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Ocena wplywu procesu utrwalania
na determinanty jakoSci sokow
owocowych

Streszczenie

Z uwagi na wzrastajaca Swiadomos¢ konsumentéw dotyczacg relacji: zywno§¢—zywie-
nie—zdrowie w niniejszej pracy poruszono temat wptywu jednego z elementéw procesu
technologicznego, a mianowicie utrwalania termicznego na determinanty jakoS$ci sokéw,
gdyz jego oddziatywanie na soki nie ogranicza si¢ tylko do przediuzenia trwatosci
produktu, ale réwniez zwigksza lub zmniejsza poziom jego jakoSci. Badania wykonane
w ramach niniejszej pracy pozwolity na weryfikacje¢ hipotezy zaktadajacej, Ze poziom
wybranych fizykochemicznych i sensorycznych determinant jako$ci sokéw owocowych
zalezny jest od rodzaju przeprowadzonego procesu ich utrwalenia. Badaniom poddano
soki pomaranczowe utrwalone z wykorzystaniem zabiegu pasteryzacji konwencjonalnej
i delikatnej. Uzyskane rezultaty dowodzg wpltywu rodzaju procesu utrwalania na walory
sensoryczne badanych sokéw.

Stowa kluczowe: proces utrwalania, determinanty jakosci, soki, Zzywnos¢.

1. Wstep

JakoS¢ zywnoSci stanowi jeden z elementéw konkurencji pozacenowej. Stala
sie ona, obok innowacyjnoSci, najwazniejszym czynnikiem majagcym wptyw na
popyt [Kos i Szwacka-Salmanowicz 2007]. Ponadto w miar¢ postepu technolo-
gicznego coraz wigksza uwage zwraca si¢ na jakoS¢ w calym tancuchu zywno-
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Sciowym (od dostawcOw az po ostatnie ogniwo fafcucha — konsumentéw) [Zin
i in. 2008].

Cechy wptywajace na percepcje jakosci zywnosci mozna podzieli¢ na [Luning,
Marcelis i Jongen 2005]:

— wewnetrzne, czyli wlaSciwosci fizyczne wyrobu wraz z cechami odnosza-
cymi si¢ bezpoSrednio do czlowieka (bezpieczenstwo, warto$¢ odzywcza, wlaSci-
wosci sensoryczne, data waznosci, komfort uzycia i niezawodnosc),

— zewnegtrzne, czyli te, ktore sg zwigzane z parametrami produkcji, oddziaty-
waniem marketingu i wptywem na Srodowisko.

Oczekiwania i odczucia konsumentéw

1
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Wewnetrzne cechy jakoSciowe: Zewnetrzne cechy jakoSciowe:
— bezpieczefistwo produktu — wlaSciwosci systemu

i aspekty zdrowotne produkcyjnego
— wilasciwosci i trwato$¢ produktu — aspekty Srodowiskowe
— niezawodno$¢ produktu i wygoda — marketing

jego uzycia
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warunki operacyjne
Wihasciwosci fizyczne i warunki procesu
surowcow oraz produktéw, przetwérstwa w taficuchu
np. sktad, predyspozycje produkcyjnym produktéw
genetyczne rolno-spozywczych,

np. temperatura, higiena,

opakowania

[ Wymogi oraz ograniczenia prawne ]

Rys. 1. Wewnetrzne i zewnetrzne cechy jakoSciowe produktu wplywajace
na oczekiwania i odczucia konsumenta

Zrédto: [Luning, Marcelis i Jongen 2005, s. 33].

Z uwagi na wzrastajacg Swiadomo$¢ konsumentéw dotyczaca relacji: Zzywno$¢—
zywienie—zdrowie w niniejszej pracy poruszono problem wplywu jednego
z elementéw procesu technologicznego, a mianowicie utrwalania termicznego na
determinanty jakoSci sokéw, gdyz jego oddziatywanie na soki nie ogranicza si¢
tylko do przedtuzenia trwatoSci produktu, ale réwniez zwigksza badZ zmniejsza
poziom jego jakoSci.
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Biorac pod uwage stopien zachowania sktadnikéw odzywczych produktu
oraz jego atrakcyjno$¢ sensoryczng, nie mozna mowic o pozytywnym wplywie
konwencjonalnej pasteryzacji na soki owocowe. Pod wptywem wysokiej tempe-
ratury sktadniki te ulegaja rozktadowi, a cechy sensoryczne moga ulegaé pogor-
szeniu [Towaroznawstwo... 2010].

Proces konwencjonalnej pasteryzacji sokéw powoduje zmiany [Druzkowski
i Pietrzyk 2006, s. 32; Jarczyk i Pfocharski 2010]:

— zawartoSci ekstraktu ogdlnego,

— poziomu kwasowoSci ogdlnej,

— poziomu kwasowoSci lotnej,

— zawartoSci ekstraktu bezcukrowego,

— barwy,

— zapachu,

— smaku.

