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ANALYSIS OF PARAMETERS EFFECT OF LOW-TEMPERATURE BL ANCHING PROCESS
ON TEXTURE CHARACTERISTICS OF POTATOES

Summary

The purpose of this study was to determine the bes#ficial conditions for thermal treatment (loswiperature blanching as
a preliminary stage before conventional blanchirgtment and proper thermal treatment) of Satinejoes, conditioning to

improve chosen texture properties. Presented mshivw the range of the impact of low temperatlaiedhing and pre-soaking
in 1%-solution of calcium chloride on chosen instantal measurement of texture properties. The rahgalues of temperature
and time of low temperature blanching was optimizedchieve the improvement of chosen texture piepelt was observed
that exposure to 1%-solution of calcium chloridéobethe initial thermal treatment of potatoesexnperature of 56C may have

a positive influence on improvement of hardnedsowttadversely affecting other textural features.

Key words potatoes; blanching; texture; physical propertiealcium chloride; laboratory experimentation

ANALIZA WPLYWU PARAMETROW PROCESU NISKOTEMPERATUROW EGO
BLANSZOWANIA NAWYRO ZNIKI TEKSTURY ZIEMNIAKOW

Streszczenie

Celem pracy bylo wyznaczenie najkorzystniejszyaluinkaw procesu obrobki cieplnej (przebiegagj w dwdéch etapach:
etap wsgpny — blanszowanie niskotemperaturowe i konwentjenatap drugi — obrébka wdaiwa) ziemniakéw Satina,
warunkujcych osggniecia korzystnych warkei wyr&nikéw tekstury. Prezentowane wyniki przedstawiakres wpltywu
parametréw blanszowania niskotemperaturowego orstgpmego moczenia w 1% roztworze chlorku wapnia narand
wyréniki tekstury mierzone instrumentalnie. Zakres wsnit temperatur i czasu blanszowania niskotemperatego
optymalizowany byt w celu agjniecia korzystnych warke@i wybranych wyrénikow teksturalnych. Stwierdzoné,ekspo-
zycja na dziatanie 1% roztworu chlorku wapnia wsiegavsgpnej obrébki cieplnej ziemniakéw w temperaturze asgrce;
50C mae wplywa korzystnie na wyedik twardaci nie wplywagc negatywnie na pozostate cechy teksturalne.

Stowa kluczoweziemniaki; blanszowanie; tekstura; wtawaosci fizyczne; chlorek wapnia; badania laboratoryjne

1. Wprowadzenie decyduje o jakei koncowej produktu. Gtéwnym celem blan-
szowania jest przede wszystkim dezaktywacja enzytéw

Obecnie konsumenci wymagajby produkt spywczy  kich jak oksydaza polifenolowa, oksydaza askorbmope-
charakteryzowat giwysoky wartdicia odzywcza, przedhio-  roksydaza, chlorofilaza, lipoxygenaza), odpowiddgich za
nym okresem trwakei, a jednoczeie naturalnym swiezym  reakcje pogarszaje jakd¢ koncowa — wplywapcych na nie-
wygladem [3]. W trakcie procesow obrobki technologicznejpazadam barwe, smak albo tekstaf3, 5].
moze dochodzi do zmian fizycznych i modyfikacji skfadu
chemicznego protoplazmy warzyw i owocow, co w kense
kwencji prowadzi do pogorszenia jgkokoncowej [5]. Wiel-
kosci i stopier tych zmian ména minimalizowd przez odpo-
wiedni optymalizag procesu technologicznego.

Akceptacja konsumencka ziemniakéw w mieszankac
warzywnych czy satatkach zaleod przede wszystkim od
takich czynnikéw jak wygld zewrtrzny, tekstura, smak,
czy barwa. Takie przetworzone ziemianki zachaesij
swoja jedrma, chrupiaca tekstue s wysoce peadane, po-
niewaz konsumencidcza te wyr&@niki budowy zeswiezo-
$cia i wartcscia odzywcza [6, 8, 9, 16, 17]. W przypadku
nadmiernie mikkiej tekstury produktu notowany jest brak
akceptacji konsumenckiej [13]. Dlategozteniezmiernie Wplyw niskotemperaturowego blanszowania na uzy-
istotne jest projektowanie procesu technologicznekie- skanie lepszejefirncici zostat przypisany dziataniu mety-
runkowanego na wytworzenie tekstury o charakteogsty |oesterazy pektynianowej (PME). W rezultacie dziaa
nych i pazadanych przez konsumenta cechach. tego enzymu, wolne grupy karboksylowe magworzy

