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niem muszą być poddane wstępnej obróbce – rozparzaniu, traktowa-
niu enzymami – co wymusza kompromis między otrzymaną wydajno-
ścią tłoczenia soku a stratami cennych składników, które nie przecho-
dzą do produktu końcowego. W procesie produkcji soków owocowych 
znaczna część składników bioaktywnych, w tym wspomniane antocy-
jany, pozostają w wytłokach, które w produkcji soków stanowią odpad 
poprodukcyjny. W przypadku klasycznego sposobu pozyskiwania soku 
z owoców jagodowych z wykorzystaniem prasy taśmowej, ilość wy-
tłoków może stanowić odpad rzędu 20–30%. Wartość ta może być 
nawet wyższa jeśli producent, w trosce o zawartość antocyjanów, 
stosuje tłoczenie w niskiej temperaturze. W świetle gospodarki o obie-
gu zamkniętym, wytłoki aroniowe stały się bardzo cennym surowcem 
do dalszego wykorzystania jako źródło antocyjanów i błonnika pokar-
mowego. Ponadto  dotychczasowe doniesienia literaturowe [5–8] 
wskazują, że ekstrakty z owoców jagodowych wykazują silne działanie 
przeciwnowotworowe, wzmacniają zainteresowanie środowiska prze-
twórczego do waloryzacji wytłoków. 

Pozyskanie i charakterystyka 
wytłoków aroniowych

Prowadzone badania nad opracowaniem metody pozyskiwania 
preparatów antocyjanowo-błonnikowych były poprzedzone wyprodu-
kowaniem wytłoków w procesie tłoczenia soku mętnego. Owoce aro-
nii podgrzano do temperatury 50 °C i rozdrobniono na młynie Fryma 
wyposażonym w sito o rozmiarze oczek 0,6 cm. Rozdrobniony surowiec 
aronii tłoczono na prasie przekładkowej Voran przez 10 minut stosując 
pulsacyjny nacisk do 300 barów. W doświadczeniu wykonano dwa 
powtórzenia technologiczne tłoczenia soków aroniowych z 50 kg tran-
szy owoców. Średni udział wytworzonych wytłoków wynosił 19%.

W tab. 1 przedstawiono porównanie składu chemicznego surow-
ca owoców aronii i pozyskanych wytłoków aroniowych.

Analiza chemiczna surowca i wytłoków potwierdziła, że surowiec 
aronii jest zasobny w związki fenolowe, a antocyjany w owocach aro-
nii stanowią 36% wszystkich związków fenolowych. Należy także pod-
kreślić, że owoce aronii zawierają błonnik na poziomie 5,47%, a wy-
tłoki w swojej świeżej masie zawierają aż 27,7% błonnika ogółem. 
Natomiast składniki cukrowe (glukoza, fruktoza, sorbitol) podczas 
tłoczenia w większym stopniu przechodzą do frakcji soku i nie zacho-
dzi ich koncentracja w  wytłokach, jak w  przypadku błonnika. 
Przeprowadzona kalkulacja bilansu antocyjanów w trakcie tłoczenia 
mętnych soków pomiędzy surowcem, sokiem i wytłokami wskazuje 
na duże zachowanie tych składników w produkcie odpadowym (wy-
tłoki) na poziomie 44,2%. Dodatkowo wytłoki aroniowe zawierają ma-
kroskładniki (wapń, potas, magnez, fosfor i sód), co zwiększa wartość 
odżywczą tego produktu. W wielu przypadkach dochodzi do zatężenia 
składników mineralnych w wytłokach w porównaniu do surowca, 
w  szczególności widoczne jest to w  przypadku wapnia (Ca).  

Słowa kluczowe: wytłoki aroniowe, owoce jagodowe, antocyjany, błonnik, 
składniki mineralne
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At the National Institute of Horticulture Research Institute, as part of Target 
Task 9.2 „Support for Processing in the Comprehensive Management of 
Berries”, financed by the Ministry of Agriculture and Rural Development, 
research was undertaken aimed at, among other things, developing a method 
for obtaining fiber-anthocyanin preparations from chokeberry pomace using 
drying process with particular attention to maintaining the highest possible 
content of thermolabile bioactive components. Poland is one of the largest 
producers of berries, as well as a major producer of concentrated juices made 
from “soft” fruits – cherries and berries. Consequently, we also produce si-
gnificant quantities of pomace, which, in the case of berries, is a valuable 
source of anthocyanins and fiber, making it particularly noteworthy in the 
context of its management.

W Instytucie Ogrodnictwa – Państwowym Instytucie Badawczym w ramach 
zadania celowego 9.2 „Wsparcie przetwórstwa w kompleksowym zago-
spodarowaniu owoców jagodowych”, finansowanego ze środków MRiRW, 
podjęto badania mające na celu między innymi opracowanie metody pozy-
skiwania preparatów błonnikowo-antocyjanowych z wytłoków z aronii z wy-
korzystaniem procesu suszenia ze szczególną dbałością o zachowanie jak 
najwyższej zawartości termolabilnych składników bioaktywnych. Polska jest 
jednym z największych producentów owoców jagodowych, jak również 
głównym producentem zagęszczonych soków produkowanych z owoców 
„miękkich” – wiśni i owoców jagodowych. Konsekwencją tego jest wytwa-
rzanie znaczących ilości wytłoków, które w przypadku owoców jagodowych 
są cennym źródłem antocyjanów i błonnika, przez co są szczególnie godne 
uwagi w kontekście ich zagospodarowania.

