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Streszczenie. Celem pracy bylo przedstawienie wptywu wstgpnego odwadniania 0Smotycznego
jabtek odmiany Idared na ich wiasciwosci rehydracyjne. Przed suszeniem konwekcyjnym stosowano
osmotyczne odwadnianie jablek w roztworze sacharozy o stgzeniu 30 i 60% w temperaturze 30 i 50°C
przez 0,5, 1,0 1,5 h. Grubo$¢ probek w ksztatcie prostopadiosciandw o wymiarach 2,5 X 2,5 cm wynosita
0,51 1,5 cm. Wihasciwosci rehydracyjne suszu jabtkowego, analizowane na podstawie wzglgdnego przy-
rostu masy i ubytku suchej substancji, zalezaty od stezenia roztworu osmotycznego i poczatkowej grubo-
$ci probek. Nizsze stgzenie roztworu sacharozy oraz mniejsza grubos$¢ probek wptywaty na zwigkszenie
wzglednego przyrostu masy w suszach jabtkowych, ale roznice te byly mniej widoczne w przypadku
rehydracji prowadzonej przez 4 h w poréwnaniu z rehydracja 1-godzinng. Zmiany przyrostu masy suchej
substancji i ubytku wody podczas wstgpnego odwadniania osmotycznego jabtek przed suszeniem kon-
wekeyjnym w malym stopniu korelowaly ze wzglgdnym przyrostem masy suchej substancji w rehydro-
wanych suszach. Na warto$ci analizowanych wskaznikéw rehydracji wigkszy wptyw niz przyrost masy
suchej substancji miat stopiefi odwodnienia probek wyrazony jako ubytek wody z jabtek.

Stowa kluczowe: susze jabtkowe, obrébka osmotyczna, rehydracja

WSTEP

Obecnie na rynku mozna spotka¢ réznorodne produkty suszone lub zawierajace
suszone owoce lub warzywa w postaci mieszanek, np. z ptatkami (musli), kaszek,
deserow, jogurtow, ciast. Dodatek suszonych owocow jest cenny ze wzgledu na war-
to$¢ odzywcza oraz sensoryczna produktow. Szczegdlnie waznym skladnikiem sa
suszone jablka, ktore wnosza mato kalorii w poréwnaniu do innych suszonych owo-
cOw. Susze spozywcze, czgsto przed ich konsumpcja, poddawane sa obrobce polega-
jacej na ich uwodnieniu. W czasie rehydracji nastepuje zwiekszenie masy i objetosci
suszu. Jednoczes$nie obniza si¢ zawarto$¢ rozpuszczalnych sktadnikow suchej sub-
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stancji (Lewicki 1998). Zmiany masy spowodowane sa wnikaniem wody do wngtrza
materiatu na zasadzie ssania kapilarnego i dyfuzji oraz przenikania substancji roz-
puszczalnych na zewnatrz. Pierwszy z procesow powoduje przyrost masy, a pozostate
decyduja o jej ubytku. W rezultacie powstate zmiany stanowia wypadkowa obu pro-
cesow (Witrowa-Rajchert 2004, Witrowa-Rajhert i Wierzbicka 2005). Szybkosé¢
i stopien rehydracji zalezy od metody suszenia (Mc Minn i Magee 1997). Susz
w czasie uwadniania nie jest w stanie wchiona¢ takiej ilosci wody, jaka utracit w trak-
cie suszenia (Krokida i Marinos-Kouris 2003, Stepien 2007, 2008). Przyczyna niecat-
kowitej rehydracji suszu jest uszkodzenie struktury tkanki surowca w trakcie suszenia
oraz zmniejszenia zdolno$ci wiazania wody (Witrowa-Rajchert 2004). Wykazano, ze
wraz ze zwigkszonym stopniem wysuszenia surowca, wydtuza si¢ jego czas nawadnia-
nia potrzebnego, by produkt mogt powrdci¢ do zadanej objetosci (Lewicki i in. 1994), a
najwigkszy przyrost masy nastepuje w poczatkowym okresie rehydracji przez 2-2,5 h.

