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Celem pracy byla ocena jakosci wybranych sokow pomaranczowych.

W nawiqzaniu do celu pracy zakres badan obejmowal analize sensorycznq
i fizykochemiczng tych produktow. Na podstawie oceny cech sensorycznych
stwierdzono, ze badane soki charakteryzowaly sie dobrq jakosciq sensorycznq.
Na podstawie uzyskanych wynikow badan wyroznikow fizykochemicznych
stwierdzono, zZe soki spetniaty wymagania zawarte w Polskiej Normie. Poddane
ocenie soki pomaranczowe nie spetniaty wymagan Kodeksu Praktyki AIJN z
powodu przekroczenia dopuszczalnego poziomu ekstraktu bezcukrowego oraz
liczby formolowej.
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Soki owocowe sa produktami, ktore zawieraja znaczne ilosci witamin, sktadni-
koéw mineralnych, btonnika oraz przeciwutleniaczy zapobiegajacych starzeniu si¢
komorek organizmu. Zainteresowanie takimi produktami wsréd konsumentow jest
duze, gdyz rosnie zapotrzebowanie na zywno$¢ funkcjonalna, korzystnie oddzia-
lywujaca na organizm (5). Sok z pomaranczy, ze wzgledu na swoje wlasciwosci
zdrowotne, stosowany moze by¢ w profilaktyce nadci$nienia tgtniczego, korzystnie
wplywa na polepszenie profilu lipidowego krwi oraz wspomaga leczenie choréb
nowotworowych (11). Polacy w ciagu roku wydaja ok. 2,5 mld zt na soki i nektary,
a spozycie tych produktow w naszym kraju wynosi okoto 20 litrow na osobg w cia-
gu roku. Na rynku sokéw owocowych najbardziej preferowanym smakiem wsrdd
Polakow jest pomaranczowy, ktory stanowi 35% wolumenu sprzedazy, natomiast za
nim plasuje si¢ smak jabtkowy z 28% udziatem (4). Na polskim rynku sokéw owo-
cowych obserwuje si¢ ciagle dziatania producentéw zmierzajace do rozszerzenia i
uatrakcyjnienia asortymentu tych produktow (1, 4).

Celem pracy byta ocena jako$ci sensorycznej oraz parametréw fizykochemicz-
nych wybranych sokéw pomaranczowych w oparciu o wymagania zawarte w Pol-
skiej Normie oraz Kodeksie Praktyki AIJN (3), ktory jest podstawowym narzedziem
oceny jakosci sokdw owocowych w UE.
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MATERIAL I METODY

