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WPLYW WARUNKOW OBROBKI TERMICZNEJ
WYBRANYCH PRODUKTOW SPO ZYWCZYCH
NA ICH PARAMETRY JAKO SCIOWE

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki wptywu warunkéw obrélrmicznej trzech
odmian jadalnych ziemniakéw: Satina N o 13% zawaitskrobi, Asterix N

0 15% oraz Saturna N o 17%. Zastosowano dwie medbd§bki wstpnej
(w warunkach normalnych i podwgzonego énienia) i jedma dopetniajca,
przy wykorzystaniu trzech wdzeir. Analiza uzyskanych wynikéw wskazuje
na wysola zaleznos¢ wptywu warunkOw i parametrow obrobki, odmiany
i stopnia twardéci uzyskanych produktéw. Ocemnwtasciwosci fizycznych
obrabianych ziemniakéw dokonano w oparciu o praepdzone badanie
wihasciwosci teksturalnych: test penetraciji i test oceny sgytzne).

Stowa kluczowe obrébka termiczna w warunkach normalnego i pochay-
nego cénienia, widciwosci teksturalne ziemniakéw

Wstep

Potrzeba uzyskania olétenych parametréw jakoiowych wyrobow spaywczych
stawiana przez konsumentomywnaosci kreuje konieczn& dokonania zmian
w stosowanych metodach obrébki termicznej wykosgyanych w technologiach
przetwarzania. Producenci wyrobow gpaczych kwalifikowanych do dalszego
przetwarzania maj postawione przez odbiorcéw okiene wymagania, co do
parametrow fizycznych i kacowej jakaci zywnosci. Odnotowuje i wyzsze za-
potrzebowania na produktygywnaosciowe, ktére charakteryzujsiec okreslonymi
wiasciwosciami wytkowymi i mazliwosécia ich dalszego przetwarzania w warun-
kach skroconego procesu ficmwej obrobki. Produkty spgwcze wytwarzane
przemystowo powinny cechowaie rowniez zréwnowaonymi parametrami jako-
sciowymi jak rownie odzywczymi. Nowoczesne projektowanie wytwarzania pro-
duktéw powinny by w wyzszym stopniu ukierunkowane na minimalizasirat
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jakaosciowych obrabianych produktow. Potrzeby odbiorcgmnaosci z grupy tzw.
convenience fooavynikaja gtdwnie z koniecznii redukcji powierzchni i urg
dzen stuzacych do obrébki wsgpnej oraz czasu niegthhego do przystosowania
koncowego produktu. Najwej wartgciowanymi cechami tego typtywnosci sa
przede wszystkim wysoka oczekiwana i powtarzaflasg, zminimalizowany
czas obrébki oraz dyspozycygio wygoda i tatwéé dalszego wykorzystania
[Wierzbicka i in. 2003].

Potrzeba uzyskania olétenych parametréw jakoiowych wyrobow spaywczych

stawiana przez producent@wnaosci wymaga:

— Scistej selekcji potproduktow,

— doboru odpowiednich metod obrébki termicznej,

— stosowanie modyfikacji istniggych oraz opracowywanie nowych technologii
przetwarzania.

Produkty spaywcze wytwarzane przemystowo powinny cechéwsia:
— oczekiwan, powtarzalg i standardow jakdscia,

— zminimalizowanym czasem obrobkidapwej,

— wysoky dyspozycyjnécia,

— wygod i tatwoscia dalszego przetwarzania,

— ograniczeniem il§ci urzadzen.

Cel badan

Celem pracy byta analiza wptywu warunkéw obrobkintieznej (ws¢gpnego

i konhcowego etapu) wybranych produktow gpeczych (trzech odmian ziemnia-
kéw) na ich parametry jakoiowe. Ponadto celem byt dobér parametrow obrobki
termicznej i technologii przetwarzania dla danegput produktow najezciej
stosowanych w tzw. technologii ,convenience foquzy zachowaniu najwy
szych standardow jakoiowych.

