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OCENA JAKOSCI BRZOSKWIN W ZELU KONSERWOWANYCH
KWASEM SORBOWYM - W ZALEZNOSCI OD WARUNKOW
PRZECHOWYWANIA

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu okresu i warunkéw przechowywania na jako$¢ brzoskwin w zelu
konserwowanych kwasem sorbowym. Materiatem badawczym byly konserwy wyprodukowane w Prze-
tworni Owocow i Warzyw ,,Prospona” sp. z 0.0. — brzoskwinie w zelu. Ocenie poddano produkty w od-
stgpach 3-miesigcznych, sktadowane przez 12 miesigcy w temperaturze chtodniczej (2-4°C) i pokojowej
(18-20°C). Oznaczono zawarto$¢ suchej masy, cukrow ogdtem, kwasow ogdtem, kwasu sorbowego
i poziomu pH. Oceniono réwniez jako$¢ mikrobiologiczna i sensoryczng konserw. W 100 g brzoskwin
w zelu, badanych bezposrednio po wytworzeniu, stwierdzono 27,07 g suchej masy, 18,70 g cukrow ogo-
tem, 0,77 g kwasow ogotem, 0,068 g kwasu sorbowego, pH konserwy wynosito 3,30. Okres i temperatura
sktadowania produktu wptynely w najwigkszym stopniu na zmniejszenie zawarto$ci kwasu sorbowego.
Lepszym zachowaniem kwasu sorbowego charakteryzowaty si¢ produkty magazynowane w temperaturze
chlodniczej. W przechowywanych produktach nie stwierdzono zmian mikrobiologicznych. Ocena senso-
ryczna brzoskwin w zelu bezposrednio po produkcji wynosita 4,77 pkt. Po 12 miesiacach skladowania
produkt otrzymat noty 4,43 pkt i 4,78 pkt odpowiednio w temperaturze pokojowej i chtodniczej.

Stowa kluczowe: brzoskwinia w zelu, kwas sorbowy, warunki przechowywania

Wprowadzenie

Przemyst owocowo-warzywny produkuje z owocow $wiezych lub z ich potprze-
tworow wiele produktow, ktore znajduja coraz szersze zastosowanie w przemysle cu-
kierniczym jako nadzienia do ciast oraz jako dodatek do deserow. Produkty takie, jak:
dzemy, marmolady, owoce kandyzowane, prazone, obsuszane, w zelu i w syropie
urozmaicaja oraz ulatwiaja przygotowanie positkéw w gospodarstwach domowych.
Czynnikiem konserwujacym tych wyrobow jest czgsto wysokie st¢zenie cukru, ale
w wielu przypadkach stosuje si¢ utrwalanie termiczne z zastosowaniem pasteryzacji
w opakowaniach hermetycznych. Uzycie przy ich produkcji chemicznych $rodkow
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konserwujacych jest dodatkowym czynnikiem wspotdziatajacym z innymi czynnikami
utrwalajacymi zywno$¢. Zaleta tego rodzaju konserw jest ich przedluzona trwatosé
zwlaszcza po otwarciu opakowania. Ponadto produkty takie sa dostgpne niezaleznie od
pory roku i sa tatwe w przechowywaniu [25]. Zgodnie z obowigzujacymi przepisami
prawa zywnosciowego okres przechowywania wyrobow spozywczych producent usta-
la sam na podstawie przeprowadzonych niezbgdnych badan produktu [22]. Trwalosé
przechowalnicza konserw wyznacza data minimalnej trwatosci. Okres ten moze jednak
by¢ wydhuzony na podstawie wynikow przeprowadzonych badan przechowalniczych,
dostgpnych do wgladu jednostkom kontroli. W trakcie badan przechowalniczych po-
winny by¢ sprawdzane parametry ulegajace zmianom podczas przechowywania, w tym
przede wszystkim parametry sensoryczne, mikrobiologiczne i chemiczne.

Celem pracy byta ocena zmian jakosci brzoskwin w zelu konserwowanych kwa-
sem sorbowym i przechowywanych 12 miesigcy w temperaturze otoczenia i temperatu-
rze chlodniczej. Za kryterium oceny przyjgto wybrane wyrdzniki fizykochemiczne,
parametry mikrobiologiczne i cechy sensoryczne.

