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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ W KOMBIWARZE NA CECHY SENS ORYCZNE
PIETRUSZKI | PASTERNAKU

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki oceny organoleptyczpigtruszki i pasternaku po obrobce termicznej w
kombiwarze. Obrébce poddano warzywa zaréwno blamsze jak i nieblanszowane o grgboplastrow 5, 10,
15 mm w temperaturze 175°C przy zmitowanym czasie obrébki. Analizie poddano zaté¢ pomkdzy
czasem obrébki oraz grufma plastrow a kacowa jakascia sensoryczaproduktu. Uzyskane wyniki wykazaty
wplyw czasu obrobki i grubgi plastrow na poszczegdlne wyrniki jakosci sensorycznej pietruszki i
pasternaku po obrébce w kombiwarze.

Stowa kluczowe . kombiwar, ocena organoleptyczna, skala pieciopunktowa, skala hedoniczna,
wyrézniki jakosci organoleptycznej

Wprowadzenie

Kombiwar jest urzgdzeniem elektrycznym, w ktérym przyrzadzanie potraw odbywa sie pod
wplywem silnie rozgrzanego strumienia powietrza. Okragly ksztalt urzadzenia, szczelna
komora robocza oraz wentylator przyspieszajgcy obieg gorgcego powietrza zapewniajg
rownomierny i szybki przebieg procesu. W urzadzeniu tym mozna gotowa¢ warzywa i ryby
na parze, smazy¢ miesa porcjowe, ryby, formowane potrawy z warzyw, potrawy z jaj, piec
miesa, dréb, ryby, warzywa i ciasta, grillowa¢ oraz rozmraza¢ zamrozone produkty. Szklane
naczynie umozliwia obserwowanie procesu pieczenia a ochronna powierzchnia zabezpiecza
podioze przed nadmiernym ogrzewaniem. Mozliwa jest regulacja temperatury w zakresie 65
— 250°C i czasu obroébki termicznej od 0 do 60 minut. Wyposazenie dodatkowe stanowia;
niski ruszt, wysoki ruszt oraz pierscieh powiekszajgcy pojemnos¢ naczynia.

Zaletami kombiwaru sg: skrécony czas procesu w poréwnaniu z gotowaniem tradycyjnym,
mozliwos¢ prowadzenia procesu bez dodawania tluszczu, w wysokim stopniu zachowany
naturalny aromat i smak uzyskanych potraw, niewielkie zuzycie energii oraz tatwosc
czyszczenia urzgdzenia. Kombiwar wyposazony jest w funkcje wstepnego automatycznego
mycia miski i rusztu. [Neryng 1999, Zalewski 1997].

Cel pracy

Celem pracy byto okreslenie przydatnosci do spozycia na podstawie oceny sensorycznej
plastrow pietruszki i pasternaku poddanych obrébce termicznej w kombiwarze w

temperaturze 175°C przy r6znym czasie oddziatywania. Oceny sensorycznej dokonano z

wykorzystaniem skali pieciopunktowej i skali hedonicznej.

Metodyka bada n

Materiat doswiadczalny zostatl poddany obrobce wstepnej polegajgcej na umyciu korzeni w
wodzie w celu usuniecia ziemi, po czym zostat osuszony i nastepnie obrany. Korzenie
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pietruszki i pasternaku zostaty pokrojone na plastry grubosci 5 mm, 10 mm, 15 mm na
krajalnicy. Po obrobce wstepnej przeprowadzono proces blanszowania czesci materiatu
doswiadczalnego. Pietruszke i pasternak o grubosci plastréw 5 mm, 10 mm, 15 mm
gotowano przez 2 minuty w wodzie o temperaturze 95 - 100°C, a nastepnie odcedzano
i osuszano [Slaska-Grzywna, Grzegorczyk 2003].

Obrébke termiczng przeprowadzono w kombiwarze AX—777 M firmy Optimum.

