Lagadnienio
Doradztwa
Rolniczeqo




ZAGADNIENIA DORADZTWA ROLNICZEGO ISSN 1232-3578
86 NR 12026(123) e-ISSN 2719-8901

Przestano: 15-12-2025
Zaakceptowano do druku: 17-02-2026

@) ov-nc_|

OWOCOWE PRODUKTY WYSOKOBLONNIKOWE - OCENA
WARTOSCI ODZYWCZEJ I JAKOSCI SENSORYCZNE]J

Dorota Konopacka!, Karolina Celejewska?, Jan Piecko?, Wioletta Popinska?,
Monika Mieszczakowska-Frac®

Abstrakt: Wysoka zawarto$¢ blonnika, oprocz bogatego skladu mineralnego, to jeden
z najwazniejszych atutéw zdrowotnych przetworéw owocowych. Celem pracy bylo wyty-
powanie receptur atrakcyjnych produktéw przekaskowych wytwarzanych z wykorzysta-
niem prostych metod utrwalania, mozliwych do zastosowania na poziomie gospodarstw
zarejestrowanych w ramach Rolniczego Handlu Detalicznego. Zalozono, ze produkty te,
o wysokiej zawarto$ci bfonnika oraz innych skladnikéw odzywczych w ilo$ciach umozli-
wiajacych stosowanie o$wiadczen zywieniowych i/lub zdrowotnych, moga by¢ opracowane
z wykorzystaniem podstawowych gatunkéw owocéw dostepnych w Polsce. Zakres pracy
polegal na analizie wytworzonych deseréw, utrwalanych metodg pasteryzacji, na bazie
przecieru z jablek i gruszek oraz suszonych przekasek sliwkowych. Wykazano, ze analizo-
wane kombinacje deseréw spetnialy wymog stawiany produktom o wysokiej zawarto$ci
blonnika, tj. zawieraty go co najmniej 3 g/100 kcal. Z kolei 100 g suszonych przekasek na
bazie §liwek moze dostarczy¢ osobie dorostej od 32 do 48% referencyjnej wartosci spozycia
(RWS) blonnika, charakteryzujac sie rownocze$nie wysoka zawarto$cia potasu (870-1100
mg/100g) oraz miedzi (0,3-0,4 mg/100 g), a takze boru.

Stowa kluczowe: jablka, sliwki, gruszki, przekaski, blonnik, o§wiadczenia zdrowotne/
zywieniowe
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JEL: Q1, 112

HIGH-FIBER FRUIT PRODUCTS - EVALUATION OF
NUTRITIONAL VALUE AND SENSORY QUALITY

Dorota Konopacka!, Karolina Celejewska?, Jan Piecko?®, Wioletta Popinska®,
Monika Mieszczakowska-Frac®

Abstract: A high dietary fiber content, alongside a rich mineral composition, is one of the
most important health-related advantages of fruit-based processed products. The aim of
the study was to identify formulations of attractive snack products produced using simple
preservation methods applicable at the level of farms registered under the agricultural re-
tail trade scheme. It was assumed that such products, characterized by a high dietary fiber
content and significant levels of other nutrients allowing the use of nutrition and/or health
claims, could be developed using common fruit species available in Poland. The research
involved the analysis of produced desserts preserved by pasteurization, based on apple and
pear purée, as well as dried plum snacks. It was demonstrated that the analyzed dessert for-
mulations met the requirement for products with a high fiber content, i.e. they contained at
least 3 g of fiber per 100 kcal. In turn, 100 g of dried plum-based snacks may provide adults
with 32-48% of the reference intake value (RI) for dietary fiber, while simultaneously being
characterized by a high content of potassium (870-1100 mg/100 g) and copper (0.3-0.4
mg/100 g), as well as boron.

Keywords: apple, plum, pear, snacks, dietary fibre, health/dietary claims

JEL Classification: Q1,112

1. Wstep

Spozywanie przetworéw owocowych jest gleboko ugruntowane w polskiej tra-
dycji i kojarzone pozytywnie ze zdrowa zywnoscig, jak rowniez bogactwem pro-
duktéw lokalnych czy tradycyjnych. Jednym z bardzo waznych i nie do konca
docenianych atutéw zdrowotnych przetworéw owocowych jest wysoka zawarto$¢
blonnika.

Blonnik pokarmowy, inaczej wiékno pokarmowe, to grupa sktadnikéw roslin-
nych, z grupy weglowodanéw o stopniu polimeryzacji wiekszym niz trzy, nie ule-
gajacych trawieniu i wchlanianiu wjelicie cienkim czlowieka. Po przejsciu do jelita
grubego wiokna pokarmowe ulegaja pelnej lub cz¢sciowej fermentacji z udzialem
mikroflory jelitowej (Codex Alimentarius, 2009). Jedna z cech charakterystycz-
nych btonnika jest zdolno$¢ do pecznienia pod wptywem wody, co ma znaczenie
fizjologiczne, gdyz jest to jeden z mechanizméw prewencyjnego dziatania blonni-
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ka w chorobach ukladu pokarmowego. Zaréwno wiékna rozpuszczalne w wodzie
(pektyny, gumy roslinne), jak i nierozpuszczalne (celuloza, hemicelulozy, ligniny),
moga absorbowa¢ zbedne produkty przemiany materii i toksyny pobudzajac jelita
do ich wydalania z organizmu (Binkiewicz i in., 2015). Odpowiednia zawarto$¢
blonnika pokarmowego w diecie jest bardzo wazna w profilaktyce zaburzen lipi-
dowych, kamicy pecherzyka zétciowego i nowotwordéw, hamowaniu rozwoju mie-
dzy innymi hemoroidéw oraz, jak si¢ przypuszcza, niektérych form nowotwordéw
(Binkiewicz i in., 2015; Upadhyay i in., 2025). Aktualne rekomendacje w zakresie
dziennego spozycia blonnika pokarmowego dla osoby doroslej to co najmniej 25
g/dzien (Jarosziin. 2012; WHO, 2023), a w niektorych zaleceniach 30 g/dzien lub
nawet 40 g/dzien (Boeing i in., 2012).

