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SUMMARY

Introduction. Birch tree sap, as a perishable food, can not be consumed longer than a few days after collecting. This fact limits the
use of the nutritional value of the sap. The presence of a number of biologically active substances, sensitive to high temperature,
causes that the methods for increasing birch sap shelf life alternative to pasteurization are tested.

Aim. The aim of the study was to develop an unpasteurized, non-perishable and easy to prepare birch sap-based beverages, charac-
terized by a beneficial taste and improved pro-health properties.

Material and Methods. Birch tree sap was collected in March 2016 using the drilling technique. In order to extend the shelf life,
chemical additives were used in quantities allowed by food legislation — citric and lactic acid (0.5%) and potassium sorbate (0.03%).
The additions improving the taste were fruit syrup and multiflower honey (10%). The storage test was carried out for one month at
room temperature and refrigeration conditions. The optical density changes were monitored at three-day intervals.

Results. By preparing beverages with additives extending shelf life and improving taste, several days until the entire storage test period
stability was achieved, depending on the temperature conditions of storage. It was also found that the shelf life of birch sap-based
unpasteurised beverages depends on the time of sap collecting.

Conclusions. The most-preferred birch sap-based beverage for individual consumers, with three weeks shelf life in refrigerated condi-
tions, was obtained by the adding a lactic acid (0.5%) and a health-promoting component — honey (10%). The most favorable for
the food industry is a birch sap-based beverage with the addition of food acids, potassium sorbate and fruit syrup. Its shelf life is at
least a month, regardless of the temperature conditions of storage. However, the shelf life of this beverage is influenced by the time
of sap collecting. It should be as short as possible to obtain the highest storage shelf life, while not risking damage to the tree.
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STRESZCZENIE

Wprowadzenie. Niska trwalos¢ soku brzozowego uniemozliwia jego dluzsze stosowanie i korzystanie z szerokich wlasciwosci zywienio-
wych. Obecnos¢ szeregu substanciji biologicznie czynnych, wrazliwych na podwyzszong temperature, w trakcie pasteryzacji powoduje,
ze poszukiwane sq inne metody wydtuzania trwatosci soku brzozowego.

Cel. Opracowanie niepasteryzowanych, trwalych i tatwych do sporzqdzenia napojow na bazie soku drzewnego brzozowego, cechu-
Jjacych sie korzystnym smakiem i polepszonymi wlasciwosciami prozdrowotnymi.

Materiat i metody. Sok brzozowy pozyskano w marcu 2016 technikq nawiercania. W celu wydtuzenia trwatosci zastosowano do-
datki chemiczne w ilosciach dopuszczonych ustawodawstwem zywnosciowym — kwas cytrynowy i mlekowy (0,5%) oraz sorbinian
potasu (0,03%). Dodatkami poprawiajgcymi smak byl syrop owocowy oraz miod wielokwiatowy (10%). Test przechowalniczy
prowadzono przez miesigc w temperaturze pokojowej i warunkach chtodniczych. Monitorowano zmiany gestosci optycznej w trzy-
dniowych odstepach czasu.

Wyniki. Poprzez sporzqdzenie napojow z dodatkami wydtuzajqcymi trwatosé oraz poprawiajqcymi smak uzyskano trwatosé wyno-
szqcq od kilkunastu dni do okresu catego testu przechowalniczego, w zaleznosci od temperatury przechowywania. Stwierdzono, ze
na trwatos¢ niepasteryzowanych napojow na bazie soku brzozowego wplywa czas prowadzenia jego pozyskania.

