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ZASTOSOWANIE WYTLOKOW ARONII
DO NAPAROW HERBAT OWOCOWYCH

Irena Bober, Jan Oszmianski
Akademia Rolnicza we Wroctawiu

Streszczenie. W pracy przedstawiono mozliwo$¢ uzycia wytlokow zamiast suszonych
owocOw aronii w otrzymywaniu naparow. Oceniono wptyw sposobu suszenia wytlokow
1 owocOdw aronii na zawarto$¢ antocyjandow oraz barwg uzyskanych wyciagdéw wodnych.
W poréwnaniu z tradycyjnym suszeniem owiewowym owocOw zastosowane inne metody
suszenia (mikrofalowe, prézniowe i liofilizacyjne) oraz uzycie wytlokéw znacznie po-
prawito jako$¢ naparéw z suszu. Ze wzgledu na wysoka temperaturg suszenia owiewowe-
go i dlugi czas trwania procesu, barwa wyciagu przygotowanego z owocOw suszonych
metoda owiewowa byla jasna, o odcieniu brunatnym. W wyciagach wodnych z suszonych
owiewowo wyttokdw aroniowych uzytych zamiast owocéw uzyskano 2-krotne zmniej-
szenie zawartosci glukozy, fruktozy i sorbitolu, natomiast ponad 11,5-krotny wzrost ilo$ci
monomerow antocyjanow.

Stowa kluczowe: antocyjany, aronia, suszenie, wyttoki

WSTEP

W ostatnich latach wzrosto spozycie herbat owocowych, ktére coraz bardziej wypie-
raja z rynku herbaty czarne. Herbaty te sa mieszankami r6znorodnych owocéw z dodat-
kiem surowcoéw zielarskich. Maja specyficzny smak i aromat, ponadto odznaczaja si¢
wysokimi wartosciami odzywczymi (witaminy, mikroelementy, polifenole, kwasy or-
ganiczne i inne).

Istotny w produkcji herbat owocowych jest rodzaj zastosowanego surowca oraz spo-
sob jego suszenia. W Polsce powszechnie stosuje si¢ suszenie owiewowe. Czynnikiem
suszacym jest powietrze o wysokiej temperaturze, ktory owiewa suszony material. Wa-
da tej metody jest konieczno$¢ stosowania wysokich temperatur (ok. 80°C) 1 dos¢ czgsto
dlugi czas trwania procesu (np. podczas suszenia catych owocdw) oraz silnie natlenienie
produktu. Podczas suszenia owiewowego dochodzi do znacznej degradacji zwiazkow
biologicznie czynnych, w tym barwnikow. Alternatywa jest suszenie w warunkach
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64 1. Bober, J. Oszmianski

obnizonego ci$nienia, np. w prozni, podczas, ktoérego odparowanie wody zachodzi
W nizszej temperaturze i przy mniejszym dostgpie tlenu. Inna mozliwoscia zmniejszenia
degradujacego wpltywu suszenia owiewowego jest skrocenie czasu trwania procesu
poprzez zastosowanie surowca latwo poddajacego si¢ suszeniu, np. ptatkow kwiatow,
wytlokdéw owocow [Mujumdar 2000, Pijanowski i in. 1996].

W pracy oceniono mozliwo$¢ zastapienia suszonych owocoéw wyttokami aroniowy-
mi, powstajacymi jako odpad w procesie produkcji soku. Ponadto poréwnano wplyw
roznych metod suszenia na jako$¢ wyciagow wodnych suszu z wytlokow 1 owocow
aronii.

