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WPLYW PROCESU ODWADNIANIA OSMOTYCZNEGO NA
ZAWARTOSC POLIFENOLI W SUSZACH GRUSZKOWYCH (PYRUS
COMMUNIS 1 PYRUS PYRIFOLIA)

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu procesu odwadniania osmotycznego na zawarto$¢ zwiazkow po-
lifenolowych w suszach gruszkowych. Materiatem do badan byly owoce grusz azjatyckich (Pyrus pyrifo-
lia Nakai) odmian Hosui i Shinseiki oraz owoce gruszy europejskiej (Pyrus communis L.) odmiany Konfe-
rencja. Kostki gruszek o boku 10 mm odwadniano osmotycznie w roztworach sacharozy, koncentratu
gruszkowego 1 mieszaninie koncentratu gruszkowego i roztworu sacharozy (1:1). Proces odwadniania
prowadzono w temp. 20°C przez 1, 3 i 6 godz. Nastgpnie owoce po odwadnianiu suszono konwekcyjnie
w temp. 70°C przez 4,5 godz. W owocach §wiezych, po zabiegach wstgpnych oraz w otrzymanych suszach
oznaczono zawarto$¢ polifenoli ogdlem oraz zawarto$¢ poszczegdlnych zwiazkéw fenolowych metoda
HPLC.

Odwadnianie osmotyczne wptyngto na zawarto$¢ polifenoli ogdétem w probkach gruszek. Stwierdzo-
no, ze odwadnianie w roztworze koncentratu gruszkowego, jak i w mieszaninie koncentratu i sacharozy
spowodowato wzrost zawartosci polifenoli. Inaczej oddzialywat roztwoér sacharozy, powodujac zmniej-
szenie zawarto$ci polifenoli, tym wigksze im dtuzej trwal proces odwadniania osmotycznego. Po 6 godz.
procesu w roztworze sacharozy zawarto$¢ polifenoli w kostkach byta o 50% mniejsza niz w surowcach.
Proces suszenia konwekcyjnego spowodowal zmniejszenie zawartosci polifenoli ogdétem w suszach
w stosunku do materiatu odwadnianego.

Stowa kluczowe: gruszka, polifenole, susze, odwadnianie osmotyczne

Wprowadzenie

Coraz czegsciej suszone owoce stanowig cenny dodatek do wielu produktéw spo-
zywcezych, takich jak: platki $niadaniowe, jogurty, serki twarogowe, pieczywo cukier-
nicze. Susze owocowe zaliczane sa do produktow zachowujacych w znacznym stopniu
sktad chemiczny $wiezych owocow, z wyjatkiem zawartosci wody i sktadnikéw lot-
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nych. Gruszki azjatyckie charakteryzujace si¢ jasnym migzszem o porowatej i kruchej
teksturze moga stanowi¢ doskonaly materiat do produkcji tego typu produktu.

Obecnie jako obrobke wstepna przed suszeniem stosuje si¢ odwadnianie osmo-
tyczne, ktore zwigksza trwato$¢ barwnikow podczas samego procesu, jak i w okresie
przechowywania suszy oraz przyczynia si¢ do lepszego zachowania wlasciwo$ci sma-
kowo-zapachowych produktu [3, 10]. Ponadto odwadnianie osmotyczne jest metoda
umozliwiajaca uzyskanie produktu o bardzo dobrej jakosci przez usuwanie wody bez
przemiany fazowej [5].

Produkty spozywcze odwodnione osmotycznie sa tylko czgsciowo utrwalone. Na-
lezy traktowac je jako potprodukty, a proces odwadniania osmotycznego jako obrobke
wstepna. Najpopularniejsza metoda zapewniajaca trwatos¢ odwodnionych owocow jest
suszenie konwekcyjne. Owoce poddane procesowi osmotyczno-konwekcyjnemu za-
chowuja w prawie niezmienionym stanie barweg, zapach i smak [4]. Osmotyczno-
konwekcyjna metoda produkcji suszy powoduje zachowanie wielu cech charaktery-
stycznych dla $wiezych owocow i umozliwia przechowywanie produktu bez obawy
0 jego jakosc¢ i przydatnos¢ do spozycia. Oprocz wielu walorow wymienionych wcze-
$niej, surowiec poddany osmotycznemu odwodnieniu charakteryzuje si¢ porowata
struktura, gtadka powierzchnia, prawie niezmienionym ksztattem i wielkos$cia, co po-
prawia jego walory sensoryczne i utatwia odtwarzanie w wodzie [1].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu procesu odwadniania osmotycznego na za-
warto$¢ zwiazkdéw polifenolowych w suszach z owocoéw gruszy.