Bezposredni wptyw na proces rehydracji ma metoda i warunki suszenia oraz
obrobka wstepna. Kaleta i in. (2006) wykazali, ze wraz z obnizeniem ci$nienia
i podwyzszeniem temperatury suszenia pietruszki zwiekszeniu ulegata zdolno$é
chloniecia wody przez susz. Kasztany suszone konwekcyjnie przez 5 h wykazaty
mniejsza zdolno$¢ rehydracji wody, co bylo powodem znacznego uszkodzenia
struktury podczas suszenia (Moreira i in. 2008). Suszenie w krétszym czasie,
czyli do éredniej zawarto$ci wilgoci oraz zastosowanie nizszej temperatury pod-
czas rehydracji wptywa na poprawg wlasciwosci rekonstytucyjnych produktu.
Z badan Amami i in. (2007) wynika, Zze zastosowanie PEF (zmienne pole elek-
tryczne) wptyneto na zwigkszenie wymiany masy w marchwi odwadnianej osmo-
tycznie oraz zdolnosci rehydracyjnych suszu. Odwadnianie osmotyczne czgsto
stosowane jest jako wstepna operacja majaca na celu obnizenie zawartosci wody
materiatu. Istotny jest tez wplyw tego procesu na cechy jakosciowe suszu oraz
zdolnosci rehydracyjne. Odwadnianie osmotyczne (Kowalska i in. 2010) moze
mie¢ wplyw na ograniczenie degradacji $cian komorkowych podczas suszenia i
wplywaé na poprawe wiasciwo$ci rekonstytucyjnych suszy jabtkowych (Mastro-
colaiin. 1997).

Celem pracy bylo zbadanie wptywu wstgpnego odwadniania osmotycznego na
zdolnosci rehydracyjne suszonych jabtek. Zakres pracy obejmowat analizg wply-
WU stezenia roztworu sacharozy, grubosci probek, temperatury i czasu odwadnia-
nia osmotycznego na rehydracje uzyskanych suszy jabtkowych.

MATERIAL I METODY

Do badan zastosowano jabtka odmiany Idared, pochodzace z Zaktadow Do-
$wiadczalnych SGGW w Wilanowie. Jabtka przechowywano w chtodni w tempe-
raturze 3-4°C i wilgotno$ci wzglednej powietrza 80-90%.
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Wstepne odwadnianie osmotyczne rozdrobnionych jablek o wymiarach 2,5 X
2,5 ¢cm oraz grubosci 0,5 i 1,5 cm prowadzono umieszczajac probki nieruchomo
w specjalnych koszyczkach i stosujac staly przeptyw (okoto 1,5 dm*min™) roz-
tworu sacharozy o stezeniu 30 i 60%. Temperatura roztworu wynosita 30 i 50°C,
a czas odwadniania 0,5; 1 i 1,5h. Po zakonczeniu procesu odwadniania probki
ptukano przez okoto 5 sekund pod biezaca woda i osuszano na bibule.

Odwodnione jabtka suszono w suszarce konwekcyjnej w temperaturze 70°C przy
przeplywie powietrza z predkoscia 1,5 m/s do uzyskania stalej masy. Wysuszone
probki poddawano rehydracji zanurzajac je w wodzie i przetrzymywano przez 1i 4 h.
W otrzymanych probkach oznaczano wzgledny przyrost masy i wzgledny ubytek
substancji rozpuszczalnych.

Wzgledny przyrost masy Am (g-(g s.s.)") i wzgledny ubytek suchej substancji As
(9-(g s.5.)™) obliczano ze wzoréw:

o SS—SS. (1)

gdzie: m, — masa suszu po rehydracji,
M — masa suszu przed rehydracja,
ss, — zawartos$¢ suchej substancji po rehydracji.
Ss — zawartos$¢ suchej substancji przed rehydracja.
Wyniki analizowano przy zastosowaniu wieloczynnikowej analizy wariancji
(Multifactor ANOVA) i najmniejszej istotnej réznicy oraz regresji liniowej 1-go
stopnia przy poziomie istotnosci a = 0,05.

