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WPLYW METOD OBROBKI WSTEPNEJ
STOSOWANYCH W PROCESIE KONWEKCYJNEGO
SUSZENIA NA WELASCIWOSCI REHYDRATACYJUNE

SUSZU Z KORZENIA PIETRUSZKI®

Badano wptyw metod obrdbki wstepnej (rozdrabniania i blanszowania) stosowanych w procesie konwekcyjnego suszenia na
wtasciwosci rehydratacyjne suszu z korzenia pietruszki: zdolnos¢ pochtaniania wody, cechy rehydrowanego suszu (tekstura,
barwa, zapach), wielkosci strat suchej substancji. Uzyskane wyniki wykazaty, ze rozdrabnianie i blanszowanie wptywa na wtasciwosci
rehydratacyjne suszu.

Prace te jedynie w niewielkim stopniu analizujg wptyw metod
obrobki wstepnej na wtasciwosci uwadnianego materiatu. W
przypadku innych warzyw lub owocéw zaleznoéci te badano
w nieco wiekszym zakresie [4, 6, 7, 8,9, 10, 12, 13, 15, 16],
jednak wynikow tych nie mozna przenie$¢ na korzen
pietruszki. Powodem sg réznice w strukturze i wtasciwosciach,

WSTEP

W zwigzku ze zmiang trybu zycia spoteczenstwa krajow
rozwinietych, coraz bardziej ceniona i poszukiwana staje sie
tzw. zywno$¢ wygodna, a wérdd niej wszelkie koncentraty
dan obiadowych, w ktorych suszone warzywa sg

podstawowym sktadnikiem.

Najbardziej rozpowszechnionym sposobem suszenia
produktow rolniczych jest suszenie konwekcyjne, odbywajace
sie za pomocg owiewu suszonego produktu gorgcym
powietrzem. Aby zapewni¢ otrzymanie w procesie suszenia

odpowiedniego produktu, ktory moze byc¢
przechowywany przez dtugi okres bez znacznych
strat ilosciowych i jakosciowych nalezy zwrocic
uwage nie tylko na warunki suszenia, ale rowniez na
proces przygotowania surowca do suszenia.
Koniecznos$¢ dokonania wyboru odpowiedniej
metody suszenia oraz opracowania odpowiedniej
metody obrobki wstepnej uzasadniona jest
rosngcym zapotrzebowaniem przez przemyst
owocowo-warzywny na susz o odpowiedniej jakosci.
Jednym z najwazniejszych wskaznikow jakosci
suszu jest zdolno$¢ do rehydratacji. Teoretycznie
rehydratacja jest procesem odwrotnym do
suszenia, ale nawet po nieskonczenie dtugim
czasie nawilzania materiat nie powraca do
witasciwosci, jakimi charakteryzowat sie surowiec.
Znajomo$¢ wtasciwosci rehydratacyjnych
suszonych produktéw zywnosciowych jest wazna
rowniez dlatego, ze wiele suszonych produktow jest
spozywanych lub dalej przemystowo przetwa-
rzanych po ich wczesniejszym uwodnieniu.
Pietruszka korzeniowa jest dobrym surowcem
do suszenia z uwagi na wysokg zawartos¢ suchej
substanciji, cukrow ogétem i witaminy C [1]. Przy
zachowaniu odpowiednich warunkéw suszenia
pozostaje ona warto$ciowym zroédtem wapnia,
fosforu, magnezu oraz witaminy PP [14].
W dostepnej literaturze istnieje niewiele prac,
w ktorych przedstawiono wyniki badan
dotyczgcych wptywu metod obrébki wstepne;j
stosowanych w procesie suszenia na wtasciwosci
rehydratacyjne suszu z korzenia pietruszki [5, 17].

ktore sg charakterystyczne dla kazdego warzywa czy owocu
i ktore decydujg o wielkosci zmian zachodzacych w materiale