Aronia i jej potencjał przetwórczy
Regularne spożycie owoców i warzyw (co najmniej 5 razy dziennie, 

w tym jedna porcja soku owocowego) ma potwierdzony korzystny 
wpływ na zdrowie człowieka. Obserwowane efekty fizjologiczne i bio-
logiczne diety bogatej w owoce i warzywa wynikają miedzy innymi ze 
zwiększonego poboru związków bioaktywnych, takich jak antocyjany, 
procyjanidyny oraz inne związki fenolowe, składniki mineralne i wita-
miny [1-3]. Spośród owoców dostępnych w krajowej produkcji towa-
rowej, do jednych z najcenniejszych z żywieniowego punktu widzenia 
należy zaliczyć owoce aronii, obfitujące w związki fenolowe [4]. Jednak 
paradoksalnie aronia, ze względu na bardzo wysoką zawartość związ-
ków fenolowych, co właśnie jest jej największą zaletą, w stanie surowym 
uchodzi za niejadalną. Dlatego też owoce aronii przetwarzane są mię-
dzy innymi na soki i nektary, które to produkty po doprowadzeniu ich 
profilu smakowego do akceptowalnej formy, mogą być dobrym źródłem 
składników bioaktywnych charakterystycznych dla tego gatunku. 
Owoce jagodowe,  mimo że są owocami miękkimi, to jednak nie na-
leżą do tych, z których w łatwy sposób można wytłoczyć sok – spo-
wodowane jest to obecnością związków pektynowych oraz dużym 
udziałem zwartej, skórzastej skóry. Dlatego też owoce te przed tłocze-
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Przed mikronizacją

Otrzymane wyniki potwierdzają duży potencjał wytłoków jagodowych 
jako surowca do dalszego przetwarzania do pozyskiwania ekstraktów 
wysokoantocyjanowych i błonnikowych.

Metody otrzymania preparatów 
błonnikowo-antocyjanowych 

Wytłoki będąc produktem o średniej zawartości wilgoci są bardzo 
nietrwałe i bardzo szybko ulegają fermentacji, co wymusza opraco-
wanie skutecznej i łatwo dostępnej metody ich utrwalenia, w celu ich 
dalszego wykorzystania. Proces suszenia, obniżający aktywność 
wody poniżej aw = 0,6, jest jedną z możliwości szybkiego zapewnie-
nia trwałości mikrobiologicznej produktu. 

W prowadzonych badaniach zastosowano suszenie konwekcyjne. 
Wytłoki z aronii rozłożono na sitach suszarniczych i suszono w dwóch 
temperaturach: 60 °C i 80 °C do momentu braku zmiany masy suszo-
nego materiału. Stosowano przepływ powietrza 3,5 m/s oraz rekupe-
racje powietrza suszącego na poziomie 50%. Suszenie przez 2 go-
dziny w temperaturze 80 oC umożliwiło uzyskanie suszu o aktywności 
wody (aw) poniżej 0,05, a w temperaturze 60 oC przez 4-5 godzin aw 
wynosiło 0,09. Tak niska aktywność wody w wysuszonych wytłokach 
zapewnia stabilność mikrobiologiczną produktu podczas przechowy-
wania. Analiza zawartości antocyjanów ogółem (2013–2079 mg/100g) 
wykazała, że temperatura i czas suszenia nie powodowały znacznych 
różnic w zawartości barwników w wysuszonych wytłokach. 

Tab. 1. Charakterystyka chemiczna surowca i wytłoków z aronii 

Parametr Jednostka
PRODUKT

SUROWIEC WYTŁOKI

Sucha substancja % 21,3 46,1

Antocyjany mg/100g 466 1100

Związki fenolowe mg/100g 1295 2759

Glukoza g/100g 2,88 2,08

Fruktoza g/100g 2,97 2,08

Sorbitol g/100g 5,40 3,62

Suma cukrów g/100g 11,2 7,63

Błonnik g/100g 5,47 27,7

Wapń (Ca) mg/100g 30,4 94,9

Potas (K) mg/100g 299 296

Magnez (Mg) mg/100g 17,1 35,5

Fosfor (P) mg/100g 34,9 84,7
BILANS ANTOCYJANÓW –
POZOSTAŁOŚĆ W WYTŁOKACH 44,2%

Tab. 2. Charakterystyka chemiczna i odżywcza zmikronizowanego preparatu z aronii

Parametr Jednostka Wartość Parametr Jednostka Wartość

Sucha sub-
stancja % 97,6 Wapń (Ca) mg/100g 193

Kwas jabłkowy mg/100g 936 Potas (K) mg/100g 604
Kaws cytry-
nowy mg/100g 79,9 Magnez (Mg) mg/100g 68,7

