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Stowo wstepne

XV Ogélnopolska Konferencja Technologéw Przetwérstwa Owocéw i Warzyw — “Nowe
horyzonty w przetwdrstwie owocdéw, warzyw i grzybéw — trendy, innowacje i zréwnowazony
rozwaoj”, to kolejna cykliczna, ogélnopolska konferencja naukowa organizowana od 18 lat przez
wiodace krajowe osrodki akademickie i naukowe reprezentujgce obszar nauk o zywnosci
z zakresu przetwoérstwa owocow, warzyw i grzybow, przy wspdtpracy z Sekcjg Technologii
Owocdw i Warzyw Polskiego Towarzystwa Technologdw Zywnosci. Juz od pierwszej edycji kon-
ferencja ta jest jednym z najwazniejszych wydarzern naukowych w zakresie analizy i przetwor-
stwa owocdw, warzyw i grzybdéw, tworzy forum do wymiany mysli, osiggnie¢ naukowych i bu-
dowania wspodtpracy pomiedzy réznymi osrodkami akademickimi i instytucjami naukowo-
badawczymi a przedsiebiorcami i przetwdrcami zywnosci. Wsrdd zapraszanych prelegentéw
bywajg rowniez naukowcy i lekarze zwigzani z tematykg zywienia i dietetyki. Warto tu odno-
towaé, ze znaczacg liczbe uczestnikdw stanowig mtodzi pracownicy akademiccy i doktoranci,
ktorzy niejednokrotnie przedstawiajg tu swoje pierwsze komunikaty naukowe, zdobywajac
doswiadczenie jako prelegenci przed szerokim audytorium.

A wszystko to zaczeto sie w 2008 roku w Poznaniu, a doktadniej w podpoznanskiej
Zielonce, jako | Krajowe Seminarium Technologéw Przetwdrstwa Owocow i Warzyw,
by w 2026 roku znowu do Poznania powréci¢ w jubileuszowej — 15-tej edycji. Organizatorem
tegorocznej konferencji jest, juz po raz trzeci, Pracownia Analizy i Technologii Owocéw i Wa-
rzyw Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego z Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. W ciagu tych 18 lat, kolejnymi organiza-
torami konferencji byty nastepujgce osrodki:

2009 r. — Instytut Ogrodnictwa — PIB w Skierniewicach

2010 r. — Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu (Pawtowice)

2011 r. — Politechnika tédzka (Przasniczka)

2012 r. — Uniwersytet Rolniczy im. H. Kottgtaja w Krakowie (Przegorzaty)

2013 r. — Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego (Rogow)

2014 r. — Uniwersytet Warminsko-Mazurski (Olsztyn — Kortowo)

2015 r. — Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu (Baranowo)

2016 r. — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

2017 r. — Instytut Ogrodnictwa — PIB w Skierniewicach (Nieboréw)

2018 r. — Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy (Politechnika Bydgoska)
2019 r. — Politechnika tédzka

2022 r. — Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego — PIB (Zegrze)
2024 r. — Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu (Krzyzowa)

Wiodgcym tematem XV konferencji z cyklu jest przedstawienie zmian i nowych tren-
déw w produkcji i technologii przetwdrstwa owocow, warzyw i grzybdéw, z uwzglednieniem
aspektu Srodowiskowego oraz idei zréwnowazonego rozwoju. Podczas obrad i w ramach
sesji posterowych konferencji, przedstawione zostang wyniki najnowszych badan i projektéw
naukowych z zakresu nowoczesnych technologii i znaczenia owocéw i warzyw w produkcji
zywnosci oraz dietetyce.

Dorota Walkowiak-Tomczak
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POMITECH — POMIDOROWA TECHNOLOGIA PRZETWORSTWA DLA PRODUKTOW
FUNKCJONALNYCH

Anna Bajon?, Marcin Kidor?, Joanna Kobus-Cisowska?

1Katedra Zarzqdzania Jakosciqg i Bezpieczeristwem Zywnosci, 2Katedra Technologii Zywnosci
Pochodzenia Roslinnego, 3Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

e-mail: anna.bajon@up.poznan.pl!

Pomidory (Solanum lycopersicum) stanowig miesiste owoce jagodowe o zréznicowanej wiel-
kosci i morfologii, determinowanej przede wszystkim cechami odmianowymi. Ich barwa jest efektem
obecnosci i proporcji pigmentow, takich jak likopen odpowiadajgcy za czerwone zabarwienie
oraz karotenoidy nadajgce odcienie z6tte i pomaranczowe. Z uwagi na wysoka warto$¢ odzywcza
i szerokie zastosowanie, pomidory odgrywajg istotng role zaréwno w konsumpcji bezposredniej,
jakiw przemysle przetwdrczym. Produkcja pomidoréw prowadzona jest w warunkach szklarniowych
oraz polowych, przy czym uprawy pod ostonami zapewniajg wiekszg kontrole nad czynnikami srodo-
wiskowymi, takimi jak temperatura, wilgotnos$¢ czy presja patogendéw. Przektada sie to na wyziszg
jednorodnos¢ i powtarzalnos¢ jakosci surowca. Niezaleznie jednak od systemu produkcji, znaczgcym
problemem pozostaje udziat surowcéw niespetniajgcych wymogdéw handlowych, co generuje straty
na etapie dystrybucji i przetwdrstwa.

Celem projektu byto opracowanie technologii fermentacji pomidoréw jako komponentu
funkcjonalnych past warzywnych. W badaniach wykorzystano czerwone pomidory odmiany Torrero,
pochodzace z lokalnej produkcji szklarniowej. Uzupetniajgco zastosowano kiszone warzywa takie jak:
ogérek gruntowy, papryke czerwong. Dodano réwniez ciecierzyce, skrobie ziemniaczang i nasiona
chia, w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji produktu. Proces fermentacji prowadzono
w sposdb kontrolowany, z wykorzystaniem kultur bakterii kwasu mlekowego (Lactobacillus brevis),
przy regulowanym pH i temperaturze. Fermentacja trwata 7 dni, po czym surowce poddano rozdrab-
nianiu do wielkosci czastek rzedu 0,2-0,3mm. Opracowano dwa warianty produktu réznigce sie do-
datkiem bazylii. Gotowa mase pakowano w opakowania jednostkowe o pojemnosci 200 g, a nastep-
nie poddano procesowi pasteryzacji w celu zapewnienia trwatosci mikrobiologiczne;j.

Produkty przechowywano przez okres 4 miesiecy w warunkach zblizonych do rynkowych,
oceniajgc ich stabilnos¢ oraz wtasciwosci sensoryczne. Uzyskane wyniki potwierdzity mozliwo$é wy-
korzystania fermentowanych pomidoréw jako sposobu zagospodarowania surowcow pozaasorty-
mentowych, przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci organoleptycznej.

Opracowana technologia wpisuje sie w aktualne trendy zréwnowazone] produkcji zywnosci,
ograniczajac straty surowcowe oraz wspierajgc rozwdj produktéw o charakterze prozdrowotnym.
Proponowane rozwigzanie nie tylko zwieksza efektywnos$¢ ekonomiczng producentéw, lecz takze
odpowiada na rosngce zainteresowanie konsumentéw zywnoscig funkcjonalng i fermentowana.

Stowa kluczowe: pomidor, fermentacja, uprawa szklarniowa

Prace zrealizowano w ramach projektu: Laboratorium Innowatora — Strefa Kreatywnych Pomystow o numerze:
FENG.02.27-1P.02-0020/23-00 ; nr 1/L1/2024.
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ZASTOSOWANIE IMMOBILIZOWANEJ OKSYDAZY GLUKOZOWEJ | KATALAZY W CELU
OBNIZENIA ZAWARTOSCI GLUKOZY W SOKU JABLKOWYM FC

Magdalena Cywiriska-Antonik, Justyna Szczepanska-Stolarczyk, Krystian Marszatek

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego-PIB, Warszawa

e-mail: magdalena.antonik@ibprs.pl, justyna.szczepanska @ibprs.pl,
krystian.marszalek@ibprs.pl!

Rosngca swiadomos¢ konsumentéw, dotyczgca skutkdw nadmiernego spozycia cu-
krow, zwieksza zainteresowanie technologiami, umozliwiajgcymi m.in. obnizenie ich natural-
nie wystepujacej ilosci w produktach owocowych. Zastosowanie im mobilizowanej oksydazy
glukozowej i katalazy, pozwala na selektywne obnizanie zawartosci glukozy, umozliwia po-
nowne wykorzystanie biokatalizatora oraz utatwia jego oddzielenie od produktu koncowego.

Celem badan byto obnizenie stezenia glukozy w odtworzonym soku jabtkowym
w wyniku zastosowania oksydazy glukozowej i katalazy, unieruchomionych w matrycy zelowej.

Zakres pracy obejmowat ocene skutecznosci zastosowania immobilizowanych enzy-
mow do obnizenia stezenia glukozy w soku jabtkowym odtworzonym. Unieruchomienie ok-
sydazy glukozowej (Aspergillus niger) i katalazy (z watroby cielecej) przeprowadzono
z wykorzystaniem 3% alginianu sodu, 0,2 M chlorku wapnia (Il). W trakcie badan, do prébek
soku o pH podwyzszonym do 5,5, dodawano im mobilizowane enzymy (1,5-2,5 g kulek algi-
nianowych/80ml soku) oraz poddawano je szesciogodzinnej inkubacji w tazni wodnej, stosu-
jac dodatkowe natlenowywanie soku. W kolejnym etapie wybrane prébki poddawano bada-
niom fizykochemicznym w celu okreslenia wptywu zastosowanego procesu na jakos¢ sokdw,
w tym na: profil cukrowy, zawartosé¢ kwasdw organicznych, pH, parametry barwy, indeks
brgzowienia czy liczbe formolowsa.

W wyniku zastosowanego procesu zaobserwowano obnizenie stezenia glukozy
019,7g/l (w probkach soku jabtkowego poddawanych inkubacji w temperaturze 35°C
po dodaniu 2,5 g kulek alginianowych). W tych warunkach prowadzenia procesu warto$¢ pH
produktu koricowego byta zblizona do pH soku przed jego rozpoczeciem. Obrdbka enzyma-
tyczna wptyneta na wzrost wartosci takich parametréw, jak: liczba formolowa czy stezenie
kwasu glukonowego. Zmiany byty rowniez widoczne w analizie instrumentalnej parametrow
barwy, jak i obliczconym na ich podstawie indeksie brgzowienia.

Analiza otrzymanych wynikéw wskazuje, ze przy odpowiednio dobranych parame-
trach procesu, immobilizacja oksydazy glukozowej i katalazy poprzez uwiezienie w alginia-
nowej matrycy zelowej mogtaby by¢ stosowana w celu obnizania zawartosci glukozy w soku
jabtkowym odtworzonym i produkcji sokdw o obnizonej zawartosci cukréw.

Stowa kluczowe: obnizanie glukozy, immobilizacja, enzymy, sok jabtkowy
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INNOWACYJNE PRODUKTY ARONIOWE — JAGODOWA ZYWNOSC FUNKCJONALNA

Pawet Eggert

Klaster Ogrodnictwo Przysztosci
Aronia Eggert Sp. z o.0.

e-mail: aronia@aroniaeggert.com

,Wszystko zaczyna sie od sadzonki...” — ta perspektywa dobrze oddaje droge, jaka
moze przejs¢ niszowy gatunek sadowniczy: od materiatu szkétkarskiego, przez surowiec
o potwierdzonym potencjale biologicznym, az po zréznicowane produkty odpowiadajgce na
potrzeby wspétczesnego konsumenta. Wystgpienie, przygotowane z ramienia Klastra Ogrod-
nictwo Przysztosci, bedzie poswiecone aronii czarnoowocowej jako przyktadowi owocu trud-
nego technologicznie i sensorycznie, ktéry dzieki innowacyjnemu podejsciu moze stac sie
podstawg nowoczesnej zywnosci funkcjonalne;j.

Aronia, mimo wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych i silnego wizerunku proz-
drowotnego, nie jest powszechnie akceptowana jako owoc deserowy ze wzgledu na cierpki
smak. To ograniczenie stato sie jednak impulsem do poszukiwania nowych form wykorzysta-
nia surowca. Na przyktadzie aronii zostanie pokazane, jak wiedza naukowa, technologia prze-
twérstwa, projektowanie produktu oraz marketing mogg wspdlnie tworzyé wartos¢ rynkowa.

W wystgpieniu przedstawiony zostanie przeglad kierunkéw rozwoju produktéow aro-
niowych w Polsce i na swiecie — od sokdéw, koncentratdw, mieszanek i ekstraktéw, przez
zelki, shoty funkcjonalne oraz produkty przekgskowe, po zastosowania wykraczajace poza
klasyczng zywnosé, w tym kosmetyki. Réznice w podejsciu poszczegdlnych rynkéw pokazuja,
ze potencjat niszowego owocu zalezy nie tylko od jego sktadu, ale rowniez od umiejetnego
dopasowania formy, komunikacji produktu do oczekiwan konsumenta.

Aronia Eggert zostanie zaprezentowana jako praktyczny przyktad organizacji, ktéra
taczy doswiadczenie rodzinnej szkétki, wtasng odmiane Nero Eggert, dziatalno$é badawczo-
rozwojowg, produkcje ekologiczng oraz wspoétprace B2B w zakresie wdrazania produktow
spozywczych. Podkreslono ponad 50 lat specjalizacji w aronii, prowadzenie centrum B+R,
w ramach ktérego znajduje sie spétka badawcza SmartBerries, wdrazajgca innowacyjng, opa-
tentowang metode pomiaru polifenoli w soku oraz system wsparcia decyzji doboru optymal-
nego terminu zbioru owocéw.

Celem wystgpienia jest pokazanie, ze przysztos¢ ogrodnictwa nie koniczy sie na pro-
dukcji owocu. Zaczyna sie tam, gdzie surowiec zostaje przetozony na produkt, marke, funkcje
zdrowotng i doswiadczenie konsumenta. Przyktad aronii dowodzi, ze nawet trudna, niszowa
jagoda moze stac sie inspiracjg dla innowacji produktowych, pod warunkiem potaczenia wie-
dzy o surowcu z technologia, strategig rynkowa i wspétpracg miedzy producentami, prze-
twdrcami, naukg oraz markami. Ten kierunek jest spdjny z wczesniejszymi publicznymi wy-
powiedziami biotechonologa Pawta Eggerta dotyczgcymi potrzeby tworzenia wiekszej warto-
Sci dodanej w polskim sektorze aronii oraz budowania wspdlnej strategii rozwoju dla branzy
jagodowe;.

Stowa kluczowe: aronia, polifenole, innowacja, wdrozenie, ogrodnictwo, jagodowe
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IMODYFIKACJA SKEADU | AKTYWNOSCI BIOLOGICZNEJ ALLIUM CEPA POPRZEZ
OSMOKONCENTRACIE | FERMENTACIE MLEKOWA

Katarzyna Grzelak-Btaszczyk®, Michat Séjka’, Robert Klewicki®, Sylwia Scieszka?,
Lidia Piekarska-Radzik?, Elzbieta Klewicka?, Bartosz Fotschki?, Jerzy Juskiewicz3,
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Instytut Technologii i Analizy Zywnosci, 2Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii,
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Politechnika tédzka,
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Cebula (Allium cepa L.) jest warzywem popularnym i niezwykle cenionym w kraju
i na swiecie nie tylko ze wzgledu na swoje walory organoleptyczne, ale przede wszystkim
za cenne zwigzki prozdrowotne, tj. polifenole i fruktooligosacharydy (FOS).Przechowywanie
cebul $wiezych prowadzi do utraty czesci tych cennych sktadnikéw, warto zatem podejmo-
wac dziatania w kierunku przetwarzania i utrwalania tego warzywa. W szczegdlnosci wazne
jest poszukiwanie naturalnych sposobdéw na utrzymanie trwatos$ci zywnosci, a takze zapew-
nianie zdrowia. Jednym ze sposobdw jest zastosowanie zarowno osmokoncentracji jak i fer-
mentacji mlekowej, co stanowi szczegdlnie interesujgcy obszar badan, poniewaz obrdébka
technologiczna moze zwieksza¢ biodostepnosé sktadnikéw oraz modyfikowac ich aktywnos¢
biologiczna.

Celem badania byto zbadanie wptywu warunkéw osmokoncentracji na modyfikacje
sktadu chemicznego (gtéwnie polifenoli i FOS) nowych odmian cebuli. Kolejnym krokiem byto
okreslenie wptywu odwadniania osmotycznego na wzrost i aktywnos$¢ biologiczng bakterii
fermentacji mlekowej. Do badan wybrano odmiany cebuli czerwonej i 26ttej ktére poddano
procesowi odwaniania osmotycznego w roztworach sacharyddéw i polioli. W celu wybrania
najlepszego czynnika osmotycznego okreslono zmiennos¢ profilu fruktooligosacharydéw
i polifenoli po osmokoncentracji cebuli. W wybranych wariantach po osmokoncentracji cebu-
le poddano fermentacji mlekowej z wykorzystaniem szczepdéw bakterii z rodziny Lactobacil-
laeace.

Zrozumienie zaleznos$ci miedzy procesami technologicznymi, sktadem chemicznym
preparatéw a ich oddziatywaniem na mikrobiote jelitowg moze przyczyni¢ sie
do opracowania innowacyjnych produktéw zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykéw
o ukierunkowanym dziataniu prozdrowotnym.

Stowa kluczowe: cebula, odwadnianie, fermentacja mlekowa, fruktooligosacharydy,
polifenole

Badania finansowane w catosci z Narodowego Centrum Nauki z projektu OPUS, Nr: 2022/45/B/NZ9/00550.
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OD INNOWACIJI DO WYNIKU: JAK PRZELOZYC WSPOLPRACE Z NAUKA NA REALNA
EFEKTYWNOSC BIZNESOWA

Dawid Jackowski

LL.D., DBA, MBA

e-mail: kontakt@redwindrose.pl

Wspdtpraca pomiedzy nauka a biznesem jest dzi$ jednym z gtéwnych zrédet innowaciji
w sektorze rolno-spozywczym. Mimo rosnacej liczby wspdlnych projektow, wiele wdrozen
nie przektada sie na poprawe wynikéw finansowych przedsiebiorstw, a czes¢ z nich generuje
dodatkowe koszty oraz zwieksza ztozono$¢é operacyjna.
W praktyce problem nie wynika z jakosci rozwigzan, lecz z braku skutecznego przeto-
Zenia innowacji na model biznesowy, procesy operacyjne oraz decyzje zarzagdcze. Innowacje
czesto pozostajg na poziomie koncepcji lub pilotazy, nie osiggajac skali, ktéra wptywa na ren-
townosc¢ organizacji.
Celem wystgpienia jest pokazanie, jak skutecznie przetozyé wspdtprace z nauky na
mierzalne efekty biznesowe.
W szczegdlnosci omdéwione zostang trzy kluczowe obszary:
1. powigzanie projektdw innowacyjnych z wynikiem finansowym i marzga,
2. integracja nowych rozwigzan z procesami operacyjnymi i tancuchem wartosci,
3. zarzadzanie decyzjami inwestycyjnymi w warunkach niepewnosci.
Wystgpienie ma charakter praktyczny i oparte jest na doswiadczeniach z projektéow
transformacyjnych oraz optymalizacyjnych realizowanych w przedsiebiorstwach produkcyj-
nych i dystrybucyjnych. Uczestnicy otrzymajg konkretne podejscie do oceny potencjatu
wdrozeniowego innowacji oraz identyfikacji najczestszych btedéw prowadzacych do utraty
wartosci.

Dawid Jackowski, LL.D., DBA, MBA

Ekspert w obszarze zarzadzania strategicznego, transformacji operacyjnych oraz zwiekszania efek-
tywnosci organizacji. Posiada ponad 15-letnie doswiadczenie w pracy na stanowiskach C-level
(m.in. COO, Cztonek zarzadu) w branzach FMCG, produkcyjnej i dystrybucyjnej.

Specjalizuje sie w przektadaniu strategii i inicjatyw rozwojowych —w tym projektéw innowacyjnych —
na realne wyniki biznesowe. Realizowat projekty restrukturyzacyjne, optymalizacyjne i wzrostowe,
koncentrujgc sie na poprawie rentownosci, usprawnianiu proceséw oraz skalowaniu dziatalnosci.
Zatozyciel inicjatywy doradczej RED WINDROSE, ktérej celem jest taczenie podejscia biznesowego
z praktyka operacyjng organizacji. Wspdtpracuje z zarzagdami i kadrg menedzerskg, wspierajac firmy
w podejmowaniu decyzji strategicznych oraz efektywnym wdrazaniu zmian.

Wyktadowca studiow MBA/DBA oraz autor programéw rozwojowych dla menedzerdw.

Stowa kluczowe: marza, wynik, wdrozenie, procesy, odpowiedzialnosc¢
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AUTENTYCZNOSC SOKOW | PRZETWOROW OWOCOWO-WARZYWNYCH:
OD KLASYCZNYCH ANALIZ PO SPEKTROSKOPOWE ,,0DCISKI PALCA”

Mariusz Kolbuszewski

DONSERV WOJCIECH KACA

e-mail: mariusz.kolbuszewski@donserv.pl

Zapewnienie autentycznos$ci sokdéw i przetworéw owocowo-warzywnych stanowi
istotne wyzwanie wspotczesnego przetwdrstwa zywnosci, szczegdlnie w kontekscie rosnacej
skali zafatszowan oraz presji ekonomicznej na producentéow. Tradycyjne metody kontroli
jakosci, takie jak pomiar zawartosci ekstraktu (°Brix), kwasowosci miareczkowej, gestosci
czy analiza polarymetryczna cukréw, sg powszechnie stosowane i uzyteczne w rutynowym
nadzorze proceséw technologicznych, jednak w wielu przypadkach okazujg sie niewystarcza-
jace do wykrywania niskopoziomowych i zaawansowanych form fatszerstw, obejmujgcych
m.in. rozcieniczanie wodg, dodatek egzogennych cukréw lub domieszki tariszych sokdéw.

