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Wplyw odwadniania osmotycznego
na wlasciwosci fizykochemiczne dyni

Wprowadzenie

Jednym z wazniejszych zadan utrwalania zywnos$ci jest
usuwanie wody lub czynienie jej trudno dostepna. Odwadnia-
nie osmotyczne w przeciwienstwie do suszenia czy zamra-
zania prowadzi do obnizenia zawarto$ci wody 1 zmniejszenia
jej aktywnoéci bez przemiany fazowej. Na wymiane masy,
stopien odwodnienia surowca oraz zmiany jego skladu che-
micznego w czasie procesu ma wplyw m.in. stezenie i tempe-
ratura roztworu osmotycznego [1].

Owoce dyni charakteryzuja sie wysoka warto$cia odzywcza,
a przy tym sa niskokaloryczne 1 smaczne. Miazsz jest bogaty
w karoten, z ktérego powstaje witamina A [2]. Warzywo to
cieszy sie coraz wiekszym zainteresowaniem jednak ze wzgle-
du na sezonowo$¢ upraw jego dostepno$é jest ograniczona.
W celu zwiekszenia asortymentu na rynku zywnosci istotne
jest opracowanie metod utrwalanie dyni.

Konsumenci coraz czeéciej poszukuja produktéw jak naj-
mniej przetworzonych i bogatych w wartos$ci odzywcze. Od-
wadnianie osmotyczne moze mieé zastosowanie do czeSciowe-
go utrwalania dyni, dajac produkt o wyzszej jakoSci w stosun-
ku do innych metod przetwarzania.

Cel pracy

Celem pracy bylo okreslenie wptywu stezenia i temperatu-
ry roztworu syropu skrobiowego na zmiany wlasciwosci fizy-
kochemicznych dyni wywotane odwadnianiem osmotycznym.

Metodyka badan

Do badan uzyto nowej odmiany dyni Justynka F1 wyhodo-
wanej przez zespol z Katedry Genetyki, Hodowli i Biotechno-
logii Roslin SGGW w Warszawie. Surowiec w ksztalcie ko-
stek o boku 10mm odwadniano w roz-
tworach syropu skrobiowego o stezeniu

MINOLTA serii CR-3000 w ukladzie barw CIE L*a*b*
w $wietle odbitym. Do oznaczenia zawarto$ci cukréw ogélem
poshuzono sie metoda kolorymetryczna z wykorzystaniem
kwasu 3,5-dinitrosalicylowego [3]. Zawarto§¢ karotenoiddéw
oznaczano wedlug metodyki obejmujacej sporzadzenie wy-
ciagu karotenoidowego oraz pomiar na spektrofotometrze ab-
sorbancji przy dlugoéci fali 450 nm wobec heksanu [4]. Wyni-
ki opracowano statystycznie przeprowadzajac weryfikacje hi-
potez przy zastosowaniu testu istotno§¢ t-studenta dla porow-
nania $rednich (na poziomie istotnosci o = 0,05). Korzystano
z programu Statgraphics Plus 2.1.

Wyniki i ich oméwienie

W czasie odwadniania osmotycznego na skutek zachodzace;j
wymiany masy nastepuja zmiany cech jakoéciowych mate-
riatu.

Zardéwno wzrost stezenia jak i temperatury roztworu powo-
dowal uzyskanie nizszej aktywnos$ci wody dyni (Rys 1).
Wplyw stezenia i temperatury byl szczegélnie widoczny po 60
minutach prowadzenia procesu. Najwieksze zmiany aktyw-
noéci wody nastapity w prébkach odwadnianych w 66,3% roz-
tworze w temperaturze 60°C.

W czasie 300 minut odwadniania osmotycznego dyni zaob-
serwowano obnizanie sie wartoSci wskaznika jasnoéci L*
Swiadczace o ciemnieniu migzszu. Zmiany w najwiekszym
stopniu wystapity do okoto 30 minuty (Rys. 2). W miare wy-
dtuzania procesu uwydatnial sie wplyw temperatury na war-
toé¢ tego wskaznika. Przebieg krzywych uzyskanych dla tem-
peratury 20 i 40°C byt podobny, natomiast wartoéci uzyskana
dla temperatury 60°C byly znacznie nizsze. Analiza staty-
styczna nie wykazata wplywu stezenia roztworu syropu skro-
biowego na zmiany parametru jasno$ci L*.

20, 40 1 66,3% (temperatura 20°C) oraz 0,995
w temperaturze 20, 40 1 60°C (stezenie 0,990 & 5
66,3%). Proces prowadzono w czasie z 0,985 * |+ 0663%20°C
0-300 minut przy stosunku masy su- 2 0,980 \;\\ —.— 66,3% 40°C
rowca do masy roztworu 1:4. Badania § 0,975 \; —— 66,3% 60°C
przeprowadzono w 2 powtérzeniach. £ 0970 —%— 40% 20°C
W celu okre§lenia wilasciwosci fizy- 5 0.965 \ —— 20% 20°C
kochemicznych dyni oznaczano: aktyw- < (g
nos¢ wody, barwe,(}.)arame’tr JaSI’IOSCI 0.955 —
L¥) oraz zawarto$ci cukréw ogdéltem 0.950 : r
Fkarotenoidow. T 60 120 180 240 300
Aktywno$é wody oznaczano za po- Czas [min]

mocg aparatu AQUA-LAB CX-2 w
temperaturze 25+1°C. Pomiaru barwy
dokonano przy uzyciu chromametru

Rys. 1. Wplyw stezenia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na aktywno$¢ wody

dyni odwadnianej osmotycznie
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Rys. 2. Wplyw stezenia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na parametr jasnosci
L* dyni odwadnianej osmotycznie
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Zmiany wlasciwos$ci fizykochemicz-
nych owocéw 1 warzyw na skutek od-
waniania osmotycznego zaobserwowali
réwniez inni badacze. Mujica-Paz
1 wsp. [5] zauwazyli, ze prébki owocow
odwadnianych w roztworach sacharozy
osiggaly tym nizsza aktywnos$¢ wody,
im wyzsze zastosowano stezenie roz-
tworu. Lenart [6] wykazal, ze wzrost
temperatury z 25 do 80°C powoduje
znaczne skrécenie czasu osiagniecia
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Rys. 3. Wplyw stezenia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na zawarto$é cukrow
ogélem w dyni odwadnianej osmotycznie
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Rys. 4. Wplyw stezenia i temperatury roztworu syropu skrobiowego na zawarto$é¢ karote-
noidéw w dyni odwadnianej osmotycznie
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