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Streszczenie. Celem pracy bylo zbadanie zmian parametrow barwy L*a*b* podczas suszenia
plastréw jabtek trzech roéznych odmian: Ligol, Champion i Alwa. Jabtka przed suszeniem
zostaly poddane dwom r6znym metodom blanszowania: w wodzie o temperaturze 98°C oraz
w wodzie (o tej samej temperaturze) z dodatkiem cukru i kwasku cytrynowego. Badania wy-
kazaty, ze poszczegolne parametry barwy wykazywaly rézna zmienno§¢ w czasie przebiegu
procesu suszenia w zaleznoséci od odmiany i rodzaju zastosowanej obrobki wstgpnej. Zmien-
no$¢ poszczegodlnych parametrow $wiadczy o tym, ze pomiar barwy moze stanowi¢ czuty
wskaznik zmian zachodzacych w suszonym materiale.
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Wykaz oznaczen

L* — jasnos¢ [%]

a* — 0§ barwy od zielonej do czerwonej [-]

b* — of barwy od niebieskiej do zottej [-]
Wprowadzenie

Barwa decyduje o stopniu pozadalnosci (akceptowalnosci) produktu przez konsumenta.
Wplywa takze na jako$¢ produktow, w ktorych susze wystepuja jako sktadnik np.: w przy-
padku wyrobow typu instant, produktow $niadaniowych, typu snacks itp. Wtasciwy dobor
parametréw barwy umozliwia uzyskanie wyrobu atrakcyjnego dla konsumenta, charaktery-
zujacego si¢ zadowalajaca jakoscia zywieniowa — produktu, ktory moze zosta¢ dalej wyko-
rzystany do wytwarzania innego asortymentu zywnosci o pozadanych cechach jakoscio-
wych.
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Oprocz parametréw zwiagzanych z samym urzadzeniem (takich jak: temperatura, pred-
ko$¢ owiewu powietrza, wilgotno$¢, metoda suszenia), na jako$¢ produktu koncowego
wpltywa wybdér odmiany surowca oraz obrobka wstepna, jakiej jest on poddawany przed
procesem [Sacilic i Elicin 2006; Lewicki i Lukaszuk 2000; Wang i Chao 2002; Simal
iin. 1997; Funebo i in. 2000, Biller 2005].

W przypadku suszenia, przed procesem przeprowadza si¢ rézne zabiegi [Askari i wsp.
2006], ktéore pozwalaja na zminimalizowanie brazowienia oraz skracaja czas suszenia.
Najczgsciej stosowang metoda obrobki wstepnej jest blanszowanie w wodzie, czgsto
z r6znymi dodatkami. Blanszowanie zapobiega ciemnieniu oraz umozliwia usunigcie po-
wietrza z tkanek i ich rozluznienie, co ulatwia odparowywanie wody. Dlatego dobor para-
metrow blanszowania moze w istotny sposob wptywac na jakos¢ gotowego wyrobu.

Cel i zakres pracy

Celem pracy bylo zbadanie zmian barwy podczas procesu suszenia trzech gatunkow ja-
btek, poddanych wczesniej blanszowaniu. Zakres pracy obejmowal przygotowanie prob
trzech rodzajow surowca, ich blanszowanie w réznych warunkach, poddanie procesowi
suszenia w suszarce laboratoryjnej z wymuszonym obiegiem powietrza oraz pomiar barwy
uzyskanego suszu w systemie L*a*b*.

Materiat i metodyka

Materialem do badan byly trzy rézne odmiany jabtek: Ligol, Champion i Alwa. Jabtka
obrano i wydrazono, rozdrobniono na plastry o grubosci 2 mm przy uzyciu rozdrabniarki
gastronomicznej firmy Elektrolux model TRS. Kazda parti¢ jabtek dzielono na 2 czegsci —
jedna blanszowano przez 2 minuty w wodzie o temperaturze 98°C, a druga blanszowano
w wodzie z dodatkiem 50 g cukru i 1 g kwasku cytrynowego (proporcje na 1 1 wody; tem-
peratura i czas blanszowania - 98°C w ciagu 2 minut). Plastry osuszono na bibule, umiesz-
czano na wczesniej umytej, wysuszonej i wytarowanej plytce szklanej. Masa kazdej porcji
wynosita 5 g (wyniki notowano z doktadnoscia do 0,0001 g). Doswiadczenie przeprowa-
dzono w suszarce laboratoryjnej marki Binder model FP 115, wykorzystujac wymuszony
obieg powietrza. Temperatura powietrza byta réwna 60°C, czas suszenia maksymalnie
wynosit 360 min (do uzyskania 12% wilgotno$ci w kazdej z prob). Co 10 minut wyjmowa-
no po jednej ptytce z materiatem z kazdej z odmian, przenoszono do eksykatora, po schto-
dzeniu notowano masg probki (z ww. doktadnoscia). Na podstawie roznicy mas obliczano
ubytek wody i wilgotno$¢ na danym etapie suszenia.

