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TECHNOLOGIA | TLOCZENIE SOKOW OWOCOWYCH
W KONTEKSCIE OCENY JAKOSCI®

Technology and cooking of friut juices in the context of quality assessment®

Soki naturalnie metne w ostatnim czasie przezywajg swoj
renesans. Przyczynami tego trendu jest wzrost Swiadomosci
zywieniowej konsumentow, zmiana trybu zycia, profilaktyka
dietetyczna, a takze dietoterapia w chorobach cywilizacyyj-
nych. Produkcja tego typu sokow ogranicza sie do podstawo-
wych procesow technologicznych, takich jak m. in. toczenie
i lekka pasteryzacja, dzigki czemu sq one bogate w pozgdane
sktadniki odzywcze i pozbawione dodatku cukru oraz innych
niechcianych substancji. Uznawane sq za zdrowsze od pozo-
statych produktow tego rodzaju. Polska w Unii Europejskiej
przoduje jako producent sokow owocowych, gtownie poprzez
jabtkowe soki zageszczone. Obecna zachwiana sytuacja zby-
tu polskich jabtek, przyczynila sie do tego, ze bardziej opla-
calnym dla polskich producentow jablek jest przetworzenie
ich wlasnie na naturalny sok metny, tzw. sok NFC. Popyt na
tego rodzaju produkty ciggle rosnie.

WSTEP

Przetworstwo owocow zajmuje si¢ produkowaniem zyw-
nosci, opierajac si¢ na przetwarzaniu owocow, a takze na ich
utrwalaniu. Przetwarzanie jest rozumiane w szerokiej ska-
li, poniewaz przetworstwem mozemy juz nazwac robienie
domowych przetworow jak np. dzemy czy konfitury. Prze-
tworstwem zajmuja si¢ rOwniez mniejsze zaktady rzemiesl-
nicze, jednak w wigkszosci kojarzy si¢ ono z wielkimi zakta-
dami produkcyjnymi, w ktorych przetwarzanie odbywa si¢
na ogromna skalg, a roczna liczba gotowych produktow sig-
ga tysiecy ton. Mamy w nich do czynienia z przetworstwem
owocowym o charakterze przemystowym. Ten rodzaj branzy
przemyshu spozywczego jest bardzo wymagajacy i nietatwy
pod wzgledem organizacji, poniewaz trwato§¢ owocow jako
surowcow do produkcji jest bardzo niska. Ponadto kazdego
roku zbiory owocoéw moga si¢ roznic. Dzieje si¢ tak np. z po-
wodu klesk urodzaju. Na organizacj¢ przemyshu owocowe-
go wplywa réwniez ogromna liczba ré6znych gatunkow i od-
mian owocow, ktore charakteryzuja si¢ odmienng przydatno-
$cig przerobowa, a takze rozne rodzaje przerobu oraz metody
technologiczne[2]. Na przetworstwo owocowe maja wplyw
surowce oraz zapotrzebowanie rynkowe. Podstawowym za-
daniem branzy jest utrwalenie (zakonserwowanie) zebranych

Naturally cloudy juices recently experiencing a renais-
sance. One of the reasons is the increase in consumer awa-
reness of nutrition, lifestyle changes, preventive diet, as well
as diettherapy diseases of civilization. Production of this type
of juice is limited to basic processes, such as m. In. pres-
sing and light pasteurization, making it vich in the desired
nutrients and without added sugar and other unwanted sub-
stances. This causes are considered healthier than other such
products. In addition, Poland in the European Union excels
as a producer of fruit juices. It the juice industry is highly de-
veloped, mainly through the concentrated apple juice. Cur-
rent quite disrupted sales of Polish apples, contributed to the

fact that more profitable for Polish apple producers is to co-

nvert them just on natural juice cloudy, so-called. NFC juice.
Demand for such products is still growing.

