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Wplyw obroébki wstepnej miazgi na napiecie powierzchniowe sokéw jabtkowych 2
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W pracy przedstawiono wyniki badania wplywu obrébki wstepnej na napiecie powierzchnio
wych. Surowcem byly trzy odmiany jabtek: Idared, Golden Delicious, Red Delicious. Owoce u

nieniu ttoczono na $wiezo, uplynniano enzymatycznie w temperaturze 20°C i 45°C, mrozo
stepnie wyttoczono w koszowej prasie laboratoryjnej. Pomiaru napiecia powierzchniowe

szq wartos$¢ uzyskaty soki po zastosowaniu obrébki enzymatycznej dla odmiany
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Summary

The paper presents results of the effect of pretreatment on ti
three varieties of apples: Idared, Golden Delicious, Red
ied at 20 and 45°C, frozen and thawed and extruded at

freshly pressed. Then the pulp was enzymatically liqu
laboratory basket press The surface tension was me
were carried out at 10 replicates. The results were

test to evaluate the significance of differencés.

have an influence on juice surface tension. The%
pulp for Idared variety. The lowest value wa

riety.
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Wprowadzenie

W Polsce i na $wiecie odnotowuje sie
lecz spozycie ich jest nadal na niski
przyczynami takiego stanu jest
céw potudniowych, nadmiar j
promocji ich spozywania (Makosz, 3). Obecnie obserwuje
sie rosnacy trend w kierupku sokdw naturalnych o niskim
stopniu przetworzenia. Zczyzna jest potentatem
W uprawie owocow i ma wojewoddztwami (mazo-
wieckim, $wietokrzyskim 6dzkim) wytwarza tgcznie ok.
85% jabtek w skali kraj S, 2015).

Jabtka sa boga zidodhem substancji odzywczych i dobrze
ZN0SZ3 nowoczz&vjmnki przechowywania w kontrolowa-

j nej, pozwalajac na zachowanie wyso-
ciowych (Gasik i in.,, 2012). Problematyka

ywanych sokéw owocowych dotyczy mi-
u parametrow obrébki wstepnej oraz wa-

rodukgji jabtek,
ziomie. Gtéwnymi
.in. konkurencyjno$¢ owo-
stabej jakosci oraz brak

ce tension of apple juices. The study included
s. The fruits were washed and after crushing

Q

Sing the pendent drop method. The measurements

ly analysed by analysis of variance using the Tukey’s
tigation showed that pretreatment and apple variety
lue of surface tension had juices after crushing of the

taiged for juice enzymatic pretreatment for Golden Delicious va-

tment, axisymmetric drop shape analysis

Do najcze$ciej stosowanych zabiegdw obrobki wstepnej
owocéw przed tloczeniem nalezy obrébka mechaniczna,
termiczna i enzymatyczna. Rozdrabnianie ma na celu znisz-
czenie struktury komoérkowej, zmniejszenie wymiarow
czastek oraz zwiekszenie otrzymanej powierzchni umozli-
wiajac tatwiejsze wydobycie soku z miazgi (Strzatkowska
iin, 2011). Zar6wno obroébka termiczna, jak i zamrazanie
prowadzi do destruktywnego wptywu na strukture zamra-
zanych tkanek. W zalezno$ci od szybkosci obniZzania tem-
peratury w wyniku wymrazania krysztatkéw wody docho-
dzi do rozrywania bton komérkowych, rozdzielania komé-
rek, wzrostu ci$nienia osmotycznego ptynéw wewnatrz-
komoérkowych, a w wyniku tego zwiekszenia otrzymane;j
frakcji ciektej (Pijanowski i in., 2004). Nadulski i in. (2012)
wykazali znaczacy wplyw procesu zamrazania i rozmraza-
nia na ilo$¢ wydobytej frakcji cieklej z miazgi podczas tto-
czenia soku z buraka c¢wiklowego. Stosowanie obroébki
enzymatycznej jest powszechnie stosowang metoda po-
zwalajacg na rozktad zawartych w jabtkach pektyn oraz
czeSciowe niszczenie $cian komoérkowych. Dzieki zmniej-
szeniu lepkosci i napiecia powierzchniowego spowodowa-
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nego rozktadem rozpuszczalnych pektyn uzyskuje sie
zwiekszone wydobycie soku (Oszmianski, 2002). Proces
ten powoduje takze ogdlng poprawe jakosci soku, lecz
skutkuje spadkiem zawarto$ci polifenoli (Cliff i in., 1991)
oraz wzrostem zawarto$ci kwaséw i garbnikéw.