Badanie zostato przeprowadzone w 6 probach:

| proba: pietruszka i pasternak nieblanszowane o grubosci plastréw 5 mm w 175°C w
czasie 20 minut,

Il préba: pietruszka i pasternak blanszowane o grubosci plastréw 5 mm w 175°C w czasie 15
minut,

lll préba: pietruszka i pasternak nieblanszowane o grubosci plastrow 10 mm w 175°C w
czasie 25 minut,

IV préba: pietruszka i pasternak blanszowane o grubosci plastrow 10 mm w 175°C w czasie
25 minut,

V préba: pietruszka i pasternak nieblanszowane o grubosci plastréw 15 mm w 175°C w
czasie 40 minut,

VI proba: pietruszka i pasternak blanszowane o grubosci plastrow 15 mm w 175°C w czasie
25 minut.

Dobér czasu obrobki termicznej odbywat sie na drodze doswiadczalnej. Bezposrednio po

obrébce termicznej zostata przeprowadzona ocena sensoryczna.

Ocena sensoryczna dokonana byta z wykorzystaniem skali pieciopunktowej, ktorej

wyroznikami jakosci byly: konsystencja, zapach, smakowito$¢, soczystosc i barwa.

Pozadalnos¢ probek pietruszki i pasternaku po obrobce w kombiwarze okreslano w skali

hedonicznej wedtug dziewieciu punktow: ogromnie lubie, bardzo lubige, dos¢ lubie,

umiarkowanie lubie, ani lubie ani nie lubie, troche lubie, umiarkowanie nie lubie, bardzo nie

lubie, wybitnie nie lubie.

Ocene sensoryczng przeprowadzono w godzinach rannych. Oceny sensorycznej dokonywat

zespot piecioosobowy. Przedziat wiekowy 0séb oceniajacych 25 - 45 lat.

Wyniki bada niich analiza

Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku po obrébce w kombiwarze przedstawiono
w postaci wykreséw przedstawiajacych liczbe punktow uzyskanych przez kazdy z
wyroznikéw jakosci w poszczegblnej probie na rysunkach 1 - 6.

Pietruszka o grubosci plastrow 5 mm charakteryzowata sie kremowa, prawie wyréwnang
barwa, co dato jej najwyzszg liczbe punktédw. Najnizej oceniona zostata konsystencja, ktora
gdzieniegdzie byla lekko twarda lub widknista (Rys. 1). W skali hedonicznej pietruszka
uzyskata bardzo wysokag ocene. Wiekszos¢ oceniajgcych ocenita jg na poziomie "bardzo
lubie™.

Natomiast pasternak o grubosci plastrow 5 mm i 15 mm uzyskat ogdlnie jednakowg liczbe
punktow. W obu przypadkach najwyzej zostata oceniona smakowitos¢ (Rys. 1, 3). W skali
hedonicznej pasternak w obu przypadkach zostatl oceniony odmiennie przez kazdego z
oceniajacych.
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Rys. 1. Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku nieblanszowanych o
grubosci plastrow 5 mm po 20-minutowej obrobce w kombiwarze

Fig. 1. Sensory evaluation results of the parsley and parsnip non-blanched of slice thickness
5 mm after 20 min thermal treatment in a combi-cooker.

Pietruszka o grubosci plastrow 10 mm uzyskata ogodlnie najnizszg ocene wsrod zespotu
oceniajgcego, ktéry najwyzej ocenit dos¢ jedrng konsystencje oraz smakowitosé, natomiast
najnizej zostata oceniona soczysto$¢ (Rys.2). Réwnie niskg ocene uzyskata ona w skali
hedonicznej, na poziomie "umiarkowanie nie lubie".

Plastry pasternaku o grubosci 10 mm okazaly sie najlepsze w ocenie przeprowadzonej w
skali pieciopunktowej oraz hedonicznej. Najwyzej zostata oceniona barwa oraz soczysto$é
(Rys. 2).

Najlepszg smakowitos¢ uzyskata pietruszka o grubosci plastrow 15 mm po 40-minutowej
obrébce w kombiwarze (Rys. 3). W skali hedonicznej pietruszka zostatla oceniona na
poziomie "ani lubie ani nie lubie”.
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Rys. 2. Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku nieblanszowanych o
grubosci plastrow 10 mm po 25-minutowej obrobce w kombiwarze

Fig. 2. Sensory evaluation results of the parsley and parsnip non-blanched of slice thickness
10 mm after 25 min thermal treatment in a combi-cooker.
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Rys. 3. Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku nieblanszowanych o
grubosci plastrow 15 mm po 40-minutowej obrébce w kombiwarze

Fig. 3. Sensory evaluation results of the parsley and parsnip non-blanched of slice thickness
15 mm after 40 min thermal treatment in a combi-cooker.

