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Wptyw rodzaju obrobki termicznej na zmiany tekstury marchwi

Streszczenie

W artykule przedstawiono badania nad wptywem rodzaju obrébki termicznej na
zmiany tekstury marchwi. Rozdrobniona w kostkg marchew o boku 8 mm
poddawana byta obrobce termicznej (w zré6znicowanym czasie trwania procesu)
metodg klasyczng w wodzie oraz z wykorzystaniem pieca wielofunkcyjnego i
opcji konwekcji wymuszonej oraz nawilzania jak rowniez w steamerze w
warunkach podwyzszonego cisnienia i temperatury. Nastepnie teksture
wszystkich prébek poddano ocenie instrumentalnej (test przeciskania) i
sensorycznej. Na podstawie przeprowadzonej analizy zaobserwowano ujemng
korelacje pomiedzy oceng sensoryczna, a instrumentalng dla twardosci.

Stowa kluczowe: obrobka termiczna, zmiany tekstury, marchew.
Wprowadzenie

Stosowany rodzaj i czas obrébki termicznej warunkuje okreslone wtasciwosci
tekstury uzyskiwanych produktéw. Parametry twardosci, tamliwosci i
elastycznosci stanowig najwazniejsze oceniane wyrdzniki tekstury. Ich pomiar
i ocena prowadzone sg w oparciu o dwie zasadnicze grupy metod:
subiektywne i obiektywne. Do pierwszej grupy zalicza sie metody oceny
sensorycznej do drugiej metody instrumentalne. Pomiar wtasciwosci
fizycznych oparty jest o pomiar sity i przesuniecia [Wierzbicka, Biller, Plewicki,
2003], [Biller, Wierzbicka, 2003]. Obecnie ze wzgledu na che¢ zwiekszenia
zainteresowania ofertq gastronomiczng, zarzadzajacy zaktadami zywienia
zbiorowego wprowadzajg r6znego typu modernizacje w obrébce termicznej
oferowanych nowych produktow. Kreowanie nowych formut produktow
odbywa sie miedzy innymi poprzez stosowanie nowych technik i technologii
produkcji. Do jednych z nich nalezy obrdbka termiczna w $rodowisku pary
wodnej w normalnym bgadz podwyzszonym cisnieniu [Neryng i inni., 2003].

Cel i zakres pracy

Celem pracy byto okreslenie wptywu wybranych warunkéw obrobki termicznej
na zmiany tekstury marchwi i wybor najlepiej ocenianej metody.

Metodyka

Materiatem do badan byta marchew rozdrobniona w kostke o boku 8mm i
obrabiana termicznie: klasyczng metoda gotowania w wodzie oraz za pomoca
dwdch urzadzen: pieca wielofunkcyjnego, w ktérym zastosowano wymuszong
konwekcje i funkcje gotowania w czasie 5, 10, 15 i 20 min, w temperaturze
100°C oraz steamera, gdzie obrobka przebiegata w warunkach
podwyzszonego cisnienia (150 kPa) i temperatury (111°C) w czasie 4, 6, 8 i
10 min. Marchew po obrobce termicznej poddawano ocenie sensoryczne;.
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Dokonano oszacowania twardosci, elastycznosci, wygladu i smaku w skali 5-
cio punktowej [Barytko-Piekielna, 1975] i instrumentalnej ocenie tekstury
(twardosc¢, kohezyjnosé, ekstruzywnos¢) prowadzonej z wykorzystaniem testu
przeciskania w komorze Ottawa o powierzchni dna 50cm? (maszyna
wytrzymatosciowa Instron 4301) [obrzycki, Barytko—Pikielna, 1988 oraz Chen,
Trout, 1991] Warunki testu byty nastepujace:

e masa prébki — 0,35kg,

e szybkos¢ trawersu — 0,01mm/s,

e przesunigcie 0,12m.

Wyniki badan i ich analiza

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze rodzaj i czas stosowanej
obrébki termicznej wptywajg istotnie na sktadowe tekstury obrabianej marchwi
i na akceptacje uzyskanego poziomu jakosci.

