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Trwatos¢ przechowalnicza sokéw owocowych

Wstep

W codziennej diecie zalecane jest spozywanie sok6w owoco-
wych, szczegdlnie nieklarownych, typu przebierowego zawie-
rajacych czastki migzszu. Soki sa Zrédlem wody, niezbednej
do wszelkich proceséw metabolicznych organizmu, wielu cen-
nych skladnikéw odzywcezych wystepujacych naturalnie
w owocach.

Wspbtczesna nauka znajduje coraz wiecej dowoddéw po-
twierdzajacych celowo$é stosowania sokow w racjonalnym zy-
wieniu, szczegé6lnie podkre§lajac ich wplyw w profilaktyce
i terapii choréb cywilizacyjnych oraz w zapobieganiu proce-
som starzenia sie organizmu. Soki owocowe sg, zrodlem wita-
miny C oraz karotenoidéw (zwlaszczap-karotenu); moga za-
wiera¢ umiarkowane iloéci witaminy E, kwasu foliowego, wi-
taminy z grupy B (B,, By, Bg) [1].

Soki, ze wzgledu na zawarto$¢ kwasdéw organicznych, maja
kwasény smak, jednakze w zwiazku z obecno$cia zasadotwoér-
czych sktadnikéw mineralnych przesuwaja réwnowage kwa-
sowo-zasadowa w kierunku zasadowym 1 dzialaja odkwa-
szajaco na organizm. Spos$rdd skladnikéw mineralnych soki
zawieraja znaczace ilosci manganu, a w mniejszych iloSciach

fosfor, magnez, zelazo, wapn, cynk, selen. Cennym sktadni-
kiem odzywczym sokéw jest réwniez blonnik pokarmowy,
ktéry usuwa zbedne produkty przemiany materii, oczyszcza
organizm ze szkodliwych pierwiastkéw (metali ciezkich) oraz
usprawnia perystaltyke jelit. Najwiecej blonnika zawieraja
soki przecierowe oraz naturalnie metne, nieklarowne soki cy-
trusowe. Warto$¢ energetyczna sokow ksztaltuje sie odpo-
wiednio do zawarto$ci w nich weglowodanéw [1].

Trwato$¢ przechowalnicza sokéw owocowych zalezna jest
od przeprowadzonej obrobki cieplnej.

Celem badan byto okre§lenie trwalosci przechowalniczej so-
kow (mikséw) owocowych na podstawie oceny sensoryczne;.

Organizacja doswiadczenia

Materiat badawczy stanowily dwa miksy owocowe ,,A” 1 ,B”:
Miks ,A” sporzadzony zostal z banana, cytryny, grejpfruta,
jablek, pomaranczy oraz miodu. Natomiast miks ,B” przygo-
towano z brzoskwini, jablek, malin oraz truskawek.

Przygotowane, wedlug receptur, miksy przechowywano
w temperaturze 5 1 20°C. Po pieciu dniach przechowywania
przeprowadzono ocene sensoryczna [2, 3], ktéra wykonano

Tablical
Ocena punktowa miksow owocowych
Wyréznik Wspélezynnik Liczba punktéw
jakoéci wazkosci 5 4 3 2 1
Bardzo Stabo wyezuwalna Stabo wyczuwalna, | Stabo wyczuwalna,
intensywna, bardzo ¢ yowa ? érednio typowa, mato typowa, Nietypowa,
Smakowitodé 0.19 typowa, kwaéi.l: slodka nieco za kwasna nadmiernie wyraznie zmieniona,
’ kwaséno-stodka, ozbawiona obe ’Ch lub nieco za stodka, kwagéna, silnie fermentacyjna
pozbawiona obcych p sapachéw 4 pozbawiona obcych | nadmiernie stodka, i silnie pleéniowa
posmakéw P zapachéw cierpka, gorzka
Stabo wyczuwalny Nietypowy, wyraznie
Bard tab 1 ’ . ’ .
. arczo Stabo wyczuwalny, S /a 0 wyczuwamy, mato typowy, zmieniony, fermentacyjny,
Zapach 0,19 intensywny, bardzo P $rednio typowy, . . .
A typowy, Swiezy L wyraznie pleéniowy, drozdzowy
typowy, Swiezy lekko zmieniony .. .
zmieniony lub inny obcy
Int . . Niet; , obca, niejednolita,
ntensywna, Jednolita, Mniej intensywna, Nier6wna, 1etypowa, obea, mejeanolta
wysoce jednolita, . z odcieniem brunatnym,
Barwa 0,15 kremowo- kremowo- wyraznie . . .
kremowo- , L zielonkawym lub bialymi
, pomaranczowa pastelowa zmieniona, .
pomaranczowa czasteczkami
Lekka Lekka, Rzadka, z wyraznie
Lekka Wyréwnana ’z slabo| Z wyczuwalnymi wyczuwalnymi Rzadka, rozwodniona,
Konsystencja 0.19 Wyréwna’na ywyczuwal’nymi fragmentami fragmentami z wyraznie wyczuwalnymi
’ tadka aksam{ tna fracmentami owocéw o réznej owocéw o roznej fragmentami owocéw o réznej
glacka, fwocéw wielkosci wielkosci wielkosci i twardosci
i twardosci i twardosci
. . Nieprzyjemna, zbyt
Czysta, nad , . . . I
Intensywna, dobrze Dobrze 35021122131?:;16 Wyraznie zbyt intensywna (dajaca wrazenie
Kwagénoéé 0,15 wyczuwalna, wyczuwalna, yna dmiernie intensywna lub skwaénienia produktu)
przyjemna, czysta | przyjemna, czysta . zbyt ostabiona lub zbyt ostabiona (dajaca
ostabiona L L
wrazenie mdloSci produktu)
Nieprzyjemna, zbyt
Czysta, nadmierni L. int daj zeni
Intensywna, dobrze Dobrze zysta, nadmiernie Wyraznie zbyt intensywna ( 2jaca wrazeme
L, wyczuwalna lub . przestodzenia produktu)
Stodkosé 0,14 wyczuwalna, wyczuwalna, . intensywna lub . .
przyjemna, czysta | przyjemna, czysta nadmlfe e zbyt ostabiona fub zb.yt 9slab10na (fiaj?‘ca
ostabiona wrazenie rozwodnienia
produktu
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metoda punktowa w skali od 1 do 5 punktow, z zastosowa-
niem wspélezynnikéw wazkos$ci (Tabl. 1). Nastepnie 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 skladowanych w 20°C,
w 11 dniu stwierdzono objawy ple$nienia produktéw, dlatego
nie prowadzono dalszych badan tych miksow.

