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ZMIANY WYBRANYCH WEA SCIWO SCI FIZYCZNYCH
PIETRUSZKI W WYNIKU PROCESU SMA ZENIA

Streszczenie

W pracy przedstawiono wplyw procesu sgma zanurzeniowego na wybrane
wihasciwosci fizyczne pietruszki. Okgtano nasipujace wigciwosci fizyczne:
wilgotnos¢, odporng¢ nasciskanie, gstas¢ whasciwa, skurcz termiczny, pole
powierzchni przekroju poprzecznego krajanki warzgjyrzed i po procesie
obrébki termicznej. Zbadano réwaigawartd¢ ttuszczu w surowcu po pro-
cesie smzenia. Uzyskany produkt poddano analizie sensoryczne

Stowa kluczowe smaenie zanurzeniowe, pietruszka, wilgoiéo skurcz
termiczny, chrupk&

Wstep

Wigksza czs¢ zywnosci przed spgyciem, poddawana jest obrobce termicznej,
aby nadé jej odpowiednie cechy takie jak: konsystencja, Mglgzewretrzny,
zapach, smak. Obrobka termiczna jest niezwyklgristomae bowiem zaréwno
pogorszy, jak i polepszy jakos¢ potrawy. Jedsmz najbardziej popularnych metod
stosowanych przy spamdzaniu potraw jest proces sieaia zanurzeniowego,
w wyniku ktoérego otrzymujemy rafizy innymi frytki i chipsy. Tradycyjnie gtow-
nym surowcem do ich produkcija iemniaki, jednak od pewnego czasu w niekto-
rych krajach w handlu pojawity siprodukty o charakterze chipsow wytwarzane
z surowcOw owocowych (przede wszystkim jabtek id@w) oraz warzywnych
(cebuli i marchwi).

~SMmazenie zanurzeniowe” stanowi proces termiczny, wyktoprodukt poddawa-
ny jest obrébce w silnie ogrzanym tluszczu, podnmadnym cénieniem i przy

swobodnym dosgpie tlenu atmosferycznego. W procesie ,semda zanurzenio-
wego” znaczna &%¢ thuszczu przenika do wyrobow.sfddek, w ktérym odbywa
sie¢ proces, osiga temperatwr wyzsz hiz 150°C, co wywoluje cenione zmiany
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w produkcie, np. powstawanie zarumienionegsta kruchej skorki [Pijanowski
i in. 1999]. Jaké&t produktow wytwarzanych w ten sposob wkgzaici zalezy od
warunkéw smzenia, ktére decyduajo rozprowadzeniu oleju wewtnz produktu,
0 jego teksturze i smaku [Rajkumar i in. 2003; Ui in. 1996].

Cel badan

Celem przeprowadzonych badhyto okrelenie wptywu procesu smania zanu-
rzeniowego na wybrane wieiwosci fizyczne pietruszki (odmiana Bettka),
mianowicie: na zmiany wilgotrdci, pola powierzchni przekroju poprzecznego,
odporndci na sciskanie, gstcsci wiasciwej, skurczu termicznego. Oznaczono
rowniez zawartdci ttuszczu w surowcu przed i po sieaiu. Przeprowadzonoze
ocerg organoleptyczm produktu otrzymanego po procesie ggr@a zanurzenio-
wego z krajanki pietruszki.