Aby ograniczy¢ do minimum negatywny wplyw ogrzewania w wysokiej
temperaturze, stosuje si¢ rézne warianty tego procesu [Biller i Wierzbicka 2003].
W zwigzku z tym w ostatnich 10 latach zapoczatkowano w przypadku niektérych
sokow zabieg utrwalenia termicznego polegajacy na tzw. delikatnej pasteryzacji,
tzn. przebiegajacej w temperaturze okoto 50°C, ktéra niszczy jedynie szkodliwe
drobnoustroje i powodujace fermentacje drozdze, lecz pozwala zachowaé wartoS§¢
odzywczg owocéw [Molenda 2007, s. 63; Muszynska 2013].

W dostepnej literaturze przedmiotu autorzy przedstawiaja wyniki swoich
badan poréwnawczych dotyczacych jakoSci mikrobiologicznej wyrobéw utrwalo-
nych réznymi metodami termicznymi, brak natomiast doniesien, ktére informowa-
tyby o analogicznych badaniach dotyczacych fizykochemicznych i sensorycznych
determinant ich jakoSci (zob. [Bahceci i in. 2003, s. 249; Mahale, Khade i Vaidya
2008, s. 31]).

W zwiazku z tym celowe jest przeprowadzenie badaf zmierzajacych do wery-
fikacji hipotezy zakladajacej, ze poziom wybranych determinant jakoSci sokéw
owocowych zalezny jest od rodzaju przeprowadzonego procesu ich utrwalenia.

2. Material badawczy i metody badan

Materiat badawczy stanowity nastgpujace probki sokow:

1) sok pomarafnczowy ze §wiezych owocéw poddany zabiegowi pasteryzacji
konwencjonalnej, grupa wyrobu nr 1;

2) sok pomaraficzowy ze Swiezych owocow poddany zabiegowi delikatne]
pasteryzacji, grupa wyrobu nr 2.
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Prébki znajdowaty si¢ w szczelnych opakowaniach jednostkowych typu
combibloc. Do badafi pobrano po 15 probek sokéw pochodzacych z réznych partii
produkcyjnych, po ktérych zmieszaniu uzyskano $rednig probe laboratoryjna,
przeznaczong do badan szczegétowych. Dostarczone prébki sokéw pomaranczo-
wych poddano analizie nastgpujgcych parametréw:

1) fizykochemicznych:

— oznaczenie ekstraktu ogélnego (zgodnie z PN-90/A-75101-02:1990/Az1:2002P),

— oznaczenie kwasowoSci ogélnej (zgodnie z PN-90/A-75101-04:1990/
Az1:2002P)),

— oznaczenie kwasowosci lotnej (zgodnie z PN-90/A-75101-05:1990P),

— oznaczenie zawartoSci ekstraktu bezcukrowego (zgodnie z PN-90/A-75101-
-07:1990P);

2) sensorycznych:

— barwy,

— zapachu,

— smaku.

Ocena zostala wykonana z wykorzystaniem karty pigciopunktowej skali ocen.
Jako§¢ catkowitg ocenianego produktu okreslono, uwzgledniajac wspdtczynnik
wazkoSci poszczegdlnych cech. W ramach niniejszej pracy zaproponowano naste-
pujace poziomy jakoSci, w zaleznoSci od uzyskanej wartoSci wskaznika senso-
rycznej jakosci catkowitej (WSJC):

— jakos¢ bardzo dobra (wyjatkowo pozadana) — ocena w przedziale 4,51-5,00;

— jakos¢ dobra (pozadana) — ocena w przedziale 3,51-4,50;

— jako§¢ dostateczna (tolerowana) — ocena w przedziale 2,51-3,50;

— jakos¢ niedostateczna (niepozgdana) — ocena w przedziale 1,51-2,50;

— jako§¢ zta (wyréb wadliwy) — ocena w przedziale 0,00-1,50.

Kazde oznaczenie wykonano w trzykrotnym powtorzeniu.

3. Wyniki badan i ich oméwienie

Uzyskane wyniki badan fizykochemicznych zamieszczono w tabeli 1, w zesta-
wieniu z wymaganiami normy ISO PN-A-75951:1994P Przetwory owocowe. Soki
owocowe, stanowigcymi podstawe programu ,,Poznaj dobrg zywnoS$¢” Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Wyniki, ktére uzyskano dla badanych prébek sokéw, okazaty sie typowe, tzn.
zgodne z wymaganiami norm. Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy
[g/1] jest zarowno w przypadku grupy wyrobu nr 1, jak i grupy wyrobu nr 2
bardzo niska, co §wiadczy o wtaSciwej jakoSci badanych produktéw. Parametr
ten wzrasta bowiem w wyniku wytwarzania si¢ kwaséw lotnych jako produktu



Ocena wptywu procesu utrwalania. ..