MATERIAL I METODY BADAN

Obiektem badan byly wyciagi wodne z suszonych owocéw 1 wyttokéw aronii. Owo-
ce aronii pozyskano z prywatnej plantacji koto Wroctawia. Byly dobrej jakosci, catko-
wicie wyksztatlcone, wybarwione i soczyste oraz spetniaty wymogi klasy ,,ekstra” wg
polskiej normy PN-R-75032. Owoce zamrozono i przechowywano w temperaturze
—18°C. Wytloki aronii uzyskano z ttoczenia rozmrozonych owocéw w laboratoryjnej
prasie koszowej Zoodiak. Suszenie owocow i wytlokéw aronii odbywato sig czterema
metodami: owiewowo — w laboratoryjnej suszarce owiewowej typu KC 100/200, proz-
niowo — w laboratoryjnej suszarce prozniowej typu SPT 200 firmy Horyzont, liofiliza-
cyjnie — w liofilizatorze typu Modulyo 4KII firmy Edwards oraz mikrofalowo — w su-
szarce Plazmotronika SM-200. Metody suszenia roznity si¢ temperaturami i czasem
suszenia (tab. 1). Nastgpnie susze mielono w mtynku laboratoryjnym WZ-1 (ZBPP
Bydgoszcz). Tak przygotowany surowiec shuzyt do sporzadzenia naparoéw. Nastgpnie
susze, w ilosci 2 g, zalewano 250 cm® wrzacej wody i zaparzano pod przykryciem. Po
ostygnigciu przeprowadzono nastgpujace analizy: oznaczenie cukrow redukujacych,
sorbitolu i antocyjanow metoda chromatografii cieczowej wysokosprawnej (HPLC)
[Oszmianski i in. 2002]; pomiar barwy na kolorymetrze ColorQuest XE (HunterLab)
[Oszmianski i in. 2002]; pomiar barwy na spektrofotometrze Schimadzu UV-2401 PC
[Oszmianski i in. 2002] oraz aktywnos¢ przeciwrodnikowa wobec DPPH wg Gow-Chin
Yena i Hui-Yin Chena [1995]. Wszystkie analizy wykonano w trzech powtorzeniach.
Wykonano analizg statystyczna za pomocag testu Duncana w programie Statistica 6.0.

Tabela 1. Parametry suszenia owocow i wytlokoéw aronii wybranymi metodami
Table 1. Parameters of chosen drying methods of chokeberry fruit and pomace

Suszenie — Drying

Rodzaj surowca owiewowe prozniowe mikrofalowe liofilizacyjne
Kind of raw material air vacuum microwave liofilization

T, °C t,h T, °C t,h T, °C t,h T, °C t,h

Owoce — Fruits 86,3 25,25 62,0 8,25 33,1 0,45 35,0 16,00
Wytloki — Pomace 86,0 1,08 62,0 2,00 35,8 0,35 35,0 16,00

T — temperatura; t — czas.
T — Temperature; t — time.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Rodzaj zastosowanego surowca miat istotny wptyw na czas trwania procesu (tab. 1).
W metodzie owiewowej uzyskano znaczne, 25-krotne, skrocenie czasu suszenia wytlo-
kéw w poréwnaniu z owocami aronii. Rozdrobnione wytloki, pozostate po wycisnigciu
czegscei cieklej (soku), fatwo poddawaty sig suszeniu. Natomiast cate owoce, zawierajace
twarda skorke i duza ilo§¢ wody, suszyly si¢ bardzo wolno. W suszeniu proézniowym
czas suszenia owocOw byt okoto 3-krotnie krétszy niz metoda owiewowa oraz przebie-
gal w o0 24°C nizszej temperaturze. Suszenie wyttokow w prozni trwato 4-krotnie krocej
niz suszenie owocoOw w tych samych warunkach. Najkrocej suszono owoce i wyttoki
metoda mikrofalowa odpowiednio 0,45 h i 0,35 h w temperaturze okoto 33-35°C.
Natomiast proces suszenia liofilizacyjnego, owocow i wytlokow, prowadzono przez
16 godzin. Wszystkie sposoby suszenia, z wyjatkiem owiewowego, przebiegaly w wa-
runkach obnizonego ci$nienia.

Zawartos¢ cukrow redukujacych i sorbitolu w wyciagu wodnym zalezata od rodzaju
zastosowanego surowca (rys. 1). Wyciagi wodne z wytlokow odznaczaly si¢ dwukrotnie
nizsza zawartoscia cukrow i sorbitolu niz wyciagi z owocoéw. Suszenie prozniowe owo-
cow spowodowato zachowanie nieco wigkszej ilosci glukozy (ok. 1,2%) niz pozostale
metody (ok. 0,9%). Zawarto$¢ fruktozy i sorbitolu byta na podobnym poziomie zaréw-
no w wyciagach wodnych z owocow (ok. 0,9 1 1,7%), jak i z wyttokow (ok. 0,5 1 0,6%).
Uzycie wytlokéw zamiast owocow do produkcji herbat powoduje zmniejszenie ilosci
ekstraktu w wyniku obnizenia ilosci cukroéw i sorbitolu [Florianowicz i Wilczek 1987,
Lamer-Zarawska 2000, Sarwa i Ciotkowska-Paluch 1990].
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Rys. 1. Wptyw sposobu suszenia owocow (O) i wyttokéw (W) aronii na zawarto$¢ gluko-
zy (gluk), fruktozy (frukt) i sorbitolu (sorb) w wyciagu wodnym. Suszenie: O — owiewo-
we, P — prozniowe, L — liofilizacyjne, M — mikrofalowe. a, b, ¢, d, e, f, g — grupy jedno-
rodne rézniace sig istotnie przy o = 0,05

