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PRODUKTY PROMOCYINE

W zwigzku z tym, ze znajomosc starych odmian, a zwtaszcza wiedza o ich przydatnosci
dla przetworstwa, jest raczej niewielka, trudno jest ustali¢, ktdre odmiany sg najbardziej
odpowiednie do danego rodzaju przetwordéw. Pewne informacje mozna odnalez¢ w starych
publikacjach, ale dopiero po wykonaniu wtasnych préob z wybranymi odmianami mozemy z
cafa pewnoscig mowic o przydatnosci dla przetwoérstwa. Dzieki wtasnym doswiadczeniom
zdobyto wiedze o tym, do wytwarzania jakich produktéw tradycyjnych, uwzgledniajgcych
wspotczesne gusty, nadajg sie poszczegdlne odmiany. Nasze praktyczne dziatania pozwolity
wybra¢ odmiany szczegdlnie przydatne do wyrobu poszczegdlnych przetworéw, tj.
nieklarowanych sokdw, ttoczonych na zimno — ‘Kandil Sinap’, ‘Boiken’, ‘Grochdéwka’,
‘Kosztela’, ‘Rézanka Bernenska’; do suszenia ze wzgledu na korzenny aromat — ‘Szara Reneta
Francuska’, ‘Pepina Parkera’; do kiszenia catych owocow w kapuscie z uwagi na walory
smakowe — ‘Pepina Parkera’ i ‘Reneta Kanadyjska’, do kandyzowania ze wzgledu na
nierozpadajgcy sie migzsz — ‘Jonatan’; na octy, z uwagi na jasng gtadka skorke —
‘Cytryndéwka’, wreszcie na marmolady, biorgc pod uwage smak i konsystencje — ‘Krétkondzka
Krélewska’, ‘Piekna z Boskoop’ i ‘Reneta Kulona’.

W kolejnych latach planuje sie kontynuowac prace nad badaniem przydatnosci
odmian zgromadzonych w kolekcjach, réwniez tych cennych odmian lokalnych. Rozpoczeto
tez prace nad wykorzystaniem starych lokalnych receptur do wytwarzania produktu, ktéry
byt znany i wytwarzany tradycyjne na Podkarpaciu (Zygata i in. 2014). Wykonano
doswiadczenia dotyczg ce wytwarzania octow owocowych (jabtkowy 2014 r., gruszkowy
2017 r. czy dereniowy 2017 r.). Efektem tych prac byto wykorzystanie przez Anne toche
starej lokalnej receptury kiszenia catych jabtek w kapuscie. Juz w 2013 r. odbyto sie pierwsze
kiszenie, a owoce przeznaczono do degustacji podczas | edycji imprezy plenerowej —
Majowka pod dereniem i jabtonig 2014 — zorganizowanej w okresie kwitnienia jabtoni na
terenie ,Sadu Jerzego Pidreckiego”. Produkt przygotowywano corocznie z przeznaczeniem
do degustacji w czasie Majowki, a takze jako produkt promocyjny na réznego rodzaju

targach, wystawach i konkursach.



Ryc. 8. Warsztaty z rozpoznawania odmian w bolestraszyckich sadach, 2018, fot.

Arboretum Bolestraszyce

W lipcu 2019 r. Arboretum Bolestraszyce otrzymato | nagrode w konkursie ,,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw” wtasnie za jabtka kiszone w kapuscie. Konkurs byt
organizowany przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego, a nagrody przyznawat
Marszatek Wojewddztwa Podkarpackiego (Ryc. 9-10).

WSsrdd grusz na uwage zastuguje wielkoowocowa odmiana ‘Guyot’ dojrzewajgca we
wrzesniu, ktdrg mozna wykorzysta¢ do wyrobu gruszek w syropie, lokalna ‘Panienka’
(Brzezinski 1929) dojrzewajgca w sierpniu jest doskonata do suszenia. Bardzo aromatyczna
letnia odmiana ‘Dobra Szara’ réwniez nadaje sie na susz, a takze na soki ttoczone na zimno.
W okolicach Pruchnika odnaleziono, bardzo plenng, lokalng ‘Pruchniczanke’ (Pidrecki i Zygata

2007), ktéra znana jest jako odmiana do przygotowywania gruszek w occie.

