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Streszczenie

W pracy okreslono wplyw obrobki wstgpnej oraz procesu suszenia na zawarto$¢ zwiazkow
polifenolowych oraz pojemnos¢ przeciwutleniajaca owocéw boréwki wysokiej odmiany Bluecrop. Owoce
$wieze i poddane obrébce wstgpnej (mrozone, blanszowane, odwadniane osmotycznie w czasie 2, 41 6
godzin) suszono metoda konwekcyjna. Procesy odwodniania osmotycznego owocéw oraz blanszowania
spowodowaty istotne zmniejszenie zawartosci polifenoli ogélem oraz antocyjanéw w owocach.
Otrzymane wyniki wskazuja, ze skrocenie czasu odwadniania do 2 godz. minimalizuje straty antocyjanéw
zawartych w owocach boréwki. Podczas suszenia $wiezych owocéw stwierdzono 39% straty zawartosci
polifenoli ogétem oraz zmniejszenie pojemnosci przeciwutleniajacej o 41%. Mimo, ze obrébka wstgpna
owocéw (odwadnianie osmotyczne, blanszowanie) oraz suszenie owocOw powodowato wysokie straty
zawartosci badanych zwiazkéw przeciwutleniajacych, otrzymane susze boréwkowe charakteryzowaty sig
pojemnoscia przeciwutleniajaca wynoszaca od 68,1 do 102,3 uM Troloxu/g.

Stowa kluczowe: pojemnos¢ przeciwutleniajaca, boréwka wysoka, susze, antocyjany

Wprowadzenie

Boréwka wysoka, potocznie nazywana boréwka amerykanska, jest jedna z
najmtodszych roé$lin sadowniczych uprawianych w Polsce. Zainteresowanie
konsumentéw tymi owocami sprawito, ze przez ostatnie dziesig¢ lat znacznie wzrosta
liczba nasadzen boréwki i obecnie nasz kraj zajmuje drugie miejsce w uprawie tego
gatunku w Europie [9]. Nalezy przypuszczaé, ze juz wkrétce moga stac si¢ one cennym
surowcem przemyslowym, przetwarzanym takze na susze. Owoce boréwki wyrdzniaja
si¢ bardzo wysoka aktywnoscia przeciwutleniajaca oraz bogatym sktadem antocyjanéw
[11]. Podczas procesu suszenia moze nastgpowac znaczace zmniejszenie zawartosci
zwiazkéw o charakterze przeciwutleniajacym zawartych w owocach [4].
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Celem pracy byto okreSlenie wplywu procesu suszenia na aktywno$é
przeciwutleniajaca oraz zawarto$¢ zwiazkéw polifenolowych w owocach boréwki
wysokiej. Zbadano takze, jaki wptyw na wilasciwosci przeciwutleniajace suszow maja
zréznicowane metody obrobki wstgpnej poprzedzajace proces suszenia, takie jak:
mrozenie, blanszowanie i odwadnianie osmotyczne.

Material i metody badan

Surowcem stosowanym do produkcji suszu byly owoce boréwki wysokiej
odmiany Bluecrop pochodzace z gospodarstwa sadowniczego w Piskdrce, oddalonego
15 km od Warszawy. Zbioru dokonano 10 sierpnia 2003 r. Przed procesem suszenia
owoce poddawano zabiegom wstgpnym polegajacym na ich zamrozeniu, blanszowaniu
oraz odwodnieniu osmotycznemu w roztworze sacharozy w ciagu 2, 4 1 6 godz.

Owoce mrozone - $wieze owoce boréwki zamrazano w temp. -35 + 2°C i
sktadowano w tych warunkach przez 12-16 godz. Przed przystapieniem do procesu
suszenia owoce rozmrazano ha powietrzu w temp. 22 + 2°C, w ciagu okoto 1,5 godz.

Owoce blanszowane - §wieze owoce boréwki blanszowano w wodzie o temp.
95°C przez 2 min. Po zakonczeniu procesu blanszowania owoce osuszano na bibule
filtracyjnej

Owoce odwadniane osmotycznie - boréwki zamrazano w temp. -35°C, a po 12-16
godz. rozmrazano na powietrzu w temp. 22 + 2°C, po czym zanurzano w roztworze
sacharozy o stgzeniu 65%. Stosunek masy owocéw do syropu wynosil 1:4. Proces
odwadniania osmotycznego prowadzono w temp. 20°C, w ciagu 2, 4 i 6 godz. W
czasie procesu odwadniania roztwér odwadniajacy byt co 30 min mieszany w celu
wyréwnania st¢zenia syropu. Po uptywie zadanego czasu odwadniania osmotycznego
owoce oddzielano od roztworu osmotycznego i zanurzano na 10 s do wody
destylowanej, a nastgpnie delikatnie osuszano na bibule filtracyjne;j.