Material i metody badan

Materiatem doswiadczalnym byly brzoskwinie w zelu — wyprodukowane w Prze-
tworni Owocow i Warzyw ,,Prospona” Sp. z 0.0. w Nowym Saczu. Brzoskwinie w zelu
to produkt otrzymany przez wymieszanie pokrojonych w kostk¢ owocow z zelem
i utrwalony metoda pasteryzacji w puszkach. Zel do produkcji przygotowano zgodnie
z norma zaktadowa [24] ze skrobi z dodatkiem wody, cukru, kwasu cytrynowego oraz
srodka konserwujacego (sorbinian potasu, w dawce 0,1%), srodkéw aromatyzujacych,
barwnikoéw spozywczych dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe.

Proces technologiczny produkcji owocoéw w zelu obejmmowat nastgpujace czynno-
$ci: przygotowanie potproduktéw (dobodr jakosciowy i ilosciowy owocow oraz dodatkow
przewidzianych receptura), przygotowanie zelu, polaczenie owocoéw z zelem, mieszanie,
rozlew do puszek (400 g), zamknigcie, pasteryzacja, etykietowanie, magazynowanie.

Material doswiadczalny byt przechowywany w temperaturze pokojowej (18-
22°C) oraz chtodniczej (2-4°C).

Ocenie jakosciowej poddano produkty bezposrednio po wytworzeniu oraz po 3, 6,
9 i 12 miesiacach sktadowania. W celu wykazania wptywu okresu i temperatury skta-
dowania konserw na ich jakos$¢, w badanych prébach okreslano zawarto$¢ wybranych
wyroznikow fizykochemicznych, parametry mikrobiologiczne i jako$¢ sensoryczna.

Oznaczano:

— zawarto$¢ suchej masy metoda wagowa wg AOAC (32.064) [14];

— o0go6lna zawarto$¢ cukrow wg AOAC (32.041) [14]. Roztwér do oznaczenia cu-
krow ogdétem poddawano S-minutowej inwersji w temp. 68-70°C wobec kwasu
solnego;
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— 0golna zawarto$¢ kwasow, w przeliczeniu na kwas cytrynowy, metoda miarecz-
kowa wg AOAC (32.043) [14];

— kwasowos¢ czynna metoda potencjometryczna wg AOAC (32.010) [14];

— zawarto$¢ kwasu sorbowego metoda spektrofotometryczna [8].

Wszystkie wskazniki analizowano w 4 powtdrzeniach. Probki do badan pobierano
z czterech opakowan wybranych losowo z calej partii konserw.

Badania mikrobiologiczne prowadzono bezposrednio po otwarciu opakowan,
w czterech powtdrzeniach. Obejmowaly one oznaczenie liczby bakterii tlenowych
mezofilnych w 1g [7], drozdzy i plesni w 0,1g [9] oraz bakterii beztlenowych prze-
trwalnikujacych w 0,1g [15].

Analize sensoryczna wykonywal 5-osobowy zespot metoda oceny bezposredniej
przy zastosowaniu pigciopunktowej skali ocen [16]. Wytypowano nastgpujace wyroz-
niki jako$ci sensorycznej, uznane za najistotniejsze dla konsumenta: wyglad ze-
wngtrzny produktu, w tym wyglad ogdlny, zachowanie ksztattu i jednolitos¢ wielkosci
czastek owocow, barwa frakcji zelowej, barwa czastek owocow, ponadto uwzglednio-
no konsystencjg, zapach i smak.

W celu umozliwienia wlasciwej interpretacji uzyskanych wynikow wykonano ob-
liczenia statystyczne stosujac test F Snedecora i test t-Studenta. Nastgpnie obliczono
najmniejsza istotna réznicg (NRI) wyroznikéw skladu chemicznego przy poziomie
prawdopodobienstwa p<0,01 i oceny sensorycznej przy p<0,05. Wyniki analizowanych
wyr6znikéw chemicznych podano w przeliczeniu na 100 g produktu.

Wiyniki i dyskusja

Produktem wykorzystywanym nie tylko przez cukiernikow sa brzoskwinie w ze-
lu, ktéry ma wilasciwosci termostabilne, co powoduje, ze produkty z jego uzyciem
mozna zamraza¢ oraz piec bez zmiany struktury tego potproduktu. Zaleta tej konserwy
jest takze i to, ze nalezy ona do grupy produktéw niskostodzonych.