BADANIA NAUKOWE — OWOCE

Rozpoczete w 2002 r. prace nad utworzeniem ko lekcji grusz doprowadzity do
powstania sadéw, ktore zaczety juz w petni owocowanie. W zwigzku z powyzszym
przystgpiono nie tylko do ich identyfikacji, ale takze do badan wtasciwosci fizykochemicznych
owocow. Wspdtprace w badaniach réznorodnosci ekotypow i odmian pod wzgledem cech
fizykochemicznych podjeto z dr hab. inz. Alicjg Kucharska, prof. uczelni z Katedry Technologii

Owocow, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.



W sierpniu 2015 r. zebrano w Arboretum grusze z 23 drzew (20 ekotypdéw i 3 odmiany:
‘Cukréw ka’, ‘Guyot’ i ‘Panienka’) do oceny zwigzkéw bioaktywnych oraz wtasciwosci
przeciwutleniajgcych. Sposrdd zwigzkéw biologicznie aktywnych oznaczono polifenole [219,9
(ekotyp 13901) — 1081,7 mg/100g suchej masy (s.m.) (ekotyp 1966)], triterpeny — zwigzki
wystepujgce w woskowej warstwie na skérce owocow [442,3 (ekotyp 13941) — 3033
mg/100g s.m. (ekotyp 1966)], karotenoidy wystepujace gtéwnie w skdrce [23,6 (eko typ
13946) — 156,3 mg/kg s.m. (ekotyp 2015)] i chlorofile wystepujgce takze gtdéwnie w skérce
[22,9 (ekotyp 1994) — 119,1 mg/kg s.m. (ekotyp 2015)]. We wszystkich badanych gruszkach
gtéwnym triterpenem byt kwas ursolowy (stanowit srednio 72% wszystkich tri terpendw),
nastepnie kwas oleanolowy ($r. 19%) i kwas betulinowy ($r. 9%). Wsrdd karotenoidéw
dominowat 9-cis-karoten, a wsrdd chlorofili — chlorofil a. Do oceny wtasciwosci
przeciwutleniajgcych gruszek zastosowano trzy testy in vitro: dwa testy oparte na pomiarach
zdolnosci zmiatania rodnikdéw DPPH i ABTS i jeden test oparty na pomiarze sity redukcji
zelaza (FRAP). Potencjat przeciwutleniajgcy, podobnie jak zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych
badanych gruszek, istotnie za lezat od ekotypu. Sposrod wszystkich gruszek ekotyp 1966
wyrdzniat sie najwyzszym potencjatem antyoksydacyjnym, a takze najwyzszg zawartoscia

polifenoli oraz triterpendw.
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Ryc. 9. 1 Nagroda w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo Smaki Regiondw za jabtka

kiszone w kapuscie, fot. Arboretum Bolestraszyce

Ryc. 10. Jabtka kiszone w kapuscie, fot. Arboretum Bolestraszyce



WYNIKI BADAN

Wyniki powyzszych badan byty prezentowane na VII Miedzynarodowej Konferencji
»,Quality and Safety in Food Production Chain” we Wroctawiu (23-24.06.2016r.) i
opublikowane w materiatach konferencyjnych (Kolniak-Ostek i in. 2016).

