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Summary 
 

Organic food is perceived by the consumers as a high quality food and with guaranteed production safety. Conventional 
fruits and vegetables can contain pesticides residues and mineral fertilizers, especially nitrates. Health consciousness of 
modern consumer still increases and market development gives a new possibilities to organic food producers. The organic 
preserves are the important group of products demanded by the consumers who want to eat in accordance with the organic 
rules. Eating the organic foods is an integral part of the modern, organic life style. It is mostly caused by the care of own 
and family health, also by the environment care. Unfortunately food processing causes the reduction of bioactive substances 
in final product as fruit pomace, juice or jam.  
Organic raw apples contained more flavonoids, anthocyanins and vitamin C in comparison to conventional ones. Therefore 
it was supposed that organic preserves could have higher antioxidant properties in comparison to conventional ones. Five 
apples cultivars: Lobo, Jonagold, Cortland, Boskoop and Idared have been used to prepare the pomaces. Fruits have been 
collected from one organic and one conventional orchard. The following parameters have been determined in the fresh and 
pasteurized apple pomace: flavones, total polyphenols, vitamin C content and antioxidant activity. The results obtained 
show that organic apple pomaces contained more total polyphenols including flavones, more vitamin C and higher antioxi-
dant activity than conventional ones. Pasteurization process influences negatively the bioactive substances content and an-
tioxidative properties of the apple pomace. 
 
 
WPŁYW PROCESU PASTERYZACJI NA ZAWARTO ŚĆ ZWIĄZKÓW BIOAKTYWNYCH 

ORAZ POTENCJAŁ ANTYOKSYDACYJNY KREMOGENÓW JABŁKOWYC H Z 
PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ I KONWENCJONALNEJ 

 

Streszczenie 
 

śywność ekologiczna jest dla konsumentów synonimem wysokiej jakości oraz gwarancji bezpieczeństwa produkcji. Warzy-
wa i owoce pochodzące z rolnictwa konwencjonalnego mogą zawierać pozostałości środków ochrony roślin (pestycydów) 
oraz stosowanych szeroko nawozów mineralnych, w szczególności azotowych. Świadomość zdrowotna współczesnego kon-
sumenta stale rośnie, a aktywnie rozwijający się rynek konsumencki otwiera nowe moŜliwości przed producentami Ŝywności 
ekologicznej. Przetwory z owoców ekologicznych są coraz waŜniejszą grupą produktów poszukiwanych przez konsumentów, 
pragnących całościowo odŜywiać się w sposób ekologiczny. Kupowanie Ŝywności ekologicznej jest częścią stylu Ŝycia będą-
cego odbiciem określonej ideologii i systemu wartości. Jest to powodowane głównie troską o zdrowie własne i rodziny, a 
takŜe o środowisko. Niestety proces technologicznego przetwarzania owoców bardzo często przyczynia się do zmian zawar-
tości związków bioaktywnych w produkcie finalnym, jakim jest sok, kremogen lub dŜem owocowy. Jabłka z produkcji ekolo-
gicznej są bardziej zasobne w flawonoidy, antocyjany i witaminę C w porównaniu do jabłek z produkcji konwencjonalnej. 
Dlatego moŜna się spodziewać, Ŝe przetwory wykonane z takich surowców będą odznaczały się wyŜszą zdolnością antyoksy-
dacyjną w porównaniu do przetworów otrzymanych z surowców konwencjonalnych. Do doświadczenia wykorzystano kre-
mogen jabłkowy otrzymany z pięciu odmian jabłek: Lobo, Jonagold, Cortland, Boskoop i Idared. Owoce pochodziły z sadu 
ekologicznego, certyfikowanego oraz połoŜonego w okolicy sadu konwencjonalnego. Otrzymane kremogeny przeanalizowa-
no na zawartość związków bioaktywnych oraz aktywności antyoksydacyjnej, w dwóch układach: na świeŜo bezpośrednio po 
przygotowaniu oraz po pasteryzacji. Otrzymane wyniki wskazują, Ŝe kremogen z jabłek ekologicznych zawierał więcej poli-
fenoli ogółem, w tym flawonoli, oraz witaminy C oraz charakteryzował się wyŜszym potencjałem antyoksydacyjnym. Proces 
pasteryzacji miał niekorzystny wpływ na wartość przeciwutlewniającą i zawartość związków bioaktywnych w kremogenach 
jabłkowych.  
 
