Wplyw mikrofalowo-pré zniowego...

WPLYW MIKROFALOWO-PRO ZNIOWEGO ODWADNIANIA
KOSTKI ZIEMNIACZANEJ NA JAKO SC SUSzU

Streszczenie

W pracy przedstawiono wplyw dwoch metod suszeniakrofalowo-
-prézniowego oraz fontannowego na nrgstiace wyr&niki jakosci suszu
ziemniaczanego: baryzawartd¢ skrobi, cukréw ogétem oraz cukréw redu-
kujacych. Zbadano réwniekinetyke procesu suszenia. Okazale,sie czas
suszenia w suszarce mikrofalowo-pmiowej byt kilkunastokrotnie krétszy
niz czas potrzebny do wysuszenia materialu wziztéontannowym. Susz
otrzymany metogl mikrofalowo-pr&niowa posiadat korzystniejaz barwe,
niz susz otrzymany w zi fontannowym. Skrobia oraz cukry ogétem ulegty
mniejszej degradacji w przypadku suszenia mikravalprdzniowego.

Stowa kluczowe: ziemniak, suszenie mikrofalowo-pmiowe, suszenie
fontannowe, barwa, zawastoskrobi, zawart& cukrow

Wprowadzenie

Jaka¢ suszu w zasadniczy sposob zgled wyboru metody realizacji procesu.
Technilky pozwalajca ha popraw jakasci suszu w stosunku do suszenia konwen-
cjonalnego jest suszenie mikrofalowe prowadzonegi@onym cinieniem.

Suszenie gacym powietrzem jest metadpowszechnie stosowarw przemyle
spazywczym. Jest ono jednak procesem energo- i czasmehin oraz w diym
stopniu pogarszagym jaka¢ produktu. Mikrofale g uzywane jako nénik ciepta
juz od lat 40-tych [Mermelstein, 1997]. Technika tatjeoraz cgiciej wykorzy-
stywana w przemye spaywczym [Ayappa, i in., 1991; Chatterje, i ,rlL998].
Odwadnianie mikrofalowe jest alternatygvmetod suszeniaywnosci. Wynika to
z krotkiego czasu suszenia oraz poprawy §eksuszu w poroéwnaniu do tradycyj-
nych metod suszenia. Energia wytwarzana podczasguodociera do wszystkich
partii materiatu. Powoduje to skrocenie czasu okirbzmniejszenie intensywno-
§ci przemian biologicznych w materiale [Datta i Re$©97, Turner i Jolly 1991].
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Cel pracy

Celem pracy bylo zbadanie wptywu metody suszenikrofalowo-pr&niowego
oraz fontannowego suszenia gym powietrzem na stopiezachowania sktadni-
kow materiatlu wyjciowego oraz barg wysuszonych kostek. Ponadto zbadana
zostata kinetyka suszenia dla poszczegd6lnych metod.

Metodyka badan

Do bada uzyto bulw ziemniaka odmiany ,Bryza” pochagz/ch z uprawy z roku
2003, z gospodarstwa rolnego we Wroctawiu. Ziemnigity krojone w kostk
szecienm 0 boku 10mm. Materiat suszono w aofontannowym, przy dwoch
poziomach temperatury powietrza 50°C oraz 70°CGdlsci czynnika suszego
rownej 4,5 m/s. Suszeniu poddano ziemréalezy oraz blanszowany w tempera-
turze 95°C przez 4 minuty. Jako dgugetod, wykorzystano suszenie mikrofalowe
pod obntonym cknieniem. Zastosowano nagtijace zakresy énien: 4-8 kPa,
10-14 kPa, 16-20 kPa 22-26 kPa i 28-32 kPa. Mocafak ustalono na poziomie
480 W. Eksperymenty suszenia mikrofalowo#miéwego zrealizowano na stano-
wisku badawczym Instytutu dgnierii Rolniczej AR we Wroctawiu.

Surowcem do dalszych badéyt otrzymany susz. Badane byly takie wymiki
jakaosci jak barwa oraz sktad chemiczny: zawéétskrobi oraz cukréw ogotem
i redukupcych.

Instrumentalny pomiar barwy przeprowadzony zostalkorzystaniem spektrofo-
tometru MiniScan XE Plus firmy HunterLab dla obsatera 10, swiatta znorma-
lizowanego D65 oraz przestony.8omiar przeprowadzono na 30 losowo wybra-
nych kostkach dla egdych parametréw procesu. Barwroduktu opisano za
pomoa wspoétrzdnych w przestrzeni barw: L*(jasfg, a*(czerwonéc),
b*(z6ttos¢).

