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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb kondycjonowania $wiezo przygotowanego koktajlu poprzez
dodatek przyprawy sumak ze sproszkowanego owocu sumaka (Rhus coriaria L), ktory to sposéb prze-
diuza przydatnos¢ do spozycia przy wzroscie zawartosci polifenoli ogotem.

W publikacji Wang, S., Lin, T., Man, G, Li, H., Zhao, L., Wu, J., & Liao, X. (2014). Effects of anti-
browning combinations of ascorbic acid, citric acid, nitrogen and carbon dioxide on the quality of banana
smoothies. Food and Bioprocess Technology, 7(1), strony 161-173 opisano wptyw dodatku kwasu
askorbinowego, cytrynowego oraz kombinacji tych substancji z azotem i dwutlenkiem wegla na jakos$¢
koktajli bananowych.

W artykule naukowym autorstwa Jolayemi, O. S., & Adeyeye, O. A. (2018). Assessment of nu-
trient and storage stabilizing potential of ginger and garlic on composite fruit smoothies. Asian Food
Science Journal, 4(3), strony 1-15 wykorzystano czosnek oraz imbir w celu przedtuzenia trwatosci prze-
chowalniczej (przy zachowaniu wysokich wartosci odzywczych) koktajlu przygotowanego z ananasa,
arbuza i banana.

W badaniach naukowych Aderinola, T. A. (2018). The impacts of lemon juice on the physicoche-
mical and antioxidant properties of smoothies. Annals. Food Science and Technology, 19(4), strony
675-683 wykorzystano przeciwdrobnoustrojowe i przeciwutleniajace dziatanie cytryny w stosunku do
koktajlu przygotowanego z mieszanki o réznych proporcjach owocdw ananasa, banana, jabtka.

W publikacji naukowej autorstwa Stallings, K., & Harris, G. (2014). Whole muscadine grape com-
ponents increase phenolic content and enhance bioactive compounds of fruit smoothies during pro-
cessing and storage (647.34). The FASEB Journal, 28, strony 647—-34 opisano wtasciwosci utrwalajace
oraz dziatanie ochronne na zwiazki bioaktywne puree z muskadyny/winorosli okragtolistnej dodanego
do owocowego koktajlu.

W publikacji Fernandez, M. V., Bengardino, M., Jagus, R. J., & Aglero, M. V. (2020). Enrichment
and preservation of a vegetable smoothie with an antioxidant and antimicrobial extract obtained from
beet by-products. LWT, 117, 108622 przedstawiono sposdb wzbogacenia i konserwacji koktajlu wa-
rzywnego ekstraktem przeciwutleniajacym i przeciwdrobnoustrojowym uzyskanym z produktéw ubocz-
nych burakow.

Inne analizy przedstawione przez Nieva, S. G., Jagus, R. J., Aglero, M. V., & Fernandez, M. V.
(2022). Fruit and vegetable smoothies preservation with natural antimicrobials for the assurance of sa-
fety and quality. LWT, 154, 112663. dotyczyty oceny roznych kombinacji naturalnych $rodkéw przeciw-
drobnoustrojowych: nizyny, natamycyny, ekstraktu z zielonej herbaty i kwasu cytrynowego, aby zacho-
wac odpowiednia jako$¢ odzywczg i mikrobiologicznej koktajlu owocowo-warzywnego (na bazie soku
z pomaranczy, jabtka, marchewki i buraka) w czasie jego przechowywania.

Znana jest przyprawa sumak (Rhus coriaria L.) wykorzystywana do poprawy jakosci miesa
i chleba opisana w publikacjach: Naseri Khalkhali, F., & Rahati Noveir, M. (2018). Effect of Sumac (Rhus
coriaria) and Rosemary (Rosmarinus officinalis) Water extracts on microbial growth changes in ground
beef meat. Journal of Food and Bioprocess Engineering, 1(2), strony 127—-132; El Khatib, S., & Salame,
A. (2019). Sumac (Rhus coriaria) extracts to enhance the microbiological safety of the red meat. Food
Science and Technology, 7(4), strony 41-52; Sakhr, K., & El Khatib, S. (2019). The use of Syrian Sumac
(Rhus coriaria) as a meat tenderizer: effect on fat, protein and collagen profiles on pectoralis superficialis
cut. Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology, 7(8), strony 1203-1215, a takze Al —
Marazeeq, K. M., Al — Rousan, W., Al — obaidy, K., & Al — obaidy, M. (2019). The effect of using water
sumac (Rhus coriaria L.) extract on wheat pan bread quality characteristics. Cereal Chemistry, 96(5),
strony 847-855 i Dziki, D., Cacak-Pietrzak, G., Hassoon, W. H., Gawlik-Dziki, U., Sutek, A., Rozyto,
R., & Sugier, D. (2021). The fruits of sumac (Rhus coriaria L.) as a functional additive and salt replace-
ment to wheat bread. LWT, 136, 110346.

