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Streszczenie. Jednym ze sposoboéw utrwalania zywnosci jest obnizenie zawartosci wody po-
przez suszenie sublimacyjne. Proces ten zapewnia usunigcie wody z Zywnosci i prawie ideal-
ne zachowanie wlasciwosci chemicznych, fizycznych i biologicznych naturalnego surowca.
Liofilizowane owoce charakteryzuja si¢ krucha i otwarta struktura, dlatego istnieje potrzeba
modyfikacji tego sposobu suszenia dla ograniczenia niekorzystnych zmian. Jednym ze sposo-
boéw wzmocnienia struktury suszonych owocow jest odwadnianie osmotyczne, polegajace na
usuwaniu wody z tkanki roslinnej przy jednoczesnym wnikaniu do jej wngtrza substancji roz-
puszczalnych. Dla zoptymalizowania warunkow suszenia i osiagnigcia najwyzszej jakosci
i stabilno$ci produktu koncowego bardzo wazne jest poznanie wtasciwosci sorpeyjnych liofi-
lizatu. Celem pracy bylo zbadanie wplywu rodzaju substancji osmotycznej na wlasciwosci
sorpeyjne liofilizowanych truskawek. Zamrozone truskawki odmiany Senga Sengana odwad-
niano w roztworach o aktywnosci wody okoto 0,9: 61,5% sacharozy, 67,5% syropu skrobio-
wego 149,2% glukozy w temperaturze 30°C przez 3 godziny pod ci$nieniem atmosferycznym
w warunkach dynamicznych. Odwodnione owoce zamrozono i liofilizowano w temperaturze
potek grzejnych 30°C przez 24 godziny. Dla otrzymanych suszy wyznaczono krzywe adsorp-
cji i izotermy adsorpcji pary wodnej. Wykazano, ze odwadnianie osmotyczne w roztworze
sacharozy 1 syropu skrobiowego poprzedzajace proces suszenia sublimacyjnego powoduje
zmniejszenie stopnia adsorpcji pary wodnej o okoto 30% w stosunku do truskawek nieod-
wadnianych i odwadnianych w roztworze glukozy. Susze te charakteryzuje takze obnizenie
szybkos$ci adsorpcji pary wodne;.

Slowa kluczowe: truskawki, liofilizacja, odwadnianie osmotyczne, kinetyka sorpcji, izoter-
my sorpcji

Wykaz oznaczen

t — temperatura, °C

U — zawarto$¢ wody w liofilizowanych truskawkach, gH,O-(gss)™!
T —czas, h

a, b, ¢, d — wspodtczynniki rownania

du — przyrost zawartosci wody, gH,O-(gss)

dU/dt — szybkos¢ adsorpcji pary wodnej, gH,0-(gssh)!

R’ — wspotczynnik korelacji

MRA - standardowy blad oszacowania zawarto$ci wody, %
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C,K  —parametry modelu

mo — zawarto$¢ wody w monowarstwie, gH,0-(gss)™!
aw — aktywno$¢ wody
Wprowadzenie

Owoce stanowia wazny sktadnik codziennej diety. Truskawki naleza do najpopularniej-
szych owocow na calym $wiecie, a ich uprawa stale wzrasta. Polska jest jednym z czoto-
wych producentow tych owocoéw. Niestety ze wzgledu na ich sezonowos¢ i nietrwatosé
istnieje konieczno$¢ utrwalenia i zapewnienia dostgpnos$ci przez caty rok.

Jedna z metod przedluzenia trwatosci jest zamrazanie, ktore powoduje zwolnienie
szybkosci reakcji chemicznych przy jednoczesnym pogorszeniu wlasciwosci fizycznych,
szczegodlnie po rozmrozeniu. Nastgpuje takze koncentracja fazy plynnej oraz powstawanie
krysztatkow lodu, ktore uszkadzaja struktur¢ owocoéw [Cano i in. 1993]. Metoda ta poza
wysokimi kosztami charakteryzuje si¢ takze utrata waznych sktadnikéw odzywczych
utrwalanych owocow w czasie rozmrazania [Main i in. 1986]. Alternatywa dla tego sposo-
bu utrwalania jest redukcja zawartosci wody [Nieto i in. 1998; Nieto i in. 2001]. Mozna ja
osiagna¢ poddajac owoce odwadnianiu osmotycznemu. Metoda ta polega na zanurzeniu
owocOw w roztworach osmotycznych w wyniku, czego z tkanki usuwana jest woda,
a wprowadzane sa sktadniki rozpuszczalne roztworu. Owoce po odwadnianiu osmotycz-
nym musza by¢ poddane dalszej obrobce majacej doprowadzi¢ do usunigcia wody w jak
najwigkszym stopniu.