 
Wprowadzenie 
 
 śywność ekologiczna jest dla konsumenta synonimem zdro-
wia, bezpieczeństwa oraz dobrego smaku. Wzrost zainteresowa-
nia tym rodzajem Ŝywności jest efektem zmian zachodzących w 
świadomości konsumenta, troski o zdrowie własne i dzieci oraz 
chęci wpływania na środowisko. W Europie działania te mają 
swoje odzwierciedlenie we wzroście ekologicznie uprawianej 

ziemi i wzroście liczby gospodarstw, nastawionych na produk-
cję ekologiczną [2]. Przykładowo w Holandii rynek produktów 
ekologicznych jest mały, ale dynamicznie rozwijający się. Poli-
tyka rynkowa tego kraju idzie w kierunku zwiększenia produkcji 
i sprzedaŜy wyrobów ekologicznych. W roku 2002 holenderski 
rząd wydał na ten cel ponad 35 mln. dolarów. W chwili obecnej 
zarejestrowanych jest tam ponad 700 sklepów oferujących bar-
dzo szeroki asortyment Ŝywności ekologicznej [4]. 
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 Rolnictwo ekologiczne przyczynia się do ochrony śro-
dowiska naturalnego oraz krajobrazu. W ciągu ostatnich 30 
lat intensywne rolnictwo w Wielkiej Brytanii przyczyniło się 
do ogromnej erozji gleby, spadku nawet o 70% populacji 
niektórych ptaków na terenach rolniczych oraz wyginięcia 
wielu gatunków gadów oraz płazów [16]. 
 Surowce oraz produkty z rolnictwa ekologicznego za-
wierają więcej pozytywnych dla zdrowia związków bioak-
tywnych oraz makro i mikroelementów. Wyniki przepro-
wadzonych wcześniej badań wskazują, Ŝe jabłka z certyfi-
kowanych upraw ekologicznych charakteryzowały się wyŜ-
szą zawartością witaminy C, flawonoidów czy antocyjanów 
[11]. Ekologiczne przetwory owocowe mogą być cennym 
urozmaiceniem diety. Sok i kremogen z jabłek ekologicz-
nych odmiany Jonagold charakteryzował się istotnie wyŜ-
szą zawartością fenoli ogółem oraz aktywnością antyoksy-
dacyjną w porównaniu do produktów uzyskanych z jabłek 
konwencjonalnych [13]. Kremogen jabłkowy moŜe być 
cennym źródłem związków fenolowych: kwercetyny, flo-
rydzyny, kwasów fenolowych oraz związków z grupy kate-
chin, jak teŜ błonnika w formie rozpuszczalnej i nieroz-
puszczalnej [1],[6]. Odmiennego zdania są Leonowicz i in 
(2001), którzy wykazali, Ŝe sam kremogen jabłkowy nie 
wykazywał istotnych właściwości antyoksydacyjnych, cho-
ciaŜ zawarty w produkcie błonnik przyczynił się do obniŜe-
nia poziomu cholesterolu w wątrobie szczurów [5]. 
 Proces technologicznego przetwarzania surowców przy-
czynić się moŜe do istotnej redukcji zawartości związków 
bioaktywnych w produkcie finalnym, jakim jest sok, kre-
mogen lub dŜem jabłkowy. Stosowanie wysokiej tempera-
tury podczas przygotowania pulpy jabłkowej oraz grusz-
kowej przyczyniło się do istotnej redukcji zawartości poli-
fenoli ogółem i znacznego spadku właściwości antyoksyda-
cyjnych soku i kremogenu [14]. W soku jabłkowym stwier-
dzono 2 – 30 razy niŜszą zawartość polifenoli, a w szcze-
gólności kwasu chlorogenowego, w stosunku do świeŜych 
jabłek. Natomiast wg badań Sluis i in (2002) było odwrot-
nie: kremogen jabłkowy zawierał istotnie więcej pochod-
nych kwercetyny i dlatego wykazał on wyŜszą aktywność 
antyoksydacyjną w stosunku do świeŜych jabłek [15]. Ce-
lem badań było określenie zawartości związków bioaktyw-
nych oraz aktywności antyoksydacyjnej w kremogenach 
jabłkowych przygotowanych z jabłek ekologicznych i kon-
wencjonalnych. Jednocześnie przeprowadzono obserwacje 
wpływu procesu pasteryzacji na zmianę zawartości tych 
składników oraz aktywności przeciwutleniającej produktów 
jabłkowych.  
 