plonéw tak, aby mozna byto je spozywac przez caty rok. Po-
przez proces technologiczny produkty owocowe osiagaja do-
datkowe cechy smakowe. Przechowywanie owocow, zwlasz-
cza to tradycyjne, niekorzystnie wptywa na zawarto$¢ sktad-
nikow odzywczych z powodu reakcji oksydacji. Podczas
przerobu surowcow utrwalone zostaja elementarne chemicz-
ne czesci sktadowe owocow, glownie dzieki zanikowi zdol-
nosci enzyméw do rozkladu oraz zmniejszeniu dostgpu tle-
nu. Ma to ogromne znaczenie dietetyczne, gdyz zostaja za-
chowane nie tylko cukry, biatka, ale réwniez m.in. witami-
ny, barwniki, czy btonnik[3]. Przetwarzanie owocow dopro-
wadza surowce do takiej postaci, aby przygotowanie positku
byto duzo tatwiejsze. Czgsto wyklucza obrobke wstepng su-
rowca i utatwia sposob przygotowania oraz pozwala na prze-
chowywanie zapasoéw, co usprawnia prace kuchenng w do-
mowych warunkach, a takze w gastronomii. Nalezy podkre-
$li¢, iz rozwoj przemyshu owocowego powoduje rozwoj sa-
downictwa i wzrost eksportu nie tylko owocow swiezych, ale
réwniez ich przetworéw. Trzeba jednak mie¢ $wiadomos¢
istnienia konkurencji dla przetworstwa owocowego, jaka jest
prezne przechowalnictwo $wiezych owocow [4].

W Polskim przemysle spozywczym soki i nektary owo-
cowe nalezag do najwickszego i najszybciej rozwijajacego
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si¢ sektora. Umozliwia to wzrost spozycia tych produktow
w polskim spoteczenstwie. Spowodowane jest to gtownie
zmianami zachowan wsérdéd konsumentéw wynikajacymi ze
zmian stylu zycia, wzrostu $wiadomosci zywieniowej czy
wprowadzenia przez producentéw coraz ciekawszych ofert
rynkowych i marketingowych[1].

Nalezy zwroci¢ uwage na dziatanie prozdrowotne tych
produktow. Soki owocowe sg doskonatym zrodtem waznych
sktadnikow odzywczych, takich jak witaminy, sktadniki mi-
neralne, sg takze bogate w blonnik pokarmowy i flawonoidy.
Poleca si¢ je w dietoterapii kamicy nerkowej, zespole jelita
drazliwego i innych schorzeniach zwigzanych z uktadem po-
karmowym, ponadto $wietnie sprawdzaja si¢ w dietach osob
odchudzajacych si¢ oraz rekonwalescentow [6].

Celem artykulu jest oméwienie technologii i procesu
tloczenia sokéw owocowych oraz ocena jako$ci wybra-
nych sokéw owocowych naturalnych metnych, poprzez
analize sensoryczna i analize wybranych wlasciwosci fi-
zyko-chemicznych. Do badan wykorzystano wystepujace
na polskim rynku soki naturalne metne réznych produ-
centow.

METODYKA BADAN

Do badan wykorzystano jabtkowe soki naturalnie metne
(NFCQ) trzech réznych producentow, dostepnych na polskim
rynku, o pojemnosci 3 1. Wszystkie soki byly zapakowane
metoda bag-in-box. Metoda ta polega na rozlewie na gora-
co (temp. 80-85°C) ttoczonego soku do wielowarstwowych
workow foliowych z wbudowanym korkiem. Worki te cha-
rakteryzuja si¢ duza barierowoscia tlenowa, a specjalny me-
chanizm dziatania korka zapewnia beztlenowe wyprdznianie
podczas nalewania soku. Soki zostaly oznaczone numerami
1-3.

Rys. 1. Badane soki.
Fig. 1. Tested juices.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: Photography and own study

Charakterystyka produktu wg producenta

Sok nr 1 —,,100% sok jabtkowy”, naturalny, nieklarowa-
ny sok, ttoczony z jabtek. Sktadniki: sok jabtkowy 100%,
przeciwutleniacz (witamina C).

