Raport koncowy z realizacji operacji — Etap Il

Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania innowacyjnych past na bazie ogdrka pozaasortymentowego i

warzyw uzyskanych w wyniku ukierunkowanej fermentacji wspomaganej ultradzwiekami jako szansa na
wzmochienie pozycji producentow rolnych na rynku (Kisz-Misz)
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Raport koncowy z operacji — Etap 3 (01.01.2024 - 31.03.2025)

Tytut operacji: Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania innowacyjnych past na bazie ogérka
pozaasortymentowego i warzyw uzyskanych w wyniku ukierunkowanej fermentacji wspomaganej
ultradzwiekami jako szansa na wzmocnienie pozycji producentéw rolnych na rynku (Kisz-Misz)
Akronim: KiszMisz

Grupa operacyjna (konsorcjum) pod nazwa KiszMisz obejmujaca:

Przedsiebiorce:RUNOLAND Spdtka z ograniczong odpowiedzialnoscig Spdtka Jawna — Lider Operacji
Rolnika: Gospodarstwo Rolne Marek Biesiada

Jednostke naukowo-badawczg: Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Jednostke doradczg: Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie

Raport z realizacji Etapu 3 - Wskazanie najkorzystniejszych warunkéw uprawy ogérka pod
wzgledem analizowanych w operacji czynnikéw, przeprowadzenie fermentacji warzyw
przeznaczonych do formutowania past oraz przygotowanie past wedlug zaplanowanych
receptur

Zatozenia etapu 3

W ramach realizacji etapu 3 operacji , KiszMisz” szczegélne znaczenie miata Scista wspétpraca miedzy
partnerami konsorcjum. Rolnik dostarczat ogérki pozaasortymentowe i inne surowce warzywne
niezbedne do eksperymentéw polowych i laboratoryjnych. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu petnit
role jednostki naukowo-badawczej, opracowujgc receptury past, prowadzgc badania reologiczne,
mikrobiologiczne i sensoryczne oraz analizujgc wtasciwosci fizykochemiczne produktéw. RUNOLAND,
jako lider operacji, odpowiadat za koordynacje dziatan, wdrozenie proceséw fermentacji wspomagane;j
ultradzwiekami, pilotazowa produkcje past w skali przemystowej oraz testy technologiczne. Wspdtpraca
pomiedzy rolnikiem, uczelnig i przedsiebiorstwem przebiegata w sposdb komplementarny: praktyczne
doswiadczenie rolnika byto niezbedne do zapewnienia jakosci surowcéw, badania naukowe umozliwiaty
optymalizacje procesow technologicznych, a dziatania RUNOLAND pozwalaty na weryfikacje receptur i
przygotowanie produktdw gotowych do komercjalizacji. Dzieki takiemu modelowi wspotpracy mozliwe
byto efektywne taczenie wiedzy teoretycznej z praktyka rolniczg i przemystowa.

W tym etapie powtdérzono doswiadczenie polowe, rozpoczete w roku poprzednim. Opracowane
receptury past zostaty zweryfikowane w skali przemystowej. Przeprowadzone zostaty takze testy linii
technologicznej, obejmujace pilotazowag produkcje past warzywnych. Uzyskane finalne produkty
poddano ocenie jakosciowej. Sprawdzono réwniez stabilno$¢ jakosci produktéw finalnych podczas
przechowywania przez 6 miesiecy.

Cel etapu 3

Celem Etapu 3 operacji , KiszMisz” byto opracowanie, weryfikacja i wdrozenie technologii
wytwarzania innowacyjnych past warzywnych na bazie ogérka pozaasortymentowego oraz innych
warzyw poddanych ukierunkowanej fermentacji wspomaganej ultradzwiekami, w tym:

e wskazanie najkorzystniejszych warunkéw uprawy ogérka pod wzgledem analizowanych
czynnikéw jakosciowych;



e przeprowadzenie fermentacji warzyw przeznaczonych do formutowania past;

e przygotowanie i przetestowanie past wedtug zaplanowanych receptur w skali pilotazowej i
przemystowej;

e ocene wilasciwosci fizykochemicznych, reologicznych i sensorycznych uzyskanych produktow
oraz ich stabilnosci podczas przechowywania.

