z sokiem jablkowym,
borowkowym i daktylowym

: Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci.

2 Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 432/2012 z dnia 16 maja 2012 r. ustanawiajace wykaz dopuszczonych o$wiadczen
zdrowotnych dotyczacych zywnosci, innych niz o§wiadczenia odnoszace si¢ do zmniejszenia ryzyka choroby oraz rozwoju i
zdrowia dzieci.



100% soki z czarnej porzeczki ze wzgledu na swoja bardzo wysoka kwasowos¢ nie nadajg si¢ do
bezposredniej konsumpcji, dlatego tez w projekcie podjeto probe opracowania receptury
bazujacej na soku z czarnej porzeczki z dodatkiem innych sokoéw, ktére sg nosnikiem naturalnej
stodyczy. W pierwszym etapie projektowania smacznego soku z czarnej porzeczki mieszano go
z sokiem z daktyla, jabtka czy boréwki amerykanskiej. W tabeli 10 podano przyktadowe udziaty
procentowe sokoéw owocowych, ktore byly testowane w ramach zadania 2.

Tabela 10. Receptury 100% sokow na bazie soku z czarnej porzeczki

Rodzaj soku R 1 R 2 R 3 R 4 R S R 6
Sok NFC czarna porzeczka 25% 25% 25% 25% 50% 25%
Odtworzony sok z daktyla 75% 65% 50% 25% 20% -
Sok NFC jabtko - - 25% 50% 30% -
Sok NFC borowka amerykanska - 10% - - - -
Odtworzony sok gruszkowy - - - - - 75%

Ocena sensoryczna potwierdzila, ze polaczenie soku z czarnej porzeczki z sokiem daktylowym 1
sokiem jablkowym skutkuje otrzymaniem smacznego 100% soku owocowego, ktory jest
atrakcyjny zaréwno pod wzgledem smaku i wygladu. Natomiast dodatek soku z boréwki
amerykanskiej lub odtworzonego soku gruszkowego nie przyniost oczekiwanych rezultatow.

Zastosowane komponenty sg bogate w skladniki mineralne co zostalo przedstawione w
ponizszych tabelach 11 1 12. Zastosowanie takich sktadnikbw w opracowywaniu nowych
receptur umozliwia otrzymanie wartosciowego i zdrowego produktu koncowego.

Tabela 11. Sklad makroskladnikbw w zastosowanych komponentach do formulacji
nowych sokoéw

Produkt P K Me Ca Na
mg/kg
Syrop daktylowy 477 6885 442 315 34,2
Przecier bananowy 262 3581 305 44 3,06
Sok z czarnej porzeczki 217 2962 102 240 2,45
k kitnik
Sok z rokitnika 178 | 1578 | 70 | 77 | 1471
syberyjskiego
Sok jabtkowy NFC 60 1034 34 22 4,81
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Tabela 12. Sklad mikroskladnikow w zastosowanych komponentach do formulacji
nowych sokow

B Cu Fe Mn Zn Mo
Produkt
mg/kg

Syrop daktylowy 7,78 0,72 3,48 1,12 1,64 0,74
Przecier bananowy 2,41 0,95 2,58 2,57 2,85 0,51
Sok z czarnej porzeczki 1,69 0,31 3,29 1,66 1,22 0,14
Sok z rokitnika 250 | 045 | 123 | 142 | 2,66 | 0,16
syberyjskiego
Sok jabtkowy NFC 2,14 0,16 0,19 0,20 0,31 0,13

II. Opracowanie sokow, nektaréw i napojow z wykorzystaniem owocow rokitnika

Rokitnik jest bardzo aromatycznym owocem obfitujgcym w kwasy thuszczowe, karoteny 1
tokoferole. Jednak przede wszystkim, rokitnik jest istng bomba witaminowa, zawierajaca przede
wszystkim witaming C, E 1 A, dzigki czemu sprawdza si¢ doskonale w zwalczaniu przezigbienia,
wzmacniajagc odpornos¢. Ponadto, wykazano, ze rokitnik dziala tagodzaco na zaburzenia
zoladkowo-jelitowe, regeneruje skore, tagodzi dolegliwos$ci reumatologiczne.