Najczgsciej stosowanym sposobem dalszego utrwalenia jest suszenie. Wysokie tempe-
ratury w tradycyjnych metodach suszenia powoduja pogorszenie jakosci [Maskan 2001],
polegajace na duzych zmianach w strukturze, oraz utracie kruchos$ci. Najlepszym rozwia-
zaniem okazato si¢ suszenie sublimacyjne (liofilizacja), ktore jest procesem odwadniania
poprzez zamrozenie, a nastgpnie sublimacj¢ powstatych krysztatkow lodu. Poniewaz pro-
ces odbywa si¢ w nizszych temperaturach, jako$¢ suszonej zywnosci jest wyzsza w stosun-
ku do produktéw odwodnionych innymi metodami. Ponadto, dzigki odparowywaniu wody
z krysztatkdw lodu, liofilizaty zachowuja porowata strukture, ktora zapewnia efektywne
chlonigcie pary wodnej i wody [Ratti 2001]. Polaczenie liofilizacji i odwadniania osmo-
tycznego zapewnia osiagnigcie korzystnych cech utrwalanej zywnosci.

Dla zoptymalizowania warunkow suszenia lub pochtaniania pary wodnej, oraz dla osia-
gnigcia wysokiej jakosci koncowej 1 stabilnosci produktu w czasie magazynowania, nie-
zwykle wazne jest poznanie wlasciwosci sorpcyjnych suszy w warunkach eksperymental-
nych, podobnych do warunkéw naturalnych [Moraga i in. 2004]. Znajomos¢ tych cech jest
potrzebna dla okre$lenia poziomu trwato$ci, krytycznej wilgotnosci i aktywnosci wody
szczegodlnie dla produktow o pogarszajacej sig jakosci pod wptywem wilgoci [Katz i Labu-
za 1981]. Wiedza ta jest wazna dla okreslenia warunkéw suszenia, pakowania i przecho-
wywania. Aby ja zdoby¢ nalezy zbada¢ kinetyke adsorpcji pary wodnej, oraz wyznaczy¢
izotermy sorpcji. Obrobka wstepna wplywa na strukturg i sktad produktu, co moze powo-
dowa¢ modyfikacje rownowagowej zawarto$ci wody. W zaleznosci od tego, czy wlasciwo-
Sci sorpcyjne badane sa w catej tkance owocu, czy w homogenizowanej probce otrzymuje
sig¢ r6zne wyniki sorpcji pary wodnej. Niektorzy badacze wykazali wplyw obrobki wstgp-
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nej na zréznicowanie adsorpcji pary wodnej [Morag i in. 2004]. Waznym czynnikiem,
ktory decyduje o pogorszeniu jakosci suszonych produktow zywnosciowych podczas ma-
gazynowania jest aktywno$§¢ wody. Wplywa ona na reakcje chemiczne, biochemiczne
i stabilno$¢ suszonych produktow [Akanbi i Oludemi 2003]. Od aktywnos$ci wody zazwy-
czaj uzalezniona jest wewnatrzkomorkowa stabilno§¢ produktu, ktéra jest zwiazana
z aspektami kinetyki sorpcji, a niezwykle trudne jest osiagnigcie rownowagi w zlozonych
produktach takich jak zywno$¢ odwadniana lub o $redniej zawartosci wody [Goff 1992].

Cel i zakres pracy

Celem pracy byta ocena wptywu odwadniania osmotycznego na wlasciwosci sorpcyjne
liofilizowanych truskawek. Zamrozone truskawki odwadniano do tej samej zawartosci
wody, a nastgpnie zamrazano i liofilizowano. Zakres pracy obejmowal zmiang skladu
roztworu do odwadniania osmotycznego.

Metodyka

Materiatem do badan byty truskawki odmiany Senga Sengana, mrozone, bez szyputek
o $rednicy 25-30mm. Surowiec przechowywano w stanie zamrozenia w temperaturze -
18°C. Owoce odwadniano w roztworach o aktywnosci wody = 0,9 (roztwdr sacharozy
61,5%, glukozy 49,2%, syropu skrobiowego 67,5%). Stosunek masowy surowca do roz-
tworu wynosit 1:4. Proces przeprowadzano w tazni wodnej w warunkach dynamicznych
w temperaturze 30°C przez 3 godziny pod ci$nieniem atmosferycznym. Po odwodnieniu
truskawki zamrazano w zamrazarce National Lab GmbH w temperaturze -70°C przez
2godziny.

