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Celem pracy byla ocena stanu jakosciowego Swiezych sokow owocowych
w czasie ich przydatnosci do spozycia. Zakres pracy obejmowat: 1. Ocene cech
sensorycznych soku jabtkowego oraz soku egzotycznego przy zastosowaniu
metody punktowej, 2. Ocene wybranych parametrow fizykochemicznych oraz
3. Ocene jakosci mikrobiologicznej tych produktéow na podstawie oznaczenia
liczby drozdzy i plesni. Badania prowadzone byly bezposrednio po zakupie tych
produktow, nastepnie po ich miesiecznym przechowywaniu i przed zakoviczeniem
ich terminu przydatnosci do spozycia.

Na podstawie prowadzonych analiz stwierdzono, zZe jakos¢ badanych sokow,
zarowno pod wzgledem cech organoleptycznych, jak i wybranych parametrow
fizykochemicznych oraz mikrobiologicznych, byla stabilna i atrakcyjna dla kon-
sumenta w czasie ich okresu przydatnosci do spozycia.

Hasta kluczowe: soki owocowe, zmiany jako$ci zywnosci, jakos$¢ sensoryczna, ja-
kos¢ mikrobiologiczna.

Key words: fruit juice, changes in food quality, sensory quality, microbiological
quality.

Polacy w ciagu roku wydaja 2,5 mld zt na soki i nektary. Spozycie sokow wynosi
okoto 25 litréw na osobe, co oznacza, ze przekroczyliSmy juz europejska srednia,
ktéra wynosi 241 (6). Producenci, co roku wprowadzaja coraz ciekawsza oferte tych
produktéw dla konsumentéw. Najnowsza kategoria sa soki jednodniowe, tygodnio-
we oraz §wieze o terminie gwarancji do 3 miesiecy. Produkcja tych sokéw odbywa
si¢ bez obrobki enzymatycznej, klarowania i filtracji, dzigki czemu zawieraja one
znacznie wigcej bioaktywnych polifenoli. Swieze soki owocowe 3 miesigczny ter-
min gwarancji uzyskuja dzieki fagodnej obrobce termicznej, ktéra zapewnia trwa-
tos$¢ produktu przy zachowaniu walordéw, smaku i zapachu §wiezego. Co istotne,
dla jakosci tego produktu, powinien on by¢ caly czas przechowywany w chtodzie,
zaro6wno podczas transportu, jak i w sklepie, co daje gwarancj¢ idealnego swiezego
soku przez caly okres przydatnosci do spozycia. Jednak popularno$é tego typu so-
kéw wsrdd konsumentow jest duzo nizsza. Kupujacy majq tendencje do wybierania
sokow klarownych, gléwnie ze wzgledu na ich tadng barwe, brak osadu oraz dhuz-
szy termin przydatnos$ci do spozycia, a takze nizsza cen¢ (1, 3, 5).

Celem pracy byta ocena stanu jako$ciowego swiezych sokéw owocowych w cza-
sie ich trzymiesigcznego okresu przydatnosci do spozycia.
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MATERIAL I METODY

W pracy material badawczy stanowily swieze soki o smaku jabtkowym oraz eg-
zotycznym, ktére pochodzity od jednego producenta krajowego. Ocena sensoryczna
$wiezych sokow jabtkowych oraz egzotycznych zostala przeprowadzona w oparciu
o0 pigciostopniowq skal¢ zawarta w PN-64/A-04022, ktora dotyczy oceny punktowej
sokow nieklarownych. W badanych §wiezych sokach przeprowadzono takze ozna-
czenie poziomu wybranych parametréw fizykochemicznych, tj.: zawartosci ekstrak-
tu ogdlnego metoda refraktometryczng oraz witaminy C metoda Tillmansa. Badania
mikrobiologiczne, oznaczenie liczby drozdzy i plesni w tych produktach, przepro-
wadzono w Pracowni Mikrobiologicznej Laboratorium Specjalistycznego IHARS
w Gdyni. Wszystkie wymienione oznaczenia zostaly przeprowadzone bezposrednio
po zakupie tych produktow, kiedy soki byly na poczatku terminu przydatnosci do
spozycia (etap 1), nastgpnie po ich miesigcznym przechowywaniu (etap II) 1 przed
zakonczeniem ich terminu przydatnosci do spozycia (etap I1I), ktdry zostal podany
przez producenta na opakowaniu. W celu stwierdzenia wptywu rodzaju soku i etapu
oceny produktu na jakos$¢ badanych sokéw przeprowadzono analiz¢ wariancji dwu-
czynnikowej (2).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wryniki oceny sensorycznej oraz oznaczony poziom wybranych parametrow fizy-
kochemicznych badanych $wiezych sokow owocowych przedstawiono w tabeli 1.
Oceniane $wieze soki, jabtkowy i egzotyczny, charakteryzowatly si¢ zréznicowana
jakoscia sensoryczng. Cechy smaku i zapachu byly zharmonizowane i typowe — owo-
cowe, stodkie, kwasne — o réznym stopniu nasilenia. W zadnym z badanych sokow
nie wyczuwano obcych posmakow i zapachow, ich barwa i klarownos¢ nie budzity
zastrzezen oceniajacych. Srednia z ocen za klarowno$¢ badanych sokéw owocowych
wahata si¢ od 3,50 pkt (sok egzotyczny w I1I etapie) do 4,42 pkt (sok jablkowy w I eta-
pie). Najwyzsza $rednig z ocen za barwe uzyskal sok jabtkowy w I etapie i wynosita
ona 4,66 pkt, natomiast najnizszg 3,42 pkt sok egzotyczny w III etapie. Najkorzyst-
niejszy zapach miat sok jabtkowy w 111l etapie, a srednia z ocen za t¢ ceche wynosita
4,25 pkt. Zapach stabo wyczuwalny stwierdzono dla soku egzotycznego w III etapie
oceny iuzyskat on $rednia na poziomie 3,17 pkt. Najlepszym smakiem charakteryzo-
wat si¢ sok egzotyczny w I etapie, ktoremu wszyscy oceniajacy przyznali 5 pkt, czyli
maksymalng notg¢. Najmniej korzystnym smakiem cechowat si¢ sok jabtkowy w 111
etapie, ktdry uzyskat ocene na poziomie 3,83 pkt (tab. I).

Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw oceny sensorycznej wykazala istotny
statystycznie wplyw rodzaju soku na klarownos¢ badanych swiezych sokéw owo-
cowych, natomiast etap oceny produktu mial istotny wptyw na barwe oraz ogélna
ocene sensoryczng badanych produktéw (tab. II).

Soki jabtkowe nie sa bogatym zrédlem witaminy C. Zwiazane jest to gtéwnie
z zawartoscia witaminy C w surowcu. W jabtkach §rednia zawartos¢ witaminy C
wynosi 4,6 mg/100 g produktu. Producent podaje, ze badany sok jabtkowy, natural-
nie metny, zostat wzbogacony witaming C. Wedlug wymagan PN zawartos¢ wita-
miny C w sokach witaminizowanych, nie powinna by¢ mniejsza niz 30 mg/100 g.
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Tabela I. Charakterystyka cech organoleptycznych i fizykochemicznych $wiezych sokéw owocowych
Table I. Characteristics of sensory and physicochemical attributes of fresh fruit juice

Badane cechy sensoryczne Etapy oceny produktu

Klarownos¢ (pkt) — wartos¢ srednia | ] N

Sok jabtkowy 4,42 4,08 3,92
Sok egzotyczny 3,83 3,67 3,50
Barwa (pkt) — warto$¢ srednia | ] 1l
Sok jabtkowy 4,66 4,58 3,58
Sok egzotyczny 4,42 3,67 3,42
Zapach (pkt) — wartos¢ srednia | I 1l
Sok jabtkowy 4,25 425 3,83
Sok egzotyczny 417 3,50 3,17
Smak (pkt) — wartos¢ srednia | ] 1l
Sok jabtkowy 4,50 4,08 3,83
Sok egzotyczny 5,00 4,50 4,00
Ogolna ocena sensoryczna (pkt) | I il
Sok jabtkowy 4,48 3,92 3,74
Sok egzotyczny 4,43 3,93 3,47

Wybrane wskazniki fizykochemiczne
Ekstrakt ogolny (%) | Il 1]

Sok jabtkowy 12,5 11,3 11,1
Sok egzotyczny 13,9 12,5 12,2
Witamina C (mg/100g) | Il 1]
Sok jabtkowy 34,50 33,30 32,10
Sok egzotyczny 48,20 45,30 41,40

Oznaczony, metoda Tillmansa, poziom tej witaminy w badanych sokach jabtkowych
to ok. 33 mg/100 g w catym cyklu zycia handlowego produktu. Badany sok egzotycz-
ny charakteryzowat si¢ zawartoscig witaminy C na poziomie 45 mg/100 g produktu
(tab. I). Znaczna zawartos¢ tego sktadnika wynikata z surowcow wykorzystanych do
produkcji tego soku, a mianowicie: pomaranczy, ananaséw, marakuji, bananoéw, gua-
wy, mango i mandarynek, ktore charakteryzuja si¢ wysokim poziomem tej witaminy
w swoim sktadzie chemicznym. Wymagania PN okreslaja, ze ekstrakt ogdlny w so-
kach owocowych nie powinien by¢ mniejszy niz 10%, natomiast Kodeks Praktyk
AINJ zaktada, ze ekstrakt ogdlny nie powinien by¢ mniejszy niz 11,0%. Oznaczony
metoda refraktometryczna poziom ekstraktu ogdlnego wahat si¢ od 11,1% do 12,5%
w przypadku sokdw jabtkowych oraz od 12,2% od 13,9% w przypadku sokéw egzo-
tycznych (tab. I). Na podstawie analizy wariancji stwierdzono istotny statystycznie
wplyw rodzaju soku na poziom ekstraktu ogdlnego oraz zawartos¢ witaminy C w ba-
danych sokach. Z analizy wariancji wynika réwniez, ze na poziom ekstraktu ogdlne-
go istotny statystycznie wptyw mial etap oceny produktu (tab. II).
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Tabela Il. Istotno$¢ wptywu badanych czynnikéw na cechy sensoryczne fizykochemiczne w badanych $wiezych
sokach owocowych — wartosci statystyki F empirycznego

