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Trwa³oœæ przechowalnicza soków owocowych
Wstêp

W codziennej diecie zalecane jest spo¿ywanie soków owoco-
wych, szczególnie nieklarownych, typu przebierowego zawie-
raj¹cych cz¹stki mi¹¿szu. Soki s¹ Ÿród³em wody, niezbêdnej
do wszelkich procesów metabolicznych organizmu, wielu cen-
nych sk³adników od¿ywczych wystêpuj¹cych naturalnie
w owocach.

Wspó³czesna nauka znajduje coraz wiêcej dowodów po-
twierdzaj¹cych celowoœæ stosowania soków w racjonalnym ¿y-
wieniu, szczególnie podkreœlaj¹c ich wp³yw w profilaktyce
i terapii chorób cywilizacyjnych oraz w zapobieganiu proce-
som starzenia siê organizmu. Soki owocowe s¹ Ÿród³em wita-
miny C oraz karotenoidów (zw³aszcza�-karotenu); mog¹ za-
wieraæ umiarkowane iloœci witaminy E, kwasu foliowego, wi-
taminy z grupy B (B1, B2, B6) [1].

Soki, ze wzglêdu na zawartoœæ kwasów organicznych, maj¹
kwaœny smak, jednak¿e w zwi¹zku z obecnoœci¹ zasadotwór-
czych sk³adników mineralnych przesuwaj¹ równowagê kwa-
sowo-zasadow¹ w kierunku zasadowym i dzia³aj¹ odkwa-
szaj¹co na organizm. Spoœród sk³adników mineralnych soki
zawieraj¹ znacz¹ce iloœci manganu, a w mniejszych iloœciach

fosfor, magnez, ¿elazo, wapñ, cynk, selen. Cennym sk³adni-
kiem od¿ywczym soków jest równie¿ b³onnik pokarmowy,
który usuwa zbêdne produkty przemiany materii, oczyszcza
organizm ze szkodliwych pierwiastków (metali ciê¿kich) oraz
usprawnia perystaltykê jelit. Najwiêcej b³onnika zawieraj¹
soki przecierowe oraz naturalnie mêtne, nieklarowne soki cy-
trusowe. Wartoœæ energetyczna soków kszta³tuje siê odpo-
wiednio do zawartoœci w nich wêglowodanów [1].

Trwa³oœæ przechowalnicza soków owocowych zale¿na jest
od przeprowadzonej obróbki cieplnej.

Celem badañ by³o okreœlenie trwa³oœci przechowalniczej so-
ków (miksów) owocowych na podstawie oceny sensorycznej.

Organizacja doœwiadczenia

Materia³ badawczy stanowi³y dwa miksy owocowe „A” i „B”:
Miks „A” sporz¹dzony zosta³ z banana, cytryny, grejpfruta,
jab³ek, pomarañczy oraz miodu. Natomiast miks „B” przygo-
towano z brzoskwini, jab³ek, malin oraz truskawek.

Przygotowane, wed³ug receptur, miksy przechowywano
w temperaturze 5 i 20�C. Po piêciu dniach przechowywania
przeprowadzono ocenê sensoryczn¹ [2, 3], któr¹ wykonano
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Tablica1
Ocena punktowa miksów owocowych