Material i metody badan

Materialem do badan byly owoce grusz azjatyckich (Pyrus pyryfolia Nakai) od-
mian Hosui i Shinseiki oraz owoce gruszy europejskiej (Pyrus communis L.) odmiany
Konferencja pochodzace z Pola Doswiadczalnego Katedry Sadownictwa SGGW
w Warszawie-Ursynowie, zebrane w stanie dojrzatosci zbiorczej w 2003 roku.

Owoce po umyciu i obraniu krojono na kostki o boku 10 mm. W czasie krojenia
materiat zanurzano w 0,5% roztworze kwasu cytrynowego o temp. 20°C na okres nie
dhuzszy niz 10 min w celu ograniczenia procesdw enzymatycznego brunatnienia. Blan-
szowanie prowadzono w 9% roztworze sacharozy, w temp. 90°C w ciagu 0,5 min.
Material chtodzono, zanurzajac w zimnej wodzie przez 1 min. Do odwadniania osmo-
tycznego uzywano trzech roztworow: zageszczonego koncentratu gruszkowego o eks-
trakcie 65%, roztworu sacharozy o stezeniu 65% i mieszaniny koncentratu gruszkowe-
go 1 roztworu sacharozy (1:1). Owoce odwadniano w temp. 20°C przez 1, 3 i 6 godz.
Stosunek owocéw do roztworu odwadniajacego wynosit 1 : 4. Suszenie konwekcyjne
prowadzono w suszarce laboratoryjnej — Digitronic 2005162 firmy J.P. Selecta, w po-
jedynczej warstwie, w temp. 70°C przez 4,5 godz., przy predkosci przeptywu powie-
trza 1,5 m/s. Po zakonczonym procesie suszenia otrzymane produkty chtodzono do
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temperatury pokojowej. W owocach $wiezych, po zabiegach wstepnych oraz w otrzy-
manych suszach oznaczano zawarto$¢ polifenoli ogdtem [6] oraz zawarto$¢ poszcze-
golnych zwiazkéw fenolowych metoda HPLC. Do rozdziatu i identyfikacji zwiazkoéw
fenolowych stosowano chromatograf firmy PerkinElmer seria 200 z detektorem Diode
Array Detektor (DAD). Rozdziat prowadzono z zastosowaniem kolumny LiChro-
CART® 125-3 (Merck KGaA), przy predkosci przeptywu 1 ml-min”'. Rejestracje pro-
wadzono przy diugosci fali: 280-360 nm. Temp. termostatowania kolumny wynosita
22°C. Fazg ruchoma stanowila mieszanina: woda (A) : 20% kwas mrowkowy (B) :
100% acetonitryl (C), o zmiennych parametrach gradientu A i C. Identyfikacji zwiaz-
kéw fenolowych dokonywano na podstawie czasu retencji pordwnywanego ze wzor-
cem oraz przy uzyciu zbieranych przez DAD ,,widm” UV (spektrum w zakresie 200-
700). Zawarto$¢ zwiazkow fenolowych podano w mg/100 g.

Wyniki do$wiadczenia opracowano statystycznie przy uzyciu dwuczynnikowej
analizy wariancji w ukladzie losowym. Oceng istotno$ci wplywu poszczegdlnych
czynnikow przeprowadzono na podstawie testu F Fishera-Snedecora. Do oceny istot-
no$ci roéznic miedzy wartosciami $rednimi uzyto testu Tukey’a, przyjmujac poziom
i1stotnosci a. = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Odwadnianie osmotyczne wplyneto na zawartos¢ polifenoli ogétem w odwadnia-
nych probkach gruszek. Proces prowadzony w roztworze koncentratu gruszkowego,
jak 1 w mieszaninie koncentratu i sacharozy, spowodowat wzrost zawartosci polifenoli
w owocach. Po 6 godz. odwadniania stwierdzono 2—3-krotny wzrost zawarto$¢ polife-
noli ogotem, przy czym najwyzsza ich zawarto§¢ notowano w probkach owocow od-
miany Konferencja. Inaczej oddzialywat roztwor sacharozy, powodujac zmniejszenie
zawarto$ci polifenoli w kostkach, tym wigksze im dluzej trwal proces odwadniania
osmotycznego. Po 6 godz. odwadniania osmotycznego w roztworze sacharozy zawar-
to$¢ polifenoli w kostkach byta o 50% mniejsza niz w §wiezych owocach. Réwniez
Scibisz i Mitek [8] wykazaly, ze obrobka wstepna owocow przed suszeniem tj. blan-
szowanie lub/i odwadnianie osmotyczne powodowaty obnizenie pojemnosci przeciwu-
tleniajacej owocow borowki wysokiej. Autorki thumacza to migracja zwiazkdéw polife-
nolowych do czynnika odwadniajacego.