Zawarta¢ skrobi w poszczegoélnych probach oznaczono mepadarymetrycza
(AOAC, 1975). Oznaczenie zawaitd cukrow ogotem i cukrow redukagych
wykonano metoglLane-Eynona (PN — 90/A — 75101).

Wyniki pomiaréw
Na rys. 1 przedstawiono zmiany zawaciovody w czasie suszenia krajanki ziem-
niaczanej metad mikrofalowo-pr@niowa. Suszenie trwato 21 minut. Rys. 2

przedstawia zmiany zawagtm wody podczas suszenia fontannowego kostki blan-
szowanej i nieblanszowanej.
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Rys 1. Kinetyka suszenia mikrofalowo-pgrdowego kostki ziemniaczanej

w zakresie podg¢nienia 4-8 kPa
Fig. 1. Microwave and vacuum dehydration kinet€potato cubes in negative

pressure range 4-8 kPA
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Rys 2. Kinetyka fontannowego suszenia w tempeeiub0°C i 70°C kostki
ziemniaczanej blanszowanej oraz nieblanszowanej

Fig. 2. Fountain bed dehydration kinetics in tengpagres 50°C and 70°C for
potato cubes, blanched and unblanched
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W tabeli 1 przedstawiono wa#m parametrow L* a* i b* dla obu metod suszenia.
Okazato si, ze parametr L* (jasn) rosnie wraz ze wzrostem &iienia panuj-
cego w komorze suszarniczej. W poréwnaniu z suspefiontannowym, produkt
okazat st jasniejszy. Wartéci parametru a* (czerwol®) utrzymup Sie ha poziomie
bliskim zeru. Parametr *zéitos¢) maleje wraz ze wzrostemgienia w komorze su-
szarniczej. Proces blanszowania spowodowat wzrattiei zéttosci (b*).

Tabela 1. Wyniki jednoczynnikowej analizy wariatitfi parametréw L*, a* oraz
b*— test Duncana, p=0,05

Table 1. Results of single-index variance anali@ishe following parameters L*,
a* and b*— Duncan test

L* a* b*
swieze 72,41 + 1,88 -0,62 £ 0,17 32,87 +1,00
swieze® 88,46 + 0,60 -3,59 +0,16° 46,75 + 2,26
70°C 86,06 + 1,34 1,46 + 0,69 20,37 + 2,58
50°C 84,16 + 3,04 1,70 + 0,71 24,24 + 3,08°
70°C® 79,69 + 2,47 2,84 + 1,000 48,21 + 4,08'
50°C® 81,67 +1,72 1,05 + 0,86 43,37 + 6,09
4 - 8 kPa 85,65 + 0,95 1,49 + 0,53 22,89 + 2,091
10 - 14 kPa 86,18 + 0,96 1,12 + 0,55* 23,75 +2,18°
16 - 20 kPa 85,42 + 1,24 1,82+ 0,76 25,18 + 2,97
22 - 26 kPa 87,08 + 1,16 0,08 + 0,97 21,62 +2,71°
28 - 32 kPa 89,77 + 0,88’ -0,80 + 0,38 18,64 + 1,75

wartas¢ srednia + odchylenie standardowe
mate litery alfabetu przypisano kolejno wg rasych wartdci dla kolejnych zmiennych
B — blanszowane

Wykonano obliczenia statystyczne wykorzystuyvielokrotny test rozgpéw Dun-
cana. Badania wykazatye dla wszystkich parametréw ich wietkddla suszu ri

Nig Sig Statystycznie istotnie na poziomie 0.05 od matedaiezego. W przypadku
parametru L* nie wysgpuja statystycznie istotne zdice pome¢dzy kostk wysuszo-
na w zakresach énien: 4-8 kPa, 10-14 kPa i 16-20 kPa oraz kgstieblanszowad)
suszon w temperaturze 70°C. Brak statystycznie istotry@mic zauwaamy réw-
niez dla parametru a* w zakresacBreen 4-8 kPa, 16-20 kPa oraz dla ziemniakdw
nieblanszowanych suszonych w temperaturach zar®9fG jak i 70°C. Warti
parametru b* nie wykazyj statystycznie istotnych #oic pomedzy zakresami
4-8 kPa, 10-14 kPa, 16-20 kPa i kastkiszon fontannowo w temperaturze 50°C.

Badania wykazaty ziproces suszenia fontannowego kostki ziemniaczsiebjan-
szowanej spowodowat zachowanie skrobi na pozioflie 9%, a blanszowanej
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w 83 - 88%. Suszenie mikrofalowo-grdowe pozwala na zachowanie 95% skrobi
w stosunku do materiatu wigiowego.