Fig. 1. The influence of drying methods of chokeberry fruit (O) and pomace (W) on con-
tent of glucose (gluk), fructose (frukt) and sorbitol (sorb) in infusion. Drying methods:
O — air, P — vacuum, L — liofilization, M — microwave. a, b, c, d, e, f, g — homogeneous
groups significantly different at o = 0.05
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Przeprowadzone analizy potwierdzity degradujacy wptyw wysokiej temperatury na
barwniki antocyjanowe (tab. 2). Wptyw na zawarto$¢ barwnikow antocyjanowych miat
zarowno rodzaj surowca, jak i sposob suszenia. Stwierdzono, ze wraz z arytmetycznym
wzrostem temperatury nastgpuje logarytmiczny wzrost degradacji antocyjanéw. Ponadto

Tabela 2. Wplyw sposobu suszenia owocow (O) i wyttokow (W) aronii na zawarto$¢ monomerow
antocyjanow w wyciagach wodnych

Table 2. The influence of drying methods of chokeberry fruits (O) and pomace (W) on the content
of anthocyanin monomers in infusion

Proba Cya-gal Cya-glu Cya-arab Cya-ksyl Suma — Total
Sample mgL™’ mgL™ mgL™ mgL! mgL!
00 16,0 0,7 5,9 0,7 23,6
OP 126,2 4,3 54,6 7,0 192,1.
OL 96,3 3,5 43,5 5,5 148,8 ¢
OM 60,7 2,1 25,7 2,9 91,4,
WO 178,2 6,6 71,3 10,1 272,24
WP 1924 6,9 84,6 11 294,9,
WL 222,7 8 98,7 12,7 342,1,
WM 182,4 6,4 80,7 10,4 279,9.

Suszenie: O — owiewowe, P — prozniowe, L — liofilizacyjne, M — mikrofalowe.

Monomery antocyjandéw: Cya-gal — cyjanidyno-3-galaktozyd, Cya-glu — cyjanidyno-3-glukozyd, Cya-
arab — cyjanidyno-3-arabinozyd, Cya-ksyl — cyjanidyno-3-ksylozyd.

a, b, c,d,e,f, g, h— grupy jednorodne rézniace sig istotnie przy a = 0,05.

Drying methods: O — air, P — vacuum, L — liofilization, M — microwave.

Anthocyanin monomers: Cya-gal — cyanidin-3-galactoside, Cya-glu — cyanidin-3-glucoside, Cya-arab —
cyanidin-3-arabinoside, Cya-ksyl — cyanidin-3-xyloside.

a,b,c,d,e,f, g, h—homogeneous groups significantly different at o. = 0.05.