Proces suszenia konwekcyjnego spowodowal zmniejszenie zawartosci polifenoli
ogbétem w suszach w stosunku do materiatu odwadnianego (tab. 1). Zmiany zawarto$ci
polifenoli w suszach uwarunkowane byly parametrami obrobki wstgpnej. Wydtuzony
czas odwadniania w roztworze koncentratu i jego mieszaninie z sacharoza sprzyjat
zachowaniu wigkszej zawartosci polifenoli w suszach. Natomiast w produkcie odwad-
nianym w sacharozie, mniejszej zawartosci polifenoli przed suszeniem odpowiadat tez
ich nizszy poziom w suszu (tab. 1). O negatywnym oddzialywaniu temperatury na
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warto$¢ odzywcza suszy informuja niektorzy autorzy [2, 7, 9]. W badaniach Fabisiak
i wsp. [2] stwierdzono, ze zawarto$¢ polifenoli w suszach jabtkowych ulegla zmniej-
szeniu o okoto 30 - 35% w odniesieniu do materiatu surowego, natomiast Rzaca i Wi-
trowa-Rajchert [7] odnotowaty ok. 15% redukcj¢ polifenoli podczas procesu suszenia
konwekcyjnego jablek. Velioglu i wsp. [9] réwniez stwierdzili, ze proces suszenia
wpltywa destrukcyjnie na zawarto$¢ polifenoli 1 zwiazkow decydujacych o aktywnosci

przeciwutleniajacej surowca.

Tabela l
Zawarto$¢ polifenoli ogotem w owocach §wiezych, owocach po odwadnianiu oraz suszach otrzymanych
z owocow gruszy [mg/100 g].
Total phenolics content in fresh, osmo-dehydrated and dried of osmo-dehydrated pears [mg/100 g].

Produkty / Products

. . Susz z owocow
. Owoce odwadniane osmotycznie odwadnianveh osmotveznic
Substancja osmotyczna Osmo-dehydrated fruits Y Y

Osmotic solution Dried of osmo-dehydrated fruits

Czas odwadniania [godz.] / Contact times [h]
R

Odmiana / Cultivar Hosui

Owoce $wieze / Fresh fruits : 37,0
koncentrat / concentrate C549a C692b | C935¢c | C52,6a| C65,1b| CB88,2¢c
sacharoza / sucrose A303c A2277b | Al81la | A20,6c| A149b| A10,0a
mix * B389a | B49,0b | B603¢c | B354a | B428b | B353,1c¢

Odmiana / Cultivar Shinseiki

Owoce swieze/ Fresh fruits: 30,0
koncentrat / concentrate B499a C628b | C849c | C478a | C592b | C80,1c
sacharoza / sucrose A275b | A20,6ab| Al64da | A18,7b | A13,5ab| A 9,1a
mix * A354a B445a | B548b | B32,la | B388a | B482b

Odmiana / Cultivar Konferencja

Owoce $wieze/ Fresh fruits: 54,0
koncentrat / concentrate B692a C83,0b | C1073¢c| B65,1a| C79,6b | C100,2c¢c
sacharoza / sucrose Ad425¢c | A314b | A 203a| A31,5¢c| A222b| A 153a
mix B642a | B72,6b | B 83,1c| B609a| B67,7b | B 749¢

Objasnienie: / Explanation:

Wartosci $rednie oznaczone takg sama duza litera (w kolumnach) i mala litera (w wierszach) nie réznia si¢
migdzy soba statystycznie istotnie przy a = 0,05 / Mean values followed by the same capital letter (verti-
cally) and little letter (horizontally) do not differ at 5% level of significance;

“ - mieszanina koncentratu gruszkowego z roztworem sacharozy w stosunku 1:1 / mixture pears concentra-
te with sucrose solution 1:1.
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Tabela 2

Zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w gruszkach odwodnionych osmotycznie [g/100 g].
Individual phenolics contents in osmo-dehydrated pears [g/100 g].

