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Wplyw rozdrobnienia miazgi na ilo$¢ i jako$¢ uzyskiwanego soku z gru&®

Streszczenie

Praca przedstawia zagadnienia zwigzane z technologiq produkcji sokéw owocowych na przyktag
nienia (Srednim, drobnym i bardzo drobnym) oraz pomiar ilosci uzyskiwanego soku, j
(zawartos¢ ekstraktu, pH) oraz sensorycznych (klarownosé, zapach, barwa). Stopien

rozdrobnieniu, ktdre okreslono na podstawie czgstek z wyttoczyn. Pomiary wykon
z wykorzystaniem programu GIMP DrawArrow. Stwierdzono, ze przy rozdro

nienia odnotowano réwniez mniejszy uzysk wyttoczyn i strat wynikajgcyc

el ‘e@ szek odmiany
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o
arow czgstek owocow po
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obnym uzyskuje sie istotnie
nego. Dla tego stopnia rozdrob-
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The influence of the pulp fragmentation on th

meynt and quality of pear juice
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\Degree of size reduction was determined as the ratio
ingi (g to the average particle size after size reduction of fruit.
ctfqn were established on the basis of pomaces particles. Measure-

ments were taken on the basis of image s using GIMP Draw Arrow. It has been found that when fine grind-
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[mm];

ig — graniczny stopien rozdrobnigaig;
mm - masa miazgi przed proceg enia [g];
ms — masa soku [g];

mw - masa wyttoczyn [g];
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Wykaz oznaczen:

d - $redni wymiar czqsteczek po rozdrobn

n - ilo$¢ wymiaréw chari stysznych przyjetych do obliczen (3);

r - ilo$¢ powtdrzen (352
Wprowadzeni%
Gruszki ( nis L.), sa jednymi z najpopularniejszych
owocow (gtéwnie w Azji i Europie), przeznaczo-
nymi za bezposredniej konsumpcji jak i do prze-
tworspwa owo-warzywnego (De Paepe i in, 2015).

Roczn@ produkcja tych owocéw w Europie wynosi okoto 2,5
i¢dnak tylko niektére z uprawianych odmian stano-
dla przetworstwa owocowo-warzywnego, przy-

er ou t of juice of pears than in the case of sample medium and very fi-
ne. For this degree of size reductio m ported a smaller yield residue and losses pomace resulting from mac-

X, Y, Z - osie wymiarowania [mm];

D - Sredni wymiar gruszki przed rozdrobnieniem [mm];
E - ekstrakt ogdlny [%; w/w];

S - ilos¢ substancji rozpuszczonych w soku [kg];

St- straty uzyskane w czasie ttoczenia [%];

Us - uzysk soku [%];

Uw - uzysk wyttokow [%].

ktadem jest odmiana Konferencja Alexsander Lucas (Markow-
skiiin, 2012). Sg one doskonatym Zrédtem witamin, sktadni-
kéw mineralnych, btonnika, sktadnikéw fenolowych (Salta
iin, 2010) i majg niski indeks glikemiczny (Foster-Powell i in,,
2002) a wytwarzane z nich soki zachowujg wszystkie w/w
wiasciwosci owocu.

Produkcja soku z gruszek jest analogiczna do produkcji soku
z jabtek. Po etapie obrébki wstepnej (myciu i sortowaniu)
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gruszki poddawane s3 rozdrabnianiu, ttoczeniu, pasteryzacji
i pakowaniu. Wydajnos¢ procesu, rozumiana jako ilos¢ uzy-
skanego soku z kg surowca, zalezy od wstepnej obrébki mia-
zgi jak rdwniez od stopnia jej rozdrobnienia. Maceracja miazgi
i jej wptywem na wydajno$¢ ttoczenia zajmowato sie wielu
badaczy, m.in.: w aspekcie wykorzystania enzyméw (Cliff i in.,
1991; Kidon i Czapski, 2011; Lima i in., 2015), pulsacji polem
elektrycznym (Wang i Sastry, 2002), promieniowania jonizu-
jacego (Mitchell i in., 1991) i mikrofalowego (Nadulski, 2002),
fal ultradzwiekowych (Sliwinski, 2001) a nawet poprzez za-
mrazanie i rozmrazanie miazgi (Nadulski i Wawryniuk, 2009;
Nadulski i in., 2013). Podstawowym jednak etapem w proce-
sie produkcji sokéw z owocéw ziarnkowych jest rozdrabnia-
nie, ktérego celem jest umozliwienie wydobycia soku w pro-
cesie ttoczenia. Etap ten polega na mechanicznym uszkodze-
niu tkanki, co prowadzi do jej rozbicia, rozgniecenia lub roz-
tarcia. Mimo, Ze jest to konieczny zabieg w produkcji soku,
korzystnie wptywajacy na wydajno$¢, to ma réwniez ujemne
strony wynikajace z nieodpowiedniego dobrania stopnia roz-
drobnienia w stosunku do rozdrabnianych owocow.