Ze wzgledu na do$¢ intensywny 1 bardzo charakterystyczny smak i1 zapach soku z rokitnika
bardzo istotne bylo, aby w pierwszej kolejnosci ustali¢ progowy udziat procentowy soku z
rokitnika w nektarze. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze optymalny udziat
100%-go soku z rokitnika w nektarze to 30%. Wiekszy dodatek tego soku powoduje, ze nektar
jest zbyt intensywny w smaku 1 przestaje by¢ akceptowalny sensorycznie.

Kolejnym etapem badan zmierzajacym do otrzymania smacznego nektaru na bazie owocoOw
rokitnika, bylo ksztaltowanie smaku przez dodatek substancji stodzacych takich jak cukier,
syrop daktylowy oraz syrop z agawy. Testowano nektary z udziatem soku z rokitnika na trzech
poziomach: 15%, 20% 1 25% do ktoérych dodawana byta substancja stodzaca w takiej ilosci aby
otrzyma¢ koncowy ekstrakt nektaru 11°Bx. Dodatek cukru umozliwil otrzymanie nektaru o
fadnej barwie oraz przyjemnym i akceptowalnym smaku nawet przy najwyzszym udziale (25%)
soku z rokitnika. RoOwniez ciekawy produkt otrzymano gdy nektar byl wzbogacany w syrop z
agawy. Tylko w tym przypadku udzial procentowy soku z rokitnika powinien wynosi¢ nie mniej
niz 30%, aby smak produktu byt wyrazisty. Natomiast zastosowanie syropu z daktyla przyniost
negatywny efekt powodujac niekorzystng zmiang zabarwienia nektaru na bazie soku z rokitnika.

Testowano rowniez recepture sktadajaca si¢ z soku z rokitnika i soku z gruszki. W wyniku tych
prac otrzymano 100% ekologiczny sok gruszkowy z dodatkiem rokitnika na poziomie 20% lub
30% dodatku rokitnika.

Doskonatg ideg okazata si¢ receptura skladajaca si¢ z soku z rokitnika, soku z jabtek oraz
przecieru z banana, poniewaz okazalo si¢ podczas przeprowadzania badan, ze przecier
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bananowy pozwala na zachowanie wysokiej stabilno$ci otrzymanego produktu. Testowano
udziat przecieru na poziomie 10 — 30 % oraz przeprowadzono test mozliwosci zastgpienia
przecieru bananowego przecierem jablkowym. Przeprowadzone badania pokazaty ze przecier
bananowy zdecydowanie lepiej ksztattowal konsystencj¢ soku, nawet przy najnizszym udziale
procentowym, niz przecier jabtkowy.

Fot. 1. Soki z rokitnika: [1] — plus jabtko; [2] 1 [3] — plus banan

III. Opracowanie sokéw aroniowych o wyzszych walorach sensorycznych

Aronia podobnie jak rokitnik czy czarna porzeczka jest owocem, z ktorego 100% sok jest raczej
akceptowalny tylko przez nielicznych konsumentow ze wzgledu na bardzo cierpki smak. A owa
‘nieakceptowalna’ cierpkos¢ $wiadczy tylko o bardzo wysokiej zawartosci zwigzkoéw
bioaktywnych, przede wszystkim procyjanidyn i antocyjandéw, ktére z drugiej strony sg tak
bardzo poszukiwane 1 pozadane przez wspodtczesnego konsumenta, ktory chce si¢ odzywiac
zdrowo 1 naturalnie.

Naszym cele byto skomponowanie takiej receptury bazujacej na soku aroniowym, aby stat si¢ on
smaczny nie tracgc przy tym swoich bardzo wysokich wartosci prozdrowotnych. Podobnie jak w
przypadku dwoch wezesniej opisanych sokow (z czarnej porzeczki i1 rokitnika) przetestowano
szereg receptur laczacych sok aroniowy z sokiem jablkowym, gruszkowym, malinowym.
Okazato sig, ze cierpki smak soku aroniowego najlepiej tagodzi dodatek soku jabtkowego.

Na podstawie przeprowadzonych licznych badan w zadaniu 2 wybrano 5 najbardziej
interesujacych receptur 100% sokow ekologicznych.
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Sok jabtko : czarna porzeczka : daktyl
Sok jabtko : rokitnik : banan

Sok jabtko : malina : r6za

Sok aronia

5. Sok aronia : jabtko

b=

Zgodnie z obowigzujacym prawem istnieje mozliwos¢ deklarowania, ze produkt jest Zrodiem
sktadnika lub zawiera wysokg jego zawarto$¢ oraz deklarowania o$wiadczen zdrowotnych pod
warunkiem, ze produkt zawiera przynajmniej znaczaca ilo$¢ skladnika, ktorego dotyczy
oSwiadczenie.

