Zadanie 9.3. Okreslenie przydatnosci owocow mini Kiwi do przetworstwa.

Cel

zadania: Okreslenie przydatnosci do przetworstwa owocow minikiwi Aktinidia

ostrolistna (Actinidia arguta) w celu wytwarzania produktow spozywczych o zwickszonej
warto$ci prozdrowotnej Ponadto, zadanie obejmowato scharakteryzowanie 5 odmian minikiwi
pod katem zawarto$ci sktadnikow bioaktywnych, sktadu mineralnego oraz wartosci odzywcze;j.

W ramach zadania celowego 9.3 w 2024 roku wykonano:

1)

2)

Charakterystyke sktadu chemicznego 5 odmian owocow minikiwi ‘Geneva’, ‘Weiki’,
‘Jumbo’, ‘Ananasnaja’ i ‘Bingo’ pochodzgce z réznych lokalizacji: Belsk Duzy, Brzezna
i Warszawa SGGW. Surowiec analizowany byt pod katem zawartos$ci suschej substancji,
pektyn ogotem, pektyn rozpuszczalnych w wodzie, btonnika pokarmowego, kwasu
cytrynowego i jabtkowego, cukrow, sktadnikow mineralnych jak roéwniez sktadnikow
bioaktywnych jak kwas askorbinowy i zwigzki fenolowe.

Przygotowanie w skali pottechnicznej przetworow typu mus z owocow minikiwi
i monitorowanie podczas prowadzonego procesu zmian sktadu w wyniku zastosowanych
procesow termicznych. W pierwszym etapie doswiadczenia przeprowadzono proby
wytworzenia przecieru z owocow minikiwi z dwoch odmian przeznaczonych do produkcji
przemystowej (Beslk Duzy): ‘Weiki’ i ‘Geneva’. Wykonano proby rozparzania i przecierania
owocow W catosci w dwoch temperaturach 60 °C i 80 °C. Do dalszego etapu doswiadczenia
wybrano odmiane ‘Weiki’, ze wzgledu na lepsza wydajnos$¢ przecierania.

W drugim etapie wyprodukowano w skali pottechnicznej mus z owocow minikiwi odmiany
‘Weiki w dwoch powtdrzeniach technologicznych. W tym celu rozparzano owoce
w temperaturze 60 °C i 80 °C przez 10 minut w kotle parowym, a nastepnie przetarto na
przecieraczce poziomej na sicie o oczkach 1mm. Tak otrzymany przecier rozlewano do
stoikow 0,25 | i pasteryzowano metodg zanurzeniowg W temperaturze 90 °C przez 20 minut.
Zmiany sktadu chemicznego owocéw minikiwi monitorowana na nasteujacych etapach: (1)
po rozdrobnieniu na mtynie, (2) po rozparzonu, (3) po przecieraniu na przecieraczce, (4) po
pasteryzacji. Analizy obejmowaty kwasowos¢, zawartos¢ ekstraktu, kwasu askorbinowego,
kwasu cytrynowego, kwasu jabtkowego oraz zwiazkéw fenolowych. Monitorujac zmiany
zawartosci kwasu askorbinowego (witamina C) stwierdzono, ze poczatkowe proces —
rozdrabnianie, rozparzanie i przecieranie nie powodowaty strat tego sktadnika niezaleznie od
zastosowanej temperatury rozparzania. Natomaist proces pasteryzacji musow z minikiwi w
90 °C powodowat straty tego sktadnika bioaktywnego na poziomie 75-100%. W przypadku
polifenoli ogotem obserwowane straty byty na nizszym poziomie i wystepowaty jedynie w
produkcji uwzgledniajacej rozparzanie w temperaturze 60 °C.Straty zwiazkéw fenolowych
zauwazone bylo dopiero na etapie przecierania na poziomie 6-8% i etapie pasteryzacji na
poziomie 10-12% w porwnaniu do owocow rozdrobnionych. Ponadto, przeprowadzone
powtoérzenia technologiczne potwierdzity powtarzalne wyniki na innych partiach
przetwarzanego surowca owocow minikiwi, co daje szans¢ do stabilng i powtarzalng
produkcja przetworow z owocoéw aktinidia.

Wymierne/trwale rezultaty realizacji zadania:

Badania przeprowadzone w ramach zadania celowego 9.3. dostarczyty informacji odnosnie
sktadu fizykochemicznego surowca minikiwi, z dodatkowa informacja wptywu lokalizacji
w jakiej dojrzewa ten owoc. Wyniki badan przemian sktanikoéw bioaktywnych
I podstawowych parametréw chemicznych musu z minikiwi w zaleznosci od zastosowanej
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operacji technologicznej moga by¢ wykorzystane do edukacji drobnych przedsigbiorcow
zajmujacych si¢ przetworstwem przydomowych, RHD podczas prowadzonych spotkan
roboczych z przedstawicielami branzy przetworczej w celu promowania wykorzystania
potencjatu owocow rzadkich takich jak minikiwi.