Materiatem badanym byly soki owocowe z miazszem o smaku pomaranczowym
trzech czotowych producentéw krajowych, tj.: Hortex, Tymbark oraz Fortuna. Soki
te, wedtug deklaracji producenta, byty sokami wyprodukowanymi z soku zagesz-
czonego, poddane pasteryzacji, bez dodatku cukru, zawierajace naturalnie wysteg-
pujace cukry i czasteczki miazszu. Do oceny wyrdznikow organoleptycznych ba-
danych produktéw zastosowano oceng pigciopunktowq dla sokéw owocowych nie-
klarownych (10). Oceng organoleptyczng badanych sokéw przeprowadzit 7-osobo-
wy zespot, ktorego czlonkowie spetniali wymagane minimum wrazliwos$ci senso-
rycznej. Pomieszczenie do badan bylto czyste, odpowiednio oswietlone i panowa-
fa w nim wymagana temperatura. Przy ocenie brano pod uwage nastgpujace wyroz-
niki: wyglad, barwa, zapach oraz smak (10). Ponadto oznaczono w badanych pro-
duktach poziom nastgpujacych wskaznikow fizykochemicznych: witaminy C meto-
da Tillmansa (7), ekstraktu ogélnego metoda refraktometryczng (8), monosachary-
dow bezposrednio redukujacych oraz sacharydow ogétem metoda Lane-Eynona (9)
oraz wartos$¢ liczby formolowej (6), a takze obliczono poziom ekstraktu bezcukro-
wego 1 sacharozy (9). Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystycznej, ktora
obejmowata jednoczynnikowa analizg wariancji. Wnioskowanie przeprowadzono w
oparciu o test F Snedecora na poziomie istotnosci a=0,05 (2).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Soki pomaranczowe poddano badaniu sensorycznemu bezposrednio po otwarciu
opakowan jednostkowych. Na podstawie uzyskanych §rednich ocen za poszczegolne
wyrozniki sensoryczne obliczono ogoélna oceng z uwzglednieniem wspotczynnikow
wazkosci (10). Wyniki przeprowadzonej oceny cech sensorycznych przedstawiono
w tabeli 1. Barwa badanych sokéw pomaranczowych otrzymata od oceniajacych
noty na zblizonym poziomie. Oceniane soki posiadaty barwg zoétto-pomaranczo-
wa, intensywna, nieco ciemniejsza od barwy uzytych owocow. Najwyzsza oceng za
barwg uzyskat sok marki Fortuna i byto to 4,5 punktu, nastgpnie sok marki Hortex
- 4,4 punktu i nieco mniej sok marki Tymbark - 4,3 punktu (tab. I). Zapach badanych
sokow pomaranczowych oceniono na poziomie 4,0 punktéw, co oznacza, ze wWszyst-
kie badane produkty miaty zapach aromatyczny i zharmonizowany, wyrazny oraz
bez obcych zapachéw (tab. I). Pod wzgledem tej cechy soki nie rdznity si¢ miedzy
soba, co znalazto odzwierciedlenie w przyznanych notach za ten wyréznik. Wyniki
oceny punktowej sokoOw pomaranczowych za smak miescily si¢ w zakresie od 3,9
do 4,3 punktu (tab. I). Najlepiej ocenionym sokiem pod wzgledem tego wyrdznika
byt sok marki Hortex, ktory uzyskat 4,3 punktu, co §wiadczy o tym, ze dla ocenia-
jacych jego smak byt bardzo intensywny, owocowy i zharmonizowany. Najstabiej
oceniony zostat sok pomaranczowy marki Tymbark, ktory oceniono na poziomie 3,9
punktu. Zespot oceniajacych stwierdzil, ze sok ten posiadal najmniej intensywny
smak, ktory byt niezharmonizowany (tab. I).
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Tabela |.Charakterystyka cech sensorycznych sokéw pomaranczowych
Table |. Characteristics of sensory attributes of orange juice

HORTEX FORTUNA TYMBARK

Wyrdzniki jakosciowe

Srednia liczba pkt.

Srednia liczba pkt.

Srednia liczba pkt.

Wyglad 43+0,35 3,9+0,14 41+0,14
Barwa 4,4+0,14 4,5+0,28 4,3+0,01
Zapach 4,0+0,28 4,0+0,28 4,0+0,35
Smak 4,3+0,07 4,3+0,07 3,9+0,14

Ogolna ocena wazona 4,23 4,03

Obliczona ocena ogolna dla badanych sokéw miescita si¢ w granicach 4,03
— 4,23 punktu. Najwyzsza og6lna oceng uzyskat sok marki Hortex - 4,23 punktu,
natomiast sok marki Fortuna uzyskal nieznacznie nizsza notg, a mianowicie 4,21
punktu. Sok marki Tymbark zostat oceniony najnizej uzyskujac ogoélna oceng 4,03
punktu (tab.1). Podsumowujac oceng jakosci sensorycznej badanych sokow poma-
ranczowych mozna stwierdzi¢, iz badane produkty nie r6éznity si¢ migdzy soba w
sposob skrajny. Po ocenie cech sensorycznych badane soki poddano analizie fizyko-
chemicznej. Wyniki z przeprowadzonych oznaczen zamieszczono w tabeli II.

