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Mozliwosci wykorzystania odpadéw z przetworstwa owocow

Podczas przetwarzania surowcéw roslinnych uzyskuje si¢, obok
produktéw podstawowych, réwniez produkty uboczne, a takie
odpady. Spo$réd tych ostatnich wyrdznia si¢ odpady magazynowe,
powstajace w okresie magazynowania surowcéw, pétproduktéw i
wyrobéw gotowych oraz odpady produkcyjne, powstajace w trakcie
przygotowania surowcéw do przerobu oraz podczas wlasciwego
procesu technologicznego. Rocznie w krajowym przemysle owo-
cowym przerabiasi¢ okoto 1,5 mInton owocéw. Najwigcej owocow
zuzywa si¢ do produkcji win, sokéw i napojéw (tacznie ok. 60 %),
nastgpnie na mrozonki (ok. 15 %) oraz na marmolady, powidta i
dzemy (facznie ok. 15 %) [1]. W przetwérstwie owocowym dazy
si¢ przede wszystkim do uzyskania maksymalnej iloci wtasciwego
wyrobu. Powstajace przy tym odpady nie sa jednak bezuzyteczne i
wywozenieichnawysypiskajest niepowetowanastrata. Ze wzgledu
nato, ze zawieraja one jeszcze duzo cennych sktadnikéw, powinno
si¢ je traktowaé jako surowce wtérne. Niewykorzystane odpady
utrudniajg prawidlowe prowadzenie produkcji, bowiem wiele znich
psuje si¢ i stwarza groZbg zakazenia mikrobiologicznego catego
zakladu.

Dotychczas gtéwnymi kierunkami wykorzystania odpadéw z
przemysiu owocowego jest ich kompostowanie oraz przetwarzanie
napasze i cele pozapaszowe. W niniejszym artykule przedstawiono
sposoby wykorzystana odpadéw powstajacych w procesach prze-
tworczych takich owocdw jak jabtka, czarne porzeczki i aronia.

Charakterystyka odpadow z przetwérstwa owocéw

Zagospodarowanie odpadéw moze daé wiele korzysci, migdzy
innymi zmniejszenie sezonowo$ci orazkosztéw wywozui utylizacji
odpadéw, lepsze wykorzystanie surowcéw, wytwarzanie nowych
wyrobéw, podniesienie poziomu higieny. Odpady moga byé wy-
korzystane w rézny sposéb. Najlepszym rozwiazaniem tego pro-
blemu bytoby catkowite lub czgéciowe zagospodarowanie ich
w przemys§le macierzystym, jednak wszystkich odpadéw przemyst
owocowy nie jest w stanie wykorzystaé. Dlatego tez niektdre z nich
stanowig tanie surowce w innych gateziach przemystu spozywcze-
go. Giéwna mase odpadowa z proceséw technologicznych przy
produkcji sokéw i napojéw stanowia wyttoki powstajace podczas
wytwarzania soku surowego, a ilo$¢ ich moze dochodzi¢ do 25 %
przerabianego surowca [1]. Stanowia one podobnie jak surowce, z
ktérych zostaty otrzymane, cenne Zrédto réznych skladnik6w, ta-
kich jak np. weglowodany, biatka, substancje mineralne, zwiazki
pektynowe, btonnik, thuszcze i woski oraz substancje barwnikowe
i aromatyczne, witaminy, kwasy, aldehydy i alkohole. Ilosci tych
makro- i mikroelementéw sa rézne i zaleza od rodzaju surowca,
stopniajego przetworzenia, technologii oraz stosowanychurzadzen.
Racjonalne zagospodarowanie tych odpadéw jest zalezne od wielu
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czynnikéw, do ktérych mozna zaliczy¢ migdzy innymi ilo$¢ i
réznorodnos¢ przerabianego surowca, stan techniczny zaktadu oraz
kierunek wykorzystania powstatych odpadéw. Z publikowanych
danych wynika, ze okoto 12 % wyttokéw owocowych w kraju
kieruje si¢ na wysypiska ze szkoda dla gospodarki i stanu Srodowi-
ska. Znacznie bogatsze kraje zagospodarowuja wszystkie wyttoki,
a czgsto je nawet importuja. W Polsce ten cenny surowiec nie jest
w pelni doceniony.