1. Sok jablko : czarna porzeczka : daktyl
100% sok owocowy z ekologicznych surowcow, pasteryzowany.

Sktadniki: ekologiczny sok jabtkowy NFC (60%), ekologiczny sok NFC z czarnej porzeczki
(20%), ekologiczny sok daktylowy odtworzony z soku zageszczonego (20%)

Wartos¢ odzywcza w 100 ml % RWS w 100 ml
Wartos¢ energetyczna 228 | kJ 3%
Warto$¢ energetyczna 55 | kcal 3%
Thuszcze Olg 0%
Thuszcze nasycone Olg 0%
Weglowodany 13| g 5%
Cukry 12| g 13%
Bialka Olg 0%
Sol 0,0|g 0%
Witamina C 24 |mg 30%
Potas 150 | mg 7,5%

Deklaracje zdrowotne:

Wysoka zawartos¢ witaminy C. Witamina C pomaga w prawidlowym funkcjonowaniu
ukladu odpornosciowego

Zrédlo potasu. Potas pomaga w utrzymaniu prawidlowego ci$nienia krwi

2. Sok jabtko : rokitnik : banan
100% sok owocowy z ekologicznych surowcow, pasteryzowany.
Sktadniki: ekologiczny sok jabtkowy NFC (85%), ekologiczny sok NFC z rokitnika
syberyjskiego (10%), ekologiczny przecier bananowy (5%)

Wartos¢ odzywcza w 100 ml % RWS w 100 ml
Warto$¢ energetyczna 188 [kJ 2%
Warto$¢ energetyczna 44 | kcal 2%
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Thuszcze Olg 0%
Tluszcze nasycone Olg 0%
Weglowodany 10| g 4%
Cukry 10| g 11%
Bialka Olg 0%
Sol 0,0|g 0%
Witamina C 15| mg 19%

Deklaracje zdrowotne

Wysoka zawartos¢ witaminy C.

Witamina C pomaga w prawidlowej produkcji kolagenu w celu zapewnienia
prawidlowego funkcjonowania naczyn krwionosnych

3. Sok jablko : malina : réza
100% sok owocowy z ekologicznych surowcow, pasteryzowany.
Sktadniki: ekologiczny sok jabtkowy NFC (80%), ekologiczny przecier z malin (15%),
ekologiczny sok z owocow r6zy (5%)

Wartos¢ odzywcza w 100 ml % RWS w 100 ml
Warto$¢ energetyczna 173 | kJ 2%
Warto$¢ energetyczna 41 | kcal 2%
Thuszcze Olg 0%
Tluszcze nasycone Olg 0%
Weglowodany 11|g 4%
Cukry 10| g 11%
Bialka Olg 0%
Sol 0,0|g 0%
Witamina C 12 | mg 15%
Mangan 0,24 | mg 12%

Deklaracje zdrowotne:

Wysoka zawartos¢ witaminy C. Witamina C pomaga w prawidlowym
funkcjonowaniu ukladu odpornosciowego

Zrédio manganu. Mangan przyczynia si¢ do utrzymania zdrowych kosci

4. Sok aronia
100% sok owocowy z ekologicznych surowcow, pasteryzowany.

Sktadniki: ekologiczny sok z aronii (100%)

Wartos¢ odzywcza w 100 ml % RWS w 100 ml

17



Warto$¢ energetyczna 327 kJ 4%
Warto$¢ energetyczna 78 | kcal 4%
Thuszcze Olg 0%
Tluszcze nasycone Olg 0%
Weglowodany 19,4 g 7,5%
Cukry 9¢g 10%
Bialka Olg 0%
Sol 0,0|g 0%
Potas 300 | mg 15%
Mangan 0,7 | mg 35,0%
Molibden 4,5\ ng 9,1%

Deklaracje zdrowotne:

Wysoka zawarto$¢ potasu. Potas pomaga w utrzymaniu prawidlowego ciSnienia
krwi

Wysoka zawartos¢ manganu. Mangan pomaga w ochronie komoérek przed
stresem oksydacyjnym