Whrioski. Napdj optymalny dla konsumentow indywidualnych, trwaly przez trzy tygodnie w warunkach chtodniczych, uzyskano poprzez
wprowadzenie do soku brzozowego kwasu mlekowego oraz dodatku prozdrowotnego — miodu. Najkorzystniejszym dla przemystu spo-
zywcezego jest napdj z dodatkiem kwasu spozywczego, sorbinianu potasu oraz syropu owocowego. Jego trwatosc to co najmniej miesiqc,
niezaleznie od temperatury przechowywania. Na trwalos¢ tego potgczenia wplywa jednak czas, w ktérym pozyskiwany jest sok brzozowy.
Powinien by¢ on jak najkrotszy, aby uzyskac¢ najwyzszq trwatosé przechowalniczq, a jednoczesnie nie ryzykowaé uszkodzenia drzewa.

Stowa kluczowe: sok brzozowy, pozyskiwanie, trwatos¢, dodatki

(230 [ Postepy Fitoterapii 4/2018 ) )




Trwatle, niepasteryzowane napoje na bazie soku brzozowego

Wprowadzenie

Obserwowana obecnie popularnos$é sokow drzew-
nych, szczegdlnie sokdéw brzozowych, zwiazana jest
z ich dawng pozycja w stowianskiej tradycji (1).
W Europie Srodkowej i Wschodniej soki brzozowe
wykorzystywane byly przede wszystkim jako pierwszy
Srodek spozywczy pochodzenia roSlinnego, ktory
mozna bylo pozyskac¢ na przetomie zimy i wiosny.
Medycyna ludowa przypisywata im takze dziatanie
lecznicze, m.in. w anemii i obnizonej odpornosci.
Soki brzozowe, zaréwno w podaniu wewnetrznym,
jak i zewnetrznym, stosowano takze w celach kosme-
tycznych dla ogdlnej poprawy stanu skory, wloséw
i paznokci (1, 2). Wspoélczesnie prowadzone badania
nad sokami drzewnymi wykazaly, ze cze$¢ wskazan
medycyny ludowej moze by¢ potwierdzona bardzo
wysoka zawartoScia sktadnikow mineralnych, w tym
miedzi, cynku oraz manganu (3, 4). W skfad sokow
drzewnych wchodzg jednak nie tylko sktadniki mi-
neralne, ale takze szereg innych zwiazkéw chemicz-
nych, determinujacych wtasciwosci biologiczne (5, 7).
Wiele posrdéd nich cechuje sie¢ duza wrazliwoScia
na podwyzszona temperature, np. peptydy, biatka
i witaminy (7, 8).

Na przeszkodzie wykorzystania sokéw brzozowych
w celach zywieniowych i leczniczych, zar6wno przez
indywidualnych konsumentéw, jak i przez przemyst
farmaceutyczny i spozywczy, stoi ich mato atrakcyjny
smak oraz bardzo niska trwatos¢ (9, 10). Na skutek
szybkiego rozwoju drobnoustrojéw sok brzozowy
metnieje i przybiera nieakceptowalny zapach juz po
kilkunastu godzinach w temperaturze pokojowej oraz
po kilku dniach w warunkach chtodniczych (11).

Cel

Celem niniejszych badan bylo wydtuzenie trwato-
Sci soku brzozowego i wprowadzenie do jego sktadu
dodatkéw poprawiajacych smak z jednoczesnym wy-
eliminowaniem procesu pasteryzacji, ktéra wptywa
negatywnie na jego sktad chemiczny.

Materiat i metody

Sok brzozowy, wykorzystany w niniejszym do$wiad-
czeniu, pozyskany zostal z siedmiu drzew brzozy zwi-
stej w marcu 2016 roku. Pozyskiwanie prowadzono
w miejscowosci Niwiska (wojewddztwo podkarpackie),
stosujac technike nawiercania pni drzew o $rednicy
wynoszacej od 30 do 40 cm. Otwory wykonywane byty
wiertlem o Srednicy 16 mm na glebokos¢ 40-50 mm.
W nawierconych otworach osadzano odkazone 70% al-
koholem etylowym wezyki silikonowe, uszczelnione ta-
$ma izolacyjng. Poboér soku prowadzono do odkazonych

70% alkoholem etylowym naczyn, w trybie ciaglym.
Zebrane przez okres 12 godzin partie taczono i za-
mrazano. Pierwsza partia soku zebrana zostata w ciggu
pierwszej doby od nawiercenia otworéw w drzewach,
druga — po uplywie 14 dni, przy czym regularnie pro-
wadzono odkazanie wezykow i butelek. Po zakoficze-
niu pozyskiwania soku w nawiercone otwory wbijano
drewniane kotki zanurzone w pascie ogrodniczej, co
zapobiegalo dalszemu wyptywaniu soku.