Tabela 1. Warto$ci odzywcze (na 100 ml produktu)

Table 1. Nutritional value (per 100 ml of product)

Warto$¢ energetyczna 206 kJ/ 49 kcal
Ttuszez 0g
W tym kwasy ttuszczowe nasycone 0g
Weglowodany 119
W tym cukry 109
Biatko 0,3¢g
Sol 0g

Zrédlo: Opakowanie produktu
Source: Product packaging

Sok nr 2 —,, 100% sok wyciskany ze §wiezych owocow”.
Sok jabtkowy, wyciskany bezposrednio z owocdw, natural-
nie m¢tny. Nie z koncentratu. Produkt pasteryzowany. Pro-
ducent nie zaznaczyt na opakowaniu sktadnikow produktu.

Tabela 2. Wartosci odzywcze (na 100 ml produktu)
Table 2. Nutritional information (per 100 ml of pro-

duct)
Wartos$¢ energetyczna 197 kJ/ 47 kcal
Ttuszcz 0g
W tym kwasy ttuszczowe nasycone 0g
Weglowodany 11g¢
W tym cukry 10g
Btonnik <0,5¢
Biatko <0,5¢
Sol 0g

Zrédto: Opakowanie produktu

Source: Product packaging

Sok nr 3 — ,,Sok jablkowy metny, bezposrednio ttoczo-
ny 100%”. Pasteryzowany, zawiera naturalnie wystepujace
w owocach cukry. Nie z soku zaggszczonego. Sktadniki: sok

jablkowy, witamina C.

Tabela 3. Wartosci odzywcze (na 100 ml produktu)

Table 3. Nutritional information (per 100 ml of pro-

duct)
Warto$¢ energetyczna 176 kJ/ 42 keal
Ttuszcz 0g
W tym kwasy ttuszczowe nasycone 0g
Weglowodany 98¢
W tym cukry 93¢
Btonnik 0,29
Biatko 0,2¢
Sol 0g
Witamina C 12 mg

Zrédlo: Opakowanie produktu
Source: Product packaging

Ocena jakoSci i analiza sensoryczna wybranych
sokow owocowych

Ocena jakosci sokéw opierata si¢ na analizie sensorycz-
nej i wyznaczeniu nastgpujacych wilasciwosci fizyko- che-
micznych: gestosci, zawartosci ekstraktu ogolnego, kwaso-
wosci.
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Wyznaczenie gestosci — do wyznaczenia gestosci wyko-
rzystano cylinder miarowy o pojemno$ci 1000 ml, do ktore-
go wlano 1000 ml badanego soku. Nastgpnie ostroznie za-
nurzono w nim odpowiedni arcometr i odczytano wynik.
Czynnos¢ ta zostata wykonana dla kazdego badanego soku, a
otrzymano nastgpujace wyniki (Tab. 4):

Tabela 4. Wyniki pomiaru gestosSci
Table 4. Density measurement results

Numer proby: Gestosc wzgledna — d 2%/, [d/cm?]

Sok nr 1 1,050 g/cm®
Sok nr 2 1,052 g/cm®
Sok nr 3 1,038 g/cm?

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Wyznaczanie zawarto$ci ekstraktu — zawarto$¢ eks-
traktu ogdlnego wyrazona w procentach, zostata odczytana
na podstawie wyznaczonej gestosci d 20/, z tabeli zawartej
w normie PN-A-75101-02:1990/Az1:2002. Wyniki przedsta-
wiono w tabeli 5.