Tabela Il. Charakterystyka cech fizykochemicznych sokéw pomaranczowych

Table Il. Characteristics of physicochemical attributes of orange juice

Wymagania
Wyrozniki jakosciowe HORTEX FORTUNA TYMBARK
AN PN
Ekstraktu ogolny [%] | >11,20 | >10,00 | 12,00+0,71 | 13,00£1,41 | 12,00+0,71
Monosacharydy bez-
posrednio - - 2,73+0,03 4,23+0,07 3,13%+0,03
redukujace [g/100 ml]
Sacharydy og6fem - - 6,210,01 8,26£0,01 7,54£0,01
[9/100 ml]
Ekstraktbezcukio- | 5440 | >14 | 42762003 | 4574%003 | 41,48+0,04
wy [g/1]
Sacharoza [g/l] 10-50 - 33,01+0,07 | 38,35+0,03 | 41,87+0,11
W'tam'”ag(]: [mg/100 ; - 26,73+0,07 | 43,06+0,14 | 2552+0,07
Liczba formolowa 15-26 : 13202005 | 1490+1,41 | 12,60+141
[mI/100 ml]
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Zawartos$¢ ekstraktu ogdlnego w badanych sokach wynosita 12% dla soku mar-
ki Hortex i Tymbark oraz 13% dla soku marki Fortuna, ktory charakteryzowat si¢
najwyzszym poziomem tego wskaznika (tab. II). Kodeks Praktyki AIJN dla so-
kéw pomaranczowych podaje, ze wartos¢ ekstraktu ogodlnego nie moze by¢ mniej-
sza niz 11,2% (10). Natomiast zgodnie z wymaganiami Polskiej Normy poziom
tego wskaznika nie moze by¢ nizszy niz 10% (3). W soku marki Hortex ozna-
czono najnizsza zawartosci monosacharydow bezposrednio redukujacych, kto-
ra wynosita 2,73 g/100ml, za$§ najwyzsza w soku marki Fortuna, ktéry zawierat
4,23 g/100 ml tych sktadnikéw (tab. II). Sacharydy ogétem w badanych sokach w
najwigkszej ilo$ci oznaczono w soku marki Fortuna na poziomie 8,26 g/100 ml, za$
najmniejsza ich ilo$¢ oznaczono w soku marki Hortex na poziomie 6,21g/100 ml
(tab. IT). Najwyzsza zawarto$¢ sacharozy obliczono dla soku marki Tymbark 1 war-
tos$¢ ta wynosita 41,87 g/l, natomiast najnizsza dla soku marki Hortex — 33,01 g/l
(tab. IT). Wymagania Polskiej Normy nie okreslaja poziomu zawarto$ci sacharozy w
sokach owocowych. Kodeks Praktyki okresla dopuszczalna zawarto$¢ tego sktad-
nika w granicach od 10 g/l do 50 g/1 (3). Badane soki spelniaty wymagania Kodek-
su Praktyk w tym zakresie. Polska Norma okresla dopuszczalny poziomu ekstrak-
tu bezcukrowego 1 podaje, iz warto$¢ ta nie powinna by¢ mniejsza niz 14 g/1 (10).

