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Wplyw wielkosci truskawek na wymiane masy w czasie odwadniania
osmotycznego

Streszczenie:

Celem pracy byto zbadanie wptywu wielkosci owocéw truskawek na wymiane
masy w czasie odwadniania osmotycznego w 61,5% roztworze sacharozy
w temperaturach 30 i 50°C. Badaniom poddano owoce w trzech rozmiarach.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze wielkos¢ truskawek miata istotny wptyw na efekt
procesu odwadniania. Najwiekszy wptyw tego parametru zaobserwowano na
wnikanie sacharozy do tkanki.

Stowa kluczowe: truskawki, odwadnianie osmotyczne, wymiana masy, wielko$¢
Wprowadzenie

Odwadnianie osmotyczne jest metoda, ktéra pozwala usung¢ znaczng ilosé
wody z materiatu o budowie tkankowej bez przemiany fazowej. Proponowane
jest ono w warunkach przemystowych gtéwnie do przetwarzania owocéw i
warzyw. Stopien odwodnienia tkanki oraz stopien jej impregnacji substancja
osmoaktywng np.sacharoza mozna  kontrolowa¢ poprzez  dobor
odpowiednich parametréw procesu m.in.: temperatura, czas oraz poprzez
odpowiedni dobér oraz przygotowanie surowca [Lazarides i wsp., 1997].
Odwadnianie osmotyczne moze by¢ zastosowane do produkcji zywnosci
o wydtuzonym okresie przechowywania oraz jako obrobka wstepna przed
suszeniem, pasteryzacjg i zamrazaniem [Lenart i Lewicki, 1996].

Truskawki sg jednymi z najbardziej popularnych owocéw wykorzystywanych
w przetworstwie spozywczym na catym swiecie. W wyniku odwadniania
osmotycznego tego typu surowca, dodatkowo podsuszonego do srednigj
zawartoéci wody mozna uzyska¢ produkt o atrakcyjnych cechach
organoleptycznych przeznaczony do bezposredniego spozycia lub jako
dodatek do ciast, nadzien cukierniczych, produktéw mleczarskich, lodow itp.
[Ogonek i Lenart, 2002].

Cel pracy

Celem pracy byto okreslenie wptywu wielkosci owocdédw na wymiange masy
w czasie odwadniania osmotycznego truskawek.

Metodyka pracy

Surowiec do badan stanowity mrozone truskawki odmiany Honeyoe, kraj
pochodzenia: Szwecja. Do badan przeznaczono owoce w trzech rozmiarach:
mate (0=23,2+0,8 mm), srednie (g=27,2+0,8 mm) i duze (¢=31,0+0,6 mm).
Sredni wymiar wyznaczano jako wypadkowg ztrzech wymiaréw
charakterystycznych truskawki: wysokosci, dtugosci i szerokosci. Truskawki
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podzielone na grupy rozmiarowe zostaty podane szybkiemu mrozeniu
w tunelu Advantec™ Freezer model 1M-1250-2 firmy Frigoscandia.
Odwadnianie osmotyczne mrozonych truskawek prowadzono w 61,5%
roztworze sacharozy (w/w) w czasie 0-300 minut. Stosunek masy owocéw do
masy roztworu wynosit 1:4. W czasie odwadniania uktad byt poddawany
delikathemu mieszaniu za pomocg wytrzasarki zainstalowanej w tazni wodne;j
utrzymujacej temperature na statym poziomie: 30 lub 50°C. Badania
przeprowadzono w 3 powtérzeniach. Wyniki poddano analizie statystycznej
w programie Statgraphics Plus wer. 5.0. przy poziomie ufnosci 95%.

Analize wymiany masy w czasie odwadniania osmotycznego prowadzono w
oparciu o nastepujace wskazniki: ubytek wody WL wyrazony w kg wody na
1kg masy poczatkowej, przyrost masy suchej substancji SG w kg suchej
substancji na 1kg masy poczatkowej oraz zawartos¢ wody WC wyrazong
w kg wody przypadajacych na 1kg suchej substanciji.