Badania przeprowadzone bezposrednio po produkcji konserw wykazaty, ze w 100
g bylo $rednio 27,07 g suchej masy, 18,70 g cukrow ogdtem, 0,77 g kwasow ogdtem
10,068 g kwasu sorbowego, a pH ksztaltowato si¢ na poziomie 3,30 (tab. 1-2). Kwa-
sowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy byla nie mniejsza niz 0,5 g/100 g
produktu, a zawartos¢ srodka konserwujacego (sorbinian potasu) nie wigksza niz 0,1
g/100 g produktu, co byto zgodne z zaktadowym dokumentem normalizujacym prze-
twory owocowe takie, jak owoce w zelu [24]. W trakcie przechowywania konserw
nastapily istotne zmiany zawartos$ci analizowanych wyr6znikow, przy czym temperatu-
ra przechowywania nie miala wplywu na ich poziom. Po rocznym przechowywaniu
produktu, w porownaniu z konserwami bezposrednio po produkcji, udowodniono sta-
tystyczne zmniejszenie zawartosci suchej masy, cukréw ogoélem i kwasoéw ogoltem,
ktore byto jednak niewielkie i nie przekroczyto 10%.



Tabela 1l

Zawarto$¢ suchej masy i cukrow ogétem w brzoskwiniach w zelu (w §wiezej masie).
Dry matter and total sugars content in peaches in gel (in fresh matter).

) Temperatura prze- Okres przechowywania [miesiace] NRI*
Anahz’o.w‘any chowywania Period of storage [months] Warto$¢
wyroznik . . p<0,01
Analvsed Temperature of 3 6 9 12 Srednia LD
Hayse storage 0 0ziom 0ziom 0ziom 0ziom Mean value
component °c p A p A p A p A p<0.01
[*C] level level level level
18-20 27,07 27,27 101 26,96 100 26,47 98 25,22 93 26,60
Sucha masa a—n.s.
Dry matter 2-4 27,07 | 2747 | 101 | 2645 | 98 26,71 99 | 2526 | 93 2659 | b 0.442
(/100 g] rto$é $redni ¢c—n.s.
Warose SteAia 007 | 2737 | 101 | 2671 | 99 26,59 98 | 2524 | 93 ;
mean value
18 -20 18,70 17,33 93 17,35 93 17,64 94 17,29 92 17,66
Cukry ogotem a—0,431
Total sugars 2-4 18,70 | 18,02 | 96 | 1798 | 96 18,03 9 | 17,68 | 95 1808 | b_ 0482
(/100 g] rtoéé éredni c—n.s.
Wartose SteAia e 20 | 17,68 | 95 | 17,67 | 94 17,84 95 1749 | 94 ;
mean value

Objasnienia: / Explanatory notes:

A - % w odniesieniu do konserwy bezposrednio po produkcji / A - % regarding product directly after processing;

*NRI p <0,01/LSD p<0.01; a - temperatura przechowywania / - temperature of storage; b - okres przechowywania / period of storage; ¢ - (axb) —
wspotdziatanie / interaction;
n.s. — nieistotne statystycznie / not statistically significant.




Poziom kwasowosci ogdlnej, kwasowosSci czynnej i zawarto$¢ kwasu sorbowego w brzoskwiniach w zelu (w $§wiezej masie).
Total acidity and active acidity level and sorbic acid content in peaches in gel (in fresh matter).

Tabela 2

. Temperatura Okres przechowywania [ miesiace] NRI*
Anallz’qw'elny przechowywania Period of storage [months] Warto$¢
wyr6znik . . P=0,01
Temperature of 3 6 9 12 $rednia
Analysed storage - - - - M I LSD
component ) g 0 poziom A poziom A poziom A poziom A can value p<0.01
[°C] level level level level
Kwasowosé 18-20 0,77 0,73 95 0,76 99 0,70 91 0,69 90 0,73
og6lna A s
[g/100¢g] 2-4 077 | 0,75 97 0,77 | 100 0,69 90 0,68 88 0,73 b—0.027
Total acidity c ;l s
056 Sredni —n.s.
(/100 g] WATlOSESTEAma 1 29 1 0,74 96 0,77 | 100 0,70 91 0,69 90 ;
mean value
Kwasowo$é 18- 20 3,30 3,31 100 3,48 105 3,46 105 3,50 106 3,41
czynna a—n.s.
(pH) 2-4 3,30 3,30 100 3,48 105 3,46 105 3,50 106 3,41 b-0.011
Active acidity rtoéé Sredni c—n.s.
(pH) Warlose STeCIe 330 | 331 | 100 | 348 | 105 3.46 105 3,50 106 -
mean value
18- 20 0,068 | 0,059 87 0,048 71 0,038 56 0,023 34 0,047
Kwas sorbowy a—0,0009
Sorbic acid 2-4 0,068 | 0,062 91 0,051 75 0,043 63 0,029 43 0,051 b-0,0017
[2/100 g] 08¢ Sredni c—0,0025
Wartose STeAa 1 068 | 0,061 9 | 0050 | 74 0,041 60 0,026 38 ;
mean value