Jako szczegdlnie wartosciowa z punktu widzenia profilaktyki zdrowotnej
uwaza sie frakcje rozpuszczalng blonnika, ktora w przypadku owocoéw stanowia
substancje pektynowe. Zawarto$¢ blonnika w owocach rdzni sie istotnie w za-
leznosci od gatunku. Najwyzsza zawarto$cig blonnika wsréd rodzimych owocow
charakteryzuja si¢ maliny (6,5 g/100 g). W$r6d owocow jagodowych do bogatych
w blonnik zalicza si¢ owoce porzeczki czarnej i czerwonej oraz agrest i aronie (Ko-
niarski i Kubik, 2024; Koniarski i in.,2023). W$r6d owocéw jagodowych relatyw-
nie niezbyt zasobne w blonnik sa boréwki wysokie (okoto 2,4 g/100 g), truskawki
(okoto 2 g/100 g) i winogrona (okoto 1 g/100 g). Zawartos¢ blonnika w owocach
pestkowych i jablkach nie przekracza 2,5 g /100 g (w gruszkach ze wzgledu na
komorki kamienne jest nieco wyzsza — okoto 3 g/100 g) (Kunachowicz i in., 2017).
Obecnosci blonnika w owocach towarzysza cukry. Sg to przede wszystkim cukry
proste (fruktoza i glukoza), ale tez niewielkie iloci sacharozy. Zaréwno blonnik
pokarmowy jak i cukry sa skltadnikami, ktére w wyniku proceséw przetworczych
polegajacych na odparowaniu wody ulegaja naturalnemu zageszczeniu, co sprzyja
ich kumulacji w takich produktach jak np. przeciery, powidla czy susze. Warto
zwrdci¢ uwage, iz obecnos¢ btonnika w owocach spowalnia przyswajanie cukrow
prostych, co wplywa na obnizenie indeksu glikemicznego w poréwnaniu do pro-
duktéw o podobnej stodyczy i znikomej zawarto$ci btonnika (Giuntiniiin., 2022).

Pomimo wysokiej zawartosci weglowodanéw produkty na bazie owocéw moga
stanowi¢ bardzo pozadany sktadnik diety. Odpowiedni dobdr gatunkéw i odmian
owocow oraz wykorzystanie aktualnego stanu wiedzy w zakresie nowoczesnych
technologii przetwérczych (Osmolska i in., 2024), umozliwia opracowanie recep-
tur pozwalajacych nie tylko na dostarczenie produktéw bogatych w btonnik, ale
takze na skumulowanie innych korzysci dietetycznych przy zachowaniu atrakcyj-
nosci sensorycznej, wynikajacej z naturalnej stodyczy owocow.

Z punktu widzenia oceny wartosci zywieniowych i potencjalnych korzysci
prozdrowotnych projektowanych przetworéw owocowych istotne znaczenie ma
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mozliwos¢ stosowania o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych zgodnie z obo-
wigzujacymi przepisami prawa Unii Europejskiej. Oswiadczenia zywieniowe od-
noszg sie do wartosci energetycznej, skladnikéw odzywczych lub innych substan-
cji w zywnosci, natomiast o§wiadczenia zdrowotne wskazujg na istnienie zwigzku
pomiedzy spozyciem zywnosci lub jej skladnika a zdrowiem cztowieka. Zasady
ich stosowania okresla Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006, natomiast wykaz do-
puszczonych oswiadczen zdrowotnych, innych niz odnoszace si¢ do zmniejszenia
ryzyka choroby oraz rozwoju i zdrowia dzieci, ustanowiony zostal Rozporzadze-
niem Komisji (UE) nr 432/2012.

Warunkiem stosowania takich o$wiadczen jest spetnienie kryteriéw iloscio-
wych odnoszacych sie do wartosci referencyjnych spozycia (RWS), okreslonych
w przepisach dotyczacych przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci (tabela 1).

Celem przedstawianych badan byto wytypowanie receptur w ramach dwéch
podstawowych technologii utrwalania owocow: pasteryzacji i suszenia, umozli-
wiajacych wytwarzanie przetwordw, charakteryzujacych si¢ wysoka zawartoscia
blonnika oraz wybranych sktadnikéw mineralnych w ilo$ciach umozliwiajacych
deklaracje oswiadczen zywieniowych i/lub zdrowotnych.