Tabela 1. Uzyskane wyniki badafi fizykochemicznych

37

Zawarto§¢ Kwoaz?r\iv;)sc Kwasowos¢ lotna, Zawarto$¢é
ekstraktu gomnd, w przeliczeniu ekstraktu
P . w przeliczeniu
Wyszczeg6lnienie ogdlnego, . na kwas octowy | bezcukrowego
na kwas jabtkowy L . -
% [m/m], h .. [g/1], nie wigcej [g/1], nie mniej
. L [g/1], nie mnie;j .. ..
nie mniej niz . niz niz
niz
Wymagania normy 10 45 05 14
PN-A-75951:1994P ’ ’
Grupa wyrobu nr 1 10,0 52 0,01 15,0
Grupa wyrobu nr 2 10,5 4,7 0,03 14,7

Zrédto: badania wiasne.

ubocznego fermentacji alkoholowej lub na skutek zakazenia bakteriami oraz
dostepu tlenu z powietrza do nastawu (fermentacja octowa) [Towaroznawstwo...
2010]. Procentowa zawarto$¢ ekstraktu ogélnego w grupie wyrobu nr 1 jest nizsza
0 0,5 pkt proc. niz w grupie wyrobu nr 2. Natomiast kwasowo$¢ ogélna soku
pomaranczowego pasteryzowanego metoda konwencjonalng jest wyzsza o 0,5 g/l
(grupa wyrobu nr 1) od soku poddanego pasteryzacji delikatnej (grupa wyrobu
nr 2). ZawartoS¢ ekstraktu bezcukrowego stanowi réznice zawartoSci ekstraktu
og6lnego i sumy cukréw redukujacych oraz sacharozy zawartych w dowolnym
produkcie spozywczym. Ekstrakt bezcukrowy to przede wszystkim alkohole
wyzsze (glicerol), kwasy nielotne, garbniki i barwniki [Towaroznawstwo... 2010].
Jego zawarto$¢ decyduje o wiasciwym smaku i aromacie soku; zachodzi tu wprost
proporcjonalna zalezno§¢. Uzyskane wyniki badan sensorycznych zestawiono
w tabeli 2, a graficznie przedstawiono je na rys. 2.

Tabela 2. Uzyskane wyniki badan organoleptycznych

wyrobd Cecha | Ve | Sedninocen | ine cchy

barwa 0,2 495 0,99

| zapach 0,3 4,10 1,23
smak 0,5 3,80 1,90

WSIC 4,12

barwa 0,2 4,90 0,98

zapach 0,3 475 1,45

2 smak 0,5 495 247
WSJC 4,90

Zrédto: badania wlasne.
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Barwa ' Zapach ' Smak
[0 Prébkanr1 [ Prébkanr?2

Rys. 2. Poréwnanie warto$ci Srednich ocen waloréw sensorycznych obu grup wyrobow
Zrédto: badania wiasne.

Analizujac uzyskane warto$ci wskaznika sensorycznej jakoSci calko-
witej, stwierdzi¢ mozna, ze grupa wyrobu nr 2, czyli sok ze Swiezych owocow
poddany zabiegowi delikatnej pasteryzacji, uzyskat o 0,72 pkt wigce;. Swiadczy
to o wyzszej jakoSci sensorycznej tego produktu. Najwigkszg réznice pomigdzy
prébkami badanych sokéw utrwalonych réznymi metodami stwierdzono w przy-
padku smaku. Srednia ocena smaku soku pomarafczowego pasteryzowanego
konwencjonalnie jest o 1,15 pkt nizsza. Przy stosowaniu nizszej temperatury
i krétszego czasu pasteryzacji (pasteryzacja delikatna) uzyskuje si¢ sok o gtebo-
kiej barwie, smaku i zapachu (najbardziej zblizony do barwy, smaku i zapachu
gtéwnego surowca uzytego do produkcji). W tabeli 3 zamieszczono oceny jakoSci
sensorycznej przyznane zgodnie z uzyskanymi wartoSciami wskaznika senso-
rycznej jakosci catkowite;.