WYNIKI I DYSKUSJA

Wstepne odwadnianie osmotyczne jablek o grubosci probek 0,5 i 1,5 cm
W roztworze sacharozy o stgzeniu 30 i 60% w temperaturze 30 i 50°C przez 0,5-
1,5 h mialo istotny wplyw na przyrost masy suchej substancji oraz ubytek wody
w badanych jabtkach (tab. 1). Zwickszenie stezenia roztworu osmotycznego,
temperatury, zmniejszenie grubos$ci probek oraz wydtuzenie czasu powodowato
zwiekszone wnikanie substancji osmotycznej do jabtek oraz wigkszy ubytek
wody (rys. 1). Sposrod analizowanych warunkéw odwadniania osmotycznego
najwickszy przyrost masy suchej substancji SG do odwadnianych jabtek wyno-
szacy okoto 0,9 (g:(g p.s.s.)™) nastapit po 1,5 h przetrzymywania prébek o gru-
bosci 0,5 cm w roztworze sacharozy o stezeniu 60% w temperaturze 50°C
(rys. 1). W tych samych warunkach nastapit najwiekszy ubytek wody WL z ja-
btek na poziomie okoto 3,2 (gH,0:(g p.s.s.)™).
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Tabela 1. Analiza statystyczna wptywu parametrow odwadniania osmotycznego jabtek na przyrost
masy suchej substancji SG (g-(g p.s.s.)™) i ubytku wody WL (g H,0-(g p.s.s.)™Y); *~ oznacza roznice
istotna statystycznie

Table 1. Statistical analysis of influence of osmotic dehydration parameters on solids gain SG

(9-(g i. d.m.)") and water loss WL (g H,0-(g i.d.m.)™); *- statistically significant difference

Przyrost masy suchej
substanciji (g-(g p.s.s.) %)
Solids gain SG (g-(g i.d.m.)™%)

Ubytek wody (gH0-(g p.s.s.)™)

Czynniki
Zynnid Wiater loss WL (gH,0-(g i.d.m.)")

Factors

arto$¢ czynnikow Réznica Ré6znica

Factor value D Differ-  |an 0 Differ-  lo%
ence ence
Temperatura 30-50  *0,004 *0120 0077 *0,000 *-0700 0,228
o  Temperature (°C)
Nc .
8.8 Stezenie sacharozy
SE Sucrose concent. 30-60 *0,000 *0,313 0077 *0,000 *-0,671 0,228
g2 (%)
238 Grubosc
Se M 05-15 *0,004  *0,124 0,077 *0,000  *0,679 0,228
£8 Thickness (cm)
£
]
28 0,5-1,0 *_0,196 *~0,585
(@) Czas
; 05-15 = ~ * ~
Time (h) 0,000 %372 0,09 0,000 *_0,858 0,279
10-15 *-0,176 -0,073

Mniegjsze stezenie roztworu osmotycznego i mniejsza grubo$¢ probek miaty
istotny wptyw na zwigkszenie wybranych wskaznikow rehydracji suszonych ja-
blek (rys. 2 i 3). Wigksze zr6znicowanie wartosci wskaznikow rehydracji zaob-
serwowano po krotszym czasie rehydracji (1 h) suszonych jablek w poréwnaniu z
dhuzszym czasem (4 h). Wykazano istotny wptyw stgzenia sacharozy i grubosci
probek jabtek wstepnie odwadnianych osmotycznie na uzyskany wzgledny przy-
rost masy rehydrowanych suszy (tab. 2). Natomiast nie wykazano wptywu zmian
temperatury roztworu osmotycznego w zakresie 30-50°C oraz czasu odwadniania
w zakresie 0,5-1,5 h na wzgledny przyrost masy suszéw po rehydracji (tab. 2).
Zwigkszenie stezenia roztworu osmotycznego powodowato uzyskanie mniejszych
warto$ci wzglednego przyrostu masy suszonych jabtek (rys. 2). Po 1 h rehydracji
suszonych jabtek wigkszy wzgledny przyrost masy (o 11-28%) w probkach o
grubosci 0,5 cm oraz o 4-11% w probkach o grubosci 1,5 cm nastapit w przypad-
ku ich wstgpnego odwadniania w roztworze sacharozy o st¢zeniu 30% w porow-
naniu z wyzszym stgzeniem 60%.
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Tabela 2. Analiza statystyczna parametrow wstgpnego odwadniania osmotycznego jablek oraz
czasu rehydracji suszy jablkowych na wzgledny przyrost masy 4m (g-(g s.s.)%) i ubytku suchej
substanciji 4s (g-(g s.5.)%); *— oznacza roznice istotng statystycznie

Table 2. Statistical analysis of influence of osmotic dehydration parameters and rehydration time of
dried apples on relative mass gain 4m (g-(g d.m.)™) and loss of soluble substance of rehydration
samples As (g-(g d.m.)™); *— statistically significant difference

