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WPLYW PARAMETROW SUSZENIA
POD OBNIZONYM CI SNIENIEM NA WEA SCIWO SCI
REHYDRATACYJNE SUSZU Z KORZENIA PIETRUSZKI
| CECHY ORGANOLEPTYCZNE REHYDRATOWANEGO SUSZU

Streszczenie

Badano wptyw parametréw suszenia pod abnym cénieniem na wiéciwosci rehy-
dratacyjne suszu z korzenia pietruszki i cechy mofgptyczne (tekstura, barwa,
zapach) rehydratowanego suszu. Uzyskane wyniki zafigaze takie parametry
suszenia pod obinym cénieniem jak temperatura isciienie wptywaj na badane
wiasciwosci.

Stowa kluczowe:rehydratacja, cechy organoleptyczne, suszenigydmtura, obni-
zone cénienie, pietruszka

Wstep

Jedny z metod suszenia w skali przemystowej jest suszprizniowe. W odra-
nieniu od najcgsciej wykorzystywanego w przergig rolno-spaywczym suszenia
konwekcyjnego, suszenie préowe zmniejsza degradagproduktu wynikajca ze
stosowania wysokich temperatur przy suszeniu konyjaikm. W ostatnich latach
przywiazuje se ogromra wag: do jakaci produktu. Wzrastage zapotrzebowanie
nazywnos¢ przetworzon sprzyja rozwojowi badazwiazanych z poszukiwaniem
technologii pozwalajcych na zachowanie w jak napkzym stopniu cennych
wlasciwosci surowca. Réwnie wymagania konsumenta decyay tym, ze pro-
dukty niepetnowartéciowe o niewtaciwym smaku, barwie, ztej konsystencji czy
nienaturalnym zapachu nie znajguabywcy. Zdolné suszu do rehydratacji jest
jednym z najwaniejszych wskanikOw jego jakdci. Znajomd¢ wiasciwosci
rehydratacyjnych suszonych produktéaywnosciowych jest wana rownie dlate-
go, ze wiele suszonych produktéw jest gpeanych lub dalej przemystowo prze-
twarzanych po ich wczaiejszym uwodnieniu.
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Celem pracy jest analiza wptywu parametrow suszpagobntonym cinieniem
na wigciwosci rehydratacyjne suszu z korzenia pietruszki hgearganoleptyczne
rehydratowanego suszu. W literaturze dodgez jakaci suszu z korzenia pie-
truszki [Kaleta i in. 2004; Kramkowski i in. 200¥itrowa-Rajchert 1999] nie
zajmowano s tym zagadnieniem. Literatura dotyca wiaciwosci rehydratacyj-
nych suszu z warzyw korzeniowych jest nieco obsegza [Escher i in. 1978;
Jayaraman, Das Gupta 1992; Lee i in. 1989; Lis 18@fimann 1972; Quintero-
Ramos i in. 1992; Seow i in. 1992; Speck i in. 19&le jedynie Markowski
i Biatlobrzewski [1998] zajmowali sirehydratacj uzyskanego w warunkach obni-
zonego dinienia suszu a ich badania dotyczyly selera.

Materiat i metody

Do bada wykorzystano oczyszczone korzenie pietruszki odsniBerlinska. Ko-
rzen pietruszki krojony byt w plastry o grubao 3 mm. Temperatura powietrza
susacego w suszarce wynosita 30, 40 P60 natomiast énienie obntone byto
w stosunku do énienia atmosferycznego o 0,01; 0,02 i 0,03 MPa.g@fila¢
materiatu po procesie suszenia nie przekraczata 10%