W ostatnich latach dynamicznie rozwijane sg nieniszczgce techniki analityczne oparte
na spektroskopii w bliskiej i $Sredniej podczerwieni (NIR, FT-IR), ktére umozliwiajg analize
catego profilu chemicznego produktu w postaci spektroskopowego ,,odcisku palca”. W pota-
czeniu z narzedziami chemometrycznymi i algorytmami uczenia maszynowego metody te
pozwalajg na skuteczne réznicowanie prébek autentycznych i zafatszowanych, czesto przy
poziomach domieszek niewykrywalnych metodami klasycznymi. Doniesienia literaturowe
wskazujg, ze mozliwe jest wykrywanie nawet 5% domieszek obcych sokéw z wysokg doktad-
noscig oraz ilosSciowe oszacowanie stopnia zafatszowania przy niskim btedzie predykciji.

Wystgpienie prezentuje porédwnanie mozliwosci i ograniczen metod klasycznych
oraz nowoczesnych technik spektroskopowych w kontekscie kontroli autentycznosci sokéw
i przetworéw owocowo-warzywnych. Oméwiono potencjat podejscia fingerprintingowego
jako narzedzia przesiewowego w laboratoriach i zaktadach przetwdrczych, a takze wskazano
kluczowe kierunki dalszych badan, obejmujgce potrzebe rozbudowy baz danych widm, stan-
daryzacji procedur chemometrycznych oraz walidacji metod w warunkach przemystowych.

Stowa kluczowe: autentycznos¢ Zywnosci, soki owocowe, spektroskopia NIR, FT-IR,
chemometria
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PODEJSCIE LIVING LAB JAKO NARZEDZIE KREOWANIA INNOWACII
O WYSOKIEJ WARTOSCI FUNKCJONALNEJ | RYNKOWE)J

Dorota Konopacka, Monika Mieszczakowska-Frac

Pracownia Przetwdrstwa i Oceny Jakosci Owocow i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa — PIB

e-mail: dorota.konopacka@inhort.pl, monika.frac@inhort.pl

Wspbtczesny sektor przetwodrstwa owocoéw i warzyw stoi przed koniecznoscig two-
rzenia produktéw odpowiadajgcych jednoczesnie na potrzeby zdrowotne konsumentoéw,
oczekiwania rynku oraz wyzwania zwigzane ze zréwnowazonym rozwojem. Klasyczny, linio-
wy model wdrazania innowacji czesto okazuje sie niewystarczajacy, poniewaz rozwigzania
opracowane w warunkach laboratoryjnych nie zawsze znajdujg praktyczne zastosowanie
w realiach produkcyjnych i rynkowych. Odpowiedzig na te ograniczenia moze byé podejscie
Living Lab, oparte na wspoéttworzeniu innowacji przez przedstawicieli nauki, biznesu, admini-
stracji oraz uzytkownikéw konicowych.

Podejscie takie stato sie punktem wyjscia do kreowania innowacyjnych produktéow
bazujacych na owocach jagodowych o wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych, takich
jak aronia, porzeczka czarna czy jagoda kamczacka, realizowanych w ramach projektu Horti-
FoodTrends. Zatozenia projektu opierajg sie na wykorzystaniu potencjatu polskiego ogrodnic-
twa, wynikajgcego z pozycji Polski jako jednego z najwazniejszych producentéw owocow
jagodowych w Europie, oraz wyjgtkowych wtasciwosci tych surowcdéw, stanowigcych jedno
z najbogatszych Zrédet antocyjandéw. Dziatania ukierunkowano na opracowanie rozwigzan
odpowiadajgcych zaréwno na potrzeby producentéw owocdw, zwigzane z tworzeniem
i promocjg produktéw z grupy ,super berries”, jak i oczekiwania konsumentéw dotyczace
zwiekszenia udziatu owocow w codziennej diecie.

Do procesu wspoéttworzenia koncepcji nowych produktéw zaproszono konsumentéw,
ogrodnikéw, przetwdrcéw oraz przedstawicieli gastronomii, w tym szeféw kuchni. Na etapie
oceny jakosci, funkcjonalnosci i potencjatu rynkowego opracowywanych produktéw przewi-
dziano réwniez udziat przedstawicieli administracji publicznej, ministerstw oraz mediéw.
Witgczenie réznych grup interesariuszy do procesu tworzenia i testowania innowacji w wa-
runkach zblizonych do rzeczywistych zwieksza szanse opracowania produktéw lepiej odpo-
wiadajacych potrzebom rynku, a takze skuteczniejszego ich wdrozenia i komercjalizacji.

Stowa kluczowe: owoce jagodowe, wspoftworzenie produktow, otwarte innowacje, transfer
technologii, komercjalizacja

Zrédfo finansowania: Projekt HortiFoodTrends (EU 10115929)
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POPRAWA JAKOSCI SOKU TRUSKAWKOWEGO POPRZEZ UZYCIE PULSACYJNEGO
CISNIENIA HYDROSTATYCZNEGO — OCENA WPtYWU PARAMETROW
ORAZ BADANIA PRZECHOWALNICZE

Bartosz Kruszewski!, Tomasz Florowski', Emanuele Boselli?

1Wydziat Technologii Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
2Faculty of Agricultural, Environmental and Food Sciences, Free University of Bozen-Bolzano

e-mail: bartosz_kruszewski@sggw.edu.pl

Wysokie cisnienie hydrostatyczne (HHP) to metoda, ktéra cieszy sie szczegdlng popu-
larnoscig ze wzgledu na nietermiczng zasade dziatania oraz szerokie zastosowanie w przemy-
sle spozywczym. Obecnie testuje sie nowe podejscie do stosowania metody HHP. Zamiast
cisnienia jednopulsowego (statycznego) stosuje sie ciSnienie wielopulsowe, co polega
na kilkukrotnym powtdrzeniu catej procedury: kompresja, utrzymanie cisnienia izobaryczne-
go, dekompresja.

Niniejsze badania miaty na celu sprawdzenie wptywu pulsacyjnego HHP na jakos¢
metnego soku truskawkowego ttoczonego z owocdw odmiany Aprica. Zastosowano ci$nienie
100, 300 i 500 MPa oraz 1 i 3 pulsy (kazdy puls trwat 5 minut).Wykorzystano paskalizator
U5000/120 (Unipress Equipment) z komorg o pojemnosci 3000 ml. Po obrdbce HHP probki
soku przechowywano w temperaturze 4°C przez 28 dni. Prébe kontrolng stanowit sok bez
obrobki.

Cisnienie i liczba pulséw nie wptyneta na ekstrakt, pH i kwasowos¢ soku, ktére wyno-
sity odpowiednio 8,5°Brix, 3,6, 0,96 g kw. cytrynowego/100 ml. W wyniku przechowywania
tylko w soku bez obrébki oraz prébce 100 MPa/1 puls doszto do obnizenia ekstraktu, wzrostu
kwasowosci i pH, co wskazywato na rozwéj drobnoustrojow i postepujgcg fermentacje. Ba-
zowa metnos¢ soku 153 NTU tuz po procesie HHP zostata obnizona, przy czym zastosowanie
3 pulséw dato lepsze rezultaty. Jednakze podczas chtodniczego przechowywania prébek
100i 300 MPa metnos$¢ znaczgco zwiekszata sie, podczas gdy prébki 500 MPa wykazywaty
lekko zwiekszony poziom maksymalnie do 234 NTU. Bardzo dobrym zachowaniem barwy
wykazywaty sie prébki utrwalane cisnieniem 500 MPa. Przy wspomnianym cisnieniu 3 pulsy
lepiej niz 1 puls ograniczyty negatywne zmiany barwy. Miato to swoje potwierdzenie w re-
tencji antocyjandw i polifenoli ogétem — na koniec 28 dni przechowywania w soku 500 MPa
i 3 pulsy zachowato sie 88% pierwotnej zawartosci antocyjandw i 98% pierwotnej zawartosci
polifenoli ogétem. Wielopulsowe HHP zwiekszyto inaktywacje enzyméw PPO i POD w po-
réownaniu do statycznego HHP, jednak aktywnos$¢ resztkowa byta nadal na wysokim poziomie
(47% i 62%).

Badania wykazaty, ze zastosowanie wielopulsowego HHP moze by¢ uzasadnione w celu
poprawy jakosci soku truskawkowego. Najlepsza przetestowana konfiguracja parametrow to
500 MPa i 3 pulsy. Nalezy prowadzi¢ badania w celu poprawy stopnia inaktywacji enzymow.

Stowa kluczowe: wysokie cisnienie hydrostatyczne, zwiqzki bioaktywne, aktywnosc
enzymow, metnosc, barwa
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JAKOSC oWOCOW | SOKOW JABtKOWYCH POCHODZACYCH Z PRZEKSZTALCANYCH
SADOW SOKOWYCH

Monika Mieszczakowska-Frac, Krzysztof P. Rutkowski, Jan Piecko, Anna Skorupinska, Justyna
Szwejda-Grzybowska, Wioletta Popinska, Beata Kowalska, Hubert Gtos, Artur Miszczak,
Dorota Kruczynska

Instytut Ogrodnictwa — Paristwowy Instytut Badawczy

e-mail: monika.mieszczakowska@inhort.pl

Od ponad dekady udziat jabtek kierowanych do przetwdrstwa w Polsce nie spada ponizej
50%, a w niektdrych sezonach przekracza nawet 70% catkowitej produkcji. Mimo to krajowa produk-
cja jabtek jest w duzej mierze ukierunkowana na rynek owocow deserowych, cho¢ znaczna czesc¢ plo-
nu trafia do przetworstwa. Warto przy tym podkresli¢, ze koszty prowadzenia sadéw deserowych s3
wyzsze niz sadoéw przemystowych. Gtéwnym kierunkiem zagospodarowania jabtek w krajowym
przemysle przetwdrczym jest produkcja zageszczonego soku jabtkowego. W dalszej kolejnosci wytwa-
rzane sg soki NFC (Not From Concentrate), najczesciej metne, a takze inne produkty, takie jak cydry,
moszcze do produkcji win, musy i przeciery.

W odpowiedzi na strukture rynku oraz rosngce znaczenie przetwdrstwa, w Instytucie Ogrod-
nictwa — PIB zainicjowano badania nad opracowaniem rozwigzann umozliwiajgcych stopniowe prze-
ksztatcanie sadéw deserowych w sady ukierunkowane na produkcje surowca do przetwérstwa
(tzw. sady sokowe).

W ramach badan wybrano kwatery szesciu odmian jabtoni: ‘Ligol’, ‘Jonagored’, ‘Fuji’,
‘Szampion’, ‘Braeburn’ oraz ‘ldared’, w ktérych ograniczono zabiegi agrotechniczne, nawozenie
i ochrone. Kwatery te prowadzono réwnolegle z kwaterami kontrolnymi, prowadzonymi zgodnie
z zasadami integrowanej produkcji (IPO).

Realizowane doswiadczenia obejmowaty ocene jakosci przechowywanych owocéw tych od-
mian, przeznaczonych jednoczesnie do produkcji sokéw. W trakcie badan analizowano cechy jako-
Sciowe, takie jak zawartosé ekstraktu, kwasowos$¢ i jedrnosé, a takze wystepowanie choréb przecho-
walniczych. Rownolegle produkowano soki NFC w skali poéttechnicznej w celu poréwnania jakosci
sokow uzyskanych z trzech ,sortow” owocéw tej samej odmiany: owocéw zdrowych z kwater soko-
wych (SS), owocow z objawami parcha z kwater sokowych (PCH) oraz owocéw pochodzacych z kwa-
ter deserowych prowadzonych zgodnie z zasadami integrowanej produkcji (IPO). Uzyskane soki pod-
dano analizie pod katem sktadu fizykochemicznego, zgodnie z wymaganiami kodeksu AlJN. Dodatko-
wo oceniono ich bezpieczenstwo zdrowotne, uwzgledniajgc obecnosé mikroorganizméw, patogendéw
chorobotwdrczych, pozostatosci pestycyddéw oraz mykotoksyn.

Wyniki wykazaty, ze w przypadku zapotrzebowania przemystu sokowego na surowiec przez
kilka miesiecy po zbiorze konieczne jest opracowanie odpowiedniej strategii przechowywania owo-
céw, pozwalajgcej na ograniczenie strat przechowalniczych.

Stowa kluczowe: sady sokowe, jakosc, jabtka, soki jabtkowe

Badania przeprowadzono w ramach dotacji celowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zadania 9.1 ,,Opra-
cowanie technologii produkcji jabtek przemystowych z uwzglednieniem transformacji sadéw produkujgcych
owoce deserowe (sady tradycyjne) oraz modelu sadu sokowego”.
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CZY WYKORZYSTANIE SYSTEMOW NANOEMULSYJNYCH TYPU O/W | W/O MOZE
BYC SKUTECZNYM NARZEDZIEM MODULOWANIA WEASCIWOSCI
PROZDROWOTNYCH | BIODOSTEPNOSCI ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH ARONII?

Paulina Nowicka, Aneta Wojdyto, Martyna Szydtowska, Karolina Tkacz, Igor Turkiewicz

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

e-mail: paulina.nowicka@upwr.edu.pl

Aronia czarnoowocowa (Aronia melanocarpa) stanowi cenne zrédto zaréwno hydrofi-
lowych, jak i lipofilowych zwigzkdw bioaktywnych o wysokim potencjale prozdrowotnym.
Ich zastosowanie w zywnosci funkcjonalnej jest jednak ograniczone ze wzgledu na niska sta-
bilnos$¢ oraz ograniczong biodostepnosc.

Stad, celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania nanoemulsji typu olej-w-
wodzie (O/W) oraz woda-w-oleju (W/O) jako narzedzi modulowania wtasciwosci biologicz-
nych oraz biodostepnosci zwigzkéw bioaktywnych aronii. Nanoemulsje W/O opracowano
jako systemy enkapsulacji zwigzkdw polifenolowych owocéw aronii, natomiast nanoemulsje
O/W jako nosniki frakcji karotenoidowej pozyskanej z wyttokdw aronii.

W przypadku uktadow W/O wykazano, ze umozliwiajg one skuteczng ochrone wybra-
nych frakcji polifenoli (flawan-3-oli i kwaséw fenolowych) oraz ich selektywne uwalnianie
w jelicie cienkim, co prowadzi do zwiekszenia ich biodostepnosci i aktywnosci biologicznej.
Jednoczesnie stwierdzono ograniczong stabilnos¢ antocyjanéw w opracowanych uktadach,
wynikajaca z interakcji tej frakcji z emulgatorami.

Z kolei, nanoemulsje typu O/W byly szczegdlnie efektywne w modulowaniu wtasci-
wosci karotenoidéw. Wykazano, ze zastosowanie odpowiedniego emulgatora biatkowego
(np. izolatu biatek serwatkowych) prowadzi do tworzenia uktadéw o matych kroplach
i zwiekszonej podatnosci na trawienie lipidow, co skutkuje wyzszym uwalnianiem, miceliza-
cjg i biodostepnoscig karotenoidéw. Jednoczesnie dobdr fazy olejowej oraz rodzaju emulga-
tora pozwala modulowaé rownowage pomiedzy stabilnoscig a biodostepnoscia.

Ponadto nanoemulsje typu W/O wykazywaty silng zdolno$¢ do inhibicji a-amylazy, natomiast
uktady O/W charakteryzowaty sie wyzszg aktywnoscig wobec a-glukozydazy i lipazy trzust-
kowej, co wskazuje na ich potencjat w modulowaniu proceséw metabolicznych .

Finalnie wykazano, iz nanoemulsje typu W/O i O/W stanowig komplementarne na-
rzedzia projektowania zywnosci funkcjonalnej. Odpowiednie dopasowanie typu emulsji do
charakteru bioaktywnych sktadnikéw pozwala nie tylko zwiekszy¢ ich stabilno$¢, ale réwniez
modulowaé biodostepnos¢ i efekt prozdrowotny, otwierajagc nowe mozliwosci w projekto-
waniu zaawansowanych systeméw dostarczania sktadnikéw funkcjonalnych.

Stowa kluczowe: aronia, zwigzki polifenolowe, karotenoidy, nanoformulacje

Praca wykonana w ramach projektu finansowanego przez NCN pt. ,Nanoemulsje jako sposob modulowania
wtasciwosci prozdrowotnych i biodostepnosci zwigzkéw bioaktywnych izolowanych z réznych matryc roslin-
nych” (SONATA-15, no. UMO-2019/35/D/NZ9/02951)
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PROJEKTOWANIE | JAKOSC SORBETOW SYNBIOTYCZNYCH

Agnieszka Palka

Katedra Zarzqdzania Jakoscig, Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Morski w Gdyni

e-mail: a.palka@wznj.umg.edu.pl

Okreslenie optymalnego sktadu lodéw lub sorbetdéw to ztozone zadanie, wymagajgce uwzgled-
nienia wymogéw prawnych, pozadanej jakosci produktu, dostepnosci surowcéw, zawartosci ttuszczu
i cukru, sprzetu i proceséw produkcyjnych, zapotrzebowania rynku, a zwtaszcza kosztow. Sorbety nisko-
kaloryczne, charakteryzujace sie niskg lub zerowa zawartoscig ttuszczu i wysoka zawartoscig owocéw,
zastuguja na szczegdlng uwage. Jako desery mrozone, sorbety sg wysoko cenione przez konsumentéw
ze wzgledu na walory sensoryczne, wtasciwosci orzezwiajgce i wartosci odzywcze.

Gtéwnym celem byto opracowanie receptury synbiotycznych sorbetéw rzemiesiniczych dzieki
zastosowaniu dodatku wybranych probiotykéw i prebiotykéw. Zatozeniem byto zaprojektowanie mie-
szanek o prostym skfadzie i wysokich walorach sensorycznych oraz fizykochemicznych. W tym celu wy-
korzystano owoce sezonowe (czarna porzeczka, malina, truskawka, jagoda kamczacka, sliwka, jabtka
oraz cytryny), sacharoze, glukoze, maltodekstryne, erytrol, inuline oraz bakterie probiotyczne otrzymu-
jac lody synbiotyczne. Sorbety poddano analizie wybranych parametréw fizykochemicznych oraz ocenie
konsumenckiej.

W wytworzonych sorbetach oznaczono ogdlng liczbe drobnoustrojéow, wykonano ocene prze-
zywalnosci bakterii probiotycznych z rodzaju Lactobacillus po procesie wytwarzania i przechowywania
gotowych sorbetéw owocowych w temperaturze -30°C przez 24 godziny, oznaczono witasciwosci anty-
oksydacyjne metodg DPPH z uzyciem 1,1-difenylo-2-pikrylohydrazylu, zawartos$¢ suchej masy (metoda
suszarkowg). Analize barwy wykonano metoda CIE Lab, za pomocg urzadzenia Konica Minolta CM-5
(Konica MinoltaSensing, Osaka, Japan). Barwe wyrazono w postaci wyrdznikow L*, a*, b* oraz AE*.
Analize zawartosci cukréw (tj. fruktoza, glukoza, sacharoza) wykonano z wykorzystaniem metody wyso-
kosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC). Analize zawartosci popiotu przeprowadzono zgodnie
znormg PN-EN 1135:1999, a zawartosci soli zgodnie z normg PN-EN 12133:2001. Ocena kalorycznosci
zostata wykonana za pomocg kalorymetru KL-12Mn, tzw. bomby kalorymetrycznej. Wszystkie oznacze-
nia przeprowadzono w trzech powtdérzeniach. Wytworzone sorbety poddano ocenie konsumenckiej
na grupie 97 konsumentéw. Kazdy z konsumentéw otrzymat prébke lodéw we wszystkich wariantach
recepturowych i stosujgc 9-stopniowg skale dokonat oceny.

Uzyskane wyniki badan potwierdzajg, ze w ocenie konsumenckiej najlepiej oceniono sorbet
z truskawek oraz sorbet z malin. Bardzo wysokg ocene uzyskat rdwniez sorbet z czarnej porzeczki
z dodatkiem erytrolu. Pozostate sorbety réwniez oceniono bardzo wysoko, nieco nizej oceniono sorbety
z jabtek, Sliwek oraz jagody kamczackiej. Prébki sorbetéw poddano badaniom wtasciwosci probiotycz-
nych. Wszystkie badane prébki zachowaty aktywnos¢ probiotyczng po procesie wytwarzania
i przechowywania, przy czym na przezywalnos¢ bakterii kwasu mlekowego w mieszance podczas doj-
rzewania i zamrazania, a gtéwnie jej kwasowos¢. Najwyzszg kwasowosé, a co za tym idzie najnizszy po-
ziom bakterii probiotycznych prezentowat sorbet cytrynowy. Najlepsze wtasciwosci probiotyczne
prezentowat sorbet z czarnej porzeczki, ktéry w sktadzie receptury zawierat sacharoze i inuline.

Stowa kluczowe: sorbety synbiotyczne, probiotyki, jakos¢, Zywnos¢ funkcjonalna, ocena
konsumencka
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WPLYW HYBRYDOWYCH METOD UTRWALANIA Z WYKORZYSTANIEM
PRZEPLYWOWEJ PASTERYZACJI MIKROFALOWEJ NA PARAMETRY JAKOSCIOWE
NEKTARU ARONIOWEGO

Natalia Polak?, Stanistaw Kalisz!, Bartosz Kruszewski!, Joanna Kolniak-Ostek?,
Tomasz Florowski!, Elzbieta Ha¢-Szymanczuk?!

!nstytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
2Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

e-mail: natalia_polak@sggw.edu.pl

Przeptywowa pasteryzacja mikrofalowa (MW) produktéw owocowych i warzywnych
ma potwierdzone korzystne oddziatywanie na retencje czy wydobycie sktadnikéw bioaktyw-
nych przy zastosowaniu odpowiednich parametréw, jednakze nie zawsze zapewnia petng
inaktywacje mikroorganizmow. Procesy tgczone mogg zapewnié odpowiednig jakos¢.

