Popularnonaukowe streszczenie projektu

Proszki owocowe moga by¢ z powodzeniem stosowane jako naturalne zroédto zwiazkéw bioaktywnych,
niezaleznie od sezonowosci owocoOw. Takie produkty moga réwniez by¢ naturalnymi zamiennikami
sztucznych suplementow. Przygotowanie proszkow owocowych z sokow zwigzane jest z eliminacja
wody, ktorej zawarto§¢ moze sigga¢ nawet 90 %. Z tego powodu suszenie sokdw owocowych na proszki
jest skomplikowane. Otrzymanie proszkow z sokoOw wymaga zastosowania substancji nosnikowych
(gtownie maltodekstryn, gumy arabskiej, itp.), ktore umozliwiaja przeprowadzenie Samego procesu
suszenia. Obecnie stosowane sposoby suszenia nie pozwalaja na uzyskanie proszkow o jako$ci
porownywalnej do $wiezych owocow. Ze wzgledu na zawartos¢ naturalnych zwiazkéw bioaktywnych,
nieprawidlowy dobor parametréw procesowych moze prowadzi¢ hawet do ich catkowitej degradacji w
proszkach. Ze wzgledu na sktad chemicznych sokow owocowych, podczas procesu suszenia moga
powstawaé zwigzki, ktére nie wystepujg naturalnie w surowcach i ktore moga by¢ szkodliwe dla
zdrowia cztowieka.

Celem projektu jest identyfikacja kluczowych parametrow suszenia rozpylowego w kontekscie
zachowania zwigzkéw bioaktywnych i tym samym jak najwyzszej jakosci otrzymanych proszkow.
Analizie zostang poddane substancje nosnikowe o wtasciwosciach funkcjonalnych tj. inulina, trehaloza
oraz izomaltuloza. Soki z dzikiej r6zy (Rosa canina; zrodto witaminy C, zwiazkow polifenolowych i
karotenoidow) i jagody kamczackiej (Lonicera caerulea; wysoka zawarto$¢ polifenoli, w tym
antocyjanéw) zostang poddane suszeniu rozpylowemu w celu okre$lenia zmian chemicznych
zachodzacych podczas suszenia. Projekt zaktada rowniez analize wptywu no$nikow na formowanie si¢
produktéw reakcji Maillarda i karmelizacji w zaleznos$ci od sktadu wyjsciowego surowcow, ktoére moga
mie¢ negatywny wpltyw na zdrowie cztowieka. Interakcje zwigzkéw polifenolowych z wybranymi
substancjami nosnikowymi prowadzace do formowania si¢ produktow reakcji Maillarda zostang
uzupetnione badaniami w uktadach modelowych, co umozliwi poznanie reakcji odpowiedzialnych za
ich tworzenie/hamowanie. W kolejnym etapie projektu, do przygotowania proszkoéw owocowych z
sokow zostanie po raz pierwszy zastosowany napar z lisci morwy (Morus alba) i kwiatow jadalnych
glogu (Crataegi inflorescentia) - dodatkowe Zrodto zwigzkdéw o charakterze przeciwutleniajagcym, w
tym zwigzkow polifenolowych, w celu poprawy wtasciwosci fizycznych, chemicznych, sensorycznych
i biologicznych uzyskanych proszkow. Dodatek ten ma rowniez na celu zahamowanie formowania si¢
produktéw reakcji Maillarda i karmelizacji podczas suszenia sokow owocowych na proszki. Takie
podejscie dostarczy informacji na temat interakcji pomigdzy zwigzkami bioaktywnymi pochodzacymi
z roznych naturalnych zrodet (surowcow). W projekcie zostanie réwniez przeprowadzona analiza
sensoryczna otrzymanych proszkow przez zespoty z Polski, Szwajcarii i Hiszpanii, ktéra pozwoli
okresli¢ preferencje tego typu produktow w zaleznosci od danego kraju. Badania przedstawione w
projekcie beda miaty charakter interdyscyplinarny dotyczacy zagadnien zwigzanych z technologia
zywnosci, chemig analityczna, fizyka, a takze badaniami sensorycznymi.