Celem nadrzednym byto stworzenie past o wysokiej jakosci, atrakcyjnych wtasciwosciach
sensorycznych i prozdrowotnych, ktére mogg zwiekszy¢ konkurencyjnos¢ producentéw rolnych i
wprowadzi¢ innowacyjne produkty na rynek.

Wybrane wyniki badan:

Analizowano wfasciwosci reologiczne past przy wykorzystaniu lepkosciomierza rotacyjnego. ViscoQC
300 (Anton Paar Gmbh, Graz, Austria). Prébki umieszczono w pojemnikach 50 mL. Dla poszczegdlnych
produktéw uzyto wrzecion o symbolach L2, L3, L4. Predkos¢ obrotowa wrzeciona byta regulowana w
zaleznosci od prébki w zakresie 0,5 - 10 obr./min. Pomiary wykonano w temperaturze pokojowej. Kazdy
pomiar zostat wykonany w trzech powtdérzeniach, po powtérnym umieszczeniu wrzeciona w prébce.

500000
450000
391367
400000 37€r33 1%
350000 - -
_ 305567 31%foo
© 300000
o
£
< 250000
“n
2
S 200000
(]
)
150000
94430
100000 I
40360
50000 4ceg 22360 o I 14509 20780 3768
o m @ H H B 4L = B B B T
X X X X X X X X X X =
2 s < ) 2 2 ) < v, Q o
< o (9] — < < el (9] — < =
- - - s A @) I8) I8) — — g
— — (&) &) I~

Ryc. 1. Zestawienie wartosci pomiarow lepkosci w zaleznosci od zastosowanego dodatku
ksztattujgcego teksture (L —len, C — chia) dla wariantu pasty zielonej

Wraz ze wzrostem udziatu dodatku Inu i chia lepkos¢ dynamiczna pasty warzywnej ulegata
znacznemu zwiekszeniu. Na podstawie przeprowadzonych prac eksperymentalnych (Ryc. 26.)
uwidacznia sie, ze wzrost lepkos¢ nie jest liniowy. O ile dodatek Inu i chia w ilosci 4,0 i 6,5% do past
modyfikuje lepkos¢ w zblizonym zakresie, o tyle obserwowano istotny wzrost lepkosci dla prébek
zawierajacych nasiona chia juz od 9,0% w porédwnaniu do analogicznych kompozycji z Inem.

Opracowane kompozycje past na bazie ogdrka, charakteryzujg sie bardzo zrdzinicowanymi
parametrami reologicznymi. Zwiekszanie zawartosci zarowno Inu, jak i chia w kompozycji, wyraznie
wplywa na zwiekszenie lepkosSci. Zauwazalny jest nieliniowy wzrost lepkosci probek zarowno w



przypadku dodatku Inu, jak i chia. W przypadku dodatku Inu, gwattowny wzrost lepkosci
obserwowany byt pomiedzy zawartoscig 11,5 a 14,0%. Natomiast w przypadku prébek z dodatkiem
chia, okoto 15 krotny wzrost lepkosci rejestrowany byt pomiedzy zawartoscig 6,5 a 9,0% chia.
Natomiast, przy dalszym zwiekszaniu zawartosci mielonych nasion chia 9,0, 11,5 oraz 14 % wzrost
lepkosci nie byt az tak gwattowny i obserwowano zmniejszenie lepkosci pomiedzy 9,0 a 11,5%
dodatku chia.