Swieze owoce boréwek oraz po obrébce wstepnej (mrozone, blanszowane oraz
odwadniane osmotycznie) poddawano suszeniu w suszarce laboratoryjnej. Owoce
suszono w pojedynczej warstwie w temp. 70°C przez 10 godz. Predkos¢ przeptywu
powietrza wynosita 1,0 m/s. Po zakonczonym procesie otrzymane produkty chtodzono
do temperatury pokojowej. Zdecydowano si¢ zastosowac jednakowe warunki suszenia
we wszystkich badanych wariantach, aby mie¢ mozliwos¢ poréwnania wptywu metod
wstegpnej obrobki surowca na straty zwiazkéw przeciwutleniajacych w otrzymanych
suszach.

W owocach $wiezych, po zabiegach wstgpnych, oraz w otrzymanych suszach
oznaczano zawarto$¢ polifenoli ogétem [6], antocyjandw ogdtem [10] oraz zawartosé
poszczegdlnych glikozydéw antocyjanowych metoda HPLC, a takze aktywnos$¢
przeciwutleniajaca metoda z rodnikami ABTS™ [5]. Oznaczenie zawarto$ci suchej masy
wykonywano metoda wagowa. Uzyskane wyniki poddano analizie wariancji. Istotno$¢
réznic okre§lono za pomoca testu Tukey a przy poziomie istotnosci o = 0,05.
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Wiyniki i dyskusja

Wiasciwy proces suszenia poprzedzono wstgpna obrobka owocow, ktéra polegata
na ich zamrozeniu, blanszowaniu oraz odwadnianiu osmotycznym. Zabiegi te, za
wyjatkiem mrozenia, spowodowaly zmniejszenie zawartosci polifenoli ogétem w
owocach borowki wysokiej (tab. 1). Najmniejsza zawarto$¢ polifenoli ogdtem
stwierdzono w owocach po procesie odwadniania osmotycznego prowadzonego w
ciagu 6 godz. Réwniez owoce poddane zabiegowi blanszowania charakteryzowaty si¢
istotnie mniejsza zawarto$cia polifenoli ogétem w poréwnaniu z owocami $wiezymi.
Poréwnujac uzyskane wyniki stwierdzono, ze proces blanszowania owocow borowki
wysokiej powodowatl 10% straty polifenoli ogétem. Podczas procesu osmotycznego
odwadniania owocow zawarto$§¢ polifenoli zmniejszyta sig od 11%, podczas
odwadniania 2-godzinnego owocéw, do 19%, podczas odwadniania 6-godzinnego.

Swieze owoce boréwki wysokiej stanowiace prébe odniesienia, a takze po
obrébce wstepnej poddano procesowi suszenia metoda konwekcyjna. Proces suszenia
konwekcyjnego spowodowat wysokie straty zawartosci polifenoli ogétem. Najwigksza
zawarto$cia polifenoli ogélem charakteryzowatly si¢ susze kontrolne, otrzymane
z owocow swiezych. Nie obserwowano istotnych réznic migdzy suszem kontrolnym
a suszem otrzymanym z mrozonych owocow. Zawartos¢ polifenoli w pozostatych
badanych suszach byta istotnie mniejsza w poréwnaniu z suszami z owocow §wiezych.
Najmniejsza zawarto$cia polifenoli ogétem charakteryzowaly si¢ susze z owocéw
poddanych procesowi odwadniania osmotycznego w ciagu 6 godz. Suszenie owocoOw
swiezych, stanowiacych probe kontrolna, powodowato spadek zawartosci polifenoli
ogétem o 39%. Podobne straty polifenoli zaobserwowano przy suszeniu owocOw
mrozonych. Wigkszy spadek zawartosci polifenoli ogétem, dochodzacy do 55%,
stwierdzono podczas suszenia owocow odwadnianych osmotycznie. Podobne do
uzyskanych w niniejszej pracy straty zawarto$ci zwiazkéw fenolowych podczas
suszenia metoda konwekcyjna owocéw boréwki czernicy otrzymali Borowska i wsp.
[1].