Glukoza g/100g 4,11 Fosfor (P) mg/100g 175
Fruktoza g/100g 4,44 Sód (Na) mg/100g 1,52
Sorbitol g/100g 7,67 Bor (B) mg/100g 1,58
Suma 
cukrów g/100g 16,2 Miedź (Cu) mg/100g 1,10

Błonnik TDF g/100g 60,0 Żelazo (Fe) mg/100g 4,46
Błonnik IDF g/100g 51,0 Mangan (Mn) mg/100g 3,23
Błonnik SDF g/100g 9,0 Cynk (Zn) mg/100g 0,86

Objaśnienia: TDF – błonnik całkowity, IDF – błonnik nierozpuszczalny, SDF – 
błonnik rozpuszczalny

W celu uzyskania wygodnej do aplikacji formy preparatu w następ-
nym kroku przeprowadzono mikronizację wysuszonych wytłoków aro-
niowych. W tym celu zastosowano mikronizator bijakowy SR300, wy-
posażony w sito o średnicy otworów 0,5 mm, w ten sposób otrzymano 
preparat wysokobłonnikowy w postaci drobnego proszku (fot.). Rozkład 
wielkości cząstek otrzymanych z mikronizowanych preparatów został 
zbadany wykorzystując laserowy analizator wielkości cząstek stałych 
(Bettersizer S3). Preparaty otrzymane z wytłoków suszonych w tempe-
raturze 60 oC cechują się większym udziałem mniejszych cząstek 
(89–90% cząstek poniżej 5 µm) niż preparaty otrzymane z wytłoków 
suszonych w temperaturze 80 oC (82–89% cząstek poniżej 10 µm).

Fot. Suszone wytłoki z aronii, A – w temperaturze 60 °C, B – w temperaturze 80 °C

Jakość prozdrowotna i odżywcza 
zmikronizowanego preparatu antocyjanowo- 
-błonnikowgo z wytłoków aroniowych 

Charakterystyka składu chemicznego zmikronizowanego prepa-
ratu z wytłoków aronii (tab. 2) potwierdziła, że preparat ten jest do-
skonałym źródłem błonnika (60 g/100 g), znacząca jego część przy-
pada na frakcję nierozpuszczalną (IDF – 51 g/100 g). Frakcja ta 
dzięki możliwości wchłaniania wody wspomaga prawidłową pery-
staltykę jelit i reguluje metabolizm. Z drugiej zaś strony frakcja ta nie 
rozpuszcza się w wodzie, dlatego jego zastosowanie jako dodatku 
do płynów może być ograniczone ze względu na flokulację. Nie mniej 
może znaleźć zastosowanie w produktach stałych czy gęstych kre-
mowych produktach typu jogurt, czy mus. Należy też mieć na uwa-
dze fakt, że produkt ten zawiera znaczące ilości sorbitolu, a nie za-
wiera sacharozy. Produkty zawierające sorbitol zamiast sacharozy 
mogą stanowić wyrób dietetyczny, nadający smak słodki przy mniej-
szej zawartości węglowodanów [9]. Oznaczony skład mineralny (tab. 
2) również wskazuje na wysokie właściwości odżywcze preparatu, 
zawiera on znaczące ilości (>15% RWS – referencyjnej wartości 
spożycia) wapnia, magnezu, fosforu oraz wysoką zawartość (>30% 
RWS) potasu, miedzi, żelaza i manganu.

Analiza zawartości związków fenolowych (tab. 3) świadczących 
o jakości prozdrowotnej wykazała, że proces wytwarzania prepara-
tu mikronizowanego poprzez suszenie wytłoków w temperaturze 60 
oC i stosowanie mikronizacji umożliwia zachowanie związków feno-
lowych, w tym antocyjanów na poziomie 101–108% w porównaniu 
z zawartością tych związków w suchej masie wytłoków aroniowych. 
Uzyskanie takiego odzysku związków fenolowych w mikronizowa-
nych preparatach może wynikać również ze zwiększenia sumarycz-
nej powierzchni cząstek produktu, co bezpośrednio wpływa na 
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zwiększenie wydajności ekstrakcji związków do fazy ciekłej stoso-
wanej w metodyce analitycznej.

Podsumowanie
Proces suszenia owoców często powoduje istotne straty związ-

ków bioaktywnych, które są wrażliwe na oddziaływanie wysokich 
temperatur, dlatego otrzymane wyniki wskazują na bardzo wysoki 
potencjał wytłoków z owoców aronii do produkcji preparatów wyso-
koantocyjanowych, jednocześnie umożliwiając kompleksowe zago-
spodarowanie tego surowca w przemyśle przetwórczym. Preparaty 
te mogą być interesujące zarówno do wykorzystania w produktach 
spożywczych, farmaceutycznych czy kosmetycznych.
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cieczową.