Rehydratag uzyskanego suszu przeprowadzono oznaczajolngé pochtania-
nia wody wediug PN-90/A-75101/19. Bwiadczenie przebiegato naptjaco:
préblke przygotowanego suszu rozdrabniano na kawatki ailmdoto 2 mm. Od-
wazano 10 g rozdrobnionego suszu z dokigdrpdo 0,01 g (ktd wzgkdny 0,1%)

i przenoszono do zlewki pojemstd 400 ml. Do zlewki z suszem wlewano 250 mi
odmierzonej pipet wody o temperaturze 20°C, a ngmstie po przykryciu zlewki
pozostawianog w temperaturze pokojowej na 24 h a npste przesczano pod
przykryciem. Po uptywie 30 minut mierzonostoprzegczonego ptynu. Oznacze-
nie zdolndci pochfaniania wody wykonano w czterech powtéraehi

W celu okrélenia cech rehydratowanego suszu poddawano wysesziasterki
korzenia pietruszki procesowi rehydratacji w woddestylowanej o temperaturze
20°C. Proces uwadniania trwat 5 godzin. Nasie plasterki osuszano bikut

i oceniano ich tekstgr barwe oraz zapach. Oceny dokonywaly trzy osoby stasuj
metod: punktows wedtug széciopunktowej skali ocen (6 pkt — ocena najlepsza,
1 pkt — ocena najgorsza) zgodnie z PN-ISO 4121810%relenie kadej z bada-
nych cech rehydratowanego suszu wykonano w cztgrestdrzeniach.

Wyniki i dyskusja

Wyniki oceny cech organoleptycznych rehydratowansgszu przedstawiono na
rysunku 1 odnosgym sk do tekstury, na rysunku 2 odngsym skt do barwy i na
rysunku 3 odnosicym sk do zapachu. Jak wskazujzyskane wyniki, ocena cech
organoleptycznych wszystkich probek rehydratowarsegzu jest wysoka.
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Rys. 1. Zalasé wynikbw oceny organoleptycznej tekstury rehydratwgo
suszu od parametréw suszenia (gribplasterkbw 3 mm): 1 - tempera-
tura 40°C, cfnienie obrdone o0 0,01 MPa, 2 - temperatura 40°Gnig-
nie obnione o 0,02 MPa, 3 - temperatura 40°Csniénie obrdone
o 0,03 MPa, 4 - temperatura 30°C,smienie obnione o 0,02 MPa,
5 - temperatura 50°C, fmienie obrnione o 0,02 MPa
Fig. 1. Dependence of results of organoleptic sssent of rehydrated product

texture on parameters of vacuum drying (3 mm thiices): 1 - tempera-
ture 40°C, pressure lowered of 0,01 MPa in relatimnatmospheric
pressure, 2 - temperature 40°C, pressure lowered,@2 MPa, 3 - tem-
perature 40°C, pressure lowered of 0,03 MPa, 4mperature 30°C,
pressure lowered of 0,02 MPa, 5 - temperatur&®Qressure lowered
of 0,02 Mpa
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ocena organoleptyczna barwy, pkt

Rys. 2.

Fig. 2.
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Zallnosé wynikbw oceny organoleptycznej barwy rehydratowgane
suszu od parametréw suszenia (gribplasterkow 3 mm): 1 - tempera-
tura 40°C, cfnienie obrdone o 0,01 MPa, 2 - temperatura 40°Gngg-
nie obnione o 0,02 MPa, 3 - temperatura 40°Csniénie obrdone
o 0,03 MPa, 4 - temperatura 30°C,smienie obnione o 0,02 MPa,
5 - temperatura 50°C, fmienie obrnione o 0,02 MPa
Dependence of results of organoleptic sssent of rehydrated product
colour on parameters of vacuum drying (3 mm thldes): 1 - tempera-
ture 40°C, pressure lowered of 0,01 MPa in relatimnatmospheric
pressure, 2 - temperature 40°C, pressure lowered,@2 MPa, 3 - tem-
perature 40°C, pressure lowered of 0,03 MPa, 4mperature 30°C,
pressure lowered of 0,02 MPa, 5 - temperature 5@€ssure lowered
of 0,02 MPa
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ocena organoleptyczna zapachu, pkt

Rys. 3.