Celem badan byto okreslenie wptywu przeptywowe] pasteryzacji mikrofalowej
(MW?1s00 — 1500 W/23 s, MW2000 — 2000 W/23 s), metod hybrydowych z wykorzystaniem MW
jako obrobki wstepnej wraz z HTST (90°C/15 s), UHT (130°C/5 s) i HHP (500 MPa/20°C/15
min) jako procesami gtéwnymi, oraz tradycyjnej pasteryzacji (PT, 90°C/10 min), na wybrane
parametry jakosciowe nektaru aroniowego. Wykonano analizy mikrobiologiczne (ogdlna licz-
ba drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych, bakterie kwasu mlekowego i octowe, z rodziny
Enterobacteriaceae, drozdze i plesnie), analize jakosciows i ilosciowg zwigzkéw fenolowych
metodg UPLC-MS/MS oraz oznaczono zawarto$¢ witaminy C metodg HPLC. Surowy nektar
aroniowy zawierat w sumie 153,2 mg oznaczonych antocyjandw, 104,9 mg kwaséw fenolo-
wych i 13,0 mg flawonoli w 100 cm?3, za$ utrwalanie istotnie wptyneto na ich profil iloéciowy.
Najwiekszy wzrost zawartosci wiekszosci zwigzkéow fenolowych powodowato poddanie nek-
taréw dziataniu MW z UHT. Préby poddane utrwalaniu za pomocg MWisge-UHT
i MW2000-UHT zawieraty odpowiednio o 24% i 33% wiecej sumy oznaczonych flawonoli, za$
mniej 0 8% i 9% sumy oznaczonych antocyjandéw. Najbardziej degradujgcg zwiazki fenolowe
okazata sie metoda MW1500-HTST. Utrwalanie spowodowato obnizenie zawartosci witami-
ny C o 8-37%, co jednak, przy stosunkowo jej matej zawartosci w surowym nektarze
(0,5 mg/100 cm?3) nie jest wazne z punktu widzenia praktycznego. W badanych nektarach nie
oznaczono obecnosci bakterii octowych i z rodziny Enterobacteriaceae. Wszystkie metody,
z wyjatkiem MW1sg0, spowodowaty obnizenie ogdlnej liczby drobnoustrojéw, bakterii kwasu
mlekowego oraz drozdzy i ple$ni ponizej poziomu oznaczalnosci (hb w 1 cm?3).

Podsumowujac, w przypadku zwigzkéw fenolowych, metody tgczgce MW z UHT oka-
zaty sie najlepsze pod wzgledem ich retencji bgdz wydobycia z matrycy zywnosciowej. Zasto-
sowanie metod hybrydowych, pozwala na osiggniecie trwatosci mikrobiologicznej. Konieczne
sg dalsze badania nad jakoscig i trwatoscig nektaru aroniowego poddanego tym metodom
utrwalania w trakcie przechowywania.

Stowa kluczowe: przeptywowa pasteryzacja mikrofalowa, aronia czarnoowocowa, zwiqzki
fenolowe, witamina C, hybrydowe metody utrwalania
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JAKOSC KONSUMPCYJNA OWOCOW WYBRANYCH ODMIAN DYNI POCHODZACYCH
Z UPRAWY EKOLOGICZNEJ | INTEGROWANE)J

Wioletta Popiniska, Dorota Konopacka, Monika Mieszczakowska-Frac,
Monika Kroc, Alina Majka-Kowalska, Katarzyna NiedZzwiadek, Emilia Kowalczyk
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Paristwowy Instytut Badawczy

e-mail: wioletta.popinska@inhort.pl!

Dynia (Cucurbita L.) jest cenionym surowcem warzywnym o wysokiej wartosci odzyw-
czej i prozdrowotnej, jednak jej jakos¢ zalezy od odmiany, systemu uprawy oraz warunkéw
srodowiskowych. W ostatnich latach ro$nie zainteresowanie poréwnaniem produkcji ekolo-
gicznej i integrowanej pod katem sktadu chemicznego oraz bezpieczeristwa konsumpgji.

Celem pracy byta ocena wptywu dwdch systemdéw uprawy (ekologicznego i integro-
wanego) na warto$¢ odzywczg, wtasciwosci prozdrowotne oraz zawarto$¢ zanieczyszczen
migzszu dyni odmian ‘Bambino’, ‘Hokkaido’ i ‘Butternut’, a takze aktualizacja danych doty-
czacych ich sktadu chemicznego.

Wyniki wskazujg na duze zréznicowanie cech jakosSciowych owocéw dyni pochodzg-
cych z upraw towarowych, co uniemozliwito jednoznaczne okreslenie wptywu systemu
uprawy na ich wartos$¢ odzywcza. Istotne znaczenie miata natomiast odmiana.

W doswiadczeniu poletkowym, prowadzonym w jednolitych warunkach klimatycz-
nych, stwierdzono zréznicowang reakcje odmian na sposéb uprawy: ‘Bambino’ charaktery-
zowata sie wyzszg zawartoscig sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych w systemie ekologicz-
nym, natomiast ‘Butternut’ w integrowanym. Najwyzszg wartoscig odzywczg i zawartoscig
zwigzkéw bioaktywnych wyrdzniata sie odmiana ‘Hokkaido’.

Srednie wartoéci analizowanych skfadnikéw byty zblizone do danych literaturowych,
z wyjatkiem sktadu mineralnego. Stwierdzono wyzszg zawartos¢ potasu oraz nizsze poziomy
wapnia, zelaza i miedzi. Srednie zawartosci B-karotenu i kwasu L-askorbinowego byty nizsze
od wartosci tabelarycznych, jednak w niektérych prébach maksymalne poziomy B-karotenu
byty wielokrotnie wyzsze. W obu systemach uprawy wykryto metale ciezkie i pozostatosci
pestycyddw, jednak na poziomach nieprzekraczajgcych dopuszczalnych norm.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze zaréwno system ekologiczny, jak i integrowany umozli-
wiajg produkcje dyni o wysokiej wartosci odzywczej i prozdrowotnej.

Stowa kluczowe: dynia, uprawa ekologiczna, uprawa integrowana, wartos¢ odzywcza,
zwiqzki bioaktywne, metale ciezkie, pestycydy
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JAKOSC GRUSZEK ODMIANY ‘NOIABRSKAIA” W ZALEZNOSCI OD SEZONU, SADU,
TERMINU ZBIORU ORAZ WARUNKOW PRZECHOWYWANIA

Krzysztof P. Rutkowski, Anna Skorupinska, Zbigniew B. Jézwiak, Monika Mieszczakowska-
Frac, Anna Wrzodak, Wioletta Popinska, Jan A. Zdulski, Justyna Wéjcik-Seliga,
Anna Ciecierska, Karol Fabiszewski
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Panstwowy Instytut Badawczy
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W latach 2023-2026 realizowano badania, ktérych celem byta ocena wptywu zrézni-
cowanego sktadu mineralnego owocéw, zastosowanych technologii przechowywania oraz
pozbiorczego i/lub przedzbiorczego traktowania owocéw 1-metylocyklopropenem (1-MCP)
na trwato$¢ owocdéw w obrocie towarowym (w tym symulowanym obrocie na dalekie rynki
zbytu) oraz ocena wystgpienia chordb przechowalniczych. Owoce do badan zbierano
w dwodch terminach, w 8 sadach/kwaterach. Nastepnie zaktadano doswiadczenia przecho-
walnicze. Owoce przechowywano w warunkach normalnej (NA) i kontrolowanej atmosferze
(o roznych sktadach tlenu i dwutlenku wegla).

Wyniki przeprowadzonych analiz wskazujg na duze zrdéznicowanie jakosci (w tym za-
wartosci ekstraktu) i trwatosci przechowalniczej gruszek odmiany ‘Noiabrskaia’ w zaleznosci
od lokalizacji sadu i sezonu badan. Wykazano, ze mozliwy jest eksport gruszek ocenianej
odmiany na dalekie rynki, jednakze w zaleznosci od jakosci i potencjalnej trwatosci gruszek
nalezy dostosowac okres wysytki, uwzgledniajgc zaréwno dtugos¢ transportu jak i warunki
obrotu towarowego. Gtéwnymi problemami, ktére zostaty zidentyfikowane podczas prowa-
dzenia sa:

1. mozliwos¢ szybkiej utraty jedrnosci owocéw po przechowywaniu w warunkach nor-
malnej atmosfery,

2. koniecznos¢ opracowania protokotéw dojrzewania owocdw po poszczegdlnych tech-
nologiach przechowywania,

3. wystgpienie rozpaddéw i zbrazowien wewnetrznych, ktérych ryzyko pojawienia sie
wzrasta wraz z wydtuzeniem okresu przechowywania przed eksportem,

4. ryzyko wystgpienia zbrgzowien wewnetrznych i sporadycznie kawern (dziur w migz-
szu) po przechowywaniu owocéw w warunkach kontrolowanej atmosfery wzrastajgce
wraz z wydtuzeniem okresu przechowywania i obnizaniem stezenia tlenu w atmosferze
przechowalniczej (im nizsze stezenie tlenu tym ryzyko wystgpienia zbrgzowien wieksze).

Stowa kluczowe: gruszki, jakosé, przechowywanie, 1-MCP, kontrolowana atmosfera, ocena
sensoryczna

Badania zrealizowano w ramach zadania celowego 5.1 , Opracowywanie strategii zwalczania agrofagow
na terenie kraju oraz wsparcie dziatan na rzecz pozyskiwania nowych rynkéw zbytu dla krajowych produktow
pochodzenia roslinnego” finansowanego przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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WYBRANE WtASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE BATONOW WYSOKOBIALKOWYCH
Z DODATKIEM PROSZKOW GRZYBOWYCH

Patryk Siczek, Ewa Jabtonska-Ry$
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

e-mail: patryk.siczek@up.edu.pl

W ostatnich latach obserwuje sie rosngce zainteresowanie zywnoscig funkcjonalng
o podwyzszonej wartosci odzywczej i prozdrowotnej. Grzyby jadalne stanowig cenne Zrédto
zwigzkéw bioaktywnych, w tym zwigzkéw fenolowych o wtasciwosciach antyoksydacyjnych,
co stwarza mozliwos¢ ich wykorzystania w produktach typu convenience, takich jak batony
wysokobiatkowe.

Celem pracy byfa ocena wptywu dodatku proszkéw grzybowych na wybrane wtasci-
wosci fizykochemiczne batonéw wysokobiatkowych, w tym wtasciwosci antyoksydacyjne
oraz parametry tekstury i sensoryczne.

Zakres badan obejmowat oznaczenie catkowitej zawartosci zwigzkéow fenolowych
(TPC), aktywnosci antyoksydacyjnej metodami DPPH i FRAP, parametrow barwy (L*, a*, b*),
aktywnosci wody (aw) oraz wtasciwosci tekstury (TPA). Dodatkowo przeprowadzono ocene
sensoryczng obejmujgcg smak, zapach, konsystencje, wyglad oraz ocene ogdlna.

Wyniki wykazaty, ze dodatek proszkéw grzybowych istotnie wptywat na witasciwosci
antyoksydacyjne batondéw (p < 0,05). Najwyzsze wartosci TPC oraz aktywnosci antyoksyda-
cyjnej uzyskano dla prébek z dodatkiem pieczarki. Analiza tekstury wykazata, ze dodatek
boczniaka zwiekszat twardos¢, spdjnosc, gumowatosé i zujnosé batondw, natomiast dodatek
sopléwki prowadzit do uzyskania produktéw o bardziej miekkiej i mniej zwartej strukturze.
W przypadku adhezyjnosci nie stwierdzono istotnych réznic miedzy prébkami.

Ocena hedoniczna wykazata, ze najwyzszg akceptacje konsumencky uzyskaty probki
kontrolna oraz z dodatkiem 5% pieczarki, natomiast najnizszg probki zawierajace dodatek
sopléwki. Wraz ze wzrostem udziatu proszkéw grzybowych obserwowano tendencje do ob-
nizenia ocen smaku i zapachu.

Dodatkowo zaobserwowano zaleznos$¢ pomiedzy parametrami tekstury a oceng sen-
soryczng badanych prébek. Warianty o wyzszej twardosci i gumowatosci charakteryzowaty
sie nizszg akceptacjg konsumencka, co wskazuje na konieczno$¢ zachowania rownowagi po-
miedzy wartoscig funkcjonalng a cechami sensorycznymi produktu. Uzyskane wyniki wpisujg
sie w aktualne trendy rozwoju zywnosci funkcjonalnej, w ktérej kluczowe znaczenie ma nie
tylko warto$¢ odzywcza, ale rowniez akceptacja konsumencka.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze zastosowanie proszkow grzybowych pozwala na wzbo-
gacenie batonéw wysokobiatkowych w zwigzki o dziataniu antyoksydacyjnym, jednak ich
udziat powinien by¢ optymalizowany ze wzgledu na akceptacje sensoryczng produktu.

Stowa kluczowe: batony wysokobiatkowe, proszki grzybowe, wtasciwosci antyoksydacyjne,
analiza tekstury

28
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Dynamiczny rozwoj cywilizacji oraz zmiany sposobu zywienia, zwigzane z wysokim spozyciem
Zywnosci przetworzonej, ttuszczéw nasyconych i cukréw prostych, przyczyniajg sie do wzrostu cze-
stosci wystepowania chordb cywilizacyjnych. W zwigzku z tym ros$nie zainteresowanie surowcami
roslinnymi bogatymi w zwigzki bioaktywne, w tym polifenole, wykazujgce wielokierunkowe dziatanie
prozdrowotne. Owoce z rodzaju Sorbus stanowig obiecujgce, lecz nadal niedostatecznie poznane
zrédto sktadnikéw prozdrowotnych.

Celem pracy byta ilosciowa analiza zwigzkéw polifenolowych oraz ocena wtasciwosci biologicz-
nych wybranych podrodzajéw owocéw Sorbus. Zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych oznaczono metoda
UPLC-PDA-FL wedtug Wojdyto i wsp. (2020) i wyrazono w mg/100 g sm. Aktywnos$¢ przeciwutleniajgca
(ABTS, FRAP, ORAC), oznaczono metodami opisanymi przez Wojdyto i wsp. (2020) a wyniki wyrazono
jako mmolTrolox/100g sm. Aktywnos¢ przeciwcukrzycowg (inhibicja a-amylazy i a-glukozydazy), prze-
ciwzapalng (15-LOX), przeciwotytosciowa (lipaza trzustkowa) oraz potencjat przeciwstarzeniowy (AChE,
BUuChE) oznaczono zgodnie z metodami opisanymi przez Wojdyto i wsp. (2020) i Turkiewicz i wsp.
(2025),a wyniki wyrazono jako 1Cso (mg/ml).

Zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych w owocach Sorbus wynosita 1,16-9,79 mg/g,
a polimeréw procyjanidyn 3,89-12,69 g/100 g, co wskazuje na zrdznicowanie w zaleznosci
od podrodzaju. Najwyzszg zawarto$¢ zwigzkdéw polifenolowych oznaczono dla Sorbus ‘White Swan’
(9,75 mg/g; 12,69 g/100 g) oraz Crataegosorbus ‘Granatnaja’ (9,79 mg/g; 11,21 g/100 g). Najwyzszg
aktywnos¢ przeciwutleniajgcg wyznaczong testem ORAC uzyskano dla owocéw Sorbus x arnoldiana
‘CopperGlow’ (75,46mmolTrolox/100g sm), natomiast dla testow ABTS i FRAP dla Crataegosorbus
‘Granatnaja’ (19,12 i 16,84mmol Trolox/100g sm). Inhibicja(ICso) dla a-amylazy wynosita 1,00-72,89,
dla a-glukozydazy 0,85-15,75, dla lipazy trzustkowej 13,24-46,43, dla 15-LOX 10,39-61,35, natomiast
dla AChE i BUChE odpowiednio 22,00-98,67 oraz 24,90-96,23.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze owoce Sorbus wykazujg wielokierunkowe dziatanie prozdro-
wotne, co koreluje z wysokg zawartoscig zwigzkdw polifenolowych. Owoce Sorbus moga stanowic
wartosciowy sktadnik zywnosci funkcjonalnej, wspierajacej profilaktyke choréb cywilizacyjnych.

Stowa kluczowe: owoce Sorbus, wtasciwosci prozdrowotne, zwiqzki polifenolowe

Badania wykonane w ramach projektu Preludium Bis 5 (nr projektu UMO-2023/50/0/NZ9/00564), finansowa-
nego ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki.

29



ZAWARTOSC SKEADNIKOW BIOAKTYWNYCH ORAZ AKTYWNOSC NATYWNYCH
ENZYMOW W SOKU JABEKOWYM POD WPLYWEM HOMOGENIZACII
WYSOKOCISNIENIOWEJ Z OBIEGOWYM | PRZECIWPRADOWYM
UKLADEM CHtODZENIA

Justyna Szczeparnska-Stolarczyk, Krystian Marszatek

Zaktad Technologii Przetworéw Owocowych i Warzywnych, Instytut Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego w Warszawie — Paristwowy Instytut
Badawczy

e-mail: justyna.szczepanska-stolarczyk@ibprs.pl

Homogenizacja wysokocisnieniowa (HPH — ang. High Pressure Homogenization) jest
obiecujacy, nietermiczng technikg utrwalania ptynnych produktéw owocowych i warzyw-
nych. Ze wzgledu na zastosowanie stosunkowo niskiej temperatury metoda HPH umozliwia
zachowanie cennych sktadnikéw bioaktywnych.

Celem pracy byta ocena aktywnosci natywnych enzyméw z grupy oksydoreduktaz
(PPO, POD) oraz jakosciowa i ilosciowa analiza zwigzkéw fenolowych wraz z aktywnoscig
przeciwutleniajgcg w soku jabtkowym po obrébce technika homogenizacji wysokocisnienio-
wej z obiegowym i przeciwpragdowym systemem chtodzenia bezposrednio po procesie HPH
oraz podczas przechowywania w warunkach chtodniczych.

Materiatem badanym byt swiezo wyciskany sok jabtkowy. Obrébke metodg HPH
(2000/4, IKA, Germany) prowadzono przy ci$nieniu 100, 150 i 200 MPa oraz stosujac
od 1 do 5 cykli przy cisnieniu 150 MPa. Temperatura produktu nie przekroczyta 35°C. Prébke
kontrolng stanowity soki nieutrwalone.

Zastosowanie pieciokrotnej homogenizacji spowodowato wzrost aktywnosci PPO
i POD odpowiednio o 10,5% i 2,3%.Maksymalne zastosowane cisnienie (200 MPa) spowodo-
wato 20% spadek aktywnosci enzymdéw oksydoredukcyjnych. Kwercetyna byta najbardziej
wrazliwa na wysokie cisnienie (200 MPa), natomiast kwas ferulowy i galusowy byty najbar-
dziej stabilnymi sposréd polifenoli wykrytych w soku jabtkowym.

Zastosowanie roznych pozioméw cisnienia spowodowato wieksze i bardziej znaczace
zmiany parametrow jakosciowych niz po zastosowaniu wielokrotnych przeptywoéow soku
przez zawdr homogenizujgcy. Zmiany zawartosci sktadnikéw biologicznie aktywnych po HPH
mogq by¢ zwigzane z silng dezintegracjg komorek tkanki roslinnej, natomiast przechowywa-
nie przyczyniato sie do degradacji sktadnikéw bioaktywnych, gtdéwnie ze wzgledu na obecny
w matrycy, nie zinaktywowany, uktad enzymatyczny.

Stowa kluczowe: homogenizacja wysokocisnieniowa, oksydoreduktazy, profil polifenoli
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Mniszek lekarski (Taraxacum officinale Weber ex F.H.Wigg.) jest rosling o duzym po-
tencjale uzytkowym. Z jednej strony ubarwia tgki i nieuzytki, jest pokarmem wielu zwierzat,
rosling bogatg w zwigzki prozdrowotne, a z drugiej strony w ogrodach, czy na polach upraw-
nych jest popularnym chwastem. Zaréwno w celach kulinarnych jak i prozdrowotnych wyko-
rzystywane sg kwiaty, liscie i korzenie tej rosliny.

Materiatem badawczym byty kwiaty mniszka lekarskiego zebrane w maju 2025 r. na
terenie Matopolski. Po zbiorze potowa kwiatéw nie byta poddana zadnej obrébce, a druga
potowa zostata zblanszowana w wodzie. Do produkcji nalewek wykorzystano kwiaty swieze
oraz blanszowane, sok z kwiatéw swiezych i blanszowanych oraz wyttoki z kwiatow Swiezych
i blanszowanych. Sok wyttoczono z wykorzystaniem prasy $limakowej. Finalnie wytworzono
6 réznych nalewek, ktére poddano ocenie fizyko-chemicznej i sensorycznej.

W wyniku przeprowadzonych analiz wykazano, ze nalewki wytworzone z kwiatow
mniszka lekarskiego, w tym zwtaszcza z blanszowanych kwiatéw, zawieraty wiekszg ilos¢
oznaczanych zwigzkéw bioaktywnych. Ponadto za pomocg wysokosprawnej chromatografii
cieczowej zidentyfikowano w nich dwadziescia zwigzkéw fenolowych (w tym, m.in. kwas
protokatechowy, (+) katechina, kempferol) podobnie jak w nalewkach otrzymanych z wytto-
kow z blanszowanych kwiatéw mniszka lekarskiego. Z kolei najkorzystniejsze walory senso-
ryczne ocenione przez panel sensoryczny charakteryzowaty nalewki otrzymane z soku z blan-
szowanych kwiatdw mniszka lekarskiego.

Stowa kluczowe: kwiaty mniszka lekarskiego, nalewki, zwigzki bioaktywne

Sfinansowano z subwencji Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
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WYKORZYSTANIE BIOODPADOW ROSLINNYCH | SPOZYWCZYCH DO OTRZYMANIA
EKOLOGICZNYCH MATERIALOW UZYTKOWYCH

Natalia Tochwin

Wydziat Budownictwa i Nauk o Srodowisku, Politechnika Biatostocka
e-mail: 86879 @student.pb.edu.pl

Wspdtczesnie obserwuje sie wzrost swiadomosci spotecznej dotyczacej mozliwosci
zagospodarowania resztek roslinnych oraz produktéw ubocznych przemystu spozywczego.
Coraz wiekszg role odgrywaja takze materiaty ekologiczne wytwarzane z bioodpaddw. Jest to
szczegodlnie istotne, poniewaz w sektorze przetwdrstwa owocow i warzyw powstajg znaczne
ilosci odpadow, takich jak wyttoki, skorki, pestki czy tupiny, ktére po odpowiednim przetwo-
rzeniu mogg stanowi¢ cenne Zrédto surowcow. Przedmiotem badan byta ekoskdra
z wyttokéw jabtkowo-porzeczkowych oraz ekodeska otrzymywana miedzy innymi z tupin
nasiennych i innych odpadéw roslinnych. Pierwsza czes¢ artykutu przedstawia istote techno-
logii produkcji tych materiatdw oraz ich wtasciwosci fizyczne i estetyczne. Pordwnane zostaty
rézne warianty materiatéw pod wzgledem ich wytrzymatosci i trwatosci. W dalszej czesci
omoéwione zostajg mozliwosci wykorzystania otrzymanych surowcéw w przemysle meblar-
skim. Ekoskdra jabtkowo-porzeczkowa charakteryzuje sie atrakcyjng faktura, elastycznoscia
i estetykg poréownywalng z materiatami konwencjonalnymi, natomiast ekodeska z tupin na-
siennych wykazuje dobrg wytrzymatos¢ oraz unikatowy wyglad wynikajacy z naturalnej
struktury uzytych komponentéw. Przedstawione w artykule rozwigzania wpisujg sie zaréwno
w rosngcy trend proekologiczny, jak i w koncepcje zréwnowazonego rozwoju oraz gospodar-
ki o obiegu zamknietym. Wskazujg one na realny potencjat wdrazania innowacyjnych bioma-
teriatéw w nowoczesnym wzornictwie i przemysle meblarskim.