Wzgledny ubytek substancji

Czvnniki Wzgledny przyrost masy rozpuszczalnych
Faé/tors Relative mass gain 4m Relative loss
., S of soluble substance 4s
artos¢ czynnikow Roznica Rdznica
Factor value Diffe. NIR biffe. NIR
P LSD P LSD
rence rence
Temperatura 0,27
o Temperature (°C) 30-50 4 -0,065 0,109 0,522 -0,010 0,033
N
= é Stezenie
@ *|
g g sacharozy 30-60 00  x08 0109  *000  *0062 0,033
8 Eﬁ Sucrose concentr. 0
2 I _%)
8.2 Grubos¢ ) *0,0 * -
§ g Thickness (cm) 0,5-1,5 0 0,505 0,109 0,00 0,099 0,033
=35 0,5-1,0 -0,044 -0,033
§° cms 0,22 ’ 0133 0,180 ’ 0,040
Time (h) 0,5-15 1 -0,132 ) ' -0,032 '
1,0-1,5 -0,088 0,001
<5
£ g Czas () 1040 90 w9743 0109 *0,00  *0,64 0,033
_q:>)‘ > Time (h) T 0 ' ' ' ! !
¢y

Mniejsze rozdrobnienie probek (wigksza grubos¢) powodowalo obnizenie
zdolnos$ci odtwarzania suszy poprzez ich rehydracjg. W poréwnaniu z proébkami
0 grubosci 1,5 cm podczas 1 h rehydracji suszow wstgpnie odwadnianych osmo-
tycznie w roztworze sacharozy o stezeniu 30% nastapit o 22-37% wigkszy
wzgledny przyrost masy w przypadku probek o mniejszej poczatkowej grubosci
0,5 cm oraz 0 2-35% w probkach suszow otrzymanych z zastosowaniem wstgp-
nego odwadniania w roztworze sacharozy o stgzeniu 60% (rys. 2).

Dhuzszy czas rehydracji suszonych jablek powodowat zmniejszenie wptywu
wstepnej obrobki osmotycznej na ich zdolno$ci rehydracyjne. Jednakze czas re-
hydracji suszy jablkowych w zakresie 1- 4 h wptywat istotnie na zmiany wzgled-
nego przyrostu masy (tab. 2). W poréwnaniu do rehydracji probek przez 1 h wy-
dtuzenie procesu do 4 h spowodowalo zwiekszenie przyrostu masy w prébkach
0 wstepnej grubosci 0,5 1 1,5 cm odpowiednio o 10-27% i 23-34% przypadku
suszy wstepnie odwadnianych w roztworze sachar0ozy o st¢zeniu 30% oraz 17-36
i 26-39% odwadnianych w roztworze 60%-ym (rys. 2).
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Najwickszy wzgledny przyrost masy wynoszacy okoto 3,6 (g:(g s.5.)™)
(rys. 2c) stwierdzono w suszach jabtkowych nawilzanych przez 4 h, o poczatko-
wej grubosci 0,5 cm, ktére przed suszeniem poddano wstepnej obrébce osmo-
tycznej w roztworze sacharozy o stezeniu 30% i temperaturze 50°C przez 1,5 h
oraz okoto 3,2 (g(g s.5.)™") po wstepnym odwadnianiu w tych samych warunkach
roznigcych si¢ tylko wyzszym st¢zeniem roztworu osmotycznego wynoszacym
60% (rys. 2d). Natomiast najmniejsze zmiany masy miaty miejsce w probkach
suszow o poczatkowej grubosci 1,5 cm i poddanych odwadnianiu osmotycznemu
w 60% roztworze sacharozy o temperaturze 50°C przez 1 h.
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Rys. 1. Zmiany przyrostu masy suchej substancji SG a) i b) oraz ubytku wody WL c) i d) w jabt-
kach odwadnianych osmotycznie w roztworze sacharozy o stezeniu a) i ¢): 30%; b), d): 60%
w temperaturze 30 i 50°C przez 0,5, 1,01 1,5 h (grubo$é probek przed odwadnianiem 0,5 i 1,5 cm)
Fig. 1 Changes of solids gain SG a) and b) and water loss WL c) and d) in apples osmodehydreted
in sucrose solution with concentration of a) and c): 30%; b) and d): 60% at temperature of 30 and
50°C (thickness before osmotic process — 0.5 and 1.5 cm)
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Rys. 2. Zmiany wzglednego przyrostu masy A4m w suszach jabtkowych rehydrowanych przez 1 h po
wstegpnej obrobce osmotycznej w roztworze sacharozy o st¢zeniu a) 30% i b) 60% w temperaturze 30
i 50°C oraz rehydrowanych przez 4,0 h: ¢) 30% i d) 50% (o grubosci poczatkowa 0,5 i 1,5 cm)