Zawarto$¢ antocyjanéw ogdétem w owocach boréwki wysokiej zmniejszyta sig
podczas blanszowania oraz odwadniania osmotycznego, natomiast nie ulegta istotnym
zmianom podczas zamrazania owocOw (tab. 1). W owocach boréwki wysokiej
odwadnianych osmotycznie stwierdzono najmniejsza zawarto$¢ antocyjandéw ogétem.
Oceniajac  uzyskane wyniki stwierdzono, ze zabieg odwadniania osmotycznego
spowodowal wysokie straty antocyjanéw, tym wigksze, im dluzej trwat proces.
Najwigkszy, ponad 35% spadek zawarto$ci antocyjandw obserwowano podczas
odwadniania osmotycznego prowadzonego w ciagu 6 godz. Straty antocyjanéw
obserwowano réwniez podczas zabiegu blanszowania owocow boréwki. Pewien wptyw
na zmniejszenie zawartosci antocyjanéw ogétem podczas blanszowania owocéw mogta
mie¢ wysoka temperatura procesu. Wydaje si¢ jednak, ze podobnie jak miato to miejsce
podczas odwadniania osmotycznego, najwigksze znaczenie miat tu proces migracji
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Tabela 1

Zawarto$¢ polifenoli ogétem, antocyjanéw ogdtem oraz pojemno$é¢ przeciwutleniajaca owocodw $wiezych,
owocOw po obrébce wstegpnej oraz suszéw otrzymanych z owocéw boréwki wysokiej.

Total phenolics, total anthocyanins contents and antioxidant capacity in fresh, pretreatment and dried
highbush blueberries.

Antocyjany Pojemno$¢

Polifenole ogétem P . .
ogbtem przeciwutleniajaca

Total phenolics Total anthocyanins| Antioxidant capacity

Produkty
Products [mg/g [mg/g [UM Troloxuw/g
s.m.] s.m.] [uM s.m.]
mg/100 mg/100
(me/ 1008l [mese M 1008] moso | Troloxwl | (M Trolox
Owoce $wieze / Fresh fruits 427.8 25,46d 137,6 8,19d 33,5 199.4d
Owoce mrozone / Frozen fruits 427.5 25,45d 1394 8,30d 32,7 194,6d
Owoce blanszowane / Blanching fruits 387,5 23,48¢c 117,1 7,10c 29,1 176,4c
. Czas 2 388,3 |22,58abc| 101,5 5,90b 25,4 147,7b
Owoce odwadplane odwadniania
osmotycznie
[godz.] 4 372,8 | 21,55ab 95,1 5,50ab 24.3 140,5ab
Osmo-dehydrated .
fruits Contact times
[h] 6 358.4 20,72a 90,0 5,20a 22,7 131,2a

Susz z owocéw $wiezych

Dried of fresh fruits 1325,2 | 15,25d 201,7 2,32e 102,3 117,7d

A 5 Jonych
Susz z owocéw mrozonyc 13006 | 14.95cd | 1894 | 2.17¢ | 99.7 114.6d
Dried of frozen fruits

5w bl h
Susz z owocow blanszowanyc 12365 | 1420c | 1581 | 1.81c | 90.6 104.0¢
Dried of blanching fruits

Susz z owocow Czas 2 | 9935 | 1126b | 804 | 091b | 74,1 84,0b

odwadnianych odwadniania

osmotycznie [eodz] | 4 | 987.0 | 1110ab | 682 | 077a | 709 | 79.8ab
i - | Contact Times
dgﬁlyesr;igsg&s [h] 6 | 9566 | 10,70a | 615 | 0,69 | 68.1 76,22

Wartosci $rednie oznaczone ta sama litera w kolumnach nie réznig si¢ statystycznie istotnie na poziomie
istotnosci o = 0,05 / Mean values in column followed by the same letter are not statistically significantly
different at level (o = 0,05).