Parametr WYTŁOKI SUSZONY 
PREPARAT

Zachowanie 
w porównaniu 
z materiałem 
wyjściowym

Kwasy fenolowe
Kwas chlorogenowy 145 147 101%
Pochodna kwasu chlo-
rogenowego 105 108 102%

Flawonole
Rutozyd kwercetyny 48,3 50,1 104%
Antocyjany
Galaktozyd cyjanidyny 1555 1675 108%
Glukozyd cyjanidyny 63,9 66,5 104%
Arabinozyd cyjanidyny 850 917 108%
Ksylozyd cyjanidyny 107 111 104%
Suma antocyjanów 2576 2770 107%
Suma fenoli 2875 3075 107%

Produkty z aronii czarnej jako cenne źródło 
składników bioaktywnych
Black chokeberry products as a valuable source of bioactive compounds

mgr inż. Urszula Jasińska, mgr inż. Jakub Kosiński, dr inż. Justyna Szczepańska-Stolarczyk, prof. dr hab. inż. Krystian 
Marszałek
Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego im. prof. Wacława Dąbrowskiego – Państwowy Instytut Badawczy w Warszawie
urszula.jasinska@ibprs.pl

DOI 10.15199/64.2024.6.3

nolowych stanowią również kwasy fenolowe, w tym przede wszystkim 
kwas chlorogenowy i neochlorogenowy. Najmniejszą zawartość 
w aronii czarnej reprezentują flawonole, z których najważniejszym 
jest kwercetyna [7, 8]. Zawartość głównych związków polifenolowych 
w aronii czarnej wywiera znaczący wpływ na szereg dobrze udoku-
mentowanych korzyści zdrowotnych, takich jak: zmniejszenie ryzyka 
chorób sercowo-naczyniowych oraz działanie przeciwnowotworowe, 
przeciwcukrzycowe, przeciwzapalne i przeciwwirusowe [2, 4, 8]. 
Wyniki badań przeprowadzonych w warunkach laboratoryjnych oraz 
na zwierzętach są obiecujące, jednak kluczową rolę w potwierdzaniu 
tych efektów w kontekście zdrowia ludzkiego odgrywają badania 
kliniczne, które są decydujące dla EFSA w celu zatwierdzenia sto-
sownych oświadczeń zdrowotnych. 

Słowa kluczowe: owoce, aronia czarna, polifenole, antocyjany, właściwości 
prozdrowotne, produkty handlowe
Keywords: fruit, black chokeberry, polyphenols, anthocyanins, health-promoting 
properties, commercial products

The article presents the results of studies on the content of total polyphenols, 
including anthocyanins, in seven commercial products based on black cho-
keberry. The results indicate that the products tested are characterized by 
a high content of total polyphenols (197.1–1138.6 mg/100 mL and 1343.6–
3756.0 mg/100 g d.m.), with a simultaneous lower content of anthocyanins 
(4.5–33.6 mg/100 mL and 63.0–101.0 mg/100 g d.m.). During 6 months of 
storage, a significant decrease (p < 0.05) in the total polyphenols content 
was observed in all tested samples (by 5–38%), and a decrease in the content 
of anthocyanins within the range of 35–73%.

W artykule przedstawiono wyniki badań dotyczących zawartości polifenoli 
ogółem, w tym antocyjanów, w siedmiu komercyjnych produktach na bazie 
aronii czarnej. Wyniki wskazują, że badane produkty charakteryzują się wy-
soką zawartością polifenoli ogółem (197,1–1138,6 mg/100 ml oraz 1343,6–
3756,0 mg/100 g s.m.), przy jednocześnie niższej zawartości antocyjanów 
(4,5–33,6 mg/100 ml oraz 63,0–101,0 mg/100 g s.m.). Podczas 6-miesięcz-
nego przechowywania zaobserwowano istotną degradację (p < 0,05) zawar-
tości polifenoli ogółem we wszystkich badanych próbkach (o 5–38%) oraz 
spadek zawartości antocyjanów w zakresie 35–73%. 

Wstęp
Aronia czarna (Aronia melanocarpa), niewielki krzew z rodziny 

różowatych (Rosaceae) [2,8], pochodzi z Ameryki Północnej, gdzie 
naturalnie występuje głównie we wschodnich regionach Stanów 
Zjednoczonych [13]. W Europie została wprowadzona w XIX wieku [4] 
i od tego czasu jest uprawiana w wielu krajach, w tym w Polsce, gdzie 
cieszy się coraz większą popularnością ze względu na swoje właści-
wości prozdrowotne. Aronia czarna jest rośliną wyjątkowo tolerancyjną 
na trudne warunki środowiskowe, może rosnąć na różnych rodzajach 
gleb i w bardzo niskich temperaturach [13]. Cechuje się również wy-
soką odpornością na choroby i szkodniki, dlatego też może być upra-
wiana bez konieczności stosowania pestycydów [3]. Dodatkowo owo-
ce tego krzewu nie kumulują metali ciężkich, takich jak: kadm, ołów, 
arsen czy cyna [1]. 

Zbiór aronii czarnej zazwyczaj odbywa się pod koniec lata, od 
sierpnia do września, w zależności od warunków klimatycznych i re-
gionu uprawy. Owoce są zbierane, gdy osiągną pełną dojrzałość, 
którą charakteryzuje intensywnie czarna barwa i specyficzny cierpko 
– słodki smak [13]. 