Wyniki badan
Ubytek wody jest podstawowym wskaznikiem, w oparciu o ktéry szacuje sie

efektywnosc¢ procesu odwadniania osmotycznego danego materiatu.
a) b)
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Rys. 1. Kinetyka ubytku wody WL (kg H-O/ kg m.p.) w czasie odwadniania
osmotycznego truskawek matych, srednich i duzych. Temperatura: a) 30°C;
b) 50°C.

Fig. 1. Kinetics of water loss WL (kg H.O/ kg m.p.) during osmotic dehydration
of small, medium and big strawberries. Temperature: a) 30°C; b) 50°C.

Na rysunku 1 przedstawiono kinetyke zmian ubytkow wody WL w czasie
odwadniania  osmotycznego  poszczegOllnych  wariantdw  truskawek
w temperaturach: 30 i 50°C.

Z przebiegu krzywych odwadniania truskawek w 30°C wynika, ze
w pierwszym etapie procesu tj. do 60 minuty nie byto istotnych réznic w ilosci
usunietej wody miedzy truskawkami matymi, Srednimi iduzymi. Uzyskane
wartosci WL wynosity srednio od 16,3 kg H.O/ kg m.p. w truskawkach duzych
do 18,2 kg H,O/ kg m.p. w matych. W kolejnych interwatach czasowych byto
juz zauwazalne istotne zréznicowanie w wartosciach ubytku wody miedzy
poszczegdlnymi wariantami. Ostatecznie w koncowym etapie procesu
tj. po 300 minutach odwadniania osiggnieto nastepujace wartosci ubytkow
wody: 31,8 kg H.O/ kg m.p. w truskawkach duzych; 34,6 kg H.O/ kg m.p.
w srednich i36,0 kg H.O/ kg m.p wmatych. W temperaturze 50°C
réznicowanie sie wartosci ubytkébw wody zaobserwowano, podobnie jak
w temperaturze 30°C, po uptywie 60 minuty procesu. W poczatkowym etapie
odwadniania temperatura miata bardzo duzy wptyw na ubytki wody
z truskawek niezaleznie od ich wielkosci. W 60 minucie odwadniania réznice
w wartosciach ubytku wody miedzy probkami odwadnianymi w 30 i 50°C
przekroczyty 50%. Po 300 minutach rdéznice w ubytkach wody miedzy
probkami odwadnianymi w 30 i 50°C byty nizsze, ale réwniez istotne.

W czasie odwadniania osmotycznego miat miejsce rowniez proces wnikania
substanciji osmoaktywnej do przetwarzanej tkanki. Kinetyke przyrostu masy
suchej substancji przedstawiono na rysunku 2.
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Rys. 2. Kinetyka przyrostu masy suchej substancji SG (kg s.s./ kg m.p.)
w czasie odwadniania osmotycznego truskawek matych, Srednich i duzych.
Temperatura: a) 30°C; b) 50°C.

Fig. 2. Kinetics of solids gain SG (kg s.s./ kg m.p.) during osmotic dehydration
of small, medium and big strawberries. Temperature: a) 30°C; b) 50°C.
Analiza statystyczna wykazata, ze stopien impregnacji tkanki substancjg
osmoaktywng znaczaco wzrastat wraz ze zmniejszaniem sie wielkosci
owocdw. W truskawkach matych warto$¢ przyrostu masy suchej substancji
byta najwyzsza, aw duzych najnizsza. Na poczatku odwadniania rdznice
w wartosciach SG nie roznity sie istotnie w poszczegdlnych prébkach.
W koncowym momencie odwadniania, czyli po 300 minutach, przyrost masy
suchej substancji w truskawkach matych wyniést 9,5 kg s.s./ kg m.p.; 7,0 kg
s.s./ kg m.p. w srednich i 5,2 kg s.s./ kg m.p. w duzych. Na wartos¢ przyrostu
masy suchej substancji miata wptyw nie tylko wielkos¢ truskawek, ale réwniez
temperatura procesu. Zaobserwowano tendencje wzrostu wartosci tego
wskaznika wraz z podwyzszeniem temperatury procesu. Wartosci SG po 300
min. odwadniania truskawek matych, srednich i duzych byty odpowiednio o
21, 45 i 65% wyzsze od wynikow uzyskanych w czasie odwadniana
truskawek

w 30°C.

