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Wplyw odwadniania osmotycznego na barwe
liofilizowanych truskawek

Wprowadzenie

Ze wzgledu na nietrwalo$¢ truskawek wiekszo$¢ proceséw
przerobu opartych jest na obrdbce termicznej 1 ma na celu
przedtuzenie ich trwatoSci wg Maroto [1, 2]. Procesy cieplne,
jakim poddawane sa owoce pociagaja za soba rozerwanie bton
komoérkowych oraz zmiany w $cianach komodrkowych. Uzy-
skanie takich zmian sklonito naukowcéw do dalszych poszu-
kiwan proces6w technologicznych, ktére pozwola na otrzyma-
nie produktu koncowego o wysokiej jako$ci. Rozwigzaniem
okazala sie liofilizacja, ktéra jest procesem odwadniania ma-
terialéw przez ich zamrozenie, a nastepnie sublimacje
w prézni powstatych krysztatkéw lodu [3].

Barwa jest wazna cechq jako$ciowa zywnosci, ktora czesto
warunkuje zaakceptowanie produktu przez konsumenta. Po-
miedzy nia a smakiem i aromatem odwodnionych materialow
wystepuje silna zalezno§¢ zwtaszcza, ze suszone owoce wyka-
zuja, brazowienie podczas procesu technologicznego 1 przecho-
wywania [4]. Aby ograniczy¢ niekorzystne zjawiska do mini-
mum 1 zachowaé charakterystyczne cechy Swiezych owocow
bardzo wazne jest dobranie optymalnych parametréw proce-
su [1].

Cel i zakres pracy

Celem pracy byto zbadanie wptywu odwadniania osmotycz-
nego na barwe liofilizowanych truskawek. Podjeto prébe
okre§lenia warunkéw obrébki wstepnej, poprzedzajacej su-
szenie sublimacyjne truskawek, umozliwiajacych oddzialy-
wanie na zmiane barwy suszonych owocéw.

Metodyka

Zamrozone truskawki (Senga Sengana) odwadniano w roz-
tworach o aktywnos$ci wody = 0,9 (sacharozy 61,5%, glukozy
49,2%, syropu skrobiowego 67,5%) przy stosunku masowym
surowca do roztworu 1:4 w temperaturze 30°C, przez 3 godzi-
ny w warunkach dynamicznych pod ci$nieniem atmosferycz-
nym. Odwodnione osmotycznie truskawki przetrzymywano
w zamrazarce w temperaturze (-70°C) przez 2 godziny. Proces
liofilizacji prowadzono przy statych parametrach: ci$nienie 63
Pa, ci$nienie bezpieczenstwa 103 Pa, czas 24 godziny, tempe-
ratura pétek grzejnych liofilizatora 30°C.

Otrzymano takze susze konwekcyjne odwadniane osmo-
tycznie w roztworze sacharozy i nieodwadniane. Suszenie
prowadzono w temperaturze 60°C przez 3 godziny przy pred-
kosci przeplywu powietrza 1,8 m/s.

Barwe liofilizowanych truskawek oznaczano za pomoca
aparatu Chroma — Meter CR-300 firmy Minolta w ukladzie
Lab. Oznaczenie wykonywano przy oSwietleniu rozproszo-
nym pod katem 0° §rednica przeslony wynosita 8 mm,

a zrédltem $wiatla byta lampa btyskowa, Swiatto typu C. Bar-
we powierzchni owocéw okreélano na podstawie zmian
wspdteczynnika barwy (L¥), (a¥), (b*) oraz wskaznikéw: nasy-
cenia barwy (SI) i kata tonu(H) [4].

Do przeprowadzenia analizy statystycznej korzystano z pa-
kietu statystycznego StatGrafics Plus 3.0. — MS Excel 2000.

Wyniki badan i ich analiza

Liofilizacja (ITA-C) spowodowata rozjasnienie powierzchni
suszonych sublimacyjnie truskawek w stosunku do owocow
rozmrozonych o 17-19 jednostki (Rys. 1). Obrébka osmotycz-
na (ITA-C) wplyneta takze na wzrost wspoétczynnika jasnoSci
liofilizowanych truskawek w stosunku do owocéw nieodwad-
nianych (II), ale tylko dla roztworu glukozy (IIB) i syropu
skrobiowego (IIC) réznice byly istotne statystycznie. Nie
stwierdzono natomiast istotnego statystycznie zréznicowania
tego wskaznika pomiedzy odwadnianymi osmotycznie susza-
mi w zaleznoSci od rodzaju substancji osmotycznej (ITA-C).
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Rys. 1. Wplyw odwadniania osmotycznego, substancji osmotycznej
i suszenia na wspoélezynnik jasnoséci (L*) truskawek suszonych

Suszenie konwekcyjne (O) w mniejszym stopniu rozja$nilo
powierzchnie suszy niz liofilizacja (IT) (Rys. 1), a zastosowa-
nie odwadniania osmotycznego wplynelo na wzrost wsp6l-
czynnika jasnoéci (L*) powierzchni catych suszonych truska-
wek (OA) w stosunku do suszy konwekcyjnych nieodwadnia-
nych osmotycznie (O).