Fig. 2 Changes of relative mass gain 4m in dried apple rehydrated during 1 h after osmotic pre-
treatment in sucrose solution concentration of a) 30% and b) 50% at temperature of 30 and 50°C
rehydrated for 4h: c) 30% and d) 60% (thickness before osmotic process — 0.5 and 1.5 cm)

Wzgledny ubytek suchej substancji majacy miejsce podczas rehydracji suszo-
nych jablek, podobnie jak wzgledny przyrost masy, zalezat od takich parametréw
wstepnej obrobki osmotycznej jak stgzenie roztworu 0Smotycznego i grubosé
probek (tab. 2). Natomiast nie stwierdzono wplywu temperatury i czasu odwad-
niania na powyzszy wskaznik rehydracji. Wzgledny ubytek suchej substancji byt
zawsze wigkszy w probkach o mniejszej poczatkowej grubosci 0,5 cm. W przy-
padku rehydracji trwajacej 1 h roznice te miescity sie¢ w zakresie od 10 do 24%
w jabtkach wstepnie odwadnianych w roztworze sacharozy o stezeniu 30% oraz
od 16 do 27% przy zastosowaniu wyzszego stgzenia sacharozy 60% (rys. 3a i b).
Po dtuzszym czasie rehydracji (4 h) uzyskano mniejsze zréznicowanie wzgle¢dne-



72 H. KOWALSKA i in.

go ubytku suchej substancji, odpowiednio 2-17% i 7-10% po wstgpnym osmo-
tycznym odwadnianiu w roztworze sacharozy o stezeniu 30 i 60% (rys. 3c i d).

Analizujac wplyw stezenia roztworu osmotycznego w zakresie 30-60% stosowa-
nego do wstegpnego odwadniania jabtek, nieznacznie wigksze wartosci wzglednego
ubytku suchej substancji, najczesciej w zakresie 2-6% (Sporadycznie 13-30%, szcze-
golnie po rehydracji trwajacej 4 h) zaobserwowano w przypadku nasaczania suszow
po wstgpnej obrobce osmotycznej W roztworze o wyzszym stgzeniu (rys. 3).
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Rys. 3. Zmiany wzglgdnego ubytku suchej substancji 4s w suszach jablkowych rehydrowanych
przez 1 h po wstepnym odwadnianiu osmotycznym w roztworze sacharozy o stezeniu a) 30%
i b) 60% w temperaturze 30 i 50°C oraz rehydrowanych przez 4,0 h: ¢) 30% i d) 60% (grubo$¢
prébek 0,51 1,5 cm)

Fig. 3 Changes of relative dry matter loss 4s in dried apples rehydrated during 1 h after osmotic
pretreatment in sucrose solution concentration of: a) 30% and b) 60% at temperature of 30 and
50°C rehydrated for 4 h: c) 30% and d) 60% (thickness before osmotic process — 0.5 and 1.5 cm)
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Wiasciwosci rehydracyjne suszow tkanki roslinnej zalezne sa od poczatkowej za-
warto$ci wody w materiale przed suszeniem konwekcyjnym. Podobne wnioski zawarto
m.in. w badaniach Woznicy i Lenarta (2005). Wskutek obnizenia zawartosci wody
zwieksza sie sztywno$¢ $cian komorkowych (Genskow 1988). W czasie rehydracji
blona cytoplazmatyczna ulega rozerwaniu, a uwadniany produkt traci czes¢ suchej
substancji i nie jest w stanie powroci¢ do poczatkowej objetosei (Cerkowiak i in., 1998;
Witrowa-Rajchert 2004). Warunki wstgpnej obrobki osmotycznej powinny by¢ tak
dobrane, aby w krotkim czasie nastapito znaczne obnizenie zawarto$ci wody 1 ewentu-
alne wysycenie zewnetrznych warstw tkanki roslinnej celem ograniczenia zmian, jakie
nastgpuja podczas suszenia konwekcyjnego. Struktura suszy uzyskanych sposobem
osmotyczno-konwekcyjnym moze mie¢ wptyw na ograniczenie strat substancji roz-
puszczalnych podczas rehydracji. W tym zakresie konieczne sa kolejne badania.
Uszkodzona struktura podczas wstepnego odwadniania osmotycznego jablek prowa-
dzaca do ubytku wody siegajacego 3,2 g (H;0+(g p. 5.5.)") spowodowata zwigkszenie
zdolnosci rehydracyjnych suszow, ale po dtuzszym czasie ich uwadniania.