Metodyka i warunki badan

Rys. 1. Sposoéb przygotowania krajanki warzywnej
Fig. 1. Method of preparation of cut vegetable

Krajanke warzywry otrzymano w nagpujacy sposob: korzenie po umyciu krojono
za pomog krajalnicy na plastry o wysokoi 10 mm, nasfnie przy ayciu korko-
boru wycinano kgzki o srednicy 20 mm. Po wyptukaniu w zimnej wodzie krdan
poddawano procesowi blanszowania w wodzie o tenynaea75-85°C przez czas
5 minut. Proces smania przeprowadzono we frytownicy elektrycznej tygE BN.
Do smaenia wyto fryture w ptynie, wyprodukowamna bazie oleju rzepakowego.
Wsad do jednego cyklu sienia wynosit 100 g surowych frytek na 3 | frytury.
Zastosowano nagiujace parametry smenia: czasy smmnia 0,5; 1; 2; 3; 4;
5 min. oraz temperatury sgenia: 150C, 160C, 170C i 18CC. Temperatuy
procesu smaenia kontrolowano przyzyciu rejestratora temperatury Termometr
CIE 307 wyposzonego w termopar

190



Zmiany wybranych wtasciwosci...

Pomiary poszczegoélnych wigiwosci fizycznych przeprowadzono w nagtjacy
sposob. Pomiar wilgotdoi wykonano zgodnie z PolgskNorma PN/90-A-
75101/03.

Odpornd¢ na sciskanie okrédlono w aparacie INSTRON 4302, stosujtest
sciskania, przy pdkosci przesuwu gtowicy pomiarowej 50mm/min i wiekkd
deformacji 50%. Prébki mkiszu do testusciskania miaty ksztalt lkgzkow
o stosunkusrednicy do wysokéci D/H=2. Pomiary wykonano w 35 powtorze-
niach. Pole powierzchni przekroju poprzecznego @kdlvarzyw oznaczono przy
wykorzystaniu systemu wizyjnego SVIST, w dziesi powtdrzeniach. Zawardé
ttuszczu w surowcu smanym oznaczono metqaekstrakcyjno-wagowza pomo-
ca aparatu Soxhleta.

Skurcz termiczny i ¢stas¢ wiasciwa oznaczono przy wykorzystaniu toluenu,
Probki umieszczano w pojemniku o pojeriitio0 ml z toluenem i odczytywano
objctos¢ jaka zajmowaly. @stas¢ wiasciwa wyliczono ze wzoru:

AL
v
gdzie:
m — masa kizka warzywnego [kg],
V — objtos¢ zajmowana przez krek warzywny [

Natomiast skurcz termiczny wyliczono ze wzoru:

=Vo=V()

S *100%

0

gdzie:
Vo — obgtos¢ zajmowana przez préblsurowca bez obrébki [ml],
V(t) — obkgtos¢ zajmowana przez préblsurowca po procesie spaaia [ml].

Pomiary dla gstasci wtasciwej i skurczu termicznego wykonano w 7 powtorze-
niach.

Gotowe frytki poddano ocenie organoleptycznej. Wygkstano metagl punkto-
wania wg 1SO 4121, ktéra polega na wyaaiu natzenia odbieranego wiania

w postaci punktow na skali. Ra liczba punktéw odpowiada wysokiej intensyw-
nosci cechy sensorycznej. W przeprowadzonych badaniagkorzystano 6 —
punktows skak. Oceniano bare; smak, zapach, konsystegigmaczystaé wretrza

i oleistas¢. Ocer przeprowadzono w grupie 10 0sob.
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Wyniki badan i ich analiza
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Rys. 2.  Zmiany wilgotdoi w krajance z pietruszki po procesie serda zanu-

rzeniowego

Fig. 2. Changes of moisture in cut parsley afteepl frying

Wilgotnos¢ krajanki z pietruszki maleje wraz ze wzrostem terafury i czasu
smaenia zanurzeniowego, co jest spowodowane gwattowpgrowaniem wody
Z krajani pod wptywem wysokiej temperatury proceSestas¢ wiasciwa krajanki
Z pietruszki przedstawiona na rysunku 3 wzrastermperaturach 150, 18D, co mae
by¢ wynikiem dé¢ duzego skurczu objosci krazkdw warzywnych a matutrat, wody.
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Rys. 3. Zmiany agtasci whasciwej krajanki z pietruszki po procesie smaia

zanurzeniowe

go

Fig. 3. Changes of specific density of cut parsiitgr deep frying
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Natomiast w temperaturach 170, 180zaobserwowano spadekstpsci wiasci-
wej, co mae by wynikiem tworzenia si duzej ilosci porow w strukturze surow-
ca, pod wptywem utraty wody.
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Rys. 4. Zmiany wielkoi pola powierzchni przekroju poprzecznegagzkow
Z pietruszki po procesie sgegia zanurzeniowego

