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Streszczenie. W pracy przedstawiono wplyw procesu blanszowania na cechy fizyczne
suszu cebulowego. Do badan wybrano trzy odmiany cebuli, tj.: Wolska, Sochaczewska i Oporto.
Plasterki cebuli suszono konwekcyjnie w suszarce laboratoryjnej, pionowej z przeptywem powietrza
3m-s" wtemperaturze 60 i 80°C. Stwierdzono, Ze blanszowanie powoduje zmniejszenie sit zgnia-
tania i przecinania plasterkow cebuli. Wartos¢ tych sit rosnie wraz ze wzrostem temperatury
suszenia. Susz blanszowany ma najlepsze cechy uzytkowe, tj.: wyglad, zapach, smak.

Stowa kluczowe: cebula, susz cebulowy, cechy fizyczne, blanszowanie.

WSTEP

W ostatnich latach na rynku najwigkszy popyt maja produkty dobre jako$ciowo,
odzywcze, bez $rodkéw konserwujacych i o dlugim okresie przechowywania.
Wykreowany przez $rodki masowego przekazu ideat czlowieka zdrowego o szczuplej
sylwetce mobilizuje kazdego do dbato$ci o wiasny wyglad, a tym samym do stosowa-
nia r6znego rodzaju diet.

Zmiany w sposobie odzywiania ludnosci powoduja, ze coraz wigcej uwagi
poswigca sig warzywom o wysokich walorach odzywczych, atrakcyjnym wygladzie
i najlepiej bez konserwantow. Warzywa takie powinny spetnia¢ rowniez oczekiwania
ekonomiczne producentéw. W tym celu powinny si¢ charakteryzowa¢ wysoka plen-
noscia, wiernoscia w powtarzaniu cech odmianowych, odpornoscia na czynniki
atmosferyczne, choroby i szkodniki.
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Do takich warzyw zalicza si¢ obecnie bardzo popularna w uprawie cebulg.
Jest ona cennym warzywem ze wzgledu na swoje wiasciwosci smakowe, przy-
prawowe i lecznicze.

Zaréwno w krajach zachodnich, jak i w Polsce przemyst spozywczy wykazuje
duze zapotrzebowanie na susz cebulowy. Wiele starych i nowo wybudowanych
suszarf nastawia si¢ na jego produkcjg [4,5].

Przeprowadzono wiele badan na temat suszu cebulowego, w ktorych poru-
szano zagadnienia takie, jak: wplyw blanszowania na proces suszenia réznych
odmian cebuli, porownywano jako$¢ suszu otrzymanego z suszarki konwekcyjne;j
i sublimacyjnej oraz badano cechy wytrzymalosciowe suszu cebulowego
[1,2,3,6,7]. Dotychczas nie wiadomo jednak jak na cechy fizyczne suszu cebulo-
wego wplywa wczesdniejsze blanszowanie. Stad tez zasadne byto podjecie badan
wplywu tej obrobki na jakos¢ plasterkéw cebuli po wysuszeniu.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono dla trzech odmian cebuli, tj.: Wolskiej, Oporto
i Sochaczewskiej. Do badan wybrano gtéwki cebuli o $redniej masie okoto 150 g
i $rednicy 75 mm. Po wcze$niejszym okresleniu wilgotnosci poczatkowej cebulg
krojono na plasterki o grubosci 3 i 5 mm.

Nastepnie plasterki blanszowano w wodzie w temperaturze 80°C, w czasie 30 s
i suszono do wilgotnosci koncowej 12% w temperaturze 60 1 80°C w suszarce labora-
toryjnej, konwekcyjnej z pionowym przeptywem powietrza o predkosci przeptywu
3 m-s”. Badano réwniez susz bez wezeéniejszej obrobki wstepnej, tj. blanszowania.

W pracy poréwnano zmiany wymiarow krazkow, ktére badano systemem
wizyjnym przy uzyciu programu SVISTMET, zmiany barwy plasterkéw po
wysuszeniu oraz opory cigcia plasterkow 1 zgniatania przy wykorzystaniu
urzadzenia INSTRON 4302. Test zgniatania przeprowadzono wykorzystujac
glowice tensometryczng z trzpieniem o $rednicy 50 mm i zakresie 1 kN, predkosée
elementu obciazajacego 50 mm-min™'. Natomiast test przecinania przeprowa-
dzono uzywajac ostrza o kacie 45° oraz glowicy o sile nacisku 1 kN i predkosci
elementu obciazajacego 50 mm-min.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Po obrobce termicznej, zarowno w temperaturze 60 jak i 80°C, wystapity
réznice w wielkosci sity zgniatania plasterkow cebuli blanszowanej i nie blanszo-
wanej (Rys. 1). Sita zgniatania to sita jaka powodowala pgkanie plasterka cebuli
utozonego pomigdzy dwiema rownolegltymi ptaszczyznami na trzpieniu Instrona.
Najwigksza sita zgniatania wystapita dla odmiany Oporto i temperatury 80°C.
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Rys. 1. Srednia wartos¢ sity zgniatajacej plasterki cebuli o grubosci 3 mm.
Fig. 1. Average value of the force crushing onion slices of 3 mm thickness.

Na Rys. 2. przedstawiono wartosci sit zgniatania plasterki cebuli o grubosci
5 mm. Istotne roznice w wielkosci sity zgniatania pomigdzy plasterkami blanszo-
wanymi i nie blanszowanymi wystapily dla wszystkich przebadanych odmian,
zarowno dla temperatury 60 jak i 80°C. Najwigksza sita zgniatania wystapita przy
odmianie Wolska.