Wszystkie kompozycje zachowujg sie jak ptyn nienewtonowski. Kompozycje z Inem miaty bardzo
zblizony profil reologiczny — zarejestrowano tendencje do zmniejszania sie lepkosci w czasie. Profil
zmian lepkosci dynamicznej od czasu przy statej szybkosci $cinania odpowiada w tym przypadku
cieczy tiksotropowej. Rejestrowane zmiany lepkos$ci w czasie korespondujg z oceng wizualng
probek, gdzie obserwowano brak struktur wtéknistych i wiekszg jednorodnos¢ probek w catej
objetosci.Zdecydowanie odmiennym i bardziej zrdéinicowanym profilem reologicznym
charakteryzowaty sie prébki z dodatkiem nasion chia. Tu, za wyjatkiem prébki C 6,5% obserwowano
wzrost lepkosci wraz z uptywem czasu. Odpowiada to modelowi cieczy reopektycznej. Jest to
zwigzane najpewniej z wiekszg niejednorodnoscig struktury opracowanych kompozycji.
Obserwacje wizualne i przy uzyciu mikroskopu stereoskopowego wskazywaty na obecnos¢ sluzéw
z nasion chia.

Przeprowadzono réwniez ocene sensoryczng pozostatych wariantéw past. Drugi wariant, okreslony
jako pasta pomaranczowa, skomponowany byt z ogdérkéw kiszonych (50%) z dodatkiem
fermentowanej dyni (30%) oraz fermentowanej papryki (20%). Ostatni wariant, ktdrego
skonstruowano z ogérkéw kiszonych (50%), fermentowanego buraka ¢wiktowego (30%) oraz
fermentowanej marchwi purpurowej (20%) nazwano pastg czerwona. Jako dodatek poprawiajgcy
teksture, na podstawie poszerzonych analiz przeprowadzonych z wykorzystaniem pasty zielonej,
wybrano maczke z odttuszczonych ziaren Inu ztotego, a jej dodatek zastosowano na poziomie 6,5;
9,0 oraz 11,5%. Wyniki analiz zamieszczono w ponizszych tabelach.

Tab. 1. Wyniki oceny jakosSci sensorycznej na podstawie analizy konsumenckiej pozgdalnosci pasty
pomaranczowej z dodatkiem maczki z odttuszczonych ziaren Inu ztotego

Proby Barwa Zapach Smarownos.c/ Smak Konsystencja Ogdlna
konsystencja (w ustach)
Bez dodatku 7,5 7,0 3,2 5,0 3.0 5.0
L 6,5% 9,0 8,5 4,5 7,5 5.5 6.0
L 9,0% 8,5 8,0 9,0 8,0 8.5 8.8
L11,5% 7,5 7,0 7,0 6,5 5.5 6.0

Ryc. 2. Modelowa pasta warzywna o sktadzie 50% ogdrka fermentowanego, 30% fermentowanej
dyni oraz 20% fermentowanej papryki (pasta pomaranczowa) z réznym dodatkiem maczki z
odttuszczonych ziaren Inu ztotego




Tab. 2. Wyniki oceny jakosSci sensorycznej na podstawie analizy konsumenckiej pozgdalnosci pasty
czerwonej z dodatkiem maczki z odttuszczonych ziaren Inu ztotego

Préby Barwa Zapach Smarownos.c/ smak Konsystencja Ogélna
konsystencja (w ustach)
Bez dodatku 8,0 7,0 3,0 50 3,0 4,0
L 6,5% 8,0 7,0 5,5 6,0 5,0 6,5
L 9.0% 7,0 7,0 7,5 6,0 6,0 6,5
L 11,5% 4,0 6,8 52 4,5 4,0 4,0

Ryc. 3. Modelowa pasta warzywna o sktadzie 50% ogdrka fermentowanego, 30% fermentowanego
buraka oraz 20% fermentowanej marchwi purpurowej (pasta czerwona) z réznym dodatkiem
maczki z odttuszczonych ziaren Inu ztotego
Oceniane warianty past z fermentowanych warzyw uzyskaty wysokie noty oceny pozgdalnosci za
barwe oraz zapach. Szczegdlnie wysokie oceny uzyskata pasta pomaraficzowa. Bardzo dobrze tez
oceniono smak, odczucie w ustach oraz konsystencje przy 9,0% procentowym dodatku maczki z
Inu. Réwniez w przypadku pasty czerwonej, zastosowanie dodatku maczki w ilosci 9,0% pozwalato
na uzyskanie wysoce pozgdanej konsystencji, smaku i odczuciu w ustach.
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Ryc. 4. Parametry lepkosci past pomaranczowej (po lewej) oraz czerwonej (po prawej) w zaleznosci
od poziomu dodatku maczki z Inu