Zrédlo molibdenu. Molibden przyczynia sie do prawidlowego metabolizmu
aminokwasow siarkowych

5. Sok aronia : jablko
100% sok owocowy z ekologicznych surowcow, pasteryzowany.

Sktadniki: ekologiczny sok z aronii (70%), ekologiczny sok jabtkowy NFC (30%),

Wartos¢ odzywcza w 100 ml % RWS w 100 ml
Warto$¢ energetyczna 327 kJ 4%
Warto$¢ energetyczna 78 | kcal 4%
Thuszcze Olg 0%
Tluszcze nasycone Olg 0%
Weglowodany 19,4 g 7,5%
Cukry 9¢g 10%
Bialka Olg 0%
Sol 0,0|g 0%
Potas 231 |mg 12%
Mangan 0,505 | mg 25.,3%
Molibden 3,6|ug 7,2%

Deklaracje zdrowotne:

Wysoka zawarto$¢ potasu. Potas pomaga w utrzymaniu prawidlowego ciSnienia
krwi

Wysoka zawartos¢ manganu. Mangan pomaga w ochronie komoérek przed
stresem oksydacyjnym
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Po czasach ,zachty$niecia si¢” zywno$cig kolorowg, aromatyzowang, o dlugich terminach
przydatnosci do spozycia zaczynamy szczegOlnie docenia¢ to, co zostalo bezposrednio
wytworzone przez naturg, bez stosowania srodkow ochrony ro$lin i antybiotykéw czy dodatku
»polepszaczy”. W dobie przemystowej produkcji zywnosci zdecydowanie wzrasta
zainteresowanie konsumentow produktami naturalnymi, ekologicznymi, wyprodukowanymi w
tradycyjny sposob, co wskazuje na zmieniajace si¢ potrzeby wspdtczesnego cztowieka. Dlatego
tez opracowane w ramach projektu receptury 100% ekologicznych sokow owocowych wpisuja
si¢ idealnie w dzisiejszy trend zywieniowy.

Zadanie 3: Ocena mozliwosci wykorzystania innowacyjnych surowcow ekologicznych do
produkcji przetworow takich jak przeciery z ekologicznych jablek, ekstrakty z
wytlokéw z jablek i owocow kolorowych, serwatki koziej

Celem tego zadania bylo okreslenie mozliwosci wykorzystania na potrzeby przetwoOrstwa
ekologicznego surowcoOw nie stosowanych wczesniej w praktyce przetworczej owocow, a ktore
mogtyby sprzyja¢ nie tylko poprawie wilasciwosci fizyko-chemicznych sokow, nektarow 1
napojow ekologicznych z prozdrowotnych gatunkow, ale takze podwyzszaé wartosci
zZywieniowe.

Po konsultacjach z przedstawicielami grupy przetwoércow ekologicznych ,,Polska Ekologia”, w
tym ,Korab Garden” 1 ,Dolina Serwatkowa”, w ramach zadania 3, ws$rdd tematow
posiadajacych najwyzszy potencjat rynkowy, wytypowano do badan dwa tematy szczegdlowe:
(1) opracowanie procedury zapobiegania rozwarstwiania si¢ sokow 1 nektar6w na bazie rokitnika
oraz (2) opracowanie innowacyjnych nektarow i1 napoi na bazie czarnej porzeczki i aronii
wzbogacanych w bialka serwatkowe.

Jednoczesnie w trakcie konsultacji z przedstawicielami Praktyki zdecydowano, ze
zasygnalizowany w metodyce temat wzbogacania sokOw bezposrednich z aronii 1 czarnej
porzeczki w ekstrakty z wytlokow z tychze gatunkdéw, zostanie zaproponowany do badan w
bardziej zaawansowanej formie w kolejnym roku. Decyzja ta wynikneta z faktu, ze tematyka ta
ma na celu nie tylko wzbogacenie produktéw ekologicznych w blonnik, ale tez ma stuzy¢
zwigkszeniu efektywnosci gospodarowania ekologicznymi zasobami surowcowymi poprzez
zmniejszenie odpadu, za jaki dotychczas uwazano wytloki. Wyttoki z surowcow ekologicznych
moglyby by¢ niezwykle cenne dla przemystu farmaceutycznego 1 kosmetycznego, gdyz nie
zawieraja pozostatosci srodkow ochrony roslin, ktoére ograniczaja, a czesto uniemozliwiaja,
wykorzystanie odpadow z przetwarzania owocow wyprodukowanych za pomoca
konwencjonalnych technik z zastosowaniem ochrony chemicznej sadéw. W zwigzku z
powyzszym tematy te powinny zostac rozpatrzone bardziej kompleksowo.
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Zastosowanie przecierow owocowych do stabilizacji sokow z rokitnika

