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" Przydatno$é metody suszenia mikrofalowo-podcisnieniowego do
) utrwalania owocow sSwidosliwy olcholistnej (Amelanchier alnifolia Nutt.).
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WSTEP: Owoce swidosliwy olcholistnej cieszg sie duzym zainteresowaniem zaréwno konsumentéw, jak i potencjalnych producentow. O wartosci odzywcze; v
owocow te] rosliny stanowi wysoka zawartos¢ witamin | mikroelementow oraz antocyjanow, a w szczegolnosci glikozydow cyjanidyny. Podstawowym
wyzwaniem dla rozwoju technologii produkcji tego gatunku jest opracowanie skutecznych metod pozbiorczego zabezpieczenia | przetworzenie owocow, gdyz :
sg one szczegolnie nietrwate. W pracy podjeto probe utrwalenia owocow swidosliwy z wykorzystaniem innowacyjne] metody suszenia mikrofalowo- -
podcisnieniowego W celu okreslenia je] przydatnosci do otrzymywania suszu stabilnego mikrobiologicznie, o duzej wartosci odzywcze.
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_ | | | | CHARAKTERYSTYKA SUROWCA: swieze owoce zawieraty stosunkowo
Materiat do badan stanowity zamrozone owoce swidosliwy olcholistne] J duza, jak na owoce jagodowe ilo$é suchej substancji (22,4%). Catkowita

‘Prince William’. Opracowano dwa warianty technologii procesu suszenia zawartos¢ sumy pochodnych cyjanidyny wynosita 486 mg/100g =
owocow z wykorzystaniem metody mikrofalowo-podcisnieniowej: s.s.)(Rys.1.)
1. z wstepnym konwekcyjnym podsuszeniem owocow: CZAS PROCESU: Pomimo dilugiego czasu trwania suszenia
CD (t=9h, T=60°C, v=3,5 m/s) + MW (t=15min, P=370W, p=28 hPa) ©  konwekcyjnego (12 godzin), w produkcie nie udato sie uzyskaé stabilnosci
2. bez podsuszania (bezposrednio ze stanu zamrozonego): mikrobiologicznej (a, = 0,81). Natomiast osiggniecie stabilnosci nie
MW (t=35min, P=335W, p=28hPa). stanowito problemu w przypadku suszenia mikrofalowo-podci$nieniowego
Jako metode referencyjng zastosowano suszenie konwekcyjne: trwajgcego 35 minut (a, = 0,54) oraz procesu tgczacego te dwie
CD (t=12h, T=60°C, v=3,5 m/s). technologie (a,, = 0,27).
Suszenie konwekcyjne przeprowadzono w suszarni 0 poziomym BARWA: Uzyskane szusze roznity sie istotnie (p<0,05) pod wzgledem
przeptywie powietrza, a owoce umieszczano na sitach w mono-warstwie. barwy. Indeks TCD w odniesieniu do surowca wynosit dla technologii CD,
W procesach suszenia mikrofalowo — podcisnieniowego wykorzystano MW i CD+MW odpowiednio: 4,4; 8,3 i 10,9.
uktad laboratoryjny firmy Promis-Tech (Wroctaw), jednorazowy wsad do RETENCJA POCHODNYCH CYJANIDYNY: W obu wariantach z
obrotowego polipropylenowego bgbna wynosit 100g. zastosowaniem suszenia konwekcyjnego retencja sumy 4 pochodnych
Uzyskany susz porownywano pod wzgledem aktywnosci wody (a,,), zmian cyjanidyny byta bardzo niska i wyniosta zalewie 6,5% oraz 4,7%
barwy (TCD - total color difference) oraz stopnia zachowania czterech odpowiednio dla wariantow CD i CD+MW, a jedynie metoda MW (wariant
pochodnych cyjanidyny (metodg HPLC). 2) pozwolita na zadowalajgce zachowanie tych zwigzkéw w suszu na

poziomie 78% .

BARWA

Technologia a
J! L 3 b TCD W
CD .+ Ky 33,63+0,18 (1,7+0,30({2,4+0,01|10,9+0,13|0,27 £0,01
(wariant 1)
MW

(wariant 2) 306 +0,91 |2,3+0,03{2,4+0,17| 8,3+0,86 |0,54 +0,00

suszenie
konwekcyjne

Tab.1.Wptyw technologii suszenia na barwe i a,, uzyskiwanych suszy, srednie = SD (n=2).

20,1+0,05 |1,0+£0,15-1,6+0,19| 46 +0,3 (0,82 +0,01
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WNIOSKI: Uzyskane wyniki wskazujg na przydatnos¢ metody mikrofalowo—podcisnieniowej do uzyskiwania stabilnego mikrobiologicznie |
wartosciowego biologicznie suszu z owocow swidosliwy bez ich wstepnego podsuszania konwekcyjnego, a metoda ta wydaje sie spetniac
wszystkie wymogi aby produkt ten mogt znalezC zastosowanie w przemysle spozywczym. Prawdopodobng przyczyng niskie] retenc
pochodnych cyjanidyny w owocach wstepnie podsuszanych (CD+MW) byto nadmierne wydtuzenie etapu suszenia konwekcyjnego (9
godzin) oraz zbyt wysoka temperatura etapu mikrofalowo-podcisnieniowego o czym swiadczy wyzszy nisz dla innych kombinacii
wskaznik zmiany barwy.
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