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Koncepcja 
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żywność przetworzona

Producent 

koszty produkcji

sztuczne dodatki

jakośćsurowiec

tanie zamienniki 

cena
termin przydatności 



Żywność i dodatki do żywności w formie proszków



Sposoby otrzymywania proszków

Suszenie Mielenie



Suszenie Ekstrakcja

Sposoby otrzymywania proszków



Produkty funkcjonalne 

Spotkanie robocze
Lądek Zdrój, Polska



Fortyfikacja wody pitnej

Ekstrakty związków polifenolowych z wybranych owoców



Proszki
Zawartość związków polifenolowych ponad 100-krotnie wyższa niż w sokach 

proszki z soków

proszki z ekstraktów

Fortyfikacja wody pitnej



Wpływ technologii produkcji na produkt 

Produkt - proszki surowiec – śliwka 



Fortyfikacja wody pitnej – dodatkowe aspekty

Proszki
Zawartość związków polifenolowych ponad 100-krotnie wyższa niż w sokach 



Produkty funkcjonalne 



Smarowidło do pieczywa 

orzech laskowy 

proszki owocowe 

ekstrakt jęczmienny

Skład: 

inulina

nowe właściwości funkcjonalne

mleko w proszku 

kakao



Produkty funkcjonalne 



Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności

poprzez odwadnianie osmotyczne



Zagęszczony sok aroniowy

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności



4 h6 h

2 h 4 h

Przekrój próbek surowca odwodnionego osmotycznie w czasie 2, 4 i 6 godzin

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności



Bioaktywe chipsy 

poprzez odwadnianie osmotyczne



Struktura produktów wysuszonych różnymi metodami

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności
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Podsuszanie osmotyczne i dosuszanie VM

Pojemność antyoksydacyjna produktu wysuszonego metodą kombinowaną (buraki ćwikłowe, 
koncentrat soku aroniowego).

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności



Produkty funkcjonalne 



Bioaktywne cukierki 

poprzez wzbogacanie naturalnymi dodatkami (alternatywa sztucznych dodatków)



Produkty funkcjonalne 



Nośniki używane w suszeniu 
rozpyłowym

o maltodekstryna (DE 6 - 30)
o krzemionka,
o guma arabska,
o inulina,
o metyloceluloza,
o skrobia,
o inne

produkt otoczony 
warstwami nośników

produkt w matrycy nośnika

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności



czarny czosnek w proszku
Czosnek zyskuje charakterystyczny kolor w wyniku

powstawania melanoidyn z cukrów. Proces

fermentacji czosnku wpływa na wzrost przyswajania

substancji odżywczych i lepsze działanie

antyoksydacyjne - zawiera większe stężenie

przeciwutleniaczy niż świeży czosnek m.in. dużą

zawartość s-allilocysteiny o szerokich właściwościach

korzystnych dla zdrowia. Czarny czosnek łatwiej

ulega strawieniu. Długotrwały proces i zachodzące

reakcje enzymatyczne sprawiają, że czarny czosnek

traci typowy dla czosnku zapach i smak.

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności



Ekstrakt słodowy zawierając maltozę, glukozę, dekstryny praz peptydy jest
doskonałym źródłem witamin z grupy B, witaminy PP, sodu, potasu, wapnia oraz
fosforu.

Skład ekstraktu sprzyja pełnieniu roli osłonowej dla bakterii kwasu mlekowego
w jelitach człowieka.

Ekstrakt słodowy może być naturalnym środkiem słodzącym zawierającym
składniki prozdrowotne i nadającym dodatkowo przyjemny, apetyczny kolor
produktom piekarskim i cukierniczym.

Kreowanie funkcjonalnych właściwości żywności



Produkty funkcjonalne 



Naturalne napoje funkcjonalne - smoothie  



✓ produkt atrakcyjny sensorycznie
✓ produkt z wysoką zawartością związków 

bioaktywnych
✓ produkt o wysokich właściwościach prozdrowotnych

Naturalne napoje funkcjonalne - smoothie  



Wykres 1. Zawartość związków polifenolowych w otrzymanych produktach typu smoothie
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Rodzaj produktu

antocyjany

flawonole

kwasy fenolowe

flawan-3-ole

Naturalne napoje funkcjonalne - smoothie  



Produkty funkcjonalne 



Napoje izotoniczne otrzymane w skali eksperymentalnej

Rodzaj próbki

Kwasowość 

[g/100 ml]
pH

Osmolalność

[mOsmkg H2O]

Sucha masa [g/100 

ml]

Popiół 

[g/100 ml]
Ekstrakt [Brix]

Izotonik 1 0,29 3,94 306,0 5,89 0,22 5,60

Izotonik 2 0,25 4,16 308,0 5,88 0,18 5,60

Izotonik 3 0,34 3,93 314,0 6,06 0,25 5,90

Izotonik 4 0,67 3,80 285,0 5,52 0,25 5,40

Właściwości fizykochemiczne otrzymanych izotoników

Naturalne napoje funkcjonalne - izotoniki
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Rodzaj produktu

Związki polifenolowe

Karotenoidy
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Rodzaj produktu

ORAC [mmol/100 ml]

ABTS [mmol/100 ml]

FRAP [mmol/100 ml]

Zawartość związków bioaktywnych w otrzymanych izotonikach

Aktywność przeciwutleniająca otrzymanych produktów izotonicznych

Naturalne napoje funkcjonalne - izotoniki
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Naturalne napoje funkcjonalne - izotoniki



Dziękuję za uwagę
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