Tabela 1
Referencyjne wartos$ci spozycia (RSW) oraz progi stosowania
oswiadczen zywieniowych ,,zrédlo” i ,wysoka zawartos$c¢”

Sktadnik RSW Zréodio* Wysoka zawartos¢*
Btonnik (g) 25 39/100 g lub 1,5 g/100 kcal 69/100 g lub 3 g/100 kcal
Potas (mg) 2000 300 600
Fosfor (mg) 700 105 210
Magnez (mg) 375 56 113
Wapn (mg) 800 120 240
Miedz (mg) 1,0 0,15 0,30
Zelazo (mg) 14 2,1 42
Mangan (mg) 2,0 0,30 0,60
Cynk (mg) 10 1,5 3,0

* Zgodnie z Zatgcznikiem do Rozporzadzenia (WE) nr 1924/2006 (,zrédto” 215% RSW, ,wysoka zawarto$¢”
230% NRV).

** Dla btonnika pokarmowego nie okre$lono RSW w rozporzgdzeniu 1169/2011; stosuje sie
kryteria ilosciowe okreslone w Rozporzadzeniu (WE) nr 1924/2006.

Zrédto: Opracowanie na podstawie Rozporzadzen 1169/2011 i 1924/2006
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2. Material i metodyka

Zakres badan obejmowal opracowanie dwdch asortymentow: (1) deseréw owo-
cowych utrwalanych metoda pasteryzacji, komponowanych na bazie przecieru
z jablek odmiany ‘Ligol’ i gruszek odmiany ‘Konferencja’ z dodatkiem przecieréw
z owocOw pigwy i pigwowca (tabela 2) oraz (2) przekasek $liwkowych na bazie
przecieru z odmiany ‘Empress’ z dodatkiem agrestu i pigwy, teksturowanych pek-
tyna owocowg (tabela 3) i utrwalanych metoda suszenia.

Zgodnie z aktualnymi zaleceniami dietetykow, produkty nie zawieraly dodat-
ku cukru. Jedynie czastki pigwowca wstepnie odwadniano w syropie z agawy ce-
lem zlagodzenia smaku kwasnego (75°Brix, 40°C, 60 min). Sklad otrzymanych
produktow byl tak optymalizowany, aby oprdcz spelnienia zalozonych wymo-
géw zywieniowych, zachowa¢ atrakcyjnos¢ konsumpcyjng. Zawartos$¢ ekstraktu
w przecierach wahata si¢ w granicach 12-15°Brix w zaleznosci od kombinacji i za-
lezala od jego naturalnej zawartosci w skfadnikach owocowych. Do teksturowania
deseréw uzywano pektyny owocowej niskometylowanej (2%) z dodatkiem chlor-
ku wapnia (0,2%).

Przetestowano 12 kombinacji doswiadczalnych deseréw owocowych, 6 na ba-
zie przecieru z jablek DJ (z odmiany ‘Ligol’) oraz 6 na bazie przecieru z gruszek
DG (odmiana ‘Konferencja’), gdzie DJ byt to deser z samego przecieru jablkowe-
go bez dodatkéw, a DG - deser z samego przecieru gruszkowego bez dodatkow
jako probki kontrolne (tabela 2). Owoce byly przecierane razem ze skorka. Przecier
po doprowadzeniu do temperatury otoczenia taczono z pozostalymi skladnikami
i pasteryzowano w kapieli wodnej w opakowaniach jednostkowych (stoiki szklane
150 ml) przez 30 sekund po osiagnieciu temperatury 92°C. Pomiar wykonywano
termopara umieszczang w srodku geometrycznym reprezentacyjnego opakowania.

Baza do wytwarzania suszonych przekasek sliwkowych byty owoce odmia-
ny ‘Empress, ktore rozparzano przez 1 godzing, a nastepnie przecierano przez
sito o oczkach 1 mm. Przygotowano 9 kombinacji doswiadczalnych (tabela 3)
o udziale przecieru ze §liwek od 60 do 100% z dodatkiem lub nie: pektyn i chlor-
ku wapnia, przecieru z jablek, pigwy i agrestu lub tuski babki jajowatej jako zro-
dfa btonnika. Przygotowano tez produkt suszony na bazie przecieru sliwkowego
wstepnie zageszczonego do 25° Brix bez dodatkéow. Mas¢ owocowa wylewano na
tace wykladane matg silikonowa i suszono w warstwie 5 mm w temperaturze 60°C
przy predkosci przeplywu powietrza 2,5 m/s przez okoto 7 godzin do momen-
tu osiggniecia aktywnosci wody aw<0,65. Gotowy produkt krojono w prostokaty
o wymiarach 2 x5 cm i przechowywano w zamknietych pojemnikach bez dostepu
swiatla w temperaturze otoczenia.
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Tabela 2
Receptury deseréw na bazie przecieréw z jablek i gruszek

Kod prébki Opis probki
DJ Przecier jabtkowy
DJ+P Przecier jabtkowy z pektyng (2%) i CaCl, (0,2%)
DJ+PP Przecier jabtkowy: przecier z pigwy (1:1)
DJ+PP+P Przecier jabtkowy: przecier z pigwy (1:1) z pektyng (2%) i CaCl, (0,2%)
DJG Przecier jabtkowy: przecier gruszkowy (1:1)
DJG+P Przecier jabtkowy: przecier gruszkowy (1:1) z pektyng (2%) i CaCl, (0,2%)
DG Przecier gruszkowy
DG+P Przecier gruszkowy z pektyng (2%) i CaCl, (0,2%)
DG+PP Przecier gruszkowy: przecier z pigwy (1:1)
DG+PP+P Przecier gruszkowy: przecier z pigwy (1:1) z pektyng (2%) i CaCl, (0,2%)
DG+CP Przecier gruszkowy: czastki pigwowca (2,5: 1)
DG+CP+P Przecier gruszkowy: czgstki pigwowca (2,5: 1) z pektyng (2%) i CaCl, (0,2%)
Zrédlo: Opracowanie wlasne.