Tabela 5. Zawarto$¢ procentowa ekstraktu ogélnego
Tabela 5. The percentage of total extract

Numer proby: Zawartosc ekstraktu [% wag.]
Sok nr 1 13
Soknr2 13,4
Sok nr3 12,2

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Wyznaczenie kwasowosci soku polegalo na przygoto-
waniu roztworu soku i zoboj¢tnieniu w nim ogolnej zawarto-
$ci kwasow za pomoca miareczkowania roztworem wodoro-
tlenku sodu i fenoloftaleiny. Do 3 zlewek o pojemnosci 250
cm® odmierzono pipeta po 25 cm?® badanych probek sokow,
po czym do kazdej dolano po 100 cm?® wody destylowane;.
Tak przygotowane roztwory podgrzano do wrzenia w taz-
ni wodnej, nastgpnie wychtodzono i kazdy przeniesiono do
kolb miarowych o pojemnosci 250 cm?, ktére wypeliono do
kreski woda destylowana. Powstate roztwory po doktadnym
wymieszaniu, pozostawiono na 15 min, a nastgpnie przesa-
czono przez saczek filtracyjny do suchych kolb. Tak przy-
gotowany przesacz gotowy byt do miareczkowania. Nastep-
ny etap polegal na odmierzeniu pipeta po 20 cm?® przesgczow
do kolb o pojemnosci 100 cm® i dodanie do kazdego 3 kropli
roztworu fenoloftaleiny. Tak przygotowany roztwor poddano
miareczkowaniu 0,1 — molowym roztworem wodorotlenku
sodu, az do zmiany barwy na jasnorézowy. W tabeli 6 przed-
stawiono ilo$¢ zuzytego do miareczkowania roztworu wodo-
rotlenku sodu NaOH.

Tabela 6. Ilo$¢ zuzytego NaOH do miareczkowania
Table 6. Amount of spent NaOH to be titrated

Numer proby: NaOH [cm?]
Soknr1 18
Soknr2 14
Soknr3 12

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Kwasowos¢ 0golng (X) w obliczono wg wzoru:

a Xxn XK
= —— X100
c
Gdzie: a— ilo$¢ roztworu NaOH zuzyta do miareczkowa-

nia badanego roztworu [cm?],

n— molowo$¢ roztworu NaOH,

c¢— masa badanego produktu zawartego w roztwo-
rze miareczkowym [g],

K - wspotczynnik do przeliczania wyniku na od-
powiedni kwas w zalezno$ci od rodzaju bada-
nego produktu, K = 0,067

W tabeli 7 przedstawiono wyniki kwasowosci ogdlnej dla
kazdej badanej proby, obliczone za pomoca wyzej przedsta-
wionego wzoru.

Tabela 7. Kwasowo$¢ ogélna
Table 7. General acidity

Numer proby Kwasowos$¢ ogdlna [g/1]
Soknr 1 48
Sok nr 2 3,7
Sok nr 3 2,2

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Analiza sensoryczna sokéw jabtkowych wykonana byta
metoda pigciopunktowa. Metody punktowe nalezg do metod
skalowania. Pozwalajg zakwalifikowa¢ produkt do okreslo-
nej klasy jakosciowej. Aby uzyska¢ poprawny wynik, nale-
zy poprawnie zdefiniowa¢ poziomy jakosci oraz odpowied-
nio wyszkoli¢ zespot oceniajacy. Te dwa warunki pozwalaja
na otrzymanie precyzyjnych wynikow i prawidlowe przypi-
sanie produktu do adekwatnej klasy jakosci. Do przeprowa-
dzenia oceny jakos$ci sensorycznej nalezy przygotowac skalg
punktowa, ktora musi spelnia¢ pewne warunki. Metoda oce-
ny pigciopunktowej zostata utworzona przez prof. Damaze-
go Tilgnera, ktory byl polskim uczonym. Odnosi si¢ ona do
pigciu klas jakosci:

— 5 —jako$¢ bardzo dobra,

4 — jako$¢ dobra,

N
— 3 —jako$¢ dostateczna,

— 2 — jako$¢ niedostateczna,
-

1— jakos¢ zta.
Kazda cech¢ charakteryzuje odpowiednia definicja,
a skala jest skonstruowana na podstawie normy PN-64/
A-A-04022. W tym przypadku wykorzystano skale metody
pigciopunktowej dla soku jabtkowego nieklarowanego po-
chodzaca z materialu dydaktycznego ktérego autorem jest
Janina Gawegcka i Tadeusz Jedryka [4]. Analiza wykonana
byla przez 6-osobowy zespdt. Kazdy z oceniajacych miat
przed soba szklane zlewki z badanymi sokami ponumerowa-
nymi liczbami 1-3.
Ocenie podlegaty nastepujace cechy (wyrézniki jakosci):
— Klarownos¢,
— Barwa,
— Zapach,
— Smak.
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Obliczenie klasy jakosci polegato na wyliczeniu $red-
niej oceny kazdej cechy, ktorg nastepnie pomnozono przez
odpowiedni dla danej cechy wspdtczynnik jakosci. Konco-
wym etapem bylo zsumowanie powstalych iloczynow i przy-
porzadkowanie wyniku do wtasciwej klasy jakosci. Wspot-
czynniki jakosci:

— Klarownos¢ — 0,1

— Barwa — 0,2

— Zapach—0,3

— Smak 0,4.

W tabelach 8,9,10 przedstawiono wyniki oceny pigcio-
punktowej, wraz z obliczong $rednig i klasg jakosci.

Tabela 8. Wyniki analizy sensorycznej soku nr 1
Table 8. Results of sensory analysis of juice No. 1

[2-]
Oceniajagcy | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 §

v
Klarowno$é | 5 | 5 | 5 | 4 | 4 | 5 |47
Barwa 345|441 4140 4k0
Zapach | 4 | 5 | 5| 5|3 | 443 Jjﬂgf:
Smak 4 | 3|33 |5 ]| 4|37

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 9. Wyniki analizy sensorycznej soku nr 2
Table 9. Results of Sensory Analysis of Juice No. 2

<
Oceniajagcy | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 §

v
Klarownosé | 5 | 5 | 5 | 5 | 4 | 4 |47
Barwa 4 15|43 |4]|3]38 ?(2
Zapach | 3 | 5 | 4 | 4| 4 | 5 |42 Jgogf:
Smak 5|55 |4|4]|3143

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 10. Wyniki analizy sensorycznej soku nr 3
Table 10. Results of Sensory Analysis of Juice No. 3

[}
Oceniajacy | 1 | 2 | 3 | 4 | 5| 6 §
v
Klarowno$¢ | 5 | 5 | 4 | 5 | 4 | 5 |47 3.4
Barwa 2 |33 [4]4]4]33] jakosc
Zapach | 2 | 4 | 2 | 3| 4 | 3 |30]dostatecz-
Smak 2 |4 |4|4|3]3]33 na

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

ANALIZA WYNIKOW

Analiza sensoryczna wykonana byta na sokach bezpo-
srednio po otwarciu. Oceniajacy sprawdzali cechy w naste-
pujacej kolejnosci: klarownos¢, barwa, zapach i smak. Szcze-
gotowe wyniki analizy sensorycznej zestawiono w tabeli
11, a oceng koncowa zobrazowano na wykresie 2. Ogdlna