W celu wydluzenia trwatoSci soku brzozowego za-
stosowano dodatki chemiczne w iloSciach dopuszczo-
nych przez polskie ustawodawstwo zywnoSciowe (12),
tj. kwas cytrynowy oraz kwas mlekowy w stezeniu
0,5% oraz sorbinian potasu w stezeniu 0,03%. Jako
dodatki poprawiajace smak zastosowano syrop owo-
cowy o smaku malinowym oraz miéd wielokwiatowy;
oba w stezeniu 10%. Sporzadzone napoje przechowy-
wano w butelkach z ciemnego tworzywa sztucznego
0 objetosci pot litra.

Miesigczny test przechowalniczy napojow prowa-
dzono w temperaturze pokojowej (ok. 21°C) oraz
w warunkach chtodniczych (4°C). Zmiany przechowal-
nicze monitorowano w 3-dniowych odstepach czasu.
Jako parametr najszybciej reagujacy na utrate trwa-
osci soku brzozowego w poprzednich publikacjach
wskazaliSmy pomiar metnosci, bedacej bezposrednim
skutkiem rozwoju drobnoustrojéw (11). Wobec ba-
dania prébek naturalnie metnych na skutek dodatku
miodu i syropu owocowego w niniejszym opraco-
waniu do pomiaru metnoSci zastosowano nie jak
uprzednio turbidymetr, a fabrycznie wykalibrowany
gestosciomierz optyczny (densytometr) firmy BioSan
DEN-1B, oceniajacy absorbancje przy dtugosci fali
565 * 15 nm, w zakresie pomiarowym 0-15 jednostek
MFU (McFarland Unit), przy rozdzielczo$ci 0,01 MFU
i z doktadno$cig pomiaru = 3%. Przed kazdorazo-
wym wykonaniem pomiaru gestosci optycznej butelki,
w ktorych przechowywano sporzadzone napoje, byly
kilkukrotnie wstrzasane, a probki z nich pobierano
pipeta automatyczna.

Wyniki

Badania wykazaly, ze trwatos¢ surowego soku brzo-
zowego, jak réwniez soku brzozowego z dodatkiem
syropu owocowego, wynosi ponizej 3 dni. Jedynie
probka soku brzozowego z dodatkiem miodu zacho-
wata trwaloS¢ przez co najmniej 3 dni. Zastosowanie
w tescie przechowalniczym warunkéw chtodniczych
wydtuza trwatoS¢ tych prébek do co najmniej 6 dni dla
probki surowego soku i do co najmniej 3 dni dla préb-
ki soku brzozowego z dodatkiem syropu owocowego.
Wprowadzenie do soku brzozowego wytacznie §rod-
kow stodzacych skutkuje jednak uzyskaniem napoju
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o bardzo stodkim smaku. Natomiast rOwnoczesne
dodanie kwaséw spozywczych pozwala na uzyskanie
napoju o optymalnym skojarzeniu smakow stodkiego
i kwa$nego. Trwato$¢ tak uzyskanego soku brzozo-
wego z dodatkiem miodu w temperaturze pokojowe;j
wynosi co najmniej 3 dni, a dla soku z dodatkiem sy-
ropu owocowego ponizej 3 dni. Przechowywanie tych
probek w warunkach chtodniczych znacznie wydtuza
trwato$¢ sporzadzonych napojéw (ryc. 1). Probka soku
brzozowego z dodatkiem kwasu cytrynowego i miodu
osiaga trwato$¢ co najmniej 9 dni, za$ z dodatkiem
kwasu mlekowego i miodu co najmniej 21 dni. Jest to
zatem trwalo§¢ analogiczna dla prébek z dodatkiem
samych tylko kwaséw spozywczych. Nizsza jest na-
tomiast trwato§¢ w warunkach chlodniczych probek,
w ktorych potaczono kwasy spozywcze oraz syrop
owocowy (ryc. 2). Trwalo$¢ polaczenia soku z kwasem
cytrynowym i syropem owocowym wynosi co najmniej
6 dni, natomiast soku z kwasem mlekowym i syropem
owocowym co najmniej 9 dni.

