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Opis wdrozenia

Waznym gatunkiem owocéw jagodowych
uprawianym w Polsce jest porzeczka czar-
na (Ribes nigrum L.), ktéra stanowi istotng
pozycje w eksporcie do krajow Unii Euro-
pejskiej. Owoce te cenione sg przede
wszystkim ze wzgledu na duze bogactwo
witaminy C i antocyjandw, ktére sg przeciw-
utleniaczami chronigcymi cztowieka przed
niekorzystnym dziataniem czynnikow choro-
botworczych. Ze wzgledu na specyficzny
smak i zapach owoce czarnej porzeczki sg
spozywane Ww niewielkiej iloSci w stanie
Swiezym. Jedng z mozliwosci zwiekszenia
ich spozycia jest produkcja nektarow, ktére
obecnie produkuje sie poprzez rozcien-
czenie wodg zageszczonego klarownego
soku i dodanie cukru w celu uzyskania
atrakcyjnego smaku. Dotychczas dostepnym
produktem w handlu sg jedynie nektary kla-
rowne, catkowicie pozbawione cennych dla
zdrowia pektyn. Alternatywg moga byc¢
metne nektary z zawarto$cig naturalnych
pektyn, ktorych owoce czarnej porzeczki
zawierajg wyjatkowo duzo. W produkcji so-
ku/nektaru metnego istotne jest pozos-

tawienie w soku pektyn. W tradycyjnej pro-
dukcji metnego soku jabtkowego zwykle
pomija sie etapy obrobki enzymatycznej
oraz klarowania. Jest to jednak niemozliwe
w przypadku czarnych porzeczek, ponie-
waz duza ilo$¢ rozpuszczalnej pektyny po-
woduje, ze w rozdrobnionych owocach na-
stepuje zatrzymanie soku, uniemozliwiajac
wydajne tloczenie miazgi. Stosowanie en-
zymoOw jest wiec konieczne, jesli chcemy
otrzymac¢ dobre wydajnosci i lepiej wyko-
rzysta¢ surowiec. Pektyny utrzymuja stabil-
nos$¢ zawiesin w soku metnym, wiec zasto-
sowany enzym powinien roziozyC dtugie
tancuchy pektyn tak, aby utatwi¢ ttoczenie
ale jednoczesnie nalezy zachowac krétsze
tancuchy, ktore stabilizujg zmetnienie.

W przeprowadzonych badaniach testowano
preparaty enzymatyczne o roznej aktyw-
nosci enzymatycznej: Pectinex BE Colour,
Pectinex BE XXL, Rohapect PTE i Roha-
ment PL w dawce 100, 200 i 400 g/t przez 1,
2, 314 godziny (czas maceracji miazgi owo-
cowej). W wyniku badan stwierdzono, ze
zastosowanie do enzymacji owocoéw czar-



nej porzeczki mieszaniny preparatéw o ni-
skiej aktywnosci pektynometyloesterazy i o
duzej aktywnosci liazy pektynowej (Roha-
pect PTE) oraz duzej aktywnosci poligalak-
turonazy (Rohament PL) w dawce 200 g/t
(proporcja enzymoéw 2:1) przez 1 godzine w
temperaturze 50°C pozwala na otrzymanie
soku o stabilnym zmetnieniu. Do produkcji
metnych sokow z czarnej porzeczki zaleca-
ne sg prasy tasmowe. Zastosowana tech-
nologia produkcji korzystnie wptywa na ja-
kos¢ iwtasciwosci odzywcze nektaréw

z czarnej porzeczki. Nektary metne wyka-
ZUjg wyzszg aktywnos¢ przeciwutleniajacg
niz nektary klarowne, co jest zwigzane
Z wyzszg zawartoscig witaminy C i zwigz-
kéw polifenolowych, w tym antocyjanéw
| proantocyjanidyn. Poza tym charakteryzu-
ja sie one obecnoscig zwigzkow pektyno-
wych. Ocena sensoryczna przeprowadzona
w Pracowni Przetworstwa wykazata, ze
nektary metne pod wzgledem cech kon-
sumpcyjnych nie ustepujg nektarom kla-
rownym.

Innowacyjnos¢ wdrozeniowa — efekty gospodarcze i spoteczne

w substancje pektynowe.

Innowacyjnos$¢ przedstawianej technologii polega na opracowaniu warunkéw produkciji
sokéw metnych z czarnej porzeczki, uwzgledniajgc dobor mieszaniny preparatow enzy-
matycznych (Rohapect PTE z Rohament PL (2:1) w dawce 200 g/t) i warunkéw obrébki
miazgi (1 godzina maceracji w temperaturze 50°C), umozliwiajgc jednoczesnie zapew-
nienie duzej wydajnosci ttoczenia i zachowanie odpowiedniej ilosci zwigzkéw pektyno-
wych dla uzyskania stabilnego zmetnienia. Zastosowanie technologii przyczyni sie do
produkcji nowego asortymentu z czarnej porzeczki, to jest metnego nektaru. Efektem
wdrozenia bedzie pojawienie sie na rynku nowego rodzaju produktu z owocow bogatych
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