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PRZYDATNOSC DO SUSZENIA OWOCOW SLIW UPRAWIANYCH
W POLSCE W ASPEKCIE PRZEMIAN ZWIAZKOW
BIOAKTYWNYCH I TWORZACYCH SIE PRODUKTOW
REAKCJI MAILLARDA

Streszczenie

Sliwki naleza w Polsce do bardzo popularnych owocéw. Sa bogatym zrodlem zwigzkow polifenolo-
wych oraz wyro6zniaja si¢ wysoka pojemnoscia przeciwutleniajaca. Sezonowa podaz $liwek determinuje
ich przetwarzanie. To z kolei wptywa na zmiany jakosciowe i iloSciowe wystepujacych w nich sktadni-
kow. Suszenie §liwek powoduje zmniejszenie zawartosci zwiazkéw polifenolowych przy jednoczesnym
wzroscie ich pojemnosci przeciwutleniajacej. Odpowiedzialne za to sa produkty reakcji Maillarda i/lub
karmelizacji powstajace podczas obrobki termicznej. Zwiazki te wykazuja zar6wno pozytywny, jak
inegatywny wplyw na zdrowie cztowieka. Wiedza dotyczaca zmian w skladzie chemicznym sliwek,
zachodzacych podczas procesow przetworczych, pozwolitaby na opracowanie odpowiednich metod su-
szenia owocow. Jest to o tyle uzasadnione, ze owoce §liw uprawianych w Polsce wyr6zniaja si¢ duza
zawarto$cig ekstraktu i suchej masy. Niestety, ich wykorzystanie przez przemyst krajowy jest mate. Po-
znanie przemian wywotanych procesami przetwérczymi mogloby prowadzi¢ do wzrostu konkurencyjnosci
otrzymanych suszonych produktow sliwkowych na polskim rynku.

Stowa kluczowe: przetworstwo sliwek, polifenole, produkty reakcji Maillarda, karmelizacja

Wprowadzenie

Sposrod popularnych owocdw produkowanych w Polsce na szczegdlng uwage za-
stuguja sliwki, ktore sa bogatym zrodtem zwiazkoéw fenolowych oraz charakteryzuja
si¢ duzg pojemnosciag przeciwutleniajgca, przewyzszajac pod tym wzgledem np. jabtka
[18, 44].
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Sliwy naleza do liczacego ponad 200 gatunkoéw rodzaju Prunus sp. L. [40]. Ze
wzgledu na rejon pochodzenia oraz gatunki, ktoére postuzyly do ich wyhodowania,
wszystkie odmiany uprawne §liw dzieli si¢ na trzy grupy: amerykanskie, wschodnie
(japonskie) i europejskie [51]. Sliwy amerykanskie uprawiane sa czesto z uwagi na
wysoka odporno$¢ na mroz i tolerancyjnos¢ na wiele chorob (np. brunatng zgnilizng).
Wigksze znaczenie gospodarcze na §wiecie majg Sliwy wschodnie, cho¢ w Polsce nie
sg one popularne ze wzgledu na wczesne kwitnienie wiosng, silny wzrost oraz wrazli-
wo$¢ na niskie temperatury zimg [12]. Najliczniejszg i najpowszechniej uprawiang jest
poliploidalna sliwa domowa, nazywana w literaturze anglojezycznej $liwa europejska
(Prunus domestica L.) [12, 51]. Gatunek ten nie wystgpuje w stanie dzikim. Na pod-
stawie badan cytologicznych dowiedziono, ze powstal on w wyniku samoistnego
skrzyzowania si¢ dwoch wystepujacych w Europie dzikich gatunkéw §liw — tarniny
(Prunus spinosa L.) oraz atyczy (Prunus cerasifera L.) [38]. Ojczyzna $liwy domowej
jest prawdopodobnie Kaukaz lub Azja Mniejsza, a uprawa wyselekcjonowanych jej
odmian w Europie rozpoczela si¢ co najmniej 2000 lat temu [51]. Wedlug danych
FAO, srednia produkcja sliwek w latach 2009 - 2011 wyniosta ponad 11 mln ton i wy-
kazuje tendencje¢ wzrostowa [10]. Najwickszym producentem $liwek sa Chiny, ktore
wytwarzaja okolo potowy swiatowych zbiorow tych owocow. Kolejno znajdujg sie:
Rumunia, Serbia, USA — po ok. 500 tys. ton i Chile — 295 tys. ton. Sposréd krajow UE
najwiekszymi producentami, po Rumunii, sg Francja, Hiszpania i Wtochy — po ok. 200
tys. ton, a Polska zajmuje 17. miejsce na §wiecie (99 tys. ton). Ze wzglgdu na wyma-
gania klimatyczne uprawa sliw w Polsce ogranicza si¢ do rejonow: podkarpackiego,
podsudeckiego, nadwislanskiego, zachodniego i nadbattyckiego [32].

