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Wptyw obrobki termicznej na zmiany parametrow barwy na przyktadzie marchwi

Streszczenie:
Celem pracy byla ocena wptywu wybranych typdéw obrébki termicznej na zmiany barwy
ogrzewanego surowca na przyktadzie marchwi. Obrébce poddano marchew rozdrobniong na
kostke wykorzystujac piec konwekcyjno-parowy i steamer oraz rézny czas operacji — odpowiednio
dla obydwu urzadzen: 5, 10, 15 i 20 minut oraz 4, 6, 8 i 10 minut. Na skutek obrébki termicznej
zanotowano zmiany w badanych wyrdznikach barwy (L*a*b*). Wartosci poszczegdlnych
parametréw sukcesywnie zmniejszaty sie.
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Wprowadzenie

Wiasciwie przeprowadzona obrobka termiczna jest jedng z gtéwnych operacji procesu
technologicznego decydujaca o jakosci uzyskanego produktu. Dobér odpowiednich
parametrow procesu (czasu trwania i temperatury) ma w tym zakresie podstawowe
znaczenie. Diugotrwata obrdbka termiczna w wysokiej temperaturze wptywa niekorzystnie na
cechy zywieniowe i sensoryczne surowca. W celu uzyskania jak najlepszej jakosci
produktéw ogrzewanych od wielu lat istnieje tendencja do skracania czasu procesu
[Pijanowski i in. 1996; Biller, Wierzbicka 2003]. Skrocenie czasu obrdbki termicznej mozna
uzyska¢ przez zwiekszenie wspotczynnika wnikania ciepta pomiedzy surowcem, a
otoczeniem w komorze roboczej urzadzenia. Drugim sposobem jest zastosowanie pary pod
zwigkszonym cisnieniem jako czynnika przenoszacego ciepto [Neryng i in. 2003].

Niekorzystne zmiany wartosci odzywczej sg trudne do okreslenia — wymagajq zastosowania
kosztownych i dtugotrwatych metod ilosciowej analizy chemicznej. Szybszg metodg oceny
jest pomiar cech fizycznych metodami instrumentalnymi. Jedng z istotnych cech
jakosciowych réznicujgcych przydatnosé technologiczng stosowania danej metody obrdbki
jest barwa, ktérej zmiany mierzone sg podczas przebiegu procesu. Barwa jest pierwszg
cechg postrzegang przez konsumenta decydujgcg o ogolnej percepcji catego wyrobu.
Dlatego w przedstawionych badaniach podjeto prébe okreslenia wptywu wybranych rodzajéw
ogrzewania na zmiane cech barwy badanego produktu.



Cel pracy

Celem pracy byta ocena wptywu wybranych typow obrébki termicznej na zmiany barwy
ogrzewanego surowca na przyktadzie marchwi.

Materiat i metodyka badawcza

Materiatem do pomiaru byta marchew pochodzaca z jednaj partii surowca. Marchew
obierano maszynowo i rozdrabniano z udziatem rozdrabniarki gastronomicznej TRS firmy
Elektrolux na kostke o boku 8 mm. Rozdrobniony surowiec poddawano obrdbce termicznej w
piecu konwekcyjno-parowym wykorzystujac opcje gotowania w parze przez 5, 10, 15 i 20
minut. Temperatura procesu wynosita 100 °C. W steamerze obrabiano produkt przez 4, 6, 8 i
10 minut w obecnosci pary pod nadcisnieniem 0,5 MPa
w temperaturze 111 °C. Préby po wystudzeniu umieszczano w plastikowym naczyniu o
pojemnosci 2 | (pojemnik byt wypetniony po brzegi). Do powierzchni rozdrobnionej marchwi
przyktadano gtowice pomiarowg
i dokonywano pomiarow w kilku ré6znych miejscach (na powierzchni), po czym mieszano
probe w catej objetosci — dokonywano ponownie pomiaru w kilku miejscach, czynnos¢
powtarzajac wielokrotnie. Dla kazdej préby wykonano 20 pomiaréw. Przed procesem
oceniano parametry barwy rozdrobnionego surowca.

Zastosowanym aparatem pomiarowym byt fotokolorymetr firmy Minolta typ CR-200. Do
badan wykorzystano swiatto Dgs. Gtowicg za kazdym razem dokonywano trzech pomiaréw, a
uzyskany wynik byt ich usredniong wartoscig (w analizach jednak byt on traktowany jako
pojedynczy punkt pomiarowy). Urzadzenie przed badaniem kalibrowano na wzorcu bieli,
temperatura préby byta réwna temperaturze otoczenia i wynosita ok. 20 °C.

Wyniki pomiaréw przedstawiono w systemie pomiarowym L*a*b*, gdzie L* - jasnos¢, a* -
wspotrzedne barwy czerwonej, b* - wspotrzedne barwy zo6ttej. Wartosci wszystkich oznaczen
przedstawiono na wykresach. Z uzyskanych danych wyliczono wartosci srednie, odchylenie
standardowe oraz przeprowadzono test studenta w celu okreslenia istotnych réznic
pomiedzy badanymi probami.