Rokitnik zostal zaadoptowany do uprawy w warunkach klimatycznych Polski w latach
osiemdziesigtych. Trudno$¢ zbioru oraz specyficzny aromat sprawily, ze produkcja towarowa
nie upowszechnila si¢. Dopiero w ostatniej dekadzie, w ktorej swiadomy konsument poszukuje
super owocOw, zwrocono uwage na potencjat tego gatunku. Niestety jego unikalny skiad
chemiczny powoduje, ze w czasie dezintegracji tkanki, faza wodna i faza tluszczowa pulpy
gwaltownie utleniaja si¢ i dodatkowo ulegaja rozwarstwieniu. Niezwykle cenny sktad owocow
sktania przetworcoOw do poszukiwania nowych metod na podniesienie jakosci sensorycznej soku
z rokitnika. Jednym z wyzwan jest skomponowanie sktadu produktéw z udziatem rokitnika w
taki sposob, aby po zastosowaniu niezb¢dnych operacji technologicznych oraz w niezbednym
czasie sktadowania produkt utrzymywal jednakowa konsystencje. W przypadku produktéow o
statusie ekologicznych jest to szczegodlnie trudne. W zadaniu podjeto si¢ przeprowadzenia prob
technologicznych, gdzie funkcje stabilizatora miatyby petnié¢ przeciery owocowe z gatunkdéw o
naturalnie wysokiej zawartos$ci pektyn rozpuszczalnych, do ktorych zalicza si¢ jabtka i banany.

W ramach prowadzonych doswiadczen badano wptyw dodatku przecieru z banandéw w ilosci od
10 do 30 % na produkty ptynne, w ktorych udzial rokitnika wahat si¢ od 10 do 25%, przy czym
testowano skutecznos$¢ ostaniajacego dziatania pektyn z banana na produkty typu sok, nektar i
napoj owocowy. Rownoczesnie prowadzono proby, w ktdrych zamiast przecieru z bananéw
stosowano przecier z jablek w ilosciach skorygowanych ze wzgledu na zawarto$¢ ekstraktu.

Po zmieszaniu odpowiednich sktadnikow recepturowych produkt homogenizowano, a nastgpnie
odpowietrzano i rozlewano do opakowan. Przeprowadzano pasteryzacje metoda przeponowa
klasyczng utrzymujac temperaturg 90°C przez 10 min.

Nastepnie produkty schtadzano i1 przechowywano bez dostepu S$wiatla przez kilka dni
obserwujac zmiany jakosci produktu. Na ponizszej fotografii przestawiono mozliwe zmiany
jakosciowe, zaobserwowane dla receptur z przecierem z banandéw. Z lewej strony widoczny sok
kontrolny.

Jak mozna zaobserwowac najlepsza kombinacja okazata si¢ receptura E-32, w ktorej uzyto
nastgpujacych sktadnikow: 45% z soku jabtkowego, w 25% z soku z rokitnika, za$ przecier
bananowy stanowit 30%. Formulacja ta umozliwia uzyskanie stabilnego produktu.
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Badania przeprowadzone z wykorzystaniem przecieru jablkowego nie daly pozytywnych
efektow.

Badanie mozliwosci wykorzystania serwatki ekologicznej do produkcji napojow serwatkowo-
aroniowych i serwatkowo-porzeczkowych

