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Susz przekaskowy z owocow boréwki niskiej (Vaccinium angustifolium Aiton)

Stowa kluczowe: boréwka niska, Vaccinium angustifolium Aiton , antocyjany, susz

Opis wdrozenia:

Boréwka niska to mato znany gatunek nale-
zacy do rodziny wrzosowatych (Ericaceae)
0 owocach wyjatkowo cennych pod wzgle-
dem prozdrowotnym. Ciemnofioletowa
barwa owocoéw wynika z wysokiej zawarto-
$ci antocyjanow, zwigzkow o charakterze
antyoksydacyjnym. Nadajg si¢ jako suro-
wiec do otrzymywania atrakcyjnych pro-
duktéw takich jak soki, dzemy, przeciery
czy susze. Jest to roslina bardzo wytrzymata
na mrdz i stosunkowo tatwa w uprawie, CO
stanowi dodatkowy jej atut.

Owoce boréwki niskiej wykorzystano do
stworzenia suszonego produktu przekasko-
wego w ramach doswiadczen prowadzo-
nych w Instytucie Ogrodnictwa (Program
Wieloletni na lata 2015-2020, zadanie 1.4).
Zamrozone owoce borowki niskiej poddano
obrobce mechanicznej na ocieraczce karbo-
rundowej, a nastgpnie odwadniano osmo-
tycznie lub kierowano bezposrednio do su-
szenia. Testowano dwie metody suszenia -
klasyczna: suszenie konwekcyjne oraz
kombinowana: suszenie konwekcyjne pota-
czone z suszeniem mikrofalowo-proznio-
wym (K+VMW). Na podstawie przeprowa-
dzonych analiz fizykochemicznych stwier-
dzono, ze zarbwno samo suszenie, jak i to
poprzedzone odwadnianiem osmotycznym
spowodowato znaczne straty zwigzkow fe-
nolowych, w tym antocyjandw. Najwigcej
zwiazkow fenolowych zachowato sie¢ w
probee poddanej suszeniu konwekcyjnemu
oraz suszeniu kombinowanemu bez odwad-
niania osmotycznego (odpowiednio 1440 i
1174mg/100g ss). Ta dodatkowa operacja
technologiczna - odwadnianie osmotyczne -

obnizyta zawartos¢ fenoli ponad dwukrot-
nie w stosunku do odpowiadajacych im pro-
bek poddanych tylko suszeniu. Suszenie
K+VMW pozwolito na uzyskanie produktu
0 znacznie nizszej aktywnosci wody 1 za-
wartosci suchej substancji (0,35 1 95%) niz
sama konwekcja (0,58 i 85%) w znacznie
krotszym czasie.

Uzyskane susze stanowig bogate Zrodto an-
tyoksydantéw i sktadnikow mineralnych. Z
makroelementéw zawieraty spore ilosci K,
P, Ca, Mg a z mikroelementow m.in. Mn,
Na, Fe i Zn. Produkt byt bogaty w btonnik
(4,2% w surowcu) okoto 14,5% w owocach
suszonych bez odwadniania, zarowno me-
todg K, jak i K+VMW. Owoce poddane
wstepnie  odwadnianiu  osmotycznemu
miaty odwrdcong proporcj¢ kwasu cytryno-
wego 1 jablkowego oraz zawieraly wigcej
fruktozy oraz sorbitolu w poréwnaniu do
probek nieodwadnianych i surowca. Miaty
takze zdecydowanie mniej btonnika. Po-
nadto roznity si¢ zawartosciag mineratow.
Odwadnianie spowodowalo obnizenie za-
warto$ci Mg, Ca, P, Mn oraz Zn, ale pod-
wyzszenie zawartosci B i Na.

W ocenie sensorycznej probki poddane
tylko suszeniu K charakteryzowaty si¢ bar-
dziej intensywnym aromatem, wigkszym
potyskiem oraz inng teksturg. Suszenie
K+VMW daje efekt puffingu, co powodo-
wato, ze uzyskany produkt byl chrupki.
Oceniajacy uznali probke odwadniang oraz
suszong konwekcyjnie za najbardziej atrak-
Cyjna, przyznajac jej najwyzsze noty za tek-
sture, smakowito$¢ 1 oceng ogolng (powyzej
8/10 pkt), podczas gdy pozostate probki nie



uzyskaty nawet 5 punktéw. Jednak sktad sciowa przekaske do bezposredniego spo-
chemiczny produktéw, a co za tym idzie ich zycia, jak rowniez jako dodatek do jogur-
walory zdrowotne $wiadcza o tym, ze tow, muesli 1 innych produktow.

wszystkie produkty moga stanowi¢ warto-

S B oo _Z_ﬁ;.___._._n_nf-'rl o

Gotowe susze z boréwki niskiej. A) suszone konwekcyjnie, B) odwadniane osmotycznie i su-

szone konwekcyjnie, C) suszone K+VMW, D) Odwadniane osmotycznie i suszone K+VMW
(fot. K. Celejewska)

Innowacyjno$¢ wdrozeniowa —efekty gospodarcze i spoteczne

Oferta wdrozeniowa obejmuje produkcje suszy przekaskowych z boréwki niskiej. Jest to
produkt pelnowarto$ciowy, nadaje si¢ zarowno do bezposredniego spozycia, jak i jako doda-
tek do innych produktow (jogurty, muesli itp.). Jest to produkt nieznany na rynku przekasek.
Informacje dotyczace przetwarzania owocow borowki przyczynia si¢ do wzrostu zaintereso-
wania firm przetworczych tym cennym surowcem oraz zwigkszenia arealu upraw tego ga-
tunku, a co za tym idzie wzrosng szanse dla plantatorow na zbyt surowca. Jest to interesujaca
oferta zarowno dla matego przetworstwa, jak i wigkszych przedsigbiorstw.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa
Sadownicy, Osrodki Doradztwa Rolniczego, firmy przetworcze zainteresowane wprowadze-
niem na rynek produktu bogatego w sktadniki prozdrowotne.
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Praca wykonana w ramach Programu Wieloletniego 10 2015-2020, Zadaniel .4: ,,Nowe gatunki dla poszerzenia i zréznicowa-
nia produkcji roslin ogrodniczych, w tym zywnosci funkcjonalnej”.