Owoce odwodnione osmotycznie lub nieodwodnione suszono w liofilizatorze typu
ALPHA 1-4 LDC firmy Christ z kontaktowym ogrzewaniem surowca pod ci$nieniem
63 Pa, ci$nieniem bezpieczenstwa 103 Pa przez 24 godziny, przy temperaturze potek grzej-
nych 30°C. W otrzymanych liofilizatach oznaczano zawarto$¢ suchej substancji [Drzazga
1992], aktywnos$¢ wody i adsorpcj¢ pary wodnej [Domian i in. 1996]. Wyznaczano takze
izotermy adsorpcji pary wodnej [Greenspan 1977]. W tabeli 1 przedstawiono symbole
liofilizowanych truskawek

Tabela 1. Symbole liofilizowanych truskawek
Table 1. Symbols of the lyophilizated strawberry

Rodzaj suszu Symbol
Truskawki liofilizowane w temp. [30°C] nieodwadniane osmotycznie 0
Truskawki liofilizowane w temp .[30°C] odwadniane osmotycznie w 61,5% roztworze sacharozy I
Truskawki liofilizowane w temp. [30°C] odwadniane osmotycznie w 49,2% roztworze glukozy II
Truskawki liofilizowane w temp. [30°C] odwadniane osmotycznie w 67,5% roztworze syropu 111
skrobiowego

Pomiar kinetyki adsorpcji pary wodnej wykonywano w czterech powtdérzeniach dla
wszystkich rodzajow truskawek. Korzystano ze stanowiska zapewniajacego ciagly pomiar
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przyrostu masy w warunkach stalej temperatury i wilgotnosci wzglednej powietrza. Jako
czynnik higrostatyczny stosowano roztwor nasycony NaNO, o aktywnosci wody = 0,648
w temperaturze 25+1°C przez 20godzin. Probke do badan stanowil susz w postaci calej
truskawki. Przyrosty masy rejestrowano za pomoca programu komputerowego ,,Pomiar dla
DOS”.

Do interpretacji matematycznej uzyskanych wynikéw zastosowano rownanie:

Y=a+bt+ct"1,5+d1"0,5 (1

Izotermy adsorpcji wyznaczano w trzech powtorzeniach. Zwazone truskawki (ok. 2g)
w postaci catych owocow umieszczano w 7 eksykatorach o aktywnosci wody od 0,225 do
0,903 na 3 miesiace. Po uptywie tego czasu ponownie je wazono i oznaczano aktywnos$c
wody.

Wyniki badan i ich analiza

Analizie statystycznej poddano zaleznosci zmian zawarto$ci wody w liofilizowanych
truskawkach od czasu adsorpcji (tab. 2). Wysoki wspétczynnik korelacji dla wszystkich
rodzajow liofilizatow zadecydowat o wybraniu réwnania matematycznego (1) do opisu
krzywych adsorpcji pary wodnej w badanym przedziale czasu do 20 godzin.

Tab. 2. Parametry dopasowania réwnania matematycznego (1) opisujacego kinetyki adsorpcji pary
wodnej przez liofilizowane truskawki

Table 2. Matching parameters of the mathematical equation (1) describing sorption kinetics of steam
by the lyophilizated strawberry

Susz , ... | Wspdtczynnik Zawarto$¢ wody |Zawarto$¢ wody

Symbol Wspblezynniki korelacji MRE eksperymentalna | obliczeniowa

0 a=0,021 , U,=0,041 U,=0,0210

codwadni b=-0,006 R*=0,995 | 48,7

(nieodwadniane) ¢=-0,006 d=0,084 U,=0,214 U,;=0,210
a=0,037 U,=0,038 U,=0,037

I b=0,076 2

(roztwor sacharozy) ¢=-0,009 R7=0,999 3,33
d=0,012 Uy0=0,156 Uyp=0,156
2=0,043 U,=0,051 U,=0,043

I b=0,011 2

(roztwor glukozy) ¢=-0,0025 RE=0,999 1 40,52 Un=0.236 Un=0232
d=0,041 20— Y, 20=0,

