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2. JAKOSC SOKOW I KLAROWNYCH NEKTAROW Z
CZARNEJ PORZECZKI W ZALEZNOSCI OD CECH
ODMIANOWYCH SUROWCA

W normach na soki i nektary jako$¢ owocéw przeznaczonych do przerobu jest
rozpatrywana w kontek$cie ich jednorodno$ci gatunkowej, dojrzatosci i zdrowotnosci.
Zarejstrowane i polecane do produkcji w Polsce odmiany czarnej porzeczki daja surowiec
znacznie r6éznigcy si¢ jakoScia rozumiana jako zespét cech chemicznych i fizycznych
owocéw, rzutujacych na warto§¢ handlowa 1 odzywcza przetwordw. Celem
przeprowadzonych badaii byto okreS§lenie, ktére z tych odmian sg najbardziej przydatne do
produkcji sokéw i klarownych nektar6w. Doswiadczenie przeprowadzono na owocach
siedmiu odmian zebranych w dwdch kolejnych sezonach wegetacyjnych. Owoce
przerabiano najpierw na koncentrat, z ktérego wykonano nast¢pnie soki i nektary.
Bezposrednio po produkcji oraz po 5 i 14 tygodniach przechowywania przetworéw
oznaczano w nich ekstrakt, pH, kwasowos$é miareczkowga, zawarto§é kwasu askorbinowego,
antocyjanéw i klarowno$é. Ocene sensoryczng przeprowadzono na osobnych sesjach dla
nektar6w i sokéw, po 0 i 14 tygodniach od produkcji. Najwigksza zawarto$cia kwasu
askorbinowego cechowaly si¢ cechowaly sie nektary i soki otrzymane z owocdw odmian
Ben Lomond i Ceres (bezposrednio po produkcji zawieraly one odpowienio 241 mg/1 i 863
mg/l oraz 229 mg/l i 818 mg/1). Takze po 14 tygodniach przechowywania zawarto§¢ kwasu
askorbinowego byla w nich wyzsza niz w produktach pozostalych odmian, spelniajac
wymagania PN dla grupy sokéw owocowych orzeZwiajacych witaminowych. Nektary z
pozostalych odmian oraz soki z owocé6w odmiany Ojebyn nie spelnialy wymagan normy
PN na soki witaminowe nawet bezposrednio po produkcji. Swiezo wykonane nektary z
wszystkich odmian byly oceniane bardzo wysoko pod wzgledem barwy, przy czym
-odmiany Titania, Triton, Fertodi i Ojebyn zachowaly wysokie notowania takze po 14
tygodniach przechowywania. Wyzsze stgzenie i wigksza stabilno§¢ antocyjanéw w sokach
niz w nektarach byty powodem braku istotnych statystycznie réznic migdzy barwa sokow
otrzymywanych z poszczeg6lnych odmian oceniana bezposrednio po produkcji i po 14
tygodniach. Odmianami z ktérych wyprodukowano najwyzszej jakosci nektary i soki byly
Triton, Titania i Ben Lomond. Najmniej przydatna do produkcji tych przetworéw byla
‘odmiaria Bona. ll