Wyniki uzyskane z oceny sensorycznej marchwi poddanej klasycznemu
procesowi obrobki termicznej w wodzie wykazaty, iz niezbedny czas do
akceptacji ocenianych sktadowych tekstury (twardosé, elastycznosé, wyglad,
smak) wynosit 15 minut. Przy stosowaniu krétszej obrébki (5 i 10 min.)
oceniany produkt nie uzyskat akceptacji wsrdd oceniajacych (rys. 1). Po
maksymalnym zastosowanym czasie obrobki tj. po 20 minutach zadna z
ocenianych sktadowych nie uzyskata maksymalnej oceny tj. 5 punktéw
(rys. 1). W przypadku uzycia pieca wielofunkcyjnego, w ktorym wykorzystano
funkcje gotowania w parze ocena sensoryczna wykazata, ze juz minimalny
czas obrobki (5 min) umozliwit uzyskanie wyrobow, ktérych oceny za
twardos¢, elastycznos¢ oraz smak byly na poziomie 2,5 punktu (rys.2).
Najlepiej ocenianymi sktadowymi tekstury charakteryzowaly sie proby
poddane obrdobce termicznej (piec wielofunkcyjny, funkcja gotowania) w
czasie 15 min (rys. 2). Wszystkie oceniane sktadowe twardos¢, elastycznosc¢,
wyglad i smak uzyskaty maksymalne noty (rys. 2). Wydtuzanie czasu obrobki
do 20 min powodowato pogorszenie sie jakosci ocenianych sktadowych
tekstury (rys. 2).

Kolejnym rodzajem badanej obrébki termicznej wptywajacym na jakosé i
akceptowalnos¢ uzyskiwanych wyrobdw byto dziatanie $rodowiska o
nastepujacych parametrach: temperatura (111°C), ci$nienie (150 kPa). Wyniki
oceny sensorycznej wykazaty, ze 8 minut trwania obrébki byto
najkorzystniejszym czasem wptywajacym na uzyskanie witasciwych
parametrow tekstury (rys.3).
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Rys.1 Wyniki oceny sensorycznej marchwi obrabianej w metodg
klasyczng gotowania w wodzie w skali 5-cio punktowe;.

Fig.1 Results of sensorial evaluation of carrot processed by traditional method
of boiling in water on a 5-point scale.
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Rys.2 Wyniki oceny sensorycznej marchwi obrabianej w piecu
wielofunkcyjnym Elektrolux ESP 6 z wykorzystaniem funkcji gotowania

w skali 5-cio punktowe;.

Fig.2 Results of sensorial evaluation of carrot processed in an Elektrolux ESP
6 multifunctional furnace using a function of boiling on a 5-point scale.
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Rys.3 Wyniki oceny sensorycznej marchwi obrabianej w steamerze
Hobart 6 w temperaturze (111°C) i cisnieniu (150 kPa) w skali 5-cio
punktowe;.

Fig.3 Results of sensorial evaluation of carrot processed in a Hobart 6
steamer at temperature (111°C) and pressure (150 kPa) on a 5-point scale.

Wybrane wyrézniki tekstury marchwi poddawanej skrajnym wartosciom
trwania obrébki termicznej uzyskaty niski poziom akceptowalnosci (rys.3).

Wyniki pochodzgace z instrumentalnej oceny tekstury (test przeciskania —
maszyna wytrzymatosciowa Instron 4301) wskazujag na efektywnosc
parametrow obrébki termicznej obrabianej marchwi (rodzaj i czasu trwania).
Najwyzsze wartosci twardosci uzyskano z obrobki termicznej najkrocej
trwajacej w wodzie i w piecu wielofunkcyjnym, a zdecydowanie nizszg
warto$¢ twardosci osiggnieto przy zastosowaniu do obrébki steamera (rys. 4).
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Rys.4. Wyniki oceny twardosci marchwi obrabianej klasycznie w wodzie, w
piecu wielofunkcyjnym Elekirolux ESP 6 z wykorzystaniem funkcji gotowania
(A) i w steamerze Hobart 6 z wykorzystaniem podwyzszonej temperatury
(111°C) i cidnienia (150kPa) (B) - test przeciskania.