Omowienie wynikow

W wyniku obrébki termicznej marchwi nastgpita zmiana parametru L* (jasnosci), ktérej
wartosci byly rézne w zaleznosci od czasu operacji i urzadzenia wykorzystanego do
przeprowadzenia procesu (rys.1). Zdecydowanie najnizsze wartosci jasnosci uzyskano w
przypadku obrébki termicznej trwajacej 20 minut w piecu konwekcyjno-parowym i 10 minut w
steamerze. W obydwu przypadkach srednie wartosci byty zblizone i wynosity odpowiednio
30,38 30,02 [%].
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Rys. 1.: Zmiany jasnosci L* na skutek obrobki termicznej marchwi w piecu
konwekcyjno-parowym i steamerze

Fig. 1.: Changes in brightness L* due to the thermal processing of carrot in a
convection/steam-type boiler and a steamer

Po obrébce termicznej marchwi trwajacej 5, 10 i 15 minut w piecu konwekcyjno-parowym
oraz 4, 6 i 8 minut w steamerze jasnos¢ przyjmowata zblizone wartosci, chociaz test
studenta wykazat istotne roéznice w wartosciach $rednich w kazdym analizowanym
przypadku. Wynika z tego, ze wydtuzajacy sie czas prowadzenia procesu ogrzewania
powoduje wyrazng zmiane jasnosci marchwi. Zauwazono rowniez, ze zbior wartosci jasnosci
charakteryzowat sie duzym przedziatem zmienno$ci w przypadku marchwi surowej -
odchylenie standardowe wynosito 4,07. Wynika z tego, ze jasno$¢ surowca jest
niejednorodna, natomiast gotowego produktu przyjmuje zblizone wartosci. Oznacza to, ze
obrébka termiczna ,wyréwnuje” jasno$¢ w catej masie produktu ujednolicajgc ten parametr.
Biorgc pod uwage stabilnos¢ barwnikdéw karotenoidowych w podwyzszonej temperaturze,
wyréwnanie tego parametru moze by¢ spowodowane zmianami teksturalnymi zachodzacymi
w badanym materiale.

Podobng tendencje zmian jak w przypadku jasnosci zauwazono analizujac parametr a*
odpowiedzialny za zmiany wartosci tonu czerwonego. Najmniejsze wartosci a* uzyskano dla
najdtuzej trwajacych procesoéw, chociaz srednie wartosci sukcesywnie malaty po kazdym
etapie ogrzewania. Obrébka termiczna zmienita wartosci parametru a*. Wartosci wskaznika
a* charakteryzowaly sie wiekszym przedziatem zmiennosci (rwnym 6,21) niz zanotowano w
przypadku L*.
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Rys. 2.: Zmiany a* na skutek obrdbki termicznej marchwi w piecu konwekcyjno-
parowym i steamerze

Fig. 2.: Changes in a* due to the thermal processing of carrot in a
convection/steam-type boiler and a steamer

Zmiany b*, czyli parametru odzwierciedlajacego udziat tonu zéttego w badanym materiale, po
obrdbce termicznej ulegty najwiekszym zmianom

w poréwnaniu z wartosciami zanotowanymi w surowcu (rys. 3).

Srednia warto$é b* dla marchwi surowej wynosita 54,16 [ - ], natomiast najnizsza $rednia
wartos¢ ksztattowata sie na poziomie 13,99 [-] i zanotowano jg w przypadku obrébki surowca
w piecu przez 20 minut. W przypadku b* zanotowano réwniez najwigksze odchylenia
standardowe surowca oraz produkiu po procesie, co moze swiadczy¢ o tym, ze czynnik ten
jest najbardziej wrazliwy na obrobke termiczng i moze stanowi¢ parametr krytyczny
zachodzacych zmian, co wykazano juz wczesniej w poprzednich pracach [Biller, Neryng,
2003].

Najnizsze wartosci b*, tak jak w przypadku L* i a* zanotowano dla prob obrabianych
termicznie przez najdtuzszy okres czasu.
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Rys. 3.: Zmiany b* na skutek obrdbki termicznej marchwi w piecu konwekcyjno-
parowym i w steamerze

Fig. 3.: Changes in b* due to the thermal processing of carrot in a
convection/steam-type boiler and a steamer

Podsumowujgc wyniki przeprowadzonego doswiadczenia nalezy stwierdzi¢, ze obrobka
termiczna wptywa istotnie na zmiany parametrow barwy marchwi. Wraz z wydtuzajacym sie
czasem ogrzewania produkt ciemniat, a po20 minutach gotowania w piecu konwekcyjno-
parowym oraz po 10 minutach obrdbki w steamerze byt zdecydowanie ciemniejszy niz przy
krécej prowadzonym procesie.

Stwierdzenia i wnioski

Przeprowadzone doswiadczenie wykazato, ze obrobka termiczna istotnie wptywa na zmiane
wszystkich parametrow barwy marchwi. Ro6znice w barwie w stosunku do surowca
zwiekszaly sie wraz z wydtuzajacym sie czasem ogrzewania.

Gotowanie powodowato ,ujednolicenie” wartosci poszczegdlnych parametrédw barwy, na co
wskazywaty mniejsze wartosci odchylen standardowych niz w przypadku surowca.

Powinno sie prowadzi¢ badania nad mozliwoscig wykorzystania pomiaru barwy jako
szybkiego wskaznika zmian jakosciowych $rodkéw spozywczych podczas proceséw
technologicznych - w powigzaniu z oceng granicznych parametrow poszczegdélnych
wskaznikéw istotnych dla konsumenta.
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Influence of heat treatment on carrot colour parameters
Summary:

The aim of this work was the effect of selected kinds the heat treatment on the colour
changes in the heated raw materials. Carrots was taken to this investigation. Carrot cubes
were processed in the convection-steam oven and steamer, with different operation times,
properly for both devices: 10, 15, 20 min and 4, 6, 8, 10 minutes. In consequence of the heat
treatment change of colour attributes was noted, in investigated samples. Values of the
individual colour parameters decrease during lengthen of the heat process.

Keywords: colour : L*a*b* system, carrot root, heat treatment.
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