Owoce aronii czarnej wyróżniają się wyjątkowo wysoką zawarto-
ścią polifenoli, co czyni je jednym z najbogatszych ich źródeł i nada-
je im silne właściwości antyoksydacyjne [1, 12]. Wśród polifenoli 
obecnych w tych owocach największy udział mają flawanole (proan-
tocyjanidyny, pochodne epikatechiny), natomiast na drugim miejscu 
pod względem zawartości znajdują się antocyjany, składające się 
głównie z glikozydów cyjanidyny [7]. Istotną część związków polife-

kowego, z granatu i soku tro-
pikalnego, a najniższą wobec 
soku z dzikiej róży, rokitnika 
i żurawiny;
zz Zależność pomiędzy intensyw-

nością smaku a pożądalnością 
soków wykazała, że pożądalność 
smaku była dodatnio skorelo-
wana z intensywnością smaku 
typowego dla danego owocu 
i słodkiego, natomiast ujemnie 
z intensywnością smaku cierpkiego, gorzkiego, metalicznego. 
Podsumowując, prelegentka podkreśliła, że prawidłowe połącze-

nie metod analizy opisowej oraz badań dotyczących określenia po-
żądalności sensorycznej pozwala na określenie kierunku relacji 
pomiędzy sensoryczną jakością konkretnego produktu a preferencją, 
akceptacją lub pożądalnością wobec tego produktu przez daną gru-
pę konsumentów.

Trzecie wystąpienie pt. „Fermentowane produkty napojowe (soki 
warzywne, owocowe, napoje roślinne)” wygłosiła dr hab. inż. Ewa 
Jabłońska-Ryś z Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Ta pre-
zentacja była przygotowana wspólnie z prof. dr. hab. Waldemarem 
Gustawem. Na wstępie prelegentka omówiła, czym jest fermentacja 
żywności, jakie są jej cele i jak jest definiowana żywność fermento-
wana wg Międzynarodowego Stowarzyszenia Naukowego ds. 
Probiotyków i Prebiotyków – ISAPP: Żywność fermentowana to żyw-
ność wytworzona w wyniku pożądanego wzrostu drobnoustrojów 
i enzymatycznych przemian składników żywności.

W dalszej części wykładu słuchacze dowiedzieli się jak można 
klasyfikować produkty fermentowane – wg rodzaju mikrobioty, rodza-
ju metabolizmu lub rodzaju zachodzącej fermentacji. Następnie dr 
hab. inż. Ewa Jabłońska-Ryś przedstawiła fermentowane produkty 
napojowe na wybranych przykładach i pokrótce omówiła fermentację: 
mlekową, alkoholową mieszaną, czyli mlekowo-alkoholową oraz octo-
wą. Prelegentka skupiła się na opisaniu zalet napojów fermentowanych 
oraz soków warzywnych i owocowych. Są to m.in.: wysokie wartości 
odżywcze i prozdrowotne, niższa kaloryczność, lepsza biodostępność 
związków biologicznie aktywnych. Przykładowo, kiszonki są źródłem 
acetylocholiny, która obniża ciśnienie krwi i polepsza trawienie. 
Produkty fermentowane niepasteryzowane wzbogacają skład mikro-
flory przewodu pokarmowego, a jak wykazało wiele różnorodnych 
badań, skład i liczebność mikrobioty jelitowej ma bezpośredni wpływ 
na zdrowie, samopoczucie i funkcjonowanie mózgu. 

Czwarty referat wygłosiła dr hab. inż. Barbara Sokołowska, 
prof. IBPRS – PIB w Instytucie Biotechnologii Przemysłu Rolno-
Spożywczego – PIB. Tematyka tego wystąpienia dotyczyła badań 
mikrobiologicznych soków NFC, soków HPP, soków i nektarów owo-
cowych i warzywnych. 

W świeżo wyciśniętych, niepasteryzowanych sokach jest aktywna 
naturalna mikroflora, dlatego od produkcji aż do spożycia musi być 
zachowany łańcuch chłodniczy. Najczęstszą przyczyną psucia się 
takich soków są drożdże, które powodują zmętnienie soku i osad, 
a fermentując cukry wytwarzany jest etanol i CO2. W sokach warzyw-
nych dominują bakterie fermentacji mlekowej, fermentujące cukry 
z wytworzeniem kwasu mlekowego, etanolu, CO2, nadtlenku wodoru  

i innych związków. Prelegentka omówiła regulacje prawne dot. kryte-
riów bezpieczeństwa oraz higieny procesu produkcyjnego – jest to 
Rozporządzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 wraz z późniejszymi zmia-
nami. Następnie zaznajomiła słuchaczy również z wymaganiami dot. 
soków pasteryzowanych oraz wytycznymi mikrobiologicznymi AIJN 
dla półproduktów owocowych i warzywnych o pH poniżej 4,3.

IBPRS – PIB przebadało patogeny w świeżo wyciśniętych, niepa-
steryzowanych sokach pod kątem obowiązujących norm. We wszyst-
kich przypadkach nie wykryto obecności patogenów (Salmonella 
spp., Bacillus cereus), albo obecność ta była w granicach normy 
(Listeria monocytogenes, Escherichia coli). Prelegentka podkre-
śliła, że w każdym przypadku należy dochować staranności i wszelkich 
zabiegów zarówno w obszarze produkcji, jak i przechowywania zmie-
rzających do maksymalnego ograniczenia tych bakterii. W szczegól-
ności jest to istotne dla soków z warzyw korzeniowych, dla których 
jest to naturalne środowisko ich obecności.