Stowa kluczowe: bioodpady, biomateriaty, ekoskdra, ekodeska, gospodarka o obiegu
zamknietym
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WPLYW WYBRANYCH TECHNOLOGII POZBIORCZYCH NA JAKOSC SENSORYCZNA
| TRWALOSC BOROWKI WYSOKIE) (VACCINIUM CORYMBOSUM L.)

Anna Wrzodak, Dawid Wieloch, Natalia Dworak, Jan A. Zdulski, Monika Mieszczakowska-
Frac, Zbigniew B. J6zwiak, Anna Skorupinska, Krzysztof P. Rutkowski

Zaktad Przechowalnictwa i Przetwdrstwa Owocow i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa —
Paristwowy Instytut Badawczy

e-mail: anna.wrzodak@inhort.pl

Owoce borowki wysokiej (Vaccinium corymbosum L.) nalezg do owocdw jagodowych
o relatywnie dobrej zdolnosci przechowalniczej.

Celem pracy byta ocena wptywu wybranych technologii pozbiorczych na jakos¢ senso-
ryczng owocow odmiany ‘Calypso’. Owoce przechowywano w chtodni z normalng atmosferg,
w temperaturze 0-1°C, w plastikowych opakowaniach jednostkowych (luzem) oraz w wor-
kach z modyfikowang atmosferg (MAP; worki Xtend®). W obu wariantach uwzgledniono na-
stepujace kombinacje: kontrole, pozbiorcze traktowanie owocéw 1-metylocyklopropenem
(1-MCP), ozonowanie, usuwanie etylenu (saszetki ETEN) oraz zastosowanie wktadéw wydzie-
lajgcych SO, (wktady PAD).

Wykazano, ze owoce przechowywane w opakowaniach MAP charakteryzowaty sie
wyzszg atrakcyjnoscig wizualng, lepszg barwg, wyzszg oceng ogdlng oraz mniejszg intensyw-
noscig cech niepozadanych (smak gorzki, zapachy obce). Najwyzszg jako$¢ sensoryczng uzy-
skano w kombinacjach z usuwaniem etylenu, co potwierdza jego kluczowga role w procesach
dojrzewania i starzenia owocow. Przechowywanie luzem prowadzito do wyraznego pogor-
szenia jakosci niezaleznie od zastosowanej technologii. Z kolei zastosowanie wktadéw PAD,
zwitaszcza dla owocow przechowywanych luzem, obnizato smakowitos¢ i ogdlng ocene jako-
Sci, wskazujac na koniecznos$¢ optymalizacji warunkow ich stosowania.

Uzyskane wyniki potwierdzajg, ze odpowiednio dobrane technologie pozbiorcze,
szczegdlnie MAP w pofaczeniu z kontrolg etylenu, skutecznie ograniczajg straty jakosci bo-
rowki podczas przechowywania i transportu.

Stowa kluczowe: boréwka wysoka, przechowywanie pozbiorcze, MAP, jakos¢ sensoryczna,
etylen

Zadanie finansowane z dotacji celowej Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w roku 2025 — 9.6. Ocena wptywu
technologii przechowywania na jakos¢ sensoryczng owocow boréwki wysokiej. Obszar 9. Zagospodarowanie
pozbiorcze produktéw ogrodniczych

33






POSTERY



ANALIZA POROWNAWCZA JAKOSCI TOWAROZNAWCZEJ OWOCOW WYBRANYCH
ODMIAN POMIDORA (SOLANUM LYCOPERSICUM L.) W WARUNKACH
KONTROLOWANEJ UPRAWY

Anna Bajon?, Joanna Kobus-Cisowska?, Marcin Kidon3

1Katedra Zarzqdzania Jakosciq i Bezpieczeristwem Zywnosci, °’Katedra Technologii Gastrono-
micznej i Zywnosci Funkcjonalnej, 3Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

e-mail: anna.bajon@up.poznan.pl!

Pomidor (Solanum lycopersicum L.) to owoce, ktérych wielko$¢ i ksztatt zaleig
od odmiany natomiast kolor zalezy od rodzaju i ilosci pigmentéw w skérce i migzszu,
m.in. czerwonego likopenu i z6ttych karotenoiddéw. Szacuje sie, ze istnieje kilka tysiecy
odmian pomidoréw, ktdre réznig sie nie tylko wygladem, ale smakiem oraz zawartoscig karo-
tenoidow.

Celem pracy byta porownawcza ocena towaroznawcza owocow wybranych odmian
pomidora. uprawianych pod ostonami oraz charakterystyka wtasciwosci morfologicznych
oraz fizykochemicznych. Materiatem badanym byty owoce pieciu odmian pomidora: pomidor
miesisty malinowy (Kornati F1), pomidor typu cherry (odmiana Xanadu), pomidor czerwony
standardowy (Torero), pomidor koktajlowy malinowy (Tatani) oraz pomidor typu bawole
serce (Rossamunda). Pomidory uprawiano w gospodarstwie ogrodniczym Marka Bajona
we Wioszakowicach na matach kokosowych z systemem nawadniania kroplowego. Kontro-
lowano natezenie i czas trwania $wiatta, wilgotnos¢ podtoza i powietrza, dostepnosc¢ tlenu
w strefie korzeniowej oraz temperature. Ponadto rozsady monitorowano w zakresie odczynu
(pH) oraz przewodnictwa elektrycznego (EC) w kostkach z maty kokosowej. Odczyn wyciggu
z podtoza utrzymywano na poziomie lekko kwasnym, w zakresie pH 5,5-6,2. Owoce zbierano
w pierwszej fazie wegetacyjnej roslin i poddano ocenie towaroznawczej obejmujacej analize
cech morfologicznych, takich jak masa, wielkos$¢ i ksztatt owocdow, oraz wtasciwosci fizyko-
chemicznych, w tym zawartos¢ suchej masy, ekstraktu ogdlnego (°Brix), kwasowos¢ ogodlng,
pH oraz barwe migzszu oraz skoérki.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze mimo prowadzenia uprawy w kontrolowanych i jedna-
kowych warunkach srodowiskowych, badane odmiany pomidora wykazywaty wyrazne zréz-
nicowanie pod wzgledem cech towaroznawczych. Stwierdzono réznice w zakresie parame-
tréw morfologicznych, takich jak masa, wielkos¢ i ksztatt owocow, a takze wihasciwosci fizy-
kochemicznych, w tym zawartosci ekstraktu ogdlnego, suchej masy oraz kwasowosci.

Wykazano, ze czynniki srodowiskowe, w szczegdlnosci dostepnosé swiatta i tempera-
tura, wptywaty na tempo dojrzewania owocdw. Odpowiednie zarzgdzanie nawadnianiem
i nawozeniem sprzyjato uzyskaniu owocéw o korzystnych parametrach jako$ciowych. Wyniki
potwierdzajg istotne znaczenie cech odmianowych dla jakosci owocéw.

Stowa kluczowe: uprawa szklarniowa, czynniki srodowiskowe, owoce, pomidor, ocena
towaroznawcza
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ZAWARTOSC WITAMINY C W SWIEZYCH | PRZETWORZONYCH OGORKACH

Emilia Bernas, tukasz Skoczylas, Jacek Stupski, Radostawa Skoczen-Stupska, Anna Kuczera,
Ewelina Klepaczka

Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kofttgtaja w Krakowie

e-mail: emilia.bernas@urk.edu.pl

Celem badan byta ocena zawartosci witaminy C w swiezych i kiszonych, niehandlo-
wych ogérkach oraz w relishach przygotowanych na bazie tych ogdérkéw. Podczas kiszenia
wykorzystano obnizong ilos¢ soli kuchennej oraz dodatek innych soli (KCI, CaCl,, MgCl,)
w ilosci 0,5-1,5%. Kiszeniu poddano ogérki rozdrobnione na widrki, do ktérych dodano przy-
prawy: baldachy kopru, chrzan i czosnek. Fermentacje prowadzono w temperaturze okoto
20°C przez 14 dni, w warunkach wzglednie beztlenowych. Prébe kontrolng stanowity ogdrki
kiszone z 2% dodatkiem soli kuchennej. Do produkgc;ji relishéw wykorzystano ogérki swieze
i kiszone w proporcji 1:4 (kiszone: Swiezych). Przygotowano kilka wariantow relishow, a jako
przyprawy zastosowano $wiezg papryke, czosnek, czarny czosnek, rodzynki, zurawine, pie-
prz, kumin, koper, kolendre i gorczyce. Wykonano takze korekte kwasowosci czynnej przez
dodatek mieszaniny kwaséw octowego i mlekowego. Gotowe produkty zapakowano w worki
polietylenowe, zamknieto prézniowo i pasteryzowano w temp. 85°C przez 40 min. Zawartos¢
witaminy C jako kwas L-askorbinowy analizowano metodg HPLC.

W swiezych ogdrkach oznaczono 5,1 mg witaminy C w 100 g produktu. W wyniku ki-
szenia stwierdzono zmniejszenie ilosci analizowanego wyréznika do poziomu 0,4-2,0 mg,
w zaleznosci od rodzaju i ilosci zastosowanych soli. Biorgc pod uwage poziom witaminy C
w produkcie, najlepszy efekt uzyskano stosujgc CaCl, w ilosci 0,5%, przy czym wraz ze wzro-
stem stezenia soli wapniowej stabilnos¢ witaminy C malata. Z reguty najgorszg stabilnos¢
omawianego skfadnika stwierdzono w kiszonkach zawierajgcych dodatek MgCl,. W przypad-
ku zastosowania KCl najlepszg stabilnos¢ witaminy C wykazano przy stezeniu 1,5%. Bezpo-
srednio po pasteryzacji w relishach ogdrkowych nie stwierdzono obecnosci witaminy C.

Stowa kluczowe: ogorek, kiszenie, relish, sol kuchenna, witamina C, HPLC

Badania zostaty sfinansowane z projektu KPOD.01.13-IW.10-000K/25 , Ogérkowe innowacje — zintegrowane
rozwigzania B+R i GOZ w przemysle przetwdrczym”.
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POROWNANIE JAKOSCI PRZECHOWYWANYCH OWOCOW PORZECZKI ODMIANY
CZERWONEJ, ZOLTEJ | CZARNEJ — RIBES L.

Kamila Bojko, Laura Kuziemkowska, Grzegorz Jarnuszewski

Wydziat Ksztattowania Srodowiska i Rolnictwa, Zachodniopomorski Uniwersytet
Technologiczny w Szczecinie

e-mail: kabojko@zut.edu.pl

Celem podjetych badan byta ocena zmian wybranych cech jako$ciowych owocow
trzech odmian porzeczki (Ribes L.) o zréznicowane] barwie — czerwonej (‘Detvan’), z6ttej
(‘Juterbog’) oraz czarnej (‘Titania’) — poddanych procesowi zamrazania i diugotrwatemu
przechowywaniu w warunkach mrozniczych. Analize prowadzono w czterech przedziatach
czasowych: po 30, 90, 180 i 270 dniach sktadowania. Ocenie poddano zawartos¢ suchej ma-
sy, kwasowos¢ ogdlng, poziom kwasu L-askorbinowego, stezenie chlorofilu a, b i chlorofilu
catkowitego oraz karotenoidéw. Dodatkowo okreslono aktywnos$é przeciwutleniajaca
metoda DPPH.

Przeglad literatury wskazuje, ze wiekszos¢ dotychczasowych badan koncentruje sie
na czarnej porzeczce, co uzasadnia potrzebe rozszerzenia analiz o odmiany o innym zabar-
wieniu owocéw. Wyniki potwierdzity, ze zaréwno sam proces zamrazania, jak i czas prze-
chowywania istotnie wptywajg na poziom badanych sktadnikéw bioaktywnych. Zaobserwo-
wane zmiany byly zréznicowane w zaleznosci od odmiany, co wskazuje na odmienng stabil-
nos$¢ poszczegdinych grup zwigzkow.

Najkorzystniejszy pod wzgledem zachowania jakosSci okazat sie okres od 30 do 90 dni
przechowywania, w ktérym straty sktadnikéw bioaktywnych byty najmniejsze, a aktywnos¢
antyoksydacyjna utrzymywata sie na relatywnie wysokim poziomie.

a. S AN i b. C.
Fot. 1.0woce porzeczki a/ ‘Detvan’/ b/ ‘Juterbog’/c/ ‘Titania’ po 90 dniach mrozenia (autorstwo wtasne)

Stowa kluczowe: porzeczka, mrozenie, przechowywanie
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POROWNANIE JAKOSCI SENSORYCZNEJ SUSZONEJ ZURAWINY Z RYNKU POLSKIEGO
| DUNSKIEGO METODA PROJECTIVE MAPPING

Karolina Celejewska?, Jan Piecko!, Michael Bom Frgst?, Monika Mieszczakowska-Frac!

1Pracownia Przetwdrstwa i Oceny Jakosci Owocdéw i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa —
Panstwowy Instytut Badawczy, Skierniewice,
’Department of Food Science, Design and Consumer Behaviour, University of Copenhagen

e-mail: karolina.celejewska@inhort.pl

Projective Mapping jest metodg szybkiej oceny sensorycznej, w ktérej oceniajgcy
umieszczajg prébki na dwuwymiarowej powierzchni (np. arkuszu papieru lub wyswietlaczu
urzadzenia elektronicznego) w taki sposdb, aby odlegtosci miedzy nimi odzwierciedlaty sto-
pien ich podobienstwa. Prébki postrzegane jako podobne umieszczane sg w bliskiej odlegto-
$ci, natomiast probki wykazujgce wieksze rdznice w separacji przestrzennej. Metoda ta za-
ktada, ze oceniajacy stosujg witasne kryteria dyskryminacji oraz opcjonalnie opisujg prébki
za pomocg deskryptoréw umozliwiajgc uzyskanie profilu sensorycznego produktu.

Materiat badawczy stanowity suszone owoce zurawiny: 3 prototypy o réznym wysy-
ceniu cukrem wytworzone w Instytucie Ogrodnictwa — PIB oraz produkty komercyjne do-
stepne na rynku polskim (2 produkty) i rynku dunskim (3 produkty). Probki oznaczone trzycy-
frowymi kodami prezentowano oceniajgcym (20 oséb) w losowej kolejnosci. Prébki oceniano
pod wzgledem zapachu, wygladu, smaku i tekstury, a nastepnie opisywano za pomoca
3-5 deskryptoréw. Kolejnym etapem byto rozmieszczenie probek na arkuszu papieru zgod-
nie z postrzeganym podobienstwem, po czym oceniajgcy odwzorowali pozycje prébek
w oprogramowaniu CompuSense.

Badania byty przeprowadzone w laboratorium sensorycznym na Uniwersytecie
w Kopenhadze z udziatem dunskich panelistéw. Analize uzyskanych danych wykonano
z wykorzystaniem dedykowanej autorskiej aplikacji ShinyApp. Uzyskane wyniki postuzyty
do stworzenia stownika deskryptoréw sensorycznych dla ocenianych prébek suszonej zura-
winy. Analizowano m.in. czesto$é wystepowania poszczegdlnych deskryptoréw oraz tabele
kontyngenciji.

Najczesciej uzywanymi deskryptorami dla wszystkich prébek byty: stodka, kwasna,
cierpka, wymagajgca zucia, gorzka oraz miekka. Analiza sktadowych gtéwnych (PCA) wykaza-
ta wyrazne rozdzielenie prébek na trzy grupy. Préobka prototypowa bez dodatku cukru cha-
rakteryzowata sie cechami: cierpka, kwasna, gorzka i krucha. Prébki polskie (komercyjne
i prototypowe) opisano jako: nieco kwasne, o stodkim posmaku, twarde, podobne do rodzy-
nek, nieco gorzkie, ciemne. Prébki duriskie wyrdzniaty sie deskryptorami: czerwone, miekkie,
soczyste i stodkie.

Stowa kluczowe: Zurawina, suszone owoce, projective mapping, jakos¢ sensoryczna

Badanie przeprowadzono w ramach projektu finansowanego przez program badan naukowych i innowacji Unii
Europejskiej Horizon Europe na podstawie umowy grantowej nr 101159293 (HortiFoodTrends).
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WPLYW PARAMETROW FERMENTAC)I MLEKOWEJ NA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
| ZWIAZKI BIOAKTYWNE KISZONEGO DERENIA

Julia Dzierzanowska?, Agata Czyzowska!, Anna Otlewska!, Tomasz Sozanski?,
Alicja Z. Kucharska?
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Deren ma niewykorzystany potencjat jako zrédto zwigzkdéw bioaktywnych, w szcze-
gélnosci irydoidow i zwigzkéw fenolowych. Przeprowadzone badania pozwolity na ocene
wplywu odmiany oraz warunkdéw fermentacji na jakos¢ mikrobiologiczng oraz sktad podsta-
wowych zwigzkdéw bioaktywnych w fermentowanych, niedojrzatych owocach derenia jadal-
nego. Badania przeprowadzono na czterech odmianach: Bolestraszycki, Raciborski, Dublany
oraz Kresowiak, ktdre poddano fermentacji w zréznicowanych warunkach takich jak: steze-
nie soli (2% i 4%), temperatura i sktad zalewy (40-60°C) oraz obecnos¢ lub brak kultur starte-
rowych.

Jakos¢ mikrobiologiczna zostata oceniona metodg hodowlang z wykorzystaniem se-
lektywnych podtdz mikrobiologicznych. W celu ewaluacji zmian biochemicznych przeprowa-
dzono analize sktadu kwaséw organicznych, fenolowych oraz irydoidéow z zastosowaniem
HPLC.

Przeprowadzony eksperyment wykazat, ze warunki fermentacji w istotny sposéb
wptywajg zaréwno na rozwdj mikroflory, jak i na sktad chemiczny produktu. Nizsze stezenie
soli sprzyjato rozwojowi bakterii kwasu mlekowego oraz skuteczniejszemu przebiegowi fer-
mentacji, co znajdowato odzwierciedlenie w wyzszej produkcji kwasu mlekowego i obnizeniu
pH. Zastosowanie podwyzszonej temperatury zalewy dziatato selektywnie, redukujgc poczat-
kowa mikroflore i umozliwiajgc kontrolowany rozwéj mikroorganizméw. Analiza HPLC wyka-
zata stabilnos$¢ kluczowych irydoidéw, niezaleznie od zastosowanych warunkéw fermentacji,
przy jednoczesnym zrdznicowaniu ich stezen pomiedzy odmianami. Odmiana Raciborski cha-
rakteryzowata sie najwyzszg zawartoscig kornuzydu, natomiast Dublany wyrdzniata sie bo-
gatszym profilem zwigzkéw fenolowych. Kresowiak wykazywat podwyzszong zawartos¢ kwa-
su chinowego. Fermentacja prowadzita rowniez do powstawania kwaséw organicznych, ta-
kich jak kwas mlekowy i octowy, bedgcych wskaznikiem aktywnosci mikroorganizmow fer-
mentacyjnych.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzié, ze cechy odmianowe,
jak i parametry procesu fermentacji majg znaczenie dla jakosci mikrobiologicznej oraz sktadu
zwigzkéw bioaktywnych fermentowanego derenia jadalnego. Odpowiedni dobér warunkow
procesu, w szczegdlnosci stezenia soli oraz inokulacji kulturami starterowymi, pozwala na
uzyskanie produktu o korzystnych wtasciwosciach funkcjonalnych i stabilnym sktadzie che-
micznym.

Stowa kluczowe: deren, fermentacja mlekowa, zwiqzki bioaktywne
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Ziota stanowig cenne surowce roslinne bogate w zwigzki bioaktywne, takie jak polifenole,
flawonoidy czy olejki eteryczne, ktére wykazujg whasciwosci przeciwutleniajace i prozdrowotne. Zain-
teresowanie konsumentéw zywnoscig funkcjonalng sprzyja poszukiwaniu nowych sposobéw wyko-
rzystania surowcow roslinnych w produktach spozywczych. Szczegdlnie istotnym kierunkiem badan
jest zastosowanie ziot jako naturalnych dodatkéw wzbogacajgcych wartos$é biologiczng oraz profil
sensoryczny napojoéw fermentowanych. Wykorzystanie ziét w technologii produkcji napojéw stanowi
innowacyjne podejscie do waloryzacji surowcow roslinnych i wpisuje sie w aktualne trendy rozwoju
zZywnosci o podwyzszonej wartosci funkcjonalnej.

Celem niniejszego badania byto przeprowadzenie kompleksowej oceny wybranych dodatkéow
ziotowych na profil jakoSciowy piwa rzemieslniczego. Ocena obejmowata oznaczenie catkowitej za-
wartosci polifenoli (TPC), charakterystyke aktywnosci przeciwutleniajacej oraz ocene wptywu dodat-
kéw ziotowych na cechy sensoryczne produktu koricowego. Badanie to odnosi sie do innowacyjnych
trendéw w piwowarstwie rzemieslniczym, ukierunkowanych na rozwdj produktdw o podwyzszonej
wartosci funkcjonalnej oraz unikalnym profilu organoleptycznym, co ma istotne znaczenie zaréwno
w kontekscie rozwijajgcego sie rynku napojéw fermentowanych, jak i rosngcego zainteresowania
konsumentéw zywnoscig prozdrowotna.