Zakres pracy obejmowat:

— dobér odmian ziemniakow jadalnych (prasie dopuszczalnego zndicowania
sktadu ilgciowego skrobi, biatka i wody) do przemystowego givzarzania
w okreslonych warunkach procesu obrébki termicznej,

— dobér parametrow wgbnej obrdbki termicznej w warunkach normalnych
i podwyzszonego éhienia dla danego skitadu dhiowego podstawowych
sktadnikow,

— dobér parametréw procesu obrdbkinkowej produktow w zalanosci o sktadu
produktu,

— instrumentalna i sensoryczna ocena gotowych wyrobdéw
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Materiat i metodyka badawcza

Materiatem badawczym byly trzy odmiany ziemniak@dglnych, ogolnatytko-
wych typu kulinarnego B o z#dicowanej zawarkei skrobi. Ziemniaki charakte-
ryzowaly s¢ bardzo doby regularnécia ksztattéw, bulwy byly die okigtoowalne

z ptytko osadzonymi oczkami. Odmiana niemiecka atira N charakteryzowata
sig najnizszy zawartdcia skrobi z pérod badanych odmian (13%). Dwie holen-
derskie odmiany zawieraty vgze ilgci skrobi, Asterix N 15% oraz Saturna N
17%. Zastosowano dwie metody obrébki ¢pstej (w warunkach normalnych
I podwyzszonego @nienia) oraz jedm dopetniagca, przy wykorzystaniu trzech
urzadzer. Ocery wihasciwosci fizycznych obrabianych ziemniakow dokonano w
oparciu o przeprowadzone badanie dotavosci teksturalnych: test penetracji i test
oceny sensorycznej.

Dobor oraz dostosowanie metod obrébki termicznej @lapow (wsgpnego i ka-
cowego) prowadzono poprzez instrumentalny pomiaasatosci fizycznych,
gdzie oznaczono:

— maksymaln sile przy zastosowaniu testu penetracji w oparciu ozyrgs
wytrzymatciciowa INSTRON 4301,

— czas obrobki do uzyskania oklenych wigciwosci fizycznych ziemniakéw
w zaleznosci od udziatu skrobi, biatka i wody oraz wykorzysgnego medium
grzewczego,

— stabilng¢ struktury przy zastosowaniu testu penetracji wropao maszya
wytrzymatciciowa INSTRON 4301,

— sktadowe sensoryczne (twaddpelastyczné, konsystencja, wygtl na prze-
kroju, zachowanie ksztaltu i smak) przy wykorzystagensorycznej analizy
profilowej.

Parametry pierwszego etapu procesu obrébki uamleo od sktadu chemicznego

ziemniakow, stosowanego medium grzewczego orazkamggo stopnia obrobie-

nia termicznego produktow i prowadzony byt w rpsfacych warunkach:

— podwyzszone dinienie w obecn<i pary wodnej 0,5 atm., temp. T = 108°C,
czas 10, 12, 14 min,

— konwekcji wymuszonej i obecha pary wodnej w temp. T = 100°C przez 15,
18, 21 min,

— (gotowanie w wodzie w czasie 13, 15, 17 min.

Zroznicowanie czasu trwania obrébki uzal®ne byto od wynikéw badawstep-

nych, uzyskanych parametréw jgkmwych w tym twardéci oraz wykorzystywa-
nego medium.
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Drugi etap procesu obrobki warunkowany byt rowrzawartdcia skrobi, biatka,

wody i prowadzony byt dla wszystkich prébek uprzedschtodzonych szokowo

z temp. 96+2°C do temp. 5-7°C w czasie 30min, &p@i€ zanurzonych w oleju

spazywczym o temp. 5°C. Warunki Il etapu:

— obrébka termiczna wsrodowisku konwekcji wymuszonej w | fazie to:
T, =180°C w czasig t 9min, w |l faza to 7= 220°C w czasie t 7min.

Doboér oraz dostosowanie metod obrébki termicznejvadzono poprzez instru-

mentalny pomiar wkgiwosci fizycznych, gdzie oznaczono:

— czas obrobki do uzyskania oklenych wiaciwosci fizycznych ziemniakéw
dla okreglonego sktadu ziemniakdw,

— maksymalgn silg i elastyczné¢ struktury przy zastosowaniu testu penetraciji
(INSTRON 4301),

— sktadowe sensoryczne (twasdpelastyczné, konsystencja, wygt na prze-
kroju, zachowanie ksztattu i smak) przy wykorzysatgorofilowej analizy sen-
sorycznej.