barwnikéw z owocow do wody lub roztworu odwadniajacego. Podobne, jak w niniejszej
pracy, 20% straty zawartosci antocyjanéw podczas 3-godzinnego odwadniania
osmotycznego owocow boréwek obserwowali Stojanovic i1 Silva [9]. Natomiast
zdecydowanie nizsze, jedynie 6% zmniejszenie zawarto$ci antocyjandw podczas 2-
godzinnego odwadniania wisni stwierdzili Forni i wsp. [3].
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Proces suszenia konwekcyjnego, w ktérym obok dziatania wysokiej temperatury
nastgpuje silne napowietrzanie surowca, spowodowat bardzo duze zmniejszenie
zawartosci barwnikéw antocyjanowych. Nie wykazano statystycznie istotnych réznic
zawarto$ci antocyjanéw ogétem pomigdzy suszami z owocoéw Swiezych a
otrzymanymi z owocéw mrozonych. W poréwnaniu z suszem z owocéw S$wiezych
statystycznie istotnie nizszg zawarto$¢ antocyjanéw ogoétem stwierdzono w suszach z
owocéw blanszowanych i odwadnianych osmotycznie. Wykazano jednak, Ze susze
otrzymane z owocOw po zabiegu blanszowania zawieraja prawie dwukrotnie wigksza
zawarto$¢ antocyjandéw ogétem niz susze z owocoéw odwodnianych osmotycznie.

Analizujac otrzymane wyniki stwierdzono, ze straty antocyjanéw wywolane
procesem suszenia S$wiezych owocow boréwki wysokiej wynosity 69%. Dla
poréwnania, mniejsze straty antocyjanéw (41%) podczas suszenia owocOw boréwki
wysokiej otrzymali Lohachoompol i wsp. [4]. Autorzy cytowanych badan zastosowali
jednak prawie o potowe krétszy czas suszenia owocéw. Bardzo wysokie straty
antocyjanow (85%) podczas suszenia sliwek obserwowali z kolei Piga i wsp. [7].

Straty antocyjanéw podczas suszenia owocoéw blanszowanych oraz mrozonych
nie réznily si¢ od tych, jakie wystapily w prébie owocéw $wiezych. Swiadczy to
otym, Zze na mniejsza zawarto$¢ antocyjandw w suszach otrzymanych z owocow
blanszowanych wptynal sam zabieg blanszowania, natomiast proces suszenia
spowodowal straty zawarto$ci antocyjanéw, podobne jak w prébie kontrolne;j.
Odmienne zalezno$ci obserwowano podczas suszenia owocow odwadnianych
osmotycznie. Suszenie owocéw odwadnianych osmotycznie spowodowato
zmniejszenie zawartosci antocyjandw ogétem o ponad 85%. Zabieg odwadniania
osmotycznego wplynal istotnie na zwigkszenie stopnia degradacji antocyjanéw
podczas procesu suszenia. Obserwowane straty barwnikéw antocyjanowych podczas
suszenia owocoéw odwadnianych osmotycznie wynikaja prawdopodobnie z
niekorzystnego oddziatywania na antocyjany produktéw degradacji cukréw, takich jak
furfural czy hydroksymetylofurfural. Badania Lohachoompol i wsp.[4] wykazaty
rowniez, ze zawarto$¢ antocyjanéw w suszonych owocach boréwki wysokiej
poddawanych osmotycznemu odwodnieniu wynosita 3,7 mg/g s.s, podczas gdy bez tej
obrébki 4,3 mg/g s.s.

W celu doktadniejszego zbadania zmian zawarto$ci poszczegdlnych zwiazkéw
antocyjanowych podczas procesu suszenia wykonano ich analiz¢ chromatograficzna
zarbwno w owocach po obrdbce wstepnej, jak i w otrzymanych suszach (tab. 2).
Stwierdzono, ze podczas procesu odwadniania osmotycznego nastapily wigksze straty
pochodnych malwidyny w poréwnaniu z pozostalymi badanymi antocyjanami.
Wykazano, ze w wyniku odwadniania osmotycznego owocow zawarto§¢ malwidyno-
3-galaktozydu zmalala o 53%, natomiast zawarto$¢ delfinidyno-3-galaktozydu
obnizyta si¢ jedynie o 33%. Obserwowane wigksze straty pochodnych malwidyny
spowodowaly, ze owoce po odwodnieniu charakteryzowaly si¢ innym udziatem
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procentowym poszczegdlnych antocyjandéw w poréwnaniu z owocami $wiezymi i
mrozonymi. Przyktadowo, udzial procentowy malwidyno-3-galaktozydu w mrozonych
owocach wynosit 22%, a w owocach po 2 godz. odwodniania osmotycznego jedynie
18%. Duze straty zawartosci glikozydéw malwidyny wystapity takze podczas procesu
blanszowania.