Tabela 3
Receptury suszonych przekasek na bazie przecieru ze sliwki

Kod prébka Opis probki
SS Przecier $liwkowy
SS+P Przecier $liwkowy z pektyna (0,5%)
SS+P+Ca Przecier $liwkowy z pektyng (0,5%) i CaCl, (0,1%)
SS25 Przecier $liwkowy wstepnie odparowany do 25°Brix
SS+PP Przecier $liwkowy z dodatkiem przecieru z pigwy (80:20)
SS+A Przecier $liwkowy z dodatkiem mix agrestu (80:20)
SS+J+PP Przecier liwkowy: przecier z jabtka: przecier z pigwy (60:20:20)
SS+J+A Przecier liwkowy: przecier z jabtka: przecier mix agrestu (60:20:20)
SS+B Przecier $liwkowy z tuska babki jajowatej (1%)

Zrédto: Opracowanie wiasne.

Uzyskane produkty, bezposrednio po produkcji, poddano ocenie sensorycz-
nej i analizom fizykochemicznym, miedzy innymi oznaczono zawarto$¢ blon-
nika z podzialem na frakcje oraz oznaczono zawarto$¢ skltadnikéw mineralnych
istotnych pod wzgledem formulowania oswiadczen zywieniowych (potas, fosfor,
magnez, wapn, miedz, zelazo, mangan i cynk), (Rozporzadzenie Komisji (UE)
nr 432/2012) oraz bor, jako mikroelement wspierajacy metabolizm sktadnikow
mineralnych, w tym wapnia.
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3. Metody analityczne

Calkowitg zawarto$¢ blonnika pokarmowego (TDF) oznaczono metodg enzyma-
tyczno-wagowg wedlug AOAC 985.29, z rozdzialem na frakcje nierozpuszczalng
(IDF) oznaczang zgodnie z AOAC 991.42 oraz frakcje rozpuszczalng (SDF) we-
diug AOAC 993.19. (AOAC, 2019). Analizy wykonano przy uzyciu analizatora
Fibertec™ 1023 (FOSS Analytical A/S, Dania).

Zawarto$¢ makroelementéw (fosforu, potasu, magnezu, wapnia) i mikroelemen-
tow (boru, miedzi, zelaza, manganu, cynku) oznaczono metodg atomowej spektro-
metrii emisyjnej ze wzbudzeniem w plazmie indukcyjnie sprzezonej ICP-OES.

Ocene sensoryczng przeprowadzal 10 osobowy panel ekspertéw skladajacy
sie z 9 kobiet i 1 mezczyzny w wieku od 25 do 55 lat. Zespét ma doswiadczenie
w ocenie produktéw ogrodniczych, swiezych i przetwarzanych, a oceny nowych
asortymentow sa poprzedzane dedykowanymi szkoleniami. W ocenie zastoso-
wano metode iloSciowej analizy opisowej QDA (Quantitative Descriptive Ana-
lysis), zgodnie z procedura ujeta w polskiej normie przedmiotowej PN-EN ISO
13299:2016-01. Liste wyrdznikow jakosciowych ustalono w wyniku dyskusji pro-
wadzonych wéréd osob bioracych udzial w ocenach tych produktow. Wyrézniki
oraz ich okreslenia brzegowe przedstawiono w tabeli 4 i 5. Ocene prowadzono
na stanowiskach o$wietlonych biatym $wiatlem (6500K), przy uzyciu programu
ANALSENS. Oceng dokonano na nieustrukturyzowanej skali liniowej o dlugosci
100 mm. Wyniki wskazan poddawano konwersji do wartosci liczbowych, przyj-
mujac caly zakres skali jako 10 jednostek umownych, a ostateczny wynik wyrazo-
no w punktach (0-10). Zakodowane probki prezentowano w kolejnosci losowe;.
Na jednej sesji prezentowano po 6 probek, a kazda kombinacja byla oceniana
w dwodch powtdrzeniach.

Tabela 4

Wyrdzniki sensoryczne i ich okreslenia brzegowe zastosowane przy ocenie
deserow na bazie jablek i gruszek

Lp. Oceniana cecha WartoSci brzegowe
minimalna-0 maksymalna - 10
1. | Zapach owocowy niewyczuwalny bardzo intensywny
2. | Zapach obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
3. | Zharmonizowanie barwy zte, nietrakcyjna bardzo dobre, atrakcyjna
4. | Zwarto$¢ produktu nie zachowuije ksztattu zwarty, sprezysty
5. | Konsystencja gruzetkowata, kaszowata gtadka
6. | Obecnos¢ komorek kamiennych brak silnie wyczuwalne
7. | Zharmonizowanie tekstury zte bardzo dobre
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Wartosci brzegowe

tp. Oceniana cecha minimalna - 0 maksymalna - 10
8. | Smak owocowy niewyczuwalny bardzo intensywny

9. | Smak stodki niewyczuwalny bardzo intensywny

10. | Smak kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny

11. | Smak obcy niewyczuwalny bardzo intensywny

12. | Smakowito$é smak pusty, wodnisty smak petny, owocowy

13. | Ocena ogoina jakosci zta, niezharmonizowana I GO A TTELE

zharmonizowana

Zrédto: Opracowanie wiasne.