Glownym celem produkcji sliwek w wielu krajach (glownie batkanskich) jest
produkcja sliwowicy, jednak ten rodzaj zagospodarowania ma wyrazng tendencj¢ ma-
lejaca [13]. W Polsce i w Europie Zachodniej produkcja §liwowicy ma znaczenie mar-
ginalne, a najwazniejszym kierunkiem produkcji sa owoce deserowe spozywane
w stanie $wiezym. Sliwki przeznaczone do konsumpcji bezposredniej powinny cecho-
wac si¢ dos¢ duzym rozmiarem (wyjatkiem jest ‘Wegierka Zwykta’), zdrowotnoscia,
rownomiernym wybarwieniem oraz charakterystycznym woskowym nalotem [22].

W Polsce §liwki stanowig wazny surowiec do przetwoérstwa [14], po jabikach
1 wisniach [35]. Najczesciej produkuje si¢ z nich mrozonki, kompoty, marynaty, dze-
my, marmolady, powidla oraz owoce suszone. Sporadycznie uzywane sg takze jako
sktadnik sokow, nektarow oraz win [14]. Owoce stosowane w przetworstwie powinny
charakteryzowac si¢ wyrdwnanym ksztattem 1 wielko$cig oraz odpowiednig jedrnoscia
1 dojrzato$cig. Waznymi cechami sg rowniez tatwos$¢ odchodzenia migzszu od pestki
oraz zotta barwa migzszu. Owoce wykorzystywane do produkcji suszu oraz zaggsz-
czonych sokow powinny wyroznia¢ si¢ duzg zawartoscig ekstraktu oraz suchej masy.
W Polsce produkcja suszonych $liwek pozostaje na niezmienionym poziomie od co
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najmniej 10 lat, mimo wzrostu produkcji suszonych jabtek czy wisni [37]. Import su-
szonych $liwek jest duzo wigkszy niz produkcja krajowa. Jest to zaskakujace, gdyz
sliwki produkowane w Polsce wyroznia duza zawarto$¢ suchej masy, co jest warun-
kiem uzyskania wysokiej jakosci produktu koncowego. Suszenie §liwek w naszym
kraju jest procesem dlugotrwatym i odbywa si¢ zazwyczaj w matych zaktadach wyko-
rzystujacych specjalne murowane suszarki (metoda szydtowska, dymowa). Brak jest
natomiast szczegotowych informacji dotyczacych suszenia §liwek na skalg przemysto-
wa.

Opracowanie technologii suszenia uwzgledniajacej skrocenie czasu procesu po-
zwoli na zwigkszenie zainteresowania tym rodzajem przetworstwa. Wplynie rowniez
na wydtuzenie okresu podazy sliwek i ich dostepnosci na polskim rynku. Wazne jest
poznanie zmian sktadu chemicznego s$liwek oraz przemian zwigzkow bioaktywnych
podczas suszenia, determinujacych jako$¢ przetworow sliwkowych.

