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Przy zastosowaniu nowoczesnych technologii, wykorzystaniu enzymów i różnych technik 

pozyskiwania soków (różnego rodzaju prasy i dekantery), soki można produkować z owoców 

każdego gatunku. Nie wszystkie nadają się jednak do bezpośredniej konsumpcji, bo są np. zbyt 

gęste, zbyt kwaśne lub mają bardzo nietypowy smak, do którego konsumenci nie są przyzwyczajeni 

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

JAKIE SOKI? 

Z owoców niektórych gatunków, jak np. banany, brzoskwi­

nie, morele, czarna porzeczka, agrest czy wiśnia wytwarza 

się nektary, czyli produkty, w których tzw. wsad owocowy 

wynosi od 25% do 99%. Minimalna ilość wsadu owocowe­

go jest określona przepisami. W przypadku owoców, które 

nadają się do spożycia w stanie świeżym (np. morele, brzo­

skwinie), minimalny wsad soku/przecieru wynosi 50%. Dla 

czarnej porzeczki i agrestu 25%, a dla wiśni 35%. 

Konsumenci poszukują wysokiej jakości produktów, ma­

jących charakter nowości, o walorach zdrowotnych, które 

mogą być promowane, odwołując się do ich autentyczności 

(zgodności ze standardowymi sokami o ściśle określonym 

składzie chemicznym), szczególnych walorów smakowych 

i korzystnego oddziaływania na zdrowie. Deklaracja produ­

centa, który chce zyskiwać zaufanie konsumentów, musi być 

zawsze zgodna z rzeczywistymi cechami produktu. W pro­

mocji soków możliwe jest też wykorzystanie tzw. oświadczeń 

żywieniowych i zdrowotnych. Na przykład, jeśli informacja 

dotyczy jedynie zawartości danego składnika (np. zawie-

Sadowmcy, producenci soków mogą być konkurency)ni 

w stosunku do dużych zakładów przemysłowych, 

dostarczając na rynek soki o szczególnych walorach 

jakościowych, np. produkując mieszanki soków, 

których popularność rośnie w wielu krajach, bądź 

produkuiąc soki o specialnych cechach jakościowych, 

np. z owoców ekologicznych, W Szwajcarii ta 

kategoria produktów dynamicznie się rozwija, 

a także w innych krajach, jako produkty mające cechy 

nowości, cieszą się one dużym zainteresowaniem 

konsumentów. 

ra witaminę C w znaczących ilościach, tj. nie mniej niż 15% 

dziennego zapotrzebowania), jest „oświadczeniem żywie­

niowym". Natomiast, jeśli wymieniona jest substancja lub 

grupa związków wraz ze wskazaniem ich określonej funkcji 

fizjologicznej bądź podany jest efekt prozdrowotny, będzie 

to „oświadczenie zdrowotne". 

WAŻNE ZASADY 

W produkcji soków z owoców jagodowych należy kierować 

się następującymi zasadami: • owoce powinny być świeże, 

zdrowe i całkowicie dojrzałe; • większość owoców jagodo­

wych nie nadaje się do dłuższego przechowywania, jeśli trze­

ba wydłużyć produkcję soków poza sezon zbioru owoców, 

to najlepszym wyjściem byłoby zamrożenie surowca; • do 

produkcji soków należy dobierać takie odmiany, których sok 

nadawałby się do bezpośredniego spożycia (dosłodzony pro­

dukt nie będzie mógł być nazwany sokiem); • w przypadku 

braku surowca o wymaganych parametrach celowa może 

być produkcja soków mieszanych, tak aby otrzymać produkt 

o pożądanych cechach sensorycznych, w tym szczególnie 

o zrównoważonej proporcji naturalnie zawartych w soku cu­

krów do kwasów; • niektóre składniki owoców jagodowych 

cechuje niska trwałość w temperaturze pokojowej - dotyczy 

to szczególnie antocyjanów (mając do dyspozycji mrożony 

surowiec, korzystnym rozwiązaniem jest częsta produkcja 

małych partii soków, tak aby nie zalegały na półkach skle­

powych); • nie należy maksymalizować wydajności tłocze­

nia kosztem jakości produktu; • w przypadku niektórych ga­

tunków i odmian owoców jagodowych nie ma możliwości 

produkcji soków bez użycia preparatów enzymatycznych; 

• dobór preparatów i warunków obróbki miazgi mają decy­

dujący wpływ na wydajność i jakość uzyskanego produktu 

(dobór warunków przeprowadza się, uwzględniając cechy 
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surowca i jakość uzyskanego soku); • biorąc pod uwagę wa­

lory zdrowotne g o t o w e g o p r o d u k t u , preferowane są soki 

mętne i przecierowe. 

0 TECHNOLOGII PRODUKCJI 

Dla uzyskania zadawalających wyników wydajności tłoczenia 

przy produkcji mętnych soków z owoców jagodowych t rud­

nych do tłoczenia (np. czarnej porzeczki) można zastosować 

mieszaninę enzymów, ale tak dobranych, aby zmniejszyć 

lepkość uzyskanego soku, bez rozłożenia na drobne frag­

menty substancji pektynowych. Przeprowadzone doświad­

czenia wykazały wysoką przydatność do maceracji miazgi 

mieszaniny zawierającej enzym o wysokiej aktywności lia­

zy pektynowej i wysokiej aktywności poligalakturonazy (np. 

