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Aronia czarna (Aronia melanocarpa), niewielki krzew z rodziny rézowatych (Rosaceae),
pochodzi z Ameryki Pétnocnej, gdzie naturalnie wystepuje gtéwnie we wschodnich re-
gionach Stanéw Zjednoczonych. W Europie zostata wprowadzona w XIX wieku i od tego
czasu jest uprawiana w wielu krajach, w tym w Polsce, gdzie cieszy sie coraz wieksza
popularnoscia ze wzgledu na swoje wtasciwosci prozdrowotne. Aronia czarna jest rosli-
na wyjatkowo odporng na trudne warunki srodowiskowe, moze rosng¢ na réznych ro-
dzajach gleb i w bardzo niskich temperaturach. Cechuje sie rowniez wysoka tolerancja
na choroby i szkodniki, dlatego tez moze by¢ uprawiana bez koniecznosci stosowania
pestycydéw. Dodatkowo owoce tego krzewu nie majg tendencji do kumulacji metali

ciezkich, takich jak: kadm, otéw, arsen czy cyna.

Zbiér aronii czarnej zazwyczaj odbywa sie pod koniec lata, od sierpnia do wrzesnia,
w zaleznosci od warunkéw klimatycznych i regionu uprawy. Owoce sg zbierane, gdy
osiggna petng dojrzatos¢, ktorg charakteryzuje intensywnie czarna barwa i specyficzny

cierpko - stodki smak.

Owoce aronii czarnej wyrézniajg sie wyjatkowo wysoka zawartoscia polifenoli, co czyni
je jednym z najbogatszych ich zrédet i nadaje im silne wiasciwosci antyoksydacyjne.
W4radd polifenoli obecnych w tych owocach najwiekszy udziat majg flawanole (gtéwnie
proantocyjanidyny), natomiast na drugim miejscu pod wzgledem zawartosci znajdujg
sie antocyjany, sktadajgce sie gtéwnie z glikozyddw cyjanidyny. Istotng czes¢ zwigzkdw
polifenolowych stanowig réwniez kwasy fenolowe, w tym przede wszystkim kwas chlo-
rogenowy i neochlorogenowy. Najmniejszg zawartos¢ w aronii czarnej reprezentujg
flawonole, z ktérych najwazniejszym jest kwercetyna. Zawartos¢ gtownych zwigzkéw
polifenolowych w aronii czarnej wywiera znaczacy wptyw na szereg dobrze udokumen-
towanych korzysci zdrowotnych, takich jak zmniejszenie ryzyka choréb sercowo-na-
czyniowych oraz dziatanie przeciwnowotworowe, przeciwcukrzycowe, przeciwzapalne
i przeciwwirusowe. Wyniki badan przeprowadzonych w warunkach laboratoryjnych
oraz na zwierzetach sg obiecujgce, jednak istotng role w potwierdzaniu tych efektow
w kontekscie zdrowia ludzkiego odgrywajg badania kliniczne, ktére sg kluczowe dla

EFSA w celu zatwierdzenia stosownych o$wiadczen zdrowotnych.
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Aronia, poza bogactwem zwigzkéw polifenolowych, jest réowniez zrédtem witamin
z grupy B, witamin E, Ci K, a takze mineratow, takich jak potas, wapnh, magnez, zelazo
i cynk. Na sktad chemiczny aronii czarnej wptywa wiele czynnikdw, w tym odmiana, wa-

runki klimatyczne, rodzaj gleby, stopien dojrzatosci owocow a takze techniki uprawy.

Owoce aronii znajdujg zastosowanie w przemysle spozywczym, gtéwnie do produkg;ji
syropow, herbat owocowych, dzeméw, wina i sokéw, a takze stanowig zrédto natural-
nych barwnikéw spozywczych. Dodatkowo wykorzystywane sg w przemysle farma-

ceutycznym do wytwarzania suplementéw diety wspomagajacych obnizenie cisnienia.

Warto wspomnie¢, ze w Polsce dziata Krajowe Zrzeszenie Plantatoréw Aronii, ktére
oprdcz uprawg aronii czarnoowocowej zajmuje sie m.in. popularyzowaniem konsump-

¢ji oraz wiedzy nt. prozdrowotnych wtasciwosci tych owocow.
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DZEM z aronii

Dzem z aronii jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji, sktadajaca sie
z: cukrow, wody oraz pulpy lub przecieru otrzymanych z aronii lub Swiezych owocow,

pasteryzowany.

Dzem ekstra z aronii jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji, sktada-

jaca sie z: cukrow, wody, niezageszczonej pulpy otrzymanej z aronii, pasteryzowany.
SOK z aronii

A. Sok z aronii, naturalnie metny, bezposrednio ttoczony (nie z koncentratu - NFC),
pasteryzowany jest to produkt otrzymany z surowych owocéw aronii, poprzez od-
dzielenie soku od wyttokdw z rozdrobnionych owocéw i utrwalony za pomoca pa-

steryzacji w opakowaniach szklanych.

B. Sok NFC z aronii naturalnie metny, pasteryzowany to sok otrzymany z surowych
owocow aronii, poprzez wyttoczenie soku z miazgi rozdrobnionych owocéw aronii,

pasteryzacje w przeptywie oraz rozlew na gorgco do workéw foliowych.
NEKTAR z aronii

Nektar aroniowy jest to produkt otrzymany z soku zdefiniowanego w pkt. A poprzez
rozcienczenie wodg oraz ewentualny dodatek cukru, kwasu cytrynowego i/lub innych
dozwolonych sktadnikéw. Produkt po zmieszaniu i rozpuszczeniu sktadnikow jest pa-

steryzowany w przeptywie i rozlewany na gorgco do workdw foliowych.
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SCHEMAT 1. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKCJI DZEMU ARONIOWEGO ZE SWIEZYCH OWOCOW
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SCHEMAT 2. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKC)I SOKU NFC Z ARONII

przyjecie i ocena jakosci
surowca

\

rzebieranie
p' X ; = odpady
usuwanie zanieczyszczen

mycie

\

rozdrabnianie

\

ttoczenie =)

\4

\

pasteryzacja

\

rozlew do opakowan

\

chtodzenie

\4

sok pasteryzowany

\

magazynowanie

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy
Zaktad Technologii Przetworéw Owocowych i Warzywnych



OCENA JAKOSCI POLSKICH SUPEROWOCGW POD KATEM PIERWOTNEJ PRODUKC]I ROLNE] | ROLNICZEGO HANDLU DETALICZNEGO

SCHEMAT 3. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKCJI NEKTARU ARONIOWEGO
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