Zawartg¢ zachowanych cukréw ogdétem w ziemniakach suszomgetod, kon-
wencjonala ksztaltowata & na poziomie 84 — 90%, natomiast mikrofalowo-
prézniowa 88-100%. Mniejsze ubytki skrobi oraz cukréw ogoétpodczas susze-
nia mikrofalowo-pré@niowego potwierdzaj tez o wysokim stopniu zachowania
sktadnikéw materiatu wygiowego przy wykorzystaniu tej metody. StapEachowa-
nia cukrow redukuagcych w przypadku obu metod ksztattuje sk poziomie 85-97%.

Obliczenia statystyczne dla zawadbcukréw i skrobi wykonano wykorzystg
wielokrotny test rozgpow Duncana (Tabela 2.). Brak statystycznie istciinmgz-

nic w zawartéci cukrow redukujcych zarejestrowano jedynie w przypadku su-
szenia fontannowego kostki nieblanszowanej. W zaaie cinien 10-14 kPa,
16-20 kPa i kostki blanszowanej suszonej w tempezat70°C zauwany zostat
takze brak statystycznie istotnychzric. Zawartéé cukréw ogotem nie i sie
statystycznie istotnie dla materiatu bez obrébkiemsej, suszonego w temperatu-
rze 50°C, blanszowanego i poddanego suszeniu weshperaturach, jak i podda-
nego nagrzewaniu mikrofalowemu w zakresimien 22-26 kPa.

Tabela 2. Jednoczynnikowa analiza wariancji dla adesci cukrow ogotem
i redukupcych oraz skrobi (% s.m.) w ziemniaku odmiany ,Bi'yz test
Duncana (p=0,05)

Table 2. Single-index variance analysis for totagja contents and reducing sugar
contents as well as starch (% of dry mass) in ,Biyariety potato

skrobia cukry redukuj ace cukry ogétem

swieze 74,96 + 0,02 2,95 + 0,02 6,73+ 0,02
swieze® 81,42 + 0,03 - -

70°C 67,27 + 0,0F 2,61 +0,02 5,67 + 0,0
50°C 69,42 + 0,0T 2,61 0,01 6,03 + 0,01°
70°C® 67,62 + 0,07 2,89 + 0,03 6,10 + 0,07
50°C® 71,93 + 0,00 2,71 +0,01° 6,03 + 0,07
4 - 8 kPa 71,45 + 0,39 2,53 £+ 0,03 5,92 + 0,09
10 - 14 kPa 71,23 + 0,07 2,89 +0,01° 6,73+ 0,05
16 - 20 kPa 71,82 + 0,02 2,85 + 0,00 6,52 + 0,00
22 - 26 kPa 71,53+ 0,0F 2,74 £0,01° 6,06 + 0,07
28 - 32 kPa 75,69 + 0,03 - -

wartas¢ srednia + odchylenie standardowe
mate litery alfabetu przypisano kolejno wg rasych wartdci dla kolejnych zmiennych

B — blanszowane
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Autorzy pracy skladaj podztkowania Instytutowi laynierii Rolniczej AR we
Wroctawiu za udogpnienie stanowiska badawczego.

Whioski
W oparciu o uzyskane wyniki sformutowane zostatgtgaujace wnioski:

1. Czas suszenia kostki z ziemniaka w suszarce miknataprazniowej byt
kilkunastokrotnie krotszy miczas potrzebny do wysuszenia materiatu wizto
fontannowym.

2. Susz otrzymany metadnikrofalowo-pr@niowa posiada korzystniejgdarwe,
niz susz otrzymany w zim fontannowym.

3. Zawarta¢ skrobi oraz cukrow ogotem w suszu ziemniaczanyegtal mniej-
szej degradacji w przypadku suszenia mikrofalow@s:piowego w poréwna-
niu z suszem uzyskanym meosliszenia fontannowego goym powietrzem.
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INFLUENCE OF THE MICROWAVE AND VACUUM POTATO
DEHYDRATION ON THE DRIED VEGETABLES QUALITY

Summary

The work presents the influence of two dehydratr@thods: microwave and vac-
uum as well as fountain drying on the followingtohguishing features of dried

potatoes: color, starch contents, total sugar addaing sugar. The dehydration
process kinetics was also examined. It turned loait the dehydration process in
the microwave and vacuum dryer was a dozen or aaestthan the time needed to
dehydrate the material in the fountain bed. Dehgdranaterial obtained through
the microwave and vacuum process had better dudor the dried vegetables from
the fountain bed. Starch and total sugar were degr#éo a smaller degree than in
the case of drying in the microwave and vacuumesyst

Key words: potato, microwave and vacuum dehydration, fountsed dehydra-
tion, color, starch contents, sugar contents
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