Napiecie powierzchniowe jest miara oddziatywan miedzy-
czasteczkowych. Ma ono istotny wplyw na procesy katalizy,
adsorpcji, destylacji oraz ekstrakgcji (Singh, 2011).

Do wyznaczania napiecia powierzchniowego stosuje sie
wiele metod, wsrdd ktérych nalezy wymienic¢: metode kapi-
larna, metode pecherzykowa, metode stalagmometryczng,
metode tensometryczng oraz metody oparte na analizie
wiszacej lub lezacej kropli. Te ostatnie sa najbardziej do-
ktadne i najczesciej stosowane. Podstawowymi zatozeniami
w metodach opartych na analizie ksztattu kropli, znanych
rowniez pod nazwa osiowosymetrycznej analizy Ksztattu
kropli (ADSA) s3: brak ruchu kropli w trakcie pomiaru oraz
symetria kropli wzgledem osi pionowej. Pomiar polega
na dopasowaniu profilu ksztattu kropli otrzymanego z obra-
zu dos$wiadczalnego do teoretycznej krzywej Laplace’a
oznanych wartos$ciach napiecia powierzchniowego, przy
uzyciu procedury optymalizacji nieliniowej. Procedura ta
minimalizuje funkcje celu i dopasowuje odpowiadajgca war-
to$¢ napiecia powierzchniowego pomiedzy profilem teore-
tycznym i do$wiadczalnym (Kalantarian i in.,, 2013; Hoorfar
i Neumann, 2006). Znajomo$¢ napiecia powierzchniowego
sokéw moze by¢ miarg obecnosci rozpuszczalnych zwiaz-
kéw pektynowych, poniewaz substancje te obnizajg napiecie
powierzchniowe wody.

Cel badan

Celem pracy bylo okreslenie wptywu odmian odzaju
obrébki wstepnej miazgi jabtkowej na napiecie ff Werzch-
<

niowe otrzymanych sokéw.

Material i metoda

Badania przeprowadzono na trzech agm chjdbtek: Ida-
red, Golden Delicious i Red Delicio oﬁ% ych ze zbio-
row z 2014 roku. Jabtka zostaty z:% chtodni gdzie
byly przechowywane w kontrolow osferze ochron-
nej w temperaturze 2 - 4°C przeg 0k @ zterech miesiecy.
Surowiec po umyciu zostat ro bnjofy przy uzyciu ma-
szyny rozdrabniajacej MK]2 cji Spomasz z wyko-
rzystaniem standardowej ta drabniajacej z otworka-
mi o $rednicy 8 mm. Pr rotowa tarczy wynosita
170 obr-min-l. Nasteppi iec ttoczono na koszowej
prasie laboratoryjrfe] zyciu sity obcigzajacej wynosza-
cej 40+1 kN. Kazdy poudiar wykonano w trzech powtérze-

niach. Cze$¢ miazgi zos%{ poddana tloczeniu bezposrednio
po rozdrobnie@ a R), druga cze$¢ miazgi dodatkowo

przed tloczefjiém ta poddana obrébce cieplnej polega-
jacej na jej zamrQzeéniu w temperaturze -18°C w standardo-

pr

wej zamrazarce,jastepnie rozmrozeniu i doprowadzeniu do
temper; czenia (metoda F). Kolejnymi wariantami
obré nej byto poddanie miazgi dziataniu preparatu
enz, nego Pektoenzym (Biowin sp. Z o.0., £.6dz, Pol-

sk wce 0,2 ml na 1 kg miazgi w czasie czterech godzin
eraturze 25°C (metoda E1) i w temperaturze 45°C
(metoda E2). Po zakonczeniu obrébki enzymatycznej nie

emat blokowy metodyki procesu.

. . . . . inaktywowano dodanego enzymu. Ponizej zamieszczono
Analiza obecnego stanu wiedzy wskazuje, na brak mformacy%\ g Y )
s

dotyczacych wptywu odmiany i obrébki wstepnej miazgi @

napiecie powierzchniowe sokéw jabtkowych. <><\
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Napiecie powierzchniowe soku mierzono za pomocg metody
wiszacej kropli. Pomiary wykonano w temperaturze 20°C.
Stanowisko badawcze do pomiaru napiecia powierzchnio-
wego przedstawiono na rysunku 2. Pomiar napiecia po-
wierzchniowego przeprowadzono w 10 powtérzeniach.

Wykonano analize wariancji ANOVA oraz zbadano istotnosé¢
réznic wykorzystujac test Tukey’a na poziomie istotnoSci
a = 0,05. Warto$ci oznaczone na wykresach tymi samymi
literami nie réznig sie istotnie statystycznie (p<0,05).

