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OPROSZYC MALINAMI

O kolorach positkow, tajemnicy suszenia oraz przymusie
dla producentéw mowi dr Anna Michalska z Instytutu Rozrodu
Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie.

ACADEMIA: Dzi$ trudno juz méwic o owocach
sezonowych, kiedy mozemy sie nimi cieszyc

przez okragty rok dzieki importowi z innych
kontynentéw - dotyczy to takze truskawek,
malin, jezyn czy boréwek. Dlaczego sa nam wiec
potrzebne proszki owocowe?

ANNA MICHALSKA: To przede wszystkim prosta
w uzyciu forma naturalnych dodatkéw do zywnosci.
Nie chodzi o to, by wykorzystywaé owoce importo-
wane, ktorych cena i dostepnos$¢ zmienia sie w zalez-
nosci od pory roku, ale o to by, cieszy¢ sie zdrowym
produktem dostepnym na co dzien. Proszki owocowe
mogg by¢ dodatkiem do naszych codziennych posit-
kow, z jednej strony wzbogacajac produkty w zwigzki
biologicznie aktywne, a z drugiej mogg one stanowi¢
na przyklad naturalny barwnik, ktory uatrakcyjni ko-
lor naszego positku.

Z czego sktadaja sie dostepne dzi$ na rynku
proszki owocowe? lle jest w nich sktadnikéw
niepozadanych lub niewnoszacych do naszej
diety niczego pozytecznego?

Obecnie na rynku dominujg proszki owocowe, w kto-
rych wystepuja tzw. substancje no$nikowe, czyli takie,
ktore umozliwiajg przeprowadzenie procesu suszenia
i jednoczesnie wplywaja na strukture proszkow. Nie-
stety, proszkowanie owocow czy sokéw bez udziatu
no$nikow jest praktycznie niemozliwe. Producenci do-
dajg te substancje w nadmiernej ilosci, przez co udziat
naturalnych owocéw i sokéw w finalnym produkcie
stanowi czg¢sto mniej niz 30%, co w duzej mierze ogra-
nicza jego potencjalnie prozdrowotne wlasciwosci.

Co sktonito panig do podjecia préb ulepszenia
proszkéw owocowych?

Wiszystko zaczelo sie podczas mojego stazu na Uni-
wersytecie Badan Stosowanych w Sion w Szwajcarii,
gdzie prowadzitam badania dotyczace sokéw z jagod
g0ji, agai i z calych owocow granatowca. Okazalo sie,
ze stuprocentowe soki z tych owocédw sa po prostu
niesmaczne, czesto bardzo gorzkie. JesteSmy przy-
zwyczajeni do sokow owocowych, ktore sg stodkie.
Wiedzac, jak cenne sg to owoce pod wzgledem za-
wartosci korzystnych dla zdrowia wybranych zwigz-
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kow biologicznie aktywnych, zrodzit sie pomyst ich
sproszkowania i uzyskania produktu, ktory zawieralby
te zwigzki, a jednoczesnie moglby by¢ dodawany do
szerokiej gamy produktéw spozywczych. W trakcie
badan okazalo sie, ze trudno jest ,zatrzymac” cen-
ne zwigzki, ktore pozytywnie oddziatujg na zdrowie
czlowieka. Dlatego tez pracowatam nad technologiami
uzyskania proszkow, ktore gwarantowalyby ich moz-
liwie najwieksza zawarto$¢ przy minimalnym uzyciu
substancji no$nikowych.

Jaka technologie wykorzystata pani do
opracowania nowych, ulepszonych proszkow?

To jeszcze tajemnica. Moge jednak zdradzi¢, ze opra-
cowujemy zardwno nowe, innowacyjne sposoby su-
szenia, jak i techniki, np. usuwania cukréw z sokéw,
ktore w gtéwnej mierze decydujg o procesach elimi-
nacji wody z takich produktow.