Celem wynalazku jest kondycjonowanie swiezo przygotowanego koktajlu poprzez dodatek owocu
sumaka (Rhus coriaria) przediuzajace jego przydatnos¢ do spozycia z jednoczesnym zwiekszeniem
ilosci polifenoli ogotem.

Istota sposobu kondycjonowania koktajlu jest to, Ze do przygotowanego swiezego wyrobu dodaje
sie zmielony owoc sumaka w ilodci 1 g— 30 g na 1 L produktu.

Korzystnym skutkiem sposobu wedtug wynalazku jest dekontaminacja mikrobiologiczna tatwo
psujacego sie koktajlu przy zwiekszeniu ogodlnej zawartosci polifenoli. Zastosowanie sposobu kondycjo-
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nowania pozwala na zniszczenie drobnoustrojow, ktére pozostawione w wyrobie prowadzityby do natu-
ralnego procesu psucia. Przedtuzenie przydatnosci do spozycia swiezo przygotowanego koktajlu daje
w perspektywie realne oszczednosci ekonomiczne, przyczynia sie do poprawy jakosci oferowanych na
rynku sokow oraz zwieksza udziat innowacyjnych produktow polskiej gospodarki w rynku zagranicznym.

W przyktadach prébe kontrolng stanowit koktajl bez udziatu sumaka. Wyroby zostaty umiesz-
czone w lodowce (6°C) i badane po 24, 48 i 72 godzinach przechowywania.

Przyktad 1

Kondycjonowanie przeprowadzono w nastepujacy sposob: w pierwszej kolejnosci przygotowano
koktajl z soku marchwiowego (85%) i banana (15%). Sok zostat wycisniety za pomoca wolnoobrotowej
wyciskarki (Sana EUJ-707, Omega Products, Korea Potudniowa), banana obrano i pokrojono na mate
kawatki. Nastepnie sktadniki mieszano w homogenizatorze (JTC OmniBlend, Guangdong, Chiny) przez
60 sekund. pH $wiezo otrzymanego wyrobu zawierato sie w przedziale od 6,41 do 6,63.

Nastepnie do koktajlu dodano sproszkowany owoc sumaka (Rhus coriaria L.) o maksymalne;
ziarnistosci 0,5 mm w ilosci przedstawionej w tabeli 1 i przechowywano chtodniczo przez trzy doby.

W celu oceny skutecznosci dziatania zastosowanego dodatku w dekontaminacji mikrobiologicz-
nej probki koktajlu po 24, 48 i 72 godzinach chtodniczego przechowywania w 6°C analizowano pod
katem ogdlnej liczby drobnoustrojow tlenowych. Czynnosci te przeprowadzano w komorze laminarne;j
CRUMA 670FL, El Prat de Llobregat, Barcelona, Hiszpania w warunkach aseptycznych. W celu zlicze-
nia ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych wykonano seryjne rozcienczenia dziesietne probek, a na-
stepnie posiewy po 100 pl na powierzchnie ptytek z agarem odzywczym, ktére nastepnie inkubowano
przez 72 godziny w temp. 30°C (PN-EN ISO 4833-2:2013-12). Dla kazdego koktajlu analizy przeprowa-
dzano dwukrotnie, a posiewy z kazdej probki wykonywano w trzech powtdrzeniach. Wyniki podano jako
wartosci srednie (n=6) log+o jtk/g + odchylenie standardowe.

Przydatno$¢ do spozycia koktajlu wzbogaconego sumakiem po 24, 48 i 72 godzinach ustalono
na podstawie kryterium dopuszczalnej zawarto$ci mezofilnych drobnoustrojéw tlenowych dla pastery-
zowanych sokéw owocowych i warzywnych, okreslonego w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia
13 stycznia 2003 r., z pdzniejszymi zmianami, w sprawie maksymalnych poziomdéw zanieczyszczen
chemicznych i biologicznych, ktére moga znajdowac sie w zywnosci, sktadnikach zywnosci, dozwolo-
nych substancjach dodatkowych, substancjach pomagajacych w przetwarzaniu albo na powierzchni
2ZyWnosCi.

pH probek swiezo przygotowanego koktajlu mierzono za pomoca cyfrowego pehametru 780 pH
Meter, Metrohm, Herisau, Szwajcaria. 50 ml produktu umieszczano w zlewce i mieszano w sposob
ciagty za pomoca mieszadta magnetycznego. Pehametr skalibrowano za pomoca dostepnych w handlu
roztworow buforowych o pH 7,0 i 4,0. Badania wykonano w trzech powtdrzeniach przeprowadzajac
doswiadczenia dwukrotnie. Wyniki podano jako wartosci $rednie (n=6) pH + odchylenie standardowe.