Rys. 2. Stanowisko badawcze
Fig. 2. Test stand

Wyniki badan

Wsrod substancji wchodzacych w sktad sokéw owocowych,

cze$¢ z nich nalezy do tzw. zwigzkéw powierzchniowo%

czynnych, czyli obnizajacych napiecie powierzchnio
Oznaczanie zatem napiecia powierzchniowego moze

%

miarg zawartosci tych zwigzkéw w sokach.

Wplyw odmiany i rodzaju obrébki wstepnej naswarto
napiecia powierzchniowego sokéw jabtkowyc azgho
na rysunkach 3+5.
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Rys. 3. Warto$¢ naplgcia rzchniowego w zaleznosci od zastosowanej
5§H§1

obrébki wstepnej d iany Idared

Fig. 3. The v
for Idared vari

okéw z jabtek odmiany Idared stwierdzono,
ze roizaggastosowanej obrdobki wstepnej istotnie wptynat
na %r napiecia powierzchniowego. Najwiekszg war-
ia powierzchniowego zaobserwowano dla soku
uzyskanego z owocéw ttoczonych bezposrednio po roz-

ension depending on the applied pretreatment

drabnianiu (metoda R), za$ najmniejszg dla sokow uzyska-
nych z miazgi poddanych obrébce enzymatycznejw tempe-
raturze 45°C (metoda E2). Nie stwierdzono stnie
istotnych réznic pomiedzy sokami uzyskanymi -~y

zamrazania i obu rodzajéw obroébki enzymatyc

Soki otrzymane z odmiany Golden Delicioys.charak
waly sie mniejsza warto$cig napiecia i hniowego
w poréwnaniu z odmiang Idared. W padku row-
niez stwierdzono zmiany wartosci i€ owierzchnio-
wego pod wptywem zastosowanej obrg stepnej miazgi.
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Rys. 5. Wartosé napiecia powierzchniowego w zaleznosci od zastosowanej
obrébki wstepnej dla odmiany Red Delicious

Fig. 5. The value of surface tension depending on the applied pretreatment
for Red Delicious

Istotne statystycznie réznice zaobserwowano w przypadku
soku otrzymanego bezposrednio z rozdrobnionej miazgi
isoku otrzymanego z miazgi po obrdébce enzymatycznej
w temperaturze 45°C. W pozostatych przypadkach réznice
pomiedzy metodami obrdbki miazgi byty nieistotne.

Warto$¢ napiecia powierzchniowego sokéw otrzymanych
zodmiany Red Delicious lezy pomiedzy warto$ciami otrzy-
manymi dla odmian Idared i Golden Delicious. W tym przy-
padku zaobserwowano statystycznie istotny wplyw obu ro-
dzajéw obrébek enzymatycznych miazgi. Nie stwierdzono
natomiast istotnych statystycznie réznic pomiedzy sokiem
otrzymanym bezposrednio z rozdrobnionych owocéw, a so-
kiem uzyskanym z miazgi poddanej procesowi zamrazania.
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Wartos$¢ napiecia powierzchniowego wszystkich otrzymanych
sokow byta nizsza niz warto$¢ napiecia powierzchniowego
wody, ktére w temperaturze 20°C wynosi 72,73 mN/m. Uzy-
skane wyniki potwierdzajg obecno$¢ zwigzkéw powierzch-
niowo czynnych w sokach oraz $wiadcza o zwiekszonej inten-
sywnosci ekstrakcji tych substancji zjabtek pod wptywem
zastosowania obrébek wstepnych miazgi.

Whioski

Na podstawie przeprowadzonych wynikéw badan stwier-

dzono, ze:
1. Odmiana jabtek wplywa na warto$¢ napiecia po-
wierzchniowego soku. Najwyzsza warto$¢ napiecia po-
wierzchniowego stwierdzono dla soku z odmiany Idared,
za$ najnizsza dla odmiany Golden Delicious.
2. Zamrazanie miazgi w przypadku odmiany Idared
wplyneto na warto$¢ napiecia powierzchniowego. Dla po-
zostatych odmian zamrazanie miazgi nie wptyneto istot-
nie statystycznie na warto$¢ napiecia powierzchniowego
3. Dla wszystkich odmian obrébka enzymatyczna miata
istotny statystycznie wplyw na warto$¢ napiecia po-
wierzchniowego. Dla kazdej z odmian stwierdzono spa-
dek wartosci napiecia powierzchniowego
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