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

Cel zadania: Celem zadania bylo okreslenie mozliwos$ci zagospodarowania gatunkéw mniej
znanych takich jak: jagoda kamczacka oraz pigwa/pigwowiec do wytwarzania produktow
spozywczych 0 zwigkszonej wartoSci przeciwutleniajgcej. Ponadto, zadanie obejmowato
scharakteryzowanie odmian jagody kamczackiej i pigwy pod katem zawartosci sktadnikow
bioaktywnych, sktadu mineralnego oraz wartosci odzywcze;j.

W ramach zadania celowego 9.2 w 2023 roku wykonano:

1)

2)

3)

4)

Charakterystyke surowca 9 odmian jagody kamczackiej ‘Indigo Gen’, ‘Indigo Trent’,
‘Kamczadatka’, ‘Morena’, ‘Vostorg’, ‘Zojka’, ‘Boreal Beauty’, ‘Lawina’, ‘Wojtek’ pod
katem zawarto$ci sktadnikow odzywczych, zwigzkow bioaktywnych, sktadnikow
mineralnych.

Charakterystyke surowca 13 odmian pigwy ‘Akademiczeskaja, ‘Portugiesische’, ‘Vranja’
,"Wolgogradzkaja Aromatnaja’, ‘Bereczki’, ‘Cesar’, ‘Marija’, ‘Ronda’, ‘Cydora’,
‘Kaszczenko’, ‘Leskovac’, ‘Pigwa z Moldawii’, ‘Uspiech’ pod katem zawarto$ci sktadnikow
odzywczych, zwigzkow bioaktywnych, sktadnikow mineralnych, kwasow ttuszczowych.

Opracowano dwie receptury produktu typu przecier owocowy. Jedna receptura zawierajaca
owoce jagody kamczackiej oraz jedna receptury oparta na owocach pigwy.

Z owocow jagodowy kamczackiej opracowano technologi¢ polewy owocowej z potaczeniem
z owocami truskawki. Rozparzone owoce w proporcji wagowej 60% jagoda kamczacka i 40
% truskawki rozparzane sa w temperaturze 90 °C przez 10 minut w kotle parowym,
a nastenie przetarte na przecieraczce poziomej na sicie 0 oczkach 1mm. Przecier nast¢pnie
jest zatezany wielofukcyjnym mieszalniku MultiMix (typu 40) w warunkach podci$nienia
(-900 mbar) i w obnizonej temperaturze (50 °C) w celu zachowania jak najwickszej ilosci
sktadnikéw bioaktywnych. Otrzymane przez nas produkty ze wzgledu na zat¢zenie
sktadnikow zarowno bioaktywnych, jak rowniez kwasow w koncowym etapie wymagaty
korekty smaku przez dodatek substancji stodzacej. Do dostadzania polewy jagodowo-
truskawkowej mozna zastosowaé tradycyjng sacharoz¢ w ilosci 5g/100g polewy lub
w produkcjie w wersji premium dostadzanie moze by¢ z wykorzystaniem erytrolu - 10 g na
100 g produktu.

Z owocOw pigwy zaproponowano recepturg przecieru pigwowo-malinowego w skatd ktorego
wchodzi 70% pigwy, 25% maliny oraz 5% sacharozy. Produkt charakteryzuje si¢ bardzo
wysoka atrakcyjnoscia barwy, aromaru i tekstury. Jak rowniez wysoko zostal oceniony
W ocenie sensorycznej za smakowito$¢ oraz ogdlng jakos¢. Potaczenie pigwy z maling
sprawit e matryca sktadnikoéw odzywczych i bioaktywnych uwzglednia wysoki udziat
btonnika pokarmowego, zwigzkow fenolowych oraz antocyjanow.

Opracowano recepturg produktu typu smoothie owocowo-warzywne.

Wstepne badania pokazaly ze owoce pigwy zdecydowanie lepiej komponujg si¢ Smakowo
z sokami warzynymi niz jagoda kamczacka. Opracowana w ramach zadania celowego
receptura smoothie owocowo-warzywnego sktada si¢ z 40% z przecieru z pigwy i 60%
z przecierowego soku pomidorowego. Taki potagczenie powoduje ze otrzymany produkt typu
smoothie charakteryzuje si¢ niespotykanym sktadem zwigzkéw bioaktywnych, potaczenie
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5)

6)

karotenoidow, przede wszystkim p-karotene z marchwi z zwigzkami fenolowymi
pocjhodzacymi z pigwy. Ocena sensoryczna potwierdzita wysoka atrakcyjnos¢ smoothie pod
wzgledem aromatu, barwy, tekstury, a noty za smakowitos¢ i ogolng ocene jakosci byly na
poziomie 8 pkt. w skali 10 punktowej.

W dniu 23 lutego 2023 r. zorganizowano w Centrum Przetworstwa Produktow Ogrodniczych
w Skierniewicach warsztaty edukacyjne pt, ,,Zdrowie w stoiku — przetwarzaj z CPPO”
majace na celu przekazania informacji dotyczacych prawidlowego przetwarzania owocow
I warzyw z uwzglednieniem aspektow zardéwno jakosci produktu jak i jego bezpieczenstwa,
jak rowniez minimalizacji bioodpadéw

Opracowao broszure informacyjng zawierajaca zalecenia dla technologii przetwarzania
surowcoOw ogrodniczych zmierzajagcych do minimalizacji bioodpadow i zuzycia wody na
potrzeby Rolniczego Handlu Detalicznego i skracania tancuchoéw dostaw zywnosci.

Broszura: ,,Minimalizowanie bioodpadéw i zuzycie wody przy produkcji i przetwarzaniu
owocow”, autorzy: M.Mieszczakowska-Frac, K. Celejewska, S.Siarkowski, K. Rutkowski,
rok 2023.

Planowane na 2023 r. mierniki dla zadania 9.2.:

1.

2
3.
4

liczba opracowanych receptur — plan: 3 receptury, wykonanie: 3
liczba opracowanych broszur — plan: 1 broszura, wykonanie: 1
liczba przeprowadzonych warsztatow edukacyjnych — plan: 1, wykonanie: 1

liczba publikacji popularno-naukowych — plan: 1, wykonanie: 1 (przyjeta do druku)