Piwo bazowe stanowito Pale Ale (PA), wzbogacone dodatkami roslinnymi (tymianek, imbir,
lawenda, majeranek, mieta). Otrzymane napoje poddano analizie pod katem ekstraktu ogdlnego
i zawartosci alkoholu, TPC, flawonoiddw, pH, aktywnosci przeciwutleniajgcej (FRAP, ABTS) oraz barwy
wyrazonej w jednostkach EBC (European Brewery Convention). Ocene sensoryczng przeprowadzono
z udziatem 100 panelistow, stosujac pieciopunktowg skale hedoniczna.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze dodatek tymianku i imbiru byt najbardziej
korzystny w poprawie wtasciwosci prozdrowotnych piw. Pod wzgledem profilu sensorycznego najwy-
zej oceniono miete i imbir. Uzyskane wyniki sg istotne dla rozwoju innowacyjnych technologii w pi-
wowarstwie rzemieslniczym, a takze dla tworzenia produktéw odpowiadajgcych rosngcemu zaintere-
sowaniu konsumentéw zywnoscig funkcjonalng i prozdrowotna.

Pomimo deklarowanych korzystnych efektéw zdrowotnych, piwo powinno byé spozywane
z umiarem ze wzgledu na niekorzystny wptyw etanolu na organizm cztowieka oraz ryzyko uzaleznie-
nia od alkoholu.

Stowa kluczowe: ziota, piwo rzemieslnicze, ocena sensoryczna, polifenole
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WtASCIWOSCI PROZDROWOTNE MIKROKAPSUEKOWANEGO EKSTRAKTU
Z CZUBAJKI KANI (MACROLEPIOTA PROCERA (SCOP.) SINGER)
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Czubajka kania (Macrolepiota procera) to szeroko rozpowszechniony grzyb jadalny, ceniony
nie tylko ze wzgledu na walory kulinarne, lecz takze potencjalne witasciwosci prozdrowotne. Grzyb
ten stanowi zrddto licznych zwigzkéw bioaktywnych, w tym polisacharydéw (zwtaszcza B-glukanéw),
zwigzkow fenolowych oraz witamin (C, D i z grupy B). Obecnos¢ tych sktadnikow wigze sie z poten-
cjalnym dziataniem immunomodulujgcym, przeciwutleniajgcym oraz przeciwzapalnym. W badaniach
in vitro wykazano réowniez wiasciwosci przeciwbakteryjne i przeciwnowotworowe ekstraktéw z tego
gatunku. Ponadto M. procera dostarcza sktadnikdw mineralnych, takich jak potas, fosfor, zelazo
i magnez, ktére mogg wspieraé funkcjonowanie uktadu krgzenia oraz procesy metaboliczne. Obec-
nos¢ btonnika oraz niska kalorycznos$¢ wskazujg na jej potencjalne znaczenie w dietach prozdrowot-
nych i redukcyjnych.

Celem badan byto scharakteryzowanie mikrokapsutkowanych dodatkéw zawierajacych dwie
aktywne frakcje pochodzace z ekstraktu grzyba. Szczegdlng uwage zwrdécono na role interakcji mie-
dzy sktadnikami w ksztattowaniu ich bioaktywnosci.

Dodatek frakcji bogatej w polisacharydy pozytywnie wptynat na wydajnos¢ enkapsulacji
(75%), przy jednoczesnym zachowaniu pozadanej aktywnosci wody (0,094). Ogdlnie rzecz biorac,
otrzymane kapsutki wykazywaty podobng wielkos¢ (ok. 6,6 um); jedynie dodatek frakcji bogatej
w triterpenoidy spowodowat nieznaczne zmniejszenie ich Srednicy. Zgodnie z oczekiwaniami, mikro-
kapsutki zawierajgce mieszanine dwdch frakcji (E12) wykazaty najwyzszy potencjat antyoksydacyjny
(14,81 mg TEq/g), jednak obecne w nich zwigzki bioaktywne wykazywaty antagonistyczne interakcje.
Podobng zalezno$¢ zaobserwowano w przypadku mocy redukujacej (w tym przypadku efekt antago-
nistyczny byt mniej wyrazny). Wszystkie kapsutki byty w stanie hamowa¢ glikacje biatek. Jednosktad-
nikowe mikrokapsutki (E1; E2) réznity sie ponad dwukrotnie wspomniang aktywnoscig (3,07 i 6,87 mg
AMGEQq/g(E2:E1)), natomiast ich kombinacja wykazywata efekt addytywny.

Mikrokapsutki zawierajgce terpenoidy i polisacharydy pochodzgce z mlecznika wykazuja
obiecujace wtasciwosci antyoksydacyjne i przeciwzapalne, jednak ich poziom jest silnie uzalezniony
od interakcji (zazwyczaj sktadniki bioaktywne dziatajg antagonistycznie). Wyniki jednoznacznie wska-
zujg obiecujacy potencjat jako sktadnik diety o wtasciwosciach prozdrowotnych, jednak konieczne sg
dalsze badania w celu jednoznacznego potwierdzenia jej efektow biologicznych oraz bezpieczerstwa
stosowania.

Stowa kluczowe: czubajka kania, mikrokapsutki, aktywnosc¢ antyoksydacyjna, terpenoidy

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przy znanych na podstawie decyzji
nr UMO-2022/45/B/NZ9/01892
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W sektorze spozywczym coraz wiekszg uwage poswieca sie produktom, ktdre nie tyl-
ko dostarczajg wartosci odzywczych, ale rowniez spetniajg oczekiwania konsumentéw doty-
czace jakosci sensorycznej i ogdélnej akceptacji. Wprowadzanie zwigzkéw bioaktywnych
do zywnos$ci moze zwiekszac jej potencjat funkcjonalny, jednak moze takie wptywac na
smak, zapach, teksture i wyglad, ktére stanowig kluczowe czynniki decydujgce o wyborze
konsumenta. Enkapsulacja jest uznawana za obiecujgce podejscie do ochrony wrazliwych
substancji bioaktywnych, przy jednoczesnym ograniczaniu ich niepozgdanego wptywu
na wtasciwosci sensoryczne.

Celem projektu byta ocena wptywu procesu enkapsulacji na jakos¢ sensoryczng
oraz akceptacje konsumenckg produktéw spozywczych wzbogaconych w roslinne zwigzki
bioaktywne. Jako produkty modelowe opracowano musy owocowe, a proces ich wytwarza-
nia zoptymalizowano w celu zapewnienia skutecznego wprowadzenia enkapsulowanych
sktadnikéw. Szczegdlng uwage poswiecono ocenie cech sensorycznych oraz stopnia akcepta-
cji konsumenckiej produktéw finalnych. Oczekiwanym wynikiem badan jest wykazanie,
ze enkapsulacja moze wspieraé opracowywanie zywnosci funkcjonalnej o poprawionej jako-
Sci sensorycznej i wysokiej akceptowalnosci konsumenckiej, zwiekszajac tym samym jej po-
tencjat wdrozeniowy na rynku spozywczym.

Stowa kluczowe: przetwory owocowe, enkapsulacja, analiza sensoryczna, ocena konsumencka

w . . Projekt finansowany ze srodikow bud:etu pansmwa,

2 Ministerstwo Nauki proy-nanych przez Ministra Nauki i Szkolnictwa
" i Szkolnictwa Wyzszego | Wizszego w ramach Programu , Studenckie kola
naukowe twor=q innowacje” nr SKN/SP/631045/2025.
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Wobec rozwoju rynku przekasek i trendéw zywieniowych zwiekszone zainteresowa-
nie zyskujg suszone owoce i warzywa bogate w naturalne biosktadniki. Niedocenionym 7ro-
dtem witamin A, Ci z grupy B, sktadnikdw mineralnych i btonnika sg korzenie biatej rzodkwi,
ktdre moga by¢ spozywane w postaci suszonych przekasek. Charakterystyczny smak biatej
rzodkwi nie wszystkich konsumentdéw zacheca do spozycia, a zagadnienia zwigzane z jej prze-
twarzaniem, zwtaszcza w zakresie suszenia, s3 w bardzo ograniczonym stopniu przedmiotem
badan naukowych. Ponadto, zastosowanie sokéw do obrdébki wzbogacajgcej moze zwiekszyé
walory prozdrowotne i ksztattowac cechy sensoryczne. Obecnie dobdr odpowiednich technik
suszenia z obrdobka wstepng pozwala na wytwarzanie wysokiej jakosci produktéw jako po-
tencjalnych przekasek warzywnych.

Celem pracy byta analiza wptywu wstepnego podsuszania i wzbogacania biatej rzod-
kwi poprzez zastosowanie sokéw NFC oraz suszenia metodg mikrofalowo-prézniowg (MVD)
i liofilizacyjng (FD) jako metoda odniesienia na wybrane wtasciwosci fizykochemiczne otrzy-
manych przekasek.

Zastosowano wzbogacanie plastréw rzodkwi w soku NFC z aronii (18,8°Bx) i rokitni-
ka (11,2°Bx) w 50°C, przez 60 minut. Obrdbka termiczna polegata na podsuszaniu konwek-
cyjnym w 60°C przez 30 lub 60 minut. Suszenie MVD prowadzono przy mocy mikrofal 260 W
i ciSnieniu5,5 kPa, w temperaturze do 70°C przez 12 minut, a FD przez 24 h, przy temperatu-
rze potek grzejnych 30°Ci cisnieniu 63 Pa.

Biata rzodkiew okazata sie bardzo przydatnym surowcem do wytwarzania suszonych
przekasek warzywnych. Prébki suszone obiema metodami, zwtaszcza MVD po wstepnym
podsuszaniu przez 60 min i wzbogacaniu w soku z aronii, odznaczaty sie niskg aktywnoscig
wody (0,23-0,25), podobnie jak susze FD. Suszona rzodkiew wykazywata atrakcyjng teksture
i barwe. Jednak susze MVD byty nieznacznie mniej chrupkie niz FD i miaty miejscowe przypa-
lenia. Tuszowanie tych wad i ksztattowanie korzystnych zmian barwy prébek byto mozliwe
po zastosowaniu wzbogacania w sokach NFC. W odniesieniu do prébek wstepnie podsusza-
nych, wzbogacanie biatej rzodkwi w soku z aronii i rokitnika i suszenie metodg MVD powo-
dowato tzw. puffing, co wptyneto na bardziej zblizone cechy tekstury suszonej rzodkwi wyra-
zone sitg maksymalng i pracg famania, a takze istotne zwiekszenie aktywnosci przeciwutle-
niajgcej oraz zawartoscipolifenoli.

Podsumowujgc, suszenie mikrofalowo-prézniowe biatej rzodkwi w potgczeniu
ze wzbogacaniem w sokach NFC pozwolito uzyska¢ atrakcyjng przekaske o walorach proz-
drowotnych i cechach zblizonych do wtasciwosci liofilizatéw.

Stowa kluczowe: biata rzodkiew, przekgski warzywne, biosktadniki, wzbogacanie osmotyczne
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Celem pracy byta ocena wptywu czasu trwania obroébki ultradzwiekowej oraz okresu
przechowywania korzeni marchwi purpurowej na zawartos¢ zwigzkéw fenolowych, antocy-
janow oraz wybrane parametry jakosciowe. Materiat badawczy stanowity korzenie marchwi
purpurowej odmiany ‘Deep Purple’, ktére poddano dziataniu ultradzwiekéw o czestotliwo-
$ci 35 kHz przez 5, 15, 30 oraz 60 minut (odpowiednio warianty: 5US, 15US, 30US i 60US).
Analizy przeprowadzono bezposrednio po zabiegu (0 h) oraz po 48, 72 i 96 h przechowy-
wania w temperaturze 8°C. Prébe kontrolng stanowity korzenie niepoddane dziataniu ul-
tradzwiekéw, przechowywane w identycznych warunkach.

W profilu antocyjanéw zidentyfikowano 7 zwigzkdw, z dominujgcym udziatem
cyjanidyno-3-ksylozylo(feruloiloglukozylo)galaktozydu (40%). Obrdbka ultradzwiekowa
(5160 min) zwiekszata ich ekstrahowalno$é odpowiednio o 77% i 116% wzgledem proby
kontrolnej. Podczas przechowywania stwierdzono synteze de novo, wczesniejszg w warian-
tach US15 i US30 (po 48 h; +49% i 83% wzgledem préby kontrolnej), natomiast w prébie
kontrolnej dopiero po 72 h (+70% vs 0 h). Po 96 h synteza wystgpita réwniez w wariancie
US60, gdzie zawartos¢ antocyjandéw byta o 170% wyzsza niz poczatkowa zawartos¢ proby
kontrolnej. W profilu zwigzkéw fenolowych zidentyfikowano 7 zwigzkéw, z dominujgcym
udziatem kwasu chloro genowego (52%). Ultradzwieki zwiekszyty ekstrahowalnosé fenoli,
szczegdlnie w wariantach US15 (170%) i US30 (55%) wzgledem proby kontrolnej.
W wariancie US60 po 48 h zaobserwowano synteze de Novo (+114%; 96mg/100g). Po 72 h
synteze odnotowano takze w wariancie US30 (87%;145mg/100g) oraz w probie kontrolnej
(~180%;~139mg/100g). Po 96 h w probie kontrolnej oraz wariantach US15 i US30 stwier-
dzono spadek zawartosci do 30-50 mg/100 g, natomiast w wariancie US60 ponownie zaob-
serwowano synteze de novo, prowadzgcg do wzrostu do 120 mg/100 g.

Obrébka ultradzwiekowa istotnie zwiekszata ekstrahowalnos¢ antocyjandw
i zwigzkéw fenolowych w poréwnaniu z préba kontrolng oraz indukowata synteze de novo
tych zwigzkéw podczas przechowywania. Efekt ten zalezat od czasu sonikacji i okresu prze-
chowywania, przy czym wybrane warianty (zwtaszcza 15-30 min) sprzyjaty przyrostom we
wczesniejszych etapach przechowywania. Jednoczesnie dtuzsze przechowywanie prowadzi-
to do spadku zawartosci fenoli w czesci wariantow.

Stowa kluczowe: marchew purpurowa, zwiqzki fenolowe, antocyjany, synteza de novo

Badania zostaty dofinansowane przez Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Pozna-
niu w ramach dofinansowania ,,Mtoda kadra” — Projekt nr 506.JOR.DC.00 , Ocena wptywu ultradZwiekdw jako
wstepnej obrobki na jakos¢ marchwi purpurowe;”.
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Mini kiwi (Actinidia arguta) to zyskujacy na popularnosci surowiec zaliczany do grupy
superfood, ceniony za bogactwo sktadnikdw odzywczych i silne wiasciwosci prozdrowotne
(m.in. dziatanie antyoksydacyjne, kardioprotekcyjne i chronigce DNA). Ze wzgledu na wciaz
ograniczone wykorzystanie tego owocu w przetworstwie oraz potrzebe poszukiwania nowo-
czesnych metod utrwalania zywnosci. Celem badan byta ocena jakosci i zawartosci zwigzkéw
bioaktywnych w swiezych owocach mini kiwi oraz w otrzymanych z nich sokach, utrwalonych
z wykorzystaniem technologii wysokich cisnien (HPP).

W badaniach wykorzystano trzy odporne na zimno odmiany mini kiwi uprawiane
w Polsce (Weiki, Geneva i Bingo). Otrzymane soki (prasa laboratoryjna Para-press, czas
5 minut, ci$nienie 3 bary) poddano obrébce wysokocisnieniowej (HPP, 600 MPa). W surow-
cu, a takze w gotowych produktach poddanych procesowi HPP zbadano zawarto$é witami-
ny C, karotenoidéow i zwigzkéw fenolowych (metodg UPLC) oraz oceniono ich aktywnosé
przeciwutleniajgcg (metodg DPPH). Przeprowadzono réwniez ocene fizykochemiczng, obej-
mujgcg pomiar barwy (w systemie CIELAB), pH oraz refraktometryczne oznaczenie zawarto-
Sci ekstraktu (substancji rozpuszczalnych).

Technologia wysokich cisnien (HPP) jest wysoce skuteczng metoda utrwalania zywno-
sci, ktéra znakomicie chroni wrazliwg witamine C i zwigzki fenolowe przed degradacjs.
Stanowi ona optymalne, innowacyjne rozwigzanie pozwalajagce utrzymaé najwyzszg jakos¢
odzywczg i funkcjonalng sokdw ttoczonych z mini kiwi. Przeprowadzone badania wykazaty,
ze w przeliczeniu na jednostke masy soki z mini kiwi charakteryzujg sie wyzszg zawartoscig
witaminy C, karotenoidéw (gtéwnie luteiny i B-karotenu) oraz zwigzkéw fenolowych niz
Swiezy surowiec, co przektada sie bezposrednio na ich wyzszg aktywno$¢ przeciwutleniajaca.

Stowa kluczowe: mini kiwi, surowiec, soki, HPP
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Wedtug zalecen WHO minimalne dzienne spozycie btonnika pokarmowego wynosi 25 g. Jed-
nak z aktualnych badan wynika, ze jest ono znacznie nizsze i w grupie mtodych dorostych konsumen-
téw w Austrii wynosito zaledwie 15,72 g/dzien. W diecie kluczowa jest zaréwno jakos¢ jak i pocho-
dzenie btonnika. Konsumenci z prawidtowa wagg spozywali gtéwnie btonnik z warzyw, roslin stracz-
kowych i owocéw. U oséb z nadwagg dominujacym zrédiem btonnika byty ziemniaki i biate pieczywo
(Greier i wsp. 2025). Makaron jest czesto spozywany, ale charakteryzuje sie niskg zawartoscia btonni-
ka. Fortyfikacja btonnikiem wigze sie ze zmiang tekstury. Ponadto zastosowanie suszenia mikrofalo-
wo-prézniowego wptywa na strukture i teksture, co powoduje konieczno$¢ optymalizacji
parametréw suszenia (Nguyen i Marzec 2024).

Celem pracy byta analiza wptywu dodatku btonnika z czarnej aronii, marchwi i szpinaku oraz
parametréw suszenia mikrofalowo — prézniowego na witasciwosci teksturalne makaronu. Zakres pra-
cy obejmowat analize zawartosci i aktywnosci wody, tekstury ocenianej instrumentalnie (mechanicz-
nie i akustycznie), barwy oraz wtasciwosci kulinarnych makaronu.

Makaron w formie wstazek wytworzono z maki z pszenicy durum z 11 % (g /100 g maki)
dodatkiem bfonnikéw. Zastosowano suszenie mikrofalowo — prézniowe przy mocy mikrofal 400 W
i ci$nieniu 45 oraz 50 hPa, w temperaturze 40 °C. Wtasciwosci teksturalne zbadano za pomoca testu
tamania z predkoscig 0,5 mm/s, przy uzyciu teksturometru TA-HD plus z jednoczesnym pomiarem
emisji akustycznej (EA) metoda kontaktowa. Barwe oceniono instrumentalnie oraz wyznaczono
wspotczynnik przyrostu wagowego.

Zastosowanie metody mikrofalowo-prézniowej do suszenia makaronu spowodowato
,puffing” materiatu w wyniku szybkiego odparowania wody z catej objetosci. Wstgzki po wysuszeniu
przyjety ksztatt rurek. Rodzaj zastosowanego btonnika jaki i cisnienie suszenia mikrofalowo-
prézniowego wptywaty na wtasciwosci teksturalne (mechaniczne i akustyczne). Najwiekszg twardosc
wykazywaty prébki makaronu bez btonnika — 10,7N (45 hPa) i 11,9N (50 hPa). Dodatek btonnika
wptywat na zmniejszenie twardosci. Samo cisnienie nie miato istotnego znaczenia, natomiast
wspotdziatanie obu czynnikéw: dodatku i cisnienia, wykazato istotnig zalezno$¢. Makaron
z btonnikiem z aronii suszony przy cisnieniu 45 hPa miat mniejszg twardos¢ (4,8 N) niz suszony przy
50 hPa (6,4 N). Podczas gdy zastosowanie szpinaku spowodowato zaleznos¢ odwrotng, wiekszg
twardos$¢ miat makaron suszony przy cisnieniu 45 hPa (5,1 N) niz przy 50 hPa (1,9 N). Parametry
akustyczne réwniez byty zalezne od wspétdziatania obu czynnikdw. Barwa makaronu zalezata tylko
od uzytego dodatku.

Literatura
Greier MdC., Dudas J., Greier K., Posch M., Hofauer B.G. Dietary Fiber Intake and Weight Status in Young Austrian Adults.
Foods 2025, 14, 3863. https://doi.org/10.3390/foods14223863.

Nguyen N.P.M., Marzec A. Effect of Microwave—Vacuum Drying and Pea Protein Fortification on Pasta Characteristics.
Processes 2024, 12, 2508. https://doi.org/10.3390/pr12112508.
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INNOWACYJNA REFORMULACJA SOSOW POMIDOROWYCH MARKI tOWICZ
Z ZASTOSOWANIEM NATURALNYCH SKEADNIKOW FUNKCJONALNYCH
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Rosngce wymagania konsumentéw w zakresie zdrowego odzywiania, w potgczeniu
z trendami czystej etykiety, wymuszajg na producentach reformulacje produktéow spozyw-
czych. Szczegdlnym wyzwaniem sg sosy pomidorowe, bedgce uktadami o ztozonej strukturze
lepkosprezystej, w ktorych modyfikacje sktadu mogg istotnie wptywacé zaréwno na parame-
try reologiczne, jak i stabilno$¢ zwigzkéw bioaktywnych.

Stad tez, celem przeprowadzonych badan byta ocena wptywu wybranych sktadnikéw
funkcjonalnych: siemienia Inianego, btonnika pomidorowego, topinamburu oraz kombinacji
powyzszych z transglutaminazg (TGA), na witasciwosci reologiczne, zawartos¢ sktadnikow
bioaktywnych oraz jako$¢ sensoryczng sosdw pomidorowych trzech typdw: spaghetti, bolon-
skiego i stodko-kwasnego.