Istotne jest, aby stopien rozdrobnienia owocéw dobrac¢ do ich
struktury. Zalezy to przede wszystkim od gatunku i stopnia
dojrzatosci owocow (Domian i in., 2013). Zbyt duze czastki
owocow, beda obniza¢ wydajnos¢ ttoczenia natomiast miazga
nadmiernie rozdrobniona bedzie powodowaé¢ wzrost oporéow
hydraulicznych podczas ttoczenia (Bates i in, 2001; Strzat-
kowska i in., 2011; Nadulski, 2010). Ponadto zbyt duze roz-
drobnienie miazgi moze réwniez intensyfikowa¢ procesy
utleniania reaktywnych zwigzkéw obecnych w owocach (poli-
fenole, witaminy). Wazne jest zatem aby stopienl rozdrobnie-
nia byt indywidualnie dobrany do owocéw, w taki sposéb, ab
mozliwe bylto otrzymanie soku z mozliwie matg iloscig 3
dow, przy jednoczes$nie duzej wydajnosci ttoczenia. ¢
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Cel pracy

Celem pracy byto okreslenie najlepszego stopniai
nia dla miazgi z gruszek, dla ktérego uzyski gek

wieksze a cechy sensoryczne i fizykochemiczng
sokow najkorzystniejsze.

Materialy i metody

Do badan wykorzystano gruszki odmis onferencja”. Mate-
riat badawczy pozyskano od sadownikéw z wojewoddztwa
zachodniopomorskiego na po u paZdziernika. Badania
prowadzono przez okres 2 tygddn mogto powodowac, ze
stopien dojrzatosci gruszek moégt n¥eznacznie rézni¢ sie po-
miedzy poszczegélnymi . W okresie badan gruszki
przechowywano w warunkash chtodniczych, w temperaturze
ok. 10°C. Wybierano ocex$§wieze, zdrowe, twarde, nieusz-
kodzone mechanicznie)p\jednakowym stopniu dojrzatosci,
ktéry okreslano % testu na obecno$¢ skrobi. W tym

& n piano na powierzchnie owowcow

celu ptyn Lugqld
\g ie. Brak barwy granatowej oznaczat

7

i oceniano

Srednicy 3 mm; zestaw 4 - tarcza z oczkami o Srednicy 3mm
z podwojnymi nozami). Pojedynczy wsad owocow dla kazde-
go zestawu nozy i sit wynosit 0,6 kg, dzieki czemu %no
ok. 0,5 kg miazgi. Badania rozdrabniania r-\ no

w trzech powtdrzeniach. Miazge owocowsg z %%o roz-
drobnienia, umieszczano w chustach filtracyjnych wp€rforo-

wanym naczyniu i ttoczono przy uzyciu la ryﬁj]a rasy
wiasnej konstrukcji, wspotpracujacej z@p mMstron FTC

TMS PRO, firmy Food Technology Cexpd
(rys. 1) z sila nacisku ttoka 2000N (05

»Yirginia, USA
) i predkosciag
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Rys. 2. Metoda wymiarowania: a - gruszek; b - czqstek po rozdrobnieniu

