
Prosimy cytować jako: Inż. Ap. Chem. 2009, 48, 1, 56-57

AGATA PÊKOS£AWSKA
ANDRZEJ LENART

Wydzia³ Nauk o ¯ywnoœci, SGGW, Warszawa

Wp³yw odwadniania osmotycznego
na w³aœciwoœci fizykochemiczne dyni

Wprowadzenie

Jednym z wa¿niejszych zadañ utrwalania ¿ywnoœci jest
usuwanie wody lub czynienie jej trudno dostêpn¹. Odwadnia-
nie osmotyczne w przeciwieñstwie do suszenia czy zamra-
¿ania prowadzi do obni¿enia zawartoœci wody i zmniejszenia
jej aktywnoœci bez przemiany fazowej. Na wymianê masy,
stopieñ odwodnienia surowca oraz zmiany jego sk³adu che-
micznego w czasie procesu ma wp³yw m.in. stê¿enie i tempe-
ratura roztworu osmotycznego [1].

Owoce dyni charakteryzuj¹ siê wysok¹ wartoœci¹ od¿ywcz¹,
a przy tym s¹ niskokaloryczne i smaczne. Mi¹¿sz jest bogaty
w karoten, z którego powstaje witamina A [2]. Warzywo to
cieszy siê coraz wiêkszym zainteresowaniem jednak ze wzglê-
du na sezonowoœæ upraw jego dostêpnoœæ jest ograniczona.
W celu zwiêkszenia asortymentu na rynku ¿ywnoœci istotne
jest opracowanie metod utrwalanie dyni.

Konsumenci coraz czêœciej poszukuj¹ produktów jak naj-
mniej przetworzonych i bogatych w wartoœci od¿ywcze. Od-
wadnianie osmotyczne mo¿e mieæ zastosowanie do czêœciowe-
go utrwalania dyni, daj¹c produkt o wy¿szej jakoœci w stosun-
ku do innych metod przetwarzania.

Cel pracy

Celem pracy by³o okreœlenie wp³ywu stê¿enia i temperatu-
ry roztworu syropu skrobiowego na zmiany w³aœciwoœci fizy-
kochemicznych dyni wywo³ane odwadnianiem osmotycznym.

Metodyka badañ

Do badañ u¿yto nowej odmiany dyni Justynka F1 wyhodo-
wanej przez zespó³ z Katedry Genetyki, Hodowli i Biotechno-
logii Roœlin SGGW w Warszawie. Surowiec w kszta³cie ko-
stek o boku 10mm odwadniano w roz-
tworach syropu skrobiowego o stê¿eniu
20, 40 i 66,3% (temperatura 20°C) oraz
w temperaturze 20, 40 i 60°C (stê¿enie
66,3%). Proces prowadzono w czasie
0–300 minut przy stosunku masy su-
rowca do masy roztworu 1:4. Badania
przeprowadzono w 2 powtórzeniach.

W celu okreœlenia w³aœciwoœci fizy-
kochemicznych dyni oznaczano: aktyw-
noœæ wody, barwê (parametr jasnoœci
L*) oraz zawartoœci cukrów ogó³em
i karotenoidów.

Aktywnoœæ wody oznaczano za po-
moc¹ aparatu AQUA-LAB CX-2 w
temperaturze 25±1°C. Pomiaru barwy
dokonano przy u¿yciu chromametru

MINOLTA serii CR–3000 w uk³adzie barw CIE L*a*b*
w œwietle odbitym. Do oznaczenia zawartoœci cukrów ogó³em
pos³u¿ono siê metod¹ kolorymetryczn¹ z wykorzystaniem
kwasu 3,5-dinitrosalicylowego [3]. Zawartoœæ karotenoidów
oznaczano wed³ug metodyki obejmuj¹cej sporz¹dzenie wy-
ci¹gu karotenoidowego oraz pomiar na spektrofotometrze ab-
sorbancji przy d³ugoœci fali 450 nm wobec heksanu [4]. Wyni-
ki opracowano statystycznie przeprowadzaj¹c weryfikacjê hi-
potez przy zastosowaniu testu istotnoœæ t-studenta dla porów-
nania œrednich (na poziomie istotnoœci � = 0,05). Korzystano
z programu Statgraphics Plus 2.1.

Wyniki i ich omówienie

W czasie odwadniania osmotycznego na skutek zachodz¹cej
wymiany masy nastêpuj¹ zmiany cech jakoœciowych mate-
ria³u.