Z wykresow przedstawionych na rysunkach 4 - 6 wynika, ze najwyzsza ocene uzyskata
pietruszka o grubosci plastrow 10 i 15 mm. W obu przypadkach najwyzej oceniony zostat
zapach. Nieco gorzej wypadfa w obu ocenach pietruszka o grubosci plastrow 5 mm (Rys. 5,
6). W skali hedonicznej obie probki ocenione zostaly na poziomie ,ani lubie, ani nie lubie”.
Najwiekszg liczbe punktéw uzyskata smakowitos¢ oraz barwa (Rys. 4). W przypadku
pasternaku bardzo dobrze w ocenie wypadty plastry 5 mm. Byly one do$¢ soczyste a barwa
jasnokremowa wyréwnana, dlatego tez te dwa wyrozniki uzyskaty najwyzszg ocene (Rys. 4).
W skali hedonicznej pasternak uzyskat ocene na poziomie ,bardzo lubie”.
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Rys. 4. Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku blanszowanych o grubosci
plastrow 5 mm po 15-minutowej obrébce w kombiwarze

Fig. 4. Sensory evaluation results of the parsley and parsnip non-blanched of slice thickness
5 mm after 15 min thermal treatment in a combi-cooker.
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Rys. 5. Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku blanszowanych o grubosci
plastrow 10 mm po 25-minutowej obrébce w kombiwarze

Fig. 5. Sensory evaluation results of the parsley and parsnip non-blanched of slice thickness

10 mm after 25 min thermal treatment in a combi-cooker.

Najlepszym wyréznikiem plastrow 10 mm byt wyczuwalny zapach oraz kremowa, prawie
wyréwnana barwa. Pozostate wyr6zniki uzyskaty bardzo niskg ocene (Rys. 5).
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Rys. 6. Wyniki oceny sensorycznej pietruszki i pasternaku blanszowanych o grubosci
plastrow 15 mm po 25-minutowej obrobce w kombiwarze
Fig. 6. Sensory evaluation results of the parsley and parsnip non-blanched of slice thickness
15 mm after 25 min thermal treatment in a combi-cooker.

Ocena plastrow 15 mm byfa oceng ogdlnie najnizszg zaréwno w skali pieciopunktowej jak i
hedonicznej. Wyrézniona zostata smakowitos¢ i soczystosé. Zespot oceniajacy przyznawat
Srednio od 1 do 3 punktéw poszczegdlnym wyroznikom (Rys. 6).
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Whnioski

1. Na jaka¢ uzyskanych wyrobow miat wptyw czas obrébki termiegstosowany odpowiednio dla
roznych grubdci plastrow. Im czas obrobki byt krotszy a grebelastrow weksza tym jakéc
wyrobéw byta lepsza.

2. Po obrébce termicznej w kombiwarze najwyzszg ocene uzyskaty wyroby o grubosci
plastréw 15 mm, zaréwno z pietruszki jak i pasternaku.

3. Poréwnujac obrébke plastréw pietruszki i pasternaku zdecydowanie lepsza okazala sie
pietruszka, uzyskujac najwiekszg pozadalno$¢ wsréd osob oceniajacych.

4. Blanszowanie surowca przed obrobka termiczng nie wplyneto na uzyskanie lepszej
jakosci produktu po obrébce w kombiwarze.
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EFFECT OF THERMAL TREATMENT IN A COMBI-COOKER ON SE NSORY
PROPERTIES OF THR PARSLEY AND PARSNIP

Summary

The result of organoleptic assessment of the parsley and parsnip (Pastinaca sativa) after
heat treatment in a combined cooker were presented in the paper. Both vegetables,
blanched and not blanched, cut into slices 5, 10 and 15 mm thick, were subjected to thermal
treatment at the temperature of 175 deg C and differentiated duration. The relationships
among the time of treatment, slice thickness and sensory quality of the final products were
analyzed. Obtained results showed an impact of heat treatment parameters and slice
thickness on particular sensory quality indicators of the parsley and parsnip after thermal
processing in a combi-cooker.

Key words: combi-cooker, organoleptic assessment, five point scale, hedonistic scale,
organoleptic quality indicators, parsley, parsnip.
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