Pomiar i ocena sktadowych tekstury ziemniakow pmazeay byt w oparciu
o instrumentalny test penetracji przy wykorzystamaszyny wytrzymakziowej
Instron 4301 (rys. 1). Zastosowany test przeprowadzlla wyznaczenia niegth-
nej sity wnikania trzpienia w celu olglenia twardéci [McKenna 2003]. Bada-
niom poddano wszystkie prébki ziemniakéw po piegmsiak rownie po drugim
etapie obrébki. Warunki testu penetracji byty npeface:

—  predkaos¢ trawersu y= 50 mm/g,

— $rednica prébkip= 0,06 m,

— $rednica trzpienigp = 0,013 m,

— przesungcie 0,04 m.

Ocena skfadowych sensorycznych (twamioelastycznéci, konsystencji, wyal
du na przekroju, ksztattu i smaku) zostata przepdarona dla wyrobéw obrobio-
nych termicznie po pierwszym jak i po drugim etaplaébki termicznej przy
wykorzystaniu profilowej analizy sensorycznej. Badawykonano w trzech po-
wtérzeniach.
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Biad!E

Rys. 1. Stanowisko badawcze. Test penetracji
Fig. 1. Test stand. Penetration test

Wyniki i badan

W wyniku przeprowadzonej analizy wpltywu wybranyclzyrenikéw obrobki
termicznej wybranych odmian ziemniakow (Satina,efigt Saturna) o 13%, 15%
I 17% zawartéci skrobi na maksymadnsite cigcia (ziemniaki o powsszym skiadzie
chemicznym najegciej s wykorzystywane technologii w ktérej wykorzystywgeat
uprzednia obrobka termiczna i zredukowanackaa obrobka termicznazyprzed ich
sprzedaa). Stwierdzonoze najnisze wartéci sity ciecia uzyskaly ziemniaki Asterix w
warunkach podwiszonego énienia i w obecrsi pary wodnej w steamerze (rys. 2).
Prawie dwukrotnie wiszymi wartgciami sity ckcia charakteryzowaly siziemniaki
wszystkich badanych odmian po obrébce w piecu Bys.
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Rys. 2. Twardé& ziemniakow po 10 min | etapu obrébki
Fig. 2. Potato hardness after 10 min. of tiétdeatment stage

Prezentowane wyniki maksymalnej sitye@ia po pierwszym etapie obrébki

w srodowisku wodnym i podwiszonego @éhienia oraz pary wodnej wskazuja
uzyskanie zbfionych wartéci maksymalnej sity podczas testgaa (rys. 3A i B).
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Rys. 3. Tward& ziemniakéw (A - po | etapie obrobki w wodzie; |- etapie
obrébki w podwgszonym ginieniu w obecnéi pary wodnej)

Fig. 3. Potato hardness (A - after thé' $tage of treatment in water; B - after
the 1% stage of treatment at increased pressure withnsteeesent)

Uzyskane wartéci maksymalnej sily z testugdia badanych ziemniakéw po ob-
robce wsrodowisku pary wodnej (rys. 4) wskazupe proces termiczny najbar-
dziej wplyrat na obnike maksymalnej sity ecia w przypadku 21 minut czasu
trwania procesu dla odmiany Saturna oraz Satinai@uh Asterix z 15% zawar-
toscia skrobi zachowala najwgze wartéci maksymalnej sity eicia (rys. 4)
Whplyw obrobki termicznej na elastyczitoobrabianych ziemniakéw przedstawia
rys. 5. Analiza wynikéw wykazatae proces obrébki w steamerze (warunki pod-
wyzszonego énienia i pary wodnej) unitiwit uzyskanie najwyszej elastyczrig

dla odmian ziemniakéw Satina i Asterix przy 12 i hdhutach trwania procesu
(rys. 5).
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Rys. 4.  Tward& ziemniakow po | etapie obrobki w parze
Fig. 4. Potato hardness after thé' tage of treatment in steam
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Rys. 5. Elastyczsé ziemniakow po obrébce termicznej
Fig. 5. Elasticity of potatoes after heat treatrnen

Zdecydowanie riszymi parametrami elastyczu charakteryzowaty giwszyst-
kie badane odmiany ziemniakow w przypadku obrobkiedzie oraz dla obrobki
w piecu uzyskana elastyczsobyta na minimalnie wiszym poziomie ri z ob-
robki w wodzie z wyjtkiem ziemniakéw Asterix z 18 i 21 minut trwaniaopesu.

