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Wiasciwosci prozdrowotne jabtkowych wyttokéw poprasowych

Wstep

Wytloki sa produktem ubocznym powstajacym podczas przetwa-
rzania owocOw na soki i napoje, cydr czy wino. Po procesie produk-
cyjnym z surowca pozostaje ok. 20% odpadéw. Zawieraja one wiele
cennych sktadnikéw odzywczych i prozdrowotnych, z ktérych mozna
uzyska¢ np. barwniki, substancje aromatyczne, oleje, pektyny, pento-
zany oraz zwiazki polifenolowe i wiele innych [Correira, Carasco de
Brito, 1995; Borycka, 1999; Kumider, 2000; Schieber i in., 2001;
Giusti i Wrolstad, 2003, Cruz i in., 2004; Peschel i in. 2006; Nawir-
ska, 2007; Gullon i in., 2007, Shalini i Gupta, 2010].

Dobrym sposobem wykorzystania wyttokéw jabtkowych, moze
by¢ ich zastosowanie do produkcji preparatéw przeznaczonych bez-
posrednio do spozycia. Wg Nawirskiej [2007] wytloki jabtkowe ze
wzgledu na duza zawarto$¢ blonnika oraz ich frakcje maja zdolnos¢
wiazania metali [Anderson, 1995], co daje nadziej¢ na skuteczne
i znaczace usuwanie ich z organizmu. Dodatkowo moze znacznie
poprawi¢ sig perystaltyka jelit, co staje si¢ dodatkowym atutem spo-
zywania preparatéw btonnikowych.

Wytloki moga by¢ réwniez wykorzystywane jako dodatek przy
produkcji herbatek owocowych, poprawiajac ich wasciwosci organo-
leptyczne, a przede wszystkim smak i barwe [Borycka, 1999].

Nieprzetworzone odpady szybko sig¢ psuja i moga stanowié¢ zré-
dto skazenia mikrobiologicznego catego zaktadu, a w konsekwencji
utrudnia¢ prawidlowe prowadzenie procesu produkcji. Dtuzsze skla-
dowanie odpadéw w stanie §wiezym zmienia fizyczno-chemiczny
sktad wytlokéw, obnizajac ich warto$¢ i przydatnos¢, dlatego powin-
ny by¢ one zagospodarowane zaraz po ich uzyskaniu. Odpowiednia
metoda wydaje si¢ by¢ suszenie wytlokéw w zaktadzie macierzy-
stym, w zamknigtym cyklu technologicznym [Tarko i in.2009,
Gullon i in. 2007].

Celem prowadzonych badan byta ocena zawartos$ci wybranych
sktadnikéw bioaktywnych w jabtkowych wytlokach poprasowych
w zaleznosci od sposobu przetwarzania owoc6w 1 materiatu
odpadowego.

Materiaty i metody

Materiat do badan stanowit btonnik naturalny jabtkowy oraz
btonnik jabtkowy poekstrakcyjny z wykorzystaniem §wiezych wytto-
kéw (odpadéw poprasowych) z przemystowej produkcji sokow za-
geszezonych z jabtek w przedsigbiorstwie Alpex w Leczeszycach
oraz wytloki poprasowe z produkcji sokéw naturalnie mg¢tnych
w Zaktadzie Sadowniczym Wtelno.

Zawartos¢ suchej masy w prébach oznaczano metoda suszarko-
wa wedlug AOAC 940.26, popiét surowy (weglanowy), biatko suro-
we, tluszcz surowy, zwiazki bezazotowe wyciagowe zostaly ozna-
czone wedlug metod analitycznych okre$lonych w [Rozporzqdzenie
MRiRW, 2004] oraz wyliczono na podstawie okre$lonego sktadu
chemicznego zawarto$¢ zwiazkdw bezazotowych wyciagowych
(BAW).

Zawartos¢ zwiqzkow polifenolowych oznaczono metoda spek-
trofotometrycznag w obecnosci odczynnika Follina-Ciocalteu'a wg
metody De Pascual-Teresa i Santos-Buelga [2000].