obliczona ocena badanych sokéw miescita si¢ w przedzia-
le od 4,02 do 3,37. Klarownos$¢ badanych sokéw oceniajacy
okreslili na tym samym poziomie, gdyz po usrednieniu wy-
nikow, kazdy z sokow uzyskal wynik 4,7. Soki byly lekko
mgtne z niewielkim osadem. W przypadku barwy najwyzsza
note uzyskat sok nr 1 — 4,0, ktérego kolor byt ciemno-zotty,
bardzo intensywny i r6znit si¢ naturalnej barwy wykorzysta-
nych owocow. Nie znacznie gorzej wypadt pod tym wzgle-
dem sok nr 2 z wynikiem 3,8, cho¢ jego barwa byla jasniej-
sza, od probki nr 1. Barwa soku nr 3 byta bardzo jasna, mniej
intensywna, znacznie rdznigca si¢ od pozostatych badanych
sokow, a jej ocena to 3,3. Kolejng badang cechg byt zapach
i tak jak w przypadku klarownosci najwyzsze, niewiele roz-
nigce si¢ wyniki osiggnety soki nr 1 — 4,3 i nr 2 - 4,2. Za-
pach tych sokow byt aromatyczny i zharmonizowany. Naj-
nizszy wynik zdobyt sok nr 3 — 3,0, ktorego zapach byt sta-
bo wyczuwalny i bardzo znaczaco rdéznit si¢ od pozostatych
badanych sokow. Ostatnig badang cechg byt smak. W tym
aspekcie bezkonkurencyjny byt sok nr 2, z wynikiem 4,3.
Oceniajacy zdefiniowali go jako dos¢ intensywny, owoco-
wy 1 zharmonizowany. Sok nr 1 wg zespotu oceniajgcego byt
zdecydowanie za stodki, mato naturalny i uzyskat wynik 3,7.
Natomiast sok nr 3 kolejny raz otrzymat najnizsza note - 3,3,
jako sok o smaku mato intensywnym i pustym. Tabela 11
oraz wykres 2 przedstawia opisane wyniki.

Tabela 11. Wyniki $redniej oceny poszczegélnych cech

jakosciowych
Table 11.  Results of the average rating of each quality
feature
Sok nr1 Sok nr 2 Sok nr3
Klarowno$é 47 47 47
Barwa 4,0 3,8 3,3
Zapach 43 4,2 3,0
Smak 3,7 43 3,3

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

a ¥ | | ]

Rys. 2. Srednia ocena poszczegélnych cech.
Fig. 2. Average individual characteristics.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Po wykonaniu stosownych obliczen wyniki przyréwnano
do skali klas jakosci, z ktorych wynikato, ze najwyzszg ja-
kos$cig sensoryczng wyrdznial si¢ sok nr 2, z wynikiem 4,2,
ktéry oznaczat jakos$¢ dobrg. Sok nr 1 byt réwniez dobrej ja-
kosci, a jego wyrdznik jakosci wyniost 4,0. Najnizsza jakosé
w stosunku do pozostatych — dostateczng, prezentowat sok
nr 3 z wynikiem 3,4. Wykres 3 prezentuje opisane wyniki.
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Rys. 3. Klasy jakoSci.
Fig. 3. Quality classes.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Dceria Semoryceszma s=okdw
maturalmis= maetrnych

Rys. 4. Ocena sensoryczna sokow naturalnie metnych.
Fig. 4. Sensory evaluation of naturally turbid juices.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

W przypadku wlasciwosci fizyko-chemicznych, soki ba-
dane byly pod wzgledem:

— gestosci,
— zawarto$ci ekstraktu,
— kwasowosci.

Wedlug danych literaturowych [5] gestos¢ soku jabtko-
wego powinna oscylowaé wokot liczby 1,040. Najblizsza
tej liczbie jest gesto$¢ soku nr. 3 — 1,038 g/cm?’. Gestosei
pozostatych sokow byly nieco wyzsze: sok nr 1 — 1,50
i sok nr 2 — 1,52, jednak mimo to uznaje si¢, ze gestosé
jest na dozwolonym poziomie, zwlaszcza, ze sg to soki
metne, wige wyzsza gestos¢ w tym przypadku jest poza-
dana. Wobec sokéw naturalnie m¢tnych wymaga sig, aby
zawarto$¢ ekstraktu byta co najmniej na poziomie 10%
i kazdy z badanych sokow spetnia ten warunek. Najwigk-
sza zawarto$¢ ekstraktu posiadat sok nr 2 — 13,4%. Sok
nr 1 miat nieco nizszy wynik — 13%. Najmniejsza zawar-
toscia ekstraktu wyroézniat si¢ sok nr 3 — 12,2%. Kwa-
sowo$¢ ogolna sokoéw jabtkowych powinna miescic sig
w granicach 2,2 — 7,5 [g/l]. Kwasowos¢ ogodlna bada-
nych sokoéw byta mocno zréznicowana. Najwyzszy wy-
nik — 4,8 g/1, nalezat do soku nr 1. Nastgpny w kolejnosci