Fig. 2. The dimensioning method: a - pears; b - particles after fragmentation

Owoce i czastki wymiarowano na podstawie analizy obrazu
w osiach x, y, z, wykorzystujac do tego program GIMP - Draw
Arrow firmy The GIMP Team. Zdjecia wykonano aparatem
fotograficznym firmy Nikon, na papierze milimetrowym. Sto-
pien rozdrobnienia gruszek okres$lano na podstawie wytto-
czyn, jako stosunek usrednionych, charakterystycznych wy-
miaréw gruszki przed rozdrobnieniem (rys. 2a) do usrednio-
nych, charakterystycznych wymiaréw czastek owocéw po
rozdrobnieniu (rys. 2b). Pomiary gruszek oraz poszczeg6l-
nych czastek w kazdym powtérzeniu wykonano10-krotnie.

Wyniki usredniono a na ich podstawie obliczono graniczny
stopien rozdrobnienia gruszek ig (1) zgodnie z doniesieniami

owoce doj obecnej skrob. literatury (Btasinski i in., 2001):

Owoce r dno na laboratoryjnym wilku firmy Spomasz

Polska Zystaniem czterech zestawdw nozy i sit, réz- _ D

nigc iedzy soba wielkoScia oczek na tarczach (zestaw ly = d_ )
1-ta oczkami o $rednicy 16 mm; zestaw 2 - tarcza

z oczkami\y Srednicy 6 mm; zestaw 3 - tarcza z oczkami o gdzie:
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D = [mm] (2)
n-r
>d
d = =22 [mm] 3)
n-r

Uzyskany sok i wyttoczyny poddawano ocenie, wedlug naste-
pujacych kryteriow:

- na podstawie masy soku i wyttokéw obliczono odpowiednio
uzysk soku Us (4) i uzysk wyttoczyn Uw (5), jak rowniez straty
w czasie ttoczenia St(6);

U, =5 .100% “)
mm

U, = .100% )
mm

S, =100%— (U, +U,,) ©)

- w ramach analizy sensorycznej uzyskany sok poddano oce-
nie pod katem zapachu, barwy oraz klarownosci;

- pomierzono zawarto$¢ ekstraktu ogélnego (E) z wykorzy-
staniem refraktometru Abbego oraz za pomocg pH-metru
Elmetron (Polska) warto$¢ pH uzyskanych sokéw;

- obliczono ilo$¢ substancji rozpuszczonych w soku S [g],
w przeliczeniu na 1 kg miazgi owocowej, zgodnie z rowna-
niem 7.

S=E-m[g]

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej wilic
odchylenia standardowe dla poszczegoélnych oznacze
omie

datkowo, dla uzysku soku wyliczono istotne réznice
badanymi stopniami rozdrobnienia.

Tabela 1. Wyniki pomiaréw wielkosci czqstek w gélnych prébach
Table 1. Results of particles measurementyﬁz\\ndividual samples
<

ktoérego stwierdzono najmniejsze istotne rdznice miedzy
ocenianymi uzyskami. Obliczenia prowadzono dla_poziomu
istotnoéci @ = 0,05. X
WynikKi i dyskusja

Analiza uzyskanych stopni rozdrobnienia
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Rys. 3. Rozdrobnione czgstki gruszek w zaleznosci od zastosowanego zestawu sit
3 2 a - zestaw 1; b - zestaw 2; ¢ - zestaw 3; d - zestaw 4

ig. 3. Fragmented particles of pears depending on the applied sieves and knives
set:a-set1; b-Set2; c-asetof3;d-setof4

a podstawie pomierzonych charakterystycznych wymia-
réw owocéw oraz ich czastek po rozdrobnieniu zgodnie
z rownaniem 1 okresSlono graniczny stopien rozdrobnienia.
Wyniki obliczen dla uzytych zestawoéw sit i nozy zaprezen-
towano w tabeli 1. Srednia z pomierzonych charakterystycz-
nych wymiaréw gruszki wynosi D = 106,7 [mm]. Na podsta-
wie uzyskanych wynikéw sklasyfikowano proces rozdrab-
niania (tab. 2).