Tabela 1. Sze$ciopunktowa opisowa skala przyjeta do
oceny tekstury, barwy i zapachu

Nota

w pkt
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Tekstura

Barwa Zapach
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sucha

zauwazalnie ubogi, ostry, cierpki
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wyraznie

plastyczna
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wieloma plamami

plastyczna,

pastowata

lepka, | bardzo silnie | bardzo silnie zmieniony

zmieniona, bragzowa z

plamami

rehydrowanego suszu
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podczas wstepnego przygotowania surowca do suszenia, a
nastepnie suszenia i w konsekwencji o wtasciwosciach suszu
podczas rehydrataciji.

Celem pracy byto przeprowadzenie badan laboratoryjnych
oraz analiza wptywu metod obrobki wstepnej (rozdrabniania
i blanszowania) stosowanych w procesie konwekcyjnego
suszenia na wtadciwosci rehydratacyjne suszu z korzenia
pietruszki.

METODYKA BADAN

Do badan wykorzystano oczyszczone korzenie pietruszki
odmiany Berlinska. Korzen pietruszki krojony byt w plastry o
grubosci 3, 619 mm.

Materiat przed suszeniem poddawano nastepujgcym
metodom blanszowania:

1) we wrzacym 5-procentowym roztworze solanki przez

3 minuty,
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Rys. 1. Zaleznos¢ wynikdw oceny tekstury rehydrowanego
suszu od metod obrdébki wstepnej stosowanych w
procesie konwekcyjnego suszenia (temperatura
suszenia 60°C): 1-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 3 min. we wrzagcym 5% roztworze
solanki; 2-plasterki o grubosci 3 mm, blanszowane 3
min. we wrzgcej wodzie; 3-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 6 min. we wrzgcej wodzie; 4-plasterki o
gruboséci 3 mm, bez blanszowania; 5-plasterki o
gruboséci 6 mm, bez blanszowania; 6-plasterki o
grubosci 9 mm, bez blanszowania.
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Rys. 2. Zaleznos$¢ wynikdéw oceny barwy rehydrowanego
suszu od metod obrébki wstepnej stosowanych w
procesie konwekcyjnego suszenia (temperatura
suszenia 60°C): 1-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 3 min. we wrzacym 5% roztworze
solanki; 2-plasterki o grubosci 3 mm, blanszowane 3
min. we wrzacej wodzie; 3-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 6 min. we wrzacej wodzie; 4-plasterki o
grubosci 3 mm, bez blanszowania; 5-plasterki o
grubosci 6 mm, bez blanszowania; 6-plasterki o
grubosci 9 mm, bez blanszowania.
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Rys. 3. Zaleznos¢ wynikéw oceny zapachu rehydrowanego
suszu od metod obrdbki wstepnej stosowanych w
procesie konwekcyjnego suszenia (temperatura
suszenia 6011C): 1-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 3 min. we wrzacym 5% roztworze
solanki; 2-plasterki o grubosci 3 mm, blanszowane 3
min. we wrzacej wodzie; 3-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 6 min. we wrzgcej wodzie; 4-plasterki o
grubosci 3 mm, bez blanszowania; 5-plasterki o
grubosci 6 mm, bez blanszowania; 6-plasterki o
grubosci 9 mm, bez blanszowania.

2) we wrzacej wodzie przez 3 minuty,
3) we wrzgcej wodzie przez 6 minut.
Temperatura powietrza suszgcego w suszarce wynosita 60 °C.

Rehydratacje uzyskanego suszu przeprowadzano
oznaczajgc zdolnos¢ pochtaniania wody wedtug PN-90/A-
75101/19. Do$wiadczenie przebiegato nastepujgco. Probke
przygotowanego suszu rozdrabniano na kawatki o boku okoto
2 mm. Odwazano 10 g rozdrobnionego suszu z doktadnoscig
do 0,01g (btad wzgledny 0,1 %) i przenoszono do zlewki
pojemnosci 400 ml. Do zlewki z suszem wlewano 250 ml
odmierzonej pipetg wody o temperaturze 20°C, a nastepnie
po przykryciu zlewki pozostawiano jg w temperaturze
pokojowej na 24 h i przesgczano pod przykryciem. Po uptywie
30 minut mierzono ilos¢ przesaczonego ptynu. Oznaczenie
zdolnosci pochtaniania wody wykonano w czterech
powtorzeniach.