Celem pracy byta charakterystyka §liwek pochodzacych z upraw s$liw w Polsce
oraz przedstawienie zmian, jakie mogg zachodzi¢ podczas ich przetwarzania, w aspek-
cie powstajacych produktow reakcji Maillarda, wptywajacych na jako$¢ gotowego
produktu.

Sklad chemiczny $liwek z uwzglednieniem zwiazkow bioracych udzial
w tworzeniu produktow reakcji Maillarda

Znajomo$¢ sktadu chemicznego $liwek, ktory determinuje kierunki przemian za-
chodzacych podczas ich suszenia i wptywa na powstawanie zwigzkéw bedacych pro-
duktami reakcji Maillarda (nieenzymatycznego brunatnienia) oraz karmelizacji jest
niezbedna do uzyskania suszu o odpowiedniej jakosci. Reakcje Maillarda zachodza
pomiedzy cukrami redukujagcymi a aminokwasami, peptydami lub biatkami zawieraja-
cymi wolng grupe aminowa, gtéwnie pod wptywem proceséw termicznych, a takze
dlugotrwatego przechowywania. W rezultacie powstaje grupa zwigzkdw niewystepuja-
cych w surowcu. Z kolei karmelizacja to szereg reakcji zachodzacych w wysokiej tem-
peraturze pomigdzy cukrami [19]. Na powstawanie produktow reakcji Maillarda i kar-
melizacji wptywaja: czas, temperatura, aktywno$¢ wody, pH i stezenie substratow [1].
Powstajace zwigzki sg odpowiedzialne za smak, zapach i atrakcyjnos¢ produktow [24].

Sliwki zawieraja $rednio od 70 do 90 % wody [41, 47]. Srednia zawarto$¢ suchej
masy wynosi ok. 16 % [21, 27, 49, 50], przy czym najwiecej (20,7 %) oznaczono jej
w owocach odmiany ‘Wegierka Zwykla’. Zawarto$¢ ekstraktu w owocach odmian
uprawianych w Stanach Zjednoczonych waha si¢ od 9,9 do 14,3 % [42] i jest mniejsza
niz w odmianach krajowych (12,0 + 20,4 %) [48].

Zawarto$¢ cukréw w $liwkach siega 30 % §.m., przy czym waha si¢ od 6 do 29 %
$.m. i zalezy od odmiany, warunkow uprawy, jak i czasu zbioréw owocow [43, 52].
W §liwkach uprawianych w Polsce oznaczono ich 13,5 % $.m. [50]. Sktad cukrow
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tworza gtownie: glukoza, fruktoza, sacharoza i sorbitol. Ich $Sredni udziat w puli cu-
krow wynosi odpowiednio [%]: 31, 18, 23 i 28 [43]. Sktad ten moze si¢ r6zni¢ w za-
leznosci od dojrzato$ci owocow — w niedojrzatych §liwkach niemal nie wystepuje sa-
charoza, jest natomiast obecna w zebranych owocach [15]. Stacewicz-Sapuntzakis
1 wsp. [41] podaja, ze odmiany §liwek przeznaczone do suszenia zwieraja zazwyczaj
wigcej cukrow ogdtem niz sliwki przeznaczone do bezposredniej konsumpcji. Suszenie
powoduje zageszczenie cukrow w owocach, ale oprécz zwigkszenia ich zawartosci
w poréwnaniu ze §wiezymi owocami, obserwuje si¢ zmiany w ich proporcjach. Sred-
nia zawarto$¢ cukrow w suszonych $liwkach waha sie od 26,8 do 51,4 %, przy czym ta
roznica moze wynika¢ z nieokreslonej zawartosci wody w badanych owocach. W su-
szonych sliwkach (otrzymanych z owocow o tym samym stopniu dojrzatosci) stwier-
dzono bardzo mate ilosci sacharozy w poréwnaniu z owocami niepoddanymi obrobce
termicznej. Zaobserwowano réwniez zmniejszenie zawartosci glukozy i fruktozy, co
wskazuje na udziat tych cukrow w reakcjach Maillarda i/lub karmelizacji [19, 52].
Nalezy zwroci¢ uwage na obecno$¢ sorbitolu, ktory nie wchodzi w reakcje nieenzyma-
tycznego brunatnienia, zwlaszcza ze zwigzkami zawierajacymi azot, ze wzglgdu na
brak grupy karbonylowej [41].

