Nowe kierunki w produkcji proszkow owocowych i warzywnych
New directions in the production of fruit and vegetable powders
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Wprowadzenie

W dobie zdynamizowanego rozwoju technologiczno-przemystowego wyraznie widoczne staje sie poszerzanie asortymentu rynkowego, w tym rowniez w sektorze zywnosci. Szeroka gama artykutéow

spozywczych znacznie utrudnia wybdr konkretnego produktu i sktania konsumentow do ich weryfikacji nie tylko pod wzgledem ceny, ale tez jakosci. Zwigzane jest to z aktualnie panujgcymi trendami zywnosciowymi
zorientowanymi na konsumpcje zdrowej, funkcjonalnej zywnosci, ktdra moze w korzystny sposdb oddziatywa¢ na organizm cztowieka. Jest to wynikiem wzrostu swiadomosci spoteczenistwa przywigzujgcego coraz
wiekszg uwage do prawidtowego odzywania, ktdrego integralng czescig sg wysokojakosciowe sktadniki. Przektada sie to na znaczne zainteresowanie konsumentéw sktadem kupowanej zywnosci, co w konsekwenc;ji
prowadzi do zwiekszonych wymagan odnoszacych sie do jej jakosci, a tym samym do producentéw, ktdrzy probujac sprosta¢ tym oczekiwaniom dazg do osiggniecia efektu tzw. ,czystej etykiety” [1,2]. Ciekawa
i obiecujaca alternatywg dla syntetycznych dodatkdw do zywnosci sg proszki pochodzenia roslinnego, gtdwnie owocowe i warzywne. Rosngcy popyt na naturalne sktadniki w produktach spozywczych oraz napojach
jest jednym z kluczowych czynnikdw warunkujacych rozwoj rynku tych produktow. Nieustannie rozszerzajgce sie mozliwosci ich zastosowania m.in. jako naturalne barwniki, dodatki strukturotwdrcze, polepszacze
smaku czy zapachu, a takze co niezwykle istotne — substancje poprawiajgce/nadajgce wtasciwosci prozdrowotne w takich artykutach zywnosciowych jak np. napoje, produkty dla niemowlat, produkty piekarnicze,
nabial, stodycze czy tez produkty przekgskowe niewatpliwie jest katalizatorem rozwoju rynku proszkdw owocowych i warzywnych [3]. Jednak proszkowanie owocow i warzyw jest procesem skomplikowany, gtéwnie ze
wzgledu na sktad chemiczny surowcdéw, sposob i parametry suszenia oraz rodzaj i stezenie substancji nosnikowej. Wszystkie te czynniki warunkujg jakos¢ produktu finalnego nie tylko pod wzgledem wtasciwosci
fizycznych, ale co istotniejsze — wilasciwosci prozdrowotnych. Niestety nieprawidtowo dobrane parametry procesowe mogg prowadzi¢c do formowania sie szkodliwych dla zdrowia cztowieka produktow reakcji
nieenzymatycznego brazowienia jak produkty reakcji Maillarda i/lub karmelizacji [4]. Stanowi to jeszcze jeden powodd, dla ktorego koniecznym wydaje sie poszukiwanie innowacyjnych rozwigzan dotyczacych
otrzymywania tego typu produktow.

Cel pracy

Ocena rozwoju technologii proszkowania owocéw i warzyw, wdrazanych innowacji oraz wynikajgcych z niej mozliwosci i perspektyw dla przemystu spozywczego oraz konsumentow.
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Rys.1. Uproszczony schemat produkcji proszkow owocowych i warzywnych.

Rys. 2. Wybrane przyktady wykorzystania proszkdw owocowych i warzywnych.
Fotografie pochodzg z [6].

Y wynik

Tab. 1. Innowacje w produkcji proszkdw owocowych i warzywnych [3,4,5]
Szeroka gama surowcow roslinnych
pozwalajaca na tworzenie kompozycji, ktore
umozliwiajg otrzymanie proszkéw o zupetnie
nowych wtasciwosciach

Innowacje w produkcji Efekt Zastosowanie

Otrzymanie wysokojakosciowych
produktow pod wzgledem
organoleptycznym oraz sktadu

Zastosowanie matoinwazyjnych
technik suszarniczych (sublimacja,
suszenie rozpytlowe, prozniowe, etc.)

Produkcja artykutow spozywczych
klasy PREMIUM

Uzyskanie proszkow o dodatkowych || Produkcja artykutéw dedykowanych
witasciwosciach prozdrowotnych np. || okreslonym grupom konsumentow
prebiotycznych, hipoalergicznych (diabetycy, alergicy, sportowcy)

Zastosowanie nowych nosnikow o
witasciwosciach funkcjonalnych
(inuling, izolat biatka grochu, etc.)

Otrzymanie proszkéw bezpiecznych
pod wzgledem sktadu chemicznego —
wolnych badz z niewielkg zawartoscia

szkodliwych dla zdrowia produktow

reakcji nieenzymatycznego
brunatnienia

Inhibicja formowania sie
szkodliwych produktow reakc;ji
Maillarda i karmelizacji

Dodatek naturalnych substancji jak
ekstrakty roslinne, sole mineralne,
witaminy, etc.

Wykorzystanie proszkéow
owocowych i warzywnych jako
komponentéw powtok
nutraceutykow, a w przysztosci
takze lekarstw w postaci kapsutek,
tabletek

Sktadniki do projektowania nowej
zywnosci funkcjonalnej

Moderowanie sktadu chemicznego
proszkdw — uwalnianie/formowanie
sie zwigzkow bioaktywnych
niezidentyfikowanych w swiezym
surowcu

Uzyskanie proszkow o nowych
witasciwosciach prozdrowotnych

Dostosowanie parametrow
procesowych proszkowania

Rys. 3. Proszki owocowe i warzywne — perspektywy na przysztosc.

Podsumowanie

Nieustanie poszerzajgce sie mozliwosci wykorzystania proszkdw owocowych oraz warzywnych sprawiajg, ze odgrywajg one coraz wiekszg role m.in. w przemysle spozywczym, czy tez farmaceutycznym.
Dodatkowo, stopniowo zwiekszajgce sie zainteresowanie tymi produktami przez konsumentow poszukujgcych zdrowej, naturalnej zywnosci w widoczny sposéb wptywa na rozwdj technologii proszkowania owocow i
warzyw. Wynikiem jest wzrastajgca liczba badan naukowych oraz opracowywanie na ich podstawie innowacyjnych rozwigzan dotyczgcych sposobu ich otrzymywania oraz nowych mozliwosci wykorzystania.
Réznorodny sktad owocdw i warzyw pod wzgledem zawartosci zwigzkow biologicznie aktywnych pozwala m.in. na personalizacje proszkow w zaleznosci od grupy konsumenckiej - sportowcy, diabetycy, alergicy, etc.
Zainteresowanie produktami sproszkowanymi przez konsumentow stanowi nowe wyzwania dla producentow zywnosci. Odbiorcy oczekujacy naturalnych sktadnikow w zywnosci wymuszajg na sektorze spozywczym
zastosowania innowacyjnych rozwigzan, ktére umozliwia otrzymanie proszkow owocowych oraz warzywnych o cechach funkcjonalnych oraz zminimalizowanej zawartosci zwigzkow szkodliwych dla zdrowia cztowieka
tworzgcych sie podczas procesu produkcyjnego.
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