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Popularnonaukowe streszczenie projektu

Swieze owoce ze wzgledu na sezonowos$¢ wystepowania poddawane sa licznym procesom
technologicznym, ktére wydluzaja ich dostgpnos¢ na rynku. Sposrod szerokiej gamy produktow
owocowych coraz wigksze zainteresowanie zyskujg ich sproszkowane formy, m.in. ze wzgledu na liczne
mozliwosci tatwego dodawania do produktow spozywczych. Proszki owocowe moga by¢ komponentem
poprawiajagcym profil sensoryczny innych artykutow zywnos$ciowych, kosmetycznych czy
farmaceutycznych, a dzigki obecnosci naturalnych zwiagzkow bioaktywnych moga dodatkowo nadawac
im nowe wlasciwosci funkcjonalne. Taka forma przetworzenia owocow moze by¢ rowniez nowym
kierunkiem zagospodarowania ich nadmiernej produkcji, ktoéra prowadzi czgsto do marnowania tych
cennych surowcow. Proszki mogg stanowi¢ alternatywny dodatek do Zywnos$ci przetworzonej,
niezbilansowanej odzywczo i nierzadko dominujacej w codziennej diecie ze wzgledu na latwosc,
wygode spozycia i dostepnosc.

Istnieje wiele sposobow otrzymywania proszkéw owocowych. Moga by¢ uzyskiwane z catych
owocow, ich czgsci oraz sokow, przecierow, koncentratow czy ekstraktow. Przygotowanie tych
ostatnich zwigzane jest z usuni¢ciem relatywnie duzej ilo§ci wody. Mozliwe jest to dzigki zastosowaniu
odpowiednich sposobow suszenia i ich parametrow. Dodatkowa kwestig jest wybor odpowiedniego
no$nika gwarantujacego otrzymanie proszkow z sokow. Odpowiedni dobor parametréw procesowych
oraz opracowanie sktadu kompozycji przeznaczonej do suszenia umozliwia w znacznym stopniu
zachowanie zwigzkow bioaktywnych naturalnie wystepujacych w sokach owocowych, w tym zwigzkow
polifenolowych. Ze wzgledu na obecnos¢ w sokach cukrow i kwasoéw organicznych, mozliwe jest
formowanie si¢ zwigzkow nieobecnych w §wiezym surowcu, ktoérych tworzenie si¢ zalezne jest od
zastosowanych procesoOw przetworczych. Zwigzki takie to czgsto potencjalnie szkodliwe dla zdrowia
cztowieka substancje (produkty reakcji Maillarda i karmelizacji), ktorych powstawanie podczas obrobki
termicznej moze zaleze¢ rowniez od ich wzajemnych interakcji, a takze od ich interakcji z innymi
komponentami sokéw czy nosnikami.

Soki owocowe stanowig zlozong matryce, na ktorg sktadajg si¢ m.in. cukry, kwasy organiczne,
witaminy, zwiazki mineralne, i zwigzki polifenolowe. Ich wzajemne oddzialywania i interakcje
powodowane suszeniem powoduja, ze okreslenie wplywu kierunkéw ich przemian, w tym udziat
w tworzeniu zwigzkoéw potencjalnie szkodliwych jest znacznie utrudnione. Majac powyzsze na uwadze,
celem projektu jest opracowanie kompozycji modelowych sokéw owocowych, ktore umozliwia
okreslenie wplywu poszczegélnych jej skladnikow, z uwzglednieniem zastosowania nosnikow
1 wybranych sposobdw suszenia na jako$¢ proszkow rozpatrywang pod katem wtasciwosci chemicznych
i fizycznych, w tych tworzenie si¢ produktow reakcji Maillarda i1 karmelizacji. W badaniach bedzie
rowniez analizowany wplyw dodatku zwigzkéw pochodzenia naturalnego (m.in. soli mineralnych,
witamin, ekstraktow roslinnych) na powstawanie/hamowanie powstawania szkodliwych produktow
tych reakcji w proszkach owocowych otrzymanych na bazie czarnej porzeczki (Ribes nigrum L.)
i pigwowca japonskiego (Chaenomeles japonica L.). Ich dodatek bedzie takze analizowany pod katem
wiasciwosci biologicznych proszkow z sokow owocowych, ktore nastepnie zostang poddane ocenie
stabilno$ci przechowawczej w celu weryfikacji wptywu warunkéw przechowywania na zachowanie
tych wlasciwosci.

Wyniki uzyskane w ramach projektu dzigki zastosowaniu uktadow modelowych pozwola okresli¢
wplyw poszczegdlnych sktadnikéw wystepujacych w sokach owocowych na interakcje pomigdzy nimi
oraz pomi¢dzy nimi a dodatkami pochodzenia naturalnego w zaleznosci od rodzaju no$nika
1 parametrow procesowych. Prowadzone badania b¢dg mialy charakter podstawowy, ukierunkowany na
wyjasnienie zachodzacych zjawisk powodowanych suszeniem ukladow modelowych i sokow
owocowych w celu uzyskania proszkow. Poznanie tych przemian moze sta¢ si¢ wskazowka do
projektowania Zzywnos$ci o wilasciwosciach funkcjonalnych a takze podstawa do okreslenia ich
wlasciwosci biologicznych.