Rysunek 3 przedstawia s$rednie warto$ci sit przecinania plasterki cebuli
o grubosci 5 mm. Sita przecinania byla to taka warto$¢ sity jaka powodowata
przeciecie plasterka cebuli za pomoca zastosowanego ostrza. Najwigksza warto$¢
sity przecinajacej wystapita dla odmiany Sochaczewska — 14 N. We wszystkich
trzech odmianach warto$¢ sity byta mniejsza dla plasterkow, ktore wczesniej byty
poddane blanszowaniu. A najwigksze roznice, pomigdzy plasterkami blanszo-
wanymi i nie blanszowanymi, wystapily w odmianie Sochaczewska, nastgpnie
Wolska i Oporto.

Podobne zaleznosci uzyskano dla plasterkow o grubosci 3 mm.
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Fig. 2. Average value of the force crushing onion slices of 5 mm thickness.
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Rys. 3. Srednia wartos¢ sity przecinania plasterki cebuli o grubosci

Fig. 3. Average value of the force shearing onion slices of 5 mm thickness.
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Rysunek 4 przedstawia oceng organoleptyczng badanego suszu, przeprowa-
dzong wg normy PN-64/A-04022. Susz oceniano w nastepujacych kategoriach:
smak, smakowito$¢, aromat, barwa, ksztalt. Najlepsze cechy uzyskala cebula
odmiany Oporto, blanszowana.

Sochaczewska R B Siak

® : Smakowitosé
| Sochaczewska Aromat
‘ B Barwa

(NB) B Ksztalt

Oporto (B)

Oporto (NB)

|
‘ 2 : )
’ 0 1 2 3 4 5

Rys. 4. Ocena organoleptyczna suszu.
Fig. 4. Organoleptic estimate of the dried onion.

Rysunek 5 przedstawia procentowe ubytki, w wyniku suszenia surowego
plasterka, pola powierzchni rzutu poziomego plasterka cebuli o grubosci 5 mm.
Najwigkszym ubytkiem cechowala si¢ cebula odmiany Wolska. Po przeprowadzeniu
analizy statystycznej na poziomie istotnosci oo = 0,05 i zastosowaniu testu t-Studenta
stwierdzono, ze kazda odmiana wykazywata r6znice w wielkosci ubytku po zastoso-
waniu blanszowania przed suszeniem. Najwigksze rdznice wystapity dla odmiany
Oporto, okoto 8% (t = 60°C) i Wolska, okoto 12% (¢ = 80°C).

Rysunek 6 przedstawia procentowe ubytki, w wyniku suszenia surowego
plasterka, pola powierzchni rzutu poziomego plasterka cebuli o grubo$ci 3 mm.
Po przeprowadzeniu analizy statystycznej na poziomie istotnosci o = 0,05 i zasto-
sowaniu testu t-Studenta stwierdzono, ze istotne roéznice wystapity dla odmiany
Wolska, réznica w wielkosci zmiany okoto 5% (1 = 60°C) i okoto 4% (¢ = 80°C).
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Rys. 5. Zmiany wymiaréw rzutu poziomego plasterka cebuli o grubosci 5 mm.
Fig. 5. Changes of the horizontal projection dimensions onion slices of 5 mm thickness.
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Rys. 6. Zmiany wymiaréw rzutu poziomego wysuszonego plasterka cebuli o grubosci 3 mm
w stosunku do plasterka surowego.

Fig. 6. Changes of the horizontal projection dimensions dried onion slices of 3 mm thickness to
row onion.
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Rysunek 7 przedstawia przyktadowy obraz plasterka cebuli z systemu wizyjnego,

na podstawie ktérego wyznaczone byly zmiany wymiardéw rzutu poziomego
plasterka.

Rys. 7. Przyktadowy obraz z systemu wizyjnego plasterka cebuli o grubosci 3 mm przed i po suszeniu.
Fig. 7. Example of the vision system picture onion slices of 3 mm before and after drying.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna sformulowaé nastgpujace

wnioski:

1

Obrobka wstepna plasterkow cebuli (blanszowanie) powoduje zmniejszenie
wartosci sit zgniatania i przecinania plasterka.

Warto$¢ sit niszczacych probki cebuli nie blanszowanej, jak i blanszowanej
wzrasta wraz ze wzrostem temperatury obrobki, przy takiej samej wilgotnosci
koncowej tj. 12%.

Blanszowanie wptyngto na wymiary rzutu poziomego plasterka. W wyniku
weczesniejszego blanszowania plasterki cebuli charakteryzowaty si¢ mniej-
szym ubytkiem suszarniczym, niz plasterki nie blanszowane. Roéznica
w wielkosci zmiany wyniosta okoto 7% dla odmiany Sochaczewska i Oporto,
natomiast dla odmiany Wolska okoto 10%.

Blanszowanie miato wpltyw na oceng¢ organoleptyczng suszu. Susz odmiany
Oporto blanszowany ma najlepsze cechy uzytkowe tj. wyglad, zapach, smak.
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INFLUENCE OF THE PRELIMINARY TREATMENT
ON THE PHYSICAL PROPERTIES OF DRIED ONION
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Abstract. The paper presented influence of the blanching process to the physical properties
of dried onion. It was chosen three kinds of onion to the study: Wolska, Sochaczewska, Oporto. The
onion slices were dried in a laboratory convection drier at air flow velocity 3 m s and the tempe-
ratures 60 and 80°C. The experiment showed that blanching process is cause of reducing crushing
and shearing force onion slices. The value of the forces grow in higher temperature drying. The
organoleptic estimate is the best for blanching dried onion.

Keywords: onion, dried onion, physical properties, blanching.