W zakresie reologii wykazano, ze warianty zawierajgce siemie Iniane lub btonnik
w potgczeniu z TGA prowadzity do istotnego wzmocnienia struktury uktadu. Dla soséw typu
spaghetti lepkos¢ osiggata wartosci do 572,9 Pas, a modut zachowawczy G’ do 350,2 Pa,
przy jednoczesnym utrzymaniu charakteru sprezystego (tan 6 < 0,29), co wskazuje na stabil-
ng strukture. Warianty o najwyzszej lepkosci (z dodatkiem btonnika i TGA) wykazywaty jed-
noczesnie najwyzsze wartosci G’, co wskazuje na efektywne tworzenie sieci biatkowo-
polisacharydowe;j. Z kolei, z punktu widzenia jakosci bioaktywnej, zastosowane modyfikacje
umozliwity zachowanie zwigzkéw charakterystycznych dla produktéw pomidorowych. Liko-
pen, jako gtéwny karotenoid, wykazywat wysoka stabilnos¢ w opracowanych produktach,
a zwigzki polifenolowe, bardziej wrazliwe na procesy termiczne, wykazywaty wiekszg stabil-
no$¢ w uktadach fortyfikowanych btonnikiem oraz sieciowane biatkiem.

Finalnie wykazano, ze zastosowanie naturalnych sktadnikéw funkcjonalnych w pofts-
czeniu z TGA stanowi skuteczng strategie modulowania witasciwosci soséw pomidorowych,
umozliwiajgcg poprawe ich wartosci odzywczej bez pogorszenia wtasciwosci reologicznych
i sensorycznych.

Stowa kluczowe: sos pomidorowy, reologia, cechy sensoryczne, likopen, dodatki funkcjonalne

Praca wykonana w ramach projektu finansowanego przez NCBR pt. ,,Poprawa tekstury i waloréw odzywczych
oraz smakowych sosow warzywnych i przetworow owocowych marki towicz”. Beneficient MASPEX FOOD
SP.Z 0.0. Oddziat Agros Nova w towiczu. Program Operacyjny Inteligentny Rozwdj 2014-2020. Dziatanie —
Projekty B+R przedsiebiorstw. Poddziatanie — Badania przemystowe i prace rozwojowe realizowane przez przed-
siebiorstwa.
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SUSZONE OWOCE JAKO ZRODtO BIOAKTYWNYCH SUBSTANCJI
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Suszone owoce sg bogatym w sktadniki odzywcze elementem codziennej diety.
W wygodnej formie, umozliwiajg dostarczenie réznych zwigzkdw bioaktywnych, takich jak
polifenole, flawonoidy, antocyjany.

Celem badania byta ocena potencjatu antyoksydacyjnego szerokiej gamy komercyjnie
dostepnych suszonych owocéw. Analiza obejmowata catkowity zawartosé zwigzkéw fenolo-
wych (TPC), catkowitg zawarto$¢ flawonoidéw (TFC), catkowitg zawartos¢ antocyjandéw
(TAC), zdolno$¢ do neutralizacji rodnika DPPH® (TEACpppn) oraz kationorodnika ABTS®*
(TEAChgTs).

tacznie przebadano 60 produktéw, obejmujacych 24 rézne owoce, podzielone na ka-
tegorie wedtug koloru: owoce czarne, czerwone oraz pozostate. Zdolnos$¢ antyoksydacyjna
réznita sie istotnie pomiedzy poszczegdinymi grupami owocéw. Najwyzsze wyniki uzyskano
dla owocéw czarnych i czerwonych, a owoce zaklasyfikowane jako pozostate charakteryzo-
waly sie nizszg zdolnoscig antyoksydacyjng. Uzyskane wyniki aktywnosci przeciwutleniajgcej
badanych grup dodatnio korelowaty z wynikami TFC, TAC i TPC, z wyjatkiem TPC dla grupy
pozostatych owocdéw, wsrdd ktérych znajdowaty sie miedzy innymi owoce cytrusowe, wyka-
zujace wysokie wartosci TPC, przy niskich wynikach TEACpppr | TEACasTs. Dodatkowo badania
wykazaty, ze konkretne suszone owoce zakupione od réznych dostawcéw rdznity sie znacza-
co wynikami TPC, TFC, TAC, TEACpppH, TEACasTs, cO stanowi istotny aspekt podczas planowa-
nia i produkcji zywnosci funkcjonalnej.

Zgodnie z aktualnymi trendami zwigzanymi z zywnoscig funkcjonalng, uzyskane wyni-
ki sg wartosciowym zrédtem informacji zaréwno dla producentéw zywnosci zajmujgcych sie
opracowywaniem nowych produktéw, jak i dla konsumentéw, ktérzy w sposéb swiadomy
chca poprzez wtasciwe zywienie wptywac na swoje zdrowie.

Stowa kluczowe: suszone owoce, potencjat antyoksydacyjny, zywnos¢ funkcjonalna

Badania zostaty zrealizowana w ramach projektu wspotfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej z programu
Fundusze Europejskie dla Nowoczesnej Gospodarki (FENG), nr FENG.01.01-1P.01-A029/23-00.
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WPLYW METODY SUSZENIA NA KINETYKE | ZAWARTOSC ANTOCYJANOW
W WYTLOKACH Z ARONII CZARNOOWOCOWEJ (ARONIA MELANOCARPA)
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W odpowiedzi na rosngce zainteresowanie zywnoscig funkcjonalng oraz naturalnymi sktadni-
kami diety obserwuje sie wzrost popytu na owoce jagodowe. Jednym z doskonatych zréodet zwigzkow
polifenolowych oraz btonnika pokarmowego sg owoce aronii czarnoowocowe;j i przetwory z jej do-
datkiem. Wzrost produkcji przetworéw z owocdw aronii wigze sie jednak ze zwiekszong iloscig pro-
duktéw ubocznych powstajgcych podczas przetwarzania surowca, przede wszystkim wyttokéw po-
wstajgcych podczas tloczenia sokéw. Choé czesto traktowane sg jako odpad, wyttoki aroniowe sta-
nowig bogate Zrédto zwigzkéw bioaktywnych oraz btonnika pokarmowego. Powaznym wyzwaniem
zwigzanym z ich wykorzystaniem jest jednak wyjgtkowo wysoka niestabilnos¢ mikrobiologiczna, ktéra
wymusza ich natychmiastowe zagospodarowanie po produkcji soku. Jedng z najbardziej efektywnych
metod utrwalania wyttokéw jest suszenie, ktére umozliwia znaczne wydtuzenie trwatosci surowca
oraz stanowi etap przygotowania do dalszego przetwarzania. Suszenie moze jednak prowadzi¢
do degradacji termolabilnych sktadnikéw odzywczych (szczegdlnie antocyjandw), ograniczajgc 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 antocyjandw, po-
rownano susz uzyskany czterema metodami: konwekcyjng, konwekcyjng wspomagang ultradzwie-
kami, podcisnieniowo-mikrofalowg oraz z zastosowaniem promiennikdw podczerwieni. Dodatkowo
poréwnano kinetyke suszenia wyttokéw z aronii z zastosowaniem wspomagania ultradzwiekami
z procesem suszenia konwekcyjnego. Uzyskane wysuszone wyttoki poddano mieleniu jako etapowi
wstepnemu do dalszego przetwarzania, np. ekstrakcji lub bezposredniego zastosowania jako sktadnik
zywnosci. Oceniono réwniez rozpuszczalnos¢ 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 antocyjanéw wskazujg, ze zastosowanie metody suszenia podci-
Snieniowo-mikrofalowego umozliwia uzyskanie materiatu o najwyzszej zawartosci tych zwigzkow,
0 6% wyzszej niz w przypadku wyttokéw suszonych metodg konwekcyjng. W poréwnaniu z suszeniem
konwekcyjnym, ktére trwato 170 minut, czas suszenia metodg podcisnieniowo-mikrofalowa byt réw-
niez najkrétszy i wynosit 33 minuty. Wspomaganie ultradzwiekami umozliwito skrécenie czasu trwa-
nia procesu o 50 minut, a uzyskany materiat charakteryzowat sie jednoczesnie o 4% wyzszg zawarto-
$cig antocyjandw. Niezaleznie od wykorzystanej technologii suszenia, wyttoki charakteryzowaty sie
bardzo niskg rozpuszczalnoscia w wodzie, ktéra wynosita od 2,2% dla prébki suszonej metodg kon-
wekcyjng 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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BADANIE WPLYWU ROZNYCH PARAMETROW PRZEPLYWOWE) PASTERYZACII
MIKROFALOWEJ | PASTERYZACJI TRADYCYJNEJ NA ZAWARTOSC SKLADNIKOW
BIOAKTYWNYCH W NEKTARZE Z CZARNEJ PORZECZKI PODCZAS PRZECHOWYWANIA

Natalia Polak, Stanistaw Kalisz, Bartosz Kruszewski, Adam Ryszewski
Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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Powszechnie wykorzystywanym procesem utrwalania w branzy owocowo-warzywnej
jest pasteryzacja tradycyjna (PT), ktéra, ze wzgledu na dtugi czas oddziatywania wysokiej tem-
peratury, moze negatywnie wptywac na parametry jakosciowe. Alternatywe stanowi przepty-
wowa pasteryzacja mikrofalowa (MW), ktéra ze wzgledu na szybkie i bezposrednie podgrze-
wanie zywnosci moze korzystnie wptywaé na retencje zwigzkéw bioaktywnych i jako$¢ produk-
tu koricowego, co wymaga jednak zastosowaniu odpowiednich parametréw procesu.

Celem badan byto okreslenie wptywu tradycyjnej pasteryzacji (90°C/10 min) oraz roz-
nych parametréw przeptywowej pasteryzacji mikrofalowej (MW65-65°C/23 s, MW75—
75°C/23 s, MW85-85°C/23 s; przeptyw 0,5 |/min) na wybrane parametry jakoSciowe nektaru
z czarnej porzeczki. W nektarach surowym, bezposrednio po utrwaleniu oraz po 3, 6, 912
tygodniach przechowywania chtodniczego (4°C) dokonano analizy jakosciowej i ilosciowej
zwigzkéw antocyjanowych oraz pomiaru zawartosci witaminy C metodg HPLC.

Nektar z czarnej porzeczki charakteryzowat sie stosunkowo wysoky zawartoscig
witaminy C (43,86 mg/100 cm?3) i antocyjandw (38,11 mg/100 cm?3). M65 i M75 zdetermino-
waty najmniejszg degradacje witaminy C (o 5%), zas MW85 najwiekszg (o 11%). W prébach
poddanych utrwalaniu zwigzek ten byt oznaczalny do 6 tygodnia, przy czym najwiecej pozo-
stato go w prébie poddanej MWG65, zas najmniej po MW75. Zwigzek ten byt najbardziej sta-
bilny w nektarze surowym, gdzie byt obecny do 12 tygodnia w ilosci 15,60 mg/100 cm?.
W badanych nektarach zidentyfikowano 4 zwigzki antocyjanowe: delfinidyno-3-0-glukozyd,
delfinidyno-3-0O-rutynozyd, cyjanidyno-3-O-glukozyd i cyjanidyno-3-O-rutynozyd. Najwieksza
degradacje wszystkich antocyjanéw zdeterminowata PT (14-20%), za$ najmniejszag MW?75
(2-4%). Podczas przechowywania dla delfinidyno-3-O-rutynozydu i cyjanidyno-3-0O-
rutynozydu stopien degradacji byt zblizony we wszystkich utrwalonych prébach (36-40%).
Zas w przypadku delfinidyno-3-0-glukozydu i cyjanidyno-3-O-glukozydku najmniejsza degra-
dacja nastgpita w prébach utrwalonych MW65 odpowiednio o0 25% i 23%, zas najwieksza dla
PT — odpowiednio 35% i 34%. Nektary poddane utrwalaniu MW zawieraty wiecej antocyja-
néw niz préba PT (o 5-36%) po 12 tygodniach.

MW, w poréwnaniu do PT, wykazuje korzystny wptyw na retencje zwigzkdw fenolo-
wych, a w przypadku zachowania witaminy C efekt jest porownywalny. W zwigzku z tym ko-
nieczne sg dalsze badania nad wptywem zastosowanych parametréw na jako$¢ mikrobiolo-
giczng i mozliwoscig aplikacyjnego zastosowania MW.

Stowa kluczowe: przeptywowa pasteryzacja mikrofalowa, pasteryzacja tradycyjna, czarna
porzeczka, antocyjany, witamina C
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ZASTOSOWANIE WIZJI KOMPUTEROWEJ | UCZENIA MASZYNOWEGO DO OCENY
WPLYWU ODWADNIANIA OSMOTYCZNEGO WSPOMAGANEGO ULTRADZWIEKAMI
ORAZ SUSZENIA KONWEKCYJNEGO NA MAKROSTRUKTURE POWIERZCHNI
I MIAZSZU WISNI
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Wykorzystanie analizy obrazu i sztucznej inteligencji zyskuje coraz wieksze znaczenie w oce-
nie jakosci produktéw spozywczych. Celem pracy byta ocena wptywu zastosowania ultradzwiekow
w procesie odwadniania osmotycznego na strukture odwodnionych oraz suszonych wisni. Wisnie
‘Debreceni Botermo’ po drylowaniu poddano odwadnianiu w roztworze sacharozy (60°Bx), w tazni
wodnej w temperaturze 40°C + 2°C przez 2 godziny, z uzyciem ultradzwiekdéw oraz bez ich zastoso-
wania, w trzech powtdrzeniach technologicznych. Po odwadnianiu owoce odsgczano na sicie, a na-
stepnie poddano suszeniu gorgcym powietrzem w temperaturze 60°C, przy przeptywie 70% i rekupe-
racji 50%, z rejestracjg masy co minute, przez 11,5 godziny. Obrazy powierzchni oraz migzszu (prze-
krojow) surowca, préb odwodnionych osmotycznie (z ultradZzwiekami i bez) oraz suszu pozyskano
za pomocg skanera Epson Perfection V600 Photo. Analize obrazéw przeprowadzono w programie
MaZda (Instytut Elektroniki Politechniki tédzkiej), uwzgledniajgc konwersje obrazéw do réznych ka-
natéw koloréw, segmentacje, wyznaczanie obszaréw zainteresowania oraz ekstrakcje okoto 2000
cech teksturalnych dla kazdego obiektu, opartych na histogramie, mapie gradientéw, macierzy
wspotwystepowania, macierzy dtugosci pasm, modelu autoregresyjnym oraz transformacji Falkowej
Haara. Modele klasyfikacyjne opracowano w programie WEKA z wykorzystaniem algorytméw sztucz-
nej inteligencji, w tym tradycyjnego uczenia maszynowego oraz uczenia gtebokiego.

Surowiec, préby odwadniane osmotycznie, a nastepnie suszone konwekcyjnie, jak rowniez
surowiec, proby odwadniane osmotycznie ze wspomaganiem ultradzwiekami, kolejno suszone kon-
wekcyjnie byty odrdzniane w 100%, zaréwno w przypadku modeli opracowywanych na podstawie
parametréw teksturalnych powierzchni zewnetrznej owocéw, jak i migzszu, co potwierdza skutecz-
no$¢ modeli. Modele zbudowane do rozrdzniania wisni odwadnianej osmotycznie suszonej konwek-
cyjnie od wisni odwadnianej osmotycznie ze wspomaganiem ultradZzwiekami suszonej konwekcyjnie
osiggnety doktadnos¢ 77,00% w przypadku tekstur obrazéw powierzchni zewnetrznej oraz 73,75%
dla tekstur obrazéw migzszu. Rowniez w przypadku rozrdzniania wisni odwadnianych osmotycznie
bez orazzzastosowaniem ultradzwiekdw, doktadnos¢ byta wyzsza dla powierzchni owocow
i osiggneta 83,80%. Uzyskane wyniki potwierdzajg wptyw ultradZzwiekdédw podczas odwadniania osmo-
tycznego na makrostrukture wisni. Badania wykazaty, ze wizja komputerowa i uczenie maszynowe
stanowig skuteczne narzedzia do oceny zmian strukturalnych owocéw.

Stowa kluczowe: roztwor sacharozy, suszenie, jakosc, analiza obrazu, sztuczna inteligencja

Badania zostaty sfinansowane przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu badawczego
nr 2025/57/B/NZ9/02080 pt. Modelowanie predykcyjne zmian wtasciwosci fizykochemicznych odwodnionych
osmotycznie wisni i moreli w trakcie suszenia przy uzyciu réznych technologii z wykorzystaniem wizji kompute-
rowej oraz sztucznej inteligencji.

52



PROJEKTOWANIE BEZPIECZENSTWA MIKROBIOLOGICZNEGO PRODUKTOW
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Produkty roslinne o wysokim pH (6,2-6,8), w szczegdlnosci pasty warzywno-
strgczkowe, stanowig istotne wyzwanie technologiczne w warunkach Rolniczego Handlu De-
talicznego (RHD), gdzie ograniczone sg mozliwosci profesjonalnej kontroli procesowej i wcze-
snego monitorowania zagrozen i ich zapobiegania.

Chcac zapewnic stabilno$é mikrobiologiczng w takich uktadach, wymagana jest inten-
sywna obrdbka termiczna. Badania wtasne wykazaty, ze w produktach o wysokiej lepkosci,
takich jak pasty warzywno-stragczkowe, czas osiggniecia temperatury 113°C w rdzeniu wyno-
sit az 56 minut, a koniecznos¢ wydtuzenia procesu sterylizacji prowadzita do istotnego pogor-
szenia jakosci sensorycznej i istotnego spadku wartosci odzywczej. Wskazuje to na funda-
mentalne ograniczenie podejscia opartego wytgcznie na intensyfikacji procesu, w ktérym
bezpieczenstwo mikrobiologiczne nie jest projektowane, lecz kompensowane energetycznie.

W odpowiedzi zaproponowano podejscie polegajgce na modulacji wtasciwosci matry-
cy produktu poprzez kontrolowane obnizenie pH z wykorzystaniem naturalnych komponen-
téw zakwaszajgcych (m.in. owoce jagodowe, jezyna). Koncepcja ta zaktada przesuniecie cze-
sci buforu bezpieczenistwa z etapu procesu technologicznego na poziom formulacji produktu.

Hipoteza badawcza zaktada, ze redukcja pH matrycy umozliwi ograniczenie intensyw-
nosci obrébki cieplnej przy zachowaniu stabilnosci mikrobiologicznej, a jednoczesnie poprawi
jakos¢ sensoryczng i dostepnosc zwigzkéw bioaktywnych. Plan badan obejmuje opracowanie
matrycy modelowej, optymalizacje parametrow pasteryzacji w funkcji pH i wtasciwosci reo-
logicznych, analize fizykochemiczng i mikrobiologiczng oraz walidacje konsumencka w mode-
lu Living Lab.

Proponowane podejscie wprowadza nowe ujecie projektowania zywnosci roslinne;j,
w ktérym bezpieczernstwo mikrobiologiczne stanowi element struktury produktu, a nie wy-
tacznie wynik intensywnosci procesu technologicznego. Podejscie to uwzglednia wykorzysta-
nie i zagospodarowanie rzadkich owocdw, takich jak jezyny, jako istotnego czynnika wptywa-
jacego na pH produktéw roslinnych.

Stowa kluczowe: pH, RHD, sterylizacja, matryca zywnosci, bezpieczeristwo mikrobiologiczne

Badania przeprowadzono w ramach dotacji celowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zadania 9.5, Opty-
malizacja procesu utrwalania termicznego produktow o wysokim pH jako element zwiekszenia bezpieczeristwa
przetworow oferowanych przez RHD (Rolniczy Handel Detaliczny)”.
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OCENA MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA OGORKOW NIEHANDLOWYCH
DO PRODUKCJI RELISHOW
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Celem badania byta ocena jakosci sensorycznej relishow ogérkowych przygotowa-
nych z ogdrkéw swiezych i kiszonych z obnizonym dodatkiem soli kuchennej, ktérg zastgpio-
no dodatkiem 0,5% chlorku potasu. Ogdrki rozdrobniono na wiérki i nastepnie wymieszano
je w proporcji 1:4 (kiszone:Swieze). Produktem kontrolnym byt relish bez dodatku ogdérkéow
kiszonych. Nastepnie dodano przyprawy: swiezg papryke, czosnek, czarny czosnek, rodzynki,
zurawine, pieprz, kumin, koper, kolendre i gorczyce. Wykonano takze korekte kwasowosci
czynnej przez dodatek mieszaniny kwaséw octowego i mlekowego. Nastepnie produkty za-
pakowano w worki polietylenowe i pasteryzowano w temp 85°C przez 40 min. Otrzymane
relishe ogdérkowe poddano ocenie sensorycznej przez 12-osobowy zespét panelistéw, kto-
rych wrazliwo$é sensoryczng sprawdzono za pomocg specjalistycznych testéw weryfikacyj-
nych przewidzianych w normach miedzynarodowych. Ocena sensoryczna relishow zostata
przeprowadzona w Centrum Innowacji oraz Badar Prozdrowotnej i Bezpiecznej Zywnosci UR
w Krakowie, ktéra dysponuje profesjonalng pracownig analizy sensorycznej, zaprojektowang
i wyposazong zgodnie z PN-EN I1SO 8589:2021.

Wyglad relishéw ocenionych bezposrednio po wyprodukowaniu oceniono na pozio-
mie dobrym. Relishe z dodatkiem papryki, kopru i zurawiny miaty wyglad i barwe typowy
dla tego rodzaju produktu. Znacznie zmienionym wygladem i barwg, w poréwnaniu do pro-
duktu kontrolnego, cechowat sie relish z dodatkiem czarnego czosnku, co w przypadku bar-
wy wynikato z zastosowania tego dodatku. Relishe kontrolne na bazie Swiezych ogérkéw bez
dodatku ogdérkéw kiszonych oceniono najnizej. Pod wzgledem tekstury produkty réznity sie
przede wszystkim chrupkoscia i jedrnoscig. Najmniej chrupki i jedrny byt relish kontrolny,
(100% starte ogdrki swieze). Z kolei najbardziej jedrny i chrupki byt relish z zurawing. Profil
nut smakowych relishéw z udziatem ogdrkéw kiszonych z réznymi dodatkami byt zblizony.
Jedynie relishe kontrolne wyrdzniaty sie bardziej wyczuwalng intensywnoscig nuty ogdrkéw
swiezych. Ponadto relishe te byty najmniej kwasne, stone i gorzkie. Jakos¢ ogdlng relishéw
oceniono na 3,5-4,3 pkt, w nastepujace]j kolejnosci: relishe z zurawing (4,3) >relishe z papry-
ka (4,2) >relishe z koprem/kuminem/kolendra (3,8) >relishe z czarnym czosnkiem (3,7) > re-
lishe kontrolne (z ogérkéw swiezych (3,5).