Tabela 3. Oceny jakoSci sensorycznej przyznane zgodnie z uzyskanymi wartoSciami
wskaznika sensorycznej jakoSci catkowitej

Grupa wyrobéw Uzyskana liczba punktéw Uzyskana ocena
1 4,12 dobra
2 4,90 bardzo dobra

Zrédto: badania wlasne.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem testu
t-Studenta dla matej proby, pozwalajacego na okreslenie réznic pomigdzy Sred-
nimi warto§ciami parametréw nalezacych do réznych grup (grupa wyrobu nr 1
i 2). Stwierdzenie, czy migdzy wartoSciami Srednimi analizowanych parame-
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trow jakoSci istniejq statystycznie istotne réznice, mozliwe jest przez obliczenie
wspotczynnika ¢ [Iwasiewicz, Paszek i Sikorski 1992]. Majac obliczong warto$¢ ¢
dla danych $rednich réznic, nalezy sprawdzi¢, czy warto$¢ graniczna podana dla
poziomu istotnosci P s i P, oraz odpowiedniej liczby stopni swobody jest
wigksza niz wyliczona wartos¢ ¢, jej rowna, czy od niej mniejsza. Jesli uzyskana
warto§¢ ¢ jest mniejsza od wartoSci granicznej, wowczas przyjmuje si¢ hipo-
teze zaktadajaca, ze miedzy Srednimi nie ma istotnej réznicy. JeSli otrzymana
w wyniku obliczen wartoS¢ ¢ jest rowna wartoSci granicznej lub od niej wigksza,
odrzuca si¢ hipotezg zerowa na korzyS$¢ alternatywnej, ktéra zaktada istotnos¢ tej
réznicy. Wyniki testu #-Studenta stuzace poréwnaniu wartoS§ci Srednich parame-
trow jakosci badanych produktéw podano w tabeli 4.

Tabela 4. Wyniki testu #-Studenta stuzace poréwnaniu wartoSci Srednich parametrow
jakosci badanych produktéw

Parametr Lo Poosi1a Poor 1
Ekstrakt ogdlny 1,234 1,761 2,624
Kwasowos$¢ ogélna 1,117 1,761 2,624
Kwasowo$¢ lotna 0,432 1,761 2,624
Ekstrakt bezcukrowy 1,063 1,761 2,624
WSJC 1,924 1,761 2,624

Zrédto: badania whasne.

Tabela 5. Istotno$¢ réznic pomiedzy parametrami jakoSci badanych sokéw utrwalonych
w wyniku réznych procesow technologicznych

Poréwnywane Ekstrakt Kwasowos¢ Kwasowo§é Ekstrakt
) ) WSIC
grupy wyrobu ogdlny ogdlna lotna bezcukrowy
1-2 0 0 0 0 X

Uwaga: X — réznica istotna (o0 = 0,05); XX — réznica wysoce istotna (o = 0,01); O — brak istotnoSci
réznicy.

Zrédto: badania wiasne.

Istotnos¢ réznic pomigdzy parametrami jakosci badanych sokéw utrwalonych
z zastosowaniem réznych proceséw technologicznych przedstawiono w tabeli 5.

4. Zakonczenie

Na podstawie przeprowadzonych badan fizykochemicznych i sensorycznych
badanych probek sokéw pomaranczowych poddanych réznym procesom utrwa-
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lania termicznego (pasteryzacja konwencjonalna — grupa wyrobu nr 1, pastery-
zacja delikatna — grupa wyrobu nr 2) oraz analizy statystycznej stwierdzono:

— bardzo dobra lub dobrg jako$¢ sensoryczng badanych sokéw;

— brak niezgodnoS$ci w zakresie badanych fizykochemicznych parametrow
jakosci z wymaganiami normalizacyjnymi i zawartymi w programie ,,Poznaj
dobrg zywno$¢” MRiRW;

— brak statystycznego zréznicowania w zakresie badanych fizykochemicznych
parametrow jakoSci pomiedzy wyrobami powstalymi z zastosowaniem réznych
proceséw utrwalania;

— istotng statystycznie réznicg¢ pomigdzy Srednimi wartoSciami wskaznika
sensorycznej jakoSci catkowitej (WSJC) grupy wyrobu nr 1 (sok ze §wiezych
owocOw pasteryzowany konwencjonalnie) oraz grupy wyrobu nr 2 (sok ze Swie-
zych owocow poddany zabiegowi delikatnej pasteryzacji), co moze Swiadczyé
o wplywie procesu produkcji na walory sensoryczne badanych sokéw.
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An Assessment of the Impact of Preservation Processes on Fruit Juice Quality

In the light of increasing consumer awareness of the relationship between food,
nutrition, and health, the present work looks at the impact of one of the elements of
thermal preservation on the determinants of juice quality. The impact on the juice is not
limited only to extended product life but also to increased or decreased quality. This study
has allowed the author to verify the hypothesis that the level of selected physicochemical
and sensory determinants of quality of fruit juices depends on the type of preservation
process used. The research was done on orange juices preserved using conventional and
gentle pasteurisation. The results show the impact the individual preservation processes
had on the sensory qualities of the juices under consideration.

Keywords: preservation process, determinants of quality, juices, food.