Prezentowane wyniki profilowej oceny sensorycznggldnych odmian ziemnia-
koéw wskazug przy odmianie Asterix na najugz akceptagj wszystkich ocenia-
nych wyr@nikéw sensorycznych takich jak wygl ogélny (wo), elastyczrsé (el),
smak (sm), tward@ (tw), wyglad na przekroju (wp) z obrébki w warunkach
podwyzszonego @énienia i pary wodnej. Minimalnie #ézymi notami oceniono
odmiarg Satina. Najmiszy natomiast akceptacgyskaty ziemniaki odmiany Satur-
na (rys. 6a).

Zdecydowanie sz ocery uzyskaty wszystkie badane odmiany ziemniakéw za
pozadalna¢ ocenianych cech sensorycznych z obrébki w steamerzzasie 18
minut.
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Rys. 6.  Wyniki oceny sensorycznej ziemniakéw pibob termicznej A - o pod-
wyzszonym ghieniu po 12 min ; B — parze wodnej po 18min

Fig. 6. The results of potato sensory assessmentrefat treatment A - at increased
pressure after 12 min.; B - steam after 18 min.

Ocena wpltywu obrébki termicznej na parametry fingpbrabianych ziemniakow
w warunkach standardowych (woda), w steamerzewpzgrzone dinienie i para
wodna) oraz w piecu wielofunkcyjnym z wykorzystani@ary wodnej zdecydo-
wanie wskazuje na obrébkv steamerze w czasie nie gdaym niz 14 minut trwa-
nia procesu, a naginie dalsz obréble w piecu wielofunkcyjnym w temperaturze
I-ej fazy T, = 180°C, czasie;t= 9min, w temperaturze ll-ej fazy, = 220°C
w czasie 1 = 7min. Drug metod, obrobki ktéra wptyrta pozytywnie na obrabia-
ne ziemniaki to obrobka w piecu w pierwszym etgmiecesu w czasie 18 minut
Z zachowaniem parametrow procesu |l etapu.

Whnioski

1. Badane ziemniaki uzyskaly najwsze wartéci oceny sensorycznej obrabiane w
warunkach podwiszonego éhienia i w obecniei pary wodnej w czasie 12 min.

2. Na podstawie przeprowadzonej analizy sensoryczmegisizono, ¥ wyniki
oceny instrumentalnej korelug wynikami oceny sensorycznej wyrokiem
elastycznéci na poziomie 0,87; natomiast pahzy cecla twardagci badar
instrumentalnie i sensorycznie nie stwierdzonatigtch korelacji.

3.  Najlepsze wyniki z obrébki ziemniakbw w warunkaclodpyzszonego
cisnienia uzyskano po 12 min, natomiast z obrobki veg@go 15 min i odpo-
wiadato to elastyczriai badanej instrumentalnie dla odmian: asterixrird
i satiny 7,4 oraz dla saturny 4,5 mm (rys. 5).
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Prezentowane wyniki stanawiczs¢ z bada wykonanych w ramach umowy
z Kuppersbusch GmbH z dnia 16.11.2005r NR 506-1B080 Uzyskane wyniki
bedqg mialy zastosowanie w projektowaniu programowytkowych obrobki

termicznej dla pieca wielofunkcyjnego badanych pkbdw speywczych.

THE EFFECT OF HEAT TREATMENT CONDITIONS
FOR SELECTED FOOD PRODUCTS
ON THEIR QUALITY PARAMETERS

Summary

The paper presents the influence of heat treatroentlitions for three edible
varieties of potatoes: Satina N containing 13%tafch, Asterix N - 15% and Sat-
urn N - 17%. The researchers applied two pretreatrmethods (in normal and
increased pressure conditions) and one supplemyentesing three devices.
Analysis of results indicates high dependence efitifiluence of treatment condi-
tions and parameters on product variety and hasdleesl. Physical properties of
treated potatoes were assessed on the groundmpfated test of textural proper-
ties: penetration test and sensory assessment test.

Key words: heat treatment at normal and increased pressutaraeproperties of
potatoes
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