Tabela 5

Wyrozniki sensoryczne i ich okreslenia brzegowe zastosowane
przy ocenie suszonych przekasek na bazie przecieru ze sliwek

Wartosci brzegowe

Lp. Oceniana cecha
minimalna -0 maksymalna - 10
1. Zapach owocowy niewyczuwalny bardzo intensywny
2. i:fgg:;w)y (np. Zbozowy, niewyczuwalny bardzo intensywny
3. Zapach obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
4. Barwa wyptowiata, nieatrakcyjna soczysta, zywa
5. Potysk matowe btyszczace
6. Kruchos¢ bez odgtosu bardzo hatasliwe
7. Twardo$é bardzo migkkie bardzo twarde
8. Elastycznosé¢ gumowate, ciggliwe delikatne, rozpadajgce sie
9. Tekstura ogétem zta bardzo dobra
10. Smak owocowy niewyczuwalny bardzo intensywny
11. ?ar?;zligw;)(np- AL niewyczuwalny bardzo intensywny
12. Smak stodki niewyczuwalny bardzo intensywny
13. Smak kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
14. Smak obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
15. Smakowito$¢ niska/puste, madte \;szsn:z?;g?;izo Slacze,
16. Ocena ogolna jakoci zta, niezharmonizowana bardzo dobra, wysoce

zharmonizowana

Zrédto: Opracowanie wiasne.
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4. Wyniki i dyskusja

Wyniki analizy sktadu mineralnego (zawartosci makro- i mikroelementéw) oraz
zawarto$ci blonnika z podzialem na frakcje rozpuszczalng i nierozpuszczalng
w deserach na bazie przecieru z jablek i gruszek przedstawiono w tabeli 6. Za-
warto$¢ catkowita blonnika (TDF) wahata si¢ od 2,09 do 5,38 g/100 g produktu,
przy czym oczywiscie dodatek pektyny owocowej do deseru istotnie zwigkszal
zaréwno zawarto$¢ blonnika catkowitego jak i frakeji rozpuszczalnej. Bardziej za-
sobne w blonnik okazaly sie desery wykonane na bazie gruszki, przy czym prawie
dwukrotna réznica wynikala z obecnosci frakeji nierozpuszczalnej bfonnika.
Tabela 6

Zawarto$¢ skladnikow mineralnych i blonnika pokarmowego
w deserach na bazie jablek i gruszek

Mikrolement Btonnik pokarmow!

Kombinace Makroelementy (mg/100g) (mg/100g) ¥ (gl?OO 9) v

P K Mg Ca B Cu Fe Mn Zn | TDF | IDF | SDF
DJ 7,90 | 735 | 410 | 6,10 | 027 | 004 | 019 | 004 | 004 | 209 | 0,99 | 1,10
DJ+P 860 | 792 | 420 | 1075 | 025 | 004 | 024 | 005 | 006 | 339 |09 | 245
DJ+PP 11,8 | 1152 | 650 | 11,4 | 025 | 009 | 028 | 005 | 0,12 | 296 | 1,76 | 1,20
DJ+P+PP 129 | 1179 | 670 | 101,3 | 024 | 0,11 | 037 | 0,05 | 0,15 | 422 | 1,84 | 2,38
DJG 15,0 | 1421 | 7,50 | 9,50 | 0,29 | 0,09 | 025 | 0,05 | 0,09 | 295 | 201 | 0,94
DJG+P 16,4 | 1464 | 7,60 | 1080 | 029 | 0,09 | 030 | 0,06 | 0,15 | 427 | 1,90 | 2,37
DG 226 | 207,7 | 11,0 | 134 | 032 | 0,13 | 032 | 0,06 | 0,14 | 406 | 299 | 1,07
DG+P 235 | 2083 | 11,0 | 1031 | 0,32 0,14 0,41 0,06 | 0,16 | 514 | 3,02 | 2,12
DG+PP 196 | 1821 | 102 | 160 | 029 | 0,14 | 040 | 006 | 020 | 400 | 2,86 | 1,14
DG+PP+P | 20,9 | 1869 | 10,2 | 1037 | 028 | 0,15 | 050 | 007 | 020 | 507 | 272 | 235
DG+CP 218 | 1933 | 104 | 136 | 037 | 0,12 | 045 | 006 | 0,16 | 428 | 3,07 | 1,21
DG+CP+P | 23,7 | 1925 | 102 | 906 | 036 | 012 | 048 | 007 | 0,17 | 538 | 3,38 | 2,00

Skroty: DJ -DG+CP+P patrz tabela 2, P — fosfor, K — potas, Mg — magnez, Ca — wapn, B — bor, Cu — miedz,
Fe — zelazo, Mn —mangan, Zn — cynk, TDF — catkowita zawarto$¢ btonnika, IDF — zawarto$¢ nierozpuszczalnej
frakcji btonnika, SDF — zawarto$¢ rozpuszczalnej frakcji btonnika

Zrédto: Opracowanie wiasne.