Zestaw 1; d. Zestaw 2; dsr Zestaw 3; dsr Zestaw 4;
Set 1 m1;1] Set 2 [mm] Set 3 [mm] Set 4
dx dy d. dx dy d. dx dy d: dx dy d

1 9,87 8,06 10,07 9, 6,80 7,01 7,80 7,20 510 4,20 510 4,80 3,62 4,03 3,78 3,81

2 13,81 13,21 14 2 7,31 8,09 7,40 7,60 4,63 4,77 4,70 4,70 2,50 2,37 3,30 2,72

3 10,00 9,65 6\ 9,79 7,02 8,08 7,65 7,58 5,00 4,03 4,73 4,58 2,48 1,78 4,08 2,79

d [mm] \ 10,09 7,40 4,70 3,10

A (NN 9,79 14,42 22,70 34,42

w
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Tabela 2. Uzyskane stopnie rozdrobnienia gruszek

Table. 2. Degrees of fragmentation pears

Zestawy sit i nozy;
Sets of sieves and knives

Stopien rozdrobnienia ig;
Degree of fragmentation i,

VAN
Rozdrobniehie;
Size reductien

1 sito o $rednicy oczek 16 mm + néz obustronny czteroramienny; 979 Srednie; Mgdiu
a sieve with mesh diameter 16 mm + a knife with bilateral fourth-humeral ! 5<ig<
2 sito o Srednicy oczek 6 mm + ndz obustronny czteroramienny; 14.42 Drobne; Finé
a sieve with mesh diameter 6 mm + a knife with bilateral fourth-humeral ! <2
3 sito o $rednicy oczek 3 mm + ndz obustronny czteroramienny; 2270 o bnejkine
a sieve with mesh diameter 3 mm + a knife with bilateral fourth-humeral ’ 10Uy < 25
sito o $rednicy oczek 3 mm + ndz obustronny czteroramienny
4 +no6z jednostronny trzyramienny; 3442 B drobne; Very fine
a sieve with mesh diameter 3 mm + a knife with bilateral fourth-humeral ! <iy3<50
+ a knife with bilateral two-humeral m

Uzyskane wyniki potwierdzaja wstepna ocene wizualng wy-
ttoczyn. Kazdy zestaw nozy oraz sit spowodowat uzyskanie
innego stopnia rozdrobnienia gruszek. Wedlug literatury
najbardziej pozadany stopien rozdrobnienia miazgi owocowej
przeznaczonej do ttoczenia soku powinien odpowiada¢ roz-
drobnieniu od $redniego do drobnego (Jarczyk i Berdowski,
1999). Odpowiada to stopniom rozdrobnienia mieszczacym
sie w granicach, odpowiednio od i3 =5 + 10 do ig = 10 + 25.
Taki stopien rozdrobnienia uzyskano po zastosowaniu pierw-
szego, drugiego i trzeciego zestawu sit i nozy. Dla zestawu
4 uzyskano stopien rozdrobnienia ig = 34,42 co odpowiada
rozdrobnieniu w stopniu bardzo drobnym, mieszczacym sie
w granicach 25 < iy < 50. Wedtug literatury taki stopien roz-
drobnienia miazgi owocowej nie jest zalecany, ze wzgledu na
powstawanie duzych oporéw hydraulicznych podczas ttocze-
nia oraz intensyfikacje proceséw oksydacyjnych wynikajacych
z dostepnosci tlenu oraz obecno$ci wtasciwych dla owocd
enzymow (Jarczyk i Berdowski, 1999).

Analiza ilosci uzyskanego soku i wyttokéw % %

jako $

ni€nia

Na rysunku 4 przedstawiono wyniki uzysku sokéw,
nie z trzech powtérzen dla okreslonego stopnia rozd
gruszek oraz straty powstate w czasie ttoczenia.