Proces suszenia nie spowodowal istotnego zrdéznicowania stopnia degradacji
poszczegblnych antocyjanéw (tab. 2). Udzial procentowy poszczegdlnych glikozydéw
antocyjanowych w suszach byl zblizony do tego, jaki obserwowano w uzytym
surowcu, np. procentowy udzial malwidyno-3-galaktozydu w §wiezych owocach byt
identyczny jak w otrzymanych suszach kontrolnych i wynosit 24%. Podobne wyniki
podczas suszenia owocOdw winogron otrzymali Borsa i Stefano [2].

Podczas zabiegéw wstgpnych, takich jak blanszowanie oraz odwadnianie
osmotyczne obserwowano obnizanie si¢ pojemno$ci przeciwutleniajacej owocoéw
boréwki wysokiej (tab. 1). Najnizsza pojemno$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono w
owocach odwadnianych osmotycznie w ciagu 4 i 6 godz. W poréwnaniu z préba
kontrolng istotnie nizsza pojemno$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono réwniez w
owocach po procesie blanszowania. Spos$rdd zastosowanych w pracy zabiegdéw
obrébki wstepnej jedynie zamrazanie owocéw boréwki wysokiej nie powodowato
statystycznie istotnych zmian pojemnosci przeciwutleniajacej. Zaréwno proces
blanszowania, jak i odwadniania osmotycznego, powodowaly wysokie straty
pojemnosci przeciwutleniajacej owocdw. Ma to zwiazek z wykazanymi wcze$niej
stratami zwiazkow polifenolowych, w tym antocyjanéw. Nalezy przypuszczaé, ze
przyczyna obserwowanych strat pojemnosci przeciwutleniajacej podczas odwadniania
osmotycznego byta przede wszystkim migracja zwiazkéw polifenolowych do czynnika
odwadniajacego oraz jednoczesny wzrost zawartosci sacharozy w owocach.

Podczas suszenia owocéw boréwki wysokiej obserwowano dalsze obnizanie si¢
pojemnosci przeciwutleniajacej. Susze otrzymane z owocOw niepoddanych zadnym
zabiegom wstgpnym (préby kontrolne) byty doskonalym Zrédlem substancji
przeciwutleniajacych, a ich pojemno$¢ wynosita 117,7 uM Troloxu/g s.m. Bardzo
zblizona pojemnoscia przeciwutleniajaca cechowaly si¢ susze otrzymane z owocow
mrozonych. Najnizsza pojemnoscia przeciwutleniajaca charakteryzowaly si¢ susze
otrzymane z owocéw odwadnianych osmotycznie w ciagu 6 godz.

Tabela 2

Zawarto$¢ oraz udzial procentowy poszczegdlnych antocyjanéw w owocach $wiezych i po obrébce
wstepnej oraz w suszach otrzymanych z owocéw boréwki wysokie;j.

Contents and percentage contribution of individual anthocyanins in fresh, pretreatment and dried highbush
blueberries.