Fig.4. Results of hardness test on carrot processed by traditional method of
boiling in water, in an Elektrolux ESP 6 multifunctional furnace using a
function of boiling (A) and in a Hobart 6 steamer at elevated temperature
(111°C) and pressure (150 kPa) — a forcing test.

Kolejng oceniang cechg podczas instrumentalnej oceny byta kohezyjnosc.
Zdecydowanie najwyzszymi parametrami kohezyjnosci charakteryzowata sie
marchew obrabiana klasycznie w wodzie przy zastosowaniu 5, 10 i 15 minut
obrébki (rys. 5). Zblizony poziom kohezyjnosci wykazywata marchew
obrabiana z uzyciem pieca wielofunkcyjnego i steamera (rys 5.).
Ekstruzywnos¢ jest ostatnig oceniang sktadowag. Wykazywata ona podobny
charakter zmian jak zaobserwowany podczas oceny kohezyjnosci (rys. 6).
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Rys.5. Wyniki oceny kohezyjnosci marchwi obrabianej klasycznie w wodzie, w
piecu wielofunkcyjnym Elekirolux ESP 6 z wykorzystaniem funkcji gotowania
(A) i w steamerze Hobart 6 z wykorzystaniem podwyzszonej temperatury
(111°C) i cisnienia (150kPa) (B) - test przeciskania.

Fig.5. Results of cohesiveness test on carrot processed by traditional method
of boiling in water, in an Elektrolux ESP 6 multifunctional furnace using a
function of boiling (A) and in a Hobart 6 steamer at elevated temperature
(111°C) and pressure (150 kPa) — a forcing test.
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Rys.6. Wyniki oceny ekstruzywnosci marchwi obrabianej klasycznie w wodzie,
w piecu wielofunkcyjnym Elektrolux ESP 6 2z wykorzystaniem funkgciji
gotowania (A) i w steamerze Hobart 6 z wykorzystaniem podwyzszonej
temperatury (111°C) i cisnienia (150kPa) (B) - test przeciskania.

Fig.6. Results of extrusiveness test on carrot processed by traditional method
of boiling in water, in an Elektrolux ESP 6 multifunctional furnace using a
function of boiling (A) and in a Hobart 6 steamer at elevated temperature
(111°C) and pressure (150 kPa) — a forcing test.

Ze wzgledu na efektywnos¢ procesu tak pod wzgledem czasu trwania obrébki
jak i ze wzgledu na wyniki przeprowadzonych ocen najwtasciwszym rodzajem
obrobki termicznej okazata sie obrébka termiczna marchwi z wykorzystaniem
steamera w czasie 6 minut. Minimalnie nizszymi parametrami
charakteryzowata sie marchew pochodzgaca z obrdbki termicznej w piecu
wielofunkcyjnym w czasie 10 i 15 minut.

Whnioski

Najlepiej ocenianymi parametrami tekstury charakteryzowata sie marchew
poddana obrébce termicznej w warunkach podwyzszonego cisnienia
(0,15MPa) i temperatury (111°C).

Najmniej wrazliwg cechg na rodzaj obrdbki byt wyglad, a najbardziej czutg
okazata sie twardosc.

Na podstawie przeprowadzonych pomiarbw zaobserwowano ujemng
korelacje pomiedzy oceng sensoryczna, a instrumentalng dla twardosci.
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Influence of thermal treatment type on changes in carrot texture

Summary

The paper presents investigation on the influence of a thermal treatment type
on changes in carrot texture. Carrot cut into 8-mm cubs was subject to
thermal treatment (in a diversified time of process duration) by traditional
method in water or using a multifunctional furnace and an option of forced
convention and humidification, and in a steamer at elevated pressure and
temperature as well. The texture of all the specimens was subject to the
instrumental (forcing test) or sensorial evaluation. On the basis of the above
analysis, the negative correlation between the sensorial and instrumental was
observed for the hardness.

Keywords: thermal treatment, changes in texture, carrot.
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