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WPLYW BLANSZOWANIA NA REHYDRACJ E
PIETRUSZKI KORZENIOWEJ SUSZONEJ SUBLIMACYJNIE

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki baglaehydracji sublimacyjnie suszonej pietruszki
korzeniowej odmiany ,Bentiska” po uprzednim blanszowaniu. Blanszowanie prze-
prowadzono w wodzie o temperaturze’@5rzez 5 minut. Suszenie sublimacyjne
prowadzono przy kontaktowym sposobie dostarczanégta (temperatura piyty
grzejnej 20°C). Wyniki poréwnano z przebiegiem raiagjl pietruszki bez obrébki
wstepne;j.

Stowa kluczowe:suszenie sublimacyjne, pietruszka, rehydracja,dalawanie

Wykaz oznaczé:

a, b, ¢, d, f — wspoétczynniki zalee od temperatury suszenia (pityty grzejnej) [-]
i wplywu blanszowania

Wstep i cel pracy

Metodh, ktéra pozwala na zachowanie witamin w suszu wczmgm stopniu
(ok. 40%) jest suszenie sublimacyjne [Lisowa i1899]. Warzywa g coraz cz-
scie] poddawane suszeniu sublimacyjnemu w celu wmyskproduktu wysokiej
jakaosci stosowanego jako komponent gdgwnaosci typu instant” oraz do suszow
przyprawowych [Irzyniec i in. 1986]. Innym wsaym czynnikiem decydagym

0 jakaici suszenia jest zdol&é suszu do rehydracji. Jest to szczegdlnie istotne
w przypadku tych produktow, ktére wchadw sktad zywnosci typu ,instant”
[Kramkowski 2001]. Wysoka energochtorsidoprocesu liofilizacji jest zwizana

z zalecaa obecnie, niewielik wilgotnoscia suszu (ok. 3%). Poprzez zabiegi
wstepne takie jak blanszowanie istnieje #vos¢ obnizenia kosztéw procesu
poprzez skrécenie czasu suszenia.
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W pracy podjto prolg okreslenia wptywu blanszowania na szyBkarehydracji
pietruszki korzeniowej suszonej sublimacyjnie. Waqyr podgto prok; analizy
kinetyki rehydracji pietruszki odmiany ,Befiska” suszonej sublimacyjnie oraz
okreslenie wptywu blanszowania na szyBkaehydraciji.

Metodyka badan

Obiektem bada byta pietruszka korzeniowa odmiany ,Bédka”, ktéra aktualnie
stanowi przedmiot zainteresofvaroducentowzywnaosci z uwagi na die znacze-
nie gospodarcze oraz jej walory kulinarne. O wybde odmian zdecydowaty jej
dobre widciwosci odzywcze, aromatyczno-smakowe, azakdosgpnas¢ na rynku
krajowym.

Probki do bada wycinano z mizszu korzenia pietruszki w formie sze&anoéw

o wymiarach 10x10x10mm. €& tak przygotowanych prébek byta poddana blan-
szowaniu wodnemu przez zanurzenie probki w wodztenoperaturze 95°C na
czas ok. 5 minut. Nagtnie probki blanszowane i nie blanszowane zaamwa
w szafie zamrzalniczej z szybkécia 1°C/min do temperatury —25°C i suszono
sublimacyjnie. Suszenie prowadzono przy kontaktovepmsobie ogrzewania ma-
terialu od ptyty grzejnej o temperaturze 20°C, @ienie utrzymywano na pozio-
mie 100Pa. Ptgtz probkami umieszczano w komorze suszenia na welékéro-
nicznej WPE-2000 (doktad&é pomiaru+0,1g). Aktualm mag probki suszonego
materiatu rejestrowat komputer w ogisach 20 minutowych. Na rysunku 1 przed-
stawiono schemat instalacja do suszenia sublimaggjnna ktorej prowadzono
doswiadczenie. Prébki rehydrowano w wodzie destylowamdéemperaturze 20

i 95°C. Proces prowadzono w zakresie czaséw od 2 do ih9®obki osuszano
bibufa i wazono z doktadnécia do 0,1mg. Zawartd suchej masy oznaczano
zgodnie z PN-90/A-75101. Pomiary powtarzano trzykie

Wyniki do swiadczenia

Na rysunku 2 poréwnano przebieg krzywych rehydriagitek pietruszki wgpnie
blanszowanych w temperaturze 95°C i kostek piekiuse blanszowanych wysu-
szonych sublimacyjnie, uwadnianych w wodzie o tenajpeze 20°C. Na rysunku
przebieg rehydracji opisano rownaniem empirycznymy pvysokim wspoétczynni-

ku determinacji wynoszym 0,99. Z kolei na rysunku 3 przebieg krzywychyre
dracji kostek pietruszki wgbnie blanszowanych w temperaturze 95°C i kostek
pietruszki nie blanszowanych wysuszonych sublimaeyjuwadnianych w wodzie

o temperaturze 95°C. Na rysunku przebieg rehydigugano rownaniami empi-
rycznymi przy wysokim wspotczynniku determinacjimoszcym 0,99.
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Wptyw blanszowania...
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Rys. 1. Instalacja do suszenia sublimacyjnego: kdmora suszenia, 2 - pokry-
wa, 3 - kondensator, 4 - probki, 5 - ptyta grzejéa, regulator tempera-
tury, 7 - czytnik temperatury, 8 - uktad pnéowy, 9 - préniomierz
z glowig; pomiarowg, 10 - ukiad chtodzy, 11 - waga elektroniczna,
12 - termopary, 13 — komputer