=
=}
|

45 43,07 4”]46
40 1 37,86
g 35 - 30,78
S 30
g2
Gt
° 5 ]
=%
[ 4
e
:’é 10 -
0 .
9,79 14,42 22,70 34,42

Stopnie rozdrobnieniai,;
Degrees of fragmentation i,

Rys. 4. Wplyw stopnia
cych z tloczenia

ia gruszek na uzysk soku oraz strat wynikajq-

Re~degree of pears fragmentation on yield of juice and

Zaobse ze stopien rozdrobnienia ma znaczacy
wp uzyskanego soku. Najmniejszy uzysk soku
odne dla $redniego stopnia rozdrobnienia owocow

rozdrobnienia bardzo drobnego (i =34,42). Dla

tych stopnivozdrobnienia uzyskano réwniez najwieksze stra-

T/

ty powstate w czasie ttoczeni
(44, 46%) odnotowano d}a
(ig =22,70). Jest to zatemy
nienia miazgi grus
Podobne wyniki uzy
rozdrobnienia mi

Uzysk dla tej pro

wyniku (rézoi
istotnie (tabggﬁ

r"} " Najwiekszy uzysk soku
€go stopnia rozdrobnienie
ystniejszy stopien rozdrob-
eznaczonej do ttoczenia soku.
oku, odnotowano dla drobnego
gi owocowej odpowiadajacego ig =14,42.
f@znacznie odbiegat od najlepszego
1,41%) i statystycznie nie réznit sie

N

Tabela 3. Angli. %a rozdrobnienia owocéw na uzysk soku
Table 3. lie wnlysis of degree of size reduction on the juice yield
iczba Suma F tablicowe;
stopni  kwadratéw  Sredni Farray
swobody;  odchylen;  kwadrat; F gyicone;
Numberof Thesumof Themean Faiclated «=0,05 a=0,01
degrees of the squared square
freedom deviations
Mgdzy
objektami (T);
2 1,82 0,91 4,80%* 2,77 4,60
Between the
objects (T);
Wewnatrz
obiektow
Blad (E); 9 1710631 1900,70 - - -
Inside the
objects
Error (E);
Catkowite; 1 17104,49 - - - -
Complete

Na podstawie obliczen wykazano, ze zachodzi nierdwnosé¢
Fobliczone > Fravlicowe. Daje to podstawe do twierdzenia, Ze hipote-
za o istnieniu zréznicowania pomiedzy stopniem rozdrobnie-
nia miazgi z gruszek a uzyskiem soku z gruszek w trakcie
ttoczenia jest prawdziwa. Dla sprawdzenia najmniejszych
istotnych réznic w uzyskach sokéw pomiedzy badanymi stop-
niami rozdrabniania przeprowadzono dodatkowo test NIR
z wykorzystaniem testu t - Studenta. Warto$¢ NIR wynosi
11,6. W badaniach mamy do czynienia z szeScioma parami
Srednich. Poniewaz, najwiekszy uzysk soku odnotowano dla
zestawOw nozy i sit 2 i 3, co odpowiadato rozdrobnieniu
drobnemu to w pierwszej kolejnosci test NIR wykonano dla

tej pary $rednich ‘Ks —XZ‘ =1,39. Poniewaz zachodzi nieréw-

nosé \X3 - xz‘ < NIR, to oznacza to, ze uzyski soku w obu tych

prébach nie réznig sie od siebie istotnie. Ze wzgledu na po-
wyzszy brak réznic, w kolejnych analizach pominieto wyniki
uzyskane dla zestawu 2, a analizy prowadzono wytgcznie dla
zestawu 3, dla ktdrego uzyskano najlepsze wyniki. Analizy

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 1/4-2016(17)
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kolejnych par uzyskanych S$rednich (‘Xg—*l‘:13,68,

‘XA_Xs‘ZG,e), wykazaty istotne réznice w uzyskach soku

pomiedzy $rednim a drobnym stopniem rozdrobnienia miazgi
(‘Xs - Xl‘ > NIR) oraz brak istotno$ci pomiedzy drobnym

a bardzo drobnym stopniem rozdrobnienia (‘X4 - X3‘ < NIR).

Na tej podstawie mozna twierdzi¢, Ze te stopnie rozdrobnienia
miazgi gruszkowej istotnie wptywajg na uzysk soku w proce-
sie ttoczenia.

