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,Udoskonalenie technologii wytwarzania osmo-konwekcyjnego
suszu wisniowego poprzez dodatek zageszczonych sokéw
owocowych”

Stowa kluczowe:

przetwoérstwo, wisnia, odwadnianie osmotyczne, susz

owocowy, wartos¢ dietetyczna, przekaska owocowa.

Opis wdrozenia:

Jedng 1z alternatywnych metod
zagospodarowania pozbiorczego wisni
moze by¢ produkcja suszu osmotyczno
-konwekcyjnego. Technologia polega
na zastosowaniu przed wifasciwym
procesem suszenia konwekcyjnego
etapu obrébki wstepnej polegajacej na
wysycaniu  owocOw W  syropie
cukrowym. Odpestczone wisnie
wzbogacone cukrem po wysuszeniu
przypominajg nieco rodzynki (zdjecia),
ale sg wieksze i bardziej kwasne,
oczywiscie z wyraznie wyczuwalnym
smakiem wisniowym. Ze wzgledu na
duzg zawarto$¢ Dbtonnika, potasu,
kwasu foliowego oraz  wysokg
aktywno$¢ antyoksydacyjng produkt
ten mogtby prawdopodobnie petnic role
Zywnosci funkcjonalnej bedac
jednoczesnie atrakcyjng przekaskg
zastepujgcg na przyktad cukierki.
Przeszkodg w promowaniu tego
produktu jest jednak dodatek cukru,
niezbedny dla ztagodzenia naturalnego
smaku kwasnego owocow. Opisywana
oferta proponuje czesciowe
zastgpienie sacharozy zageszczonymi
sokami owocowymi, co ma na celu

zwiekszenie udziatu sktadnika
owocowego, podwyzszenie jakosci
odzywczej produktu i zwiekszenie jego
naturalnosci.

Zastosowanie sokow owocowych
(jabtkowego i/lub wisniowego) jako
zamiennikébw cukru przy produkcji
wisniowego suszu osmotyczno-
konwekcyjnego zwieksza proporcje
fruktozy do glukozy w produkcie
kohcowym, podkresla wisniowy aromat
produktu oraz umozliwia celowe
ksztattowanie profilu smakowego w
zaleznosci od preferencji odbiorcow
oraz przeznaczenia suszu. Wraz ze

zwiekszaniem ilosci uzytego
zageszczonego Soku  owocowego
(jabtkowego i/lub wishiowego)

zwieksza sie wyczuwalnos¢ smaku
kwasnego. Cecha taka jest pozadana
w przypadku ewentualnego dodatku do
produktow stodkich (np. do ciast). Ze
wzgledu na wysokg atrakcyjnosé
sensoryczng wisni  suszonych tg
metodg planuje sie kontynuacje badan
z wykorzystaniem nowych odmian
wisni 0 wyzszej zawartosci sktadnikow
bioaktywnych.



Susz wishiowy wyprodukowany metodg | SUsz wyprodukowany metodg osmotyczno-

osmotyczno-konwekcyjna. Wyglad ko.nwekcyjnq z.achowuje elastyczny migzsz.
zewnetrzny produktu. Produkt przypomina | Widok przekroju poprzecznego
rodzynki. pojedynczego owocu w powiekszeniu.

Innowacyjnosé wdrozeniowa — efekty gospodarcze
i spoteczne

Proponowane wdrozenie poszerza oferte mozliwosci zagospodarowania pozbiorczego
wisni uprawianych w Polsce oraz zwieksza szanse wypromowanie suszu z wisni jako
atrakcyjnego produktu o wiasciwosciach pro-zdrowotnych, nadajgcego sie réwniez jako
dietetyczna przekgska owocowa do bezposredniej konsumpciji, ktéry roboczo mdgtby
by¢é promowany jako wisnia- rodzynka potnocy.

Polskie wisnie posiadajg duzy atut w poréwnaniu np. do owocOw rosngcych w
cieplejszym klimacie, gdyz charakteryzujg  sie WyzZszym potencjatem
przeciwutleniajgcym, co jest obecnie bardzo doceniane przez $wiadomych
konsumentow. Oferta wdrozeniowa dotyczy co prawda produktu niszowego, ale
zastosowanie jej do surowca z upraw ekologicznych i/lub wykorzystanie do nowych
odmian o zwiekszonej zawartosci antocyjanOw moze stanowi¢ podstawe do budowania
strategii marketingowej dla nowego produktu.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa

Gospodarstwa sadownicze z zapleczem przetwdrczym specjalizujgce sie w suszeniu
owocow, regionalne lub rodzinne przedsiebiorstwa przetwoérstwa rolno-spozywczego.
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