Wyró¿nik
jakoœci

Wspó³czynnik
wa¿koœci

Liczba punktów

5 4 3 2 1

Smakowitoœæ 0,19

Bardzo
intensywna, bardzo

typowa,
kwaœno-s³odka,

pozbawiona obcych
posmaków

S³abo wyczuwalna,
typowa

kwaœno-s³odka,
pozbawiona obcych

zapachów

S³abo wyczuwalna,
œrednio typowa,
nieco za kwaœna

lub nieco za s³odka,
pozbawiona obcych

zapachów

S³abo wyczuwalna,
ma³o typowa,
nadmiernie

kwaœna,
nadmiernie s³odka,

cierpka, gorzka

Nietypowa,
wyraŸnie zmieniona,
silnie fermentacyjna

i silnie pleœniowa

Zapach 0,19
Bardzo

intensywny, bardzo
typowy, œwie¿y

S³abo wyczuwalny,
typowy, œwie¿y

S³abo wyczuwalny,
œrednio typowy,
lekko zmieniony

S³abo wyczuwalny,
ma³o typowy,

wyraŸnie
zmieniony

Nietypowy, wyraŸnie
zmieniony, fermentacyjny,

pleœniowy, dro¿d¿owy
lub inny obcy

Barwa 0,15

Intensywna,
wysoce jednolita,

kremowo-
pomarañczowa

Jednolita,
kremowo-

pomarañczowa

Mniej intensywna,
kremowo-
pastelowa

Nierówna,
wyraŸnie

zmieniona,

Nietypowa, obca, niejednolita,
z odcieniem brunatnym,
zielonkawym lub bia³ymi

cz¹steczkami

Konsystencja 0,19
Lekka,

wyrównana,
g³adka, aksamitna

Lekka,
wyrównana, z s³abo

wyczuwalnymi
fragmentami

owoców

Lekka,
z wyczuwalnymi

fragmentami
owoców o ró¿nej

wielkoœci
i twardoœci

Rzadka, z wyraŸnie
wyczuwalnymi
fragmentami

owoców o ró¿nej
wielkoœci

i twardoœci

Rzadka, rozwodniona,
z wyraŸnie wyczuwalnymi

fragmentami owoców o ró¿nej
wielkoœci i twardoœci

Kwaœnoœæ 0,15
Intensywna, dobrze

wyczuwalna,
przyjemna, czysta

Dobrze
wyczuwalna,

przyjemna, czysta

Czysta, nadmiernie
wyczuwalna lub

nadmiernie
os³abiona

WyraŸnie zbyt
intensywna lub
zbyt os³abiona

Nieprzyjemna, zbyt
intensywna (daj¹ca wra¿enie

skwaœnienia produktu)
lub zbyt os³abiona (daj¹ca

wra¿enie md³oœci produktu)

S³odkoœæ 0,14
Intensywna, dobrze

wyczuwalna,
przyjemna, czysta

Dobrze
wyczuwalna,

przyjemna, czysta

Czysta, nadmiernie
wyczuwalna lub

nadmiernie
os³abiona

WyraŸnie zbyt
intensywna lub
zbyt os³abiona

Nieprzyjemna, zbyt
intensywna (daj¹ca wra¿enie

przes³odzenia produktu)
lub zbyt os³abiona (daj¹ca

wra¿enie rozwodnienia
produktu
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metod¹ punktow¹ w skali od 1 do 5 punktów, z zastosowa-
niem wspó³czynników wa¿koœci (Tabl. 1). Nastêpnie badania
powtarzano w cyklach dwudniowych. W temperaturze 5�C
produkty przechowywano przez 19 dni natomiast w tempera-
turze 20�C przez 11 dni. W miksach sk³adowanych w 20�C,
w 11 dniu stwierdzono objawy pleœnienia produktów, dlatego
nie prowadzono dalszych badañ tych miksów.

Ponadto wyznaczono wartoœci praktycznego czasu przecho-
wywania soków owocowych PSL (Practical Storage Life)
w oparciu o zale¿noœæ opisan¹ równaniem:

PSL t
X A
X X

tC� �
�
�

1

1 2

(1)

gdzie:
X1 – najni¿sza wartoœæ cechy przed przekroczeniem warto-

œci krytycznej,
X2 – najwy¿sza wartoœæ cechy poni¿ej wartoœci krytycznej,
A – wartoœæ krytyczna,
tC – czas jednego cyklu badawczego (dni),
t – czas obni¿enia siê wartoœci pocz¹tkowej do poziomu X1

(dni).

Omówienie wyników

Ocena sensoryczna jest wa¿nym elementem oceny jakoœci
soków owocowych. W³aœciwoœci sensoryczne maj¹ zasadnicze
znaczenie dla konsumenta okreœlaj¹cego jakoœæ produktów
przede wszystkim w oparciu o w³asne wra¿enia sensoryczne.
Ocena sensoryczna produktów jest wypadkow¹ szeregu prze-
mian, które zachodz¹ w tych produktach w czasie przechowy-
wania [2, 3]. Zmiany oceny sensorycznej miksów owocowych
„A” i „B” przedstawiono odpowiednio w tablicy 2 i 3.