ogrzewanie powoduje degradacje cukrow i kwasu askorbinowego, ktorych produkty
dodatkowo przyspieszaja niekorzystne przemiany tych zwiazkow [Horubata 1996,
Oszmianski i Sozynski 1989, Stasiak i in. 1998]. W sktad barwnikow antocyjanowych
aronii wchodzg 4 antocyjany, sposrod ktorych najmniej wrazliwy na wysoka temperatu-
r¢ jest cyjanidyno-3-galaktozyd [Niedworok i Brzozowski 2001, Niedworok i Gostkow-
ska 1999, Oszmianski i Sapis 1988, 1989]. Najwigcej barwnikow antocyjanowych za-
wierat wyciag z wyttokow liofilizowanych (342,1 mg/L). Najmniej tych zwiazkoéw byto
W wyciggu z owocow suszonych owiewowo (23,6 mg/L). Zastosowanie wytlokow
aronii zamiast suszy z owocow spowodowalo zachowanie wigkszej ilo$ci antocyjanow
w wyciagach wodnych. Wytloki aronii, ktoére pozostaja jako odpad po produkcji soku
zawieraja do 80% barwnikow antocyjanowych surowca [Fronc i Oszmianski 1994,
Lamer-Zarawska 2000].W probce z suszy owiewowych uzyskanych z wyttokéw byto
ponad 11,5-krotnie wigcej antocyjanow niz z owocow. Krotszy czas suszenia wyttokow
wplynat bardzo korzystnie na zachowanie tych zwiazkow, ktore odgrywaja istotna role
w wartosci biologicznej produktow. Zastapienie w produkcji herbat suszy z owocow
suszami z wytlokow moze w znacznym stopniu poprawi¢ wartos¢ biologiczna herbat
aroniowych. Interesujace jest to, ze ilos¢ tych zwiazkow w wyciagu wodnym z wytlo-
kow suszonych owiewowo byta wigksza niz w wyciagach z owocoéw suszonych liofili-
zacyjnie, mikrofalowo i préozniowo.
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Suszenie owiewowe owocOw jako surowca do produkcji herbat stosuje si¢ po-
wszechnie w skali przemystowej. Chromatogramy antocyjanow wyciagéw wodnych z
owocow aronii (rys. 2) pokazuja jak istotna jest degradacja tych zwiazkow podczas
suszenia ta metoda (O) i na ile mozliwe jest ograniczenie tych strat poprzez suszenie
owocow innymi sposobami (P, L, M).
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Rys. 2. Chromatogramy (HPLC) 520 nm antocyjanéw wyciagdw wodnych z owocow
aronii suszonych owiewowo (O), prézniowo (P), liofilizacyjnie (L) i mikrofalowo (M).
Monomery antocyjanéw: 1 — cyjanidyno-3-galaktozyd, 2 — cyjanidyno-3-glukozyd, 3 —
cyjanidyno-3-arabinozyd, 4 — cyjanidyno-3-ksylozyd

Fig. 2. Chromatograms (HPLC) 520 nm of anthocyanins in chokeberry infusion prepared
from fruits dried in air (O), vacuum (P), liofilization (L) and microwave (M). Anthocya-
nin monomers: 1 — cyanidin-3-galactoside, 2 — cyanidin-3-glucoside, 3 — cyanidin-3-
-arabinoside, 4 — cyanidin-3-xyloside

Rysunek 3 przedstawia réznice w zawarto$ci antocyjanow w wyciagach z suszonych
owocow owiewowo (A), prézniowo (B) 1 z wytlokdow suszonych owiewowo (C) — w tej
probee piki antocyjanow sa najwigksze. Antocyjany, jako silnie wrazliwe na temperatu-
re i tlen, sg bardziej rozkladane w czasie suszenia owocow niz wytlokdw o mniejszej
zawarto$ci wody 1 krotszym czasie suszenia [Fronc i Oszmianski 1994]. Wyniki te wska-
zuja na mozliwos¢ uzyskania herbat aroniowych o wysokiej wartosci biologicznej, boga-
tych w antocyjany, z taniego surowca jakim sg wyttoki, wysuszone tanim sposobem
owiewowym, bez uzycia kosztowych urzadzen pracujacych z obnizonym ci$nieniem.

Zebrane w tabeli 3 wyniki pomiarow wyréznikow jakosciowych barwy przedstawia-
ja jej zmiany w wyciagach wodnych, w zaleznosci od rodzaju zastosowanego surowca
1 sposobu suszenia. Wyciag wodny z owocow suszonych owiewowo byl najjasniejszy
(L = 62,96), natomiast najciemniejszy byl z wyttokow liofilizowanych (L = 46,65).
Wyciagi z wytlokow aronii, ze wzgledu na wigksza zawarto$¢ niezdegradowanych
antocyjandw, byly ciemniejsze niz wyciagi z owoco6w. Podobne wnioski mozna
wysunac na podstawie warto$ci parametru a*, ktory wskazuje na odcien barwy czerwonej
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Rys. 3. Chromatogramy (HPLC) 520 nm antocyjanéw wyciagdw wodnych z owocow
aronii suszonych owiewowo (A) i proézniowo (B) oraz wytlokéw suszonych owiewowo
(C). Monomery antocyjandéw: 1 — cyjanidyno-3-galaktozyd, 2 — cyjanidyno-3-glukozyd,
3 — cyjanidyno-3-arabinozyd, 4 — cyjanidyno-3-ksylozyd

Fig. 3. Chromatograms (HPLC) 520 nm of anthocyanins in chokeberry infusion prepared
from fruits dried in air (A), vacuum (B) and pomace dried in air (C). Anthocyanin mono-
mers: 1 — cyanidin-3-galactoside, 2 — cyanidin-3-glucoside, 3 — cyanidin-3-arabinoside,
4 — cyanidin-3-xyloside