Na rysunku 5 przedstawiono wyniki uzysku wyttoczyn, jako
$rednie z trzech powtoérzen dla okreslonego stopnia rozdrob-
nienia gruszek.

Analogicznie jak do poprzednich wynikéw zaobserwowano,
ze stopien rozdrobnienia miazgi gruszkowej wptywa na uzysk
wyttokéw po procesie ttoczenia. Dla zestawu pierwszego (ig
=9,79), otrzymano najwiekszy uzysk wytlokow - 58,27%,
natomiast najmniejszy (48,97%) uzyskano dla zestawu trze-
ciego (ig =22,70). W pozostatych préobach uzysk wyttokéw byt
na zblizonym poziomie i wynosit 51,8% dla zestawu drugiego
i 51,19% dla zestawu czwartego. Biorac jednak pod uwage
straty uzyskane w czasie tloczenia St (rys. 4) mozna stwier-
dzi¢, ze najbardziej korzystnym stopniem rozdrobnienia mia-
zgi gruszkowej ze wzgledéw ekonomicznych jest zastosowa-
nie rozdrobnienia, na poziomie ig =22,70.

Tabela 4. Analiza cech sensorycznych uzyskanego soku
Table 4. Sensory analysis of obtained juice

~1
[=]
|

58,27

(=N}
(=]
I

51,80 51,19

48,97

w1

=]
I

H

N
(=
L

ro
(=]
I

Uzdzial wytlokéw [%]
The yield of pomaces [%]

= w

=) S

(=]

9,79 14,42 22,70
Stopnie rozdrobnieniaiy;
Degrees of fragmentation i,

34,42

podczas ttoczenia

Fig. 5. The influence of the d
pomaces used during the ]

Analiza wynikéw gceny jakosci soku

<

W tabeli 4 przegsta o wyniki z oceny sensorycznej uzy-

skanych sok%

<

&\
Stopien rozdigbnienia iy;

Degree of fraggmentation iy

9,79 14,42 \k@ 22,70 34,42
Rozdrobnienie Srednie; Rozdrobnienie -f"T e; rozdrobnienie drobne; Rozdrobnienie bardzo drobne;
Medium fragmentation Fine fragle ; »% Fine fragmentation Very fine fragmentation
Charakterystyczny, Charakterystyczny, Charakterystyczny, Charakterystyczny,
Zapach; bez zapachéw obcych; bez zapashoéw obcych; bez zapachéw obcych; bez zapachéw obcych;
Smell Characteristic, Char: ris@, Characteristic, Characteristic,
without foreign odors with odors without foreign odors without foreign odors
Stomkowa, kowa, Stomkowa, Stomkowa,
wiadciwa dla uzytego surowca; wiasc ytego surowca;  wlasciwa dla uzytego surowca; - . !
Barwa; ; ; ] wiasciwa dla uzytego surowca;
Light brown, ht brown, Light brown, .
Colour . . . . . Light brown,
typical for used raw material used raw material typical for used raw material typical for used raw material typical
typical typical typical
Sok metny, . ,SOk mqtny . Sok metny, Sok metny,
.. s 0 cno$¢ matej ilosci osadu; . o) g L)
Klarownos¢; obecno$¢ matej ilosci os: Turbid iuice obecno$¢ matej ilosci osadu; obecno$c¢ duzej ilosci osadu;
Clarity Turbid juice, juice, Turbid juice, Turbid juice,

with small amount of sediments

ments

with small amount of sedi-

with small amount of sediments with great amount of sediments

A
A%

ienia miazgi nie ma wptywu

kazdej prébie sok posiadat
ach byt charakterystyczny dla
dla uzytego surowca bez obcych
soku byta jasnobrazowa, charak-
ruszek. Wszystkie soki byly metne,
oscia czastek stalych pochodzacych
Przy bardzo drobnym rozdrobnieniu

Stwierdzono, ze stopien r
na cechy sensoryczne sq

(ig =34,42 owano jedynie, Ze sok zawierat znacznie
wiecej of iz w przypadku pozostatych préb. Wynikato
to z f: czasie ttoczenia czastki owocéw przechodzity

filtracyjne. Na rysunku 6 przedstawiono $rednie
dotyczace zawartos$ci ekstraktu ogélnego i wspot-
czynnika reffakcji w badanych sokach.

