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Jabtko jest owocem bardzo popularnym na catym $wiecie, nieustanie cieszacym sie uznaniem i
zaufaniem konsumentéw. W ostatnich latach nowoscia okazaly sie jabtka o czerwonym zabarwieniu
miazszu, ktére w odroznieniu od tradycyjnych odmian jablek zawieraja antocyjany w catym owocu.
Odmiany te sa obiektem zainteresowania, zaré6wno hodowcow, jak i przetwdércow, ktorzy sa
przekonani, ze produkty z jablek czerwonomiazszowych bylyby interesujace dla konsumentéw.
Jabtka odmian czerwonomiazszowych praktycznie nie sa znane w Polsce. Dlatego podjeto badania
majace na celu opracowanie unikalnej bazy danych dotyczacych cech jakosciowych nowych
genotypéw jabtek oraz okreslenie potencjatu przetworczego owocéw wybranych odmian o
czerwonym miazszu. Badania przeprowadzono w latach 2011-2017 wykorzystujac dostepne w Polsce
odmiany jabtek czerwonomiazszowych uprawiane w Doswiadczalnym Sadzie Instytutu Ogrodnictwa
w Brzeznej. Badania prowadzono pod katem wykorzystania jabtek czerwonomiazszowych do
produkcji metnych sokéw, przecierow oraz smoothies o naturalnej czerwonej barwie, ktore
jednoczesnie beda charakteryzowaly sie akceptowalnymi cechami sensorycznymi i wyzsza niz w
przypadku klasycznych przetwordw z jabtek zawartoscia sktadnikow o pozytywnym wptywie na
zdrowie cztowieka. Surowiec i otrzymane produkty scharakteryzowano pod wzgledem podstawowych
parametréow fizykochemicznych, takich jak ekstrakt, kwasowos¢, zawartos¢ kwasow i cukrow oraz
wykonano analize jakosciowa i iloSciowa skltadnikow bioaktywnych, a takze zmierzono ich potencjat
przeciwutleniajacy. W celu okreslenia stabilnosci cech jakosciowych produktow z jabtek
czerwonomiazszowych w okresie obrotu towarowego, wykonano badania przechowalnicze,
monitorujac zmiany fizykochemiczne zachodzace po 3, 6 i 12 miesiacach przechowywania. Wyniki
uzyskane w sekwencji doswiadczen przeprowadzonych w latach 2011-2017 wykazaly duza
przydatnos¢ przetworcza odmian jabtek o czerwonym zabarwieniu miazszu. Stwierdzono, ze jabtka
czerwonomiazszowe sa bogatym zrodiem zwigzkéw fenolowych. Owoce odmian ‘Trinity’ i ‘Alex Red’
zbierane w stanie dojrzatosci zbiorczej zawieralty duzo barwnikéw antocyjanowych, odmiana
‘Maypole’ wykazata wyjatkowo duza zawartos¢ kwasu chlorogenowego, za$ odmiana ‘Roxana’ byta
bogata w flawanole, a w szczegdlnosci proantocyjanidyny. Potwierdzono, ze produkty otrzymane z
jabtek czerwonomiazszowych ze wzgledu na wysoka zawartos¢ kwasu jabtkowego nie sa
akceptowalne sensorycznie, lecz moga stanowi¢ wartosciowy komponent do tworzenia
innowacyjnych przetworéw owocowych. Dodatek metnego soku lub przecieru z jabtek
czerwonomiazszowych do przetworéw z jabtek tradycyjnych o jasnym zabarwieniu migzszu pozwalat
na otrzymanie produktow o atrakcyjnym wygladzie i smaku (dzieki bilansowaniu smaku stodkiego i
kwasnego) oraz sprzyjat zwiekszeniu wartosci prozdrowotnej produktu koncowego. Przeprowadzone
badania pozwolity ustali¢ mozliwy maksymalny udzial metnego soku z jabtek czerwonomiazszowych
w mieszanych sokach metnych wynoszacy 35% oraz najkorzystniejszy dodatek przecieru z jabtek o
czerwonym miazszu do mieszanego przecieru na poziomie 25%. Ponadto opracowano recepture dla
smoothie jabtkowego, ktére moze zawiera¢ do 50% wsadu z owocdéw czerwonomiazszowych
(metnego soku lub przecieru). Wykazano réwniez, ze w tworzeniu receptury innowacyjnych
produktéw mozna uwzglednié, zardwno walory wizualne, jak i zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych
jabtek czerwonomigzszowych. Udokumentowano, ze produkty z odmian ‘Trinity’ i ‘Alex Red’ mozna



traktowac jako komponent nadajacy atrakcyjny kolor, zas produkty z odmiany ‘Roxana’ - jako Zrdédto
sktadnikow prozdrowotnych. Obecnos¢ antocyjandéw w przetworach z udziatem metnego soku lub
przecieru z jabtek czerwonomigzszowych, nadajacych atrakcyjny kolor, jest ich najwiekszym atutem,
jednak ze wzgledu na wysoka labilnos¢ tych zwiazkéw produkty rekomendowane sa do
przechowywania w warunkach chtodniczych, co umozliwi dtuzsze zachowanie ich waloréw. Ze
wzgledu na trendy na rynku sokowniczym najbardziej perspektywicznym i innowacyjnym produktem
majacym szanse na wprowadzenie na rynek jest smoothie czerwonomiazszowe. Produkt ten, ze
wzgledu na wysoka zawartos¢ blonnika pokarmowego i zwigzkéw fenolowych, moze wzbogacic¢
oferte produktow zywnosciowych o wysokich walorach prozdrowotnych.