Proszki owocowe nie zastgpia

nam smaku owocow Swiezych, [
ale mogg stanowic zdrowy

dodatek do innych produktow. (

Jaki etap pracy okazat sie

dla pani najtrudniejszy?

Praca naukowa to przede wszystkim dazenie do za-
tozonego celu, czesto bardzo kretymi, nieoczywisty-
mi $ciezkami. Cigzko jest mowi¢ o najtrudniejszym
momencie, poniewaz co krok pojawiajg sie nowe wy-
zwania. Jednak nie s3 to momenty trudne. Dla mnie
to raczej motywacja do jeszcze bardziej wytezonej
i kreatywnej pracy.

Jak duza jest szansa na to, ze opracowane przez

pania nowe proszki owocowe zastapig sztuczne
dodatki w przemysle spozywczym?
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Moim zdaniem bardzo duza, tym bardziej ze coraz
cze$ciej konsumenci wymuszaja na producentach
stosowanie naturalnych dodatkow. To wtasnie ich
wieksza $wiadomos¢ zdrowego odzywiania sprawia,
ze producent; ktory bedzie stosowat sztuczne dodatki,
po prostu nic nie sprzeda.

Ktore owoce wybrata pani do badan?

Do tej pory w ramach projektow uzyskanych z Na-
rodowego Centrum Nauki pracowatam nad czarng
porzeczka,jabikiem 1 sliwkg, a wiec owocami popular-
nymiw Polsce. Prowadze rowniez badania nad aronia,
zurawing i boréwka amerykanska.

Czy wspotpracowata pani z zagranicznymi
osrodkami badawczymi?

Mowiac szczerze, to od wspodlpracy z wiodacymi
osrodkami naukowymi Europy sie zaczelo. Do tej
pory miatam przyjemno$¢ wspolpracowac z naukow-
cami z Uniwersytetu Miguela Hernandeza w Hisz-
panii, Norweskiego Uniwersytetu Technologiczne-
go w Norwegii, Uniwersytetu Badan Stosowanych
w Szwajcarii oraz hiszpanskiego Institute of Industrial
Fermentations (CSIC) w Madrycie i Uniwersytetu Ha-
cettepe w Turcji. Bratam rowniez udzial w programie
TOP 500 Innovators finansowanego ze $srodkéw Mi-
nisterstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, dzieki ktd-
remu odbylam staz na prestizowym Uniwersytecie
Stanforda w Stanach Zjednoczonych.

Ktore zwiazki bioaktywne zawarte w nowych
proszkach s3g najcenniejsze dla naszego
organizmu?

Trudno jest ograniczy¢ sie do wymienienia kilku
zwigzkow. Wszystko zalezy od surowca, poniewaz
kazdy owoc ma ,,swoje” grupy zwiazkow pozytywnie
oddziatywujacych na zdrowie cztowieka. Wazne jest,
aby dostarczy¢ te zwigzki w naturalnej formie, ktora
moze by¢ konkurencyjna dla sztucznych dodatkow.

Czy suszenie owocow jest dla nas catkowicie
bezpieczne, czy tez w trakcie tego procesu
powstaja jakies szkodliwe dla nas substancje?
Kazdy proces przetworczy niesie za sobg konsekwen-
cje, zarowno te negatywne, jak i pozytywne. Przykla-
dowo dziatanie podwyzszonej temperatury podczas
suszenia sokéw owocowych na proszki prowadzi do
szeregu reakcji miedzy sktadnikami wystepujgcymi
w $wiezych surowcach. Moze nastepowa¢ degrada-
cja zwigzkow korzystnie oddzialywujacych na zdro-
wie czlowieka, moga tworzy¢ sie zwigzki szkodliwe,
ale moze rowniez dochodzi¢ do taczenia sie roznych
zwigzkow, w wyniku czego powstang produkty o dzia-
taniu prozdrowotnym. Wszystko zalezy od stopnia
przetworzenia, zastosowanej techniki suszenia oraz
sktadu wyjsciowego produktu.