byt sok nr 2 z kwasowoscig wynoszaca 3,7 g/l. Sok nr 3
kolejny raz osiagnat najnizszy wynik — 2,2 [g/1], miesz-
czac si¢ w dolnej granicy wymagan jakosciowych. Pod-
sumowujac, jakos$¢ soku nr 2 pod wzgledem wilasciwosci
fizyko-chemicznych i tym razem byta najwyzsza. Soki nr
1 inr 2 s3 zgodne z danymi literaturowymi, jednak sok
nr 3 w tym przypadku rowniez wypadt najgorzej, zwlasz-
cza biorgc pod uwage tak niska liczbe kwasowosci ogol-
nej. Wszelkie réznice mogg by¢ spowodowane wykorzy-
staniem réznych odmian jabtek oraz réznicami w proce-
sie technologicznym, niemniej jednak kazdy z producen-
tow spelnia warunki jakosciowe odno$nie wiasciwosci fi-
zyko-chemicznych stawiane sokom naturalnie metnym.
W ponizszej tabeli (Tab.12) zestawiono wszystkie wyni-
ki oceny jakosci przeprowadzonych badan.

Tabela 12. Wyniki oceny jakoSci
Table 12. Results of quality assessment

Sok nr1 | Sok nr2 Sok nr3
OCENA SENSORYCZNA
Klarowno$é 0,47 0,47 0,47
Barwa 0,8 0,77 0,67
Zapach 1,3 1,25 09
Smak 1,47 1,73 1,33
Wspédtczynnik jakosSci 4,03 4,22 3,37
Klasa jakoSci dobra dobra dostateczna
WLASCIWOSCI FIZYKO-CHEMICZNE
Gestosc [g/cm3] 1,050 1,052 1,038
Zawartos$¢é ekstraktu [%] 13,0 13,4 12,2
Kwasowos$¢ ogdlna [g/1] 4,8 3,7 2,2

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

PODSUMOWANIE

Na podstawie przeprowadzonych badan analizy senso-
rycznej i fizykochemicznej mozna wyciggnaé nastgpujace
whnioski:

— Dostepne na polskim rynku soki naturalnie m¢tne sa
mocno zréznicowane pod wzglgdem jakosci, mimo ze
wszystkie sa zgodne z danymi literaturowymi. Sposrod
badanych sokow tylko jeden sok — nr 2, charakteryzowat
si¢ wysoka jako$cia sensoryczna,jak rowniez fizyko-che-
miczng. Ocena sensoryczna soku nr 2 byla najwyzsza,
jednak nie byla to najwyzsza ocena skali.

— Biorac pod uwage opakowania jak i deklaracje producen-
tow na etykiecie, kazdy z sokdéw posiadat zapis o zawar-
tosci warto$ci odzywczych. Byly one na podobnym po-
ziomie. Producenci sokéw nr 1 i nr 2 zaznaczyli na opa-
kowaniu spis sktadnikéw, czego nie zrobit producent
soku nr 3.
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— Proces technologiczny i ttoczenie sprawia, ze soki natu-
ralnie metne posiadajg wyzsza jakos¢ od pozostatych so-
kéw. Przyczynia si¢ do tego lekka pasteryzacja i brak pro-
cesu klarowania.

— Wybdr sokéw naturalnie metnych jest znacznie lepszy
pod wzgledem zdrowotnym, dzigki wigkszej ilosci cen-
nych wartosci odzywczych. Soki naturalnie me¢tne zawie-
rajg tylko naturalny cukier pochodzacy z owocoéw i nie
posiadajg zadnych syntetycznych dodatkow, czy konser-
wantow.

(3]

(4]
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