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WPLYW SUSZENIA KONWEKCYJNEGO
| MIKROFALOWO-PODCI SNIENIOWEGO NA ZACHOWANE
ZWI AZKOW AROMATYCZNYCH W PIETRUSZCE NACIOWEJ

Streszczenie

W pracy przedstawiono wptyw metody suszenia na @aehie zwizkow

aromatycznych w pietruszce naciowej w odniesiemunthteriatuswiezego.

Do pozyskania ekstraktu wykorzystano met&DE Simultaneous Distillation
and Extraction. Badania uzyskanego ekstraktu przeprowadzono piyipu
chromatografu gazowego. Wymdiono cztery charakterystyczne zwki

i okreslono ich stopié degradacji w stosunku do materidiezego.

Stowa Kluczowe suszenie mikrofalowo-podgiieniowe, suszenie konwekcyjne,
pietruszka naciowa, zazki aromatyczne

Wstep

W przemyle warzywniczym oprocz warzyw przetwarzanych nzne@o rodzaju
dodatki dua role odgrywap warzywa przyprawowe mge za zadanie nadanie
potrawie okrélony zapach i smak. Warzywa teywane g w formie suchych do-
datkéw a co za tym idzie muspne zosta poddane procesowi odwadniania. Tra-
dycyjne metody suszenia warzyw prowadio znacznej degradacji zwgkow
odzywczych i aromatycznych. Aby warzywa te spetnialjog role musza zosta
dodane do nich sztuczne dodatki podnoszwalory smakowe. Prowadzong s
nieustanne badania w poszukiwaniu metod suszettiiee kkmdaliwia otrzymanie
suszu o takich parametrach przyprawowych by wzbagacsztucznymi dodatka-
mi nie byto potrzebne. Wydajecsize takh metody maze by suszenie mikrofalowe
w warunkach obritonego ainienia. Badania wykorzystania tej metody do suszeni
warzyw i owocow prowadzone w Instytuciezymierii Rolniczej wskazuj na to,ze
stopier zachowania witamin w wysuszonych warzywach kszj@aisk na poziomie
powyzej 60% a WgcC jest znacznie wagzy niz przy zastosowaniu metod tradycyj-
nych. Wydaje s, ze metoda ta m przynosi pozytywne skutki w przypadku
pozyskiwania suszy przyprawowych.
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W zwiazku z powyszym celem badabyto okr&lenie stopnia zachowania zt
kéw aromatycznych w pietruszce naciowej suszonegpdaemikrofalowo-poddi-
nieniowa w odniesieniu do materiaiwiezego i suszonego metp#onwekcyjn.

Materiat i metodyka

Do bada uzyto pietruszk naciows odmiany Karnaval. Materiat po oczyszczeniu
i umyciu zostat podzielony na trzy grupy: na matlektory zostat poddany badaniom
na zachowanie zazkoéw aromatycznych w formi@wiezej, na materiat, ktory zostat
wysuszony konwekcyjnie oraz mikrofalowo-paahiéniowo. Proces suszenia konwek-
cyjnego przeprowadzono na stanowisku suszarniczyetgtawionym narys. 1.
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Rys. 1. Schemat stanowiska do suszenia konwegoyjde- zbiornik wyrow-
nawczy, 2 — zasuwa regulacyjna, 3 — element grzdjryautotransfor-
mator, 5 — kanat doprowadzgy powietrze, 6 — element podtrzynuyj,

7 — koszyk na materiat suszony, 8 -gczhik elastyczny,

9 — wentylator, 10 — przekiadnia pasowa, 11 — kilelektryczny,
12 — element podtrzymnugy, 13 — pedkas¢ powietrza w poszczegodlnych
kolumnach mierzona byta ¢gznym anemometrem skrzydetkowym
A- 1200 M2, 14— elektroniczne gdzenie do odczytu temperatury TP 03

Fig. 1. Scheme of convection drying stand: 1 -gsuank, 2 — regulating bolt,

3 — heating element, 4 — autotransformer, 5 — cleédproviding the air,
6 — sustaining element, 7 — dried material bas8et,elastic connecting
link, 9 — fan, 10 — belt transmission, 11 — elextriotor, 12 — sustaining
element, 13 — air speed in particular columns waasared with hand
operated wing anemometr A— 1200 M2, 14 — electpliance used to
read out the temperature TP 03
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Parametry procesu suszenia tj. tempegatzynnika susgego ustawiono na po-
ziomie 60°C, pgdkos¢ przeptywu czynnika susgego na poziomie 0,4 m/s (para-
metry charakterystyczne dla rodzaju materiatu).