Stowa kluczowe: ogdrek niehandlowy, relish ogérkowy, pasteryzacja, analiza sensoryczna

Badania zostaty sfinansowane z projektu KPOD.01.13-IW.10-000K/25 , Ogdrkowe innowacje — zintegrowane
rozwigzania B+R i GOZ w przemysle przetwdrczym”.
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WPLYW KISZENIA NA ZAWARTOSC POLIFENOLI W OGORKACH
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Celem badania byta ocena zawartosci polifenoli i aktywnosci przeciwutleniajgcej
ogorkéw kiszonych, o obnizonej zawartosci soli kuchennej, z dodatkiem innych soli,
tzn. 0,5-1,5% chlorku potasu, chlorku wapnia lub chlorku magnezu. Ogérki rozdrobniono
na widrki dodano przyprawy: baldachy kopru, chrzan i czosnek i fermentowano w tempera-
turze okoto 20°C przez 14 dni. Préba kontrolna byty ogorki kiszone z 2% dodatkiem soli
kuchennej.

Oznaczanie sumarycznej zawartosci zwigzkédw fenolowych, fenylopropanoidow,
flawonoidéw i antocyjanéw wykonano metodg spektrofotometryczng [FukumotoiMazza,
2000] po ekstrakcji 80% etanolem. Oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajgcej wobec ABTS
metoda Miller i Rice-Evans [1996].

Swieze ogérki niehandlowe zawieraty 116,2 mg fenoli, 74,5 mg fenylopropanoidéw,
27,2 mg flawonoiddéw i 3,7 mg antocyjanéw w 100 g swiezej masy oraz aktywnoscig przeci-
wutleniajgcg wobec ABTS na poziomie 82 umol Trolox/g. Ukiszone ogorki zawieraty, w zalez-
nosci od dodatku soli, od 42,2-56,1 mg fenoli, 20,2-32,2 mg fenylopropanoidéw,
18,9-39,6 mg flawonoiddw i 2,8-6,2 mg antocyjandw. Przy czym najwiekszg zawartoscig tych
zwigzkéw charakteryzowaty sie ogorki kiszone z dodatkiem 1% NaCl i 1% CaCl,. Aktywnos¢
przeciwutleniajgca ogérkéw kiszonych miescita sie w zakresie 40-53 umol Trolox/g, przy
czym nie stwierdzono wyraznego wptywu dodatku soli na wielkos¢ tego parametru.

Literatura

Fukumoto L., Mazza G. 2000. Assessingantioxidant and prooxidantactivities of phenoliccompounds. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 48 (8): 3597-3604.

Miller N. J., Rice-Evans C. A. 1996. Spectrophotometric determination of antioxidant activity. Redox Report, 2, 161-171.

Stowa kluczowe: ogorek, kiszenie, sol kuchenna, polifenole, aktywnosc¢ przeciwutleniajgca

Badania zostaty sfinansowane z projektu KPOD.01.13-IW.10-000K/25 , Ogérkowe innowacje — zintegrowane
rozwigzania B+R i GOZ w przemysle przetwdrczym”.
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JAKOSC OGORKOW KISZONYCH W ZALEZNOSCI OD DODATKU SOLI
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Celem badania byfa ocena jakosci sensorycznej ogérkédw kiszonych o obnizonej za-
wartosci soli kuchennej, z dodatkiem 0,5-1,5% chlorku potasu, chlorku wapnia lub chlorku
magnezu. Ogorki rozdrobniono na widérki, nastepnie dodano przyprawy: baldachy kopru,
chrzan i czosnek i fermentowano w temperaturze 20°C przez 14 dni. Prébg kontrolng byty
ogorki kiszone z 2% dodatkiem soli kuchennej. Analiza sensoryczna zostata przeprowadzona
przez panel 12 ekspertéw, wytonionych po szkoleniu wg norm PN-EN 1SO 8586:2014-03, PN-
EN I1SO 5495:2007, PN-EN 1SO 10399:2018-03, PN-ISO 4121:1998.

W analizie sensorycznej nie stwierdzono wptywu rodzaju soli ani ich stezenia na bar-
we ogorkow kiszonych. Barwa byfa prawidtowa dla kazdego typu produktu. Tekstura ogor-
kow kiszonych z dodatkiem 2% NaCl byta praktycznie taka sama, jak tekstura ogérkow kiszo-
nych z dodatkiem MgCl; i KCI. Jedynie s6l wapniowa (CaCl,) powodowata wzrost twardosci,
chrupkosci i jedrnosci ogérkéw, przy czym im wieksze byto jej stezenie, tym wyzsza byta war-
tos¢ tych parametréw. Twardosé, jedrnosci i chrupkosc¢ ogérkéw przewaznie oceniona zosta-
ta jako prawidtowa, bez wzgledu na sktad soli uzytych do kiszenia. Jedynie kilku panelistow
uznato ogérki z dodatkiem KCl i MgCl,za ,,mato twarde, chrupkie i jedrne”, a te z dodatkiem
CaClzjako ,za twarde”.

Zapach ,kiszonych ogérkow”, smak ,ogérkowy” i ,kwasny” byly najmocniej wyczu-
walne w produktach fermentowanych przy uzyciu NaCl. Dodatek MgCl,,KCl i CaCl; (bez
wzgledu na stezenie) powodowat obnizenie intensywnosci tych nut zapachowo-smakowych,
jak réwniez zapachu ,przypraw” oraz nieznacznie smaku ,stonego”. Zastosowanie CaCl; naj-
bardziej zmienito profil zapachowy i smakowy produktéw. Wraz ze wzrostem stezenia tej soli
rosta intensywnos$¢ zapachu ,nietypowego/obcego” oraz smaku ,gorzkiego”, przy jednocze-
snym zmniejszeniu wyczuwalnosci pozostatych nut zapachowych i smakowych.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze 0,5% dodatek MgCl, i KCI
nie wptywat praktycznie na zmiane cech sensorycznych kiszonych ogdrkéw, w poréwnaniu
do préby kontrolnej, natomiast juz przy najnizszym dodatku CaCl; (0,5%) ogorki byty naj-
mniej akceptowalne przez panelistow. Z kolei wraz ze wzrostem stezenia CaCl; w prdébkach,
ogorki byly bardziej gorzkie i miaty nietypowy zapach i smak. Przy najwiekszym stezeniu soli
innych niz NaCl (1,5%) jedynie ogdrki z dodatkiem KCl wykazywaty cechy zblizone do ogér-
kow kontrolnych i byty podobnie preferowane przez oceniajgcych.

Stowa kluczowe: ogorek, kiszenie, sol kuchenna, analiza sensoryczna

Badania zostaty sfinansowane z projektu KPOD.01.13-IW.10-000K/25 , Ogérkowe innowacje — zintegrowane
rozwigzania B+R i GOZ w przemysle przetwdrczym”.
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WPLYW ROZNYCH TECHNIK SUSZENIA NA RETENCJE SKLADNIKOW
PROZDROWOTNYCH ORAZ MAKRO- | MIKROELEMENTOW W ‘MICROGREENS’
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Microgreens (mikroliscie, mikroziota, mikrorosliny) to mtode rosliny jadalne, znajdu-
jace sie na etapie rozwoju pomiedzy kietkiem a w petni wyksztatcong rosling. Charakteryzujg
sie wysoka zawartoscig sktadnikéw odzywczych i zwigzkdw bioaktywnych, co przycigga uwa-
ge specjalistéw z zakresu zywienia. Dzieki temu mogg stanowi¢ cenny element zywnosci
funkcjonalnej, wspierajgcej zdrowie i zapobiegajgcej niedoborom. Oprdcz wartosci odzyw-
czych wyrdzniajg sie takze intensywnym smakiem, atrakcyjnym wyglagdem i szerokim zasto-
sowaniem kulinarnym — od dekoracji potraw po wzbogacanie ich waloréw smakowych.

Celem pracy byto poréwnanie rdinych metod suszenia pod katem ich wptywu
na zawartos$é sktadnikow bioaktywnych oraz makro- i mikroelementéw w trzech gatunkach
‘microgreens’ (mizuna, rukiew wodna, burak czerwony), w kontekscie zachowania ich wta-
Sciwosci i przydatnosci jako dodatku do zywnosci funkcjonalnej. Materiat do badan pochodzit
z uprawy doswiadczalnej Instytutu Ogrodnictwa - PIB. Zastosowano suszenie sublimacyjne,
konwekcyjne oraz w podczerwieni. Oznaczono m.in. witamine C, polifenole, betalainy, chlo-
rofil, luteine, B-karoten oraz sktadniki mineralne.

Wyniki wykazaty, ze metoda suszenia istotnie wptywa na zachowanie sktadnikéw bio-
aktywnych. Najlepsze efekty uzyskano przy zastosowaniu liofilizacji, ktéra pozwalata na naj-
wyzszg retencje wiekszosci analizowanych zwigzkéw bioaktywnych. Suszenie konwekcyjne
powodowato wyrazne straty sktadnikéw bioaktywnych, cho¢ czesé z nich wykazywata wiek-
szg stabilnos$¢. Najmniej korzystne okazato sie suszenie w podczerwieni, prowadzace do naj-
wiekszej degradacji, zwtaszcza witaminy C i barwnikéw roslinnych. Badania wykazaty takze,
ze metoda suszenia wptywa na zawartos¢ sktadnikdw mineralnych w badanych
‘microgreens’, a zakres zmian zalezy zaréwno od metody suszenia, jak i gatunku rosliny.
Najwieksze zmiany obserwowano po suszeniu konwekcyjnym, ktére sprzyjato wzrostowi
makroelementéw, przy jednoczesnych spadkach niektérych mikroelementéw, natomiast
liofilizacja najlepiej zachowywata sktad zblizony do swiezego surowca.

Stowa kluczowe: microgreens, suszenie, sktadniki bioaktywne, makro- i mikroelementy

Badania zostaty wykonane w ramach tematu statutowego ZPiPOiW/5/2025 ,, Wptyw dodatku ‘microgreens’ na
zawartos¢ sktadnikow odzywczych i prozdrowotnych w sokach przecierowych”, finansowanego przez MRIRW.
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ZASTOSOWANIE WYSOKICH CISNIEN HYDROSTATYCZNYCH (HPP)
JAKO INNOWACYJNEJ METODY OBROBKI WSTEPNEJ OWOCOW W PRODUKCJI WIN
BOROWKOWYCH
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Wydziat Technologii Zywnosci, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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Rosnace zainteresowanie wspotczesnych konsumentéw winami owocowymi o wyso-
kiej wartosci prozdrowotnej sktania branze winiarskg do wykorzystywania nowych, cennych
surowcow, takich jak owoce borowki wysokiej (Vaccinium corymbosum L.). Jednoczesnie
w nowoczesnej technologii zywnosci poszukuje sie innowacyjnych rozwigzan, wptywajacych
na zwiekszenie stopnia ekstrakcji sktadnikéw owocéw do nastawu bez stosowania obrébki
cieplnej.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie, jak zastosowanie wysokich ci$nie hydrosta-
tycznych (HPP) rzedu 100, 300 i 500 MPa na etapie obrébki wstepnej boréwki odmiany
Bluecrop wptywa na profil chemiczny oraz parametry barwy gotowego wina owocowego.
W czesci technologicznej obrobke HPP zrealizowano w paskalizatorze U5000/120, poddajac
hermetycznie zamkniety surowiec 10-minutowemu dziataniu cisnienia, co miato na celu sku-
teczng dezintegracje tkanek i utatwienie dyfuzji kluczowych sktadnikéw wewngtrzkomadrko-
wych do nastawu. Nastepnie sporzadzono nastawy z dodatkiem wody, sacharozy oraz piro-
siarczanu potasu, stosujgc aktywne drozdzie winiarskie Saccharomyces cerevisiae. Proces
fermentacji prowadzono w temperaturze pokojowej (22+1 °C), uwzgledniajgc istotng
7-dniowa maceracje w miazdze, a po zakonczeniu procesu wino poddano starannej filtracji.
Uzyskane produkty analizowano pod katem kwasowosci miareczkowej, profilu kwaséw
organicznych i cukrow, a takze zawartosci polifenoli i antocyjandw (metodg HPLC)
oraz parametréw barwy.

Na podstawie badan stwierdzono, ze ci$nienie 100 MPa wptyneto najkorzystniej na
dynamike fermentacji, co pozwolito na uzyskanie najwyzszej zawartosci alkoholu oraz kwasu
bursztynowego. Sugeruje to, ze tagodniejsza obrdbka cisnieniowa byta wystarczajgca do op-
tymalnej dezintegracji struktur komérkowych, podczas gdy wyzsze parametry nie potegowa-
ty tego efektu. Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem cisnienia zwiekszata sie catkowita
zmiana barwy AE. Mimo ze HPP zwiekszyto poczatkowg efektywnos¢ wydobycia antocyja-
now, w gotowym winie efekt ten zostat zniwelowany przez aktywnos¢ enzymow oksydacyj-
nych oraz naturalne procesy degradacji barwnikdéw podczas procesu produkcyjnego.

Stowa kluczowe: bordwka wysoka, wino owocowe, wysokie cisnienie hydrostatyczne,
antocyjany, barwa
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KINETYKA TRAWIENIA ANTOCYJANOW Z CZARNEJ PORZECZKI W MIKROSFERACH
ALGINIANOWO-CHITOZANOWYCH A ICH BIODOSTEPNOSC | HAMOWANIE DPP-4

Karolina Tkacz, Igor P. Turkiewicz, Paulina Nowicka, Aneta Wojdyto
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Antocyjany z czarnej porzeczki (Ribes nigrum L.) wystepujg gtéwnie w postaci pro-
stych, nieacylowanych glikozydéw, co sprzyja ich szybkiemu uwalnianiu podczas trawienia
i jednoczesnie zwieksza podatnos¢ na degradacje, szczegdlnie przy przejsciu z warunkéw
zotgdkowych do jelitowych. Celem pracy byta ocena kinetyki uwalniania, biodostepnosci (Bl)
i przemian strukturalnych antocyjandw podczas trawienia in vitro i okreslenie ich potencjatu
modulacji regulacji glikemii poprzez hamowanie DPP-4.

Ekstrakt fenolowy enkapsulowano w mikrosferach alginianowych (CaCl, oraz CaCl,-
chitozan w uktadach sekwencyjnym, Ca-Ch i mieszanym, CaMix; 450-1000 pm). Proces tra-
wienia monitorowano kinetycznie, aktywnos$¢ wobec DPP-4 okreslono w tescie enzymatycz-
nym in vitro, a profil antocyjanéw okreslono metodg UPLC-PDA-QTOF-ESI-MS.

We wszystkich uktadach obserwowano intensywne uwalnianie antocyjanéw w fazie
zotadkowej (GRI do ok. 90%), po ktérym nastepowat spadek zawartosci wynikajacy z ich de-
gradacji. Uktady CaMix charakteryzowaty sie najwyzszym stopniem uwalniania i wiekszymi
stratami przed przejsciem do fazy jelitowej, natomiast mikrosfery Ca-Ch ograniczaty szybkos$¢
uwalniania i poprawiaty stabilnos¢ zwigzkdw.

W warunkach jelitowych nastepowat gwattowny spadek zawartosci antocyjandw,
przy jednoczesnie zréznicowanej biodostepnosci (Bl do ok. 15%), zaleznej od réwnowagi
miedzy uwalnianiem a stabilnoscig. Analiza LC-MS wykazata wzrost udziatu aglikonéw i pro-
duktéw transformacji, skorelowany ze spadkiem aktywnosci, przy czym pochodne cyjanidyny
wykazywaty wiekszg stabilnos¢ i wyzszy udziat w frakcjach jelitowych niz delfinidyny. Hamo-
wanie DPP-4 ulegato zmniejszeniu podczas trawienia, jednak w przypadku mikrosfer
Ca-Ch obserwowano wyzszg inhibicje w fazie jelitowej niz dla uktadéw CaMix. Ekstrakt nie-
enkapsulowany wykazywat biodostepnos¢ Bl <1% i minimalng aktywnos¢ po trawieniu.

Wyniki wskazujg, ze biodostepnosé i aktywno$é hamujgca DPP-4 antocyjandéw sg de-
terminowane przez kinetyke ich uwalniania i stabilnos¢ strukturalng. Nadmiernie szybkie
uwalnianie sprzyja degradacji i obnizeniu aktywnosci, natomiast kontrolowane uwalnianie,
szczegdlnie w uktadach Ca-Ch, umozliwia zachowanie wyzszej biodostepnosci i aktywnosci
biologicznej w warunkach jelitowych.

Stowa kluczowe: UPLC-QTOF-MS, model trawienia, przemiany polifenoli, pochodne
delfinidyny, glikozydy cyjanidyny

Badania finansowane przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu Preludium 20
nr UMO-2021/41/N/NZ9/02790. Praca jest wynikiem dziatalnosci grupy badawczej Plants4FOOD.
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PROFILOWANIE | IDENTYFIKACJA ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH
SPINACIA OLERACEA L. Z WYKORZYSTANIEM LC-ESI-QTOF-MS

Igor Piotr Turkiewicz, Karolina Tkacz, Paulina Nowicka, Aneta Wojdyto
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Szpinak (Spinacia oleracea L.) jest szeroko dostepnym warzywem lisciastym, cenio-
nym gtéwnie jako zrédto witamin, sktadnikow mineralnych oraz barwnikéw roslinnych, ta-
kich jak chlorofile i karotenoidy. W ostatnich latach rosnie jednak zainteresowanie jego po-
tencjatem jako Zrodta zwigzkéw fenolowych o potencjalnym znaczeniu prozdrowotnym. Po-
mimo licznych doniesien dotyczgcych sktadu chemicznego szpinaku, dostepne dane dotycza-
ce szczegdtowego profilu polifenoli pozostajg ograniczone i wymagajg dalszego usystematy-
zowania z wykorzystaniem zaawansowanych technik analitycznych.

Celem pracy byta kompleksowa charakterystyka jakosciowa i iloSciowa zwigzkdw poli-
fenolowych obecnych w lisciach szpinaku dostepnego na polskim rynku oraz ocena wptywu
procesu izolacji na ich profil chemiczny. Materiat badawczy stanowity Swieze liscie szpinaku
reprezentujgce najczesciej spotykane produkty handlowe. Réwnolegle, z kazdej préobki przy-
gotowano skoncentrowane preparaty polifenolowe z zastosowaniem oczyszczania na zto-
zach sorpcyjnych, co umozliwito uzyskanie frakcji wzbogaconych w zwigzki fenolowe i ogra-
niczenie udziatu innych sktadnikéw matrycy roslinnej.

Identyfikacje jakoSciowa oraz oznaczenia iloSciowe przeprowadzono metodg wysoko-
sprawnej chromatografii cieczowe] sprzezonej ze spektrometrig mas wysokiej rozdzielczosci
(LC-ESI-QTOF-MS). Zastosowane podejscie analityczne umozliwito doktadng identyfikacje
zwigzkow na podstawie czasu retencji, widm UV-Vis, wartosci m/z jonéw pseudomolekular-
nych oraz charakterystycznych jonéw fragmentacyjnych, co pozwolito na wiarygodne przypi-
sanie struktur chemicznych analizowanych komponentéw.

Zidentyfikowano szerokie spektrum zwigzkéw fenolowych, obejmujgce przede
wszystkim pochodne kwaséw hydroksycynamonowych, takie jak kwas ferulowy
i p-kumarowy oraz ich estry i formy sprzezone z cukrami. Istotng grupe stanowity réwniez
flawonoidy, w tym liczne glikozydy patuletiny i spinacetyny, a takze ich pochodne acylowane.
Profil fenolowy charakteryzowat sie znacznym zréznicowaniem pomiedzy analizowanymi
prébkami, co moze wynikac z réznic odmianowych i warunkéw uprawy. Jednoczesnie wyka-
zano, ze proces izolacji prowadzi do wyraznego wzbogacenia frakcji w zwigzki fenolowe
oraz uproszczenia matrycy, co sprzyja bardziej precyzyjnej analizie ich sktadu i potencjalnej
aktywnosci biologiczne;.

Uzyskane wyniki potwierdzajg, ze liscie szpinaku stanowig istotne Zzrédto zwigzkow
fenolowych o ztozonym i zréznicowanym profilu chemicznym, co stanowi podstawe do dal-
szych badan nad ich biodostepnoscig oraz potencjalnym wykorzystaniem w zywnosci funk-
cjonalnej i nutraceutykach.

Stowa kluczowe: szpinak, polifenole, LC-MS, antyoksydanty, zwiqzki bioaktywne
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KWIATY MORELI JAKO INNOWACYJNY DODATEK W PRODUKCJI
ZYWNOSCI FUNKCJONALNE)J
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Morela pospolita (Prunus armeniaca L.) jest rosling wieloletnig nalezgcg do rodziny
rozowatych. Cho¢ jej owoce sg powszechnie znane i chetnie spozywane, kwiaty wcigz pozo-
stajg stabo scharakteryzowanym surowcem pod wzgledem zawartosci substancji bioaktyw-
nych. Kwiaty jadalne, tradycyjnie wykorzystywane gtdwnie jako element dekoracyjny, wzbu-
dzajg coraz wieksze zainteresowanie jako potencjalny sktadnik zywnosci funkcjonalnej
ze wzgledu na obecnos¢ zwigzkdw bioaktywnych oraz rosngce zainteresowanie naturalnymi
sktadnikami pochodzenia roslinnego.

Celem badan byta wstepna charakterystyka suszonych kwiatéw moreli w kontekscie
mozliwosci ich wykorzystania w przetwérstwie spozywczym. Materiat badany stanowity
kwiaty moreli, ktére suszono w temperaturze 40 °C. Przeprowadzono jakosciowq i ilosciowg
analize antocyjanéw oraz zwigzkéw polifenolowych metodg wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC). Aktywnos$¢é przeciwutleniajgcg oznaczono metoda spektrofotometryczng
w reakcji z kationorodnikiem ABTS®*, natomiast zawartos¢ zwigzkdw mineralnych oznaczono
metoda ptomieniowe]j absorpcyjnej spektrometrii atomowej (F-AAS).