74 Iwona §cibisz, Marta Mitek

Antocyjany HPLC
Produkty Anthocyanins HPLC
Products Ogétem
1 21314 (5(61(7([8|9]10(11]12(13]14
Total
Owoce $wieze [mg/100¢g] | 25,6 [14,8]239] 8,7 |4,0[104| 7.9 |4.8|3,8]0,7(0,7|0,6(0,3|/0,9| 107,1
Fresh fruits [%] 24 | 14122 8 |4|10| 7 |4|4|L|1]1|O]|1 100
Owoce mrozone [mg/100g] | 25,0 [14,9(23,9{10,6|5,6/11,0| 7.5 {4,9|5.50,9|0,7{09|0,4{0.8| 112,6
Frozen fruits [%e] 22 | 13|21 9 |S5|10| 7 [4(5|1|1|1]0]|1 100
Owoce blanszowane [mg/100g] | 15,7 |99 [16,6] 7.9 |39| 9.5 | 7.4 [4,6/3,6/0,7|0,7|0,6(0,3|10,9| 82,2
Blanching fruits [%] 19 [ 12120105 12] 9 |6(4|L|1]|1|O0]|1 100
) [mg/100¢g] | 11,2 | 7,3 {11,9] 6,2 (29|79 | 64 [3,7|3,6/0,6/0,5|0,7(0,2|0,7| 63,8
Owoc‘e Cza.? ) [%] 18 [ 1119|105 12]10{6|6|1|1]|1[O0]|1 100
Odwadniane D me100g) | 92 |58]87]5222[63]62[32]26/0606[04/02[06] 518
osmotyeznie [zodz. ‘ % 18 |1 17] 042 2]6|s|1]1|1]o|1] 100
Osmo-dehydrated Contact L%l
fruits Times[h] | ¢ |[mg/100g] | 88 [60[94]65[2975]65[3932l0606/05/03]08 575
[%] 15 101611 |S{ 13|11 |7(6]|1{1|1][1|1]| 100
Susz z owocow $wiezych [mg/100g] | 383 |24,5(34,5/15,6|5,7|14,1| 94 6,8|7,1{1,1]0,9(1,2|0,4{1,3| 1609
Dried of fresh fruits [%] 24 115121 (10|49 | 6 [4(4|1|1|1]|0]|1 100
Susz z owocéw mrozonych [mg/100¢g] | 37,1 |23,7(35,5[14,1]6,214,0| 84 {7,5|7.,6{1,3|1,0{1,2|0,5|1,1| 1592
Dried of frozen fruits [%] 23 1502219 (419 |5 |5|5]|1|1]1[{0]1 100
Susz z owocow blanszowanych [mg/100g] | 269 [17,8(259(11,8]4,9|15,1{11,9(6,9|6,1{0,9|1,0{0,8|0,4{1,2| 131,6
Dried of blanching fruits [%] 20 [ 14120 9 |4 11| 9 |5(5|1{1]|1]O|1] 100
) [mg/100¢g] | 11,2 | 7,3 {119] 6,2 (29|79 | 64 [3,7|3,6/0,6/0,5|0,7(0,2|0,7| 63,8
Susz z owocow .. [%] 18 11910 (5(12|10|6|6[1[1[1[0]1 100
. (Czas odwadnianiat
odwadnianych [go0dz] 4 [mg/100g] | 92 |588,7]52(22(63 |62 (3,2/2,6]0,6/0,6]04(0,2|/0,6] 518
osmotycznie Contact [%] 18 [ 1117|104 12]12|6(5|1|1]|1|O]|1 100
Dried of osmo- Times [h]
dehydrated fruits o | m100gl | 77 |54]76(49 |19 59| 53 [373.1/04)05/05/02)06| 477
[%] 16 [ 11161041211 |8|6|1|[1|1][0|1]| 100

Objasnienia:

1 - malwidyno-3-galaktozyd, 2 - malwidyno-3-glukozyd, 3 - malwidyno-3-arabinozyd, 4 - delfinidyno-3-
galaktozy, 5 - delfinidyno-3-glukozyd, 6 - delfinidyno-3-arabinozy, 7 - petunidyno-3-galaktozyd 8 -
petunidyno-3-glukozyd, 9 - petunidyno-3-arabinozy, 10 - cyjanidyno-3-galaktozyd, 11 - cyjanidyno-3-
glukozyd, 12 - cyjanidyno-3-arabinozyd, 13 - peonidyno-3-galaktozy 14 - peonidyno-3-glukozyd.
Explanatory notes:

1 - malvidin-3-galactoside, 2 - malvidin-3-glucoside, 3 - malvidin-3-arabinoside, 4 - delphinidin-3-
galactoside, 5 - delphinidin-3-glucoside, 6 - delphinidin-3-arabinoside, 7 - petunidin-3-galactoside, 8 -
petunidin-3-glucoside, 9 - petunidin-3-arabinoside, 10 - cyanidin-3-galactoside 11 - cyanidin-3-glucoside,
12 - cyanidin-3-arabinoside, 13 - peonidin-3-galactoside, 14 - peonidin-3-glucoside.