W kolejnym roku (2016) oceniono réznorodnosc¢ fizykochemiczng 44 ekotypow i
odmian owocow grusz w ramach pracy magisterskiej. Na podstawie przeprowadzonych
badan zaobserwowano, ze owoce charakteryzowaty sie duzg zmiennoscig pod wzgledem
zaréwno wiasciwosci fizycznych, jak i chemicznych. Masa owocéw miescita sie w zakresie od
30 g (ekotyp 2022) do 256 g (ekotyp 13937), dtugos¢ od 40 mm (ekotyp 1937) do 89 mm
(ekotyp 13937), a szerokos$¢ od 37 mm (ekotyp 2022) do 76 mm (ekotyp 13937). Zawartosé
cukrow, pektyn oraz popiotu, czyli zwigzkéw mineralnych, ksztattowata sie na poziomie
odpowiednio: 4,8% Swiezej masy ($.m.) (ekotyp 13200) — 12,0% $.m. (ekotyp 13290), 0,5%
$.m. (ekotyp 13935) — 1,5% $.m. (ekotyp 13844) i 0,2% $.m. (ekotyp 13918) — 0,6% $.m.
(ekotyp 13263). Wsrdd cukréow najwiecej byto fruktozy (3—10% $.m.), nastepnie sacharozy
(do 4% s.m.) i glukozy (do 3% $.m.). Kwasowos¢ ogdlna nie byta wysoka, wynosita od 0,12%
$.m. (ekotyp 13200) do 0,82% $.m. (13290) w przeliczeniu na kwas jabtkowy. Zawartos¢
witaminy C w owocach byta niewielka i wynosita 0,6-5,3 mg/ 100 g $.m. Analiza wynikow
aktywnosci przeciwrodnikowej wykazata, ze grusze o czerwonej skdrce charakteryzowaty sie
wyzszg aktywnoscig niz te o skérce zielonej czy z6ttej. Grusze zebrane w Arboretum w 2017
r., podobnie jak to byto w przypadku owocéw ze zbioru z roku 2016, wykazywaty duzg
réznorodnos$¢ we wihasciwosciach morfologicznych, chemicznych i przeciwutleniajgcych.
Spostrzezono dodatkowo, ze owoce ekotypdw i odmian badanych w dwdch kolejnych
sezonach charakteryzowaty sie rézng zawartoscig zwigzkéw polifenolowych, tj. owoce ze
zbiorow z 2017 r. zawieraty wiecej tych zwigzkdw niz owoce ze zbiordw z 2016, co Swiadczy,
ze nie tylko ekotyp i odmiana, ale takze sezon zbioru ma istotny wptyw na zawartosc
zwigzkéw aktywnych. Wyniki powyzszych badan przed stawiono w formie posteru na
sympozjum naukowym ,Zasoby genowe roslin uzytkowych na rzecz hodowli”, ktére odbyto
sie w Kazimierzu Dolnym w dniach 6—8 wrzesnia 2017 r. i opublikowano w materiatach
konferencyjnych (Sznajder i in. 2017).

Duza réznorodnos¢ owocow grusz z kolekcji bolestraszyckiej, potwierdzona

badaniami laboratoryjnymi, pozwala na wybdr najciekawszych form stanowigcych dobry



materiat do rejestracji odmian, a zidentyfikowane odmiany mogg by¢ rozmnazane i
oferowane do uprawy w terenie, w ktdrym zostaty odnalezione.

We wrzesniu 2017 r. zebrano jabtka 37 starych od mian i ekotypdéw z bolestraszyckiej
kolekcji celem prze prowadzenia badan chemicznych w Katedrze Techno logii Owocow,
Warzyw i Nutraceutykdéw Roslinnych Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. W ramach
dwéch prac magisterskich oceniono réznorodnos$é materiatu otrzymanego z Arboretum.
Oceny dokonano na podstawie sktadu chemicznego (zawartos¢ suchej masy, ekstraktu,
popiotu, pektyn, witaminy C, kwasowos$¢ miareczkowa, ilos¢ kwasu jabtkowego, cukréw
ogotem, fruktozy, glukozy, sacharozy, sorbitolu) oraz zawartosci zwigzkéw polifenolowych
mierzonych metodg spektrofotometryczng (zawartosé polifenoli ogétem) i metoda rozdziatu
chromatograficznego HPLC (zawarto$é czerwonych barwnikéw antocyjanowych, kwasdow

fenolowych, procyjanidyn czy flawonoli).