Analizowane produkty typu ,,deser” sa produktami niskokalorycznymi, gdyz
wedlug receptury zawartos¢ sktadnikow z grupy weglowodanéw w 100 g wynosita
od 12 do 15°Brix, co oznacza, ze ich warto$¢ energetyczna wynosita nie wigcej niz
60 kcal/100 g. Biorac powyzsze pod uwage, po przeliczeniu zawartosci bionni-
ka catkowitego na 100 kcal, nawet produkt bazowy (TDF = 2,09 g/100 g) zawie-
ra 3,3 g/100 kcal, co pozwala na stwierdzenie, ze wszystkie desery przecierowe
spelniaja wymog stawiany produktom, ktére moga by¢ opatrzone oswiadczeniem
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o wysokiej zawarto$ci blonnika (>3 g/100 kcal - tabela 1). Najwyzsza zawartoscia
blonnika charakteryzowaly sie desery gruszkowe teksturowane dodatkiem pekty-
ny, ktére zawieraly powyzej 5 g blonnika na 100 g produktu.

W badanych kombinacjach deseréw, stwierdzono takze istotne réznice w za-
wartos$ci makroelementow (fosforu, potasu, magnezu, wapnia) i mikroelementow
(boru, miedzi, zelaza, manganu i cynku), jednak ze wzgledu na niska zawartos¢
suchej substancji, poziom zawartosci sktadnikéw mineralnych w przeliczeniu na
100 gram produktu (obowiazujace regulacje UE), nie jest mozliwe oznaczenie
tych produktéw innymi oswiadczeniami.

Dane tabeli 6 pokazuja, ze przecier gruszkowy (100%) zawieral znacznie wigcej
zwigzkéw mineralnych, a takze blonnika ogétem i jego frakeji nierozpuszczalnej,
niz 100% przecier jabtkowy. Juz samo wymieszanie przecieru jabtkowego z grusz-
kowym w proporcji 1:1 spowodowalo wzrost zawartosci blonnika, jak réwniez
dodatek przecieru z pigwy spowodowat taki sam wzrost. Te dwie kombinacje roz-
nily sie jednak zawarto$cig zwigzkéw mineralnych. Dodatek gruszki do przecieru
jabtkowego byl korzystniejszy pod wzgledem zawartosci fosforu, potasu, magne-
zu i boru, natomiast przecier jabtkowy z dodatkiem pigwy zawieral wiecej wap-
nia, zelaza i cynku niz przecier jabtkowy z dodatkiem gruszki.

Pod wzgledem atrakcyjnosci sensorycznej (tabela 7) eksperci najwyzej ocenia-
li produkty z samego przecieru jabtkowego (6,4/10 pkt) oraz z dodatkiem prze-
cieru z gruszki - DJG (6,0/10 pkt). Rownie wysoka note uzyskal deser na bazie
przecieru z gruszki z dodatkiem czg¢$ciowo rozdrobnionych owocéw pigwowca
i ze wzgledu na szczegdlnie wysoka zawarto$¢ blonnika, stanowi perspektywiczna
recepture.

Ponadto zaobserwowano tendencje¢ gorszego postrzegania produktéw z kom-
binacji, w ktérych zastosowano teksturowanie pektyng z dodatkiem chlorku wap-
nia. Niekorzystny wplyw tego zabiegu zarysowal si¢ zaréwno w odniesieniu do
smakowitosci jak i do zharmonizowania tekstury, co ostatecznie obnizato ogélng
oceng jakosci.

Suszone przekaski na bazie przecieru ze sliwek zawieraly wieksza ilo§¢ zwigz-
kéw mineralnych oraz blonnika niz desery utrwalane metoda pasteryzacji (tabe-
la 8). Jednak analogicznie, w poszczegdlnych kombinacjach, stwierdzono istotne
réznice w zawartosci bfonnika oraz makroelementéw i mikroelementéw Wyko-
nane analizy sktadu chemicznego wykazaly, ze suszone przekaski na bazie prze-
cieru ze $liwek charakteryzowaly sie wysoka zawartoscig blonnika, od 8,36 do
12,6 g/100 g (Tabela 8), co oznacza, ze 100 g produktu moze dostarczy¢ osobie do-
roslej od 32 do 48% ilosci blonnika okreslanej jako referencyjna warto$¢ spozycia
(RWS). Zaobserwowano réwniez, bardzo korzystny z dietetycznego punktu wi-
dzenia, wysoki udziat blonnika rozpuszczalnego (SDF) w calkowitej ilosci ozna-
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czonego blonnika (TDF), ktory wynosit 45-75%. Potwierdzono, ze opracowane
susze $liwkowe charakteryzujg sie rowniez wysoka zawartoscig potasu (879-1108
mg/100 g, >600 mg/100g) oraz miedzi (0,3-0,4 mg/100 g, >0,3 mg/100g), (Tabele
1 i 8). Uzyskane produkty zawieraly tez znaczace iloéci boru, pierwiastka, ktéry
co prawda nie ma okreslonej RWS, lecz uwaza sig, ze sprzyja on dobrej przyswa-
jalnosci wapnia.