Catkowity btonnik pokarmowy TDF (Total Dietary Fiber)
zostat oznaczony metoda enzymatyczno-wagowa wg [AOAC Official
Method 985.29, 1995].

Btonnik naturalny jabtkowy uzyskano z wykorzystaniem $wie-
zych wytlokéw (odpadéw popasowych) z przemystowej produkcji
sokéw zagegszczonych z jablek w przedsigbiorstwie Alpex w Legcze-
szycach. Swieze wytloki z prasy typu Biicher, suszono w suszarce
konwekcyjnej w temperaturze < 70°C do zawarto$ci wilgoci ok. 5%,

a nastgpnie suchy material poddawano przesiewaniu na sitach
ooczkach 5 i 3 mm. Frakcje o rozmiarach czastek ponizej 3 mm
ipowyzej 5 mm, ktére byly pozbawione nasion, poddano mieleniu
w mtynie tarczowym do wymiaru ponizej 0,6 mm.

Btonnik jabtkowy poekstrakcyjny otrzymano w wyniku tréjstop-
niowej ekstrakcji wyttokéw przemystowych pozbawionych nasion,
roztworami etanolu o st¢zeniu 15, 68 1 50% wedlug sposobu opisane-
go przez Kotodziejczyka i in. [2007].

Wyttoki poprasowe mokre stanowily proby pozyskane bezposred-
nio po wyttoczeniu sokéw naturalnie me¢tnych w Zaktadzie Sadowni-
czym Wtelno — wydajno$¢ ttoczenia na poziomie 65%. W celu doko-
nania analizy wytlokéw poprasowych suchych materiat zostat
poddany suszeniu sublimacyjnemu za pomoca liofilizatora
Alpha 2-4 LSC przez 72 godziny, a nastgpnie zmielony do wymiaru
ponizej 0,6 mm.

Wyniki i dyskusja

Materiat odpadowy, ze wzgledu na zawarto$¢ cukréw (7%), kwa-
séw organicznych (0,6+0,9%), duzo zwiazkéw o silnej aktywnosci
przeciwutleniajacej — gtoéwnie polifenoli, btonnika (5+6%), $lado-
wych iloéci biatek i mikroelementéw (wapn, magnez, zelazo i potas),
znajduje zastosowanie jako karma dla zwierzat, do produkcji pektyny
oraz naw6z organiczny po kompostowaniu [Sliwa i in., 2015].

Sktad chemiczny tych odpadéw zalezy od wielu czynnikéw,
takich jak odmiana jabtek, okres ich przerobu oraz ilo$¢ otrzymanego
surowego soku, a takze sposob przetwarzania na soki. W badaniach
wtlasnych najwigcej suchej masy zawierat btonnik jabtkowy naturalny
oraz btonnik jabtkowy poekstrakcyjny, po produkcji sokéw klarow-
nych, z kolei najwigcej popiotu surowego, biatka surowego, TDF
zawieral blonnik poekstrakcyjny. Podobne wyniki badan uzyskali
Louli i in. [2004] w wytlokach $§wiezych i suszonych.

Ze wzgledu na duza zawarto$¢ blonnika, w szczegdlnosci
w materiale poekstrakcyjnym wyttoki mogltyby by¢ wykorzystywane
jako dodatek do zywnos$ci w postaci réznych preparatéw, ktére
poprawiatyby perystaltyke jelit, a dzigki wtasciwosciom sorpcyj-
nym ograniczatyby wchianianie cholesterolu z przewodu pokarmo-
wego [Bartnikowska 1997, Aprikian i in. 2001 ], kwaséw z6iciowych,
thuszczoéw oraz metali cigzkich [Cruz i in. 2004].