W kazdej z prob mierzono barwg w systemie L*a*b*. Do badan wykorzystano fotoko-
lorymetr Minolta CR-310. Zastosowanym rodzajem s$wiatlta bylo Dgs. Kalibracjg aparatu
przeprowadzono na wzorcu bieli.

Wyniki badan i ich analiza

Na rysunkach 1 i 2 zamieszczono zmiany jasnosci jablek podczas procesu suszenia dla pro-
bek blanszowanych w goracej wodzie i w wodzie z dodatkiem cukru i kwasku cytrynowego.
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Rys. 1. Zmiany jasnoéci L* w czasie procesu | Rys.2. Zmiany jasnoSci L* w czasie procesu
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water Fig. 2. Changes of brightness L* during the

process of drying apples blanched in
water with addition of sugar and citric acid

Analizujac przebieg zmian jasno$ci nalezy stwierdzi¢, ze dla jablek odmiany Ligol
i Champion wartos$ci tego parametru byly zblizone (zawieraty si¢ w podobnym zakresie).
Nie mozna stwierdzi¢ istotnej zmiany w warto$ciach L* pomiedzy probkami blanszowa-
nymi w samej wodzie i w wodzie z dodatkiem cukru i kwasku cytrynowego. Wyrazny
wplyw blanszowania na jasno$¢ natomiast zanotowano w przypadku odmiany Alwa. Byta
to odmiana, w ktorej bezposrednio po obraniu zachodzito brunatnienie. Wartosci jasnosci
réwne 50 [%] $wiadcza o tym, ze probka zawiera si¢ w granicach szarosci. W przypadku
jablek nalezy wigc uznacé ja za zbyt ciemna. Blanszowanie tej odmiany w wodzie z dodat-
kiem cukru i kwasku cytrynowego znacznie poprawito wartosci L*.

Kolejnym analizowanym parametrem byt a*, ktorego warto$¢ jest miarg udziatu barwy
od zielonej (wartosci ponizej zera) do czerwonej (wartosci powyzej zera) (rys. 3 i 4).

Wybér metody blanszowania jabtek przed suszeniem wptywatl na zakres wartosci pa-
rametru a* w czasie przebiegu procesu suszenia kazdej z odmian surowca. Ale koncowe
warto$ci a* materialu po suszeniu, blanszowanego obydwoma metodami byly zblizone
w przypadku odmiany Ligol i Champion (warto$¢ a* po suszeniu dla odmiany Ligol blan-
szowanej w wodzie wynosita — 1,66, a w wodzie z cukrem i kwaskiem — 0,66; natomiast
dla odmiany Champion odpowiednio — 5,35 i — 4,17). Wysoka warto$§¢ parametru a*
w przypadku jablek jest niekorzystna. Swiadczy bowiem o stopniu zbrazowienia, co
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bezposrednio przeklada si¢ na jako$¢ suszu. Dla odmiany Ligol i Champion wartosci te
zawieraly si¢ w poblizu 0, natomiast odmiana Alwa byla wyraznie inna. Wartosci a*
w granicach 10 $wiadczyly o znacznym zbrunatnieniu. Dlatego w przypadku odmiany tej
korzystny okazat si¢ wstgpny proces blanszowania w wodzie z dodatkiem cukru i kwasku
cytrynowego, co znacznie poprawito barwe produktu po suszeniu.
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Nastepnym badanym parametrem byt b*. Wyniki pomiarow zamieszczono na rysun-
kach 5i6.