Zawartos¢ biatek w $liwkach ksztattuje si¢ na poziomie 0,4 + 0,8 % [47]. Zawie-
rajg one stosunkowo mato wolnych aminokwasow ($rednio 0,18 %) w porownaniu
z innymi owocami. Wedlug Moutounet i Jouret [26] okoto 80 % puli wolnych amino-
kwasow stanowi asparagina, ktora jest gtownym aminokwasem wchodzgcym w reakcje
Maillarda [33]. Oprocz asparaginy, w $liwkach stwierdzono takze obecno$¢: kwasu
asparaginowego, alaniny, waniliny oraz kwasu y-aminomastowego. Wykazano, ze
procesy przetworcze nie powodowaly zmian w sktadzie jakoSciowym aminokwasow,
ale nastapito zmniejszenie ich zawartosci o ok. 20 %. Najwicksze zmiany dotyczyly
asparaginy. Wykazano, ze suszenie powodowato 90-procentowy ubytek tego amino-
kwasu w stosunku do jego zawartosci w produkcie wyjSciowym, przy jednoczesnym
wzroscie zawarto$ci kwasu asparaginowego [26]. Aminokwas ten prawdopodobnie
powstaje podczas hydrolizy asparaginy na drodze nieenzymatycznego brunatnienia.

Procesy przetworcze (zar6wno wysoko- jak i niskotemperaturowe) moga znacz-
nie modyfikowac¢ podstawowy sktad surowca, wptywajgc na jako$¢ produktéw final-
nych [5]. Zwlaszcza wazne jest polaczenie stanu wiedzy dotyczacego produkeji sliwek
(w tym dobor odmian, warunki uprawy, zabiegi agrotechniczne, technika zbioru i tech-
nologia przechowywania owocOw po zbiorach) z analizg zmian zawartosci zwigzkow
bioaktywnych zachodzacych podczas przetwarzania owocow.
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Naturalne zwiazki bioaktywne $liwek i ich jako$ciowe oraz ilo§ciowe zmiany
spowodowane suszeniem

Sliwki charakteryzuja sie duza zawarto$cia zwiazkow bioaktywnych, glownie
zwigzkow fenolowych. Najwigcej jest ich w skorce — ponad 5-krotnie wigcej niz
w migzszu [11, 30, 31]. Zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych ogdtem w sliwkach waha
si¢ od 138,1 do 684,5 mg kwasu galusowego (GAE)/100 g §.m. [7]. W odmianach
uprawianych w Polsce zawarto$¢ fenoli ogotem wynosi 160 + 300 mg GAE/100 g $.m.
[21] oraz 167 + 672 mg/100 g w przeliczeniu na kwas chlorogenowy [48]. Sposrod
zwigzkow fenolowych dominujaca grupe stanowig kwasy fenolowe, w tym kwas neo-
chlorogenowy, ktory charakteryzuje si¢ duzym potencjalem antyoksydacyjnym [8],
oraz kwas chlorogenowy i kryptochlorogenowy, wystgpujace odpowiednio w mniej-
szych ilo$ciach. Zawarto$¢ antocyjanéw, odpowiedzialnych gtdéwnie za barwe owo-
cow, waha si¢ od 18 do 170 mg/100 g s.m. [21, 31, 41], przy czym w odmianach pro-
dukowanych w Polsce ich zawarto$¢ jest mniejsza (18 + 33 mg/100 g s.m.) [21].
Z kolei Walkowiak-Tomczak [46] podaje, ze zawarto$¢ antocyjanow ogdtem w od-
mianach krajowych waha si¢ od 38,2 do 73,4 mg/100 g s.m. i jest zalezna od stosunku
masy skorki do masy miazszu. Gtéwnymi antocyjanami wystgpujacymi w §liwkach sa:
3-glukozydy i rutynozydy cyjanidyny, peonidyny oraz pochodne peonidyny [7, 42].
Flawanole obecne w $liwkach reprezentowane sg gtownie przez kateching i epikatechi-
ne, jak réwniez przez proantocyanidyny [42]. Sliwki sg takze zrodtem witamin: A, E
1 C[29, 41].

