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OFERTA WDROZENIOWA

Desery pektynowane na bazie przecierow z owocow jezyny (Rubus fruticous L.)

Stowa kluczowe: jezyna, antocyjany, desery
Opis wdrozenia:

Jezyna nalezy do ro$lin z rodzaju rézowa-
tych. Jest to gatunek o matym znaczeniu go-
spodarczym, jednak jej liczne walory zdro-
wotne powoduja, Ze uprawa jezyny nabiera
coraz wigkszego znaczenia. Owoce maja
kolor ciemnogranatowy, co wynika z obec-
nosci antocyjanéw — zwigzkoéw fenolowych
0 charakterze prozdrowotnym. Odmiany
deserowe charakteryzuja si¢ bogatym aro-
matem oraz stodko-kwasnym, atrakcyjnym
smakiem. Dlatego tez moga stanowi¢ do-
skonaty surowiec do produkcji dzemow, So-
kow, nalewek, konfitur a takze przecierow.
W doswiadczeniach prowadzonych w In-
stytucie Ogrodnictwa w ramach Programu
Wieloletniego na lata 2015-2020 (zadanie
1.4) owoce jezyny postuzyly jako baza do
wyprodukowania deserow. Zamrozone
owoce jezyny (odmiana ‘Apache’) poddano
rozparzaniu w temperaturze 80°C i prze-
tarto na sitach o wielkos$ci oczek 1 mm. W
podobny sposdb wyprodukowano réwniez
przeciery z takich owocéw jak: jabiko,
gruszka, borowka wysoka, jagoda kam-
czacka i truskawka. Nastepnie wykorzy-
stano je do stworzenia roznych receptur de-
serow jezynowych. Do wszystkich miesza-
nek dodano naturalng pektyng cytrusowo-
jablkowa w ilo$ci 2% jako sktadnik struktu-
rotworczy. Kontrole stanowit deser z samej
jezyny z 2% dodatkiem pektyny. Udziat
przecieru jezynowego W deserach pektyno-
waych byt na poziomie 75%.
Przeprowadzono analize sktadu fizykoche-
micznego wyprodukowanych deserow oraz
poddano je ocenie sensorycznej.

pH deserow nie przekroczylo wartosci 3,6,
wigc do utrwalenia produktow wystarczyt
proces pasteryzacji. Wszystkie kombinacje
mialy zblizong zawarto$¢ suchej substancji
i ekstraktu (odpowiednio 15,7-17,0% oraz
14,7-16,0°Bx). R6znity si¢ natomiast catko-
witg zawarto$cia zwigzkéw fenolowych
oraz antocyjanéw. Najwiecej polifenoli
ogodtem oraz antocyjanéw miat deser z do-
datkiem jagody kamczackiej (479,9 i 120,6
mg/100 g), a najmniej z dodatkiem gruszki
(396,91 76,9 mg/100 g). Mieszanki z ciem-
nymi owocami (borowka wysoka i1 jagoda
kamczacka) charakteryzowaly si¢ wyzsza
iloscig antocyjandw niz deser kontrolny
(sama jezyna), natomiast dodatek innych
owocow (jabtko, gruszka, truskawka) po-
wodowal obnizenie ich zawarto$ci. Uzy-
skane desery stanowig warto$ciowe Zrodto
antyoksydantow 1 sktadnikow mineralnych
(z makro-elementow zawieraty znaczne ilo-
$ci potasu, wapnia, magnezu, fosforu, a z
mikro-elementéw m.in. Zelaza cynku, man-
ganu), a takze powyzej 2%. Blonnika.

Przeciery charakteryzowaty si¢ fadng inten-
sywng barwg, atrakcyjnym aromatem oraz
przyjemna gladka konsystencja. W ocenie
sensorycznej uzyskaly bardzo wysoka
ocen¢ za smakowito$¢ i jakos¢ ogolng (po-
wyzej 7/10 pkt). Receptura produktu nie za-
wierata dodanego cukru, a stodycz deseréw
wynikata z odpowiedniego zbilansowania
smakow poprzez dodatek przecierow z in-
nych owocow. W ten sposob uzyskane pro-
dukty byty catkowicie naturalne. Z powo-
dzeniem moga by¢ rozpatrywane jako war-
tosciowy, innowacyjny produkt 0 wysokich



walorach zdrowotnych do bezposredniego
spozycia.

Opracowane receptury deserow pektynowanych na bazie jezyny (fot. Karolina Celejewska)

Innowacyjnos$¢ wdrozenia —efekty gospodarcze i spoleczne

Oferta wdrozeniowa obejmuje produkcje naturalnych deserow na bazie jezyny 0 wysokich
walorach prozdrowotnych, bez dodatku cukru. Jest to produkt pelnowartosciowy, do bezpo-
sredniego spozycia nieznany na rynku deseréw. Informacje dotyczace przetwarzania owo-
cOw jezyny przyczynig si¢ do rozwoju uprawy tego gatunku oraz wzrostu zainteresowania
firm przetworczych tym cennym surowcem. Mozliwo$¢ zagospodarowania owocoOw da row-
niez wigksze szanse plantatorom na zbyt surowca. Informacje o wartosci dietetycznej owo-
codw jezyny oraz mozliwych sposobach jej przetwarzania w kierunku uzyskiwania produktow
innowacyjnych to ciekawa oferta zarowno dla matego przetworstwa, jak i wigkszych przed-
siebiorstw.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa

Sadownicy, Osrodki Doradztwa Rolniczego, firmy przetworcze zainteresowane wprowadze-
niem na rynek produktu zasobnego w sktadniki prozdrowotne.

Tworcy oferty wdrozeniowej: Autor:

Zaktad Przechowalnictwa i Przetworstwa dr inz. Karolina Celejewska

Owocoéw i Warzyw dr hab. Monika Mieszczakowska-Frac

Zaktad Odmianoznawstwa, Szkotkarstwa i dr Dorota Kruczynska

Zasoboéw Genowych Tel. 46 8345430; E-mail: karolina.celejewska@inhort.pl

Praca wykonana w ramach Programu Wieloletniego 10 2015-2020, Zadaniel .4: ,,Nowe gatunki dla poszerzenia i zréznicowa-
nia produkcji ro§lin ogrodniczych, w tym zywnosci funkcjonalnej”.



