Wstep

We wspotczesnym swiecie coraz wigkszg role odgrywaja innowacje produktowe,
ktore z duza czgstotliwoscia pojawiaja si¢ na rynku produktow zywnosciowych.
Rozwoj innowacji produktowych dla przedsigbiorcow sektora spozywczego jest
traktowany jako podstawowe wyzwanie, wynikajace z szybko zmieniajacej si¢
mody na rynku, skracania cyklu zycia wickszosci produktow, silnej konkurencji
czy zmiany stylu zycia konsumentow. Innowacje produktowe staja si¢ jednym
z warunkéw rozwoju rynku produktow zywnos$ciowych, zwlaszcza te, ktore
przynosza konsumentom wymierne korzysci. Istotnym kierunkiem, ktéry moze
wplywaé na efektywnos$¢ i przewage konkurencyjng przedsiebiorstwa dzialaja-
cego w zakresie przetworstwa rolno-spozywczego, jest projektowanie innowa-
cyjnych produktow ukierunkowane na wprowadzenie i upowszechnianie rozwig-
zan prozdrowotnych.

W ostatnich latach zaobserwowano takze wyrazny kierunek badawczy Scisle
zwigzany z wytwarzaniem produktow przyjaznych srodowisku. Wiele prac eks-
perymentalnych poswigcono poszukiwaniu i analizie naturalnych biopolimerow,
ktore ciesza si¢ duzym zainteresowaniem w réznych gateziach przemysthu ze
wzgledu na takie wlasciwosci jak nietoksycznos$¢, biokompatybilnos¢ czy bio-
degradowalno$¢. Te cechy czynig je atrakcyjnym materiatem o wielu zastosowa-
niach, w tym w produkcji jadalnych ostonek zabezpieczajacych produkty zyw-
nosciowe. Z analizy danych literaturowych wynika, ze ostonki jadalne na bazie
naturalnych biopolimeréw charakteryzuja si¢ pewnymi ograniczeniami uzytko-
wymi. Jednym ze sposobow poprawiajacych wilasciwosci uzytkowe jadalnych
ostonek moze by¢ sieciowanie polimerow z wykorzystaniem zwigzkow bioak-
tywnych o wlasciwosciach przeciwutleniajacych.

W ide¢ gospodarki o obiegu zamknigtym wpisuje si¢ migdzy innymi mini-
malizowanie odpadéw poprzez ponowne uzycie, recykling i wdrozenie pelnego
odzysku, w tym przede wszystkim traktowanie powstatych odpadow jako po-
tencjalne zrédto surowcow wtornych. WartoSciowy surowiec wtorny w ksztat-
towaniu prozdrowotnych wiasciwosci zywnoS$ci stanowig produkty uboczne
przetworstwa owocow aronii. Wyttoki aronii sg naturalnym zrodtem zwigz-
kéw bioaktywnych. Wiele prac badawczych poswigcono ocenie potencjatu owo-
cow aronii 1 wytloczonych z nich sokow. Znacznie mniejszy udzial w litera-
turze maja badania nad wlasciwosciami funkcjonalnymi produktow ubocznych
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przetworstwa owocow aronii, a takze ich peliejszym wykorzystaniem jako su-
rowcow wtornych.

Podstawowym sposobem pozyskiwania substancji o cechach prozdrowot-
nych z produktéw ubocznych jest ekstrakcja. Zarzadzanie procesem ekstrakcji
z wykorzystaniem statystycznych metod planowania moze prowadzi¢ do istot-
nego polepszenia rezultatdéw procesu i wptyna¢ na jego aspekt technologiczny
oraz ekonomiczny.

Biorac pod uwage rozwoj rynku innowacji produktowych na rynku ostonek
przeznaczonych do bezposredniego kontaktu z zywno$cig oraz zrownowazone
podejscie do wykorzystania produktow ubocznych zgodnie z zalozeniami ochro-
ny $rodowiska, zdefiniowano cel podjetych badan. Polega on na ocenie przydat-
nosci zastosowania ekstraktu z wyttokow aronii w opracowaniu innowacyjnych
biopolimerowych, chitozanowych ostonek jadalnych o podwyzszonych wtasci-
wosciach uzytkowych.

Tres$¢ opracowania zostata podzielona na sze$¢ rozdziatow. W pierwszym
przedstawiono istot¢ innowacji produktowych na rynku zywnosci oraz uwarun-
kowania procesu projektowania innowacji. W rozdziale tym zaprezentowano
rowniez charakterystyke ostonek jako produktu na rynku Zywnosci i kierunki
projektowania ostonek jadalnych, co stanowilo punkt wyjscia do opracowania
technicznych koncepcji chitozanowych ostonek jadalnych z dodatkiem eks-
traktu z wyttokéw aronii. W rozdziale drugim przedstawiono znaczenie i moz-
liwosci produktéw ubocznych przetworstwa owocow w ksztattowaniu jakosci
zywnosci. W tym celu omdéwiono uwarunkowania zagospodarowania produk-
tow ubocznych przetworstwa owocow i kierunki ich wykorzystania. Podano
rowniez charakterystyke aronii i jej produktow ubocznych jako zrodta substancji
o cechach prozdrowotnych. W rozdziale trzecim przedstawiono problematyke
procesu pozyskania substancji o cechach prozdrowotnych z wykorzystaniem sta-
tystycznych metod planowania. W rozdziale czwartym zaprezentowano cel mo-
nografii, hipotezy badawcze oraz zakres badan stuzacych osiagnieciu celu. Scha-
rakteryzowano w nim material badawczy oraz wskazano odczynniki i aparaturg
laboratoryjng uzyte do badan. W rozdziale tym zaprezentowano takze metodyke
badawczg w zakresie przygotowania ekstraktow z wyttokow aronii i optymali-
zacji procesu ekstrakcji, analizy otrzymanych ekstraktow i ich wyizolowanych
frakcji, zaprojektowania i testowania technicznych koncepcji eksperymentalnych
ostonek jadalnych, przeprowadzenia indywidualnego wywiadu poglebionego
oraz analizy statystycznej wynikow. W rozdziale pigtym omoéwiono wyniki ba-
dan nad mozliwos$ciami wykorzystania wyttokow aronii jako sktadnika do opra-
cowania technicznej koncepcji eksperymentalnych ostonek jadalnych o cechach
przeciwutleniajacych oraz podsumowano rozwazania. W rozdziale szostym sfor-
mutowano wnioski wynikajace z przeprowadzonych badan.
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