Zadanie 9.2. Zrownowazona produkcja artykulow zywnosciowych na poziomie lokalnych
spolecznosci.

Cel zadania: 1) Okreslenie mozliwosci zagospodarowania gatunkéw mniej znanych takich jak:
jagoda kamczacka oraz pigwa/pigwowiec do wytwarzania produktow spozywczych 0 zwiekszonej
wartosci przeciwutleniajacej. Scharakteryzowanie owocow pod katem zawartosci sktadnikow
bioaktywnych, sktadu mineralnego oraz wartosci odzywczej (2-5 odmian dla gatunku).
2) Przeprowadzenie prac badawczych ukierunkowanych na opracowaniu receptur przetworow
typu przecier owocowy (w 2023 r. — potgczenie jagody kamczackiej oraz pigwy lub pigwowca
z innymi owocami m.in.: jabtko, czarna porzeczka, truskawka). 3) Przeprowadzenie prac
badawczych ukierunkowanych na opracowaniu receptur przetworéw typu smoothie warzywne
(w sezonie 2023 — potaczenie jagody kamczackiej oraz pigwy lub pigwowca z warzywami m.in.:
marchew, pomidor, z ewentualnym dodatkiem innych owocéw). Przeprowadzenie analizy sktadu
chemicznego opracowanych przetwordéw typu przecier i smoothie owocowo-warzywne oraz
poddanie ich ocenie sensorycznej przez panel ekspertow. 4) Opracowanie zalecen dotyczacych
sposobow zagospodarowania wybranych owocoéw i warzyw w S$wietle ograniczania strat
I marnotrawienia  zywnos$ci.  Opracowanie  rekomendacji  dotyczacych  wlasciwego
przechowywania surowca, przetwarzania, jak rowniez zagospodarowania odpadéw powstajacych
podczas przetwarzania. Wskazanie technicznych rozwigzan umozliwiajacych minimalizowanie
bioodpadow i zuzycia wody.

Opis zadania — zakres rzeczowy planowany na 2023 rok:

1) opracowanie technologii wytwarzania owocowo-warzywnych produktow prozdrowotnych
0 zwigkszonej funkcjonalnosci dla przetworstwa w matej skali; wykorzystanie owocow
gatunkéw mniej znanych np. jagoda kamczacka, pigwa/pigwowiec;

a) charakterystyka surowca odmian jagody kamczackiej oraz pigwy lub pigwowca pod
katem zasobno$ci W sktadniki mineralne, w zwiagzki fenolowe, w tym antocyjany
w odmianach o ciemnym zabarwieniu, kwasy thuszczowe, witaminy i cukry;

b) opracowanie receptur przetworow typu przeciery OWoCcowe;
C) opracowanie receptur przetwordow typu smoothie owocowo-warzywne;

2) opracowywanie zalecen dla technologii przetwarzania surowcow ogrodniczych zmierzajacych
do minimalizacji bioodpadéw i zuzycia wody na potrzeby Rolniczego Handlu Detalicznego
i skracania tancuchow dostaw zywnosci;

a) opracowanie broszury dotyczacej technicznych rozwigzan umozliwiajacych
minimalizowanie bioodpadow i zuzycia wody przy produkcji i przetwarzaniu owocow;

b) organizacja warsztatow edukacyjnych w Centrum Przetworstwa Produktow
Ogrodniczych w celu przekazania informacji dotyczacych prawidtlowego przetwarzania
owocow | warzyw z uwzglednieniem aspektow zarowno jakosci produktu jak i jego
bezpieczenstwa, jak rowniez minimalizacji bioodpadéw. Odbiorcami warsztatow beda
0soby zwigzane z lokalnym, przydomowych przetworstwem owocow i Warzyw.

Planowane na 2023 r. mierniki dla zadania 9.2.:

1. liczba opracowanych receptur: 3 receptury

2. liczba opracowanych broszur: 1 broszura

3. liczba przeprowadzonych warsztatow edukacyjnych: 1
4. liczba publikacji popularno-naukowych: 1