Odwadnianie osmotyczne wplyneto na istotne zmniejszenie
wspolczynnika barwy czerwonej (a*) powierzchni calych su-
szonych sublimacyjnie truskawek (IIA-C) w stosunku do owo-
c¢éw rozmrozonych jak 1 nieodwodnionych (II) (Rys. 2).

Suszenie konwekcyjne (O) spowodowalo otrzymanie istot-
nie statystycznie nizszego wspodlczynnika barwy czerwonej
(a*) w stosunku do truskawek rozmrozonych (Rys. 2) o 16-19
jednostek. Réwniez odwadnianie osmotyczne w roztworze sa-
charozy poprzedzajace suszenie konwekcyjne (OA) wplyneto
na obnizenie warto$ci wspélezynnika barwy czerwonej (a*)
w stosunku do owocéw suszonych konwekcyjnie nieodwad-
nianych osmotycznie.
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Rys. 2. Wplyw odwadniania osmotycznego, rodzaju substancji
osmotycznej i sposobu suszenia truskawek na wspoélczynnik
barwy czerwonej truskawek suszonych
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Rys. 3. Wplyw odwadniania osmotycznego, substancji osmotycz-
nej i suszenia na wskazniki zmiany barwy (SI i H) truskawek
suszonych

Dla oceny wptywu odwadniania osmotycznego, rodzaju sub-
stancji osmotycznej 1 sposobu suszenia na zmiane barwy po-
wierzchni suszonych truskawek obliczono wskazniki nasyce-
nia barwy (SI) 1 kata tony H (Rys. 3). Stwierdzono, ze susze-
nie sublimacyjne truskawek nieodwadnianych osmotycznie
(IT) istotnie statystycznie zwieksza wskaznik nasycenia bar-
wy (SI) w stosunku do owocéw rozmrozonych o okolo 18 jed-
nostek (Rys. 3). Liofilizaty wstepnie odwadniane osmotycznie
w roztworze sacharozy (ITA) i syropu skrobiowego (IIC) r6z-
nig sie prawie dwukrotnie nizszym wskaznikiem (SI) w sto-
sunku do liofilizatéw nieodwadnianych osmotycznie (II). Ro-
dzaj substancji osmotycznej wptywa na zmiane tego wskazni-
ka. Tylko pomiedzy truskawkami odwadnianymi w roztworze
syropu skrobiowego (IIC) i sacharozy (ITA) nie stwierdzono
istotnych statystycznie réznic (Rys. 3).

Obrobka wstepna w roztworze sacharozy poprzedzajaca su-
szenie konwekcyjne (OA) obnizyla wskaznik nasycenia barwy
(SI) dla powierzchni truskawek w stosunku do suszy konwek-
cyjnych nieodwadnianych osmotycznie (O) (Rys. 3).

Liofilizacja (IT) istotnie statystycznie zwiekszyta wskaznik
kata tony H w stosunku do owocéw rozmrozonych (Rys. 3).
Poprzedzenie liofilizacji odwadnianiem osmotycznym (ITA —
C) wplyneto na obnizenie tego wskaznika w poréwnaniu
z owocami niepoddanymi obrdébce wstepnej (I1).

Suszenie konwekcyjne réwniez spowodowato wzrost tego
wskaznika w stosunku do owocéw rozmrozonych, ale réznice
nie sq istotne statystycznie (Rys. 3).

Wnhnioski

1. Suszenie sublimacyjne spowodowalo rozja$nienie nieod-
wadnianych osmotycznie truskawek w poréwnaniu do
owoc6w rozmrozonych, a takze obnizenie wspélczynnika
barwy czerwonej. Odwadnianie osmotyczne poprzedzajace
suszenie sublimacyjne wplyneto na wzrost wspotczynnika
jasnoéci liofilizowanych truskawek i1 obnizenie wspodtczyn-
nika barwy czerwonej. Zastosowanie roztworu sacharozy
w najwiekszym stopniu ochronito barwe czerwona suszy
sublimacyjnych.

2. Suszenie konwekcyjne w mniejszym stopniu rozjaénito po-
wierzchnie suszy niz liofilizacja. Uzyskaly one nizszy
wspOtczynnik barwy czerwonej w stosunku do truskawek
rozmrozonych. Odwadnianie osmotyczne poprzedzajace
suszenie konwekcyjne spowodowato wzrost wspoétczynnika
jasnoéci suszonych truskawek w poréwnaniu do suszy kon-
wekcyjnych nieodwadnianych osmotycznie. Zastosowanie
roztworu sacharozy obnizylo warto§¢ wspétezynnika barwy
czerwonej w stosunku do owocéw nieodwadnianych osmo-
tycznie.
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