Obrobka termiczna §liwek powoduje zmiany jakosciowe i iloSciowe zwigzkow
bioaktywnych. Donovan i wsp. [9] podaja, Zze suszenie $liwek w warunkach przemy-
stowych przyczynia si¢ do utraty okoto 50 % zawartosci flawonoli oraz kwaséw feno-
lowych nalezacych do grupy hydroksycynamonowych. Piga i wsp. [27] wykazali,
w zaleznosci od odmiany $liwek, straty fenoli ogoélem na poziomie 40 + 46 % w przy-
padku owocow suszonych w temp. 60 °C i 31 + 38 % — suszonych w temp. 85 °C.
Stwierdzono, ze w owocach suszonych dominujgcym kwasem fenolowym byt takze
kwas neochlorogenowy, przy czym Cechovska i wsp. [6] oraz Kayano i wsp. [17] do-
wiedli zmniejszenia jego zawarto$ci o ok. 1/3 po 16 h suszenia. Potwierdzono rowniez
degradacje antocyjandw zachodzacg podczas suszenia sliwek [27]. Autorzy odnotowali
drastyczny ubytek tych zwigzkéw w owocach poddanych suszeniu. Dodatkowo zaob-
serwowano straty kwasu askorbinowego w $liwkach suszonych w temp. 85 °C [23].

Sliwki suszone charakteryzuja si¢ duzym potencjalem przeciwutleniajacym,
przewyzszajac pod tym wzgledem wiele innych gatunkow owocow, m.in. jablka, wi-
nogrona czy boréwki czernice [4, 16, 17, 20]. Po suszeniu, w przeciwienstwie do ob-
serwowanego ubytku zwigzkéw bioaktywnych, stwierdzono wzrost pojemnosci prze-
ciwutleniajgcej. Suszenie w temp. 60 °C powodowalo wzrost pojemnosci
antyoksydacyjnej az o 60 % w pordwnaniu ze sliwkami §wiezymi, a suszenie w temp.
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85 °C wplywalo na zwigkszenie pojemnosci przeciwutleniajacej z 90 do 250 %,
w zaleznosci od odmiany sliwek uzytych do badan [27]. Podobng zalezno$¢ zaobser-
wowali Cechovska 1 wsp. [6], wskazujac na wzrost pojemnosci przeciwutleniajgcej
mierzonej metodg elektrochemiczng podczas zwigkszania temperatury suszenia §liwek.
Wedtug autoréw wzrost ten zwigzany byt z powstawaniem 2,3-dihydro-3,5-dihydro-6-
metylo-(4H)-piran-4-onu (DDMP) podczas suszenia $liwek (90 °C). Piga 1 wsp. [27]
sugeruja wpltyw powstajacych podczas suszenia produktéw reakcji Maillarda na wigk-
sza pojemnos¢ przeciwutleniajacg sliwek suszonych.

