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Streszczenie

Wysoka czgsto$§¢ wystepowania osteoporozy i niedoboru wapnia stala si¢ impulsem do
opracowania zywnosci funkcjonalnej z lokalnych zasobow, wspierajacej cele
zrownowazonego rozwoju wg. Organizacji Narodow Zjednoczonych. Celem niniejszego
badania bylo opracowanie liofilizowanej przekaski jabtkowej przeciwutleniaczami z soku z
rokitnika zwyczajnego (SB) oraz wapniem przy zastosowaniu procesu impregnacji, a takze
ocena aktywnosci enzymow brazowienia w celu oceny jakosci produktu. Aby osiagnaé ten
cel, przeprowadzono badania skladajace si¢ z trzech etapow. W etapie 1 zoptymalizowano
warunki impregnacji pod ci$nieniem atmosferycznym, stosujagc rézne stezenia soku z
rokitnika i mleczanu wapnia (Cal), rézny stosunek inuliny do soku z rokitnika oraz
temperature i czas procesu. Wykazano, ze w poréwnaniu z liofilizowanym $wiezym jabikiem
(FA) i $wiezym jablkiem po zanurzeniu w 1% kwasie askorbinowym (FA+AA), najnizsze
straty aktywnosci przeciwutleniaczy i zwigkszong zawarto$§¢ wapnia uzyskano w produkcie
przygotowanym przy zastosowaniu 93,8% soku z rokitnika (w/w), 4% CalL (w/w) w
temperaturze 30°C przez 120 minut. W etapie 2 (dostosowujgc warunki z etapu 1 z 0 i 4%
Cal), stwierdzono, ze impregnacja prozniowa (VI) i impregnacja wspomagana
ultradzwigkami (US) wplynely na poprawe aktywnosci przeciwutleniajacej i zawartosé
wapnia w produkcie liofilizowanym w pordwnaniu z impregnacja konwencjonalng
(atmosferyczng), FA i FA+AA. Najwyzszg aktywnos¢ przeciwutleniajgcg zaobserwowano w
VI dla 200 mbar i US dla 30 minut przy 0% Cal, natomiast najwyzszg zawarto$¢ wapnia
stwierdzono w VI dla 200 mbar i US dla 20 minut przy 4% Cal. W etapie 3 oceniono wplyw
3-miesigcznego przechowywania na wlasciwosci funkcjonalne, enzymatyczne i sensoryczne
liofilizowanych jabtek po impregnacji (IMP) z dostosowaniem wybranych warunkow z etapu
1. IMP wplynelo korzystniej na aktywnos¢ przeciwutleniajacg i zawarto$¢ wapnia niz FA i
FA+AA. We wszystkich etapach liofilizowane probki impregnowane wykazaly zmieniony
sktad zwigzkéw fenolowych (zdominowany przez pochodne izoramnetyny) i karotenoidéw w
porownaniu z FA i FA+AA. Stwierdzono, ze proces brgzowienia enzymatycznego byl
zalezny od zastosowanego roztworu impregnujacego, VI i US oraz okresu przechowywania.
Przeprowadzona ocena sensoryczna probek liofilizowanych i impregnowanych, zwlaszcza z
4% Cal, wskazala na ich wyzsza chrupko$¢ w poréwnaniu z FA i FA+AA zaréwno $wiezo
przygotowanymi, jak i po przechowywaniu. W toku przeprowadzonych badan potwierdzono,
ze opracowany produkt wykazuje potencjal jako alternatywna zywnos¢ funkcjonalna majgca

na celu zmniejszenie ryzyka osteoporozy i niedoboru wapnia.
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zrbwnowazony rozwoj.