Zarówno wzrost stê¿enia jak i temperatury roztworu powo-
dowa³ uzyskanie ni¿szej aktywnoœci wody dyni (Rys 1).
Wp³yw stê¿enia i temperatury by³ szczególnie widoczny po 60
minutach prowadzenia procesu. Najwiêksze zmiany aktyw-
noœci wody nast¹pi³y w próbkach odwadnianych w 66,3% roz-
tworze w temperaturze 60°C.

W czasie 300 minut odwadniania osmotycznego dyni zaob-
serwowano obni¿anie siê wartoœci wskaŸnika jasnoœci L*
œwiadcz¹ce o ciemnieniu mi¹¿szu. Zmiany w najwiêkszym
stopniu wyst¹pi³y do oko³o 30 minuty (Rys. 2). W miarê wy-
d³u¿ania procesu uwydatnia³ siê wp³yw temperatury na war-
toœæ tego wskaŸnika. Przebieg krzywych uzyskanych dla tem-
peratury 20 i 40°C by³ podobny, natomiast wartoœci uzyskana
dla temperatury 60°C by³y znacznie ni¿sze. Analiza staty-
styczna nie wykaza³a wp³ywu stê¿enia roztworu syropu skro-
biowego na zmiany parametru jasnoœci L*.
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Rys. 1. Wp³yw stê¿enia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na aktywnoœæ wody
dyni odwadnianej osmotycznie
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Dynia surowa zawiera³a oko³o 5,7%
cukrów ogó³em. W czasie prowadzenia
procesu nast¹pi³o zwiêkszenie zawar-
toœci cukrów w surowcu bêd¹ce wyni-
kiem odwadniania materia³u oraz wni-
kania do jego wnêtrza substancji osmo-
tycznej (Rys. 3). W przypadku roztwo-
ru 20% zmiany te by³y najmniejsze.
Przy zastosowaniu roztworu 66,3%
w temperaturze 20oC iloœæ cukrów po
300 minutach odwadniania by³a ponad
2-krotnie wy¿sza w stosunku do warto-
œci uzyskanej dla stê¿enia 20%. Pod-
niesienie temperatury z 40 do 60oC
spowodowa³o, ¿e po 300 minutach pro-
wadzenia procesu zawartoœæ cukrów
wzros³a 1,7 razy.

Podwy¿szenie stê¿enia i temperatu-
ry roztworu powoduje istotne staty-
stycznie ró¿nice w zawartoœci karote-
noidów. Do 60 minuty odwadniania od-
notowano spadki zawartoœci tego
sk³adnika (Rys. 4). Wyd³u¿enie czasu
prowadzenia procesu przyczyni³o siê
do wzrostów zawartoœci karotenoidów.
Najprawdopodobniej spowodowane to
by³o intensywnym procesem zagêsz-
czania.

Zmiany w³aœciwoœci fizykochemicz-
nych owoców i warzyw na skutek od-
waniania osmotycznego zaobserwowali
równie¿ inni badacze. Mujica-Paz
i wsp. [5] zauwa¿yli, ¿e próbki owoców
odwadnianych w roztworach sacharozy
osi¹ga³y tym ni¿sz¹ aktywnoœæ wody,
im wy¿sze zastosowano stê¿enie roz-
tworu. Lenart [6] wykaza³, ¿e wzrost
temperatury z 25 do 80°C powoduje
znaczne skrócenie czasu osi¹gniêcia
aktywnoœci wody na poziomie 0,95.
Zmiany zawartoœci cukrów w dyni na
skutek zwiêkszania stê¿enia odnoto-
wa³ tak¿e Garcia i wsp. [7].

Wnioski

1. Wzrost stê¿enia roztworu syropu skrobiowego w zakresie
20–66,3% jak i jego temperatury w przedziale 20–60°C ma
wp³yw na w³aœciwoœci fizykochemiczne dyni.

2. Najwiêksze zmiany aktywnoœci wody, barwy, zawartoœci
cukrów i karotenoidów odnotowano w próbkach odwadnia-
nych w 66,3% roztworze syropu skrobiowego w temperatu-
rze 60°C.

3. Odpowiedni dobór parametrów odwadniania osmotyczne-
go umo¿liwia uzyskanie materia³u o po¿¹danych cechach
jakoœciowych.
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Rys. 3. Wp³yw stê¿enia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na zawartoœæ cukrów
ogó³em w dyni odwadnianej osmotycznie

Rys. 4. Wp³yw stê¿enia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na zawartoœæ karote-
noidów w dyni odwadnianej osmotycznie

Rys. 2. Wp³yw stê¿enia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na parametr jasnoœci
L* dyni odwadnianej osmotycznie
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