Materiał i metody 
 
 Doświadczenie przeprowadzono w roku 2005 w Zakła-
dzie śywności Ekologicznej SGGW. Do doświadczenia 
wytypowano kremogen wykonany z jabłek odmian Lobo, 
Jonagold, Cortland, Boskoop i Idared pochodzących z 
dwóch sąsiadujących ze sobą sadów - ekologicznego i 
konwencjonalnego. Oba sady zlokalizowane są w Mogiel-
nicy (70 km od Warszawy). Kwatery poszczególnych od-
mian były nawiezione głównie nawozami zielonymi, po-
wstałymi w wyniku wykaszania i mulczowania roślin (ko-
niczyny białej i róŜowej wysianej w międzyrzędziach, 
chwastów rosnących pod drzewami oraz trawy). Po przeli-
czeniu na czysty składnik do gleby dostarczono: 75 kg 
N/ha, 42 kg P2O5/ha oraz 30 kg P2O5/ha. Na całą po-
wierzchnię sadu zastosowano wapno magnezowe uzupeł-

niając w ten sposób zapotrzebowanie na wapń i magnez i 
do gleby dostarczono: 680 kg CaO/ha, 315 kg MgO/ha. W 
sadzie konwencjonalnym, z którego pochodziły odmiany: 
Lobo, Cortland, Jonagold i Idared zastosowano nawoŜenie 
mineralne w postaci nitrozofoski 250kg/ha, saletry wap-
niowej 70 kg/ha, wapna magnezowego 180 kg/ha. Dodat-
kowo, w tygodniowych odstępach zastosowano oprysk roz-
tworem 0,5% mocznika, jako ochronę przed parchem ja-
błoni. Po przeliczeniu i zbilansowaniu składników mineral-
nych, nawoŜenie przedstawiało się następująco: 86 kg N/ha, 
13 kg P/ha, 62 kg K/ha, 14 kg Mg/ha oraz 56 kg Ca/ha. W 
sadzie, z którego pozyskano odmianę Boskoop, do nawoŜe-
nia zastosowano azofoskę w ilości 200 kg/ha, saletrzak ma-
gnezowy 200 kg/ha, wapno tlankowe 220 kg/ha, kizeryt 
120 kg/ha. Po przeliczeniu i zbilansowaniu składników mi-
neralnych, w sadzie konwencjonalnym zastosowano: 110 
kg N/ha, 40 kg P/ha, 13,5 kg K/ha, 22 kg Mg/ha oraz 92 kg 
Ca/ha. Termin zbioru owoców do analizy wyznaczono na 
podstawie Indeksu Streifa. Kremogen jabłkowy został wy-
konany w Zakładzie śywności Ekologicznej. Owoce umy-
to, rozdrobniono i rozsmaŜono na jednolitą pulpę, a następ-
nie bardzo dokładnie przetarto przez sita. Część kremogenu 
poddano procesowi pasteryzacji w temp 85 oC przez 30 
min. W przetworach oznaczono zawartość suchej masy me-
todą wagową [8], aktywność antyoksydacyjną oznaczono 
metodą spektrofotometryczną z wykorzystaniem syntetycz-
nych rodników ABTS. Wyniki badań przedstawiono jako 
TEAC [10]. Polifenole ogółem oznaczono metodą spektro-
fotometryczną z zastosowaniem odczynnika Arnowa, a su-
mę polifenoli przeliczono wg krzywej standardowej wy-
znaczonej dla kwasu galusowego [19]. Flawonole oznaczo-
no metodą Christa – Mullera [19]. Witaminę C oznaczono 
metodą Tillmansa wg PN-90 A -75101/11 [9]. Wyniki do-
tyczące zawartości poszczególnych związków antyoksyda-
cyjnych poddano analizie statystycznej z uŜyciem progra-
mu Statgraphics 4.1, stosując test Tukay’a α = 0,05. 
 