Na podstawie analizy jako$ciowe] profilu antocyjanéw zidentyfikowano cyjanidyno-3-
O-rutynozyd (30%£1,8 mg/100 g suszu), cyjanidyno-3-O-glukozyd (4,1+0,2 mg/100 g)
oraz peonidyno-3-O-glukozyd (0,8+0,1 mg/100 g) w badanych prdbach, natomiast profil
zwigzkow polifenolowych obejmowat kwas chlorogenowy (1402+38 mg/100 g), kwas
neochlorogenowy (3409 mg/100 g), mirycetyne (199+37 mg/100 g), glukozyd kwercetyny
(18745 mg/100 g), kwas ferulowy (1553 mg/100 g) i kwas kawowy (31,7+0,9 mg/100 g).
Badane préby cechowaty sie aktywnoscig przeciwutleniajagcg na poziomie 174,5+14,9 umol
Troloxu/g suszu. Kwiaty moreli charakteryzowaty sie zawartos$cig suchej masy na poziomie
85%, popidt stanowit 8,31%. Gtéwnymi zwigzkami mineralnymi byty wapn (4117,64+276,30
ug/g s.m.), magnez (1873,96+151,76 ug/g s.m.), zelazo (212,08+2,17 pg/g s.m.), cynk
(73,56%3,52 pg/g s.m.), miedz (13,30+1,13 pg/g s.m.) i mangan (57,45+3,22 pg/g s.m.).

Uzyskane wyniki wskazujg, ze kwiaty moreli mogg stanowié¢ obiecujgcy surowiec
dla nowoczesnej gastronomii oraz przemystu spozywczego, nie tylko ze wzgledu na walory
dekoracyjne, lecz réwniez obecnos¢ zwigzkéw o potencjale przeciwutleniajgcym. Przedsta-
wione rezultaty stanowig punkt wyjscia do dalszych analiz obejmujgcych szerszy materiat
badawczy.

Stowa kluczowe: morela, kwiaty jadalne, polifenole
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OCENA ZDOLNOSCI PRZECHOWALNICZE) SHELF-LIFE OWOCOW MINI KIWI ‘BINGO’
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Mini kiwi — aktinidia ostrolistna (Actinidia arguta) nalezg do owocdw jagodowych
klimakteryjnych, ktdre ulegajg przemianom fizjologicznym i dojrzewaniu po zbiorze,
w zaleznosSci od warunkéw przechowywania, m.in. stezenia etylenu, ktéry przyspiesza
dojrzewanie i oddychanie owocéw. Dziatanie etylenu mozna ograniczy¢ poprzez zablo-
kowanie jego receptordw w surowcu. Jednym ze stosowanych inhibitorow etylenu jest
1-metylocyklopropen (1-MCP), nietoksyczny gaz, ktory zapobiega przedwczesnemu doj-
rzewaniu i mieknieciu owocow podczas przechowywania.

Celem badan byta ocena wptywu 1-metylocyklopropenu oraz drgan mechanicz-
nych na jako$¢ sensoryczng i prozdrowotng mini kiwi podczas przechowywania shelf-life.
W badaniach wykorzystano mini kiwi odmiany ‘Bingo’ pochodzgce z Gospodarstwa
Sadowniczego Frubio Biatosliwie. Potowe partii zebranych owocéw poddano dziataniu
1-MCP (1,0 mg 1-MCP-m~) w czasie 24h w 5°C, a drugg potowe przetrzymano 24h
w chtodni jako préobe kontrolng. Po tym czasie kazdg z préb ponownie podzielono
na dwie czesci, z ktorych jedng poddano drganiom mechanicznym (8h, 12, 29 i 47 MHz,
cyklicznie), a drugg przechowano w warunkach chtodniczych bez wytrzgsania, jako prébe
kontrolng niewytrzgsang. Nastepnie wszystkie owoce, w czterech wariantach, przecho-
wywano przez 28 dni w temperaturze 5°C, oceniajgc zdolnos¢ przechowalniczg shelf-life.
Jako$¢ owocdédw oceniano po 1, 7, 14, 21 i 28 dniach, na podstawie stezenia wydzielanego
etylenu, masy, tekstury, pH, zawartosci suchej masy, ekstraktu, zwigzkéw polifenolowych
oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej.

Zastosowanie 1-MCP, zaréwno w prébach wytrzgsanych, jak i kontrolnych, wpty-
neto na ograniczenie syntezy etylenu, zmian tekstury, zawartosci polifenoli, suchej masy,
ekstraktu, wartosci pH i aktywnosci przeciwutleniajgcej. Statystycznie istotny wptyw apli-
kacji 1-MCP na teksture zaobserwowano tylko do 7 dnia przechowywania. Najwyzszg za-
wartoscig polifenoli oraz aktywnoscig przeciwutleniajgcg charakteryzowaty sie owoce
potraktowane 1-MCP niewytrzgsane, za$ najnizszg proba kontrolna wytrzgsana. Ubytek
masy owocéw podczas doswiadczenia byt najwiekszy w probie kontrolnej wytrzgsanej,
a jednoczesnie statystycznie réznigcy sie od pozostatych préb. llos¢ wydzielanego etylenu
w 28 dniu przechowywania, w prdbach poddanych dziataniu 1-MCP byfa 2-2,5 razy
mniejsza niz w préobach kontrolnych. Reasumujac, owoce traktowane 1-MCP cechowaty
sie wyzszg jakoscig sensoryczng i zawartoscig zwigzkdéw przeciwutleniajgcych.

Stowa kluczowe: mini kiwi, 1-MCP, przechowywanie shelf-life, drgania mechaniczne
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Cydr jest uznanym napojem alkoholowym w Europie Zachodniej, a przede wszystkim w regio-
nach, gdzie uprawa winorosli jest umiarkowana ze wzgledu na potozenie geograficzne. Jest napojem
alkoholowym szczegdlnie popularnym w Wielkiej Brytanii, Hiszpanii oraz w poétnocnej czesci Francji.
Napoj ten cieszy sie rowniez duzym zainteresowaniem wsrod spoteczenstwa austriackiego, niemieckie-
go i krajéw usytuowanych nad morzem Battyckim. Polska jest niekwestionowanym liderem w produkgji
jabtek w Unii Europejskiej oraz czotowym producentem na s$wiecie, po Chinach, USA, Turcji z rocznymi
zbiorami na poziomie okoto 2,5-4 miIn ton, a wiec z duzym z potencjatem produkcyjnym, jesli chodzi
o surowiec do produkcji cydru. W ostatnich latach rdwniez wsrdd polskich konsumentéow obserwuje sie
wzrost spozycia tego napoju. Cydr to produkt winiarski, bedgcy trunkiem o rzeczywistej objetosci alko-
holu mieszczacej sie w granicach pomiedzy 1,2 a 8,5%, ktdry jest otrzymany z wykorzystaniem fermen-
tacji alkoholowej moszczu do nastawu, bez domieszki alkoholu, ale z opcjg dodatku jednej lub wielu
substancji stodzgcych, ktére sy dozwolone wg rozp. 1333/2008, mozliwosci dodatku zageszczonego
soku jabtkowego (Ustawa z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich). Rezultatem fermentacji jest
otrzymanie orzezwiajgcego produktu o specyficznym lekko kwaskowatym smaku i subtelnej rownowa-
dze smaku stodkiego. Smak trunku zalezy miedzy innymi od wykorzystanej w cyklu produkcyjnym od-
miany jabtek oraz stosowanych drozdzy.

Celem pracy byto sprawdzenie wptywu wybranych odmian jabtek, z ktérych wyttoczono soki
oraz trzech rodzajéw drozdzy na cechy fizykochemiczne wyprodukowanych w skali laboratoryjnej cy-
dréw, a ponadto réznych dodatkéw na ich cechy organoleptyczne.

Wyprodukowano cydry z soku jabtkowego z odmian: Szampion, Ligol, Jona Prince, Gloster
i Idared przy uzyciu drozdzy Saccharomyces cerevisiae Dry, Sweet i Strong, a nastepnie w trakcie trwa-
nia produkcji po 5 dniach, 20 dniach i po miesigcu od nastawienia cydréw wykonano oznaczenia kwa-
sowosci ogdlnej, pH, zawartosci ekstraktu ogdtem, cukrow ogoétem i cukréw redukujacych, polifenoli
ogoétem oraz pojemnosci antyoksydacyjnej FRAP. Otrzymano 45 réznych rodzajow cydréw, ktére po
miesiecznym lezakowaniu poddano analizie sensorycznej przez dziesiecioosobowa grupe oséb, przeba-
dang pod wzgledem predyspozycji sensorycznych zgodnie z PN-ISO 6658:98. Z kazdego fermentatora
pozyskano po 3 butelki, do ktérych zastosowano stodzik i dodatki: 1 — bez dodatkéw, 2 — 0,15 g laski
cynamonu, 3 — 2,6 g skérki pomaranczy. Po miesigcu przechowywania zabutelkowanego cydru zostat
on poddany analizie organoleptyczne;j.

Zarowno warto$¢ pH, jak i zawartos¢ ekstraktu ogdlnego spadata podczas procesu technolo-
gicznego cydru od etapu fermentacji burzliwej do wytworzenia gotowego produktu. Kwasowos¢ cydru
w przeliczeniu na kwas jabtkowy wynosita okoto 5g/l i wzrastata w trakcie fermentacji sokdw. Zawartos¢
cukru podczas produkcji cydru malata, co zwigzane byto z konwersjg cukréw do etanolu przy udziale
drozdzy. Analiza sensoryczna cydrow wykazata, iz dodatki zastosowane do cydru, takie jak cynamon
i skérka pomaranczowa, wptywajg pozytywnie na barwe i posmak cydru, a takze zawartosé polifenoli
ogoétem i pojemnos¢ antyoksydacyjng FRAP, powodujgc ich podwyzszenie. Cydry z dodatkiem skorki
pomaranczowej miaty barwe bursztynowsa, co wedtug badajacych wptyneto pozytywnie na atrakcyjnos¢
tego napoju.

Stowa kluczowe: cukry, kwasowosc ogotem, polifenole, FRAP
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Metoda Projective Mapping jest narzedziem stosowanym w analizie sensorycznej
do szybkiej oceny podobienstw i réznic pomiedzy produktami na podstawie percepcji kon-
sumentow/panelistéw. W prezentowanych badaniach wykorzystano jg do poréwnania o$miu
wariantow innowacyjnych produktdw na bazie aronii, opracowanych w ramach projektu
HortiFoodTrends, w postaci past warzywno-aroniowych. Produkty przygotowano na bazie
zageszczonego przecieru z owocoéw Aronia melanocarpa, purée z biatej fasoli i wybranych
gatunkdw warzyw, oleju rzepakowego, oraz dodatkéw smakowo-aromatycznych obejmuja-
cych m.in. imbir, czosnek, majeranek, gatke muszkatotows, sos sojowy i wedzong papryke.

Badania sensoryczne przeprowadzono z udziatem pietnastu przeszkolonych paneli-
stow. Uczestnicy uktadali prébki w przestrzeni percepcyjnej zgodnie z ocenianym przez siebie
podobienstwem sensorycznym i sporzgdzali krotkie opisy dotyczgce zapachu, wygladu i sma-
ku testowanych produktéw.

Wyniki mapowania wykazaty wyrazne zrdznicowanie sensoryczne testowanych pro-
duktéw, przy czym pierwszy wymiar wyjasniat 31,26% wariancji, wskazujgc na dominujacg o$
percepcyjng rdéznicujgcg analizowane prébki. Deskryptory grupowaty sie wokoét powtarzal-
nych kategorii sensorycznych obejmujacych nuty stodkie, owocowe, pieczone, umami, kwa-
sne, grillowane, pomidorowe, paprykowe, buraczane oraz orzechowe. Produkty o podobnej
bazie surowcowej lokowaty sie w bliskim sgsiedztwie przestrzeni percepcyjnej, natomiast
warianty zawierajgce bardziej intensywne dodatki smakowe tworzyty odrebne profile senso-
ryczne. Uzyskane wyniki wskazujg, ze zmiany recepturowe byty jednoznacznie odzwiercie-
dlone w percepcji panelistéw, a zastosowana metoda umozliwita skuteczne uchwycenie réz-
nic pomiedzy analizowanymi wariantami produktéw.

Badanie potwierdzito przydatnos¢ metody Projective Mapping w ocenie zréznicowa-
nia sensorycznego innowacyjnych produktéw warzywno-aroniowych. Uzyskane wyniki wska-
Zujg, ze mapowanie percepcyjne moze stanowi¢ uzyteczne narzedzie wspierajgce rozwdj
i optymalizacje receptur produktéw o charakterze funkcjonalnym.

Stowa kluczowe: percepcja sensoryczna, profilowanie smaku, innowacyjne formulacje,
produkty warzywno-owocowe
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Ciecierzyca to cenny surowiec do projektowania zywnosci roslinnej, w tym do past
do pieczywa, hummuséw czy jako komponenty formulacji wysokobiatkowych. W praktyce
przemystowej istotne znaczenie ma nie tylko wyjsciowy sktad chemiczny nasion, ale réwniez
sposob ich wstepnej obrdbki pod produkt finalny.

Celem pracy byta ocena wptywu wybranych zabiegdédw technologicznych stosowanych
w przygotowaniu ciecierzycy jako wsadu do produktéw roslinnych na udziat i strawno$¢ biat-
ka, zawartos¢ btonnika pokarmowego oraz kalorycznos¢, ze wskazaniem wariantdw o naj-
wyzszym potencjale aplikacyjnym.

Materiat badawczy stanowita ciecierzyca poddana réznym wariantom obrébki tech-
nologicznej, obejmujacym traktowanie octem, kietkowanie, namaczanie w zrdznicowanych
warunkach czasu i temperatury, homogenizacje wysokocisnieniowg i ich kombinacje.
Dla poszczegdélnych wariantdw oznaczono udziat i strawno$¢ biatka, zawartosé¢ btonnika
oraz kalorycznosé.

Zastosowane zabiegi technologiczne réznicowaty wartosé¢ zywieniowq ciecierzycy.
Udziat biatka w wartosci energetycznej wynosit 14,5-18,5%, strawnosc¢ biatka od 24,9-84,5%,
zawarto$¢ btonnika 5,3-7,6 g/100 g, natomiast kaloryczno$¢ 93-127 kcal/100 g. Najwyzsza
zawarto$¢ biatka oznaczono po homogenizacji z dodatkiem octu oraz po kombinowanym
potraktowaniu nasion ciecierzycy (namaczanie + homogenizacja + ocet). Najwyzszg straw-
nos$¢ biatka oznaczono dla uktadu kombinowanego: namaczanie + homogenizacja (84,38%),
gdzie Srednia strawno$¢ wynosita 69,4%. Najwyziszg zawartos¢ btonnika w przeliczeniu
na 100 g produktu stwierdzono po namaczaniu, natomiast najnizszg kalorycznos¢ uzyskano
dla probek traktowanych octem i po kietkowaniu.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze warianty tgczgce namaczanie i homogenizacje nalezg
do najbardziej perspektywicznych pod wzgledem aplikacyjnym, gdyz zapewniajg wysoka
strawnos¢ biatka oraz zawartos¢ btonnika, co potwierdza przydatnos$é soczewicy jako surow-
ca do wytwarzania roslinnych produktéw wygodnych o wysokiej wartosci odzywczej.

Stowa kluczowe: ciecierzyca, obrobka technologiczna, biatko, btonnik, strawnos¢

Praca wykonana w ramach projektu NUTRITECH I, finansowanego przez Narodowe Centrum Badarn i Rozwoju:
NUTRITECH1/002C/2022
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OPRACOWANIE INNOWACIJI W POSTACI PRZEKASKI NA BAZIE MUSU OWOCOWEGO
I/LUB OWOCOWO-WARZYWNEGO ORAZ JOGURTU

Zespot badawczo-rozwojowy firmy Z.P.0.W Milejow sp. z 0.0.

Kierownik prac B+R: dr inz. Maria Baranowska, Wydziat Nauki Zywnoéci Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie
Podwykonaweca: INHORT Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach

dawtona@dawtona.pl

Celem prac badawczo-rozwojowych byto opracowanie innowacyjnego produktu spo-
zywczego — przekaski w postaci musu owocowego i/lub owocowo-warzywnego z dodatkiem
jogurtu, wzbogaconej w sktadniki o ukierunkowanych wtasciwosciach prozdrowotnych, sta-
nowigcej nowa kategorie zywnosci funkcjonalnej typu shelf-stable. Opracowywany produkt
taczyt wysoka jakos¢ odzywczg i sensoryczng z wydtuzonym terminem przydatnosci do spo-
zycia w temperaturze pokojowej, bez koniecznosci zapewnienia warunkéw chtodniczych.

Kluczowe wyzwania technologiczne obejmowaty zapewnienie stabilnosci mikrobiolo-
gicznej i bezpieczenstwa produktu przez caty okres przechowywania, utrzymanie wysokiej
i stabilnej jakosSci organoleptycznej oraz zaprojektowanie nowego procesu technologicznego
umozliwiajgcego dystrybucje bez chtodzenia.

Receptury opracowywano w sposdb iteracyjny, w oparciu o kryteria sensoryczne,
technologiczne, zywieniowe i trwatosciowe. Wykorzystano jogurt naturalny oraz bezlakto-
zowy, przeciery owocowe i warzywne, komponenty smakowe, uktad dodatkéw stabilizuja-
cych strukture oraz sktadniki bioaktywne, w tym m.in. laktoferyne, witaminy A, D, E i K, kwas
foliowy, luteine, melatonine, likopen, wapn i cynk.

Zastosowano kompleksowy zestaw metod badawczych obejmujgcy analizy fizyko-
chemiczne i sktadu chemicznego, oznaczanie sktadnikdéw bioaktywnych, badania wtasciwosci
reologicznych i barwy, analizy mikrobiologiczne, oceny sensoryczne, badania trwatosci
(shelf-life), badania technologiczne i walidacyjne oraz badania konsumenckie. Prace prowa-
dzono w warunkach laboratoryjnych, péttechnicznych oraz w skali rzeczywistej.

W wyniku realizacji projektu opracowano i zwalidowano cztery warianty produktu
spetniajgce zatozenia jakosciowe i funkcjonalne. Dla trzech wariantéw potwierdzono stabil-
no$¢ mikrobiologiczng przez minimum 12 miesiecy przechowywania w temperaturze poko-
jowej przy zastosowaniu obrébki cieplnej 95°C przez 60 s (ogdlna liczba bakterii <100 jtk/g,
brak drozdzy i plesni). W produktach potwierdzono zawarto$é sktadnikow aktywnych biolo-
gicznie na poziomie umozliwiajgcym komunikacje zywieniowa, w tym witamin A, D i E
oraz cynku na poziomie 215% RWS/100 g oraz laktoferyny w ilosci co najmniej 40 mg/100 g
produktu.

Opracowana technologia zostata zweryfikowana w skali pilotazowe], osiggajac okoto
75% docelowej wydajnosci produkcyjnej, co potwierdza gotowos$¢ rozwigzania do wdrozenia
przemystowego.

Stowa kluczowe: Zywnos¢ funkcjonalna, mus owocowy, jogurt, laktoferyna, shelf-stable

Realizacja projektu w ramach dziatania 1.1.1 POIR
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instrumenis

PRECYZYJNE POMIARY
W ANALITYCE ZYWNOSCI

Zadbaj o bezpieczenstwo
ZYWnNOSCi oraz najwyzsza jakosé
produktu dzieki rozwiazaniom

Hanna Instruments

Partner XV Konferencji
Technologow POiW

Nasze

ROZWIAZANIA
& Refraktometry

S -

\ £ cyfrowe

0
< Refraktometry do pomiaru
p cukréw, koncentracji zasolenia.

ﬁ/ ’ Mierniki pH
| ) Pomiar pH odgrywa kluczowa
W a7, role w procesie produkcji w

e wielu sektorach przemystu

Spozywczego.
[\W Titratory,
s spektrofotometry
/ﬁ\ Pozwalaja na precyzyjne ozna-

czanie parametrow jakosciowych
surowcéw i produktéw gotowych.

. Zeskanuj
kod QR

i dowiedz sie
wiecej

Nasza MISJA

Spetnienie norm branzowych wymaga nieza-

wodnej analityki. Hanna Instruments oferuje
refraktometry cyfrowe, titratory, mierniki pH
i termometry HACCP do precyzyjnej kontroli
kluczowych parametréw jakosciowych. Pomiar
pH, kwasowosci i stezenia substancji rozpusz-
czonych wspiera trwatos¢ produktu oraz bez-
pieczeristwo konsumentéw.

Precyzja pomiaru to fundament
bezpiecznej produkcji Zzywnosci.

@ info@hanna-polska.com @ 89/5390961
@ www.hanna-polska.com @ HANNA Instruments Sp.z 0.0.

Al.Pitsudskiego 73, 10-449 Olsztyn




IKA

designed for scientists

Przygotowanie probek do badan
| analiza zywnosci

UZYSKANIE JEDNORODNOSCI PROBKI
Na mokro — homogenizacja
Na sucho — mielenie

OZNACZANIE PARAMETRU LEPKOSCI
Lepkosciomierze rotacyjne

INKUBACJA W KONTROLOWANEJ TEMPERATURZE HODOWLE KOMORKOWE | FERMENTACJE
Termowytrzasarki Bioreaktory skali laboratoryjnej

Inkubatory z wytrzasaniem i cieplarki

Po wiecej informacji skontaktuj sie z nami.

Oficjalny oddziat IKA w Polsce

IKA Poland Sp. z 0.0.

Phone: +48 22 201 99 79 m ﬂ ﬂﬂ G

eMail: sales.poland@ika.com www.ika.com IKAworldwide // #lookattheblue



KONICA MINOLTA

APETYCZNE KOLORY
OWOCOW | WARZYW

Jabtka Granny Smith

04.05.2026

Wiarygodna ocena i analiza dojrzatosci
oraz jakosci owocéw poprzez pomiar barw ! :
J y [

* wysokiej jakosci uprawa

* optymalizacja plonéw

* spojnosc i powtarzalnosc

* wieksza satysfakcja konsumenta

2

sensing.konicaminolta.eu/mi-pl/