Dodatek maczki z Inu do past powodowat zmiany wtasciwosci reologicznych otrzymanych produktéw.
Im wiekszy dodatek maczki zastosowano tym bardziej zwiekszata sie lepkos¢ pasty. W przypadku pasty
pomaranczowe] poczgtkowa wartosc lepkosci byta okoto 6 krotnie nizsza w poréwnaniu z wartoscig
uzyskang dla pasty czerwonej. Jak wykazano w analizach surowcéw, burak oraz marchew, czyli gtéwne
surowce uzyte do skomponowania pasty czerwonej, posiadaty poczatkowo wysokg wartos¢ lepkosci.
Maczka z Inu bardzo dobrze nadawata sie do ich dalszego zageszczenia i wigzania wody produktu. Juz
przy dodatku na poziomie 6,5% uzyskano przeszto 10 krotne zwiekszenie lepkosci past.

Na podstawie przeprowadzonych badan rekomendowane do wytwarzania ze wzgledu na optymalne
cechy sensoryczne i konsystencje zostaty pasty o sktadzie:



Pasta zielona — 45,5% ogorka kiszonego pozaasortymentowego, 45,5% fermentowanej cukinii, 9%
maczki z odtuszczonego siemienia Inianego;

Pasta pomaranczowa — 45,5% ogorka kiszonego pozaasortymentowego, 27,3% fermentowanej dyni,
18,2% fermentowanej papryki, 9% maczki z odtuszczonego siemienia Inianego;

Pasta czerwona — 45,5% ogorka kiszonego pozaasortymentowego, 27,3% fermentowanego buraka,
18,2% fermentowanej marchwi purpurowej, 9% maczki z odtuszczonego siemienia Inianego.
Opracowane receptury past poddano weryfikacji i ocenie wybranych parametréw jakosciowych po
produkcji. Wyniki tych analiza zamieszczono w ponizszych tabelach i na rycinach.

Tab. 3. Wartosci pH oraz lepkosci uzyskanych past

Rodzaj pasty oH n [mPa’s]
zielona 4,23 111400+9417
pomaraniczowa 4,10 544704550
czerwona 3,91 208800+4200

Ryc. 5. Mikrostruktura uzyskanych past (od lewej zielona, pomaranczowa, czerwona)

Wszystkie wytworzone pasty charakteryzowaty sie niskim pH, ponizej 4,5 co wynikato z
zastosowania surowcéw fermentowanych i umozliwia utrwalenie past na drodze pasteryzaciji.
Najbardziej zwartg konsystencjg charakteryzowata sie pasta czerwona. Mniejszg lepkosé
wykazywata pasta zielona, a najmniej zwartg konsystencje posiadata pasta pomaranczowa (Tab. 32,
Ryc. 30.).

Tab. 4. Parametry barwy uzyskanych past

Parametry barwy
Rodzaj pasty
L* a* b*
zielona 40,67 £ 0,16 0,20+ 0,00 19,31+ 0,09
pomaranczowa 37,65+ 0,05 11,03 £ 0,05 26,51 +0,12
czerwona 35,30+ 0,09 11,55 +0,05 8,92 + 0,09

W powyzszej tabeli zamieszczono wartosci parametrow barwy uzyskanych past. Najciemniejszg
barwa charakteryzowata sie pasta czerwona, a najjasniejszg zielona. W przypadku pasty zielonej
udziat barwy czerwonej byt bardzo niewielki. Najwyzszy udziat barwy czerwonej i zéttej posiadata
pasta pomaranczowa.