Fig. 3.
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Zaliaosé wynikOw oceny organoleptycznej zapachu rehydratega
suszu od parametrow suszenia (grébplasterkébw 3 mm): 1 - tempera-
tura 40°C, cfnienie obrdone o 0,01 MPa, 2 - temperatura 40°Gne-
nie obntone o 0,02 MPa, 3 - temperatura 40°Csnéénie obrdone
o 0,03 MPa, 4 - temperatura 30°C smienie obnione o 0,02 MPa,
5 - temperatura 50°C, fmienie obrone o 0,02 MPa
Dependence of results of organoleptic sssent of rehydrated product
odour on parameters of vacuum drying (3 mm thiates):1 - tempera-
ture 40°C, pressure lowered of 0,01 MPa in relatimnatmospheric
pressure, 2 - temperature 40°C, pressure lowered,@ MPa, 3 - tem-
perature 40°C, pressure lowered of 0,03 MPa, 4mpgerature 30°C,
pressure lowered of 0,02 MPa, 5 - temperature 5@t€ssure lowered
of 0,02 MPa

Najwyzsz nok przy ocenie tekstury rehydratowanego suszu respoaci przy-
znali probce materiatu suszonego w temperaturz€ 4Qfod cénieniem obnio-
nym o 0,03 MPa w stosunku dasmienia atmosferycznegdrédnia: 5,0 pkt), za
najnizsza — probce poddanej procesowi suszenia w tempeet8@2C i pod
cisnieniem obnionym o 0,02 MPa (4,17). Pozostate wyniki wahsi w grani-
cach 4,5. Ogpnicte rezultatyswiadcz o tym,ze tekstura rehydratowanego suszu
byta jedrna, soczysta i prawie wyréwnana.
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Przy ocenie barwy respondowani zwrdcili uwatp delikatnie ciemno kremowy
i prawie wyréwnany kolor probki rehydratowanegozustrzymanego z materiatu
suszonego w temperaturze 40°C paahieiniem obntonym o 0,01 MPa i przyznali
jej najwyzsz sredni note rowng 4,92. Najnksz ocere hatomiast, 3,83, przyznano
barwie uwodnionego suszu uzyskanego w tempera8@e pod cinieniem obni-
zonym o 0,02 MPa. Barwa ta byla nieco zbytzowawa. Pozostate prébki uzyska-
ty sredni wynik powyej 4. Najbardziej intensywny, czysty zapach respevahi
zauwayli dla prébki rehydratowanego materiatu suszonegemperaturze 50°C
pod cknieniem obntonym o 0,02 MPa i przyznali jéredni ocerg rowm 5,25.
Najmniej charakterystycznym zapachem (nieco ubogiieco ostrym i nieco
cierpkim) odznaczatl si uwodniony susz uzyskany w temperaturze 30°C pod
cisnieniem obntonym o 0,02 MPa. Uzyskat dnedni note réwm 4,17. Pozostate
wyniki wahaty s¢ w granicach 4-5.

Podsumowujc mazna stwierdat, ze biomc pod uwag wszystkie oceniane cechy
za najlepszy mma uznd rehydratowany susz uzyskany w temperaturze 40°C
i pod cénieniem obnionym o 0,03 MPa (tekstura — 5,0, barwa — 4,75,ctep,0).

Przy ocenie jakai uzyskanego suszu najewzia¢ réwniez pod uwag zdolng¢
pochtaniania wody. Na rysunku 4 przedstawionozed& zdolngci pochtaniania
wody przez susz z korzenia pietruszki i wynikowmcerganoleptycznej rehydra-
towanego suszu od parametréw suszenia. ©ceoh rehydratowanego suszu sta-
nowi srednia liczba punktéw dla trzech omawianych ceatkstury, barwy