Wyniki 
 
 Zawartość flawonoli ogółem przed i po procesie paste-
ryzacji przedstawiono na wykresie 1. Kremogeny wykona-
ne z owoców ekologicznych zawierały istotnie więcej fla-
wonoli ogółem w porównaniu do produktów konwencjo-
nalnych i było to odpowiednio 70,63 mg% i 45,49 mg% 
przed i po pasteryzacji. Podczas, gdy konwencjonalne za-
wierały tylko 36,74 mg% przed i 15,29 mg% po procesie 
pasteryzacji. Wśród produktów ekologicznych najwięcej 
flawonoli oznaczono w kremogenie z odmiany Jonagold - 
115,35 mg%, zaś na drugim miejscu był produkt otrzymany 
z odmiany Boskoop – 71,44 mg%. W grupie odmian upra-
wianych konwencjonalnie równieŜ produkt otrzymany z 
odmiany Jonagold zawierał najwięcej związków bioaktyw-
nych – 53,22 mg%, na drugim miejscu był kremogen z od-
miany Idared 41,34 mg%, który był nieznacznie bogatszy 
we flawonole niŜ ten przygotowany z odmiany Boskoop – 
39,26 mg%. Proces pasteryzacji wpłynął niekorzystnie na 
zawartość związków bioaktywnych w kremogenach jabł-
kowych. Dla produktów ekologicznych stwierdzono spadek 
o 34%, zaś dla produktów konwencjonalnych średni spadek 
wyniósł 55% (rys. 1). 
 Zawartość fenoli ogółem była tylko nieznacznie wyŜsza 
w kremogenach ekologicznych (rys. 2). Nie stwierdzono 
istotnego wpływu metody uprawy na gromadzenie się 
związków fenolowych w kremogenach jabłkowych. Wśród 
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odmian ekologicznych najwięcej fenoli ogółem stwierdzo-
no dla produktu otrzymanego z odmiany Boskoop – 640,01 
mg%, a na drugiej pozycji był produkt przygotowany z 
odmiany Idared – 636, 84 mg%. W grupie odmian konwen-
cjonalnych stwierdzono, Ŝe odmiana Idared zawierała wię-
cej związków bioaktywnych – 699,46 mg% i jednocześnie 
moŜna zauwaŜyć, Ŝe było ich więcej niŜ w produkcie 
otrzymanym z jabłek ekologicznych. Na drugim miejscu 
był produkt z odmiany Boskoop – 617, 96 mg%. Proces pa-
steryzacji przyczynił się do spadku zawartości fenoli ogó-
łem w produkcie finalnym, jakim był kremogen (rys. 2). 
Jednak w produktach ekologicznych zaobserwowano nie-

znacznie więcej fenoli ogółem w porównaniu do produktów 
konwencjonalnych i było to odpowiednio 355,97 mg% oraz 
348,72 mg%. Po procesie pasteryzacji wśród kremogenów 
ekologicznych najwięcej polifenoli ogółem zawierał produkt 
otrzymany z odmiany Cortland – 420,91 mg%, a na drugiej 
pozycji był kremogen z odmiany Boskoop – 375, 81 mg% 
(rys. 2). Natomiast wśród odmian uprawianych konwencjo-
nalnie na pierwszej pozycji był produkt przygotowany z od-
miany Cortland – 414, 54 mg% oraz Jonagold – 350,47 
mg%. W przypadku kremogenu przygotowanego z odmiany 
Idared stwierdzono spadek zawartości fenoli o 56% w sto-
sunku do produktu świeŜego. 
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Rys. 1. Zawartość flawonoli ogółem w kremogenach jabłkowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej przed i po 
procesie pasteryzacji 
Fig. 1. The total flavones content in apple pomace from organic and conventional production before and after pasteuriza-
tion process 
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Rys. 2. Zawartość polifenoli ogółem w kremogenach jabłkowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej przed i po 
procesie pasteryzacji 
Fig. 2. The total polyphenols content in apple pomace from organic and conventional production before and after pasteuri-
zation process 



E. Rembiałkowska, E. Hallmann, A. Rusaczonek “Journal of Research and Applications in Agricultur al Engineering” 2006, Vol. 51(2)  147

 

0,0

20,0

40,0

60,0

80,0

100,0

120,0

mg x 100g-1s.m.