Tab. 5. Sktad podstawowy otrzymanych past

Sktad produktu (g kgt)
Rodzal pasty Woda Ttuszcz Biatko Popidt poigorrr:(i)tvy
zielona 865,1+2,1 1,51 +0,12 3,36 0,06 19,99 £1,25 25,88 +2,35
pomaranczowa 864,5+1,7 0,88 +0,04 4,50 0,02 20,70 £2,33 62,84 +0,46
czerwona 854,6 +1,7 1,77 +0,13 5,32 10,14 28,65 10,81 60,97 +2,42

Jak wynika z powyzszej tabeli, uzyskane pasty warzywne rdznity sie sktadem podstawowym. Zielona
pasta charakteryzowata sie najwyzszg zawartoscia wody oraz najnizszg zawartoscig biatka i btonnika
pokarmowego. Pasta pomaranczowa wyrdzniata sie najwyzszg zawartoscig btonnika pokarmowego,
przy jednoczesnie najnizszej zawartosSci ttuszczu, co moze predysponowac jg jako sktadnik diety
wysokobtonnikowej. Natomiast czerwona pasta zawierata najwiecej biatka i popiotu (a wiec sktadnikéw
mineralnych), co Swiadczy o jej najwyzszej wartosci odzywczej wsrdd analizowanych prébek. Wszystkie
pasty cechowaty sie niskg zawartoscig ttuszczu oraz wysoka zawartoscig wody.

Tab. 6. Sktad kwaséw ttuszczowych otrzymanych past

Kwasy Rodzaj pasty

ttuszczowe (%) Zielona Pomararczowa Czerwona

C16:0 6,66 0,13 7,47 £0,41 6,88 £0,09
C18:0 4,19 £0,13 4,06 £0,22 3,03 0,45
C18:1 15,84 0,11 17,28 £0,53 16,08 £0,12
C18:2 14,45 +0,09 16,01 0,34 16,46 £0,05
C18:3 58,85 +0,28 55,19 +£0,37 57,56 0,40

Analizowane pasty z warzyw fermentowanych réznity sie udziatem poszczegdlnych kwaséow
ttuszczowych, przy czym dominujgcym we wszystkich prébach byt kwas a-linolenowy (C 18:3) — kwas
ttuszczowy z grupy omega-3. Najwyzszy jego udziat stwierdzono w pascie zielonej (58,85%), a najnizszy
—w pomaranczowej (55,19%). Wysoka zawartosé tego kwasu swiadczy o korzystnym profilu lipidowym
tych produktow. Znaczacy udziat w profilu ttuszczowym past, stanowit tez kwas linolowy (C 18:2) i
oleinowy (C 18:1), ktdre nalezg do grupy niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych, waznych
dla zdrowia uktadu krazenia. Udziat nasyconych kwaséow ttuszczowych — palmitynowego (C 16:0) i
stearynowego (C 18:0) — byt stosunkowo niski, co dodatkowo podkresla korzystny charakter ttuszczow
obecnych w pastach. Profil kwasow ttuszczowych wskazuje, ze wszystkie pasty mogg by¢ wartosciowym
sktadnikiem diety pod wzgledem jakosci ttuszczoéw w nich wystepujacych (Tab. 35.).

Uzyskane warianty past charakteryzujg sie ciekawymi cechami sensorycznymi oraz wysokg wartoscig
prozdrowotng i odzywczga. Ich skfad jest prosty, a wszystkie wtasciwosci uzyskano dzieki zastosowaniu



naturalnych sktadnikéw. Bardzo dobre, wzbogacajgce wtasciwosci posiada maczka z odtuszczonego
siemienia Inianego. Korzystnie wptywa na konsystencje past, wprowadza do produktu biatko i
korzystnie wptywa na profil lipidowy. Takie produkty moga by¢ zatem poszukiwane przez konsumentéw.

