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Przy zastosowaniu nowoczesnych technologii, wykorzystaniu enzymoéw i roznych technik

pozyskiwania sokow (r6znego rodzaju prasy i dekantery), soki mozna produkowac z owocow

kazdego gatunku. Nie wszystkie nadaja sie jednak do bezposredniej konsumpcji, bo sg np. zbyt

geste, zbyt kwasne lub maja bardzo nietypowy smak, do ktérego konsumenci nie sg przyzwyczajeni

(np. sok z rokitnika). Jakie technologie zastosowac dla uzyskania najlepszego efektu?

JAKIE SOKI?

Z owocodw niektorych gatunkow, jak np. banany, brzoskwi-
nie, morele, czarna porzeczka, agrest czy wisnia wytwarza
sie nektary, czyli produkty, w ktérych tzw. wsad owocowy
wynosi od 25% do 99%. Minimalna ilos¢ wsadu owocowe-
go jest okreslona przepisami. W przypadku owocow, ktore
nadajg sie do spozycia w stanie swiezym (np. morele, brzo-
skwinie), minimalny wsad soku/przecieru wynosi 50%. Dla
czarnej porzeczki i agrestu 25%, a dla wisni 35%.
Konsumenci poszukuja wysokiej jakosci produktow, ma-
jacych charakter nowosci, o walorach zdrowotnych, ktore
moga by¢ promowane, odwotujac sie do ich autentycznosci
(zgodnosci ze standardowymi sokami o scisle okreslonym
sktadzie chemicznym), szczegdlnych waloréw smakowych
i korzystnego oddziatywania na zdrowie. Deklaracja produ-
centa, ktory chce zyskiwac zaufanie konsumentow, musi by¢
zawsze zgodna z rzeczywistymi cechami produktu. W pro-
mocji sokow mozliwe jest tez wykorzystanie tzw. oswiadczen
zywieniowych i zdrowotnych. Na przyktad, jesli informacja
dotyczy jedynie zawartosci danego sktadnika (np. zawie-

d

Sadownicy, producenci sokow mogg byc konkurencyni
w stosunku do duzych zaktadow przemystowych,
dostarczajgc na rynek soki o szczegolnych walorach
jakosciowych, np. produkujgc mieszanki sokow
ktorych popularnosc rosnie w wielu krajach, bgadz
produkujgc soki o specjalnych cechach jakosciowych,
np
kategoria produktow dynamicznie sie rozwija,

takze w innych krajach, jako produkty majgce cechy

z owocow ekologicznych. W Szwajcarii ta

VOSCI, cieszg sie one duzym zainteresowaniem

umentow

ra witamine C w znaczacych ilosciach, tj. nie mniej niz 15%
dziennego zapotrzebowania), jest ,0swiadczeniem zywie-
niowym”. Natomiast, jesli wymieniona jest substancja lub
grupa zwigzkow wraz ze wskazaniem ich okreslonej funkcji
fizjologicznej badz podany jest efekt prozdrowotny, bedzie
to ,0éwiadczenie zdrowotne”.

WAZNE ZASADY

W produkgji sokow z owocow jagodowych nalezy kierowac
sie nastepujacymi zasadami: @ owoce powinny byc swieze,
zdrowe i catkowicie dojrzate; @ wiekszos¢ owocow jagodo-
wych nie nadaje sie do dtuzszego przechowywania, jesli trze-
ba wydtuzy¢ produkcje sokéw poza sezon zbioru owocow,
to najlepszym wyjsciem bytoby zamrozenie surowca; e do
produkgji sokéw nalezy dobierac takie odmiany, ktorych sok
nadawatby sie do bezposredniego spozycia (dostodzony pro-
dukt nie bedzie mogt by¢ nazwany sokiem); e w przypadku
braku surowca o wymaganych parametrach celowa moze
by¢ produkcja sokow mieszanych, tak aby otrzymac produkt
o pozadanych cechach sensorycznych, w tym szczegolnie
0 zrownowazonej proporcji naturalnie zawartych w soku cu-
kréw do kwasow; e niektore sktadniki owocéw jagodowych
cechuje niska trwatos¢ w temperaturze pokojowej - dotyczy
to szczegdlnie antocyjandéw (majac do dyspozycji mrozony
surowiec, korzystnym rozwigzaniem jest czesta produkcja
matych partii sokow, tak aby nie zalegaty na potkach skle-
powych); e nie nalezy maksymalizowac¢ wydajnosci ttocze-
nia kosztem jakosci produktu; @ w przypadku niektoérych ga-
tunkow i odmian owocow jagodowych nie ma mozliwosci
produkcji sokéw bez uzycia preparatow enzymatycznych;
e dobor preparatow i warunkow obrobki miazgi maja decy-
dujacy wptyw na wydajnosc i jakosc¢ uzyskanego produktu
(dobdr warunkéw przeprowadza sie, uwzgledniajac cechy



surowca i jakos¢ uzyskanego soku); @ bioragc pod uwage wa-
lory zdrowotne gotowego produktu, preferowane sa soki
metne i przecierowe.

