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Streszczenie popularnonaukowe projektu pod tytulem: ,,Wykorzystanie sokéw owocowych
i warzywnych do stabilizacji barwy antocjanéw wyizolowanych z ziemniakéw odmian
o fioletowym i czerwonym migzszu”.

Ziemniaki w poréwnaniu z innymi surowcami ro§linnymi (owocami, czy warzywami) s bardzo dobrym
materiatem badawczym, ze wzgledu na ich wszechstronne mozliwo$ci wykorzystania, duzg dostepnosc,
wysokie spozycie w wielu krajach na catym §wiecie i bardzo dobre warunki adaptacyjne. Pomimo, ze
ziemniaki sa surowcem bardzo dobrze znanym konsumentom, to badania jego sktadu chemicznego sa
stale prowadzone przez naukowcow na catym $wiecie. Tak duze zainteresowanie tym surowcem wynika
z jego roznorodnosci odmianowej i przez to bogatego sktadu chemicznego. W ostatnich latach
prowadzone sa badania ziemniakéw odmian o intensywnie zabarwionym migzszu pod katem
wykorzystania zawartych w nich zwigzkéw biologicznie aktywnych (antocjandéw), a do tej pory brak
jest doniesien naukowych dotyczacych wplywu temperatury, pH, czy dodatku naturalnych
przeciwutleniaczy na stabilno$¢ zwigzkoéw biologicznie aktywnych soku z ziemniakéw odmian
o czerwonym i fioletowym migzszu. Dlatego celem projektu bedzie otrzymanie barwnikow
antocjanowych z sokoéw z ziemniakow odmian o czerwonym i fioletowym migzszu 0 ograniczonej
tendencji do ciemnienia enzymatycznego. Celem bedzie réwniez badanie stabilnos$ci otrzymanych
barwnikéw w warunkach modelowych oraz po dodaniu ich do jogurtow naturalnych.

Zatozono, ze dziatanie temperatury oraz dodatek sokow z rabarbaru, cytryn, lub winogron bogatych
w kwasy organiczne ograniczy ciemnienie enzymatyczne sokow z ziemniakéw o fioletowym
i czerwonym miazszu, z ktorych otrzymane zostang barwniki antocjanowe.

W przemysle spozywczym do stabilizacji barwy produktéw ziemniaczanych stosuje si¢ kwas
siarkowy i jego zwigzki, tj. kwasny siarczyn sodu, pirosiarczyn sodu, ktore charakteryzuja si¢ bardzo
dobrymi wlasciwosciami przeciwutleniajacymi i niskg cena ale ze wzgledu na ich pozostatos$c
w zywnosci po procesach produkcji i toksyczne dziatanie na organizm czlowieka, stosowanie tych
zwigzkow w obecnych czasach budzi coraz wigcej kontrowersji nie tylko wsréd konsumentow ale
rowniez wsrod producentow. Obecnie poszukuje si¢ i wprowadza nowe naturalne surowce do
technologii, ktérych stosowanie moze w przyszlosci przynies¢ wigcej korzysci. Takimi surowcami
moga by¢ naturalne kwasy organiczne, jak cytrynowy, szczawiowy, jabtkowy czy winowy wystepujace
w owocach, warzywach, czy sokach z nich otrzymanych. Naturalnie wystgpujace kwasy organiczne
w surowcach roslinnych wykazuja podobne wtasciwos$ci przeciwutleniajace, co zwiazki siarki, ale nie
sg szkodliwe dla ludzi i zwierzat 1 ich wykorzystanie nie wzbudza kontrowersji wérdéd konsumentow.
Surowce roslinne zawieraja hydroksykwasy, ktore nadaja produktom owocowo-warzywnym
charakterystyczng kwasowos¢, dobry smak ale rowniez obnizaja ich pH, przez co utatwiaja utrwalanie
naturalnie wystepujacych barwnikow. Kwasy organiczne majg roéwniez dziatanie przeciwutleniajace, co
ogranicza procesy enzymatycznego brunatnienia migzszu owocow lub warzyw. W projekcie
przewidziany jest dodatek naturalnych sokow z rabarbaru, ktory bogaty jest w kwas szczawiowy, soku
z cytryn, charakteryzujacym si¢ niskim pH i wysokg zawarto$cig kwasu cytrynowego i soku z winogron
bogatego w kwas winowy. Zmiana pH soku ziemniaczanego poprzez dodatek sokéw owocowych lub
warzywnych powinna ograniczy¢ ich brunatnienie. Kolejnym sposobem na zachowanie barwy sokow
ziemniaczanych jest inaktywacja enzymow oksydazy polifenolowej i peroksydazy, poprzez dziatanie
temperaturg w zakresie powyzej 60°C.

Przewidziane w projekcie badania sg tematem nowym a otrzymane wyniki mogg stanowic
interesujace Zrodto informacji na termostabilnosci zwigzkoéw biologicznie aktywnych soku
ziemniaczanego i mozliwosci jego wszechstronnego wykorzystania w konsumpcji i przetworstwie.