2 b -

Ryc. 6. Gotowe pasty warzywne w stoikach po pasteryzacji (od lewej pasta zielona, pomaranczowa,




Na zdjeciach przedstawiono réznokolorowe warianty past, wraz z propozycja ich podania. Takie
pasty mogg stanowic apetyczny dodatek, np. do pieczywa. Przygotowane w petni z surowcow
roslinnych, o prostym sktadzie, atrakcyjnych cechach sensorycznych i potencjalnych walorach

prozdrowotnych.
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Ryc. 7. Propozycja podania past zielonej, pomaranczowej i czerwonej



1. Ocena trwatosci past w czasie przechowywania

W ostatnim etapie badan otrzymane pasty zostaty poddane doswiadczeniom przechowalniczym. Pasty
przechowywano przez czas 6 miesiecy w temperaturze pokojowej, symulujgcych warunki, w jakich
produkty beda przechowywane i dystrybuowane. Analizy prowadzano z czestotliwoscig co jeden
miesigc w przypadku pH, zawartosci ekstraktu, zawartosci zwigzkéw polifenolowych, zdolnosci
przeciwutleniajgcej czy parametrow barwy oraz co dwa miesigce w przypadku suchej masy, btonnika
pokarmowego oraz cech sensorycznych.

Tab. 7. Zmiany wybranych parametréw jakosciowych past z fermentowanych warzyw w czasie
przechowywania

Analizowan
Y| Wariant pasty 0 1 2 3 4 5 6
parametr
zielona 4,27+0,01 | 4,23+0,02 | 4,26+0,04 | 4,15+0,02 | 4,19+0,01 | 4,09+0,02 | 4,05+0,01
pH pomarariczowa | 4,23+0,02 | 4,20+0,02 | 4,28+0,01 | 4,12+0,01 | 4,18+0,03 | 4,11+0,01 | 4,13+0,01
czerwona 3,86+0,01 | 3,83t0,01 | 3,98+0,00 | 3,85:0,02 | 3,85+0,02 | 3,71+0,01 | 3,65:0,03
zielona 7,5¢0,0 | 7,5¢0,1 | 7,6%0,2 | 7,9+0,1 | 7,3t0,1 | 7,4%0,1 | 7,4%0,1
Ekstrakt
stra pomaraficzowa | 8,1#0,1 | 8,240,1 | 7,90,1 | 8,4%0,2 | 8,7+0,2 | 8301 | 7,6¢0,1
[g/100g]
czerwona 8,4+0,1 | 8,6%0,1 | 87t0,1 | 84+0,1 | 9,1#0,2 | 9,0t0,2 | 7,740,2
zielona 11,4 bd 11,2 bd 11,3 bd 11,5
Sucha masa
pomaranczowa 14,4 bd 13,7 bd 15,1 bd 13,1
[g/100g]
czerwona 14,2 bd 11,5 bd 14,9 bd 13,9

Poczgtkowe wartosci pH dla otrzymanych past wynosity 4,27 dla pasty zielonej, 4,23 dla pasty
pomaranczowe] oraz 3,86 dla pasty czerwonej. Wartosci te pozostawaty praktycznie bez zmian przez
caty okres przechowywania past. Podobnie w przypadku zawartosci ekstraktu oraz suchej masy.
Najnizsze wartosci uzyskano dla pasty zielonej, a wartosci te nie ulegaty praktycznie zmianom przez caty
czas przechowywania (Tab. 36.).
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Ryc. 8. Parametry barwy systemu CIE L*a*b* past z fermentowanych warzyw w czasie
przechowywania