B
o

sk
o

op

Jo
n

ag
o

ld

Id
ar

ed

Lo
bo

C
o

rt
la

nd

Id
ar

ed

Jo
n

ag
o

ld

Lo
bo

C
o

rt
la

nd

B
o

sk
o

op

ekologiczne średnia konwencjonalne średnia NIR
/0,05/ 

na świeŜo

po pasteryzacji

  
Rys. 3. Zawartość witaminy C w kremogenach jabłkowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej przed i po procesie 
pasteryzacji 
Fig. 3. The vitamin C content in apple pomace from organic and conventional production before and after pasteurization 
process 
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Rys. 4. Aktywność przeciwutleniająca kremogenów jabłkowych z produkcji ekologicznej przed i po procesie pasteryzacji. 
Fig. 4. The antioxidantal activity of apple pomace from organic production before and after pasteurization process 
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Rys. 5. Aktywność przeciwutleniająca kremogenów jabłkowych z produkcji konwencjonalnej przed i po procesie pastery-
zacji 
Fig. 5. The antioxidantal activity of apple pomace from conventional production before and after pasteurization process 
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 Kremogeny ekologiczne zawierały istotnie więcej wi-
taminy C w porównaniu do produktów konwencjonalnych i 
było to odpowiednio 94,74 mg% oraz 69,44 mg% (rys.3). 
Wśród odmian z sadów ekologicznych najwięcej kwasu 
askorbinowego było w produkcie przygotowanym z odmia-
ny Boskoop – 119,43 mg% oraz Jonagold – 113,45 mg%. 
Natomiast w grupie odmian z sadów konwencjonalnych 
najwięcej witaminy C stwierdzono w kremogenie z odmia-
ny Idared – 90,09 mg% oraz Jonagold – 81,76 mg%. Proces 
pasteryzacji wpłynął niekorzystnie na zawartość witaminy 
C w produktach jabłkowych (rys. 3). W grupie odmian eko-
logicznych stwierdzono spadek o 60%, zaś w grupie od-
mian konwencjonalnych tylko o 48%. W obu grupach od-
mian, to znaczy z sadów ekologicznych i konwencjonal-
nych, największy ubytek witaminy C stwierdzono w pro-
dukcie otrzymanym z odmiany Jonagold - średnio o 70% w 
stosunku do produktu świeŜego. Po procesie pasteryzacji 
najwięcej kwasu askorbinowego stwierdzono w kremogenie 
z odmiany Cortland – 51,80 mg%, gdy jabłka pochodziły z 
sadu ekologicznego oraz 47,96 mg%, gdy owoce były z sa-
du konwencjonalnego.  
 Kremogeny z odmian ekologicznych charakteryzowały 
się wyŜszą aktywnością antyoksydacyjną w porównaniu do 
produktów z owoców konwencjonalnych i było to odpo-
wiednio 99,22 µΜ TE x 100g-1 s.m. oraz 69,39 µΜ TE x 
100g-1 s.m. (rys.4, 5). Wśród odmian z sadów ekologicz-
nych największą aktywność antyoksydacyjną miał produkt 
przygotowany z odmiany Boskoop – 139,44 µΜ TE x 100g-
1 s.m. oraz Lobo – 97,82 µΜ TE x 100g-1 s.m. , natomiast 
wśród odmian z sadów konwencjonalnych Idared – 90,22 
µΜ TE x 100g-1 s.m. oraz Jonagold – 70,34 µΜ TE x 100g-
1 s.m. (rys. 4,5). Proces pasteryzacji obniŜył istotnie aktyw-
ność przeciwutleniającą kremogenów jabłkowych. Dla gru-
py odmian ekologicznych średni spadek wyniósł 26%, zaś 
dla konwencjonalnych tylko 12%. Kremogen o najwyŜszej 
aktywności antyoksydacyjnej po pasteryzacji to produkt 
przygotowany z odmiany Cortland – 78,32 µΜ TE x 100g-1 
s.m., zaś w grupie produktów konwencjonalnych kremogen 
z odmiany Idared – 66,59 µΜ TE x 100g-1 s.m. (rys. 4, 5). 
 