Wykazano, ze wydtuzenie trwatoSci soku brzozo-
wego mozna osiagnac po jednoczesnym wprowadze-
niu do niego kwasu spozywczego i sorbinianu potasu.
Uzyskuje sie wowczas co najmniej miesiecznag trwatose,
niezaleznie od tego, czy stosuje si¢ kwas mlekowy, czy
cytrynowy. Poza tym jest bez znaczenia, czy probka
przechowywana bedzie w warunkach chtodniczych, czy
w temperaturze pokojowej (ryc. 3 i 4). Wprowadzenie
miodu do tak sporzadzonych napojow powoduje, ze

1,5 7

Gestos$c¢ optyczna [MFU]
N
.‘\‘
A ;-v\

0,5 --a.-.-.;_—_-.-.p--.._.}-__’/_ R ST - ‘

0 3 6 9 12 15 1821'24
Czas przechowywania [dni]

27 30

- Sok brzozowy, kwas cytrynowy 0,5%
-+ Sok brzozowy, kwas mlekowy 0,5%
-+ Sok brzozowy, kwas cytrynowy 0,5%, miéd 10%
-+- Sok brzozowy, kwas mlekowy 0,5%, midd 10%
Ryec. 1. Gesto$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowego

z kwasem cytrynowym lub mlekowym oraz miodem, przecho-
wywanych w warunkach chtodniczych

w temperaturze pokojowej uzyskuje si¢ trwato$¢ co
najmniej 9 dni dla kompozycji soku z sorbinianem
potasu i kwasem cytrynowym oraz co najmniej 12 dni
dla kompozycji soku z sorbinianem potasu i kwasem
mlekowym (ryc. 3). Uwage zwraca jednak fakt, ze
w warunkach chtodniczych (ryc. 4), dochodzi do suk-
cesywnego zmniejszania si¢ gestosci optycznej. Inaczej
zachowuja si¢ probki, w ktorych potaczono sok brzo-
zowy, sorbinian potasu i kwasy spozywcze z syropem
owocowym (ryc. 5 i 6). W temperaturze pokojowej
uzyskano miesig¢czna trwatoS¢ zaréwno dla probki soku
brzozowego z dodatkiem sorbinianu potasu, kwasu mle-
kowego oraz syropu owocowego, jak i dla analogicznej
probki z kwasem cytrynowym. Réwniez w warunkach
chiodniczych obydwie probki mozna uznac za trwale
w calym miesiecznym tescie przechowalniczym.

Dla najtrwalszej partii napojow uzyskanych w ni-
niejszym doswiadczeniu, tj. potaczen soku brzozowego
z kwasem spozywczym oraz sorbinianem potasu, jak
rOwniez potaczen soku brzozowego z kwasem spo-
zywczym, sorbinianem potasu i syropem owocowym,
przeprowadzono dodatkowy eksperyment przecho-
walniczy, majacy wykazaé, czy na trwatos$¢ tych pro-
bek wplywa czas, ktory mija od nawiercenia otworu
w drzewie do momentu pozyskania soku drzewnego.
Roéznice pomiedzy partiami probek przygotowanych
na bazie soku pozyskanego pierwszego dnia od na-
wiercenia i 14 dnia od nawiercenia uwidocznily sie
wyltacznie w temperaturze pokojowej. O ile dla probek
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Ryec. 2. Gestos$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowego

z kwasem cytrynowym lub mlekowym oraz syropem owocowym,
przechowywanych w w warunkach chtodniczych
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Ryec. 3. Gesto$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowego
z kwasem cytrynowym i sorbinianem potasu lub kwasem mle-
kowym i sorbinianem potasu oraz miodem, przechowywanych
w temperaturze pokojowe;j
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Ryec. 5. Gesto$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowe-
go z kwasem cytrynowym i sorbinianem potasu lub kwasem
mlekowym i sorbinianem potasu oraz syropem owocowym,
przechowywanych w temperaturze pokojowej
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Ryec. 4. Gestos$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowego
z kwasem cytrynowym i sorbinianem potasu lub kwasem mle-
kowym i sorbinianem potasu oraz miodem, przechowywanych
w warunkach chlodniczych
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Ryc. 6. GestoS$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowe-
go z kwasem cytrynowym i sorbinianem potasu lub kwasem
mlekowym i sorbinianem potasu oraz syropem owocowym,
przechowywanych w warunkach chlodniczych
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soku brzozowego pozyskanego w pierwszym dniu od
nawiercenia, do ktérego wprowadzono sorbinian po-
tasu i kwas mlekowy lub cytrynowy, uzyskano w tem-
peraturze pokojowej miesieczng trwatos¢, o tyle dla
soku pozyskanego w dwa tygodnie od nawiercenia
trwatos$¢ dla obydwu préobek wyniosta juz tylko 15
dni (ryc. 7). Jeszcze znaczniejsze skrocenie trwatoSci
probek z sorbinianem potasu i kwasami spozywczymi,
sporzadzonych na bazie soku pozyskanego 14 dnia,
obserwowano po wprowadzeniu Syropu Owocowego.
Ich trwato$¢ w temperaturze pokojowej wyniosta
zaledwie 3 dni (ryc. 8).

Dyskusja

Uzyskane wyniki wskazuja na dwie optymalne me-
tody wydtuzenia trwatosci soku brzozowego z jed-
noczesna poprawa smaku i brakiem zastosowania
termicznego utrwalania zywnosci.

Najdtuzsza trwatos¢ uzyskano dla napoju, w ktérym
do soku brzozowego wprowadzono kwas spozyw-
czy, sorbinian potasu oraz syrop owocowy. Zarowno
w warunkach chlodniczych, jak i w temperaturze
pokojowej, uzyskano co najmniej miesieczng trwa-
fo$¢ sporzadzonego napoju, niezaleznie od tego, czy
zastosowany zostal kwas cytrynowy, czy mlekowy.
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Ryc. 7. Gesto$¢ optyczna napojéw na bazie soku brzowego
z kwasem cytrynowym i sorbinianem potasu lub kwasem mleko-
wym i sorbinianem potasu, przechowywanych w temperaturze
pokojowej

Kompozycje te wskaza¢ mozna jako optymalne dla
przemystu spozywczego i mozliwe do wdrozenia pro-
dukcji na masowa skale.

Zastosowane stezenia kwasow spozywcezych (0,5%)
oraz dodatku stodzacego (10%) pozwalaja na uzy-
skanie napojéw o najkorzystniejszych wzajemnych
proporcjach smaku stodkiego oraz kwasnego. Te
wlasnie proporcje decyduja o indywidualnej oce-
nie smakowitoSci napojow i korzystnych odczuciach
konsumentéw (23). Uzyskanie pelnej miesigczne;j
trwatoSci, zarowno w temperaturze pokojowej, jak
i w warunkach chtodniczych, wskazuje na mozliwos¢
produkcji sezonowych napojow, opartych w swym
sktadzie na soku brzozowym. Ich bardzo istotnym
wyrdznikiem wobec rozwigzania zaproponowanego
przez nas w poprzedniej publikacji (14), jest mozli-
woS¢ planowania tancucha dostaw bez koniecznoSci
kontrolowania temperatury, ktory to wymog wskazy-
wany jest jako najtrudniejsze z zadan stojacych przed
przemystem spozywczym (15).