Tabela 7
Wyniki oceny sensorycznej deseréw na bazie jablek i gruszek
Wyrdznik jakosci
>
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S > 2 o 8 |6 = ] = - 9 s
] o ] = o | x5| o o = S ‘@ £
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S S £ € x &2 EZ2| x x x x ~ s
2 E 5|5 £|sg g fE T OE Rt g
(S (S N R L CR AR @ @ @ @ @ o
DJ 59 0,2 44 3,7 75 0,1 6,4 6,8 438 43 0,1 6,4 6,4
DJ+P 43 0,4 43 5,6 4,0 0,1 39 4,0 41 31 1,5 3,9 3,6
DJ+PP 38 1,2 39 6,2 4,6 1,4 44 45 3,7 3,9 1,7 3,8 3,8
DJ+PP+P 3,7 25 3,6 75 2,6 2,5 3,1 3,8 3,4 3,8 2,8 3,2 2,6
DJG 5,6 0,3 3,3 4.1 5,6 2,0 54 59 55 2,8 0,0 6,2 59
DJG+P 47 0,2 31 7,0 45 2,5 4,1 49 50 2,8 0,8 40 3,8
DG 49 0,7 21 41 74 25 45 58 57 1,9 0,2 55 44
DG+P 3,9 0,6 2,7 8,2 59 33 37 45 48 1,5 1,2 3,6 3,3
DG+PP 42 2,0 2,9 6,3 515 2,8 4,6 49 41 3,4 1,7 41 3,8
DG+PP+P 42 1,9 3,5 7,7 49 3,2 3,6 45 3,6 3,4 2,0 3,5 3,3
DG+CP 58 0,9 41 54 46 2,2 5,0 58 45 48 0,9 58 5,6
DG+CP+P 55 0,1 42 7,4 40 2,7 41 6,1 41 46 0,1 6,0 5,1

Skroty: DJ —-DG+CP+P patrz tabela 2

Zrédto: Opracowanie wiasne.

Dodatek przecieru agrestowego w ilosci 20% znacznie zwigksza zawartos$¢
wszystkich oznaczonych pierwiastkow (tj. P, K, Mg, Ca, B. Cu, Fe, Mn i Zn), jak
réwniez wszystkich oznaczonych frakcji blonnika (TDE IDF oraz SDF), ale jed-
noczes$nie podnosi kwasowos¢ produktu, ktéry uzyskal niska ocen¢ smakowito-
$ci i postrzegany byt jako zbyt kwasny (wykres 1). Dodatek przecieru z pigwy
réwniez wplywal pozytywnie na zawarto$¢ wiekszosci skladnikéw mineralnych,
szczegoOlnie mikroelementow, jednak w mniejszym stopniu niz dodatek przecie-
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ru z agrestu. Z mieszanek trdjskladnikowych (SS+J+PP, SS+J+A) ta z dodatkiem
przecieru agrestowego miata wiekszg ilo§¢ sktadnikow mineralnych, a szczegdlnie
fosforu, potasu, wapnia oraz zelaza i manganu. Niestety, ta kombinacja réwniez
miala niekorzystne cechy sensoryczne - zbyt twarda i malo elastyczna tekstura
(rysunek 1).

Tabela 8

Zawarto$¢ skladnikow mineralnych i blonnika pokarmowego w suszonych
przekaskach na bazie przecieru ze sliwek

Makroelementy Mikrolementy Btonnik pokarmowy
Kombinacja (mg/100g) (mg/100g) (g/100 g)

P K Mg Ca B Cu Fe Mn Zn TDF | IDF | SDF
SS 55,1 | 1012 | 380 | 438 | 0,66 | 0,30 | 068 | 024 | 049 | 870 | 2,88 | 582
SS+P 55,6 | 1010 | 37,7 | 459 | 065 | 041 | 09 | 024 | 051 | 955 | 250 | 7,05
SS+P+Ca 57,1 | 1042 | 384 | 1059 | 0,67 | 0,36 | 084 | 024 | 048 | 958 | 2,76 | 6,82
§S25 51,7 | 97 | 359 | 412 | 062 | 028 | 0,75 | 024 | 043 | 835 | 1,96 | 6,39
SS+PP 558 | 879 | 369 | 484 | 062 | 036 | 0,71 | 021 | 059 | 11,2 | 539 | 581
SS+A 778 | 1108 | 434 | 614 | 067 | 034 | 242 | 065 | 059 | 11,1 | 482 | 6,30
SS+J+PP 60,8 | 893 | 380 | 483 | 0,83 | 0,33 | 1,40 | 023 | 060 | 126 | 6,47 | 6,12
SS+J+A 81,3 | 1013 | 404 | 598 | 0,83 | 0,28 | 248 | 066 | 055 | 123 | 6,71 | 559
SS+B 545 | 1001 | 37,3 | 478 | 063 | 0,30 | 2,31 | 0,26 | 052 | 11,4 ** **

Uwaga: **/ w prébce SS+B z przyczyn technicznych, niemozliwe byto oznaczenie nierozpuszczalnej
i rozpuszczalnej frakcji btonnika.

Skréty: SS — SS+B patrz tabela 2, P — fosfor, K — potas, Mg — magnez, Ca — wapn, B — bor, Cu — miedz,
Fe — zelazo, Mn — mangan, Zn — cynk, TDF — catkowita zawarto$¢ btonnika, IDF — zawarto$¢
nierozpuszczalnej frakcji btonnika, SDF — zawarto$¢ rozpuszczalnej frakcji blonnika

Zrédto: Opracowanie wiasne.