Fig. 4. Changes of the size of the area of cressien of parsley rings after
deep frying

Uzyskane wyniki pomiaréw zmian wagt pola powierzchni przekroju poprzecz-
nego dla krajanki z pietruszki pokazujz wartas¢ tej cechy maleje. Temperatura
smaenia 180°C i czas 5 minut spowodowaly zmniejszeraecsci tego parame-
tru 0 84,455 mrh

Wyniki zmian skurczu termicznego przedstawione ysgumku 5 pokazuaj iz war-
tos¢ tej wielkasci wzrasta wraz ze wzrostem temperatury i czaswenia, nawet
do 50%.

Sita sciskapca (odpornét nasciskanie) w przeprowadzonych badaniach zostata
uzyta do okrélenia chrupkéci krajanki warzywnej, wzrostowi sity odpowiada
wzrost chrupkéci.

Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie praapadzagc dwuczynnikow

analiz wariancji na poziomie istotdoi o = 0,05. Znaczne whice pomédzy sred-
nimi zostatly okrélone za pomaogtestu Tukey'a.
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Rys. 5. Zmiany skurczu termicznego krajanki zyseki po procesie srpenia
zanurzeniowego

Fig. 5. Changes of thermal contraction of cut peysafter deep frying

Wszystkie analizy wykonano wykorzysdajprogram Statistica 6.0. Wyniki przed-
stawione na rysunku 6 pokazug wzrost temperatury i czasu steaia spowodowat
zmniejszenie wartai sity sciskapcej, co jest wynikiem utraty wody, jak rowaie
Zmian w surowcu w wyniku procesu stamia, co spowodowato ghinigcie krajanki
warzywnej.
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Rys. 6. Zmiany warfoi sity F..x krajanki z pietruszki po procesie stamia
zanurzeniowego
Fig. 6. Changes of the value of forcg.fof cut parsley after deep frying
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Przeprowadzona dwuczynnikowa analiza wariancji n@zigmie istotnéci

a = 0,05 wykazata wygpowanie ranic istotnych statystycznie dla wastd sity
sciskapcej. Test Tukey'a wykazatzirdznice istotne statystycznie dla zmian war-
tosci sty $ciskapcej wystpuja pomiedzy krajankk bez  obrobki

a smaom we wszystkich temperaturach i czasach procesuesns co przedsta-
wiono w tabeli 1.

Tabela 1. Wyniki testu Tukey’a dla zmian wseteity, (grupy jednorodne)
Table 1. Results of Tukey’s test for changesroéfealue, (homogenous groups)

Temperatura Czas Sitasrednia 1 2

[°C] [min] [kN]

170 cz5 0,017600 Hkkck
180 cz5 0,019800 Hkekk
160 cz4 0,021960 Hekk
160 cz5 0,027480 Hkekk
180 cz4 0,028700 Hkk
150 cz5 0,029220 Hkkk
150 cz4 0,033300 Hkkk
170 cz4 0,042620 Hkk
150 cz3 0,043500 Hkkk
150 cz2 0,047180 Hkkk
170 cz2 0,057980 Hkk
180 cz3 0,058420 Hkk
160 cz2 0,063240 Hkk
170 cz3 0,066183 Hkk
160 cz3 0,068605 Hkk
180 cz2 0,097180 Hkk
180 czl 0,105100 Hkk
150 czl 0,109500 Hkk
160 czl 0,126005 Hkk
170 czl 0,133882 Hkk
160 cz0,5 0,140580 hkk
180 cz0,5 0,153880 hkk
170 cz0,5 0,158900 il
150 cz0,5 0,167880 Hkk
150 cz0 0,718300 hkk