ZAWARTOSC CUKROW W JABEKACH

Zawartos¢ cukrow w badanych jabtkach ksztattowa ta sie na poziomie od 8,49% $.m.
(ekotyp 170/3711) do 15,30% $.m. (ekotyp 491/3355). Dominujgcym cukrem byta fruktoza
wystepujgca w ilosci 5,55-10,46% $.m., nastepnie glukoza (0,64—4,03% $.m.), sacharoza
(0,15—-2,67% s.m.) i sorbitol (0,05—-1,06% $.m.). Kwasowos¢ ogoélna wynosita od 0,30% $.m.
(‘Cukréwka Litewska’) do 1,78% $.m. (ekotyp 170/3711) — w tym, samego kwasu jabtkowego
byto 0,18-1,53 g/100 g. Wykorzystujgc dane z oznaczen cukrow i kwaséw, obliczono
stosunek tych dwadch grup zwigzkédw odpowiedzialnych za smak i przeznaczenie jabtek.
Wskaznik ten odgrywa coraz wiekszg role np. przy selekcji jabtek na poszczegdlne grupy
jakosciowe i tym samym przy podziale ekotypdéw i odmian ze wzgledu na ich wartosé
uzytkowa. Trzeba tu jednak zaznaczy¢, ze wysoka zawartos¢ cukréw nie zawsze odpowiada
za stodki smak owocdw, lecz raczej niska zawartos$é kwaséw organicznych.

Stosunek cukréow do kwasoéw bolestraszyckich jabtek miescit sie w zakresie od 4,77
(ekotyp 170/3711, ktdrego owoce zawieraty najmniej cukréw i najwiecej kwasow
organicznych) do 40,82 (‘Cukréowka Litewska’ — odmiana, ktorej owoce zawieraty duzo
cukrow i mato kwasow). Wedtug literatury, jabtka o stosunku cukréw do kwasow
wynoszgcym powyzej 20 sg stodkie i nadajg sie do bezposredniej konsumpcji. Kwalifikuje sie
je do owocow deserowych, a jabtka o stosunku cukréw do kwaséw ponizej 20 sg

odpowiednie do przetwdrstwa (Begic¢-Akagic i in. 2014). Z uwzglednieniem tego podziatu,



sposréd 37 badanych starych odmian i ekotypdw jabtek, 9 z nich okresla sie jako deserowe:
‘Wargul Woronezski’, ‘Fameuse’, ‘Sinap z Atma Aty’, ‘Kantdwka Gdanska’, ‘Rapa Zielona’,
‘Berner Rose’, ‘Cukréwka Litewska’, ekotyp 2949 i ekotyp 491/3355, natomiast pozostate
odmiany i ekotypy, ktorych stosunek cukréw do kwasow jest ponizej 20, mozna
zakwalifikowa¢ do przerobowych, tj. uzywanych do przygotowania marmolad, sokéw,
kompotow, suszy, przecieréw czy kremogenow.

W celu sprawdzenia, ktére ekotypy i odmiany naj bardziej nadajg sie do produkcji
marmolad czy klarownych lub metnych sokéw, w jabtkach oznaczono zawartosé pektyn. llos¢
tych zwigzkow w owocach miescita sie w przedziale od 0,34% $.m. do 2,54% $.m. Odmianami
0 najmniejszej zawartosci pektyn byty ‘Wargul Woronezski’ (0,34% $.m.) i ‘Cukréowka
Litewska’ (0,42% $.m.), natomiast o najwiekszej — odmiany ‘Zelezniak’ (2,53% $.m.) i ‘Jabtko
Gruszkoksztattne’ (2,54% $.m.). Wysoka zawartos$¢ pektyn wykazujgcych wtasciwosci
zageszczajgce Swiadczy o dobrej przydatnosci owocéw do produkcji marmolad. Zawartosc
pektyn moze od grywac takze znaczgcg role w doborze owocéw do wytwarzania sokéw w
warunkach domowych. Dla uzyskania sokow klarownych powinno sie wybiera¢ odmiany lub
ekotypy o soczystych owocach z niewielkg zawartoscig pektyn, zas dla uzyskania bardziej
wartosciowych sokdéw naturalnie metnych — soczyste owoce z wiekszg ich zawartoscig. W
sokach metnych to wtasnie zwigzki pektynowe powodujg naturalne zmetnienie i
odpowiadajg za jego stabilnos¢.