1 228’8(1)2 U,=0,031 U,~0,018

(roztwor syropu o= 0’ 001 R?=0,996 | 16,60

skrobiowego) 4=0 ’03 9 U,=0,167 Uyp=0,162

Zgodnos$¢ danych eksperymentalnych i obliczeniowych dotyczacych zawartosci wody
poczatkowej i po 20 godzinach adsorpcji (tab. 2) takze §wiadczy o wlasciwym dopasowa-
niu réwnania.
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Przeprowadzone badania wykazaly istotny wplyw odwadniania osmotycznego na ak-
tywnos$¢ wody w suszach (tab. 3). Stwierdzono, ze truskawki liofilizowane w temperaturze
30°C wstepnie odwodnione osmotycznie charakteryzuja si¢ wzrostem aktywnosci wody
w stosunku do liofilizatow, uzyskanych w podobnych warunkach temperaturowych, nie-
poddanych odwadnianiu osmotycznemu. Wartosci te réznia si¢ w zalezno$ci od rodzaju
substancji osmotyczne;.

Tabela 3. Wplyw rodzaju substancji osmotycznej na aktywno$¢ wody 1 zawartos¢ wody liofilizowa-
nych truskawek

Table 3. Influence of osmotic substance type on water activity and water content of the lyophili-
zated strawberry

0 I I I
Susz (nieodwodnione) (roztwor (roztwor glukozy) | (roztwor syropu
Symbol .
sacharozy) skrobiowego)
Aktywnos¢ wody 0,091 0,174 0,190 0,161
Zawartos¢ H,0 3,47 3,86 4,61 2,79
w suszu [%]

Wykazano takze, ze truskawki odwodnione osmotycznie cechuje zmniejszenie stopnia
adsorpcji pary wodnej w poréwnaniu z truskawkami nieodwodnionymi (rys. 1). Odwad-
nianie w roztworze sacharozy spowodowato uzyskanie przez te liofilizaty najmniejszego
przyrostu zawarto$ci wody. Natomiast odwadnianie w roztworze glukozy wplyneto na
osiagnigcie poziomu charakterystycznego dla truskawek nieodwodnionych.

0.2 ~_IT'rozt. glukozy
) 0,18 0 nieodwadniane
o 0,16
%’ 0,14 111 rozt. syopu
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8 8 I rozt. sa¢harozy
g7 ol
b=
g2 0,08
5 T
N &0 0,06 -
2 0,04 +
>
I 0,02 -
a

0 = ‘ ‘ ‘ ‘
0 5 10 15 20 25
czas [h]

Rys. 1.  Wplyw rodzaju substancji osmotycznej na adsorpcj¢ pary wodnej dU przez liofilizowane
truskawki
Fig. 1.  Influence of osmotic substance type on adsorption of steam dU by the lyophilizated strawberry
Na podstawie przebiegu krzywych szybkosci adsorpcji pary wodnej (rys. 2) mozna
stwierdzi¢, ze odwadnianie osmotyczne truskawek powoduje obnizenie szybkosci adsorpcji
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pary wodnej przez liofilizaty w stosunku do owocéw nieodwodnionych osmotycznie. Tru-
skawki odwodnione w roztworze sacharozy i syropu skrobiowego wykazuja najmniejsza
szybko$¢ chlonigcia pary wodnej. W przypadku zastosowania roztworu glukozy roznice
w stosunku do truskawek nieodwodnionych nie byty istotne statystycznie.

0,09 4!l rozt. syropu skrobiowego

*:883 /< /0 nieodwadniane
oY, /

»0,06

20,05 v

Q0,04

50,03 |

50,02

20,01
0

yi Il rozt. glukozy

| rozt.
sacharozy
‘

— e

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25
zawarto$¢ wody U [gH,0+(gss) ]

Rys. 2.  Wplyw rodzaju substancji osmotycznej na szybkos§¢ adsorpcji pary wodnej dU/dt przez
liofilizowane truskawki

Fig.2. Influence of osmotic substance type on sorption rate of steam dU/dt by the lyophilizated
strawberry

Analiza przebiegu izoterm adsorpcji pary wodnej dla truskawek odwodnionych w roz-
tworach sacharozy i syropu skrobiowego, oraz nicodwodnionych (rys. 3) wykazata, ze
w zakresie aktywnos$ci wody od 0,225 do 0,648 potwierdzaja si¢ zaleznosci uzyskane przy
wyznaczaniu kinetyki adsorpcji pary wodnej (rys. 1 i 2). Przy aktywnosciach wody prze-
kraczajacych 0,75 najwyzszy poziom zawartosci wody uzyskano dla truskawek odwodnio-
nych w roztworze sacharozy. Réznice, co do wielkosci koncowej zawartosci wody dla
izoterm sorpcji 1 krzywych adsorpcji pary wodnej moga wynika¢ z tego, ze rézny byt czas
pomiaru — w przypadku kinetyki adsorpcji 20 godzin, a izoterm 3 miesiace.