W wyciagach z owocow suszonych owiewowo i mikrofalowo zarejestrowano najmniej-
sze wartosci tego parametru (odpowiednio: 43,27 i 54,55), w pozostatych probach war-
tosci byly podobne i ksztattowaly si¢ na poziomie 60,19-65,48. Duze zréznicowanie
w odcieniu barwy czerwonej stwierdzono w przypadku suszenia owiewowego (Aa* =
21). Natomiast po suszeniu prézniowym i liofilizacyjnym wartosci parametru a* byty
zblizone. Suszenie owiewowe owocOw znaczaco wptyngto na obnizenie warto$ci para-
metru b* (14,06) oraz na wzrost dominujacej dtugosci fali (641,64 nm). Wyciagi wodne
z wytlokow aronii byly bardziej zoétte niz wyciagi z owocdéw. Podobna tendencje za-
uwazono w wypadku pobudzenia barwy (parametr EP), co wskazuje, ze w probkach
z wytlokow mozna uzyskaé barwg bardziej nasycona. Czysto§¢ pobudzenia barwy
w wyciagu z owocOdw suszonych owiewowo byla ponad 2,5-krotnie mniejsza niz
w wyciagu z wytlokow. Parametry DE i DH informujg o bezwzglednej réznicy barwy
i odcienia w stosunku do probki standardowej (owoce suszone owiewowo). Wszystkie
probki charakteryzowaly si¢ ciemniejszg i bardziej czerwona barwa w stosunku do
probki kontrolnej owiewowej, o czym $wiadcza dodatnie warto§ci parametrow DE
i DH. Dla uzyskania atrakcyjnej barwy korzystne jest wigc stosowanie wytlokow, badz
suszenie owocow w warunkach obnizonego cisnienia.
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Tabela 3. Wplyw sposobu suszenia owocow (O) i wytlokow (W) aronii na parametry barwy
wyciagdw wodnych w systemie CIELAB w poréwnaniu z probka kontrolng (OO)

Table 3. The influence of drying methods of chokeberry fruit (O) and pomace (W) water extracts
on colour parameters in CIELAB system in comparison to the control sample (OO)

Probka

Sample L* a* b* DE* DH* Dom WL EP*
00 62,96, 43,27 14,06, 0,00 0,00 641,64 30,43
OP 60,88 60,19 ¢ 31,79, 24,60 9,55 614,48 56,28
OL 55,35, 62,54 38,55, 32,08 13,75 611,80 67,40
OM 51,694 54,55, 32,82¢ 24,61 12,22 610,51 62,39
WO 48,27 ¢ 64,74 . 46,31, 41,44 18,40 611,59 80,09
WP 49,67 . 64,584 44,26 4 39,28 17,06 611,95 77,23
WL 46,65, 65,48, 53,04, 47,73 22,58 609,97 86,54
WM 48,13, 64,93, 48,924 43,64 20,07 610,47 82,37

Sposob suszenia: O — owiewowe, P — prozniowe, L — liofilizacyjne, M — mikrofalowe.
a, b, c,d,e,f, g, h— grupy jednorodne rézniace sig istotnie przy o = 0,05.

Drying methods: O — air, P — vacuum, L — liofilization, M — microwave.

a, b, c,d,e,f, g, h—homogeneous groups significantly different at o = 0.05.