Czy pani zdaniem zasadne jest wzbogacanie
proszkéw o dodatkowe substancje, nawet
korzystne dla zdrowia, podczas gdy w swiezych
owocach ich nie znajdziemy?

Majac na uwadze, ze prowadze badania, w ktdrych
dazymy do opracowania produktow bogatych w natu-
ralne zwigzki biologicznie aktywne, eliminujac udziat
substancji szkodliwych, nie widze sensu tworzenia ta-
kich produktéw. Mowa jest o projektowaniu nowych
dodatkow, o wlasciwos$ciach ukierunkowanych i spe-
cjalnym przeznaczeniu.

Czy opracowane przez pania proszki to pewien
rodzaj futurystycznej zywnosci, ktéra w Swiecie
przysztosci stanie sie sktadnikiem naszej
codziennej diety?

Mysle, ze nie. To raczej wydobycie z surowcow ich na-
turalnego bogactwa i zaoferowanie go konsumentom
w postaci prozdrowotnych dodatkéw i skladnikow
Zywnosci.

Czy w przeludnionym i zanieczyszczonym Swiecie
- kiedys — gdy z powodu zmian klimatycznych
zywnosci, zwtaszcza tej zdrowej i Swiezej, bedzie
za mato, proszki spozywcze bedg mogty stanowic
alternatywe dla niej?

W pewnym sensie juz stanowig alternatywe. Proszki
owocowe moga by¢ o wiele dluzej przechowywane niz
owoce $wieze, a wiec ich dostepnos$¢ na rynku bedzie
dtuzsza. Poza tym ich transport jest o wiele tanszy niz
owocow, ktére moga zawieraé az do 95% wody. Stad
tez ich globalna dystrybucja bedzie bardziej ekono-
miczna i zréownowazona. Oczywiscie, ze nie zastapia
nam smaku owocow $wiezych, ale moga stanowi¢
zdrowy dodatek do innych produktow.

Czy bedzie pani sie starata zainteresowac
opracowang przez siebie technologia polski
biznes? A moze juz to pani zrobita? Stowem

- kiedy nowe proszki owocowe moga trafic do
produkcji?

Juz niedlugo. Obecnie pracujemy nad obnizeniem
kosztéw produkcji proszkéw owocowych, poniewaz
ich otrzymanie jest stosunkowo drogie. Aby zacho-
wacé najwyzsza jako$¢, mozliwie zblizona do surowcow
wyj$ciowych, wymagane jest zastosowanie specjalnej
technologii produkeji, sktadajacej sie z wielu etapow.
Dzi$ jej zastosowanie nie moze konkurowaé pod
wzgledem ceny z uzyciem tanich sztucznych dodat-
kow. Jednak juz niedtugo producenci zywnosci beda
zmuszeni do zmiany swojego podejscia do stosowania
naturalnych produktow.

Z DR ANNA MICHALSKA
ROZMAWIALA ANNA KILIAN
ZDJECIE JUSTYNA CIESLIKOWSKA



www.czasopisma.pan.pl P@ N www.journals.pan.pl

POLSKA AKA

ALTERNATYWA DLA SZTUCZNYCH DODATKOW

Dr Anna Michalska
pracuje w Zaktadzie
Chemii i Biodynamiki
Zywnosci IRZiBZ PAN.
Prowadzi pionierskie
w skali kraju badania
nad opracowaniem
obrébki wstepnej

i doborem
odpowiedniego
sposobu suszenia dla
owocoéw popularnych
w Polsce, tj. jabtka,
sliwki, czarnej
porzeczki, aronii

i zurawiny. Tegoroczna
laureatka Nagrody
['Oréal Polska dla
Kobiet i Nauki za
opracowanie
sposobdéw
otrzymywania
proszkéw owocowych,
mogacych zastapic
sztuczne dodatki

w przemysle
Spozywczym.

a.michalska@pan.olsztyn.pl
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