Wazrastajace zainteresowanie biatkami serwatkowymi jako dodatkiem dla wzbogacania
produktow mleczarskich wiaze si¢ z ich wlasciwosciami. Preparaty bialek serwatkowych maja
wilasciwosci emulgujace, co sprzyja odpowiedniemu wymieszaniu tluszczOw z reszta
sktadnikow. Wykazuja one réwniez zdolno$¢ wigzania wody, co wplywa na wiasciwosci
reologiczne produktow, np. lepkos¢. Zwigkszenie zawartosci wody w produkcie polepsza jego
wlasciwosci sensoryczne (smak, zapach). Preparaty serwatkowe poprawiaja tez wyglad
produktu, gdyz zmniejszaja przezroczystos¢ gotowych produktow (mleczny wyglad) oraz
powodujg ich bardziej kremowa strukture. Bialka serwatkowe sa bogatym zrodlem
aminokwasow egzogennych o rozgalezionych tancuchach, takich jak izoleucyny, leucyny i
waliny. Ponadto frakcje biatka serwatki zawierajg rowniez laktoferyny — biatka wigzace zelazo.
Sa one naturalnie wolne od fenyloalaniny 1 alfa-laktoalbuminy, ktora jest biatkiem wigzacym
wapn. W ten sposob, ze wzgledu na obecnos¢ laktoferyny napoje z dodatkiem serwatki moga
by¢ stosowane jako zywno$¢ funkcjonalna przeznaczona do poprawy absorpcji zelaza z
zywnos$cig. Napoje te zatem moga zwigksza¢ wchianianie wapnia, co jest bardzo wazne dla osob
starszych, ktore czesto cierpig na osteoporozg. Wymienione cechy charakteryzujace biatka
serwatkowe moglyby by¢ przydatne dla stabilizacji cech jakosciowych sokow 1 nektarow
owocowych, gdyz zardwno zwigkszenie lepkosci jak 1 naturalna zdolno$¢ do hamowania
sedymentacji bytaby bardzo korzystna w tego typu produktach. Majac na uwadze specyfike
preferencji odbiorcy koncowego jakim jest konsument zywnosci ekologicznej wskazano fatwo
dostgpng serwatke kozig jako potencjalny surowiec dla innowacyjnego produktu, jakim mogtyby
si¢ sta¢ napoje serwatkowo-owocowe. Ten naturalny produkt, oprécz modyfikacji wiasciwosci
fizyko-chemicznych produktu moze by¢ wartoS§ciowym zrodlem wapnia, soli mineralnych 1
witamin rozpuszczalnych w wodzie.

Sposbéb przeprowadzenia prob

Serwatke mleka koziego pozyskang od firmy ,,Dolina Serwatkowa”, mieszano z sokiem z
czarne] porzeczki 1 aronii przy 50 % oraz 75% udziale serwatki. Proporcje te ustalono ze
wzgledu na (1) wuzyskanie cech sensorycznych akceptowalnych przez potencjalnych
konsumentéw oraz (2) ze wzgledu na mozliwo$¢ opatrzenia produktu oswiadczeniami
zywieniowymi pod wzgledem zawarto$ci wapnia.

Uzyskane wyniki

Sposrod testowanych receptur oba warianty (50 1 75%) gwarantowaly wskazania produktu jako
zrodla wapnia 1 fosforu i dotyczylo to zarowno produktow porzeczkowych jak i aroniowych.
Niestety akceptowalno$¢ sensoryczna nie byta trwala, gdyz testowane produkty szybko ulegaty
destabilizacji na wskutek wytracania si¢ resztkowego biatka.

Zastosowane operacje technologiczne dozwolone z punktu widzenia przetworstwa
ekologicznego takie jak homogenizacja oraz mikronizacja wykonana w miynie kulowym nie
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poprawily istotnie stabilno$ci uktadu. Najbardziej prawdopodobng przyczyna bylo zbyt niskie
pH s$rodowiska oraz nadmierna koncentracja polifenoli. W dalszym etapie badan wskazane
byloby zastosowac celowy dobdér odmian o odmiennej charakterystyce, ewentualnie dodatek
gatunkoOw o mniejszej kwasowosci jak np. swidosliwa. Celowym tez wydaje si¢ zastosowanie
procesu odbialczenia serwatki, 1 mieszania z sokami owocowymi permeatu, w ktorym nadal
pozostang sole mineralne, co wcigz stwarza mozliwos$¢ oferowania napoju, ktory bedzie sprzyjat
zwigkszeniu przyswajalnosci wapnia.