Z punktu widzenia praktyki produkcyjnej przemy-
stu spozywczego szczegdlnie istotne jest wykazanie
w niniejszej pracy znacznego wplywu czasu, ktory
minal od nawiercenia drzewa i pozyskania soku, na
trwalo$¢ sporzadzonych napojéw. Jest to istotnym
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Ryec. 8. Gestos$¢ optyczna napojow na bazie soku brzowego
z kwasem cytrynowym i sorbinianem potasu oraz syropem
owocowym lub kwasem mlekowym i sorbinianem potasu oraz
syropem owocowym, przechowywanych w temperaturze po-
kojowej
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Trwatle, niepasteryzowane napoje na bazie soku brzozowego

przyczynkiem do postulowania wprowadzenia pro-
cedur pozyskiwania soku brzozowego, ktéry ma by¢
przeznaczony do przetworstwa Spozywczego.

Juz w poprzednich pracach zwracaliSmy uwage
na potencjalne szkody dla drzew na skutek pozy-
skiwania soku brzozowego prowadzonego metoda
nacinania (11), nie za$ rekomendowana przez dane
piSmiennictwa technika nawiercania (16). Zgodnie
z zaleceniami opracowania pt. ,,Certyfikacja gospodar-
ki lesnej w uzytkowaniu lasu w Polsce” pozyskiwanie
soku brzozowego prowadzone by¢ powinno poprzez
nawiercanie otworéw w pniach drzew. (...) Po ustaniu
wycieku, ktory trwa Srednio 2-3 tygodnie, otwory na-
lezy zabezpieczy¢ (17). W nawiazaniu do tych zalecef
nalezy dodag, ze jezeli sok brzozowy pobierany bedzie
z przeznaczeniem do wytwarzania napojow niepaste-
ryzowanych, ktérych trwato$¢ ma zosta¢ wydtuzona
dodatkiem kwaséw spozywczych i sorbinianu potasu,
okres pozyskiwania powinien by¢ krétszy w celu zmi-
nimalizowania skazenia mikrobiologicznego zacho-
dzacego w nawierconym otworze. KorzyS¢ praktyczna
zbiega si¢ w tym zaleceniu z jednoczesna ochrona
zdrowia i zycia drzew, dla ktorych ryzyko zakazenia
drobnoustrojami, a zarazem i nieodwracalnych uszko-
dzen, wzrasta wraz z czasem pozyskiwania soku (18).
Kilkudniowe pozyskiwanie sokéw brzozowych technika
nawiercania oraz sporzadzanie z pobranego soku nie-
pasteryzowanych napojow z dodatkami wydhuzajacymi
trwato$¢ wpisuje sie w popularna obecnie koncepcje
zréwnowazonego rozwoju i zréwnowazonej gospodarki
zasobami naturalnymi, w ktdrej dziatalnos¢ i korzySci
cztowieka ida w parze z maksymalnym ograniczaniem
ryzyka i szkéd dla otoczenia (19).

Posréd wspotczesnych konsumentéw, coraz lepiej
zorientowanych w zakresie ryzyka zwigzanego ze
stosowaniem przez przemyst spozywczy substancji
dodatkowych (20), obserwuje si¢ narastajaca niecheé
wobec chemicznych §rodkéw konserwujacych (21).
Z tego tez powodu opisany powyzej trwaly napdj,
w ktoérym zastosowano sorbinian potasu, moze by¢
niechetnie odbierany przez grupy konsumentow ce-
nigcych sobie zywnoS$¢ bez syntetycznych substan-
cji dodatkowych (22). Wydaje si¢, ze dla tej grupy
mozliwe bedzie wprowadzenie do soku brzozowego
kompozycji kwasu mlekowego w stezeniu 0,5% oraz
miodu w stezeniu 10% i przechowywanie uzyskane-
go napoju w warunkach chtodniczych. Jego trwato$¢
wynosi co najmniej trzy tygodnie, a zatem znacznie
dtuzej w poréwnaniu do odnotowanej uprzednio 9-12-
dniowej trwato$ci potaczenia, w ktérym zastosowano
kwas cytrynowy (14).