W celu okresélenia cech rehydrowanego suszu odwazano
okoto 10g wysuszonych plastrow pietruszki, a nastepnie
wktadano je do zlewki i zalewano 400 ml wody destylowanej
o temperaturze 20°C. Proces rehydratacji trwat 6 godzin.
Nastepnie plasterki osuszano bibutg i oceniano ich teksture,
barwe oraz zapach. Oceny dokonywaty trzy osoby stosujac
metode punktowg wedtug szesciopunktowej skali ocen
zgodnie z PN-ISO 4121:1998. Doktadny opis przyjetej skali
znajduje sie w tabeli 1. Okreslenie kazdej z badanych cech
rehydrowanego suszu wykonano w czterech powtodrzeniach.

Aby doktadniej opisac jako$¢ rehydrowanego suszu
oznaczano, metodg suszarko-wagowg zgodnie z PN-ISO
1026:2000, zawartos¢ suchej substancji w materiale
(plasterkach pietruszki) surowym i rehydrowanym. Jest
bowiem znanym faktem, ze w procesie technologicznym
obejmujgcym blanszowanie, suszenie i rehydratacje dochodzi
do strat suchej substanciji [2, 3, 11, 17]. Oznaczenie suchej
substancji wykonano w czterech powtérzeniach.

WYNIKI BADAN

Wyniki oceny cech rehydrowanego suszu przedstawiono
na rysunku 1 odnoszgcym sie do tekstury, na rysunku 2
odnoszgcym sie do barwy i na rysunku 3 odnoszacym sie do
zapachu.

Analizujgc ilosci punktéw uzyskanych z oceny kazdej z
cech w zaleznoéci od zastosowanego zabiegu obrobki
wstepnej, zauwazono, ze wstepne przygotowanie surowca
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do procesu suszenia oraz dalszej rehydratacji nie wptywa w
znacznym stopniu na zmiang barwy i zapachu uwodnionego
materiatu. Wtasnie te cechy rehydrowanego suszu uzyskaty
najwyzsze noty, co oznacza, ze charakteryzowaty sie
najmniejszymi zmianami w poréwnaniu do cech okreslajgcych
surowiec. Ogodlnie mozna jednak stwierdzi¢, ze proby nie
blanszowane o réznym stopniu rozdrobnienia oceniano lepiej
niz proby blanszowane.

Sposob obrébki wstepnej, ktory w najwiekszym stopniu
przyczynit sie do uzyskania najlepszej barwy i aromatu
uwadnianego materiatu, to zastosowanie najmniejszego
rozdrobnienia (9 mm) z pominieciem procesu blanszowania.

Natomiast tekstura suszu po zakonczonym procesie
rehydratacji bardzo rézni sie od tej, jakg charakteryzowat sie
surowiec. Wielko$¢ zmian, jaki zaszty w materiale, uzalezniona
jest od wstepnego przygotowania surowca. Najwieksze z nich
charakteryzujg wszystkie plastry nie blanszowane oraz
blanszowane 6 min. we wrzgcej wodzie. Staba ocena tekstury
w przypadku proby blanszowanej moze wynika¢ ze zbyt
dtugiego poddawania materiatu wysokiej temperaturze.
Pozostate sposoby blanszowania czyli 3 min. w 5-
procentowym roztworze solanki i 3 min. we wrzacej wodzie
nieznacznie mniej negatywnie wptywajg na teksture
rehydrowanego suszu.