Table Il. Significance of the influence of examined factors on sensory and physicochemical attributes of fresh fruit
juice — values of statistics F empirical

Analizowany wyr6znik Zrodio zmiennosci
Rodzaj soku Etap oceny produktu
Klarownos¢ 65,68 * 17,06
Barwa 13,36 23,61 *
Zapach 5,60 3,82
Smak 3,37 6,46
Ogolna ocena 1,47 33,92 *
Ekstrakt ogolny 195,57 * 118,71 *
Witamina C 82,94 * 4,31
. 18,51 -
Warto$ci Fiaperarycanego - 19.00

* — warto$¢ istotna statystycznie

Oceng zmian jakosci mikrobiologicznej badanych $§wiezych sokéw owocowych,
w okresie ich przydatnosci do spozycia, przeprowadzono oznaczajac liczbe drozdzy
i plesni w 1g tych produktéw. Badania mikrobiologiczne przeprowadzono w Pra-
cowni Mikrobiologicznej Laboratorium Specjalistycznego IHARS w Gdyni. Bada-
nia wykazaty, ze w badanych §wiezych sokach, niezaleznie od okresu, jaki pozostat
im do konca gwarantowanej jakos$ci, nie wystgpowaly drozdze i plesnie. Stwier-
dzono, ze badane $wieze soki owocowe pod wzglgdem czystosci mikrobiologicz-
nej charakteryzuja si¢ dobra, stabilng jakoscia. Na podstawie prowadzonych analiz
stwierdzono, ze jako$¢ badanych §wiezych sokéw owocowych, zarowno pod wzgle-
dem cech organoleptycznych, jak i wybranych parametréw fizykochemicznych oraz
mikrobiologicznych pozostaje na wymaganym poziomie. Zrodta literaturowe poda-
ja, ze $wieze soki owocowe 1 warzywne pomagaja zmniejszy¢ ryzyko zachorowania
na liczne nowotwory i choroby serca. Soki maja wlasciwosci bardzo zblizone do
spozywanych w cato$ci owocow 1 warzyw. Zawieraja bowiem tak samo jak one,
dobroczynne dla organizmu antyoksydanty i btonnik. Uznanie sokéw za gorszy ro-
dzaj pozywienia jest catkowicie nieuzasadnione. Stwierdzono, ze osoby wypijajace
tygodniowo minimum trzy liry soku sgq o 76% mniej zagrozeni choroba Alzheimera
niz ci, ktorzy w ciggu tygodnia spozywali niecaty litr (7, 8).

WNIOSKI

1. Analizujac uzyskane wyniki oceny sensorycznej mozna stwierdzi¢, iz jakosc¢
sokow byla stabilna i atrakcyjna dla konsumenta.

2. Uzyskane wyniki oznaczen zawartosci witaminy C oraz ekstraktu ogélnego
w badanych sokach wskazujg na zgodng z wymaganiami zawarto$¢ tych wskazni-
kéw w catym okresie zycia handlowego badanych produktéw.
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3. Wyniki oceny czystosci mikrobiologicznej, dokonanej na podstawie oznacze-
nia liczby plesni i drozdzy w 1g tych produktow, pozwalaja wnioskowac, ze badane
Swieze soki sg bezpieczna zywnoscig dla wymagajacego konsumenta.

B. Pyryt
QUALITY OF FRESH FRUIT JUICES DURING THEIR SHELF LIFE

Summary

The aim of the study was to assess the quality of fresh fruit juices during their shelf life. The study cove-
red: 1. The assessment of sensory features of apple juice and exotic fruit juice, 2. The assessment of selected
physical and chemical parameters and 3. The assessment of microbiological quality of these products on the
basis of recording the number of yeasts and moulds. These examinations were carried out directly after the
purchase of the juice, then after one month of storage, and finally before the end of their shelf life. On the basis
of the analysis it can be stated that the quality of examined types of juice, with regard to their organoleptic
features as well as selected physical, chemical and microbiological parameters, was stable and attractive
for the consumer during their shelf life.
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