Tab. 1. Sktad wytlokéw poprasowych, [%]
w zaleznosci od sposobu przetwarzania surowca

Blonnik Blonnik X‘{f"ki Y‘t’)ﬁk’ki
Skiadnik jabtkowy jabtkowy Ja ) ?we 14 ) ?We
adny naturalny |poekstrakcyjny | POPTASOWe | poprasowe
/ Al mokre suche
(Alpex) (Alpex) | (75 Wielno) | (zS Wielno)
Sucha masa 95,10° +0,05| 94,93%+0,47 | 31,8°0,1 | 92,9°40,2
Popidlsurowy | 4 4001003 | 3204004 | 1.820,03 | 2.40°:0,02
(weglanowy)
Biatko surowe | 7,10°%%0,1 | 856402 | 1,68%0,1 | 547°%0,2
Thuszez surowy | 2,50°40,3 3,01°+0,5 1,3140,2 | 3,92°+0,2
TDF (btonnik) | 67,81°£0,05 | 75,30°+0,4 | 34,52°£0,2 | 58,25°+0,1
Zwiazki
bezazotowe 16.11°£0,05 |  4,86°+0,02 - 13,10°+0,05
wyciggowe
Polifenole 0,180%£0,005| 0,005£0,0 ,110°0,002|0,172%40,005
ogbtem
a, b, ¢, d — te same litery oznaczaja grupy jednorodne
(réznice migdzy nimi nie sg istotne statystycznie przy p < 0,05)
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Innym sposobem wykorzystania wyttokéw jabtkowych ze wzgle-
du na wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego mogtaby by¢ pro-
dukcja tabletek owocowych, ktére ograniczalyby uczucie glodu przez
wypetnienie Zoladka oraz chronily jego Sciany przed dziataniem
kwasow zotadkowych [Hemwimon i in., 2007].

Wiyttoki jabtkowe moga by¢ zrédlem polifenoli [Award i in.,
2000; Aprican i in., 2003]. W badanym materiale jablkowym najwig-
cej polifenoli ogétem zawieral btonnik jabtkowy naturalny oraz
wyttoki jablkowe suche powstale po wyttoczeniu sokéw naturalnie
metnych. Polifenole sa to zwiazki o silnej aktywno$ci przeciwutlenia-
jacej [Lu i Foo, 2000; Biedrzycka i Amarowicz, 2008]. Wg Renard
iin. [2001] az 90% sposréd zwiazkéw polifenolowych zawartych
w jabtku trafia do produktéw odpadowych. Tylko 5% szczegdlnie
aktywnych flawonoidéw trafia do konsumenta w soku.

Najmniej do soku przechodzi najcenniejszych procyjanidyn,
ktére sa zwiazane ze $cianami komoérkowymi, a takze sa najsilniej
usuwane w procesie klarowania, co prowadzi do znacznego obniZenia
ich zawartoéci w sokach. Polifenole odgrywaja istotng rolg¢ w zywie-
niowych i sensorycznych wlasciwosciach artykuléw spozywczych.

Zainteresowanie zwigzkami przeciwutleniajacymi wynika przede
wszystkim z aspektéw prozdrowotnych. Naturalne przeciwutleniacze,
do ktérych naleza zwiazki fenolowe oraz tokoferole stanowia efek-
tywna ochrong¢ komoérek przed atakiem wolnych rodnikéw, co
wspomaga zapobieganie chorobom serca, nowotworom, zaémie
i powstrzymywanie procesOw starzenia [Balasundram i in. 2006].

Whnioski

Badane wytloki jabtkowe, szczegdlnie btonnik jabtkowy poeks-
trakcyjny oraz blonnik jabtkowy naturalny, stanowia bogate zrédlo
btonnika pokarmowego.

Btonnik jabtkowy naturalny oraz wyttoki jabtkowe suche, zawieraly
najwigcej polifenoli — zwiazkéw o dziataniu przeciwutleniajacym.

Z wyttokéw dzigki zastosowaniu réznych technik przetwarzania
surowca mozna odzyska¢ cenne zwiazki bioaktywne — mozna je
zatem traktowac jako surowiec wtérny, a nie odpad poprodukcyjny.

Stosowany w badaniach material moze by¢ komponentem prepa-
ratéw jako Zrédlo naturalnych antyoksydantdw oraz btonnika i moze
zastapi¢ zwiazki syntetyczne.
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