(czas 0 oznacza surowiec bez obrébki)

ZawartG¢ ttuszczu w krajance z pietruszki wzrosta wraz zeostem temperatury
i czasu procesu sm@nia zanurzeniowegdlej maze wnikmna¢ do produktu po-
przez uszkodzone miejsca, ktore pows) wyparowaniu wody.
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Rys. 7. Zmiany zawagtd ttuszczu w krajance z pietruszki po procesiezema
zanurzeniowego
Fig. 7. Changes of fat content in cut parsleyradigep frying

Wyniki oceny organoleptycznej zamieszczone na rgsud pokazu, iz produkt
otrzymany z pietruszki w procesie siaaia zanurzeniowego charakteryzowat si
pozadanym zapachem, smakiem, banv pozadam oleistagcia (5-6 punktow
w skali ocen). Natomiast konsystencja aazysta¢ wnetrza byty mato pgadane
(3 punkty w skali ocen).

barwa

maczysto $c wnetrza zapach

oleisto $¢€ smak

konsystencja

Rys. 8. Wyniki oceny organoleptycznej produktzyotianego z pietruszki po
procesie sm#nia zanurzeniowego

Fig. 8. Results of organoleptic assessment ofamlyet obtained from parsley
after deep frying
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Whioski

Przeprowadzone badania w zakresie stosowanych pa@mnpozwolity na sfor-

mutowanie nagpujacy wnioskow:

1. Chrupka¢ badanej krajanki warzywnej z pietruszki mierzonalkoscia sity
sciskania maleje wraz ze wzrostem temperatury iwczasaenia zanurzenio-
wego.

2. Gestos¢ wiasciwa krajanki warzywnej z pietruszki wzrasta wsaych tempe-

raturach (150, 160°C) procesu gmaia, co mee by wynikiem da¢ duzego

skurczu objtosci a mak utrah wody. Wyzsza temperatura obrobki (170,

180°C) spowodowata spadekstsci wiasciwej, ktory mae by wynikiem

utraty wody podczas smenia (tworzy si wigcej porow pod koniec procesu
smaenia).

Zawarta¢ ttuszczu wzrasta wraz ze wzrostem temperaturgseamaenia.

Optymalna temperatura w zakresie przeprowadzonyatiebdla krajanki

z pietruszki to 160°C i czas 3 minuty. W takich wrgtach produkt otrzymany

z tych surowcow charakteryzowat sidpowiedna barwg i konsystengj.

»w

Bibliografia

Mellema M. 2003. Mechanism and reduction of fatalptin deep-fat fried foods.
Trends in Food Science and Technology, 14, 364-373.

Ufheil G., Escher F. 1996. Dynamics of oil uptakeridg deep — fat frying of
potato slices. Lebensmittel — Wissenchaft &Techgi@p29, 640-644.

Pijanowski E., Dlaewski M., Diwewska A., Jarczyk A. 1997. Ogdlna Technologia
Zywnoéci. WNT, Warszawa.

Rajkumar V., Moreira R., Barrufet M. 2003. Modelirtige structural changes
of tortilla chips during frying. Journal of Food @ineering, 60, 167-175.

197



Monika Gdrna-Cichon, Jozef Grochowicz

CHANGES OF CHOSEN PHYSICAL PROPERTIES
OF PARSLEY IN RESULT OF FRYING

Summary

The study presents the influence of deep fryingclomsen physical properties of
parsley. The following physical properties wereetletined: moisture, resistance
to compression, specific density, thermal contoagtarea of cross-section of cut
vegetable before heat treatment and after it. &atienit in raw material after frying
was analysed. Sensory analysis of the final prodastdone.

Key words: Deep frying, parsley, moisture, thermal contragticrispiness
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