Jabtka zawierajg zwigzki polifenolowe i z uwagi, ze sg to owoce powszechnie
dostepne i chetnie spozywane w codziennej diecie, stanowig cenne ich zrédto. W
bolestraszyckich owocach posréd polifenoli oznaczono: bezbarwne procyjanidyny, kwasy
fenolowe, dihydrochalkony i z6tte flawonole. Wéréd 37 badanych odmian i ekotypdw jabtek,
23 byty o czerwonej skérce, w tym jeden ekotyp miat czerwony migzsz (ekotyp 3059) i w nich
oznaczono dodatkowo czerwone anto cyjany. Zawartosc¢ polifenoli ogétem w badanych
owocach ksztattowata sie na poziomie 346 mg/100 g s.m. (‘Berner Rose’) — 2040 mg/100 g
s.m. (ekotyp 3059 o czerwonym migzszu). Sposrdd probek zawieraja cych ponad 1000
mg/100 g s.m. byty gtéwnie owoce o czerwonej skorce — dwa ekotypy: 3059 (2039,73 mg/
100 g s.m.) i 2771 (1121,00 mg/100 g s.m.) oraz dwie odmiany: ‘Jabtko Gruszkoksztattne’
(1260,74 mg/ 100 g s.m.) i ‘Rapa Zielona’ (1079,70 mg/100 g s.m.), ale takze dwie odmiany o
zielonej skorce (‘Reneta Osna briick’ (1293,03 mg/100 g s.m.) i ‘Cukrowka Litewska’ (1132,39

mg/100 g s.m.). Pod wzgledem zawartosci po lifenoli ogétem oraz poszczegdlnych zwigzkéw



takich jak: antocyjany, procyjanidyny czy kwasy fenolowe, szczegdlnie wyrdzniat sie ekotyp o
czerwonym migzszu, ktéry zawierat najwiecej biosktadnikdw, przewyzszajgc pozostate
odmiany przynajmniej dwukrotnie. Ekotyp ten charakteryzowat sie takze najwyzsza
aktywnoscig przeciwrodnikowg. Wsréd pozostatych odmian i ekotypdw najlepszymi
wiasciwosciami prozdrowotny mi charakteryzowaty sie owoce o zielonej skérce, jak ‘Reneta
Osnabrick’ i ‘Cukrowka Litewska’ i o czerwonej skorce, jak ‘Jabtko Gruszkoksztattne’ i ekotyp
2771. Pod wzgledem zawartosci witaminy C wyrdzniata sie odmiana ‘Ontario’, ktorej 100 g
Swiezych owocow zawierato 14,61 mg tej witaminy. Z powyzszych danych wynika, ze wsréd
odmian i ekotypow zgromadzonych w kolekcji bolestraszyckiej jest wiele jabtoni wartych

promocji w szczegdlnosci wsrdd lokalnych odbiorcéow.

BADANIA NAUKOWE — PRZETWORY

W celu potwierdzenia oceny przydatnosci wybranych odmian do przetwarzania na
konkretne produkty kontynuowano wspétprace z Alicjg Kucharska z Katedry Technologii
Owocow, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
Badania prowadzone w laboratoriach miaty na celu ocene podstawowego sktadu
chemicznego oraz okreslenie zawartosci bezbarwnych zwigzkéw polifenolowych i
wtasciwosci przeciwutleniajgcych wybranych odmian i ekotypow jabtek i gruszek oraz
produktow przygotowanych w Arboretum wedtug starych odtworzonych receptur (kiszone
jabtka w kapuscie, octy jabtkowe, gruszkowe, dereniowe czy naturalnie metne soki jabtkowe
z odpowiedniej odmiany).

Pierwsze analizy sktadu chemicznego jabtka kiszonego w kapuscie przeprowadzono w
2018 r. Produkt byt przygotowany z owocéw odmiany ‘Pepina Parkera’ i ‘Reneta Kanadyjska’
ze zbiorow w 2017 r.