0,6 - .
05 | —aA— | (roztw 6r sacharozy) A

04 | Il (roztw 6r syropu skrobiow ego) /‘/

0,3 - 0 (nieodw adniane)

o ———
0 r/(—r—‘(

0 0,2 04 0,6 0,8 1
aktyw no$¢ w ody

zawarto$¢ wody
U [gH,0+(gss)"]

Rys. 3.  Izotermy adsorpcji pary wodnej przez liofilizowane truskawki
Fig. 3.  Sorption isotherms of steam by the lyophilizated strawberry
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Dla punktow eksperymentalnych prébowano dobra¢ model opisujacy izotermy adsorp-
cji [Brauner i in. 1940]. Stopien dopasowania modelu oceniano na podstawie wielkosci
parametréow MRE i R? (tab. 4).

Tabela 4. Parametry dopasowania modeli sorpcji dla liofilizowanych truskawek odwadnianych
i niedwadnianych osmotycznie

Table 4. Matching parameters of sorption models for osmotic dehydrated and non-dehydrated
lyophilizated strawberries

0
(nicodwadniane)
model model model model model model
GAB Lewickiego | Pelega Iglesiasa-Chirife Oswina Halseya
MRE 4,81 25,74 12,95 31,81 12,81 35,15
R’ 0,99 0,99 0,94 0,93 0,88 0,94
I
(roztwor sacharozy)
model model model model . model
GAB Lewickiego | Pelega Iglesiasa-Chirife model Oswina Halseya
MRE 42,90 25,53 39,13 76,92 61,59 54,94
R’ 0,97 0,98 0,94 0,91 0,88 0,96
I
(roztwor syropu skrobiowego)
model model model model model model
GAB Lewickiego | Pelega Iglesiasa-Chirife Oswina Halseya
MRE 9,37 46,55 8,86 40,00 16,62 33,48
R’ 0,92 0,63 0,92 0,86 0,87 0,94

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze dla truskawek odwadnianych
w roztworze syropu skrobiowego i nieodwadnianych, krzywe najlepiej opisuje model
GAB. W przypadku odwadniania w roztworze sacharozy w zakresie aktywnosci wody
0,225-0,903 model GAB cechuje duzy blad, dlatego w tym przypadku odpowiedniejszy
jest model Lewickiego. Pomimo tego, iz model GAB najlepiej opisywat izotermy adsorpcji
wigkszosci liofilizatow, to rozpatrywanie krzywych w zakresie aktywno$ci wody 0,225-
0,903 uniemozliwia wyjasnienie zjawisk fizycznych.

W eksykatorze o aktywnos$ci wody 0,903 nastapito znaczne uszkodzenie struktury lio-
filizatow. Mialo to niewatpliwy wplyw na charakter przebiegu izoterm w zakresie aktyw-
nosci wody 0,810-0,903. Aby wyeliminowaé ten wplyw zbadano parametry opisujace
model GAB dla aktywnosci wody 0,225-0,810 (rys. 4).

Uzyskane wyniki potwierdzaja, ze model GAB zostat wlasciwie dobrany do opisu izo-
term adsorpcji. Wszystkie liofilizaty uzyskaty wysoki wspétczynnik korelacji R? i niskie
MRE (tab. 5). Na podstawie wartosci stalej C mozna stwierdzié, ze izotermy adsorpcji dla
wszystkich liofilizowanych truskawek sa izotermami II typu, poniewaz C>2. Aby potwier-
dzi¢ wybor wlasciwego modelu (GAB) ponizej zamieszczono wykresy przedstawiajace
stopien dopasowania modelu do izoterm (rys. 4).