W dalszej części autorka referatu przedstawiła różne innowacyj-
ne metody utrwalania soków (jak np. stosowanie dwutlenku węgla) 
i zwróciła uwagę na problemy mikrobiologiczne na etapie pastery-
zacji, która powinna zniszczyć wszystkie drobnoustroje. Jednakże 
istnieją ciepłooporne rodzaje drożdży i pleśni przeżywające ten pro-
ces. Prelegentka zwróciła uwagę, że proces pasteryzacji soków 
przeżywają bakterie przetrwalnikujące z rodzajów Alicyclobacillus, 
Bacillus i Clostridium.

Soki owocowe o obniżonej zawartości cukru 
– przyszłościowy trend w branży sokowniczej?
Fruit juices with reduced sugar content – a future trend in the juice industry?

Słowa kluczowe: soki owocowe, redukcja zawartości cukrów, fermentacja eta-
nolowa, fermentacja mlekowe, nanofiltracja, enzymy
Keywords: fruit juices, reduction of  sugars,  ethanolic fermentation, lactic acid 
fermentation, nanofiltration, enzymes

Due to the negative impact of excessive sugar consumption on human health, 
the World Health Organization recommends strict control of its amount in 
the daily diet. In order to meet these guidelines, AIJN and the European 
Commission have started activities aimed at legal sanctioning of new products 
– fruit juices with reduced sugar content. Currently, work is underway to 
amend the Juice Directive. This will include adding a requirements  for juices 
that are reduced in sugar. The article discusses a number of methods allowing 
for the reduction of sugars in fruit juices, including reducing sugar concen-
tration by adding another juice with a much lower Brix value, nanofiltration, 
ethanol and lactic fermentation or the use of specific enzymes.

Z uwagi na negatywny wpływ nadmiernego spożycia cukru na zdrowie czło-
wieka, Światowa Organizacja Zdrowia zaleca ścisłe kontrolowanie jego ilości 
w codziennej diecie. Wychodząc naprzeciw tym wytycznym, AIJN wraz 
z Komisją Europejską rozpoczęły działania  zmierzające do prawnego usank-
cjonowania nowej kategorii produktów – soków owocowych o obniżonej 
zawartości cukrów. Obecnie trwają prace nad nowelizacją Dyrektywy 
Sokowej. Będzie ona obejmowała dodanie wymagań dla soków o obniżonej 
zawartości cukrów. W artykule omówiono szereg metod pozwalających na 
redukcję cukrów w sokach owocowych, m.in. zmniejszenie stężenia cukru 
poprzez dodanie innego soku o znacznie niższej wartości Brix, nanofiltrację, 
fermentację etanolową i mlekową czy wykorzystanie specyficznych enzymów. 

Wstęp
Soki owocowe obecne na rynku w krajach Unii Europejskiej ob-

jęte są szczegółowymi regulacjami prawnymi, odnoszącymi się do 
sposobów ich otrzymywania, dozwolonych dodatków i jakości koń-
cowego produktu. Podstawowym dokumentem, do którego prze-
strzegania zobowiązani są producenci soków, jest tzw. Dyrektywa 
Sokowa - dyrektywa Rady 2001/112/WE (aktualnie obowiązuje no-
welizacja 2012/12/UE z dnia 19 kwietnia 2012 r.). Zgodnie z wyma-
ganiami zawartymi w tym dokumencie,  surowiec użyty do produkcji 
soków musi  być zdrowy i dojrzały, świeży, schłodzony lub zmrożo-
ny [1]. W procesie produkcyjnym dozwolone jest zastosowanie tylko 
metod fizycznych procesów ekstrakcji. Dopuszcza się stosowanie 
substancji pomocniczych, takich jak: żelatyna spożywcza, taniny, 
węgiel drzewny, żel krzemionkowy, bentonit oraz enzymów pektoli-
tycznych, proteolitycznych i amylolitycznych. Po zastosowaniu pro-
cesu technologicznego opartego jedynie na metodach fizycznych 
otrzymuje się sok owocowy – produkt uzyskany z jadalnej części co 
najmniej jednego gatunku owoców, który posiada smak, barwę i aro-
mat charakterystyczny dla owoców, z których został wytworzony. 
Soki owocowe są produktami nieprzefermentowanymi, jednak zdol-
nymi do fermentacji. Gotowy wyrób musi spełniać szereg wymogów, 
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zależnych od rodzaju soku, dokładnie określonych w Kodeksie 
Praktyki Europejskiego Stowarzyszenia Soków Owocowych  
– AIJN [2]. Kodeks AIJN jest podstawą do oceny autentyczności 
i jakości soków w Unii Europejskiej. W Polsce w 2002 r. powołano 
Dobrowolny System Kontroli soków i nektarów (DSK), którego celem 
jest zwalczanie nieuczciwej konkurencji, ochrona interesów produ-
centów związanych z przemysłem sokowniczym, a także dbanie 
o reputację ich produktów wśród społeczeństwa. Pomimo tego, że 
producenci branży sokowniczej na każdym etapie produkcji dbają 
o jakość produktu końcowego, a finalny produkt zwykle spełnia po-
stawione przed nim restrykcyjne wymagania jakościowe, soki są 
uznawane jako źródło cukrów – pomimo ich naturalnego pochodze-
nia z owoców, z których zostały wyprodukowane, takich jak glukoza, 
fruktoza i sacharoza. Cukry obecne w sokach owocowych są to tzw. 

