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Wielu autorow wykorzystuje liofilizowane wytloki owocowe do poprawy warto$ci
zywieniowej i1 prozdrowotnej ciastek, nie badajac, czy zastosowanie znacznie tanszej i bardziej
powszechnej metody odwadniania, jak suszenie konwekcyjne lub kontaktowe, mogloby przyniesé
podobny wplyw na jako$¢ i warto$¢ nutraceutyczng ciastek. Ciastka kruche podczas pieczenia
poddawane sg obrobce termicznej w wysokiej temperaturze, co moze skutkowac znaczna degradacja
zwiagzkow bioaktywnych. Powstaje zatem pytanie, czy i Kiedy zasadne jest stosowanie energochtonne;j
i czasochtonnej metody otrzymywania proszkow owocowych, jaka jest liofilizacja. Celem projektu
jest okreslenie, czy liofilizacja wytlokow owocowych, w poréwnaniu z klasyczng metoda suszenia
kontaktowego, ma podobny wptyw na wilasciwosci przeciwutleniajgce i potencjalng biodostepnosé
zwigzkow bioaktywnych w zywnosci poddanej obrobce termicznej (ciastka kruche) i wzbogaconej
odwodnionymi w ré6znych warunkach proszkami owocowymi.

W ostatnich latach problem zagospodarowania odpadow z przetworstwa spozywczego stat sie
istotnym wyzwaniem, zwlaszcza w kontekscie rosngcych obaw dotyczacych niedozywienia oraz
wyczerpywania zasobow naturalnych. Duze ilosci odpaddéw z owocodw, takich jak wyttoki, czesto sa
sktadowane na wysypiskach, co prowadzi do powaznych problemoéw srodowiskowych i potencjalnego
zagrozenia dla zdrowia cztowieka oraz ekosystemow wodnych. Dlatego minimalizacja generowania
odpadow 1 wprowadzenie skutecznych strategii zarzadzania nimi stato si¢ niezwykle istotne dla
promowania zrownowazonego rozwoju przemyshu spozywczego. Okoto 50% Swiatowego zbioru
owocOw jest przetwarzane na sok, pozostawiajac wyttoki, ktore stanowia od 10% do 35% masy
surowca wejsciowego. Wyttoki owocowe to bogate zrodlo blonnika i koncentrat wielu zwigzkow
bioaktywnych. Istnieje szereg opracowan dotyczacych mozliwo$ci ich wykorzystania jako dodatkow
funkcjonalnych do ciastek. Ciastka kruche naleza do jednych z najbardziej popularnych produktow
zbozowych. Podczas wypieku poddawane sa wysokotemperaturowej obrobee, ktora czgsto prowadzi
do degradacji zwiazkow bioaktywnych. W dostepne;j literaturze nie ma prac, w ktérych analizowane
jest wzbogacenie ciastek proszkami owocowymi odwodnionymi w réznych warunkach oraz
okreslenie, ktéra z metod otrzymywania proszku jest optymalna pod wzgledem uzyskania produktu
finalnego (ciastek kruchych) o najlepszej jakosci prozdrowotnej i konsumenckiej. W celu wyjasnienia
tego problemu wytloki z jabtek, Sliwek i truskawek beda poddane suszeniu sublimacyjnemu i
kontaktowemu, stosujac zmienng temperatur¢ odwadniania. Z tak przygotowanych wyttokéw zostang
przygotowane proszki oraz beda przeanalizowane ich wilasciwosci fizykochemiczne pod katem
uzyskania najlepszego jako$ciowo materialu do wzbogacania zywno$ci. Otrzymane proszki zostang
nastgpnie wykorzystane jako dodatki funkcjonalne do ciastek kruchych. Ocena aktywnosci
przeciwutleniajgcej ciastek, potencjalng biodostepnosci zwigzkow bioaktywnych, analiza ilosciowo-
jako$ciowa zwigzkoéw fenolowych oraz ocena organoleptyczna ciastek pozwola na okre§lenie, czy i w
jakim stopniu warunki suszenia wyttokow owocowych determinuje ich wlasciwosci fizykochemiczne
oraz jak proszki z wyttokow owocowych otrzymane w r6znych warunkach i poddane wtornej obrobece
termicznej w matrycy zywnos$ci oddziatuja na warto$¢ zywieniowa, prozdrowotna i akceptowalnosc¢
konsumencka ciastek. Wiedza ta przyczyni si¢ zarowno do wyjasnienie wptywu wstepnej 1 wtdrnej
obrobki termicznej wytlokdw na potencjat nutraceutyczny zywnosci, jak réwniez pozwoli na dobor
optymalnych warunkow ich przetwarzania pod katem wykorzystania jako dodatkow funkcjonalnych
do produktow spozywczych.