59



Agnieszka Ciurzynska, Andrzej Lenart

Tabela 5. Wielkosci fizyczne opisujace model GAB adsorpcji pary wodnej przez liofilizowane
truskawki w zakresie aktywnosci wody 0,225-0,810
Table 5. Physical parameters describing GAB model of steam sorption by lyophilizated strawberries
within the scope of water activity 0.225-0.810

0 I 11
(nieodwadniane) (roztwor sacharozy) (roztwor syropu skrobiowego)
MRE 17,43 16,30 3,45
R’ 0,94 0,99 0,89
K 0,94 1,12 1,02
C 7,63 2,52 3,81
mo 0,08 0,04 0,07
Ay 0,393 0,326 0,291
0,5
0,45 f
0.4 / A izoterma
0,35 / eksperymentalna |
S / / (roztwdr sacharozy)
gy 03
9 (.39 025 // model GAB
2 ,
T o
g5 02 7/
8> o015 A
™ ’ /‘ izoterma
0,1 —— ekspetymentalna IlI
0.05 ,A/( (roztwor syropu
’ Aﬁ, skrobiowego)
O T T T T
0 0,2 0,4 0,6 0,8
aktywnos$¢ wody
Rys. 4. Dopasowanie modelu GAB do izoterm adsorpcji pary wodnej przez liofilizowane truskawki
Fig. 4. Matching GAB model to sorption isotherms of steam by lyophilizated strawberries
Whnioski
1. Odwadnianie osmotyczne spowodowato otrzymanie liofilizatéw o podwyzszo-
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nej aktywno$¢ wody (0,16-0,19) oraz zawartosci wody (2,8-4,6%) w poréwna-
niu z owocami niecodwadnianymi osmotycznie (0,09 i 3,5%) w stopniu zalez-
nym od rodzaju substancji osmotyczne;.
Liofilizowane truskawki wstgpnie odwadniane osmotycznie w roztworze sacha-
rozy i syropu skrobiowego charakteryzowaly si¢ zmniejszeniem stopnia adsorp-
cji pary wodnej o okoto 30% w poréwnaniu z truskawkami nieodwadnianymi
lub odwadnianymi w roztworze glukozy.



Whptyw rodzaju substancji...

3. Odwadnianie osmotyczne truskawek w roztworze sacharozy i syropu skrobio-
wego spowodowalo zmniejszenie szybkosci adsorpcji pary wodnej przez liofili-
zowane owoce odwadniane w roztworze glukozy i niecodwadniane osmotycznie.
Istnieje zroznicowanie szybkosci adsorpcji pary wodnej w zaleznosci od ro-
dzaju substancji osmotyczne;j.

4. Wyznaczone izotermy adsorpcji pary wodnej potwierdzily, ze odwadnianie
osmotyczne powoduje obnizenie zawartos¢ wody w liofilizowanych truskaw-
kach w zakresie aktywno$ci wody nizszej od 0,75 w stosunku do truskawek
nieodwodnionych osmotycznie.

5. Izotermy adsorpcji pary wodnej przez liofilizowane truskawki z i bez wstepne-
go odwadniania osmotycznego opisano modelem GAB, dla, ktérego wyznaczo-
no parametry $wiadczace o stopniu dopasowania do izoterm. Wykazano, ze
uzyskane izotermy sa typu Il dla wszystkich liofilizowanych truskawek.
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THE INFLUENCE OF OSMOTIC SUBSTANCE TYPE
ON ADSORPTION OF STEAM BY THE LYOPHILIZATED
STRAWBERRY

Summary. One way of food stabilization is reduction of water content by freeze drying. This process
ensures removal of water from food while keeping chemical, physical and biological properties of
natural raw product almost unchanged. The lyophilizated fruit is characterized by fragile and opened
structure, therefore this drying method needs modification in order to limit adverse changes. One way
of strengthening the structure of fruit put to drying is osmotic dehydration, which involves water
removal from plant tissue with simultaneous penetration of soluble substances inside the tissue. In
order to optimize drying conditions and ensure the highest quality and stability of the final product, it
is very important to discover the sorptive properties of the lyophilizer. The purpose of the work was
testing the influence of the osmotic substance type on the sorptive properties of the lyophilizated
strawberry. Frozen strawberries of Senga Sengana variety were dehydrated in solutions with water
activity of approx. 0,9: 61.5% of sucrose, 67.5% of starch syrup and 49.2% of glucose at 30°C for
a period of 3 hours at the atmospheric pressure under dynamic conditions. Dehydrated fruits were
frozen and lyophilizated at a temperature of heating shelves of 30°C for 24 hours. For obtained dried
material, adsorption curves and adsorption isotherms of steam were set. It was demonstrated that
osmotic dehydration in sucrose and starch syrup solution preceding the sublimation drying process
resulted in decreasing of the degree of steam adsorption by approx. 30% in relation to non-
dehydrated and dehydrated in glucose solution strawberries. These dried materials are also charac-
terized by reduced rate of steam adsorption.

Key words:. strawberries, lyophilization, osmotic dehydration, sorption kinetics, sorption isotherms
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