Po wstepnej ocenie organoleptycznej analizie sensorycznej poddano tylko wy-
brane receptury suszonych przekasek, a byly to produkty w ktérych baza byly:
SS+P+Ca - przecier §liwkowy z pektyng i jonami wapnia, SS25 - przecier §liw-
kowy wstepnie odparowany do 25°Brix, SS+PP - przecier §liwkowy z dodatkiem
przecieru z pigwy, SS+J+PP - przecier sliwkowy z dodatkiem przecieru z jabtka
i pigwy (60:20:20), SS+J+A - przecier sliwkowy z dodatkiem przecieru z jabtka
oraz agrestu (60:20:20) oraz SS+B - przecier §liwkowy z tuska babki jajowatej jako
preparatu blonnikowego (rysunek 1).

Wszystkie uzyskane produkty charakteryzowaly si¢ intensywna wysycong
barwg i dobrze wyczuwalnym smakiem owocowym. Niestety, wiekszo$¢ réw-
noczes$nie byla postrzegana jako zbyt twarda i wyraznie kwasna. Zaréwno pod
wzgledem tekstury jak i smakowito$ci najwyzej oceniono produkt bez dodatkéw,
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uzyskany z przecieru wstepnie zageszczonego (SS25) (odpowiednio 6,1 i 6,3 pkt
w 10-cio punktowej skali). Jako$¢ ogétem tej kombinacji oceniono na 6,0 pkt. Pod
wzgledem smakowito$ci wysoko oceniono réwniez produkty z dodatkiem pigwy
(SS+PP) oraz pigwy i jablka (SS+J+PP). Dodatek pektyn oraz preparatéw btonni-
kowych wpltywal niekorzystnie na cechy sensoryczne badanych produktow.

Rysunek 1

Profil jakosci sensorycznej suszonych przekasek na bazie
przecieru ze sliwek

e SS+P+Ca SS25 e SS+PP
SS+J+PP SS+I+A e SS+B
zapach owocowy
smakowitos¢ 10 zapach inny
8
smak obcy 6 zapach obcy

smak kwasny barwa
smak stodki potysk

smak inny krucho$¢

smak owocowy twardos$¢

tekstura ogotem elastyczno$é

Zré6dto: Opracowanie wiasne.

Dotychczasowe wyniki potwierdzily, ze suszone przekaski na bazie przecie-
ru ze $liwek wyprodukowane bez dodatku substancji stodzacych, ewentualnie
z dodatkiem owocow takich jak jabtko czy pigwa, moga by¢ deklarowane jako
posiadajace ,wysoka zawarto$¢ blonnika’, ,wysoka zawarto$¢ potasu” i ,wysoka
zawarto$¢ miedzi”. Produkty te mogg by¢ rekomendowane jako forma zagospo-
darowania pozbiorczego nadwyzek plonu $liwek, a ze wzgledu na bardzo prosty
proces technologiczny moglyby by¢ polecane rodzinnym gospodarstwom zainte-
resowanym Rolniczym Handlem Detalicznym i/lub matym przetworstwem.
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5. Wnioski

Przeprowadzone badania potwierdzily, ze pasteryzowane desery przecierowe oraz
suszone przekaski na bazie jablek, gruszek i sliwek, wytwarzane bez dodatku cu-
kru, mogg stanowi¢ warto$ciowa grupe produktéw o wysokiej zawartosci bton-
nika pokarmowego, zgodng z aktualnymi trendami Zywieniowymi oraz wymaga-
niami prawnymi dotyczacymi deklarowania o$§wiadczen zywieniowych.

Desery na bazie przecieréw jabtkowych i gruszkowych, wzbogacane dodatkiem
pigwy i pigwowca, spelniajg kryteria produktéw o ,wysokiej zawartosci blonni-
ka”, przy zachowaniu akceptowalnych cech sensorycznych. Najbardziej perspekty-
wiczne okazaly si¢ receptury oparte na przecierze gruszkowym, charakteryzujace
sie najwyzsza zawartos$cig btonnika i korzystnym skltadem mineralnym.

Suszone przekaski na bazie przecieru ze §liwek zawieraly od 8,36 do 12,6 g/100 g
blonnika pokarmowego oraz cechowaly si¢ wysoka zawartoscia potasu i miedzi,
co pozwala zakwalifikowac¢ je jako produkty o wysokiej wartosci odzywczej oraz
atrakcyjna alternatywe dla tradycyjnych stodyczy w segmencie zywnosci ,,clean
label”

Opracowane technologie wytwarzania deseréw pasteryzowanych oraz suszo-
nych przekasek nie wymagaja specjalistycznych linii technologicznych i moga by¢
wdrazane na poziomie gospodarstw w ramach Rolniczego Handlu Detalicznego.
Produkcja tych wyrobéw moze stanowi¢ efektywny sposéb zagospodarowania
nadwyzek plonéw jablek, gruszek i §liwek oraz ograniczania strat pozbiorczych.

Uzyskane wyniki wskazujg, Ze odpowiedni dobér surowcéw i ich proporcji
umozliwia uzyskanie kompromisu pomiedzy wartoscia odzywcza a akceptowal-
noscig sensoryczng produktu, co pozwala rekomendowac wybrane receptury jako
gotowe rozwigzania dla rolnikéw i przetwdrcow.

Wdrazanie przetwdrstwa owocowego opartego na naturalnych surowcach
i prostych technologiach moze przyczyni¢ si¢ do poszerzenia oferty lokalnych
produktéw zywnoséciowych, rozwoju krétkich tancuchéw dostaw oraz ksztalto-
wania prozdrowotnych nawykéw zywieniowych konsumentow.
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