Tablica 2
Ocena sensoryczna miksu ,,A’’ w zale¿noœci od temperatury

i czasu przechowywania

Czas
przechowywania,

dni

Ocena sensoryczna, pkt.

Temperatura przechowywania

5�C 20�C

Y �% Y �%

0 4,68 — 4,68 —

5 4,49 4,1 4,15 11,3

7 4,04 13,7 3,50 25,2

9 3,72 20,5 2,58 44,9

11 3,42 26,9 — —

13 2,82 39,7 — —

15 2,30 50,9 — —

17 1,87 60,0 — —

19 1,39 70,3 — —

% – procentowa zmiana poziomu badanej cechy w stosunku do poziomu
wyjœciowego.

Wyniki oceny sensorycznej zarówno miksu „A” (Tabl. 2), jak
te¿ miksu„B” (Tabl. 3), wskazuj¹ na sta³¹ tendencjê obni-
¿ania siê w³aœciwoœci sensorycznych badanych produktów
w czasie przechowywania. Zmiany oceny sensorycznej pro-
duktów przechowywanych w temperaturze 5�C zachodzi³y
znacznie wolniej ni¿ produktów przechowywanych w tempe-
raturze 20�C. Ponadto miks „B” charakteryzowa³ siê wol-
niejsz¹ dynamik¹ zmian wartoœci oceny sensorycznej ni¿
miks „A”.

Na podstawie uzyska-
nych wyników badañ eks-
perymentalnych wyzna-
czono wartoœci praktycz-
nego czasu przechowywa-
nia soków owocowych
PSL.

Za krytyczny poziomy
zmian oceny sensorycznej
badanych miksów przyjê-
to obni¿enie siê wartoœci
cechy o 30% w stosunku
do oceny wyjœciowej. Uzy-
skane wartoœci PSL ze-
stawiono w tablicy 4. Analiza uzyskanych wartoœci PSL po-
zwoli³a na stwierdzenie, i¿ spoœród badanych soków owoco-
wych, wartoœæ krytyczn¹ oceny sensorycznej we wszystkich
wariantach przechowalniczych, najszybciej osi¹gn¹³ sok „A”.
Miks owocowy „A” przechowywany w temperaturze 5oC,
osi¹gn¹³ krytyczny poziom oceny sensorycznej po 11,5 dniach,
w temperaturze 20oC po 7,5 dniach. Natomiast miks „B”,
w temperaturze 5oC, poziom ten osi¹ga³ po 16 dniach, a w
temperaturze 20°C, wartoœæ progowa badanej cechy nie zo-
sta³a osi¹gniêta w czasie eksperymentu.

Wnioski

1. Trwa³oœæ przechowalnicza soków owocowych niepasteryzo-
wanych determinowana jest ich sk³adem surowcowym
oraz temperatur¹ przechowywania.

2. W warunkach temperatury pokojowej, po 9 dniach prze-
chowywania wszystkie miksy owocowe zosta³y zdyskwali-
fikowane z powodu ich zapleœnienia.

3. Miks „B” charakteryzowa³ siê wy¿szymi wartoœciami PSL
ni¿ miks „A”.
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Tablica 3
Ocena sensoryczna miksu ,,B’’ w zale¿noœci od temperatury

i czasu przechowywania

Czas
przechowywania,

dni

Ocena sensoryczna, pkt.

Temperatura przechowywania

5°C 20�C

Y �% Y �%

0 4,91 — 4,91 —

5 4,77 2,9 4,71 4,1

7 4,65 5,3 4,46 9,2

9 4,27 13,0 4,13 15,9

11 3,89 20,8 — —

13 3,75 23,6 — —

15 3,66 25,5 — —

17 3,13 36,3 — —

19 2,29 53,4 — —

% – procentowa zmiana poziomu badanej cechy w stosunku do poziomu
wyjœciowego.

Tablica 4
Wartoœci PSL soków owocowych
przechowywanych w zró¿nicowa-

nych warunkach temperaturowych

Sok
owocowy

Wartoœci PSL, dni

Temperatura
przechowywania

5°C 20°C

A 11,5 7,5

B 16 >9*

*w czasie eksperymentu badana cecha
krytyczna nie osi¹gnê³a wartoœci progo-
wej
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