| Owoce jagodowe w stoiku — wartosciowy
surowiec dla przetworstwa

W roku 2023 w Instytucie Ogrodnictwa-Padstwowym
Instytucie Badawczym w ramach zadania celowego 9.2
»Zréwnowazona produkeja artykutéw zywnosciowych

mate przetworstwo

na poziomie lokalnych spotecznosci”, finansowanego ze §rodkéw
MRIiRW, podjeto badania majace na celu miedzy innymi opracowanie
technologii produkcji przetworéw z gatunkéw mniej znanych, takich
jak jagoda kamczacka oraz pigwa. Czy si¢ udato? Mysle, ze tak. ..

........................................................

OWOCE JAGODOWE

- WEASCIwoScI

Wiele gatunkow owocdw jagodowych
moze by¢ ciekawym surowcem do wy-
korzystania przez przetworstwo w matej
skali. Wprowadzenie tych gatunkéw moze
W Znaczny sposob uatrakcyjni¢ asorty-
ment przetworow owocowo-warzywnych
~ proponowanych w sprzedazy lokalne;j.
W Polsce w produkcji owocow jagodo-
wych prym wiedzie truskawka i malina.
Zbior truskawek w roku 2023 w skali
kraju zostat oszacowany na 179 tys. ton,
amaliny na107tys. ton. W ostatnich latach
wiele 0s6b zainwestowato w uprawe ja-
gody kamczackiej. Plantacje tego gatun-
ku zaktadane z nowej generacji odmian
oferujg juz owoce niezwykle smaczne
inadajace sie zardwno do bezposredniego
spozycia, jak tez na przetwory.

Owoce jagodowe, ze wzgledu na swdj
wyjatkowy sktad chemiczny, zalicza-
ne s3 do tak zwanych superowocow.
Wptyw na to majg sktadniki bioaktywne,
aprzede wszystkim polifenole, witaminy,
antocyjany, btonnik, ktore skumulowane
sg w owocach kolorowych. Dzieki swoim
wiasciwosciom, mogg one oddziatywac
prewencyjnie na wiele chorob, z ktorymi
Zmaga sie wspotczesne spoteczenstwo.
Jednoczesnie wiekszos¢ owocow jago-
dowych zaliczanych jest do owocow

--------------------------------------------------------

o niskiej kalorycznosci, co jest istotne
w profilaktyce choréb dietozaleznych
i zwalczaniu narastajgcego globalne-
go problemu z nadwaga. Sktadnikiem
wyrdzniajgcym owoce truskawki oraz
maliny jest kwas elagowy, ktory naj-
czesciej wystepuje w postaci zwigza-
nej tworzac elagotaniny. W zaleznosci
od odmiany, 100 g owocow truskawki
moze zawierac od 30 do 120 mg kwasu
elagowego, a 100 g maliny nawet ponad
150 mg. Liczne badania naukowe wyka-
zaty wiasciwosci przeciwnowotworowe
kwasu elagowego, ktory hamuje procesy
nowotworowe w watrobie i ptucach.,
W ostatnich latach potwierdzono,
ze rowniez owoce jagody kamczackiej
maja dziatanie przeciwzapalne, korzystnie
wptywajg na uktad sercowo-naczyniowy,
maja dziatanie neuroprotekcyijne, prze-
ciwnowotworowe i przeciwcukrzycowe,
Zawdzieczajg to zréznicowanemu skta-

| Sktad jakosciowy antocyjandw w owocach maliny, truskawki i jagody kamczackie:

dowi zwigzkow fenolowych o silnycn
wtasciwosciach przeciwutleniajacyc™
Szczegdlnie na uwage zastuguje domi-
nujacy wjagodzie kamczackiej antocyja
glukozyd cyjanidyny, ktéry wykazuje silne
wiasciwosci zmiatania wolnych rodnikow:

JAGODA KAMCZACKA

I TRUSKAWKA
Jagodakamczackamoze by¢ doskonatym
surowcem uatrakcyjniajgcymasortyment
produktow lokalnego przetworstwa (np.
rolniczego handlu detalicznego — RHD).
Nalezy pamietac, ze okres zbioru jago-
dy kamczackiej jest stosunkowo krotki,
a jej przydatnosc do przechowywania
w stanie swiezym w warunkach chtodni
zwyktej szacuje sie na mniej wiecej 7 dni.
Niezbedny jest wiec natychmiastowy
przerob surowca po zbiorze badz jego
zabezpieczenie do przerobu w okresie
posezonowym, Np. przez zamrozenie.
Sam proces mrozenia nie ma istotnego
wptywu na trwatosc poszczegolnychan-
tocyjandw, ale w okresie przechowywania
mrozonek musimy liczy¢ sie ze spadkiem
ich zawartosci, dlatego wskazane jest jak
najszybsze przetworzenie zamrozonego
surowca, aby zachowac jego prozdrowot-
ne wiasciwosci.

Kolejnym waznym aspekterm w prze-
tworstwie owocow jest fakt, ze wigk-
szos¢ sktadnikéw bioaktywnych uleg=
degradacji podczas przetwarzania. <o
w konsekwencji obniza wtasciwoso
przeciwutleniajgce produktu koncows-
go. Wtasciwe dostosowanie procesce
technologicznych oraz dobor skizc= -
kow moga byc kluczowe w wytwarz="

jagoda kamczack=

soforozyd cyjanidyny*® glukozyd cyjanidyny diglukozyd cyjamcys
glukozyd cyjanidyny glukozyd pelargonidyny glukozyd cyjanicyms
glukorutozyd cyjanidyny rutozyd pelargonidyny rutozyd cyjamcyme

rutozyd cyjanidyny

malonyloglukozyd cyjanidyny

glukozyd peomcyme

- malonyloglukozyd pelargonidyny =

* zwigzki antocyjanowe pogrubiong czcionkg sg antocyjanami dominujacymi dla danego gatunku cwacse =




jagdnik

zywnosci o unikalnych wiasciwosciach
prozdrowotnych.

W Pracowni Przetworstwa i Oceny
Jakosci Owocow i Warzyw, w ramach
wspomnianego wczesniej zadania ce-
lowego opracowane zostaty receptury
sktadajace sie z owocow jagodowych.

Truskawki cieszg sie ogromnym
uznaniem w postaci dzemow, ktore
uwielbiane s3 zwtaszcza przez dzieci, ze
wzgledu nawysmienity smak. Przetwory
7 truskawek szybko jednak tracg atrakcyj-
ny kolor w trakcie przechowywania. Dzieje
sie tak, poniewaz dominujacy w truskaw-
ce antocyjan — glukozyd pelargonidyny
(tabela) jest jednym z najmniej stabilnych
barwnikow antocyjanowych. Majgc tona
uwadze proponujemy potaczenie tru-
skawki 7 owocami jagody kamczackie]
zawierajacej glukozyd cyjanidyny charak-
teryzujacy sie zdecydowanie wyzsza sta-
bilnoscia oraz ciekawszym, ciemniejszym
kolorem (fot. 1). Takie zestawienie owo-
cow jest rowniez podyktowane faktem,
7e zbiory zarowno jagody kamczackie],
jak i truskawek pokrywaja sie W czasie.

Nasze badania potwierdzity, ze
w przypadku przetwarzania owocow
starych odmian jagody kamczackiej, np.
‘Wojtek, udziat jej w produkcie jagodowo-
-truskawkowym najlepiej aby nie prze-
kraczat 60%, poniewaz przy Wyzszym
zaczyna dominowac gorzki smak, co
obniza smakowitos¢ przetworu.

W ramach badan opracowano tech-
nologie gestej polewy truskawkowo-ja-
godowej komponujacej sie swietniez lo-
damiideserami. Opracowanaw Centrum
Przetworstwa Produktéw Ogrodniczych
technologa zaktadarozparzenie owocow
w temperaturze 90°C przez 10 minut iich
przetarcie, a nastepnie zatezenie przecieru
w padcisnieniu (200 mbaréw) w obni-
70nej temperaturze (50°C), w celu zacho-
wania jak najwigkszej ilosci sktadnikow
bioaktywnych. Otrzymane przez nas pro-
dukty, ze wzgledu na zatgzenie sktadni-
koW zarowno bioaktywnych, jak rowniez
«wasow, na koncowym etapie wymagaty
«orekty smaku przez dodatek substandji
stodzacej wilosci 5-15 gna100 g produk-
'u. Produkt ten najlepiej komponowat si¢
<makowo, gdy dostadzany byterytrolem
wilosci 10 g/100 g produktu oraz trady-
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| Fot. 1. Receptury przecierow z truskawki i jagody kamczackie]