Owoce odwadniane osmotycznie
Osmo-dehydrated fruits

Polifenole HPLC Substancja osmotyczna
Phenolics HPLC Osmotic solution Czas odwadniania [godz.] / Contact times [h]
I E | 6
Odmiana / Cultivar: Hosui
(+)katechina koncentrat / concentrate AQ0,14a B 0,18 ab C0,24b
(+)catechina sacharoza / sucrose A 0,08 a A0,04a A0,02a
mix * A0,10a B0,13a B0,16a
kwas chlorogenowy koncentrat / concentrate B1,23a C1,56b C2,11c
chlorogenic acid sacharoza / sucrose A 0,68 b A0S51la A04la
mix ” A0,87a B1,10b B136¢c
katechi koncentrat / concentrate B0,33a C041b C0,56¢
(_)epl. atec hl.na sacharoza / sucrose A0,18a A0,13a AO0,11a
(-Jepicatechin mix ® A023a | BO029ab | B0J37b
kwas ferulowy koncentrat / concentrate B 0,09 a CO0,12b CO0,17c¢
ferulic acid sacharoza / sucrose A0,05a A 0,00 b A 0,00 a
mix * A 0,07 a B 0,08 ab BO0,11b
kwas synapinowy koncentrat / concentrate BO,11a CO0,15a C0,20b
synapic acid sacharoza / sucrose A 0,06 b A 0,01 a A 0,00 a
mix * AB 0,08 a B0,10b B0,13¢
Odmiana / Cultivar Shinseiki
(+)katechina koncentrat / concentrate A0,10a B0,13a C022b
(+)catechina sacharoza / sucrose A 0,05b A 0,00 a A 0,00 a
mix * A 0,07 a B0,09b B0,14¢
kwas chlorogenowy koncentrat / concentrate B 3,04 a C4,64b C6,20 ¢
chlorogenic acid sacharoza / sucrose Al,64a Al84a Al,59a
mix * A2l15a B3,28b B3,99b
(-Jepikatechina koncentrat / concentrate B 0,24 a B 0,28 a C0,48b
o hi sacharoza / sucrose AQ0,13a AO0,1la A0,12a
(-Jepicatechin mix ® ABO,l6a | AB020a | BO3lb
kwas ferulowy koncentrat / concentrate BO,11a CO0,11a C0,27b
ferulic acid sacharoza / sucrose A 0,06b A 0,00a A 0,00 a
mix * A 0,07 a B 0,08 a B0,17b
kwas synapinowy koncentrat / concentrate B 0,20 a BO0,17 a C042b
synapic acid sacharoza / sucrose A0,10a A0,05a AO0lla
mix * AB 0,14 a AB 0,12 a B0,27b
Odmiana / Cultivar Konferencja
kwas chlorogenowy koncentrat / concentrate A3,58a B434a B551a
chlorogenic acid sacharoza / sucrose A219a A1,62a Al105a
mix * A334a B3,72a B4,33a
Katechi koncentrat / concentrate B 0,53 a B 0,65 ab B 0,83 b
(_)epl. atec hm a sacharoza / sucrose A033a A024a A0,16a
(-)epicatechin mix ® AB050a | BO56a B0,64a

Objasnienie jak w tab. 1./ Expllanation as in Tab. 1.
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Tabela 3

Zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w suszu z gruszek odwadnianych osmotycznie [mg/100 g].
Individual phenolics contents in dried of osmo-dehydrated fruits pears [mg/100 gJ.