Minimalna warto$¢ zawartosci ekstraktu ogdélnego wg PN-A-
75958:2002 powinna wynosi¢ nie mniej niz 11,2%. Wszystkie
uzyskane soki spetialy ten warunek (rys. 6). Najwieksza
zawartos$¢ ekstraktu w soku uzyskanego z bardzo drobnego
stopnia rozdrobnienia ig = 34,42 wynikala z obecnos$ci duzej
ilosci osadu pochodzacego z tkanki roslinnej, niz jak to miato
miejsce w pozostatych prébach. Przeliczajac uzyskane wyniki
na iloé¢ substancji rozpuszczonych w soku, okazato sie naj-
wiecej jest ich w sokach uzyskanych z miazgi o drobnym roz-
drobnieniu (dla ig= 14,42 uzyskano 50,3 g substancji rozpusz-
czonych/kg miazgi; dla ig = 22,70 uzyskano 49,6 g substancji
rozpuszczonych/kg miazgi). W przypadku bardzo drobnego
rozdrobnienia (ig = 34,42) uzyskano 48 g substancji rozpusz-
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czonych/kg miazgi, natomiast dla rozdrobnienia Sredniego
ig = 9,79 uzyskano 37 g substancji rozpuszczonych/kg miazgi.

Na rysunku 7 przedstawiono wyniki dotyczace pH sokdw.
Na ich podstawie stwierdzono, ze stopien rozdrobnienia nie
wplywa na zmiany pH soku i utrzymuje sie na stalym pozio-
mie ok 5,4. Uzyskane warto$ci mieszcza sie w wymaganiach
normy PN-A-75958:2002, ktéra wskazuje zakres pH 3-6.

13,0 -
12,67+0,00

|

34,42

-
I~
v

12,0040,00

9,79

Rys. 6. Wplyw stopnia rozdrobnienia gruszek na zawartos¢ ekstraktu ogolnego
w sokach

-
N
[=]

11,67+0,01

I 11,50+0,01

14,42 22,70
Stopnie rozdrobnienia i;;
Degreesof fragmentation i,

Zawartosc ekstraktu [%]
The total extract content [%]
—
=
w

Fig. 6. The influences of pears fragmentation on total extract content in juices

6,00

5,43£0,14 5,42+0,17 5,3910,20 54210,17
9,79 14,42 22,70

Stopnie rozdrobnienia i,
Degrees of fragmentation i,

5,50

5,00

4,50

pH

)

4,00

3,50

3,00

Rys. 7. Wplyw stopnia rozdrobnienia gruszek na wartggc
Fig. 7. The influence of pears fragmentation on pH of ju

Whnioski

Na podstawie przeprowadzon badan i ich interpretacji
sformutowano nastepujace wnigs

1. Stopien rozdrobnienia istotnie a na wydajnos¢ tto-
czenia i uzysk soku z gr Rozdrobnienie $rednie oraz
bardzo drobne miazgi s ystne, gdyz w procesie tto-
czenia uzyskuje sie istolfat iejsza iloé¢ soku (rozdrobnienie
$rednie) i duza ilo$¢ dw (Tozdrobnienia bardzo drobne).
2. Najwieksza wydajnescsttoczenia miazgi gruszkowej uzy-
skano dla dwoch(pr ktérych zastosowano drobny sto-
pien rozdrobni s =22,70 (45%) oraz iy =14,42 (43%). Dla
tych pré o”réwniez najlepsze wihasciwosci sokéw

Z3 bstancji rozpuszczonych w soku.
3. Zr(’)Zni Stopien rozdrobnienia miazgi gruszkowej nie
wplyna .-\mw 0$¢ sensoryczng otrzymanych sokdw. Réznica,
j owano, byta w ilosci osadow statych oraz kla-

rownose ki nie réznily sie warto$cig pH a réznice w zawar-

tosci ekstraktu ogélnego byly niewielkie i miescity sie w gra-

nicach 11,5% - 12,7%. \
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