Zgodnie z prawem zywnoSciowym dla katego-
rii ptynnych Srodkéw spozywczych kwas mlekowy

stosowany moze by¢ jako dodatek utrwalajacy do
nektaréw owocowych (13). Jednak w szerokiej prak-
tyce produkcyjnej uzywany jest rowniez jako dodatek
do napojoéw gazowanych, wina, piwa, a takze bardzo
szerokiej gamy przetworéw owocowych i warzyw-
nych (22). Jako naturalny produkt przemian zacho-
dzacych w organizmie cztowieka cieszy sie on wyso-
ka akceptacja konsumentdw, takze w Srodowiskach
bardzo radykalnie ustosunkowanych do zywnoSci
przetworzonej (23). Kwas mlekowy nie tylko wplywa
na uwydatnienie smaku §rodkéw spozywczych, kto-
rych jest sktadnikiem, ale rownocze$nie ma szereg
wilasSciwosci prozdrowotnych. Wplywa na przyswa-
jalno$¢ sktadnikéw mineralnych, takich jak wapn
i zelazo, wspomaga dziatanie zwiazkdw o charakterze
przeciwutleniajacymi oraz wykazuje dziatanie bakte-
riobojcze (22).

Drugi zastosowany w opisywanym potaczeniu do-
datek do soku brzozowego, tj. miod, pelni nie tylko
funkcje smakowe. W przeprowadzonych uprzednio
badaniach dowiedliSmy, ze soki drzewne, w tym sok
drzewny brzozowy, cechuje si¢ niska wartoScia po-
tencjatu przeciwutleniajacego (24). Tymczasem midd,
w zaleznoS$ci od odmiany, jest naturalnym Zrédtem
duzej liczby zwiazkéw polifenolowych. Zaleznos¢ ta
zostata juz wykorzystana do zwigkszenia potencjatu
przeciwutleniajacego naparu herbacianego poprzez
10% dodatek miodu wielokwiatowego (25). Opisany
napdj wydaje sie zatem korzystnym rozwiazaniem,
ktére poleci¢ mozna konsumentom indywidualnie
pozyskujacym sok brzozowy, cenigcym sobie ZzywnoS§¢
oparta na naturalnych sktadnikach, bez dodatku §rod-
kéw chemicznych i niepasteryzowana.

Whioski

1. Istnieje mozliwo$¢ sporzadzania trwatych napojow
na bazie soku brzozowego, bez stosowania procesu
pasteryzacji.

2. Trwaly napdj na bazie soku brzozowego uzyskac
mozna poprzez wprowadzenie kwasu mlekowego
w stezeniu 0,5% oraz miodu w stezeniu 10% i prze-
chowywanie w warunkach chtodniczych. Uzyskana
trwato$¢ wynosi trzy tygodnie.

3. Napdj na bazie soku brzozowego z dodatkiem kwa-
sOW spozywczych, sorbinianu potasu oraz syropu
owocowego wykazuje co najmniej miesieczng trwa-
08¢, niezaleznie temperatury przechowywania.

4. Przy sporzadzaniu niepasteryzowanych napojow
na bazie soku brzozowego okres, w ktérym pro-
wadzone jest jego pozyskiwanie, powinien by¢ jak
najkrotszy, tak aby otrzymac najwyzsza trwatos¢
przechowalnicza, a jednoczes$nie nie spowodowac
uszkodzenia drzewa.
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