Streszczenie
Wplyw zabiegéw wstepnych na wydajnos¢ procesu otrzymywania i wybrane
wyrozniki jakosci sokow z jagody kamczackiej (Lonicera caerulea L.)
Celem pracy byla analiza wptywu dziatania ultradzwigkéw podczas rozmrazania owocéw

oraz obrobki enzymatycznej miazgi na wybrane wyrdzniki jakosciowe sokéw z jagody
kamczackiej. W I etapie dokonano charakterystyki owocéw oraz dobrano dawke i czas dziatania
preparatéw enzymatycznych. W 11 etapie przeanalizowano wplyw preparatdw enzymatycznych na
wlasciwosci fizykochemiczne i zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych stosujac wybrang w 1 etapie
srednig dawke kazdego z enzymow przez 60 minut oraz wybrano najlepszy preparat enzymatyczny.
Etap III dotyczylt okreslenia najkorzystniejszego wariantu dziatania ultradzwiekéw: w poczatkowej
fazie rozmrazania, do temperatury krioskopowej, do stanu rozmrozenia i do temperatury obrdobki
enzymatycznej (z obrobka enzymatyczng lub bez), pod katem wydajnosci oraz zawartosci
substancji bioaktywnych w sokach. Dowiedziono, ze wydtuzenie czasu dziatania ultradzwigkéw
pozwolito na uzyskanie wyzszej zawartosci wigkszosci badanych zwigzkéw bioaktywnych, dzigki
skroceniu czasu rozmrazania, poprawie ekstrakcyjnosci zwigzkéw oraz ograniczeniu ich
degradac;ji.
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Summary

Effect of pre-treatments on the efficiency of the process of juices’ obtaining and
selected quality characteristics of blue honeysuckle berry (Lonicera caerulea L.) juices
The aim of this study was to analyse the effect of ultrasound-assisted thawing and enzymatic

mash treatment on selected quality characteristics of blue honeysuckle juices. In the I stage fruit
characteristics were performed and the dose and time of application of enzymes were selected. In
Stage II, the effect of enzyme formulations on the physicochemical properties and the content of
bioactive compounds was analysed using the average dose of each enzyme selected in stage I for
60 minutes, and the best type of enzyme was selected. Stage III concerned the determination of the
most beneficial variant of ultrasound: up to the initial thawing phase, the cryoscopic temperature,
the thawing state, and the enzyme treatment temperature (with or without enzymatic treatment), in
terms of juice extraction efficiency and the content of bioactive substances. It was proven that
extending the ultrasound time allowed to obtain a higher content of most of the bioactive
compounds, due to a reduction of the thawing time, an improvement of the extractability of the
compounds and a limiting their degradation.
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