O TECHNOLOGII PRODUKCJI

Dla uzyskania zadawalajacych wynikow wydajnosci ttoczenia
przy produkcji metnych sokéw z owocéw jagodowych trud-
nych do ttoczenia (np. czarnej porzeczki) mozna zastosowac
mieszanine enzymow, ale tak dobranych, aby zmniejszy¢
lepkos¢ uzyskanego soku, bez roztozenia na drobne frag-
menty substancji pektynowych. Przeprowadzone doswiad-
czenia wykazaty wysoka przydatnos¢ do maceracji miazgi
mieszaniny zawierajacej enzym o wysokiej aktywnosci lia-
zy pektynowej i wysokiej aktywnosci poligalakturonazy (np.
2 czescienzymu Rohapect PTE + 1 cze$¢ enzymu Rohament
PL; rysunek).

Truskawki tatwo poddaja sie ttoczeniu, ale problemem
jest wyjatkowo niska stabilnos¢ antocyjanéw tych owocéw.
Stad tez spotyka sie produkty z truskawek z dodatkiem soku
z aronii. Musi to by¢ deklarowane na opakowaniu — brak
informacji o dodatku bytby traktowany jako zafatszowanie
produktu, ktéry w takim przypadku moze by¢ wycofany
z rynku (takie przypadki, jesli chodzi o produkty przemystu
sokowniczego, miaty miejsce w przesztosci).

Aronia jest fatwa w przerobie na soki. Wydajno$¢ ttoczenia
nawet bez uzycia enzymoéw siega 80%, jednakze dla zwiek-
szenia ekstrakcji antocyjanéw celowe jest podgrzanie miazgi
owocow do 85°C i natychmiastowe ttoczenie. Soki aroniowe,
ze wzgledu na cierpkos¢, nie nadaja sie do bezposredniej
konsumpcji i wymagaja mieszania z sokami z innych gatun-
kow owocow.

METNE | MIESZANE

W artykule zachecam do produkcji sokow metnych badz
mieszanych sokow przecierowych. Nalezy jednak zdawac
sobie sprawe, ze w przypadku sokéw z owocdw jagodowych
nie jest to tatwe. Odmiany uzyte do produkcji powinny by¢
bogate w substancje pektynowe, ktdre tgcznie z zawartymi
w surowcu biatkami beda oddziatywaty na stabilnos¢ zmet-
nienia. Zmetnienie w tego rodzaju produktach jest cecha
niezmiernie wazna, gdyz ma poza tym bardzo duzy wptyw
na cechy sensoryczne gotowego produktu. Zbyt duza lep-
kosc jest zle odbierana przez konsumentow. Konieczne jest
wiec zachowanie umiaru, biorgc takze pod uwage wydajnosc
tloczenia. W Instytucie Sadownictwa i Kwiaciarstwa (obec-

*W Instytucie Ogrodnictwa w Skierniewicach prowadzona jest hodowla deserowych odmian czarnej porzeczki, ktére by¢ moze okazq sie przydatne do produkcji sokow bezposrednich
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Schemat produkgji klarownych i metnych sokéw z owocow
czarnej porzeczki
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nie Instytut Ogrodnictwa) w Skierniewicach opracowano
technologie produkgji naturalnie metnych sokéw z czarnej
porzeczki, ktéra z niewielkimi modyfikacjami mogtaby by¢
wykorzystana do produkcji sokow z owocow jagodowych in-
nych gatunkow, bogatych w substancje pektynowe. Schemat
produkcji przedstawia rysunek. Stodycz maskuje goryczke,
cierpki smak (ze wzgledu na wysokq zawartos¢ zwigzkow
fenolowych) i kwasnosc sokow z czarnej porzeczki, co jest
gtownym problemem w tego rodzaju produktach. Porzecz-
ka czarna jest szczegolnie bogata w zwiazki, ktore maja wy-
soka wartos¢ prozdrowotna (obok kwasu askorbinowego).

Soki z czarnej porzeczki nie nadaja sie jednak do bezpo-
sredniej konsumpcji ze wzgledu na wysoka kwasowosc*, ale
moga by¢ wykorzystane do produkcji sokow mieszanych.
Stosunkowo niskg kwasowoscig cechuje sie odmiana ‘Bona’,
wpisana do krajowego rejestru w Polsce, ale nie jest ona zbyt
popularna.

W gospodarstwie sadowniczym z tatwoscig mozna by pro-
dukowac soki z malin (nie ma nawet koniecznosci stosowania
enzymow do obrébki miazgi), ale z tych samych wzgledow,
co w przypadku porzeczek (zbyt wysoka kwasowosc), nie
nadawatyby sie one do bezposredniej konsumpgji i naleza-
toby mieszac je z sokami o niskiej kwasowosci. Czesto miesza
sie soki zowocow jagodowych z sokami z jabtek lub gruszek.

Niezaleznie od jakosci uzytego surowca odmianowego,
nalezy tak dobiera¢ parametry gotowego produktu, aby
stosunek ekstraktu do kwasowosci wynosit 25+5, a to z te-
go powodu, ze konsumenci preferuja produkty wyraznie
stodkie. Jak wspomniatem powyzej, soki, aby mogty by¢ na-
zywane sokami w $wietle prawa, nie moga byc¢ rozcieficzane
ani dostadzane. Wykrycie rozcienczenia lub dodatku cukru,
przy zastosowaniu nowoczesnych technik laboratoryjnych,
nie nastrecza zadnych trudnosci.