Produkty reakcji Maillarda w $§liwkach suszonych

Wedtug Price’a i wsp. [28] momentem krytycznym podczas suszenia §liwek jest
temperatura 60 + 70 °C. Wzrost temp. powyzej 70 °C powoduje niemal natychmiasto-
we rozerwanie struktury woskowej warstwy zewnetrznej i powstanie w niej peknigc
przyczyniajacych si¢ do zwigkszenia przepuszczalno$ci skorki, skutkujgc szybkim
uwolnieniem wody w cze¢$ci zewngtrznej. To indukuje z kolei biochemiczng kaskade
nastgpujacych po sobie reakcji nieenzymatycznego brunatnienia. Z uwagi na sktad
chemiczny $wiezych owocow, a zwlaszcza na wystgpujace cukry i przewazajacg ilo-
Sciowo asparaging, sposrod wolnych aminokwasow, suszenie prowadzi do formowania
si¢ nowych zwigzkoéw niewystepujacych w $wiezych owocach. Dzieje si¢ to na skutek
zachodzacych reakcji Maillarda (i/lub karmelizacji), ktorych schemat wraz z charakte-
rystyka poszczegodlnych etapow zostal opisany przez Michalska i1 Zielinskiego [24].
W suszonych $liwkach stwierdzono obecnos¢ produktéw przegrupowania Amadori
(PPA). Sposrod suszonych owocow (figi, sliwki, morele, daktyle), w $liwkach stwier-
dzono najwigkszg zawartos¢ tych pochodnych, gtownie 2-furoilometyloaminokwasow,
czyli pochodnych alaniny, lizyny oraz kwasu y-aminomastowego [39]. Autorzy dodaja,
ze ich obecnos¢ w produktach suszonych zwigzana jest takze z dlugotrwatym prze-
chowywaniem. Powstawanie produktéow przegrupowania Amadori w produktach spo-
zywczych powinno by¢ monitorowane, gdyz badania prowadzone nad PPA wskazuja
ich udziat w wystepowaniu stanéw chorobowych, np. miazdzycy, zwlaszcza u osoéb
chorych na cukrzyce [45].

Procesy suszenia prowadzg glownie do powstawania zaawansowanych produktow
reakcji Maillarda. W §liwkach suszonych w temp. 60 + 85 °C wykazano obecnos¢
hydroksymetylofurfuralu (HMF) [27], powstajacego w procesie 1,2-enolizacji w §ro-
dowisku o pH kwasnym [23]. Obecnos¢ tego zwigzku na poziomie 22 + 29 mg/100 g
suszonych §liwek potwierdzity rowniez badania Donovana i wsp. [9]. Kolejnym
zwigzkiem powstajacym podczas suszenia jest akryloamid. Jego obecno$¢ w sliwkach
suszonych oraz w produktach spozywczych zawierajacych ich dodatek, dostepnych na
rynku kanadyjskim, z przeznaczeniem dla dzieci (33 + 265 ng/g produktu) oraz dla
dorostych (58 + 916 ng/g produktu) zostata potwierdzona przez Becalskiego 1 wsp. [3].
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Zaobserwowane roznice $cisle zalezaly od zastosowanych procesow przetworczych,
jak 1 od wyjsciowego sktadu chemicznego surowca. Tworzenie si¢ akryloamidu zwig-
zane jest glownie z wystgpowaniem relatywnie duzych ilosci asparaginy w swiezych
owocach. Uwaza si¢, ze punktem krytycznym powstawania akryloamidu jest temp.
powyzej 100 °C. Becalski i wsp. [3] podaja, ze pomimo zastosowania temp. ponizej
100 °C, powstajgce znaczne ilosci akryloamidu byty zwigzane z wydtuzonym czasem
suszenia. Zwickszong zawarto$¢ akryloamidu, w stosunku do jego zawarto$ci w Sliw-
kach suszonych, stwierdzono rowniez w soku otrzymanym na ich bazie. Zwigzane jest
to najprawdopodobniej z jego ekstrakcjg do srodowiska wodnego (soku) oraz z obec-
noscig hydroksyaldehydow, ktore poprzez tatwiejsze, w poroéwnaniu z heksozami,
wchodzenie w reakcje Maillarda wspomagajg jego tworzenie [25]. Warto podkreslic,
ze zawarto$¢ zarowno HMF, jak i akryloamidu w produktach spozywczych powinna
by¢ jak najmniejsza, ze wzglgdu na ich toksyczno$é. Zwigzki te znajdujg si¢ na liscie
»prawdopodobnych kancerogenow”, stworzonej przez International Agency for Rese-
arch on Cancer [2].

