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Aromatski profil i senzorska svojstva jabucnog soka i nektara

tretiranih ultrazvukom

Sazetak

Ultrazvuk se moZe primijeniti kao netermi¢ka metoda za ekstrakciju sastojaka, obradu
hrane prije suSenja, zamrzavanje, inaktivaciju mikroorganizama i sl. Svrha je ovoga rada bila
istraziti utjecaj ultrazvuka velike snage, te postupka pasterizacije na aromatski profil i senzorska
svojstva jabu¢nog soka i nektara. Uzorci su obradeni ultrazvukom velike snage i niske
frekvencije od 20 kHz pri razli¢itim uvjetima (vrijeme tretmana: 3, 6 1 9 min; temperatura: 20, 40
1 60 °C 1 amplituda: 60, 90 1 120 pm). Iz aromatskog se profila jabucnog soka i nektara moZze
zakljuciti da je nakon obrade ultrazvukom doSlo do nastanka novih spojeva, a istodobno 1 do
razgradnje nekih spojeva koji su pronadeni u netretiranim uzorcima. Uzorci izloZeni
ultrazvuc¢nim valovima najvece amplitude (120 um) usporedeni su s netretiranim i pasteriziranim
uzorcima pomocu elektroniCkog jezika. Analizom osnovnih komponenata (engl. principal
component analysis - PCA) utvrdeno je da uzorci obradeni ultrazvukom i pasterizirani sokovi

imaju druk¢ije vrijednosti od netretiranih sokova, §to je potvrdeno i senzorskom analizom.
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