Na rycinie 33 zamieszczono wykresy zmian parametréw barwy fermentowanych past w czasie ich 6
miesiecznego przechowywania. Barwa wszystkich trzech past byta dosé stabilna przez caty czas trwania
doswiadczenia przechowalniczego. Najwyzszg jasnoscig L* charakteryzowata sie pasta zielona. W jej
przypadku wartosci L* zblizaty sie do 50. Najnizszg jasnoscig charakteryzowata sie pasta czerwona, a w
jej przypadku wartosci L* byly o okoto potowe nizsze niz w przypadku pasty zielonej. Duze rdznice
wystepowaty w uzyskanych wartosciach parametréw a* oraz b* miedzy poszczegdlnymi wariantami
past. Wynikato to z réznego tonu barwy past. Pasta zielona, posiadata bardzo niskg wartos¢ parametru
a*, nie przekraczajacg wartosci 2, przy wartosci b* siegajgcej ok. 30, co dawato oliwkowy ton barwy. W
czasie przechowywania dochodzito do niewielkiego spadku wartosci a* oraz b*. W przypadku pasty
pomaranczowej, udziat barwy czerwonej, wyrazony jako warto$¢ parametru a* byt najwyiszy ze
wszystkich badanych past i przekraczat wartos¢ 20. Nawet pasta czerwona uzyskata wartosci nieco
nizsze, ale wynika to réwniez z niskiej jasnosci préb. W przypadku pasty czerwonej, poczatkowe
wartosci parametru a* oraz b* miescity sie w zakresie od 10 do 15. W przypadku pasty pomaranczowej
mozna zaobserwowacé niewielki spadek uzyskanych wartosci parametréw barwy w czasie
przechowywania, podczas gdy w przypadku pasty czerwonej, wartosci a* oraz b* pozostawaty
praktycznie nie zmienione przez caty czas przechowywania.

Podsumowanie: Otrzymane w ramach projektu pasty charakteryzowaty sie atrakcyjnymi
wiasciwosciami sensorycznymi i fizykochemicznymi oraz wysoka czystoscig mikrobiologiczng. Powolne
zmiany degradacyjne nastepujgce w trakcie przechowywania, w niewielkim stopniu wptywaty na jakos¢
past. Produkty w zupetnosci nadaja sie do spozycia nawet po 6 miesiecznym czasie przechowywania.



Podsumowanie i wnioski

1. W wyniku realizacji Etapu 3 operacji ,,KiszMisz” opracowano trzy warianty past warzywnych
(zielong, pomaranczowg i czerwong), ktdre charakteryzujg sie wysoka wartoscig odzywcza,
atrakcyjnymi cechami sensorycznymi oraz stabilnoscig jakoSciowag w czasie przechowywania.

2. Dodatek maczki z odttuszczonego siemienia Inianego w ilosci 9% okazat sie optymalny,
poprawiajgc konsystencje, stabilnos¢ reologiczng i wiasciwosci sensoryczne past.

3. Wiasciwosci reologiczne past wykazaty zréznicowane profile nienewtonowskie, a obserwacje
mikroskopowe pozwolity wyjasni¢ wptyw sktadnikdw na strukture produktu.

4. Pasty wykazujg korzystny profil lipidowy, z dominujgcym kwasem a-linolenowym (omega-3)
oraz wysokg zawartoscig bfonnika, co podkresla ich potencjat prozdrowotny.

5. Produkty zachowujg stabilnos¢ parametréw pH, lepkosci, ekstraktu, barwy i cech
sensorycznych przez co najmniej 6 miesiecy przechowywania w temperaturze pokojowej, co
potwierdza mozliwos¢ ich wprowadzenia na rynek.

6. Wspodtpraca miedzy rolnikiem, uczelnig i przedsiebiorstwem okazata sie kluczowa dla
skutecznej realizacji projektu, umozliwiajgc synergiczne potgczenie wiedzy naukowej, praktyki
rolniczej i wdrozen technologicznych.

Whioski wskazujg, ze opracowane pasty warzywne stanowig innowacyjny produkt spozywczy,
atrakcyjny dla konsumentéw poszukujgcych zdrowych, naturalnych i wysokobtonnikowych dodatkéw
do diety. Efektywna wspodtpraca wszystkich partneréw konsorcjum umozliwita osiggniecie
zamierzonych celdw badawczo-wdrozeniowych i przygotowanie produktu do komercjalizacji.