Na rysunku 4 przedstawiono zaleznos¢ zdolnosci
pochtaniania wody przez susz z korzeni pietruszki i wynikow
oceny cech rehydrowanego suszu od metod obrobki
wstepnej stosowanych w procesie konwekcyjnego suszenia.
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Rys. 4. Zalezno$¢ zdolnosci pochtaniania wody przez susz z
korzeni pietruszki i wynikdw oceny cech
rehydrowanego suszu od metod obrobki wstepnej
stosowanych w procesie konwekcyjnego suszenia
(temperatura suszenia 60C): 1-plasterki o grubosci
3 mm, blanszowane 3 min. we wrzacym 5% roztworze
solanki; 2-plasterki o grubosci 3 mm, blanszowane 3
min. we wrzacej wodzie; 3-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 6 min. we wrzgcej wodzie; 4-plasterki o
grubosci 3 mm, bez blanszowania; 5-plasterki o
grubosci 6 mm, bez blanszowania; 6-plasterki o
grubosci 9 mm, bez blanszowania.

Ocene cech rehydrowanego suszu stanowi $rednia liczba
punktow dla trzech omawianych cech: tekstury, barwy i
zapachu. Z wykresu tego wynika, ze wystepujg duze roznice
w iloéci pochtonietej wody przez materiat. Roznice te
spowodowane sg réznymi sposobami obrobki wstepnej.
Blanszowanie surowca w duzym stopniu przyczynia sie do
zwiekszenia zdolnosci pochtaniania wody przez susz w
procesie rehydratacji. Niezaleznie od zastosowanej metody
blanszowania, zdolnos¢ pochtaniania wody uzyskanego
suszu pietruszki byta zawsze wyzsza niz w przypadku

plastrow nie blanszowanych. Sposrdéd trzech stosowanych
metod blanszowania najkorzystniejszym sposobem jest
zanurzenie materiatu we wrzgcej wodzie na okres 3 minut.
Ta metoda najbardziej przyczynita sie do zwiekszenia
zdolnoéci pochtaniania wody przez susz w poréwnaniu z
proba nie blanszowana. Srednie wartosci zdolnoéci
pochtaniania wody przez susz wynosity w obu przypadkach
odpowiednio 755 i 597 ml/100 g suszu. Zastosowanie
blanszowania wptywa wiec pozytywnie na omawiang ceche.
Natomiast dla prob nie blanszowanych o réznej wielkosci
rozdrobnienia stopien rehydrataciji nie réznit sie znacznie.
Najnizszg warto$¢ zdolnosci pochtaniania wody odnotowano
dla plasterkéw o grubosci 9 mm. Srednia jej warto$¢ wynosita
565 ml/100 g suszu.

Z rysunku 4 wynika rowniez, ze jesli wezmie sie pod uwage
zaréwno zdolno$¢ pochtaniaia wody przez susz jak i
sumaryczng ocene cech rehydrowanego materiatu, to
najlepsza metodg obrobki wstepnej sposrod badanych jest
blanszowanie plasterkdw pietruszki o grubosci 3 mm przez 3
min. we wrzgacej wodzie.

Na rysunku 5 przedstawiono zalezno$¢ stosunku
zawarto$ci suchej substanciji w materiale rehydrowanym do
zawartosci suchej substancji w materiale poddawanym
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Rys. 5. Zaleznos¢ stosunku zawarto$ci suchej substanciji w
materiale rehydrowanym do zawarto$ci suchej
substancji w materiale poddawanym suszeniu ms reh/
mss od metod obrébki wstepnej stosowanych w
procesie konwekcyjnego suszenia (temperatura
suszenia 600C): 1-plasterki o grubosci 3 mm,
blanszowane 3 min. we wrzgcym 5% roztworze
solanki; 2-plasterki o grubosci 3 mm, blanszowane
3 min. we wrzgcej wodzie; 3-plasterki o grubosci 3
mm, blanszowane 6 min. we wrzgcej wodzie; 4-
plasterki o grubosci 3 mm, bez blanszowania; 5-
plasterki o gruboéci 6 mm, bez blanszowania; 6-
plasterki o grubosci 9 mm, bez blanszowania.