Blanszowanie jest wginym cieplnym traktowaniem su- wiazania krzgowe pomgdzy polimerami pektyny (przez
rowcow ralinnych, prowadzonym przed procesami konserformacg mostkw solnych -saltbridgd z dwuwartdcio-
wowania, zamrzania, czy suszenia. Ten etap wejumierze  wymi kationami (szczegélnie 3 [11]. Takie hczne dzia-

Obrébka cieplna warzyw, wraz z wydaniem jej cza-
su, powoduje degradacpektyny. Proces ten sprzyja obni-
zeniu stopnia adhezji pogdzy komérkami i, tym samym,
wplywa na stopniow utrat jedrndici (twarddci) przez
H<anki [13, 15]. Badania nad blanszowaniem warzywiw
skich temperaturach i dlugim czasie (proces LTLTow-
temperature long-time 50-80°C, w czasie od 5 do 60 min)
wykazaly, i taka obrébka cieplna skutkuje uzyskaniem
produktu o mocniejszej tekturze [1, 10, 12, 19].tdia ta
pozwala na otrzymanie produktowélianych charakteryzu-
jacych sé pozadam przez konsumentéw tekstuktora jest
stabilna w dalszym przetwarzaniu [1, 10, 19].

D. Guzek, D. Gigbska, A. Wierzbicka 59 ,Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering” 2012, Vol. 57(1)



tanie obu wymienionych czynnikbw ma kluczowole  przez jeden dzie Koncowa obrobka cieplna odbywata sie

w ksztattowaniu pzadanej tekstury warzyw [4, 18]. wrzacej wodzie odpowiednio w czasach 15, 20 i 25 minut.
Ocer wiasciwosci ziemniakéw realizowano w oparciu
2 Cel badai 0 analiz parametrow tekstury (ocena instrumentalna — st p

dwojnego sciskania TPA). Parametry testu TPA: pojesino
0glowicy — 1 kN, masa probki — 350 g,epkas¢ trawersu —
60 mm/min, przemieszczenie gtowicy T1- 50 mm, 7&-mnm.

Twarda¢ definiowana byta jako wiasgé fizyczna,
mierzona si niezkedm do spowodowania destrukcji bada-
nego materiatu, wytam w [N]. Elastyczné¢ to stosunek
przyrostu sity do przyrostu odksztalcenia, pod wilrem,
ze po ustpieniu obcizenia trwalego odksztalcenie jest
mniejsze od 0,2% [17].

Materiat badawczy stanowity ziemniaki odmiany Gati Analize statystycza wynikéw przeprowadzono wyko-
pozyskane z jednej partii. Warzywa byty myte, climer, roz-  rzystupc program Statgraphics Plus, firmy Statistical Gra-
drabniane do plastrow o gruteop 0,5 cm, po czym potowa phics Corporation. Do poréwnanieednich stosowano test
prob poddawana byta vepnemu moczeniu w 1% roztworze porgwna wielokrotnych Studenta-Newmana-Keulsa. Przy

chlorku wapnia przez czas 5 minut, a druga beztdod#lor-  okreslaniu istotngci réznic przygto poziom istotnéci
ku wapnia. Nagpnie, ziemniaki byty blanszowane w niskich 4=0 05,

temperaturach (50-80°C, w czasie 10 minut) i podaawra-

dycyjnemu blanszowaniu (98°C, 3 min). Praerow byly tu 4. wyniki i dyskusja

ziemniaki poddane jedynie konwencjonalnemu blanapiw

i whasciwe] obrébce cieplnej (p0). Czas emtej obrébki w Uzyskane wyniki pomiaru parametréw twagdioi ela-
niskich temperaturach dobrany zostat w badania¢épwgch.  styczndci przedstawiono w tabeli. Dokonano poréwnania
Po procesie tradycyjnego blanszowania proby bylgdZone parametru twardii i elastycznéci w prébach ziemniakéw
przez 2 minuty w wodzie z lodem, po czym zararee poddanych przed procesem obrobki detevej wstpnemu

w szybkozamrzarce i przechowywane w temperaturze -20°Chlanszowanie niskotemperaturowemu.