i zapachu. Z tego wykresu wynikae zdolnd¢ pochtaniania wody przez susz
z korzenia pietruszki gmie ze wzrostem temperatury suszenia i spadkiémegi
nia, przy ktérym odbywato sisuszenie. Dla materialu suszonego w temperaturze
50°C srednia warté¢ zdolngci absorpcyjnej wody wyniosta 575 ml/ 100 g suszu,
zas dla materiatlu suszonego w 30°C — 402,5 ml/ 100gx$. Susz uzyskany pod
cisnieniem obnionym o 0,01 MPa (temperatura 4D) miat zdolné¢ pochtania-
nia wody rown 447,5 ml/ 100 g suszu, Zausz uzyskany podsrtiieniem obnio-
nym o 0,03 MPa (temperatura 40°C)agsit zdolnd¢ pochtaniania wody rown
497,5 ml/ 100 g suszu. Bgr pod uwag zarGwno sumarycanocer organolep-
tyczm jak i zdoIng¢ pochtaniania wody mima przyjé, ze susz uzyskany w tem-
peraturze 40°C i pod @iieniem obnionym o 0,03 MPa jest najlepszy (sumarycz-
na ocena rehydratowanego suszu: 4,92 pkt, zéolmachtaniania wody: 497,5 ml/
100 g suszu). Ogjla on bowiem najwisz sredni ocere organoleptyczpi drug
pod wzgtdem wielkadci wartas¢ zdoIngci pochtaniania wody.
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Rys. 4. Zalinosé zdolngci pochtaniania wody przez susz z korzenia piekiusz
i wynikéw oceny organoleptycznej rehydratowaneggzswod parame-
trow suszenia (grulbié plasterkéw 3 mm): 1 - temperatura 40°Ginoé-
nie obntone o 0,01 MPa, 2 - temperatura 40°Csni¢énie obrdone
o 0,02 MPa, 3 - temperatura 40°C smienie obrione o 0,03 MPa,
4 - temperatura 30°C, fiiienie obrndone o 0,02 MPa, 5 - temperatura
50°C, cknienie obndone o 0,02 MPa

Fig. 4. Dependence of water absorption ability dried parsley root and
dependence of results of organoleptic assessmeehgéirated product
on parameters of vacuum drying (3 mm thick slides)temperature
40°C, pressure lowered of 0,01 MPa in relation tmaspheric pressure,
2 - temperature 40°C, pressure lowered of 0,02 MPa,temperature
40°C, pressure lowered of 0,03 MPa, 4 - tempera®0eC, pressure
lowered of 0,02 MPa, 5 - temperature 50°C, presslowered of
0,02 MPa

Whioski

1. Analiza tekstury, barwy i zapachu wszystkich relayawanych probek wyka-
zala zalenos¢ migdzy wynikami oceny organoleptycznej a warunkamicpsu
suszenia. Najwisz sredni liczbe punktow dla wszystkich badanych cech
(4,92 w skali sz&iopunktowej) przyznano dla plasterkéw pietruszkszo-
nych w temperaturze 40°C podieniem obnionym o 0,03 MPa w stosunku
do cknienia atmosferycznego, Zaajnizsz rowm 4,06 dla suszu otrzymane-
go w temperaturze 30°C podigieniem obnionym o 0,02 MPa.
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2. Zdolncé¢ pochtaniania wody przez susz z korzenia pietruszkiie ze wzro-
stem temperatury suszenia i spadkiegnienia, przy ktérym odbywato @i
suszenie.

3. Biorac pod uwag zaréwno zdoln& pochfaniania wody przez susz jak i suma-
ryczmg ocerg organoleptyczm za najlepsze parametry suszenia pod zabni
nym cknieniem plastrow z korzenia pietruszki $ggm badanych mma uzna
temperatug 40°C i cénienie obnione o 0,03 MPa, Zaa najgorsze tempera-
ture 30°C i cknienie obntone o 0,02 MPa.
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INFLUENCE OF PARAMETERS OF PARSLEY ROOT VACUUM
DRYING ON REHYDRATION PROPERTIES
OF DRIED PRODUCT AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES
OF REHYDRATED PRODUCT

Summary

The influence of parameters of parsley root vacanymg on rehydration proper-
ties of dried product and organoleptic propertiest(re, colour, odour) of rehy-
drated product were examined. Obtained results stidinat temperature and pres-
sure influence on the examined properties.

Key words: rehydration, organoleptic properties, vacuum dyyitemperature,
parsley
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