Podsumowanie:

Realizacja projektu pozwolita na przeprowadzenie oceny jakosci sokow z owocow kolorowych
takich jak czarna porzeczka i1 aronia oraz poréwnanie jakosci ekologicznych sokow NFC z
sokami z owocow pochodzacych z produkeji integrowanej. Opracowane technologie 1 produkty
zostaly przygotowane w stopniu umozliwiajacym jej potencjalne wdrozenia przez MSP
dziatajace w sektorze produkcji 1 przetworstwa ekologicznego. Zakres prezentowanych prac i
technologii byt konsultowany z przedstawicielami matych i srednich producentéw przetworow i
sokoéw ekologicznych, w tym producentow zrzeszonych w Ogdlnopolskim Stowarzyszeniu
Przetwércow 1 Producentéw Produktow Ekologicznych "Polska Ekologia".
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INSTRUKCJA WDROZENIOWA
dla producentow przetworow ekologicznych

Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi: Badania nad
innowacyjnymi rozwiazaniami w celu poprawy cech i parametréow sensorycznych
produktow przetworstwa owocow i warzyw ekologicznych z uwzglednieniem zachowania
skladnikow odzywczych otrzymywanych produktéw w zakresie:

Receptury innowacyjnych sokow, nektaré6w i napojow na bazie ekologicznych owocow

czarnej porzeczKi i aronii.

Wykonawcy:
Jarostaw Markowski (kierownik zadania), Monika Mieszczakowska-Frac

Skierniewice 2018
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Owoce czarnej porzeczki 1 aronii, ktore do$¢ fatwo moga by¢ uprawiane w systemie produkcji
ekologicznej, zaliczane sg do surowcow najbogatszych w antyoksydanty i polifenole, jednak oba
te gatunki stanowig surowiec niszowy. Jedng z gléwnych przyczyn takiego stanu rzeczy jest
fakt, ze owoce te charakteryzuja si¢ wysoka kwasowos$cia vlub cierpkim smakiem, podczas gdy
przemyst nie potrafi zaproponowaé produktow spekliajacych wymogi przetworstwa
ekologicznego, ktore umozliwiltyby poprawe smakowitosci do poziomu akceptowanego przez
konsumenta. Roéwnie niszowym surowcem o  ponadprzecietnych  wlasciwosciach
prozdrowotnych sg owoce rokitnika, ktore ze wzgledu na obecnos¢ wielu sktadnikow labilnych,
w tym frakcji thuszczowej, wymagaja szczegdlnego podejscia technologicznego, gdyz tatwo
ulegaja utlenianiu 1 jefczeniu. Ponizej zaproponowano kilka procedur, ktéore umozliwiaja
zlagodzenie niekorzystnych cech sensorycznych wspomnianych gatunkow oraz poprawiaja
stabilno$¢ jakosciowa produktu w trakcie przechowywania. Jednoczesnie proponowane
receptury umozliwiaja opatrzenie rekomendowanych produktow os§wiadczeniami zywieniowymi
1 zdrowotnymi.

Opracowanie dotyczy nastgpujacych receptur 100% sokéw ekologicznych oraz napoju :

(1)  Rekomenduje si¢ mozliwos$¢ zastosowania dla zbilansowania profilu smakowego
100% soku ekologicznego na bazie czarnej porzeczki mieszaniny soku z jabtek i1 soku
z daktyla odtworzonego z ekologicznego syropu daktylowego.
Tym samym mozliwe jest oferowanie innowacyjnego produktu jakim jest 100% sok o sktadzie:
sok jabtkowy NFC 60%,
sok z czarnej porzeczki NFC (20%),
sok daktylowy z soku zageszczonego EKO (20%)

(2)  Rekomenduje si¢ mozliwo$¢ wytworzenia 100% soku na bazie jablka z dodatkiem
rokitnika o stabilnym zmetnieniu uzyskanym w wyniku dodatku naturalnego
przecieru z bananow.

Tym samym mozliwe jest oferowanie innowacyjnego produktu jakim jest 100% sok o sktadzie:
sok jabtkowy NFC 85%,

sok z rokitnika (10%),

przecier bananowy (5%)

3) Rekomenduje si¢ mozliwos¢ wytworzenia 100% soku na bazie jabtka z dodatkiem
przecieru z malin 1 soku z owocoOw rozy.
Tym samym mozliwe jest oferowanie innowacyjnego produktu jakim jest 100% sok o sktadzie:
sok jabtkowy NFC 80%,
przecier z malin (15%),
sok z owocow rozy (5%)
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4) Rekomenduje si¢ mozliwo$¢ wytworzenia napoju ekologicznego owocowego na
bazie jablka z dodatkiem rokitnika o stabilnym zmetnieniu uzyskanym w wyniku
dodatku gumy ksantanowej — formulacja napoju umozliwia utrzymanie statusu
produktu ekologicznego