Objasnienia jak w Tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.
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O niewielkich ubytkach suchej masy, cukrow ogotem, kwasowosci ogoélnej
i czynnej podczas przechowywania dzeméw owocowych z kilku gatunkow owocow,
a wigc produktéw zblizonych do analizowanej konserwy, podaja rowniez Kmiecik
iwsp. [11]. Z kolei badania Jaworskiej i Kmiecika [10] wykazaly, ze roczny okres
przechowywania przetworow owocowych takich, jak konfitury mial istotny wplyw
jedynie na zawarto$¢ kwasow ogotem, ktorych ilos¢ obnizyta si¢ o 17%, w poréwnaniu
z produktem wyjsciowym.

Dzigki stosowaniu konserwantow mozna uzyska¢ przedtuzenie trwatosci do kilku
dni po otwarciu opakowania produktéw spozywczych takich, jak np.: sosy warzywne,
dzemy niskostodzone, ogorki konserwowane w duzych opakowaniach; gdyz dodatek
konserwanta op6znia procesy mikrobiologicznego psucia si¢ produktu przez drobno-
ustroje, szczegodlnie plesnie. W ocenianych brzoskwiniach w Zelu zastosowano che-
miczny $srodek konserwujacy — sorbinian sodu. Kwas sorbowy i jego sole hamuja roz-
woj plesni i drozdzy, czyli maja dzialanie fungistyczne [3]. Konserwant ten znalazt
bardzo szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym, wigksze niz kwas benzoeso-
wy. Wynika to z faktu, ze jest on bardziej efektywny od kwasu benzoesowego w za-
kresie pH 4,0 — 6,5, a w organizmie czlowieka jest metabolizowany tak, jak naturalne
kwasy ttuszczowe [4, 13, 18]. Kwas sorbowy i jego sole jako srodki o dziataniu prze-
ciwbakteryjnym sa szeroko wykorzystywane migdzy innymi do konserwowania pro-
duktow niskostodzonych [6]. Moze by¢ ponadto stosowany do utrwalania: pulp i prze-
cierow owocowych, marmolad, powidel, dzemow, galaretek, innych przetworow owo-
cowych oraz owocow suszonych [17]. Sol kuchenna, cukier, kwas propionowy, nizyna
i fosforany poteguja konserwujace dziatanie kwasu sorbowego i sorbinianow [6]. Ba-
dania naukowe potwierdzaja, ze nawet tak niskie dawki konserwanta, jak 0,035% czy
0,050% maja juz pozytywny wptyw na trwato$¢ i cechy sensoryczne produktow owo-
cowo-warzywnych [5, 12].

Przeprowadzone analizy brzoskwin w zelu dowiodly, ze zawarto$¢ kwasu sorbo-
wego w produktach po rocznym przechowywaniu zmniejszyla si¢ z przecigtnego po-
ziomu 0,068 g/100 g bezposrednio po wyprodukowaniu do 0,026 g/100 g. Gliemmo
i wsp. [6] podaja, ze poziom kwasu sorbowego zalezy od pH srodowiska, aktywnosci
wody oraz warunkéw przechowywania. Brzoskwinie w zelu przechowywane w wa-
runkach chtodniczych mialy po 12 miesiacach sktadowania wigcej konserwanta niz
produkt magazynowany w temperaturze otoczenia $rednio o 21%. Znaczne zmiany
zawartosci kwasu sorbowego podczas przechowywania w réznego rodzaju produktach
owocowych wykazali réwniez Bolin i wsp. [2] oraz Thakur i Arya [20]. Thakur i Arya
[20] badali zmiany zawartosci konserwanta w soku pomaranczowym i w pulpie z owo-
co6w mango i stwierdzili, ze juz po 90 dniach przechowywania w temperaturze poko-
jowej nastapil znaczacy spadek poziomu kwasu sorbowego, o 14% w soku pomaran-
czowym i 0 34% w pulpie. Badania przeprowadzone przez Bolina i wsp. [2] dodatko-
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wo udowodnily, ze wyzsza temperatura przechowywania powodowata wigksze straty
substancji konserwujacej. Ubytek kwasu sorbowego w suszonych s$liwkach przecho-
wywanych przez 10 miesigcy w temp. 21°C wynioést 30%, a 50% w temp. 32°C. Na
zmniejszenie zawartosci konserwanta w magazynowanej zywno$ci wptywa nie tylko
okres i1 temperatura przechowywania, ale rowniez pH wyrobu, obecno$¢ soli, jondw
metali, aspartamu, glicerolu czy np. zawartos¢ wody w suszonych owocach [1, 6, 21,
23]. Badania prowadzone przez Vidyasagara i Arya [23] udowodnily, Ze nawet rodzaj
opakowania ma wptyw na zawarto$¢ substancji utrwalajace;j.