Podsumowanie

Sliwki, zaréwno $wieze jak i suszone, s wykorzystywane od dawna w polskiej
kuchni. Obecnie wigkszo$¢ produktéw suszonych pochodzi z importu, poniewaz sam
proces suszenia nie jest zbyt oplacalny w naszym kraju. Jest to niezrozumiate, gdyz
sliwki stanowig wazny surowiec dla przemystu przetworczego, zajmujac 3. miejsce
pod wzgledem catkowitej produkcji owocéw w Polsce. Wykorzystanie do suszenia
przemystowego odmian wyprodukowanych w polskich warunkach klimatyczno-
glebowych wydaje si¢ by¢ uzasadnione gtownie ze wzgledu na wyrdzniajgce je para-
metry oceny jakosci przetworczej, czyli duza zawartos¢ ekstraktu i suchej masy. Para-
metry te mogg decydowac rowniez o kierunkach ich dalszego wykorzystania w prze-
tworstwie 1 sa wskaznikami jakos$ci konsumpcyjnej [36]. Poznanie przemian
zachodzacych pomiedzy podstawowymi sktadnikami tych owocow, ktore prowadza do
powstawania produktow reakcji Maillarda podczas suszenia oraz zmian zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wptynie na atrakcyjno$¢ i zdrowotnos$¢ suszonych $liwek.
W literaturze mato jest informacji dotyczacych przemian zachodzacych podczas susze-
nia §liwek pochodzacych z odmian powszechnie uprawianych w Polsce. Ich poznanie
mogloby przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia udziatu krajowych owocow w tym rodzaju
przetworstwa, wptywajac na wzrost konkurencyjnosci produktow na rynku polskim.

Praca finansowana ze srodkow projektu REFRESH ,, Odblokowywanie potencjatu
Instytutu Rozrodu Zwierzqt i Badan Zywnosci dla wzmocnienia integracji z Europejskq
Przestrzeniq Badawczq i rozwoju regionu”. 7. Program Ramowy UE-Potencjal Ba-
dawczy-Mozliwosci-FP7-REGPOT-2010-1-264103.
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APPLICABILITY OF PLUMS GROWN IN POLAND TO DRYING PROCESS IN TERMS OF
CHANGES IN BIOACTIVE COMPOUNDS AND OF MAILLARD REACTION PRODUCTS
BEING FORMED

Summary

Plums are very popular fruits in Poland. They are a rich source of phenolic compounds and stand out
for their high antioxidant capacity. Seasonality of supply of plums determines the processing of plums.
This, in turn, impacts qualitative and quantitative changes in the compounds contained in plums. The
process of drying plums causes the content of phenolic compounds to decrease and, simultaneously, the
antioxidant capacity of those fruits to increase. Products of the Maillard reaction and/or of the carameliza-
tion that are formed during the thermal processing account for those changes. Those products show both
the positive and the negative effects on human health. When having the knowledge of changes in the
chemical composition of plums that occur during processing operations of plums, it would be possible to
develop appropriate fruit drying methods. Another good reason for doing so is that the plum fruits culti-
vated in Poland are characterized by a high content of extract and dry matter. Unfortunately, they are
rarely used by the local industry. The identification of changes induced by processing operations could
help dried plum products produced become more competitive on the Polish market.

Key words: processing of plums, polyphenols, Maillard reaction products, caramelization
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