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Wplyw odwadniania osmotycznego i suszenia
konwekcyjnego na barwe suszonych jabtek

Wprowadzenie

Charakterystyczna cecha barwy jako wyréznika jakosci
zywnosci jest mozliwo$é wykonania pomiaréw barwy metoda-
mi fizycznymi. Metody te pozwalaja na liczbowe wyrazenie
barwy i jej zmian. Wyniki tego rodzaju pomiaréw sa czytelne
1 umozliwiaja obiektywna ocene barwy zaréwno surowcow,
jak 1 gotowych produktéow [1-4].

Celem pracy byto okreslenie wplywu parametrow suszenia
konwekcyjnego oraz czasu i rodzaju substancji osmotycznej
zastosowanej w procesie odwadniania osmotycznego na bar-
we suszy otrzymanych z jablek.

Materialy i metody badan

W badaniach zastosowano jabtka odmiany Idared, pokrojo-
ne w kostki o boku 10 mm, ktére poddano suszeniu konwek-
cyjnemu w zmiennych warunkach temperatury i przeptywu
powietrza suszacego w zaleznosci od wariantu prowadzonego
eksperymentu, po przeprowadzeniu wstepnej obrobki osmo-
tycznej w roztworach glukozy, sacharozy lub syropu skrobio-
wego o stezeniach odpowiadajacych aktywnos$é¢ wody 0,9. Od-
wadnianie prowadzono w temperaturze 30°C przez 12, 96
1180 min. w zalezno$ci od wariantu doéwiadczenia. Jednocze-
$nie w celach poréwnawczych suszono jabtka nie poddawane
wstepnej obrébce osmotycznej. W celu okreslenia wpltywu wy-
branych parametréw suszenia i odwadniania osmotycznego
na barwe otrzymanych suszy z jabtek przeprowadzono do-
$wiadczenie czynnikowe obejmujace 11 eksperymentéw (11 =
2% + 38, gdzie k = 3 liczba zmiennych) niezaleznych dla kazde-
go rodzaju zastosowanej substancji osmotycznej [5]. Rozpa-
trywano wplyw: temperatury suszenia konwekcyjnego T,
predkoéci powietrza suszacego v, czasu odwadniania osmo-
tycznego 1 barwe otrzymanych suszy wyrazona jako jasnosc
L, bezwzgledna réznice barwy odniesiona do jabtek $wiezych
AE, nasycenie barwy AC oraz indeks barwy SI. Poziomy
zmian badanych czynnikéw zestawiono w tablicy 1. Zalezno-
$ci pomiedzy kazda zmienng zalezna Y,(L, AE, AC, SI) a bada-
nymi czynnikami suszenia B;(T, v) i odwadniania (t) wyra-
zano za pomoca réwnania regresji:

Y; =By + B,C, + B,X, + B:X; (1)

W réwnaniu tym za Y; podstawiano wartosci poszczegdlnych
zmiennych zaleznych, a zmienne niezalezne X;, X, X; po kodo-
waniu przyjmowaly warto$ci —1, 0 lub +1. Dane liczbowe podda-
no analizie statystycznej przy poziomie istotnosci p = 0,05 po-
przez weryfikacje hipotezy: H, : B;= B,= Bs= 0. Wszystkie obli-
czenia przeprowadzono przy uzyciu programu Excel 2000 za

pomoca szczegblowej analizy danych w zakresie regresji wie-
lokrotne;.

Barwe jabtek oznaczano za pomoca chromometru CR-300
firmy MINOLTA, w uktadzie barw L*a*b*, gdzie wspotrzed-
ne odpowiednio charakteryzuja jasnos¢, udzial czerwieni 1 ko-
loru zottego w badanych prébkach jablek. Otrzymane wyniki
przeliczano na parametry barwy [6]. Bezwzgledna rdéznice
barwy AE obliczano na podstawie zaleznosci:

AE = (L -L) +(a’ —a) +(b" -b) @)

gdzie:
L,a,b — wspélrzedne barwy dla wzorca,
L, a, b — wspdlrzedne barwy badanej probki.
Tablica 1. Sposob kodowania zmiennych parametréw suszenia

konwekceyjnego i odwadniania osmotycznego z uwzglednieniem
planu eksperymentu [5]

Kodowane wartoéei | Rzeczywiste wartoéci zmiennych niezaleznych
zmiennych T v T
niezaleznych [°C] [m-s] [min]
+1 85 2 180
0 70 1,5 96
-1 55 1 12
T — temperatura suszenia konwekcyjnego,
v — predko$ci powietrza suszacego,
T - czas odwadniania osmotycznego.