Tym samym mozliwe jest oferowanie innowacyjnego napoju o skladzie:
woda

sok z rokitnika (25%),

przecier bananowy (5%)

cukier, stabilizator — guma ksantanowa

Powyzsze produkty oparte na odpowiednim skomponowaniu surowcow ekologicznych —
innowacyjne w swym skladzie, w tym soki ekologiczne z o$wiadczeniami zywieniowymi beda
shuzy¢ zaspokajaniu rosngcych oczekiwan konsumentow nie tylko pod katem prozdrowotnego
sktadu, ale 1 dzigki ekologicznym certyfikatem potwierdzajacym ich jako$¢ i bezpieczenstwo
spozycia. Polaczenie tych trzech aspektow w sposob istotny odroznia produkt od istniejacych na
rynku stwarzajagc nowe przewagi w marketingu i czynigc produkty bardziej konkurencyjnymi w
stosunku do obecnego rynku.

Rekomendowane receptury sokow 100% mogtyby by¢ opatrzone przyktadowa etykieta:

o Sok jabtko:czarna porzeczka:daktyl
100% sok owocowy z ekologicznych surowcéw, pasteryzowany.

Sktadniki: ekologiczny sok jabtkowy NFC (60%), ekologiczny sok NFC z czarnej
porzeczki (20%), ekologiczny sok daktylowy odtworzony z soku zageszczonego
(20%)

Wartos¢ odzywcza w 100 ml v(\)/A)Sz)Nn?I
Wartos¢ energetyczna 228 | kJ 3%
Wartos¢ energetyczna 55 | kcal 3%
Tluszcze 0|g 0%
Ttuszcze nasycone 0|g 0%
Weglowodany 13|g 5%
Cukry 12|19 13%
Biatka 0|g 0%
Sol 00|g 0%
Witamina C 24| mg 30%
Potas 150 | mg 7,5%

Deklaracje zdrowotne:

Wysoka zawartos¢ witaminy C. Witamina C pomaga w prawidiowym
funkcjonowaniu uktadu odpornosciowego

Zrédto potasu. Potas pomaga w utrzymaniu prawidtowego cignienia krwi
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o Sok jabtko:jabtko:rokitnik:banan

100% sok owocowy z ekologicznych surowcdw, pasteryzowany.
Sktadniki: ekologiczny sok jabtkowy NFC (85%), ekologiczny sok NFC z
rokitnika syberyjskiego (10%), ekologiczny przecier bananowy (5%)

Wartos¢ odzywcza w 100 ml v(\)/A)1|§2)Nn§I
Wartos¢ energetyczna 188 | kJ 2%
Wartos¢ energetyczna 44 | kcal 2%
Tluszcze 0|g 0%
Ttuszcze nasycone 0|g 0%
Weglowodany 10|9g 4%
Cukry 10| g 11%
Biatka 0|g 0%
Sol 00|g 0%
Witamina C 15| mg 19%

Deklaracje zdrowotne

Wysoka zawartos¢ witaminy C.

Witamina C pomaga w prawidtowej produkcji kolagenu w celu zapewnienia
prawidlowego funkcjonowania naczyn krwionosnych

Powyzsze rekomendowane produkty i proponowane deklaracje zywieniowe 1 zdrowotne sa

zgodne z aktualnymi obowigzujacymi regulacjami:

o ROZPORZADZENIE (WE) NR 1924/2006 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I
RADY z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie o$wiadczen zywieniowych i1 zdrowotnych
dotyczacych zywnosci

o ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (UE) NR
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1924/2006 1 (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji
87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE,
dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego 1 Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE 12008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004

o ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 432/2012 z dnia 16 maja 2012 r.
ustanawiajace wykaz dopuszczonych oswiadczen zdrowotnych dotyczacych zywnosci,
innych niz o$§wiadczenia odnoszace si¢ do zmniejszenia ryzyka choroby oraz rozwoju 1
zdrowia dzieci, daje mozliwos¢ komunikacji konsumentom specyficznych wlasciwosci
sktadnikow zywnosci.
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