Fig. 1. Experimental instalation to freeze dryirig=- drying chamber, 2 - cover,
3 — condenser, 4 — samples, 5 — heating platesegulator of tempera-
ture, 7 — temperature reccorder, 8 — vacuum sysfemyacuum gauge
witch measuring, 10 — cooling system, 11 — eleatrbalance, 12 — ther-
mocouples, 13 — computer
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Rys. 2. Poréwnanie kinetyki rehydracji w temperz¢u20°C kostki pietruszki
korzeniowej (blanszowanej i nie blanszowanej) wg@osj sublimacyjnie
(temperatura piyty grzejnej 20°C)

Fig. 2. Comparsion of rehydration kinetics forradze-drying root parsley cube
in temperature 20°C (warming plate temperature 20°C
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Rys. 3. Poréwnanie kinetyki rehydracji w temperz¢u95°C koski pietruszki
korzeniowej (blanszowanej i nie blanszowanej) wg@osj sublimacyjnie
(temperatura piyty grzejnej 20°C)

Fig. 3. Comparsion of rehydration kinetics forradze-drying root parsley cube
in temperature 95°C (warming plate temperature 20°C
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Wptyw blanszowania...

Na podstawie rysunku mina stwierdzi, ze stosownie wsgpnej obrébki pietrusz-
ki, jakim jest blanszowanie przed suszeniem suldifmym powoduje ok. 2 krot-
ny wzrost zawart@i wody w poréwnaniu do surowca nie blanszowan&gpoow-
nanie krzywych przebiegu rehydracji w dwoéch tempeech wskazuje,ze
szybka¢ rehydracji suszu liofilizowanego jest tym #gyga, im wysza byta zasto-
sowana temperatura rehydracji. W tabeli 1 przedstawvspoétczynniki rownania
opisupcego kinetyk rehydracji pietruszki w wodzie destylowanej o temgiurze
201 95°C.

Tabela 1. Wspotczynniki rownania opigeggo kinetyk rehydracji pietruszki
w wodzie o temperaturze 20 i 95°C dla temperatdyyypyrzejnej 20°C
(kostka blanszowana i kostka nie blanszowana)

Table 1. Equation factors describing parsley refayidn kinetics in water of 20
and 95°C temperature, for temperature of a warmiplgte 20°C
(blanched and non-blanched stock cubes)

Kostka nie blanszowana Kostka blanszowana
Temperatura rehydracji Temperatura rehydracji
20°C 95°C 20°C 95°C
a 2,401 2,223 2,223 6,016
b 0,012 0,018 0,018 1,038
c 2,133 5,038 5,038 7,707
d 0,371 0,376 0,376 0,098
f 4,659 7,224 7,224 13,817
R? 0,99 0,98 0,99 0,99
Whioski

Kinetyke rehydracji pietruszki korzeniowej suszonej subbigjaie opisano réw-
naniem:

u=f + a(— e(-TEB))+ C(— e(—r))

1. Dla kostek z pietruszki blanszowanych suszonyclirealyjnie przyrost masy
w pierwszym okresie rehydracji jest szybszy dla kostek nie blanszowa-
nych. Czas do ogjniecia tej samej zawarfoi wody ,u” w pocztkowym
okresie rehydracji byt okoto 40% krétszy dla kodbkinszowanej. Zakmosé
ta zostata okrdona dla temperatury wody 20°C. W temperaturze wasiC
zaleznosé ta osigreta znacznie mniejgzwartaé.
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2. Pietruszka blanszowana rehydrowana w wodzie o texhpee 20°C ogpa
maksymaln zawarté¢ wody na poziomie 9,3 kgld/kg s.s., gdy pietruszka
nie blanszowana - rehydrowana w tych samych warimkaiaga maksymals
zawartd¢ wody na poziomie 5,6 kgJ/kg s.s.

3. Pietruszka blanszowana rehydrowana w wodzie o teatyee 95°C ogpa
maksymalg zawartd¢ wody na poziomie 12,73 kgB/kg s.s., gdy pietruszka
nie blanszowana - rehydrowana w tych samych warimkaiaga maksymals
zawartd¢ wody na poziomie 8,8 kgJd/kg s.s..
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INFLUENCE OF BLANCHING ON THE REHYDRATION
OF FREEZE-DRIED RADICULAR PARSLEY

Summary

The analysis of rehydration of freeze-drying ofgbay of radicular variety Beflt
ska after previous blanching were presented. Thaching was carried out in
water at the temperature of 95°C during 5 minukéeeze-drying process was
carried out by contact method of heat supply (teatpee of heating plate 20°C).
Experimental results have been compared with thaltseof rehydration of parsley
without preliminary treatment.

Key words: freeze-drying, parsley, rehydration, blanching
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