Dyskusja 
 
 Kremogen jabłkowy jest cennym źródłem związków 
fenolowych o silnym działaniu atyoksydacyjnym i mogą-
cych zmniejszać efekt stresu oksydacyjnego w organizmie 
człowieka. Atak wolnych rodników rozpoczyna powolny 
proces niszczenia struktur komórkowych i w efekcie pro-
wadzi do takich schorzeń jak zawał serca, zaćma, nowo-
twory i wiele innych, w tym równieŜ proces starzenia się 
organizmu [3]. Wszystkie bioaktywne związki kremogenu 
jabłkowego wykazały silne właściwości antyutleniające, a 
w szczególności kwercetyna i jej pochodne. Związki feno-
lowe mają 10 – 30 razy większą siłę przeciwutleniającą niŜ 
witamina C i E [7]. 
 Prezentowane wyniki potwierdzają powyŜsze dane. 
MoŜna zaobserwować, Ŝe kremogeny wykonane z owoców 
ekologicznych charakteryzowały się o 50% wyŜszą zawar-
tością kwercetyny w porównaniu do kremogenów konwen-
cjonalnych, a róŜnice w zawartości witaminy C nie prze-
kroczyły 20%. Natomiast aktywność antyoksydacyjna kre-
mogenów ekologicznych była wyŜsza o 30%. MoŜe to 
oznaczać, Ŝe potencjał antyoksydacyjny kremogenów jabł-
kowych ekologicznych kształtowany jest głównie przez 
związki fenolowe, a zwłaszcza kwercetynę. W jabłkach, 

podobnie jak w owocach borówek, związki fenolowe oraz 
witamina C są zgromadzone głównie w skórce, dlatego w 
trakcie procesu wytwarzania kremogenu dłuŜszy kontakt ze 
skórką owoców daje większą gwarancję „przejścia” związ-
ków bioaktywnych do pulpy owocowej [18].  
 Wykorzystanie temperatury przy produkcji przetworów 
jabłkowych moŜe według niektórych autorów przyczynić 
się do zwiększenia wydajności pozyskiwania soku jabłko-
wego oraz zawartości w nich związków fenolowych. Jak 
Podaje Will i in 2002, po podgrzaniu pulpy jabłkowej uzy-
skano zwiększone przejście fenoli z pulpy jabłkowej do so-
ku z 130 mg/l do 430 mg/l [20]. Jednak prezentowane ba-
dania własne tego nie potwierdzają - zastosowanie tempera-
tury w zakresie 80 oC w procesie pasteryzacji przyczyniło 
się do znacznego spadku substancji bioaktywnych z grupy 
fenoli w badanych kremogenach jabłkowych. Kremogeny 
ekologiczne zawierały średnio o 34% mniej, zaś kremogeny 
konwencjonalne nawet do 50% mniej kwercetyny po proce-
sie pasteryzacji. W swojej wcześniejszej pracy Rembial-
kowska i in 2005 uzyskali wyŜsze zawartości związków fe-
nolowych w kremogenach jabłkowych, gdy owoce pocho-
dziły z sadów ekologicznych [13]. Prezentowana praca po-
twierdza poprzednie wyniki. 
 
Wnioski 
 
1. Kremogeny otrzymane z jabłek ekologicznych zawiera-

ły więcej związków bioaktywnych z grupy fenoli 
(flawonoli, polifenoli ogółem) oraz witaminy C, jak 
teŜ charakteryzowały się wyŜszą aktywnością anty-
oksydacyjną w porównaniu do kremogenów z pro-
dukcji konwencjonalnej. 

2. Wśród produktów ekologicznych kremogen przygoto-
wany z odmiany Boskoop charakteryzował się naj-
wyŜszą zawartością polifenoli oraz witaminy C, jak 
teŜ aktywnością antyoksydacyjną. 

3.  Wśród przetworów konwencjonalnych najwyŜsze za-
wartości badanych związków bioaktywnych zawierał 
kremogen uzyskany z odmiany Idared. 

4. Proces pasteryzacji przyczynił się do istotnego spadku 
związków bioaktywnych w przetworach jabłkowych. 
W przypadku związków fenolowych większy spadek 
zaobserwowano dla produktów konwencjonalnych, 
natomiast w przypadku witaminy C więcej ubyło jej 
w produktach ekologicznych.  

5. Kremogeny z produkcji ekologicznej mogą stanowić 
cenne uzupełnienie diety w profilaktyce prozdrowot-
nej. 
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