Jednoczesnie jako wzorzec barwy L*a*b* w zalezno$ci od
sposobu interpretacji otrzymanych zalezno$ci stosowano
wspolrzedne dla jabtek éwiezych lub dla jabtek §wiezych wy-
suszonych konwekeyjnie w temperaturze 70°C przy przepty-
wie powietrza suszacego 1,5 m/s.

Nasycenie barwy AC okre§lano na podstawie zalezno§ci:

AC=(a" —a) +(b -b) 3)
Indeks barwy SI obliczano z zaleznoSci:
SI=+a®+b* )

Wyniki

Jabtka éwieze charakteryzowaly sie najwyzsza wartoscia
jasnoéci barwy L* na poziomie okoto 80. Zaobserwowano, ze
suszenie konwekcyjne w temperaturze 70°C przy predkosci
powietrza 1,5 m/s wplywa na obnizenie wspétrzednej jasnosci
o okoto 22% (Rys. 11 2). Jednoczeénie nie wykazano wpltywu
odwadniania osmotycznego oraz rodzaju substancji osmotycz-
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Rys. 1. Zmiana jasno$ci jablek wywolana procesem suszenia kon- §
wekcyjnego w temperaturze 70°C, przy predkoéci powietrza 30 1 %
suszacego 1,5 m/s [7] %
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nej na poprawe jasnosci badanych suszy z jablek otrzyma- 10 %
nych w wyniku suszenia konwekcyjnego w tych samych wa- 0l 1B %\

runkach (Rys. 2). Nie zaobserwowano rowniez istotnego sta-
tystycznie wplywu odwadniania osmotycznego oraz rodzaju
substancji osmotyczne] na bezwzgledng rdéznice barwy AE,
nasycenie barwy AC i indeks nasycenia IS, ktére wyliczone
zostaly wzgledem jablek éwiezych nie poddanych obrébce
technologicznej (Rys. 2).
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Rys. 2. Wplyw odwadniania i rodzaju substancji osmotycznej na
parametry barwy okreslone dla suszy z jablek wzgledem jablek
$wiezych nie poddanych obréobce technologicznej

Jezeli za wzorzec do obliczen AE, AC 1 IS dla jabtek wstep-
nie odwadnianych osmotycznie, a nastepnie suszonych przy-
jeto jabtka $wieze wysuszone konwekcyjnie zaobserwowano
znaczne zmiany okreslanych parametréow barwy (Rys. 3).
Wraz ze wzrostem masy czasteczkowej roztworu osmotyczne-
go wzrastata bezwzgledna réznica barwy AE 1 jej nasycenie
AC. Jednoczeénie zdecydowanie najwyzsze warto$ci bada-
nych parametréw obserwuje sie dla suszy jablkowych wstep-
nie odwadnianych osmotycznie w roztworze syropu skrobio-
wego. Obnizenie indeksu barwy IS determinowane jest zasto-
sowaniem w procesie wstepnego odwadniania roztworu sa-
charozy.

L
Rys. 3. Wplyw odwadniania i rodzaju substancji osmotycznej na
parametry barwy okreslone dla suszy z jablek wzgledem jablek
suszonych konwekcyjnie wstepnie nie odwadnianych osmo-
tycznie

Wykazano statystycznie, ze w ramach wykonanych ekspe-
rymentéw nie obserwuje sie istotnego wplywu temperatury
suszenia, predkosci powietrza w komorze suszarki oraz czasu
odwadniania osmotycznego na L, AE, AC i IS badanych suszy
z jablek bez wzgledu na rodzaju substancji osmotycznej zasto-
sowanej do wstepnej obrobki materiatu.

Podsumowanie

Stwierdzono, ze zmienno§¢ jasnoéci barwy, bezwzgledniej
réznicy barwy, nasycenia oraz indeksu barwy zalezy od ro-
dzaju substancji osmotycznej stosowanej do obrébki wstepne;j
surowca przed suszeniem konwekcyjnym. Zmiany parame-
tréw zaréwno suszenia (temperatura 55-85°C i predko$é po-
wietrza 1-2 m/s), jak 1 odwadniania osmotycznego (czas
12—-180 minut) w badanym zakresach ich zmiennoéci nie wy-
kazywatly istotnego wplywu zadnego z czynnikéw na barwe
suszy jabtkowych.
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