Natomiast wedlug Kodeksu Praktyki AIJN warto$¢ ta powinna miesci¢ si¢ w
granicach 24-40 g/l (3). Kazdy z badanych sokéw speinial wymaganie Polskiej
Normy, ale zaden z ocenianych produktow nie spetnial wymaganych wartosci
okreslonych w Kodeksie Praktyki AIIN dla tego wyrdznika jakosciowego (tab. II).
Zawarto$¢ witaminy C w sokach pomaranczowych nie jest warto$cia limitowana
zarowno w Polskiej Normie, jak rowniez w Kodeksie Praktyki AIIN. W soku
marki Fortuna oznaczono znacznie wigcej witaminy C (43,06 mg/100g), anizeli w
soku marki Hortex (26,73 mg/100 g) i Tymbark (25,52 mg/100,g), co podwyzsza
jako$¢ produktu tej marki. Liczba formolowa w badanych sokach pomaranczowych
wynosita od 12,60 ml/100 ml dla soku marki Tymbark do 14,90 ml/100 ml dla soku
marki Fortuna. Polska Norma nie okresla wartosci liczby formolowej w sokach
pomaranczowych. Kodeks Praktyki AIJN podaje t¢ warto$¢ i wyznacza jej zakres dla
sokow pomaranczowych od 15 ml/100 ml do 26 ml/100ml (3). Wszystkie poddane
badaniu soki charakteryzowaty sig¢ wartoscia liczby formolowej ponizej 15ml/100ml
(tab. II). Istotnos$¢ statystyczna wplywu marki produktu na oceniane wyrozniki
sensoryczne i fizykochemiczne przedstawiono w tabeli III. Przeprowadzona analiza
wariancji jednoczynnikowej wynikéw oceny sensorycznej wykazata, ze marka
badanych sokéw nie miala istotnego statystycznie wptywu na badane cechy jakosci
sensorycznej. Z przeprowadzonej analizy wariancji jednoczynnikowej wynikow
wyrdznikow fizykochemicznych wynika, ze marka miata istotny statystycznie wptyw
na zawarto$¢ nastgpujacych wyrdéznikow fizykochemicznych: monosacharydow
bezposrednio redukujacych, sacharydow ogoétem, ekstraktu bezcukrowego,
sacharozy, witaminy C oraz liczby formolowej. Czynnik ten nie mial istotnego
statystycznie wptywu na zawartos¢ ekstraktu ogdlnego (tab. III).
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Tabela Ill. Istotno$¢ statystyczna wplywu marki produktu na cechy sensoryczne i fizykochemiczne badanych
sokoéw — wartosci statystyki F empirycznego

Table IlI. Significance of the influence of brand on sensory and physicochemical attributes of orange juice

— values of statistics F empirical

Wyrdzniki sensoryczne

Marka

F empiryczne

Wyglad 1,12
Barwa 0,60
Zapach 0,18
Smak 8,17
Wyrézniki fizykochemiczne
Ekstraktu ogolny, [% (m/m)] 0,67
Monosacharydy bezposrednio redukujgce, [g/100ml] 55063,85*
Sacharydy ogétem, [g/100ml] 21190,78*
Ekstrakt bezcukrowy, [g/I] 8431,29*
Sacharoza, [g/I] 6817,15*

Witamina C, [mg/100g]

1919411,33*

Liczba formolowa, [mI/100 ml]

213,50*

* wplyw istotny statystycznie

WNIOSKI

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej i fizykochemicznej badanych so-

kéw pomaranczowych sformutowano nastgpujace wnioski:

1. Badane soki charakteryzowaly si¢ dobra jakos$cia sensoryczng uzyskujac ogol-

na oceng wazona powyzej 4 punktow.

2. Badane soki spelnialy wymagania jakosciowe zawarte w Polskiej Normie w

zakresie analizowanych wskaznikow fizykochemicznych.

3. Wybrane do badania soki pomaranczowe nie spelnialy wymagan Kodeksu
Praktyki AIJIN w zakresie dopuszczalnych pozioméw ekstraktu bezcukrowego oraz

liczby formolowe;.
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ASSESSMENT OF QUALITY OF SELECTED ORANGE JUICES

Summary

The aim of the dissertation was to assess the quality of selected orange juices. In regard to the aim of the
study, the scope of the research included sensory analysis and physicochemical indicators of the selected
orange juices. On the basis of the assessment of the organoleptic features it was found that the examined
juices were distinguished by good sensory quality. On the basis of the obtained examination results of the
physicochemical indicators it was found that the juices met the requirements included in the Polish Norm.
The evaluated orange juices did not fulfil the requirements of the AIJN Code of Practice due to exceeding
the acceptable level of non-sugar extract and formol number.
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