Celem badania byta analiza wplywu parametréw Risk
temperaturowego blanszowania (czasu, temperatimgatku
chlorku wapnia) na wyediki tekstury ziemniakéw przezna-
czonych do dalszych procesow przetwarzania.

3. Materiat i metodyka badan

Tabela. Wartéci analizowanych cech dla poszczegdlnych préb
Table. Characteristics of analyzed features forresample

Temp. wstpnej obrébki e
Préby/ kod préb P cisgglnejj Czas obrobki ciepne) 1, e [kN] Elastycznéé [mm]
[°})/ kod préb [min]
15 1,27%0,21 7.97021
Proby zerowe -/ p0 20 3,50+0,26 12,97+0,25
25 1,47%0,15 11,37+1,00
15 4,87%0,25 9,57%0,40
50°C/ p50 20 13,3040,62 12,17+0,35
25 4,730,40 10,83%0,40
15 8,83%0,40 13,23%0,25
_ 60°C/ p60 20 18,67+1,53 10,27+0,25
s s s
wapnial pA 15 4,830,31 10,67%0,25
70°C/ p70 20 3,93%0,25 10,40%0,26
25 1,33%0,25 9,57+0,25
15 0,57%0,06 12,030,15
80°C/ p80 20 0,37%0,06 5,47%0,23
25 0,27%0,06 4,80+0,26
15 27,93+1,58 9,07%0,15
50°C/ p50 20 19,37+0,55 11,63+0,35
25 13,40%0,30 9,67%0,15
15 18,17+0,21 8,57%0,15
_ 60°C/ p60 20 9,23%0,15 9,73%0,21
Wslepne moczenie 25 7,57%0,15 9,73%0,06
z dodatkiem 1%
chlorku wapnial pB 15 6,330,25 8,53%0,15
70°C/ p70 20 6,87%0,25 10,07+0,06
25 4,67%0,15 9,17%0,15
15 5,67+0,58 6,000,10
80°C/ p80 20 6,57+0,51 10,17%0,15
25 4,670,58 9,97%0.15

Wartasci przedstawiono jakeérednia = odchylenie standardowe
Values are expressed as mean + standard deviation
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Wykazano istotny statystycznie wplyw wghego mo-
czenia w 1% roztworze chlorku wapnia na twatdbada-
nych préb w stosunku do préb nie poddanych temuezab
gowi. Z przeprowadzonej analizy statystycznej wanite
istotnie wyzszymi wartdciami wyr&nika twarddci i tym
samym wyszy, odporndcia na dziatanie sit mechanicz-
nych, jak réwnie struktuy bardziej odpors na utra¢ jedr-
nosci w trakcie przetrzymywania w warunkach podwy
szonej temperatury, cechowaty giréby, w ktérych w pro-
cesie przetwarzania zastosowanogmsé moczenie w 1%
roztworze chlorku wapnia (rys. 1). Zdecydowanieksiz
wartcicia parametru twardei charakteryzowaty giprobki

sowanej temperatury. Proba p0 charakteryzowatanaj-
mniejsz twarddcia i byta istotnie mniej twarda od préb
p50 (p-V = 0,0003), p60 (p-V = 0,0000), p70 (p-V =
0,0007). Wegksz twarddicia wobec préby pO charaktery-
zowata s¢ préba p80, rownoczgrie kedaca istotnie staty-
stycznie mniej twarda aipréba p50 (p-V = 0,0000), p60
(p-V = 0,0000), p70 (p-V = 0,0441). Stwierdzono riez
istotne statystycznie #aice midzy twarddcia proby p70
a charakteryzapymi sk najwyzszym stopniem twardoi
prébami p50 (p-V = 0,0001) i p60 (p-V = 0,0000). ki

te wskazyj na istotny statystycznie wplyw, nie tylko sto-
sowania dodatku chlorku wapnia, ale réwniemperatury

poddane wsgpnemu moczeniu w tym roztworze, co, przyzastosowanej obrobki wgtnej na badane parametry tekstu-