Słodzone przetwory owocowe 
w świetle prawa – jakość i znakowanie

Podejmując produkcję przetworów owocowych w ramach RHD 
należy pamiętać, że pewne ich rodzaje objęte są szczegółowymi 
wymogami co do jakości handlowej. Należą do nich słodzone prze-
twory z owoców, będące przedmiotem Dyrektywy Rady 2001/113/
WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszącej się do dżemów owocowych, 
galaretek i marmolady oraz słodzonego purée z kasztanów przezna-
czonych do spożycia przez ludzi [7] oraz implementującego ją roz-
porządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 r. 
w sprawie szczegółowych wymagań w zakresie jakości handlowej 
dżemów, konfitur, galaretek, marmolad, powideł śliwkowych oraz 
słodzonego przecieru z kasztanów jadalnych [8]. Rozporządzenie to 
podaje definicje poszczególnych rodzajów przetworów i reguluje 
szereg kwestii związanych z ich jakością, m.in. określa minimalną 
zawartość ekstraktu ogólnego w produkcie końcowym i owoców 
(pulpy, przecieru) użytych do produkcji (z rozróżnieniem dla produk-
tów zwykłych i klasy ekstra) oraz dozwolone dodatki. Powoduje to 
konkretne implikacje dla producentów. Przykładowo, dżem i powidła 
powinny zawierać cukier lub inne substancje słodzące, tak więc pro-
dukt zżelowany słodzony np. zagęszczonym sokiem jabłkowym nie 
jest dżemem, a produkt otrzymany ze śliwek bez cukru nie może być 
nazwany powidłami.

Istotną kwestią jest również prawidłowe oznakowanie sprzedawa-
nych przetworów. Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 
(UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazy-
wania konsumentom informacji na temat żywności [9] określa szcze-
gółowo sposób znakowania środków spożywczych i zakres obowiąz-
kowych informacji. Należą do nich m.in.: nazwa produktu, wykaz 
składników, data minimalnej trwałości lub termin przydatności, masa 
netto, warunki przechowywania lub użycia, nazwa podmiotu produku-
jącego lub wprowadzającego produkt na rynek oraz informacja o war-
tości odżywczej, czyli co najmniej: wartości energetycznej oraz zawar-
tości tłuszczu (w tym nasyconych kwasów tłuszczowych), białka, 
węglowodanów (w tym cukru) oraz soli. Zasady te obejmują również 
produkty wprowadzane na rynek w ramach RHD, z jednym wyjątkiem. 
Zgodnie z pkt. 19 zał. V do ww. rozporządzenia żywność „dostarczana 
bezpośrednio przez wytwórcę małych ilości produktów konsumentowi 
finalnemu lub miejscowym palcówkom handlu detalicznego bezpo-
średnio zaopatrującym konsumenta finalnego”, a więc żywność obję-
ta RHD, jest zwolniona ze znakowania wartością odżywczą.

Sposób znakowania przetworów owocowych jest przedstawiony 
w Rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grud-
nia 2014 r. w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków 
spożywczych [10]. Nakłada ono na producenta obowiązek podania 
na etykiecie takich informacji, jak m.in. zawartość owoców w produk-
cie gotowym do spożycia („sporządzono z ... g owoców na 100 g 
produktu”), wykaz gatunków użytych owoców, w kolejności maleją-
cego wagowego udziału, z tym że w przypadku użycia trzech lub 
większej liczby gatunków owoców wykaz ten może zostać zastąpio-
ny określeniem „owoce mieszane” lub innym o podobnym znaczeniu 
oraz wskazanie zawartości cukru w produkcie gotowym do spożycia, 
określonej refraktometrycznie w temperaturze 20 °C, z uwzględnie-
niem tolerancji wynoszącej ± 3 stopnie refraktometryczne, przy 
użyciu wyrażenia „łączna zawartość cukru ... g na 100 g produktu”. 

Ten ostatni wymóg, w przypadku gdy producent nie dysponuje spe-
cjalistycznymi urządzeniami pomiarowymi, takimi jak refraktometr, 
może stwarzać pewne trudności małym podmiotom, chcącym wy-
twarzać produkty owocowe objęte regulacjami prawnymi.