Parametr b* jest zwiazany z udzialem w produkcie barwy zéltej (warto$ci powyzej ze-
ra). Najwicksze wartosci tego parametru zanotowano w przypadku odmiany Champion.
Tendencja zmian i przedziat, w ktorym zawieraly si¢ wartosci b* tej odmiany, byt zblizony
w przypadku prob blanszowanych w samej wodzie i w wodzie z dodatkiem cukru i kwasku
cytrynowego. W przypadku dwoch pozostatych odmian widoczne byly réznice w warto-
$ciach b* w przypadku zastosowania obydwu metod blanszowania, co oznaczalo, ze rodzaj
zastosowanej obrobki wstepnej wptywal na poziom tego wskaznika w badanych jabtkach.

34



Zmiennos$¢ poszczegodlnych wyrdznikow...

&b s

czas suszenia t [min]

15 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ czas suszenia t [min]

0 50 100 150 200 250 300 350 400 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 50 100 150 200 250 300 350 400

< Ligol m Champion A Alwa
« Ligol = Champion a Alwa

Ligol b*=27,3989+0,002841t )
Champion b*=32,7917+0,006206t Ligol b*=31,0096-0,00431t
Alwa b*=27,0925+0,02175t Champion b*=31,468+0,006327t

Alwa b*=20,5099+0,01509t

Rys.5. Zmiany b* w czasie procesu suszenia | Rys. 6. Zmiany b* w czasie procesu suszenia

jabtek blanszowanych w wodzie jabtek blanszowanych w wodzie z do-
Fig. 5. Changes of b* during the process of datkiem cukru i kwasku cytrynowego
drying apples blanched in water Fig. 6. Changes of b* during the process of

drying apples blanched in water with
addition of sugar and citric acid

Stwierdzenia i wnioski

1.

Przeprowadzone doswiadczenie wykazato, ze rodzaj zastosowanej obrobki wstepnej nie
mial istotnego wplywu na jasno$¢ suszow dla jabtek odmian Ligol i Champion.
W przypadku odmiany Alwa natomiast jasno$¢ byta uzalezniona od rodzaju zastosowa-
nej obrobki (proba blanszowana z dodatkiem cukru i kwasku cytrynowego byla jasniej-
sza niz blanszowana w samej wodzie). Wartosci L* tej odmiany byly po suszeniu zde-
cydowanie nizsze od dwoch pozostatych.

W zaleznosci od odmiany jabtek i rodzaju zastosowanej obrobki wstgpnej uzyskano
rézne wartosci parametru a*. Im mniejsze warto$ci tego parametru, tym produkt jest
mniej czerwony. Udzial barwy czerwonej jest zwigzany migdzy innymi ze stopniem za-
awansowania brunatnienia i ostatecznie decyduje o pozadalnosci (akceptowalnos$ci) su-
szu. Parametr ten wigc moze stanowi¢ podstawowy wskaznik jako$ciowy przy optyma-
lizacji procesu suszenia jablek.

Rodzaj materiatu (odmiana) oraz rodzaj zastosowanej obrobki wstepnej wykazywaty
wplyw na zmiany wartosci b* w przypadku odmian Ligol i Alwa. W przypadku odmia-
ny Champion, wptyw rodzaju blanszowania nie miat tak istotnego wptywu na wartosc¢
koncowa tego parametru.
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4. Doswiadczenie wykazato zmienno$¢ poszczegdlnych parametrow barwy w czasie pro-
cesu suszenia (w zalezno$ci od odmiany i rodzaju zastosowanej metody blanszowania).
Zmiany barwy czesto sa niedostrzegalne sensorycznie, a rejestrowane przez aparat po-
miarowy. Dlatego moga stanowi¢ czuty wskaznik przemian zachodzacych w materiale.
Poznanie ich przebiegu dla réznych warunkoéw procesu suszenia jest istotne, gdyz daje
mozliwo$¢ ksztaltowania i prognozowania cech jakosciowych i stopnia akceptowalno-
$ci gotowego produktu.
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A VARIANCE OF INDIVIDUAL COLOR DISCRIMINANTS
DURING THE APPLE DRYING PROCESS, DEPENDING
ON THE USED BLANCHING METHOD

Summary. The purpose of the work was to test the changes of L*a*b* color parameters during the
process of drying apple slices of three different varieties: Ligol, Champion and Alwa. Before drying,
apples were put to two different blanching methods: in water at temperature of 98°C and in water (of
the same temperature) with addition of sugar and citric acid. The tests demonstrated that individual
color parameters showed different variance during the drying process, depending on variety and type
of applied pretreatment. Variance of individual parameters proves that color measurement can serve
as a sensitive indicator of changes taking place in material put to drying process.

Key words: color measurement, L*a*b*, apples, drying, blanching
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