Proces suszenia mikrofalowo-pogtdéeniowy przeprowadzony na stanowisku
przedstawionym na rys. 2. Materiat do bagekosciowych zostat wysuszony przy
cisnieniu w zakresie 6-8 kPa i przy 40% mocy mikrafaldawato 480 W (opty-
malne parametry dla danego materiatu).

Rys. 2. Schemat stanowiska do suszenia mikrofgbogoknieniowego:
1- magnetrony, 2- komora suszenia, 3- czujnik teatpey, 4- grzaiki,
5- silnik elektryczny i przektadnia, 6- miernik podienia, 7- zawor
zamykajcy, 8- zbiornik wyréwnawczy, 9- pompajmiéwa, 10- komputer

Fig. 2. Scheme of microwave, underpressure drygstgnd: 1-magnetron,
2- drying chamber, 3- temperature sensor, 4- heatérelectric motor
and gear, 6- under pressure meter, 7- cut off yabreequalizing tank,
9- vacuum pump, 10- computer

Po wysuszeniu poszczegllne porcje materialu zogpalgdane badaniom na
zachowania zvwazkdéw aromatycznych przeprowadzono na stanowiskedsta-
wionym na rys. 3.Zastosowano metedjednoczesnej destylacji z pawodm
i ekstrakcji (tzw. metoda SDEimultaneous Distillation and ExtractigrMateriat
badawczy w iléci ok. 5 g (susz) lub ok. 20 g (surowy) umieszczgasy w kolbie
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destylacyjnej (A) o pojemrei 250 ml wraz z wogl destylowan (100 ml)

I 2-5 ml 0,1% roztworu wodneg@odka antypienicego. W drugiej kolbie (B)
umieszcza 8i rozpuszczalnik organiczny nie miesgaj sk z wody 0 RStasCi
wigkszej od gstasci wody (wyto dichlorometanu). Obie kolby zaczyna god-
grzewa (kosz grzejny) i w obu kolbach rozpoczyna destylacja. W cgci apara-
tu, w ktorej znajduje si materiat badawczy zachodzi destylacja zapaodm;
skroplony destylat, zawiergjy bedace przedmiotem oznaczenia substancje lotne
(zapachowe), ekstrahowany jest wdz C. Otrzymywany w ten sposob (ekstrak-
cja chgta) ekstrakt sptywa ramieniem D do kolby B (tutqpsje stopniowe zat
zanie substancji lotnych zawartych w materiale @adenym), natomiast rafinat
zawracany jest ramieniem E do kolby A igkzitemu proces mae by prowadzo-
ny praktycznie przez dowolnie dtugi okres.

Rys. 3. Stanowisko badawcze wykorzystuetod Likensa-Nickersona.
Fig. 3. Examining stand that uses Likensa-Nickeasonethod

Do bada uzyskanego ekstraktuyto chromatografu gazowego Agilent Technolo-
gies 6890 N wyposanego w koluma kapilarrg HP-5 (30 m, i.d. 0.32 mm, film
0.25um) i detektor ptomieniowo-jonizacyjny; gazng H,, przeptyw 2 mi/min.
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Otrzymane surowe ekstrakty organiczne badane bykapiarnej chromatografii
gazowej (GC). Na otrzymanych chromatogramach séne sygnaly czterech
giéwnych sktadnikbw mieszaniny substancji lotnycawartych w pietruszce.
Nie naleato spodziewa sig, aby otrzymane ekstrakty mialy jednakpabjgtosc
(w trakcie destylacji bhej nieokrdlona czs¢ niskowrzcego dichlorometanu
odparowata, a pewna @£ zostata w aparaturze po skaonym procesie), tak
wigc zdecydowano siczsciowo zatzy¢ otrzymane ekstrakty do jednakowych
objetosci (5 ml) i ponownie wykonano analizy GC (gainych ekstraktow). Aby
wigc mazna byto otrzymé wyniki ilosciowe, okrélono stosunek pol sygnatow
wybranych czterech sktadnikéw (w surowych ekstreffavzgkdem pola sygnatu
sktadnika o najwikszym czasie retencji w GC (apiol) wychadz zataenia, ze

w procesie zgtania sktadniki o mniejszych czasach retencji (ecvidardziej lot-
ne) czsciowo odparuji z badanych probek, natomiast skladnik o nefazym
czasie retencji pozostanie w 4 niezmienionej. Ze wzgtlu na to,ze pole
sygnatu w GC jest proporcjonalne dosito odpowiadagcego mu skiadnika, dla
probek zatzonych okrélono stosunek powierzchni wybranych sktadnikéw przy
padajcej na 1 g surowca fnnego i aby zachowaoryginalne (przed e%cio-
wym odparowaniem prébek) stosunkisiiiowe substancji w ekstraktach z pie-
truszki uwzgtdniono w kaicowych obliczeniach stosunki pdél sktadnikéw
(te znalezione dla oryginalnych, surowych, niezatych ekstraktow).