W 2017 r. rozporządzeniem MRiRW [11] wprowadzono szereg 
zmian do rozporządzenia definiującego jakość handlową dżemów, 
konfitur, galaretek, marmolad, powideł śliwkowych oraz słodzonego 
przecieru z kasztanów jadalnych. Wycofano zapisy dotyczące produk-
tów tzw. niskosłodzonych, co wynikało z opinii Komisji Europejskiej, 
wskazującej na brak harmonizacji wymogów w zakresie stosowania 
określenia „niskosłodzony” oraz przepisów wspólnotowych odnoszą-
cych się do oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych. Dlatego też 
dostosowano krajowe przepisy dotyczące znakowania tych produktów 
do wymagań rozporządzenia (WE) nr 1924/2006 w sprawie oświadczeń 
żywieniowych i zdrowotnych dotyczących żywności [12]. Zgodnie z tym 
rozporządzeniem oświadczenie żywieniowe „niska zawartość cukrów” 
może być stosowane tylko wówczas, gdy produkt zawiera nie więcej 
niż 5 g cukrów na 100 g dla produktów stałych lub 2,5 g cukrów na 
100 ml dla produktów płynnych, natomiast oświadczenie „o obniżonej 
zawartości cukru” wtedy, gdy produkt zawiera o co najmniej 30% mniej 
cukru niż produkt referencyjny (standardowy). Przyjmując więc, że 
jeżeli „standardowy” dżem zawiera min. 60% cukru, dżem oznakowa-
ny jako produkt o obniżonej zawartości cukru powinien zawierać nie 
więcej niż 42 g cukru w 100 g; podobnie jest w przypadku pozostałych 
przetworów owocowych objętych rozporządzeniem.
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Rola rodziców we wspieraniu spożywania 
warzyw i owoców przez dzieci 
The role of parents in supporting the consumption of vegetables and fruit by children

Słowa kluczowe: warzywa, owoce, matki, dzieci, preferencje żywieniowe, konsumpcja

Keywords: vegetables, fruit, mothers, children, food preferences, consumption 

The inadequate fruit and vegetable intake has been common for adults and 
children, while for children increasing intake is especially important, as intake 
during childhood predicts future adulthood intake. For children, the determinants 
of consumption, such as at-home accessibility and parental consumption pat-
terns, may especially influence vegetables and fruit intake. The aim of this 
study was the analysis of the literature on the association between vegetables 
and fruit consumption behaviors and the preferences of parents and their 
children. 

Niedostateczne spożycie owoców i warzyw jest powszechne u dorosłych i dzie-
ci, ale u dzieci zwiększenie spożycia jest szczególnie istotne, gdyż może ono 
oddziaływać również na późniejsze spożycie w okresie dorosłym. W przypad-
ku dzieci determinanty spożycia, takie jak dostępność w domu i wzorce spo-
życia przez rodziców, mogą szczególnie wpływać na spożycie warzyw i owoców. 
Celem pracy była analiza piśmiennictwa dotyczącego związku między zacho-
waniami żywieniowymi spożycia warzyw i owoców oraz preferencjami u ro-
dziców i dzieci.

Wstęp
Znaczna część rodziców uważa, że zapewniają swoim dzieciom 

takie produkty spożywcze, które są wskazane w ramach zdrowej diety 
i zmniejszenia preferencji produktów, które nie mają korzystnego wpły-
wu na zdrowie. Jednocześnie pojawia się pytanie, czy faktycznie są oni 
w stanie to zrobić, jeśli pewną rolę odgrywają również ich własne pre-
ferencje. Przegląd systematyczny autorstwa Pearson i wsp. [18] 
 wykazał, że spożycie warzyw i owoców przez dzieci jest związane nie 
tylko z dostępnością tych produktów w domu, zasadami dotyczącymi 
żywienia przyjętymi w domu, zachętą rodziców, ale również ze spoży-
ciem tych produktów przez rodziców. W związku z tym można zakładać, 
że rodzice mogą promować zdrową dietę, ale tylko wówczas, jeśli poza 
zapewnieniem dostępu do warzyw i owoców będą także stanowić 
przykład korzystnych zachowań żywieniowych.

Zalecenia dotyczące spożycia warzyw i owoców
W licznych metaanalizach udowodniono pozytywny wpływ spoży-

cia warzyw i owoców oraz wykazano, że zalecane spożycie może 
zmniejszać ryzyko licznych schorzeń – chorób sercowo-naczyniowych, 
schorzeń metabolicznych, niektórych rodzajów nowotworów i innych 
schorzeń. Biorąc pod uwagę wskazaną rolę warzyw i owoców, 
Organizacja Narodów Zjednoczonych do spraw Wyżywienia i Rolnictwa 
(ang. Food and Agriculture Organization of the United Nations, FAO) 
oraz Światowa Organizacja Zdrowia (ang. World Health Organization, 
WHO) [31] sformułowały zalecenie codziennego spożywania co naj-

mniej 400 g warzyw i owoców i wskazały, że jest to cel niezbędny do 
osiągnięcia dla wszystkich krajów [10].

Dane FAO/WHO [1] wskazują, że zwiększenie spożycia warzyw 
i owoców na poziomie populacji jest zadaniem priorytetowym, ale też 
trudnym do osiągnięcia.
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Dziękując za okazane zaufanie
oraz współpracę w mijającym roku,

życzymy wszystkim naszym Klientom
zdrowych i spokojnych 

Świąt Bożego Narodzenia
oraz wszelkiej pomyślności

w życiu osobistym, a także sukcesów
i realizacji zamierzeń 

w nadchodzącym 2026 roku
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