Tabela 3. Analiza regresji wskaznikow wstepnego odwadniania osmotycznego jabtek (przyrost
masy suchej substancji SG (g-(g p. s.5.)%) i ubytek wody WL (gH,0-(g p. s.5.)) i rehydracji suszy
jablkowych (wzgledny przyrost masy (g-(g s.s.)™%); *~ oznacza réznice istotna statystycznie

Table 3. Regression analysis of osmotic dehydration of apple points (solids gain SG (g-(g i.d.m.)) and
water loss WL (g H,O-(g i.d.m.)™) and rehydration time of dried apples (relative mass gain (g (g d.m.));
*— statistically significant difference

Warunki odwadniania /rehydracji Ti?\%::/]a a ng)rz?glin ik
Conditions - § ac) p
. . Linear regres Coefficient
of dehydration/rehydration - _ .
siony = at+b-x of correlation
_ - a=2,002
_ s S 30 = % b=0872 0,365 0,243
$S358 g E£E£ 1 a=1,503 0,576 *0,050
‘,:,‘§§§ E\g y:Am b:0,697 ! '
O g+ o o _ _
Scc o L5 x=SG a=2,552
§§ § % 30 §_§ —_— b = 1.064 0,576 *0,050
« S5 O £ —
O g 3] 4 a=2518
> )
a 60 24 b=0475 0,500 0,098
a=1,884 N
T, 30 = b = 0,440 0,583 0,046
2 S T o 1
o =
NEES 23 = !
SE8E8 g SE W a=2,482 0,782 *0,003
28 383 S S b =0,456 : '
w52 Oz 4
o =
© 60 x a=2,513 0,685 *0,014

b=0,191
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Do okreslenia zaleznosci pomigdzy analizowanymi wskaznikami wstgpnego od-
wadniania osmotycznego a wskaznikami rehydracji przeprowadzono analize¢ regres;ji
liniowej (tab. 3 i 4). Wykazano korelacje powyzszych wskaznikow tylko w przypad-
ku probek odwadnianych w roztworze o stezeniu 30% i rehydrowanych przez 4 h
oraz odwadnianych w roztworze o stezeniu 60% i rehydrowanych 1 h. Jednakze
wspotczynnik korelacji byt niski i nie przekraczat 0,57 (tab. 3). W wigkszym stopniu
wykazano korelacjg¢ pomigdzy wzglednym przyrostem masy A4m w czasie rehydracji
probek a ubytkiem wody WL, ktdry nastapit podczas osmotycznego odwadniania.
Tabela 4. Analiza regresji wskaznikow wstgpnego odwadniania osmotycznego jablek (przyrost
masy suchej substancji SG (g:(g p. s.s.)™%) i ubytek wody WL (gH,0-(g p. s.5.)™%) i rehydracji suszy
jabtkowych (wzgledny ubytek suchej substancji (g-(g s.5.)™%);*= 0zn. réznice istotna statystycznie
Table 4. Regression analysis of osmotic dehydration of apple (solids gain SG (g (g i.d.m.)™) and

water loss WL (g H,0-(g i.d.m.)™) and rehydration time of dried apples on relative dry matter loss (g
(g d.m.)™Y); *- statistically significant difference

Regresja Wspbtczyn-
liniowa nik korelacji p
Linear regres-  Coefficient of
siony=a+bx correlation

Warunki odwadniania /rehydracji
Conditions
of dehydration/rehydration

@ a=0,604
: 30 = b= 0153 0,323 0,306
E_ 3~ S e _
S 60 § E ! z _ 8‘22& 0,501 *0,097
IS g c < > c y AS =Y
esg2.8 S .8 X = SG 0.829
o &85 =85 = a=0,
3858 ¥ gs b=0,072 0,251 0,432
S -
S 60 o 205 0,371 0,236
@ a=-1711 .
2 30 - b < 2008 0,662 0,038
S.3g Te 1 -
2258 e EE PRI 0663  *0019
N O cc > c y=As — 9
°es9o.8 S .8 _
GBS °E . x=w a=0,819
3§35 0 85 b= 0038 0,346 0,271
©n 8 O _OC>; A )
c & _
S 6o aZoo 0625  *0,030