Rownolegle z badaniami wyréznikow sktadu chemicznego przeprowadzono ba-
dania mikrobiologiczne, ktore obejmowaty parametry okreslone wiasciwag dla tego
produktu norma jako$ciowa wyrobu. Na zadnym etapie badan nie stwierdzono zmian
mikrobiologicznych, ktore bytyby podstawa do skrocenia okresu sktadowania lub dys-
kwalifikacji produktu (tab. 3).

Tabela 3
Wyniki analiz mikrobiologicznych brzoskwin w zelu.
Results of microbiological analyses of peaches in gel.
Okres i warunki przechowywania [miesiace]
Parametr Period and conditions of storage [months]
mllfrobl(.)loglc'zny 3 6 9 12
Microbiological 0 miesigcy
parameter 0 months

18-20°C| 2-4°C| 18-20°C| 2-4°C| 18-20°C| 2-4°C| 18-20°C| 2-4°C

Liczba bakterii tleno-
wych mezofilnych

1
e <10 <10 | <10| <10 | <10| <10 | <10| <10 | <10
Number of aerobic
mesophilic bacteria in
Ig
Obecnos¢ drozdzy i
le$ni 1
plesni w 0.1 g nb nb nb nb nb nb nb nb nb

Yeasts and moulds in
0.1g

Bakterie beztlenowe
przetrwalnikujace w
0,1g nb nb nb nb nb nb nb nb nb
Anaerobic sporefor-
ming bacteria in 0.1 g

nb - nieobecne / non-detectable.




Jako$¢ sensoryczna brzoskwin w zelu [pkt].
Sensory quality of peaches in gel [scores].

Tabela 4

LSD p < 0.05 (total score)

Mnoznik Okres 1 warunki przechowywania konserw
Wyrdznik jakosci wazkosci Period and conditions of storage
Quality factor Conversion | 0 miesiecy | 3 miesiace / months | 6 miesigcy / months | 9 miesigcy / months | 12 miesigcy / months
factor 0 months 18-20°C 2-4°C 18-20°C 2-4°C 18-20°C 2-4°C 18-20°C 2-4°C
1. Wyglad zewngtrzny produktu: / External apperance of the product:
lad ogol
a) wyglad ogolny (synereza) . | 5.0 5.0 5.0 5.0 5,0 5.0 5,0 5,0 5,0
general appearance (syneresis)
b) zachowanie ksztaltu i jednoli-
tos$¢ wielkosci czastek owocow 2 43 43 43 43 43 43 43 4,1 43
shape and size uniformity
¢) barwa frakeji zelowej 3 5,0 48 5,0 45 49 43 47 42 45
colour of gel phase
d) barwa oWocoOw 3 5.0 5.0 5.0 4,7 4,9 46 48 4.4 4,7
colour of fruits
frakcji
] zelowej 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 4,7 5,0 43 4,9
2. Konsystencja
’ of gel phase 2
Consistency OWOCOW
) 4,7 4,9 4,9 4,9 4,9 4.4 4,9 4,2 4,9
of fruits
3. Zapach / Smell 4 5,0 48 5,0 47 5,0 4.6 5,0 4.6 5,0
4. Smak / Taste 5 4.4 4,9 49 4,8 49 4,6 4,9 4,6 49
O 01
cenia 0goTa 20 477 483 4,90 4,70 4.86 4,58 482 443 478
Total score
NRI p < 0,05 0l
p < 0,05 (ocena ogdlna) 0.061
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Siwek 1 wsp. [19] podkreslaja, ze waznym elementem badan przechowalniczych
okreslajacych termin przydatnosci do spozycia lub datg minimalnej trwatosci produk-
tow spozywczych jest ocena sensoryczna wyrobow, ktora powinna odgrywaé réwno-
rz¢dna rol¢ z badaniami mikrobiologicznymi czy chemicznymi. Jak wykazaty wyniki
cytowanych autorow wykonywanych od wielu lat na zlecenia producentéw, zmiany
sensoryczne w stopniu dyskwalifikujacym produkt w wielu przypadkach wystepuja
wczesniej niz zmiany mikrobiologiczne. Nalezy podkresli¢, ze przechowalnicza ocena
sensoryczna nie moze by¢ traktowana i wykonywana ,,przy okazji” innych badan, np.
mikrobiologicznych. Wigkszo$¢ zmian w produkcie wykrywana jest wtedy, jesli ocena
prowadzona jest przy zachowaniu wtasciwych dla danych wyrobow procedur analizy
sensorycznej. Dotyczy to w szczegdlnosci warunkow wykonywania oceny, sposobu
przygotowania probek, kwalifikacji oséb oceniajacych.