braku wpltywu na elastyczéé wskazywé maoze na ko-
rzystny wptyw tego etapu procesu. Dodatek soli viepo-
zwala na stworzenie mostéw paihzy resztami kwasu ga-
lakturonowego naleicego do przylegtych fecuchéw pek-
tyny. Te kompleksy stworzone pogdizy dwuwartécio-
wymi jonami i pektyla stanows, wewmtrzkomoérkowe spo-
iwo poprawiajce twardéé¢ tkanek [2, 7]. Wizania te stabi-

lizuja tekstue ziemniakéw i przez to nie ulega ona nieko-

rzystnym zmianom magym wystpowa: w trakcie dal-
szych procesOw przetwarzania cieplnego.

Zastosowanie uhych temperatur wgbnego niskotem-
peraturowego blanszowania pozwolito na wskazariim-is
nych r&nic parametrow tekstualnych zatgch od zasto-

ry. Do podobnych wnioskéw doszli autorzy w badathiu
tyczacym stodkich ziemniakéw [14] oraz marchwi [10].

Zanalizowano réwniewptyw tego samego zakresu tempe-
ratur na elastyczrié analizowanych préb. Stwierdzono istotne
statystycznie rinice jedynie w przypadku préb poddanych
obrébce wsipnej w najwyszych temperaturach. Préby te cha-
rakteryzowaly & najmniejsz elastycznécia — p70 mniejsz
niz p50 (p-V = 0,0316), a préba p80 cechowatansijmniej-
sz wartdicia dla tego wyranika w poréwnaniu z pozostatymi
prébami - pO (p-V = 0,0204), p50 (p-V = 0,0021)pdp-V =
0,0076), p70 (p-V = 0,0222). Me to wskazywé na fakt po-
garszania elastyczém wraz ze wzrostem temperatury obrobki
wstepne;.

14
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Twardacsé [N]
(0]
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Proby A Préby B

O Srednia
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Rys. Poréwnanie uzyskanych wadbtwarddci po zastosowaniu moczenia prob w 1% roztworzer&hl wapnia vs. kon-

wencjonalne blanszowanie (p = 0,00007)

Fig. Comparison of obtained values of hardness afdaking the samples in 1% calcium chloride solutvs. conventional

blanching (p = 0.00007)

D. Guzek, D. Gigbska, A. Wierzbicka

61

,Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering” 2012, Vol. 57(1)



taczne zestawienie povrgzych analiz (wyptyw tempe- [5]
ratury obrobki wsipnej na parametr twaréd oraz ela-
styczn@d¢) wskazuje na istotnkorzyé¢é zastosowania tem-
peratury wstpnej obrébki cieplnej wynoseej 50°C, ktdra
powoduje uzyskanie wkszych wartéci twarddci i tym
samym czyni produkt bardziej odpornym na wtrigdrno-
sci w trakcie przetrzymywania w warunkach podsgonej
temperatury przed wydaniem do konsumpciji (np. w &em
rach). Podobne zalmosci zostaly stwierdzone we wcze-
$niejszych badaniach wptywu niskotemperaturowegm-bla [8]
szowania na teksteni barwe marchwi [10].

(6]

(7]

5. Whioski [9]
1. Ekspozycja na dziatanie 1% roztworu chlorku wapni
w czasie wsfpnego niskotemperaturowego blanszowani
ziemniakOw poprawia parametr twakdp przy jednocze-
snym braku negatywnego wplywu na parametr elastyczn
ci, co warunkuje zachowanie wkwych cech tekstural-
nych w trakcie dalszych proceséw przetwarzania.

2. Najkorzystniejsz temperatur obrébki wstpnej maj-

cej na celu zachowanie wkiwych parametréw tekstury [12]

w dalszym przetwarzaniu, w przypadku tej odmiarg/rei
niakow, w zakresie analizowanego czasu, jest teatper
50°C.

3. Przetwarzanie cieplne ziemniakdw przy zastosowaniu
niskotemperaturowego blanszowania, w zalych wa-

runkach czasu i temperatury, zalgch od odmiany, po-
zwala uzyské& produkt o whciwych cechach tekstural-
nych.
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