cyjna sacharoza w ilosci 5g/100 g pro-
duktu. Ocena sensoryczna potwierdzita
wysoka akceptowalnos¢ tego typu pro-
duktu, ktdry otrzymat noty smakowitosci
na poziomie 69-7,7 pkt. na 10 pkt.

MALINA | PIGWA

Maliny, ktorych najwigksze zbiory przy-
padajg w drugim potroczu roku, chetnie
spozywane s3 W stanie Swiezym, a ich
przetwarzanie w duze] skali ukierunko-
wane jest przede wszystkimna mrozonki
oraz syropy.

Maliny, ze wzgledu naduzg zawartosc
witamin, btonnika, zwigzkow fenolowych,
a przede wszystkim kwasu elagowego,
sg owocami szczegolnie cennymi do wy-
twarzania zdrowe] zywnosci. Przetwory
wytworzone z samej maliny charaktery-
7Ujg sie wysoka kwasowoscig, co sprawia,
7e bez dostadzania nie sg akceptowane
smakowo przez konsumentow.

Innym ciekawym owocem, ktorego
zbiory przypadaja rowniez w miesigcach
jesiennych jest pigwa (Cydoniaobloga).
charakteryzujaca sie kilkukrotnie WYZSZ3
zawartoscig zwigzkow polifenolowych
w poréwnaniu z innymi owocami ziarn-
kowymi (jabtka, gruszki). Ze wzgleduna
wysoka kwasowosc, cierpkos¢, obecnos¢
duzej losci komorek kamiennych, a tak-
7e wysoka twardosc, owoce wigkszosci
odmian pigwy s3 jadalne dopiero po
przetworzeniu.

Prace przetworcze prowadzone
w 10-PIB w 2023 roku podczas reali-
zacji zadania celowego 9.2 pokazaty, ze
maliny doskonale uzupetniajg si¢ sma-
kowo z owocami pigwy. Przy zaledwie
30-procentowym udziale malin w prze-
cierze malinowo-pigwowym domino-
waty wyraznie malinowy smak izapach,
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fot. A. Wrzodak

Fot. 2. Polewa jagoda kamczacka z tru-

skawka i przecier malinowo-pigwowy

fot. M. Mieszczakowska-Frac

a produkt miat tadny i intensywny kolor
malinowy (fot. 2).

W zaleznosci od preferencji smako-
wych konsumentow, produkt moze by¢
wytwarzany bez dodatku cukru w pro-
porcji 30% malina — 70% pigwa lub dla
0sob lubigeych produkty z wyczuwal-
nym smakiem stodkim proponujemy
recepture przecieru o nastgpujacym
sktadzie: pigwa 70% — malina 25% —
sacharoza 5%. Wyréb ten moze byc
interesujaca propozycja dla lokalnych
przetworni wytwarzajgcych produkty
premium, poniewaz jego matryca jest
bogata w btonnik, kwas elagowy, antocy-
jany oraz aromatyczne substancje lotne
pochodzace z oWoCOW pigwy.

Jesli ktos ma pomyst na ciekawy
produkt ze swoich surowcow, a nie wie
w jaki sposob dobrac wtasciwie parame-
try procesow przetworczych, serdecznie
zapraszamy do Centrum Przetworstwa
Produktow Ogrodnictwa wchodzacego
w struktury Instytutu Ogrodnictwa-PIB
w Skierniewicach, gdzie mozna uzyskac
wsparcie przy opracowaniu technologii
przetwarzania OWOCOW i warzyw. Jed-
noczesnie mozemy wykonac badania
niezbedne do przygotowania etykiety
produktu oraz okresli¢ sktad zwigzkow
bioaktywnych. @