Zawartosc polifenoli ogétem oznaczono metoda Folina-Ciocalteu. W skracie, 0,1 mL napoju zmie-
szano z 2 ml wody destylowanej, 0,2 ul odczynnika Folina-Ciocalteu i 1 ml roztworu weglanu sodu
(20%). Prébki inkubowano w temperaturze 20°C/1 h w ciemnosci, a absorbancje odczytywano przy
765 nm na spektrofotometrze UV-1600PC (VWR International, Gdansk, Polska). Ogolng zawartos¢ po-
lifenoli wyrazono jako miligramy rownowaznikow kwasu galusowego (GAE) na 100 mL.

Wyniki analiz $wiezo otrzymanych koktajli z marchwi i banana wzbogaconych sumakiem w ze-
stawieniu z niekondycjonowanym produktem (kontrolnym) podano w Tabeli 1.

Przyktad 2

Kondycjonowanie przeprowadzono w nastepujacy sposob: w pierwszej kolejnosci przygotowano
koktajl z soku pomidorowego (85%), z buraka (10%) i jabtka (5%). Soki zostaty wycisniete za pomoca
wolnoobrotowej wyciskarki (Sana EUJ-707, Omega Products, Korea Potudniowa), jabtko obrano i po-
krojono na mate kawatki. Nastepnie sktadniki mieszano w homogenizatorze (JTC OmniBlend, Guang-
dong, Chiny) przez 60 sekund. pH $wiezo otrzymanego wyrobu zawierato sie w przedziale od 3,75 do
4,41.

Nastepnie do koktajlu dodano sproszkowany owoc sumaka (Rhus coriaria L.) o maksymalne;
ziarnistosci 0,5 mm w ilosci przedstawionej w tabeli 1 i przechowywano chfodniczo przez trzy doby.

W celu oceny skutecznosci dziatania zastosowanego dodatku w dekontaminacji mikrobiologicz-
nej probki koktajlu po 24, 48 i 72 godzinach chtodniczego przechowywania w 6°C analizowano pod
katem ogdlnej liczby drobnoustrojow tlenowych. Czynnosci te przeprowadzano w komorze laminarne;j
CRUMA 670FL, El Prat de Llobregat, Barcelona, Hiszpania w warunkach aseptycznych. W celu zlicze-
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nia ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych wykonano seryjne rozcienczenia dziesietne probek, a na-
stepnie posiewy po 100 pl na powierzchnie ptytek z agarem odzywczym, ktére nastepnie inkubowano
przez 72 godziny w temp 30°C (PN-EN I1SO 4833-2:2013-12). Dla kazdego koktajlu analizy przeprowa-
dzano dwukrotnie, a posiewy z kazdej prébki wykonywano w trzech powtdrzeniach. Wyniki podano jako
wartosci srednie (n=6) log+o jtk/g + odchylenie standardowe.

Przydatno$¢ do spozycia koktajlu wzbogaconego sumakiem po 24, 48 i 72 godzinach ustalono
na podstawie kryterium dopuszczalnej zawarto$ci mezofilnych drobnoustrojéw tlenowych dla pastery-
zowanych sokéw owocowych i warzywnych, okreslonego w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia
13 stycznia 2003 r., z pdzniejszymi zmianami, w sprawie maksymalnych poziomdéw zanieczyszczen
chemicznych i biologicznych, ktére moga znajdowac sie w 2zywnosci, sktadnikach zywnosci, dozwolo-
nych substancjach dodatkowych, substancjach pomagajacych w przetwarzaniu albo na powierzchni
2yWnosCi.

pH probek $wiezo przygotowanego koktajlu mierzono za pomoca cyfrowego pehametru 780 pH
Meter, Metrohm, Herisau, Szwajcaria. 50 ml produktu umieszczano w zlewce i mieszano w sposob
ciagly za pomocg mieszadta magnetycznego. Pehametr skalibrowano za pomoca dostepnych w han-
dlu roztworow buforowych o pH 7,0 i 4,0. Badania wykonano w trzech powtorzeniach przeprowadza-
jac doswiadczenia dwukrotnie. Wyniki podano jako wartosci srednie (n=6) pH t odchylenie standar-
dowe.

Zawartosc polifenoli ogétem oznaczono metoda Folina-Ciocalteu. W skracie, 0,1 mL napoju zmie-
szano z 2 ml wody destylowanej, 0,2 ul odczynnika Folina-Ciocalteu i 1 ml roztworu weglanu sodu
(20%). Prébki inkubowano w temperaturze 20°C/1 h w ciemnosci, a absorbancje odczytywano przy
765 nm na spektrofotometrze UV-1600PC (VWR International, Gdansk, Polska). Ogolng zawartos¢ po-
lifenoli wyrazono jako miligramy rownowaznikow kwasu galusowego (GAE) na 100 mL.

Wyniki analiz $wiezo otrzymanych koktajli z soku pomidorowego, buraka i jabtka wzbogaconych
sumakiem w zestawieniu z niekondycjonowanym produktem (kontrolnym) podano w Tabeli 2.
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Sposoéb kondycjonowania koktajlu sumakiem

1.

koktajlu dodawany jest sproszkowany owoc sumaka (Rhus coriaria L.) w ilosci od 1 do 30 g

na 1 L produktu.