Susz z owocow odwadnianych osmotycznie
Dried of osmo-dehydrated fruits
Polifenole HPLC Substancja osmotyczna . -
Phenolics HPLC Osmotic solution Czas odwadniania [godz.] / Contact times [h]
1 3 6
Odmiana / Cultivar Hosui
(+)katechina koncentrat / concentrate A 0,09 a A0,09a B 0,09 a
(+)catechina sacharoza / sucrose A 0,08 a A0,07a A 0,06 a
mix * A 0,09 a A0,09a B 0,09 a
kwas chlorogenowy koncentrat / concentrate A0,75a A 0,77 a B 0,79 a
chlorogenic acid sacharoza / sucrose A0,67a A0,62a A054a
mix * A0,75a A0,76a B0,79a
katechi koncentrat / concentrate A 0,20 a A02]a B0,21a
821; licztzzhiﬁz sacharoza / sucrose A0,18a A0,17a A0,15a
mix * A020a A020a B0,21a
kwas ferulowy koncentrat / concentrate A 0,06 a A 0,06 a B 0,06 a
ferulic acid sacharoza / sucrose A0,04a A 0,00a A 0,00a
mix * A 0,06a A 0,06 a B 0,06 a
kwas synapinowy koncentrat / concentrate A 0,07 a A 0,07 a B 0,08 a
synapic acid sacharoza / sucrose A 0,06b A 0,06 b A 0,00 a
mix * A0,07a A 0,07 a B 0,08 a
Odmiana / Cultivar Shinseiki
(+)katechina koncentrat / concentrate B 0,07 a B 0,07 a B 0,08 a
(+)catechina sacharoza / sucrose A 0,00 a A 0,00 a A 0,00 a
mix * B 0,06 a B 0,06 a B 0,08 a
kwas chlorogenowy koncentrat / concentrate Al185a B229a B232a
chlorogenic acid sacharoza / sucrose Al,68a Al52a Al20a
mix * Al,84a B225a B23la
(-Jepikatechina koncentrat / concentrate A0,15a A0,14a B0,18a
(-)eoicatechina sacharoza / sucrose AO0,13a A0,09a A 0,09 a
mix * A0,15a A0,14a B0,18a
kwas ferulowy koncentrat / concentrate B 0,07 ab B 0,05a BO0,10b
ferulic acid sacharoza / sucrose A 0,00 a A 0,00 a A 0,00 a
mix * B 0,07 ab B 0,04 a B0,10b
kwas synapinowy koncentrat / concentrate A 0,09 a A 0,12 ab B0,16b
synanic acid sacharoza / sucrose A0,04a AO011b A 0,08 ab
ynap mix ” A0,09a A 0,12 ab B0,I6b
Odmiana / Cultivar Konferencja
kwas chlorogenowy koncentrat / concentrate A237a A2,62a A2,63a
chlorogenic acid sacharoza / sucrose A 1,68 a Al163a Al56a
mix * A267a A2,69a A269a
katechi koncentrat / concentrate AB 0,356 a B 0,40 a B 0,40 a
E:;Zglicztzghigz sacharoza / sucrose A 0,254 a A025a A024a
mix * B 0,405 a B041a B041a

Objasnienie jak w tab. 1./ Expllanation as in tab. 1.
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Ogolna zawarto$¢ polifenoli, jak i poszczegolnych zwiazkow fenolowych w od-
wadnianych owocach, zalezala od czasu odwadniania i substancji osmotycznej. Po
procesie odwadniania osmotycznego w probkach z owocow ‘Konferencji’ zidentyfi-
kowano dwa zwiazki: kwas chlorogenowy i (-)epikateching, podczas gdy w gruszkach
azjatyckich oprocz wymienionych takze (+)kateching, kwas ferulowy i synapinowy
(tab. 2). Odwadnianie osmotyczne owocow w koncentracie gruszkowym spowodowato
zwigkszenie zawartosci kwasu chlorogenowego i (-)epikatechiny w odwodnianych
gruszkach, natomiast odwadnianie w roztworze sacharozy spowodowato zmniejszenie
zawarto$ci tych zwiazkow. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze w wyniku odwadniania osmo-
tycznego gruszek badanych odmian, niektore ze zwiazkow zidentyfikowane w owo-
cach przed odwadnianiem nie zostaty stwierdzone po ich osmotycznym odwadnianiu,
co przypuszczalnie bylo zwigzane z migracja tych zwiazkow do Srodowiska roztworu
odwadniajacego.