Brzoskwinie w Zelu oceniane sensorycznie bezposrednio po wytworzeniu otrzy-
maly notg rowna 4,77 pkt (tab. 4). Ze wzgledu na poprawe smaku (bez posmaku skro-
biowego) 1 konsystencje frakcji owocow, konserwa ta po 3 miesiacach przechowywa-
nia uzyskata wyzsze noty 4,83 pkt (18-20°C) i 4,90 pkt (2-4°C). W trakcie dalszego
sktadowania oceny ulegaty niewielkiemu obnizaniu, przy czym zawsze wyzsze noty
uzyskiwata konserwa z temperatury chtodniczej. Po rocznym chlodniczym przecho-
wywaniu brzoskwinie w zelu oceniono na poziomie 4,78 pkt, a konserwy przechowy-
wane w temperaturze 18-20°C uzyskaly $rednia note 4,43 pkt.

Na obnizenie oceny podczas przechowywania w temperaturze pokojowej miaty
wplyw nizsze noty prawie wszystkich ocen czastkowych. W badaniach Jaworskiej
1 Kmiecika [10] nizsza temperatura sktadowania konfitur miata korzystny wplyw tylko
na barw¢ produktu, co spowodowalo, ze oceny koncowe produktéw skladowanych
w temperatury pokojowe;j i chtodniczej r6znity si¢ nieznacznie.

Whioski

1. Po 12 miesiacach przechowywania brzoskwin w zelu, niezaleznie od temperatury
sktadowania, stwierdzono niewielkie zmniejszenie zawartosci wigkszosci analizo-
wanych wyroznikow.

2. Podczas 12-miesigcznego sktadowania konserw zawarto$¢ kwasu sorbowego
zmnigjszyla sig, w odniesieniu do pierwotnego poziomu bezposrednio po produkcji,
0 59% w produktach przechowywanych w temperaturze chtodniczej i o 66%
w konserwach przechowywanych w temperaturze pokojowej.

3. Czas i temperatura sktadowania nie mialy wplywu na jakos¢ mikrobiologiczna oce-
nianego produktu.

4. Dwunastomiesi¢czne przechowywanie konserw w temp. 2-4°C nie zmienito ich
jakos$ci sensorycznej, natomiast w temp. 18-20°C wplyne¢lo na nieznaczne jej po-
gorszenie.
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QUALITY EVALUATION OF PEACHES IN GEL CONSERVED WITH SORBIC ACID
DEPENDING ON STORAGE CONDITIONS

Summary

The aim of the paper was to establish the effect of time and conditions of storage on the quality of
peach in gel conserved with sorbic acid. The investigated material consisted of peach in gel conserves
produced by “Prospona” Fruit and Vegetable Processing Plant Ltd. The products stored for 12 months at
cold storage temperature of 2-4°C and at room temperature of 18-20°C were evaluated at 3-month inter-
vals. The content of dry matter, total sugars, total acids, sorbic acid and the pH level were measured in the
investigated samples. The microbiological and sensory value of the product was also determined. In 100g
of peach in gel conserve analysed directly after processing the content of dry matter was 27.07 g; of total
sugars 18.70 g; of total acids 0.77 g; of sorbic acid 0.068 g; pH was 3.30. The period and temperature of
storage had the greatest decreasing effect on the content of sorbic acid. The products kept in cold store
conditions preserved more sorbic acid. No microbiological changes were found in the stored products. The
sensory evaluation of peach in gel was 4.77 score directly after processing. After 12 months of storage the
products got 4.43 and 4.78 scores for room and cold storage temperatures, respectively.

Key words: peach in gel, sorbic acid, conditions of storage



