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W odpowiedzi na rosnace zainteresowanie zywnoscig funkcjonalng oraz naturalnymi sktadni-
kami diety obserwuje sie wzrost popytu na owoce jagodowe. Jednym z doskonatych Zrédet zwigzkow
polifenolowych oraz btonnika pokarmowego s owoce aronii czarnoowocowej i przetwory z jej do-
datkiem. Wzrost produkcji przetwordw z owocdw aronii wigze sie jednak ze zwiekszong iloécig pro-
duktéw ubocznych powstajacych podczas przetwarzania surowca, przede wszystkim wytfokéw po-
wstajacych podczas ttoczenia sokdw. Choc¢ czesto traktowane sg jako odpad, wyttoki aroniowe sta-
nowig bogate Zrédio zwigzkéw bioaktywnych oraz btonnika pokarmowego. Powainym wyzwaniem
zwigzanym z ich wykorzystaniem jest jednak wyjatkowo wysoka niestabilno$¢ mikrobiologiczna, ktéra
wymusza ich natychmiastowe zagospodarowanie po produkcji soku. Jedng z najbardziej efektywnych
metod utrwalania wytlokéw jest suszenie, ktére umozliwia znaczne wydtuzenie trwatoéci surowca
oraz stanowi etap przygotowania do dalszego przetwarzania. Suszenie moze jednak prowadzi¢
do degradacji termolabilnych sktadnikéw odiywczych (szczegdlnie antocyjanéw), ograniczajac poten-
cjat aplikacyjny otrzymanego materiatu. W zwigzku z tym poszukuje sie metod suszenia o wysokiej
efektywnosci energetycznej oraz zapewniajgcych retencje zwigzkéw bioaktywnych.

W przeprowadzonym eksperymencie, w celu okreslenia stopnia degradacji antocyjanéw, po-
réwnano susz uzyskany czterema metodami: konwekeyjng, konwekeyjng wspomagang ultradiwie-
kami, podcisnieniowo-mikrofalowg oraz z zastosowaniem promiennikéw podczerwieni. Dodatkowo
poréwnano kinetyke suszenia wyttokéw z aronii z zastosowaniem wspomagania ultradiwiekami
z procesem suszenia konwekcyjnego. Uzyskane wysuszone wytloki poddano mieleniu jako etapowi
wstepnemu do dalszego przetwarzani‘a, np. ekstrakgji lub bezposredniego zastosowania jako sktadnik
zywnosci. Oceniono réwniez rozpuszczalno$é uzyskanych preparatéw jako wskaznik ich funkcjonalno-
sci technologicznej.

Srednia zawarto$¢ antocyjanéw w suszonych wyttokach aroniowych wynosita od
1325 do 1415 mg/100 g suchej masy, co w poréwnaniu z surowcem wskazuje na 12-16% spadek ich
zawartosci. Wyniki analiz zawartosci antocyjandw wskazujg, ze zastosowanie metody suszenia podci-
$nieniowo-mikrofalowego umozliwia uzyskanie materiatu o najwyiszej zawartosci tych zwigzkow,
0 6% wyzszej niz w przypadku wyttokéw suszonych metodg konwekeyjng. W porédwnaniu z suszeniem
konwekcyjnym, ktére trwato 170 minut, czas suszenia metoda podcisnieniowo-mikrofalowa byt réw-
niez najkrotszy i wynosit 33 minuty. Wspomaganie ultradiwiekami umozliwito skracenie czasu trwa-
nia procesu o 50 minut, a uzyskany materiat charakteryzowat sie jednoczesnie o 4% wyisza zawarto-
$cig antocyjanéw. Niezaleinie od wykorzystanej technologii suszenia, wyttoki charakteryzowaty sie
bardzo niska rozpuszczalnoscig w wodzie, ktéra wynosita od 2,2% dla prébki suszonej metoda kon-
wekeyjna do 3,2% dla prébki suszonej z zastosowaniem promiennikéw podczerwieni.

Stowa kluczowe: wyttoki, antocyjany, suszenie zywnosci

Badania przeprowadzono w ramach dotacji celowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zadania 9.2
»Wsparcie przetwdrstwa w kompleksowym zagospodarowaniu owocéw jagodowych”,
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