Wytloki jabtkowe zagospodarowuje si¢ gtdwnie jako pasze dla
bydta, a takze wykorzystuje sie je niekiedy do produkcji pektyny.
Jednakze moznaje réwniez przeznaczy¢ do produkcji spirytusu oraz
wytwarzania przecieru. Sktad chemiczny tych odpadéw zalezy od
wielu czynnikéw, migdzy innymi od odmiany jabtek, okresu ich
przerobu oraz iloSci otrzymanego soku surowego. Zawieraja one
ponad 20 % suchej masy, w tym okoto 7 % cukréw, 0,6+0,9 %
kwas6éw organicznych, a ponadto okoto 2 % substancji pektyno-
wych, 5+6 % btonnika oraz wapri, magnez, zelazo i potas w znacz-
nych iloSciach [2]. Tak korzystny sktad wytlokéw wskazuje na ich
duza uzyteczno$¢. Dluzsze sktadowanie w stanie $wiezym zmienia
sktad fizyczno-chemiczny wytlokéw, obnizajac tym samym ich
warto$¢ i przydatno$¢. Dlatego tez powinny by¢ one zagospodaro-
wane zaraz po ich uzyskaniu. Najkorzystniej byloby suszy¢ je na
miejscu, w zaktadzie macierzystym, w zamknigtym cyklu technolo-
gicznym. Ze 100 kg surowych wyttokéw o wilgotnosci 75 %
uzyskuje si¢ do 28 kg suszu o wilgotnosci 10 % [3]. Wysuszone
wyttoki moga by¢ przechowywane bez groZby zakazenia mikro-
biologicznego i przerabiane w okresie posezonowym, w tym czasie
nie tracg one swoich wlasciwosci fizyczno-chemicznych. W Polsce
cze$¢ wysuszonych wytlokéw jest przekazywana do produkcji
pektyny, na ktdra jest duze zapotrzebowanie w przemysle owoco-
wym. Jest ona zuZywana m.in. do produkcji dzeméw. Poziom
nasycenia rynku tym surowcem nie jestjeszcze dostateczny, dlatego
tez jest on obecnie sprowadzany. Z tego wzgledu celowe wydaje
sie zwigkszenie produkcji pektyny w kraju, do czego moga postuzy¢
nie zagospodarowane do tej pory wyttoki z jablek. Moga one
postuzyc takze do wytwarzania przecieru, ktéry stanowi p6tprodukt
do produkcji marmolad. Przecier ten moze by¢ réwniez wykorzy-
stany w przemysle cukierniczym jako nadzienie w formie marmo-
ladki czy galaretki do wielu wyrobdw, a takze do produkcji kisielu.
Przecier otrzymuje si¢ przez rozparzenie wyttokéw z jabtkami w
proporcji 75 % wyttokéw i 25 % jablek. Rozparzona miazge
przeciera si¢ i po ochtodzeniu konserwuje roztworem SO7. Oprécz
przecieru mozna z wyttokéw jabtkowych otrzymac réwniez sok
wtérny, ktéry moze by¢ wykorzystywany do produkcji napojéw i
win. Odpady owocowe w wielu krajach wykorzystywane sa do
produkcjispirytusu. Zawarty w wyttokach cukier znakomicie nadaje
sic do przetowrzenia go na alkohol. Srednia zawarto$é cukréw
fermentacyjnych wynosi 7,7 %, co pozwala na uzyskanie okoto 4,4
dm’ czystego (100 %) spirytusu ze 100 kg wyttokéw [4].

llos¢ dostepnych wkraju wytlokéw zczarnych porzeczek wynosi
powyzej 1,5 tys. ton rocznie. Duza ich ilo§¢ wywoZona jest na
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wysypiska bez zabezpieczenia przed zepsuciem. W pracach badaw-
czych [5] wykazano, ze wytloki z czarnej porzeczki sa cennym
surowcem winiarskim. Uzyskane po pierwszym ttoczeniu wyttoki
zalewa sie wrzaca woda w stosunku masowym 1:11i po okreslonym
czasie otrzymana mase tfoczy sie ponownie, otrzymujac wtérny sok
w ilo$ci co najmniej réwnej objetosci dodanej wody. Wino z tak
pozyskanego soku charakteryzuje si¢ wysoka intensywnoscia czer-
wonej barwy,dobrymsktademchemicznymorazocengsensoryczna
na poziomie win wysokiej jakosci. W stosunku do wyjsciowej masy
owocéw otrzymujesie winowilosci ponad 20 %. Wyttokizczarnych
porzeczek mozna wykorzystaé réwniez do produkcji naturalnych
czerwonych barwnikéw (antocyjanéw) dla przemysiu spozywcze-
go. Ograniczenia w zakresie stosowania barwnikéw syntetycznych,
stanowiacych bezwartosciowe lub nawet szkodliwe dla zdrowia
dodatki do zywnosci, spowodowaty znaczny wzrost zainteresowa-
nia barwnikami naturalnymi. Z tego wzgledu wzrosto tez zaintere-
sowanie wykorzystaniem wytlok6w z owocéw kolorowych, ktére
sa bogatym Zrédiem barwnikéw. Podczas toczenia barwniki za-
warte w skérce trudniej przechodza do soku, gdyz skéra jako twarda
cze$é owocéw gorzej poddaje si¢ ttoczeniu niz miazsz. Stad tez
wigkszo§¢ barwnikéw czerwonych zostaje w wyttokach. Optacal-
no$é procesu pozyskania barwnikéw zalezy od wyjsciowej zawar-
toéci antocyjanéw w surowcu. Czarne porzeczki sa, po aronii,
najbogatszym Zrédtem tych cennych sktadnikéw. Produkcja barw-
nikéw antocyjanowych moze by¢ prowadzona w urzadzeniach
wchodzacych w sktad linii produkeyjnej koncentratéw sokéw owo-
cowych, stad tez mozliwa jest realizacja tego procesu w kazdym
zakladzie dysponujacym wytlokami. Jest to bardzo dogodne dla
zaktadu macierzystego, gdyz nie wymaga uruchamiania dodatko-
wych urzadzen, czy przewozu wyttokéw do innych zakladéw.
Wiyttoki powinny by¢ zabezpieczone przed zepsuciem poprzez
mrozenie badZ suszenie i przerabiane w dowolnym, korzystnym
terminie.

