Zadanie 9.2. Wsparcie przetworstwa w kompleksowym zagospodarowaniu owocéw
jagodowych.

Cel zadania: Opracowanie metody pozyskiwania preparatow wysokoantocyjanowych
z wyttokow owocow jagodowych wykorzystujac procesy suszenia oraz ekstrakcji i zatgzania.
Prace doswiadczalne polegaly na optymalizacji parametrow procesu w celu zachowania jak
najwigkszej ilosci sktadnikow bioaktywnych charakterystycznych dla danego gatunku owocow.

Opis wykonanych zadan w ramach zadania celowego 9.2 w 2024:

1) Wytworzone zostaly wyttoki owocowe w procesie produkcji metnych sokéw aroniowych
I porzeczkowych na prasie tasmowej. Wspomniane owoce nalezg do owcoéw jagodowych
bogatych w antocyjany, bedace cennymi przeciwutleniaczami. W procesie produkcji sokow
owocowych znaczna cze$¢ sktadnikéw bioaktywnych, w tym wspomniane antocyjany,
pozostajg W wyttokach, ktore w produkcji sokow stanowig odpad poprodukcyjny. Nie mniej
jednak w chwili obecnej wyttoki sg juz postrzegane jako wartosciowy produkt do dalszego
wykorzystania, co umozliwia kompleksowe zagospodarowanie owocow jagodowych.
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Fot. 1. Wyttoki z aronii i wyttoki z porzeczki czarnej
Zarowno owoce jak i otrzymane wyttoki zostaty scharakteryzowane pod katem zawarto$ci
sktadnikéw odzywczych (btonnik, cukry, kwasy) jak rowniez zbadano zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych, w tym antocyjanow. Przeprowadzona kalkulacja bilansu antocyjanéw w trakcie
ttoczenia metnych sokow pomigdzy surowcem, sokiem i wyttokami wskazuje na duze
zachowanie tych sktadnikow w produkcie odpadowym (wytloki) na poziomie 44%
w przypadku ttoczenia soku z aronii i 21% w przypadku czarnej porzeczki.

2) Optymalizowano metode pozyskiwania preparatéw btonnikowo-antocyjanowych z wyttokow
z owocow jagodowych z wykorzystaniem proceséw suszenia ze szczegdlng dbatoscig
0 zachowanie jak najwyzszej zawartosci termolabilnych sktadnikéw bioaktywnych.
Testowane byly rézne temperatury suszenia konwekcyjnego, sprawdzajac bilans masy oraz
aktywnos¢ wody w wysuszonym produkcie. Zastosowanie roéznej temperatury nie wptyneto
na koncowg zawarto$¢ antocyjandéw, ale wyzsza temeperatura sprzyjala skroceniu czasu
suszenia.

Wysuszone wytloki byty poddawane procesowi mikronizacji w celu przygotowania formy
preparatu antocyjanowo-btonnikowego wygodnej do aplikacji.

3) Sprawdzano przydatnos¢ wyttokéw z owocow kolorowych (aronia i czarna porzeczka) do
wytworzenia zageszczonych ekstraktow antocyjanowych. Ze wzgledu na wyzsza zawarto$é
zwigzkow fenolowych, w tym przede wszystkim antocyjanow 0raz nizszg zawarto$¢ pektyn
w wyttokach aroniowych niz z czarnej porzeczki badania oceny przydatnosci wyttokéw
z owocow kolorowych do wytwarzania zaggszczonych ekstraktow antocyjanowych
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prowadzono na wyttokach aroniowych. Ze wzgledu na wysoka zawartos¢ pektyn ekstrakt
z czarnej porzeczki tezat bardzo szybko co utrudniato wykonanie wydajnej ekstrakcji
barwikow antocyjanowych z tych wyttokow. Otrzymany zatezony ekstrakt zostat zbadany na
zawarto$c zwigzkoéw antocyjanowych.

W nastepnym podzadaniu okreslono jakos$¢ prozdrowotng i odzywczg preparatow
aroniowych i porzeczkowych przez wykonanie analiz zawartosci antocyjanow, zwiazkow
fenolowych, btonnika ogdlnego 1 rozpuszczalnego w wodzie, sktadnikéw mineralnych,
cukrow 1 kwasow. Charakterystyka sktadu chemicznego mikronizowanego preparatu
z wytlokow aronii i czarnej porzeczki potwierdzita, ze preparaty te sg doskonatym zrodtem
btonnika (54-60 g/100g). Proces suszenia i mikronizacji nie spowodowat strat antocyjanow,
ktore byty zawarte w suchej masie wyttokéw aroniowych i czarnej porzeczki a proces
suszenia przyczynit si¢ do istotnego ich zatezenia. Ponadto, potwierdzono ze mikronizowane
preparaty, aroniowy i porzeczkowy, chrakteryzuja si¢ wysoka zawartoscig niektorych
makrosktadnikéw czy mikrosktadnikéw. Natomiast w przypadku preparatu otrzymanego
z wyttokoéw czarnej porzeczki jest on takze zasobny w kwas askorbinowy (witamina C).

Fot. 2. Zmikronizowany preparat wysokoantocyjanowo z aronii i czarnej porzeczki.

Wymierne/trwale rezultaty realizacji zadania:

Badania przeprowadzone w ramach zadania celowego 9.2 wyodrebnity gotowe receptury
wysokoantocyjanowych i blonnikowych preparatow z wytlokow owocow jagodowych
charakteryzujacych si¢ wysoka zawartosciag zwigzkow bioaktywnych. Pokazano mozliwos$ci
kompleksowego zagospodarowania owcow jagodowych takich jak aronia i czarna porzeczka,
ktore czesto sa przetwarzane w dziatalnosci RHD. Preparaty te moga by¢ interesujce
zarowno do wykorzystania w produktach spozywczych, farmaceutycznych czy
kosmetycznych.