Wyniki i dyskusja

W ekstrakcie z fici pietruszki otrzymanym metadLikensa-Nickersona (SDE)
stwierdzona zostata obedgoczterech gtéwnych sktadnikow. Identyfikowano je
przy wyciu GC/MS. W kolejnéci czasow retencji w kapilarnej chromatografii
gazowej, byly to: limonen [1], gglowodoér o wzorze sumarycznymfli, [2],
4-metoksy-6-(2-propenylo)-1,3-benzodioksol [3], Depiol [4]. Obecn& limone-
nu potwierdzona zostata przy pomocy kochromatogf@afiGC) z wyciem auten-
tycznej probki (-)-(S)-limonenu. Wobec braku anatagych wzorcow pozosta-
tych trzech sktadnikow, struktury tych zwkoéw podane zostaly na podstawie
otrzymanych widm MS. Budowa zgaku [3] ze wzgtdu na podobigstwo struktu-
ralne mana porownéa do apiolu. Obecrig tego zwazku w lisciach pietruszki jest
szeroko opisana w literaturze.

W tabeli zostaly przedstawione wyniki analiz po gigdnieniu poprawek na
odparowanie probek jak réwrieprzeliczenie iléci poszczegdlnych zwrkow
aromatycznych na sughmag substancji. Z przeprowadzonych analiz wynika,
w przypadku suszenia konwekcyjnego mamy do czyaieniegradagjposzcze-
golnych zwiazkéw aromatycznych od 2% dla zwku o nazwie apiol [4], ado
48% dla limonenu [1]. Przy zastosowaniu aiomego cinienia z jednoczesnym
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nagrzewaniem mikrofalowym mamy do czynienia zalumniejsa degradag

w przypadku dwoch zwrkow limonen [1] i zwazku [3] ksztattujca sie na po-
ziomie 30%. W przypadku pozostatych dwoch azkibw nasipit znacacy wzrost
dla apiolu [4] 0 160% i dla zweku [2] 0 33%. Wzrost ten nmie by¢ spowodowa-
ny znacznym ograniczeniem dgst tlenu w czasie trwania procesu w wyniku
znacznego skrocenia czasu suszenia jak réwrastosowaniem nagrzewania mi-
krofalowego. Czas trwania procesu suszenia z Igtkdzin w przypadku konwek-
cyjnego suszenia zmalatl do zaledwie 12 minut dlazessia mikrofalowo-
podcgnieniowego. Wyniki uzyskane pozwajapa stwierdzenieze metoda ta
korzystniej wptywa na materiat suszony tiadycyjna metoda suszenia.

Tabela 1. Wynik analiz
Table 1. Analysis effects

Plik Czas | Masa
GC |ekstrakgji| [g] | M [2] [3] (4]
Surowy srednia|  1h 503 | 221,4 294| 1732 90,2
Suszony konwekcyjne| srednia 1h 5,013| 149,83 152,8 90,2 88,4

Badany materiat

Suszony mikrofalowo-| ¢ oqnia|  1h | 5,028 157,42 3904 1158 232/5
-podciénieniowo

Whnioski

1. W ekstrakcie z fici pietruszki wysuszonych metadnikrofalowo-poddinie-
niowa i konwekcyjrp wyrézniono cztery gtdwne skladniki, dwa z nich
zidentyfikowano jako limonen [1] i apiol [2] pozasgch znana jest budowa.

2. Po suszeniu konwekcyjnym mamy do czynienia z degpjadd 2% dla apio-
lu [4] az do 48% dla limonenu [1], natomiast przy suszenikraofalowo-
podcinieniowym z degradagjna poziomie 30% mamy do czynienia w
przypadku dwéch zwizkow limonen [1] i zwazku [3] a w przypadku apiolu
[4] i zwiazku [2] nasipit wzrost odpowiednio o0 160% i 33% N® to by
Zwiazane z ograniczeniem degt tlenu w czasie trwania procesu suszenia
jak réwniez nagrzewaniem mikrofalowym.
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THE INFLUENCE OF CONVECTION
AND MICROWAVE UNDERPRESSURE DRYING
ON ESSENTIAL OILS CONSERVATION IN HAULM PARSLEY

Summary

The influence of convection and microwave undegues drying on essential oils
conservation in haulm parsley with reference tehrenaterial was presented in
this paper. SDE method was used to gain the ext@at chromatography was
applied to examine the extract that was gained.r Ebaracteristic compounds
were distinguished. The level of their degradatigtih reference to frresh material
was described

Key words: microwave drying under reduced pressure, parsiesential oils

215