Owoce z aronii, ze wzgledu na intensywna, rubinowoczerwong
barwe, zdobywaja w Polsce coraz wigksze zainteresowanie. Wzrasta
intensywnie rozw6j przetworstwa tych owocéw. Produkuje sig z
nich soki, napoje, galaretki i dzemy. Sok z aronii zawiera 34+40 %
catkowitej ilodci antocyjanéw zawartych w owocach, a wigc wig-
kszos¢ tych cennych barwnikéw pozostaje w wyttokach. Dzieje sie
tak dlatego, ze barwniki w duzych ilo§ciach gromadza si¢ w skérce
owocow, ktéra trudniej poddaje si¢ ttoczeniu niz miazsz. Dlatego
tez wyttoki moga by¢ cennym surowcem wtérnym, np. do otrzy-
mywania poszukiwanych w przetwérstwie naturalnych barwnikéw
lub do produkcji herbat owocowych. Wykonane préby odzysku
barwnikéw antocyjanowych z wyttokéw aronii wskazaty na mozli-
wo§¢ wykorzystania tych odpadéw do produkeji naturalnych barw-
nikéw, zwlaszcza przy zastosowaniu ekstrakcji roztworem etanolu
{6]. W przypadku ekstrakcji wodnej odzysk barwnikéw jest okoto
czterokrotnie mniejszy. W zaleznosci od proporcji wyttokéw do
roztworu etanolu (1:3 lub 1:6) oraz rodzaju wytlokéw (Swieze,
suszone), uzyskuje sig¢ 60+80 % barwnikéw w stosunku do soku
aroniowego. Z wyttokéw aronii, oprécz koncentratéw naturalnych
barwnikéw antocyjanowych, mozna takze produkowac herbaty
owocowe o pozadanej przez konsumentéw rubinowoczerwonej
barwie.

Koncepcja wykorzystania niektérych odpadow
z przetworstwa owocow

W Katedrze Technologii Przetworstwa Owocow i Warzyw Aka-
demii Rolniczej we Wroctawiu podjgto prébg otrzymania herbat
owocowych z suszonych wyttokéw réznych owocédw. Dla poréw-
nania wynikéw sporzadzono podobne mieszanki herbatz suszonych
owocéw [7]. Herbaty sporzadzono migdzy innymi z wytlokéw
aronii, ktére sa bogatym Zrédtem czerwonych barwnikéw antocy-
janowych. Mieszano je z surowcami o duzej kwasowosci (owoce i
wytloki pigwowca) ze wzgledu na stabilizujacy i intensyfikujacy
wplyw kwaséw organicznych na antocyjany. Po rozdrobnieniu
wyttokéw i zalaniu wrzaca wodg uzyskano herbaty o intensywnej
czerwonej barwie (im wigkszy udziat wyttokéw aronii, tym barwa
byla intensywniejsza).

Z przeprowadzonych badari wynika, iz herbaty zawierajace w
swym skladzie suszone wyttoki z aronii maja trzy razy wigcej
antocyjan6éw niz herbaty zawierajace takie same ilosci suszonych
owocéw aronii. Przyczyna tego zjawiska moze by fakt, iz antocy-
jany jako silnie wrazliwe na temperature i tlen sa bardziej degrado-
wane podczas suszenia owocéw niz wytlokéw. Wytloki w
poréwnaniu z owocami zawieraja mniej wody w swoim skiadzie,
w zwiazku z czym podlegaja szybszemu suszeniu, a co zatymidzie
przez krétszy czas antocyjany narazone s3 na niekorzystne warunki
temperaturowe i tienowe. Dlatego produkcja herbat owocowych z
wytlok6w wydaje sie korzystniejsza nie tylko ze wzgledu na wy-
korzystanie odpadéw z przetwdrstwa owocowego ale tez dlatego,
iz herbaty z wyttokéw zawierajg wigcej antocyjanéw (maja inten-
sywniejsza barwe) niz herbaty z suszonych owocéw.
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POTENTIAL USES OF WASTE PRODUCTS FROM FRUIT AND VEGETABLE PROCESSING

The processing of fruit and vegetables yields waste products which can be
reused as starting materials by the fruit andvegetable industry. Inthis paper,
a concept of how to substitute pomace for fresh fruit as a raw material for
wine or fruit tea production is presented. Pomace from the processing of

apples, black currants or aronia contains large quantities of biologically
active ingredients so it is of utility not only as a raw matarial, but also as a
source of natural anthocyanin dyes.
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