Ponadto wyznaczono warto$ci praktycznego czasu przecho-
wywania sokéw owocowych PSL (Practical Storage Life)
w oparciu o zalezno§¢ opisang rownaniem:

X, -A

PSL=t+ t Q)

1 2

X, — najnizsza warto$c cechy przed przekroczeniem warto-
Sci krytycznej,
X, — najwyzsza warto$c cechy ponizej wartosci krytycznej,
A — wartoé¢ krytyczna,
tc — czas jednego cyklu badawczego (dni),
t — czas obnizenia sie wartoéci poczatkowej do poziomu X;

(dni).
Omoéwienie wynikow

Ocena sensoryczna jest waznym elementem oceny jakosci
sokow owocowych. Wlasciwosci sensoryczne maja zasadnicze
znaczenie dla konsumenta okreslajacego jako$é produktéw
przede wszystkim w oparciu o wlasne wrazenia sensoryczne.
Ocena sensoryczna produktéw jest wypadkowa szeregu prze-
mian, ktére zachodza w tych produktach w czasie przechowy-
wania [2, 3]. Zmiany oceny sensoryczne] mikséw owocowych
»A” 1, B” przedstawiono odpowiednio w tablicy 21 3.

Tablica 2
Ocena sensoryczna miksu ,,A” w zaleznoéci od temperatury
i czasu przechowywania

Ocena sensoryczna, pkt.
Czas Temperatura przechowywania
przechowywania,
dni 5°C 20°C
Y A% Y A%
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 2,568 449
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 — —

A% — procentowa zmiana poziomu badanej cechy w stosunku do poziomu
wyj$ciowego.

Wyniki oceny sensorycznej zaréwno miksu ,,A” (Tabl. 2), jak
tez miksu,B” (Tabl. 3), wskazuja na stata tendencje obni-
zania sie wlasciwosci sensorycznych badanych produktéw
w czasie przechowywania. Zmiany oceny sensorycznej pro-
duktéw przechowywanych w temperaturze 5°C zachodzity
znacznie wolniej niz produktéw przechowywanych w tempe-
raturze 20°C. Ponadto miks ,B” charakteryzowalt sie wol-
niejsza dynamika zmian warto$ci oceny sensorycznej niz
miks ,A”.

Tablica 3
Ocena sensoryczna miksu ,,B” w zalezno$ci od temperatury
i czasu przechowywania

Ocena sensoryczna, pkt.
Czas Temperatura przechowywania
przechowywania,
ot 5°C 20°C
Y A% Y A%
0 491 — 4,91 —
5 4,77 29 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 — —

A% — procentowa zmiana poziomu badanej cechy w stosunku do poziomu
wyjSciowego.

Tablica 4

Wartosci PSL soké6w owocowych

przechowywanych w zr6znicowa-
nych warunkach temperaturowych

Na podstawie uzyska-
nych wynikéw badan eks-
perymentalnych wyzna-

czono warto$ci praktycz- Wartoéci PSL. dni
nego czasu przechowywa- i
. ’ Sok Temperatura
nia sokéw owocowych .
OWOCOWY przechowywania
PSL. 5°C 20°C
Za Kkrytyczny poziomy
zmian oceny sensorycznej A 11,5 7.5
badanych mikséw przyje- B 16 >9

to obnizenie sie wartosci
cechy o 30% w stosunku
do oceny wyjéciowej. Uzy-
skane wartoSci PSL ze-
stawiono w tablicy 4. Analiza uzyskanych wartosci PSL po-
zwolita na stwierdzenie, iz sposrdéd badanych sokéw owoco-
wych, warto§¢ krytyczna oceny sensorycznej we wszystkich
wariantach przechowalniczych, najszybciej osiagnal sok ,A”.
Miks owocowy ,,A” przechowywany w temperaturze 5°C,
osiggnat krytyczny poziom oceny sensorycznej po 11,5 dniach,
w temperaturze 20°C po 7,5 dniach. Natomiast miks ,B”,
w temperaturze 5°C, poziom ten osiagal po 16 dniach, a w
temperaturze 20°C, warto§¢ progowa badanej cechy nie zo-
stata osiagnieta w czasie eksperymentu.

*w czasie eksperymentu badana cecha
krytyczna nie osiagnela wartosci progo-
wej

Wnioski

1. Trwato$¢ przechowalnicza sokéw owocowych niepasteryzo-
wanych determinowana jest ich sktadem surowcowym
oraz temperatura przechowywania.

2. W warunkach temperatury pokojowej, po 9 dniach prze-
chowywania wszystkie miksy owocowe zostaty zdyskwali-
fikowane z powodu ich zaple$nienia.

3. Miks ,,B” charakteryzowal sie wyzszymi warto§ciami PSL
niz miks , A”.
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