Rysunek 4 ilustruje wplyw sposobu suszenia na aktywno$¢ antyoksydacyjna wycia-
gbéw wodnych z aronii. Zdolno$¢ pochtaniania wolnych rodnikow zalezy od zawarto$ci
substancji o wiasciwosciach przeciwutleniajacych. Ta wysoka aktywnos¢, w wypadku
aronii, jest prawdopodobnie spowodowana wysoka zawartoscia pochodnych cyjanidy-
ny, ktora wykazuje silniejsze dziatanie przeciwutleniajace niz inne antocyjanidyny
[Burda i Oleszek 2001, Gabrielska i in. 1999]. Aronia jest surowcem nie tylko o duzej
zawartosci antocyjandéw, ale takze fenolokwasow, flawonoli i proantocyjanidyn.
Wszystkie probki wyciagdw z suszy aroniowych wykazaly silne zdolnos$ci pochtaniania
rodnikow DPPH. Jak zaobserwowano najsilniejsze wlasciwosci neutralizowania wol-
nych rodnikéw miaty napary z wytlokéw liofilizowanych (8384 mgL™). Poza wyciaga-
mi z wytlokdw suszonych prozniowo i z owocoéw suszonych mikrofalowo, wszystkie
probki wykazaty istotne statystycznie roznice w zmiataniu rodnika DPPH. Wedlug
Nartowskiej i in. [2002 a, b] aktywnos$¢ przeciwutleniajaca nie zalezy od zawartosci
antocyjandw, a jedynie koreluje z zawartoscia flawonoidow. Flawonoidy reagujac
z jednoatomowym tlenem unieczynniaja go i ograniczaja jego zdolnos$¢ zapoczatkowy-
wania wolnorodnikowych reakcji tancuchowych. Ponadto wykazuja zdolno$¢ wiazania
wolnych rodnikow, przerywajac tym samym reakcjg tancuchowa. Dlatego, mimo silnej
degradacji antocyjandw w trakcie suszenia owiewowego, probka ta wykazata najwigk-
sza zdolno$¢ usuwania rodnika DPPH (6027 mg/L). Moglo to by¢ spowodowane po-
wstawaniem produktow karmelizacji i reakcji Maillarda, ktore takze wykazuja zdolno-
$ci zmiatania wolnych rodnikow [Dworschak i Szabo 1986, Dworschak i in. 1986,
Yamaguchi 1991].

Technologia Alimentaria 3(1) 2004



70 1. Bober, J. Oszmianski

10000 a
S oo | g s s
(@]
€ 4000

2000 +—

0 ,
0] P M L
Oowoce M wyttoki
fruits pomace

Rys. 4. Wplyw suszenia owocoéw 1 wytlokéw aronii na ilo$¢ usunigtych wolnych rod-
nikéw (mgL™") z wyciagu wodnego. Suszenie: O — owiewowe, P — prozniowe, M —
mikrofalowe, L — liofilizacyjne. a, b, c, d, e, f, g — grupy jednorodne rdézniace si¢
istotnie przy o = 0,05

Fig. 4. The influence of drying methods of chokeberry fruit and pomace on scavenged
DPPH radical (mgL™") in infusion. Drying methods: O — air, P — vacuum, M — micro-
wave, L — liofilization. a, b, c, d, e, f, g — homogeneous groups significantly different
at . =0.05

WNIOSKI

1. W wyciagach wodnych z suszonych owiewowo wyttokow aroniowych uzytych
zamiast suszonych owocoéw uzyskano 2-krotne zmniejszenie zawartosci glukozy, fruk-
tozy i sorbitolu i ponad 11,5-krotne zwigkszenie zawarto$ci monomerow antocyjanow.

2. Sposdb suszenia owocOdw aronii w znacznym stopniu wplynat na zawartos¢ barw-
nikow antocyjanowych. Po suszeniu prézniowym zachowato si¢ w wyciagach wodnych
z tych owocow najwiecej antocyjanow (192,1 mgL™), okolo 8-krotnie wigcej niz
z owocOw suszonych owiewowo. Wyciagi z wytlokéw suszonych réznymi metodami
zawieraly zblizone ilosci antocyjandéw (272,2-342,1 mgL™), niezaleznie od metody
suszenia.

3. Barwa wyciagow wodnych z suszonych wyttokéw aronii byta bardziej czerwona
i nasycona niz z owocow, niezaleznie od metody suszenia.

4. Najwigksza aktywnos$¢ przeciwrodnikowa zaobserwowano w wyciagu wodnym
z liofilizowanych wytlokow aronii (8384 mg/L). Pozostate probki wykazywaly zblizona
zdolno$¢ pochtaniania wolnych rodnikow. Nie zaobserwowano istotnych réznic pomig-
dzy wyciagami przygotowanymi z suszonych owocow i wyttokow.
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THE USE OF CHOKEBERRY’S POMACE TO INFUSION OF FRUIT TEA

Abstract. The paper presents some possibilities of using chokeberry pomace as raw mate-
rial in production of infusion. In this work the influence of drying methods on anthocya-
nin contents and infusion colour was estimated. In comparison to the traditional air drying
of fruit, using other methods (drying in vacuum, microwave or liofilization) or using po-
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maces improved the quality of infusions. The high temperature and long time of air drying
negatively influenced fruit infusion colour- it was the brightest and brown hue. Infusion
prepared from pomaces instead of fruits, contained twice less glucose, fructose and sorbi-
tol and 11.5 times more anthocyanins.

Key words: anthocyanins, chokeberry, drying, pomace
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