2 części enzymu Rohapect PTE + 1 część enzymu Rohament 

PL; rysunek). 

Truskawki ł a t w o poddają się t łoczeniu, ale p r o b l e m e m 

jest wyjątkowo niska stabilność antocyjanów tych owoców. 

Stąd też spotyka się produkty z truskawek z dodatkiem soku 

z aronii. Musi t o być deklarowane na opakowaniu - brak 

informacji o dodatku byłby traktowany jako zafałszowanie 

p r o d u k t u , który w tak im przypadku może być wycofany 

z rynku (takie przypadki, jeśli chodzi o produkty przemysłu 

sokowniczego, miały miejsce w przeszłości). 

Aronia jest łatwa w przerobie na soki. Wydajność tłoczenia 

nawet bez użycia enzymów sięga 80%, jednakże dla zwięk­

szenia ekstrakcji antocyjanów celowe jest podgrzanie miazgi 

owoców do 85°C i natychmiastowe tłoczenie. Soki aroniowe, 

ze względu na cierpkość, nie nadają się do bezpośredniej 

konsumpcji i wymagają mieszania z sokami z innych gatun­

ków owoców. 

MĘTNE I MIESZANE 

W artykule zachęcam do produkcj i soków mętnych bądź 

mieszanych soków przecierowych. Należy jednak zdawać 

sobie sprawę, że w przypadku soków z owoców jagodowych 

nie jest to łatwe. Odmiany użyte do produkcji powinny być 

bogate w substancje pektynowe, które łącznie z zawartymi 

w surowcu białkami będą oddziaływały na stabilność zmęt­

nienia. Zmętnienie w tego rodzaju produktach jest cechą 

niezmiernie ważną, gdyż ma poza t y m bardzo duży w p ł y w 

na cechy sensoryczne g o t o w e g o produktu. Zbyt duża lep­

kość jest źle odbierana przez konsumentów. Konieczne jest 

więc zachowanie umiaru, biorąc także pod uwagę wydajność 

tłoczenia. W Instytucie Sadownictwa i Kwiaciarstwa (obec-

Schemat produkcji klarownych i mętnych soków z owoców 

czarnej porzeczki 

Owoce świeże 
lub rozmrożone 

Sok klarowny: 
Pectinex BE Color 
200 g/t, 50° C, 2 U 

Podgrzewanie 
i rozdrabnianie 

Traktowanie enzymem ] 

Tłoczenie 

Traktowanie enzymem 
Pectinex BE Color 100 g/l, 50°C,1 h 

Sok mętny: 
Rohapect PTE 
i Rohament PL (2+1) 
200 g/t, 50°C, 1 h 

_I 
[ Wirowanie ] 

Filtracja 
z ziemią okrzemkową 
diatomaccous earth 
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Sok klarowny 

Rozlewanie na gorąco 

Sok mętny 

nie Instytut Ogrodnictwa) w Skierniewicach opracowano 

technologię produkcji naturalnie mętnych soków z czarnej 

porzeczki, która z niewielkimi modyfikacjami mogłaby być 

wykorzystana do produkcji soków z owoców jagodowych in­

nych gatunków, bogatych w substancje pektynowe. Schemat 

produkcji przedstawia rysunek. Słodycz maskuje goryczkę, 

cierpki smak (ze względu na wysoką zawartość związków 

fenolowych) i kwaśność soków z czarnej porzeczki, co jest 

g ł ó w n y m problemem w tego rodzaju produktach. Porzecz­

ka czarna jest szczególnie bogata w związki, które mają wy­

soką wartość prozdrowotną (obok kwasu askorbinowego). 

Soki z czarnej porzeczki nie nadają się jednak do bezpo­

średniej konsumpcji ze względu na wysoką kwasowość*, ale 

mogą być wykorzystane do produkcji soków mieszanych. 

Stosunkowo niską kwasowością cechuje się odmiana 'Bona', 

wpisana do krajowego rejestru w Polsce, ale nie jest ona zbyt 

popularna. 

W gospodarstwie sadowniczym z łatwością można by pro­

dukować soki z malin (nie ma nawet konieczności stosowania 

enzymów do obróbki miazgi), ale z tych samych względów, 

co w przypadku porzeczek (zbyt wysoka kwasowość), nie 

nadawałyby się one do bezpośredniej konsumpcji i należa­

łoby mieszać je z sokami o niskiej kwasowości. Często miesza 

się soki z owoców jagodowych z sokami z jabłek lub gruszek. 

Niezależnie od jakości użytego surowca odmianowego, 

należy tak dobierać parametry g o t o w e g o p r o d u k t u , aby 

stosunek ekstraktu do kwasowości wynosi ł 25±5, a to z te­

go p o w o d u , że konsumenci preferują p r o d u k t y wyraźnie 

słodkie. Jak wspomniałem powyżej, soki, aby mogły być na­

zywane sokami w świetle prawa, nie mogą być rozcieńczane 

ani dosładzane. Wykrycie rozcieńczenia lub dodatku cukru, 

przy zastosowaniu nowoczesnych technik laboratoryjnych, 

nie nastręcza żadnych trudności. 

* W Instytucie Ogrodnictwa w Skierniewicach prowadzona jest hodowla deserowych odmian czarnej porzeczki, które być może okażą się przydatne do produkcji soków bezpośrednich 
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