W zalezno$ci od warunkéw odwadniania osmotycznego wspdtezynnik kore-
lacji mie$cit sie zakresie od 0,58 do 0,78 (tab. 3). Wieksze warto$ci wzglednego
przyrostu masy rehydrowanych suszy nastgpowaty po uzyskaniu wigkszego przy-
rostu masy suchej substancji i ubytku wody z jablek podczas wstepnego osmo-
tycznego odwadniania.
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Przyrost masy suchej substancji do jablek podczas wstgpnego odwadniania
osmotycznego SG nie miat istotnego wplywu na wzgledny ubytek suchej substan-
Cji 4s w czasie rehydracji (tab. 4). Wykazano natomiast istotna zalezno$¢ pomie-
dzy wzglednym ubytkiem suchej substancji po rehydracji 4s a ubytkiem wody z
jabtek odwadnianych osmotycznie WL .

WNIOSKI

1. Parametry osmotycznego odwadniania jabtek, jak stezenie sacharozy
w zakresie 30-60%, grubos¢ probek w zakresie 0,5-1,5 cm oraz czas rehydracji
w zakresie 1-4 h mialy istotny wptyw na wzgledny przyrost masy oraz ubytek
suchej substancji podczas rehydracji suszonych jabtek.

2. Nizsze stezenie roztworu sacharozy oraz mniejsza grubos$¢ probek wpty-
waly na zwigkszenie wzglgdnego przyrostu masy w suszach jabtkowych. Podczas
rehydracji réznice te byty bardziej widoczne w przypadku rehydracji prowadzonej
przez 1 h w poréwnaniu z rehydracja 4-godzinna.

3. Wykazano niska korelacjg¢ pomigdzy wzglednym przyrostem masy w re-
hydrowanych suszach a przyrostem masy suchej substancji, ktory nastapit pod-
czas wstepnej obrobki osmotycznej. Wspotczynnik korelacji w tych przypadkach
nie przekraczat wartosci 0,56. Wigksza zalezno$¢ wykazano w przypadku
wzglednego przyrostu masy W rehydrowanych suszach jabtkowych w poréwnaniu
z ubytkiem wody uzyskanym po wstepnej obrébce osmotycznej. W zaleznos$ci od
warunkow odwadniania osmotycznego wspotczynnik korelacji miescit sig zakre-
sie od 0,58 do 0,78.

4. Nie wykazano korelacji pomiedzy ubytkiem suchej substancji w suszach
po rehydracji a przyrostem masy suchej substancji po osmotycznym odwadnianiu.
Istotny wptyw na ubytek suchej substancji w rehydrowanych suszach jabtkowych
mialy zmiany ubytkow wody po wstgpnym odwadnianiu owocow.
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EFFECT OF OSMOTIC PRETREATMENT ON SELECTED REHYDRATION
PROPERTIES OF DRIED APPLES

Hanna Kowalska, Agata Marzec, Katarzyna Omen
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Warsaw University of Life Sciences, SGGW
ul. Nowoursynowskal59c, 02-776 Warszawa
e-mail: hanna_kowalska@sggw.pl

Abstract. The aim of this study was to present the effect of osmotic dehydration pretreatment
of apples cv. Idared on their rehydration properties. Osmotic dehydration of apples in sucrose solu-
tion with a concentration of 30 and 60% at 30 and 50°C for 0.5, 1.0 and 1.5 h was used before dry-
ing. The thickness of the samples in the shape of plate with dimensions of 25 x 25 mm was 0.5 and
1.5 cm. Rehydration properties of dried apples, analysed on the basis of the relative mass gain and
loss of dry matter, depended on the concentration of osmotic solution and the initial thickness of the
samples. The lower concentration of sucrose solution and smaller thickness of samples influenced
the increase of relative mass gain in dried apples, but the differences were less apparent in the case
of rehydration carried out for 4 h compared with 1-hour rehydration. Changes in solids gain and
water loss during the initial osmotic dehydration of apples before convection drying partly corre-
lated with the relative increase in the mass loss of dry matter in rehydration dried apples. Analysed
indicators of rehydration were more depended on the degree of samples dehydration expressed as
water loss from apples than the increase in weight of solids gain.

Keywords: dried apple, osmotic pretreatment, rehydration
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