Podsumowujac uzyskane wyniki badan nalezy stwierdzi¢, ze proces suszenia
swiezych  owocéw  borowki  wysokiej spowodowal  straty  pojemnosci
przeciwutleniajacej wynoszace 41%. Obserwowane obnizenie aktywnosci
przeciwutleniajacej owocoéw boréwek podczas ich suszenia zwigzane bylo z
wykazanym wcze$niej zmniejszeniem zawartosci zwiazkéw polifenolowych. Podczas
suszenia owocOw poddanych wstepnie odwadnianiu osmotycznemu wystapily wigksze
straty zawartosci polifenoli i antocyjanéw ogétem niz w przypadku suszenia owocoOw
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sSwiezych. Na uwage zastuguje fakt, ze pomimo stwierdzonych réznic zawarto$ci
polifenoli, w obu przypadkach obserwowany spadek pojemnosci przeciwutleniajacej
byt bardzo zblizony. Nalezy przypuszczac, ze wynika to z mozliwo$ci powstawania w
czasie suszenia owocOéw odwadnianych osmotycznie nowych zwiazkéw o
wlasciwosciach  przeciwutleniajacych, ktére niwelowaly ubytek naturalnych
antyoksydantéw boréwek. Zwigzkami tymi mogty by¢ produkty karmelizacji cukréw i
reakcji Maillarda — furfural i hydroksymetylofurfural, ktérym zjednej strony
przypisuje si¢ wlasciwosci przeciwutleniajace, z drugiej za$, destrukcyjny wptyw na
antocyjany. Podwyzszenie aktywno$ci przeciwutleniajacej suszonych S$liwek
obserwowali takze Ping i wsp. [7]. Autorzy ci wykazali, ze aktywnos$¢
przeciwutleniajaca suszéw $liwkowych byta ponad dwukrotnie wyzsza w poréwnaniu
Z uzytym surowcem, przy czym, podobnie jak w niniejszej pracy, zjawisku temu
towarzyszyl wysoki spadek zawarto$ci antocyjandw i rutyny.

Whioski

1. Susze otrzymane z owocoéw boréwki wysokiej charakteryzuja si¢ wysoka
pojemnoscia przeciwutleniajaca wynoszaca od 68,1 do 102,3 uM Troloxu/g suszu.

2. Proces suszenia S$wiezych owocéw powodowal 41% straty pojemnoSci
przeciwutleniajacej oraz duza degradacje zwiazkdéw polifenolowych, zwlaszcza
barwnikéw antocyjanowych.

3. Obroébka wstgpna owocow przed procesem suszenia, polegajaca na blanszowaniu
lub  odwadnianiu  osmotycznym = powodowata  obnizenie = pojemnosci
przeciwutleniajacej owocow. Przy zachowaniu tych samych parametréw suszenia,
susze otrzymane z owocoéw S$wiezych charakteryzowaly si¢ istotnie wyzsza
pojemnoscia przeciwutleniajaca w pordwnaniu z suszami otrzymanymi zZ owocOw
blanszowanych i odwadnianych osmotycznie.

4. Podczas procesu blanszowania oraz odwadniania osmotycznego najmniej
stabilnymi barwnikami antocyjanowymi boréwki wysokiej byly pochodne
malwidyny.

Praca naukowa finansowana ze srodkow Komitetu Badan Naukowych w latach
2004-2006 jako projekt badawczy nr 2P06T05826; byta prezentowana na XI Sesji
Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ, Warszawa, 24-25 maja 2006.
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ANTIOXIDANT ACTIVITY AND PHENOLICS COMPOUND CAPACITY IN DRIED
HIGHBUSH BLUEBERRIES (VACCINIUM CORYMBOSUM L.)

Summary

In this study the effect of pretreatment and drying on the phenolics, anthocyanins contents and
antioxidant capacity of highbush blueberries (cv. Bluecrop) was evaluated. Fresh and pretreated fruits
(frozen, blanching, osmotic dehydrated) were dehydrated using air-drying method. Osmotic dehydrated
and blanching fruits had significantly reduced total phenolics and anthocyanins contents as compared with
fresh and frozen berries. The results showed that osmotic dehydration for a short time of up to 2 h
minimized losses of the anthocyanins content in the blueberries. During air-dehydration a fresh
blueberries were lost 39% phenolics content and 41% decrease of antioxidant capacity. Although
pretreatment (osmotic concentration and blanching) and air dehydration influenced loss of antioxidant
content, the dehydrated blueberries were high antioxidant capacity ranged from 68.1 to 102.3 uM Trolox

eq/g.

Key words: antioxidant capacity, highbush blueberries, dried fruits, anthocyanins