Zawartos¢ wody WC jest wskaznikiem skorelowanym z ilo$cig wody usunietej
z tkanki oraz iloscig substancji osmoaktywnej, ktéra wnikneta do niej. Kinetyke
zmian zawartosci wody truskawek odwadnianych w 30 i 50°C przedstawiono
na rysunku 3. Stwierdzono, ze w poczatkowym etapie odwadniania
osmotycznego zawartos¢ wody nie roznita sie istotnie w badanych prébkach.
Wyjsciowe wartodci tego wskaznika  w truskawkach matych, $rednich
i duzych ksztattowaty sie na nastepujacym poziomie: 9,86; 9,70 i 9,42 kg H,O/
kg s.s.

a) b)
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Najwyzszymi wartosciami WC w czasie 60 — 300 minut w obu zakresach
temperatur charakteryzowaty sie truskawki duze. Kohcowa zawarto$¢ wody
w tych owocach wyniosta 3,97 kg HO/ kg s.s.. Najnizszg zawartos¢ wody
wsrdd badanych probek uzyskano w truskawkach matych. Odwadniajac je
przez 300 min w temperaturze 30°C zredukowano zawarto$¢ wody do
2,93 kg H2O/ kg s.s., czyli 0 70% w stosunku do wartosci wyjsciowe;.
Podwyzszajac temperature z 30 do 50°C uzyskano obnizenie wilgotnosci we
wszystkich przypadkach. Dodatni wptyw podwyzszenia temperatury na
obnizenie zawartosci wody w odwadnianym materiale byt najbardziej wyrazny
w truskawkach duzych, gdzie r6znica pomiedzy zawartoscig wody w prébkach
odwadnianych w 30 i 50°C wyniosta 14%. Natomiast w truskawkach matych
i Srednich réznice te wyniosty odpowiednio 12 i 7%.

Na przebieg odwadniania osmotycznego ma wptyw szereg zmiennych.
Wiasciwosci materiatu takie jak budowa tkankowa, wielko$¢ oraz ksztatt majag
duze znaczenie [Lewicki i Lenart, 1995]. Rowniez obrébka wstepna surowca
przed odwadnianiem odgrywa kluczowg role [Mauro i wsp., 2002]. Niniejsze
badania zostaty przeprowadzone na truskawkach mrozonych w trzech
grupach rozmiarowych. Uzyskane wyniki Swiadczg o wptywie rozmiaru
owocOw na wymiane masy w czasie odwadniania osmotycznego. Najwyzszy
stopien odwodnienia truskawek matych a najnizszy duzych moze by¢ réwniez
wynikiem réznego tempa rozmrazania owocéw w roztworze osmotycznym.
Ponadto stwierdzono dodatni wptyw podwyzszenia  temperatury na
intensyfikacje procesu wymiany masy, co zostato potwierdzone we
wczesniejszych badaniach [Ogonek i Lenart, 2001].

Podsumowanie

1) Wielkos¢ mrozonych truskawek wptywa istotnie na wymiane masy w czasie
odwadniania osmotycznego. Najwiekszy wptyw tej zmiennej obserwuje sie na
wnikanie sacharozy do tkanki. Im mniejszy owoc, tym wiecej substanciji
osmoaktywnej wnikato do tkanki.

2) Podwyzszenie temperatury procesu z 30 do 50°C zintensyfikowato
wnikanie sacharozy do odwadnianej tkanki jak réwniez usuwanie wody
Z OWOCOW.
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Influence of strawberry size on mass exchange during osmotic
dehydration

Summary:

The aim of the research was to determine the influence of strawberry size on
mass exchange during osmotic dehydration in 61,5% sucrose solution in
temperatures 30 and 50°C. Fruits in three sizes were processed. On the basis
of achieved results it was concluded that the size significantly influenced the
mass transport in osmotic dehydration process. The biggest impact of this
variable was observed on sucrose incorporation into the tissue.

Key words: strawberries, osmotic dehydration, mass exchange, size
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