W Arboretum ze zbioréw 2012 r. wybrano owo ce ekotypu ,, 170” do otrzymania
metnego soku jabtkowego. Wyboru jabtek dokonano na podstawie oceny ich kwasowosci,
wyjatkowo duzej wydajnosci ttoczenia i stabilnosci zmetnienia soku. Otrzymany w
Arboretum metny sok oceniono na UPWr, wykazujgc wyzszg zawartos¢ sktadnikow
bioaktywnych, w tym polifenoli, oraz wyzszy stopiet zmetnienia w soku bez pasteryzacji niz
po pasteryzacji. W przypadku witaminy C réznica byta dwukrotna na korzys¢ soku bez
pasteryzacji (8,5 mg/100 ml soku). Stopiert zmetnienia sokéw miescit sie w granicach 341-

356 NTU (dla poréwnania, metnos¢ sokdw klarownych nie powinna przekracza¢ wartosci 5



NTU). Wyniki powyzej opisanych badan zaprezentowano w formie posteru na lll
Miedzynarodowej Konferencji ,,Plant — the source of research material” w Lublinie (16—
18.10.2013 r.) i opublikowano w materiatach konferencyjnych (Kolniak-Ostek i in. 2013). Soki
metne sg bardziej wartosciowym produktem niz soki klarowne, dlatego wazne jest, aby
promowac ten produkt wsréd konsumentow i poszukiwac najlepszych odmian i ekotypow

jabtek do tego typu produktéw.

ODMIANY JABLONI

Bukowka

Cesarz Wilhelm



Kosztela

Krétkondzka Kréolewska



Malinowa Oberlandzka

Pepina Parkera

Reneta Kanadyjska

Ryc. 11. Odmiany jabtoni z kolekcji bolestraszyckiej, rys. J. Rylke



Chartamowskie

Jakub Lebel

G‘&m

Kalwilla Jesienna Czerwona



Koksa Pomaranczowa

Landsberska

Piekna z Boskoop



Truskawkowe Nietschnera

Ztota Reneta

Zelezniak



Boiken

Grafsztynek Inflancki

Kardynalskie Ptomieniste



Kronselska

Pepina Linneusza

Rapa Zielona



Siewka Martensa

Winter Banana

W 2013 r. wykonano soki metne, ale tym razem z gruszek ekotypu ,1960” i w
laboratorium UPWr. Celem tych badan byta ocena wptywu dodatku kwasu L-askorbinowego
na jakos¢ soku gruszkowego. Na podstawie otrzymanych wynikéw zaobserwowano wiekszy
stopien jasnosci oraz wyzszg lepkosé soku z dodatkiem przeciwutleniacza niz préby
kontrolnej. Sok z dodatkiem kwasu L-askorbinowego charakteryzowat sie takze wyzszym
stopniem zmetnienia, jednak stabilno$¢ tego zmetnienia byta nizsza niz soku kontrolnego.
Wyniki tych badan zaprezentowano w formie posteru na VI Miedzynarodowej Konferencji
,Quality and Safety in Food Production Chain” we Wroctawiu (26—-27.06.2014 r.) i
opublikowano w materiatach konferencyjnych (Kolniak-Ostek i in. 2014).

W wytworzonych w Arboretum produktach, takich jak kiszone jabtka w kapuscie czy
octy jabtkowe, gruszkowe i dereniowe, oznaczono w laboratorium UPWr podstawowy skfad
chemiczny, m.in.: zawartos¢ cukréw, kwasow organicznych, witaminy C, polifenoli. Wyniki

tych analiz wykazaty wysokg wartos$¢ produktédw tradycyjnie przygotowanych w Arboretum



wedtug starych receptur. Bedg one stanowi¢ materiat do przygotowania opracowan dla
szerszego odbioru zainteresowanych danym tematem.

Badania fizykochemiczne oraz przeciwutleniajgce, przeprowadzone w laboratorium
Katedry Technologii Owocow, Warzyw i Nutraceutykdéw Roslinnych, potwierdzity duza
réznorodnos¢ owocow grusz i jabtoni z kolekcji bolestraszyckiej i wskazaty najciekawsze
formy stanowigce dobry materiat do rejestracji odmian, promocji wsréd lokalnych

odbiorcow czy wytwarzania wartosciowych produktéw, takze tych tradycyjnych.
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