Podczas procesu suszenia nastapilo znaczace zmniejszenie zawarto$ci zwiazkow
fenolowych zawartych w suszach (tab. 3). Mimo zmniejszenia zawarto$ci kwasow
fenolowych i (-)epikatechiny po procesie suszenia konwekcyjnego, susze z gruszek
wstepnie odwadnianych w roztworze koncentratu gruszkowego i roztworze mieszaniny
sacharozy z koncentratem wykazywaly istotnie wigksza zawarto§¢ analizowanych
zwiazkoéw w odniesieniu do suszow gruszek odwadnianych wstepnie w roztworze sa-
charozy. Rzaca i Witrowa-Rajchert [7], badajac wptyw procesu suszenia konwekcyj-
nego na aktywno$¢ przeciwutleniajaca suszu jabtkowego wykazaly, ze proces ten spo-
wodowat ok. 70% zmniejszenie aktywnosci w poréwnaniu z surowcem. Rowniez Sci-
bisz i Mitek [8], badajac aktywnos$¢ przeciwutleniajaca suszow z owocow borowki
wysokiej, stwierdzity, ze proces suszenia spowodowal bardzo wysokie straty zwiaz-
kéw polifenolowych.

Whioski

1. Analiza wptywu substancji osmotycznej na jakos¢ suszu gruszkowego wykazata,
ze niezaleznie od odmiany susze z owocéw odwadnianych w zageszczonym soku
gruszkowym odznaczaja si¢, w porownaniu z produktami odwadnianymi w roz-
tworze sacharozy, wyzsza zawartoscia polifenoli.

2. Zawartos¢ kwasoéw fenolowych i (-)epikatechiny po procesie suszenia zmniejszyta
si¢, niemniej jednak susze z gruszek odwadnianych w roztworze koncentratu
gruszkowego lub mieszaninie sacharozy z koncentratem wykazywaty istotnie wyz-
sza zawarto$¢ analizowanych zwiazkdw w poroéwnaniu z suszami z gruszek od-
wadnianych w roztworze sacharozy.

3. W materiale z gruszek odmiany Konferencja stwierdzono obecnos¢ kwasu chloro-
genowego 1 (-)epikatechiny, podczas gdy w probkach z gruszek azjatyckich, poza
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wymienionymi, stwierdzono rowniez obecnos¢ (+)katechiny, kwasu ferulowego
i synapinowego.

4. Zawartosci katechin oraz kwasow: ferulowego i synapinowego byta prawie 8-
krotnie wigksza w kostkach odwadnianych w roztworze koncentratu gruszkowego
niz w roztworze sacharozy.

5. Proces suszenia konwekcyjnego spowodowal zmniejszenie zawartosci polifenoli
ogdtem w suszach w stosunku do materiatu po odwadnianiu osmotycznym.

Praca byla prezentowana podczas XII Ogdlnopolskiej Sesji Sekcji Mtodej Kadry
Naukowej PTTZ, Lublin, 23—24 maja 2007 r.
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EFFECT OF OSMOTIC DEHYDRATION ON POLYPHENOLS CONTENT IN DRIED PEARS
(PYRUS COMMUNIS 1 PYRUS PYRIFOLIA)

Summary

The purpose of study was to determine the effects of osmotic dehydration process on polyphenols con-
tent in dried pears. The materials for the study involved samples of the fruits of Asian pears (Pyrus pyrifo-
lia Nakai) cultivars: Hosui, Shinseiki and the fruits of European pears (Pyrus communis L.) cultivar Con-
fenrence. Pears samples shaped as 10 mm were osmotic dehydrated in sucrose solution, pear concentrate
and mixture of sucrose solution and pear concentrate (1:1). Temperature of osmotic dehydration of pears
was at 20°C, during 1, 3 and 6 hours. Next, after dehydration fruits were dried at 70°C temperature during
4,5 h. In fresh, osmo-dehydrated and dried of osmo-dehydrated pears total phenolics and phenolic com-
pounds content were analyzed using the HPLC technique.

Osmotic dehydration influenced in total phenolics content in the samples of pears. It was stated that
dehydration in a solution of concentrated pears and and mixture of sucrose solution and pear concentrate
increased total phenolics contents of the osmo-dehydrated fruits. Solution of sucrose had reduced total
phenolics contents the more the longest dehydration lasted. After 6 h of osmotic dehydration of pears in
sucrose solution 50% lost of phenolics content was observed. A convective drying process caused a de-
crease of the total phenolics content in comparison to basic material.

N4

Key words: pear, polyphenols, dried, osmotic dehydration
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