suszeniu od metod obrobki wstepnej stosowanych w procesie
konwekcyjnego suszenia. Jak wida¢ z wykresu blanszowanie
wptywa pozytywnie na te ceche rehydratacji, gdyz
wyznaczony stosunek zawartosci suchej substancji wykazuje
wysokie wartosci: od 0,693 dla plasterkow blanszowanych 6
min. we wrzgcej wodzie do 0,817 dla plasterkéw
blanszowanych 3 min. we wrzgcym 5-procentowym roztworze
solanki. W przypadku préb nie blanszowanych o zawarto$ci
suchej substancji decyduje rozdrobnienie krajanki.
Zaobserwowano, ze im grubsze plastry pietruszki, tym straty
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sktadnikdw odzywczych sg wieksze, za$ stosunek zawarto4ci
suchej substancji w materiale rehydrowanym do zawartosci
suchej substancji w materiale poddawanym suszeniu wynosit:
od 0,604 dla plasterkdéw o grubosci 9 mm do 0,647 dla

plasterkdw o grubosci 3 mm.
WNIOSKI

1. Proby blanszowane wykazujg w poréwnaniu z prébami nie
blanszowanymi wigkszg zdolnos¢ pochtaniania wody.
Skrajne wartosci wyniosty 755 ml/100 g suszu dla
plasterkow 0 grubosci 3 mm blanszowanych
3 min. we wrzgcej wodzie i 565 ml/100 g suszu dla
plasterkow o grubosci 9 mm nie blanszowanych.

2. Dla wszystkich badanych prob barwa i zapach
rehydrowanego suszu niewiele roznig sie od cech jakimi
charakteryzowat sie surowiec. Ogolnie mozna stwierdzic¢,
ze proby nie blanszowane oceniano lepiej niz préby
blanszowane.

3. Tekstura rehydrowanego suszu bardzo rézni sie od tej,
jakg charakteryzowat sig surowiec. Najgorzej oceniano
plastry nie blanszowane oraz blanszowane 6 min. we
wrzgcej wodzie.

4. Biorgc pod uwage zaréwno zdolno$¢ pochtaniania wody
przez susz jak i sumaryczng ocene cech rehydrowanego
suszu, za najlepszg metode obroébki wstepnej sposrod
badanych mozna uzna¢ blanszowanie plasterkow
pietruszki o grubosci 3 mm przez 3 min. we wrzacej
wodzie.

5. Préby blanszowane wykazujg w poréwnaniu z probami nie
blanszowanymi wiekszg warto$¢ stosunku zawartoSci
suchej substancji w materiale rehydrowanym do zawartosci
suchej substancji w materiale poddawanym suszeniu.
Skrajne wartosci wyniosty 0,817 dla plasterkéw o grubosci
3 mm blanszowanych 3 min. we wrzgcym 5-procentowym
roztworze solanki i 0,604 dla plasterkdw o grubosci 9 mm
nie blanszowanych.

6. Uzyskane w pracy wyniki wykazaty, ze metody obrobki
wstepnej stosowane w procesie konwekcyjnego suszenia
wptywajg na wtasciwosci rehydratacyjne suszu z korzenia
pietruszki.
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INFLUENCE OF METHODS OF PARSLEY ROOT

PRETREATMENT BEFORE CONVECTION DRY-

ING ON THE REHYDRATION PROPERTIES OF
DRIED PRODUCT

SUMMARY

The influence of methods of parsley root pretreatment (cut-
ting and blanching) before convection drying on the
rehydration properties of dried product: water absorbing
capacity, characteristics of rehydrated product (texture,
colour, odour), dry substance losses were examined. Ob-
tained results showed that cutting and blanching influence
on the rehydration properties of dried product.



