ZYWNOSC 3(32)Supl., 2002
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ZNACZENIE POWLOK JADALNYCH W ODWADNIANIU
OSMOTYCZYM MROZONYCH TRUSKAWEK

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu wybranych powlok jadalnych na proces odwadniania
osmotycznego mrozonych truskawek oraz okreslenie barierowosci tych powlok w stosunku do soku ko-
morkowego w czasie rozmrazania OwWocOw.

Dziewig¢ rodzajow powlok jadalnych sporzadzono z roztworow pektyny niskometylowanej, algi-
nianu sodu oraz mieszanin tych substancji ze skrobia ziemniaczana. Proces odwadniania prowadzono w
61,5% roztworze sacharozy o temperaturze 30°C przez 180 min. W celu okre$lenia barierowosci poszcze-
gblnych powlok wyznaczono procentowy ubytek masy po 180 min rozmrazania w temperaturze 25°C
powleczonych prob.

Stwierdzono, e zastosowane powloki istotnie wptywaty na wielko§¢ wycieku soku komérkowego
W czasie rozmrazania owocOw, jak rOwniez na przyrost masy suchej substancji w czasie odwadniania
osmotycznego. Wraz ze wzrostem stgzenia roztworu blonotwoérczego (stgzenia w przedziale 0,75-4%)
wzrastata grubos¢ powlok, czego konsekwencja bylo zmniejszenie wycieku po rozmrozeniu w poréwna-
niu z probami niepokrytymi powlokami. Spoérod przebadanych wariantéw najkorzystniejsze wiasciwosci
wykazaly powloki sporzadzone z roztworéw zawierajacych w swym skladzie alginian sodu.

Slowa kluczowe: truskawki, odwadnianie osmatyczne, barierowo$¢ powlok jadalnych.

Wstep

Wciaz poszukuje si¢ nowych, lepszych technologii oraz metod produkcji i utrwa-
lania Zywno$ci. Usuwanie wody jest jednym z wazniejszych zagadnien w technologii
zywnosci. Odwadnianie osmotyczne jest obecnie stosowane do uzyskania produktéw o
wysokiej jakosci z owocodw i warzyw, gdyz umozliwia usunigcie znacznej ilosci wody
bez przemiany fazowej w lagodnych warunkach. Otrzymane w wyniku tego procesu
owoce, ewentualnie dodatkowo podsuszone, odznaczaja si¢ atrakcyjnymi cechami
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sensorycznymi i moga by¢ przeznaczone do bezposredniego spozycia lub stanowié
dodatek smakowy do roéznych produktéw spozywczych np. ciast, nadzieh cukierni-
czych, produktdow mleczarskich, lodow itp. [7]. Proces odwadniania osmotycznego
wiaze si¢ jednak z pewnymi niedogodnosciami, szczegélnie w przypadku surowcow o
uszkodzonej strukturze tkankowej, np. mrozonych lub blanszowanych [6, 11, 12].
Whikanie substancji osmoaktywnej z odwadniajacego medium oraz wylugowanie
wielu sktadnikow prowadzi do zmiany skladu chemicznego materiatu, co moze nieko-
rzystnie wplywaé na cechy sensoryczne i walory zywieniowe produktu koncowego.
Obecnie konsumenci poszukuja wyrobéw o jak najmniej zmodyfikowanych cechach w
stosunku do surowca oraz zwracajg uwage na warto$¢ odzywcza nabywanych produk-
tow. Z tych powodow poszukuje sig nowych technologii odwadniania, ograniczaja-
cych wnikanie substancji osmotycznej do surowca oraz straty naturalnych skladnikow.
W celu lepszej kontroli procesu wymiany masy autorzy proponuja powloki alginiano-
we, pektynowe, chitozanowe, skrobiowe oraz z bialek mlecznych [1, 2, 4, 5, 8]. Takie
membrany nie powinny stanowic¢ bariery w stosunku do wody, a jednoczes$nie ograni-
cza¢ wnikanie substancji osmoaktywnej oraz ubytki naturalnych substancji rozpusz-
czalnych [2, 8]. :

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu wybranych powlok jadalnych na
proces odwadniania osmotycznego mrozonych truskawek oraz okreslenie ich bariero-
wosci w stosunku do soku komérkowego w czasie rozmrazania owocow.

Material i metody badan

Surowcem do badan byly mrozone truskawki zakupione w hurtowni owocowo-
warzywnej, przechowywane w zamrazarce komorowej w temp. ~20°C. Do odwadnia-
nia przeznaczono owoce 0 wyrdwnanych rozmiarach (Srednica 20 - 25 mm). Zbadano
wplyw dziewigciu powtok sporzadzonych z roztworéw zawierajacych:

e 2,3 lub 4% pektyny niskometylowanej (LM-102AS Copenhage Pectin As Hercu-

les o stopniu zestryfikowania 32%) - powtokinr 1, 2 i 3;

o 2 3 lub 4% pektyny niskometylowanej i skrobi ziemniaczanej handlowej, zmie-

szanych w stosunku 1:1 — powlokinr 4, 51 6;

e 0,75% alginianu sodu (zakupiony w hurtowni dodatkéw do zywnosci) — powloka

nr7;
*  mieszaniny alginianu sodu (0,75%) i skrobi ziemniaczanej (0,75% lub 2%) —
powlokinr 819.

Mrozone truskawki zanurzano na 30 s w roztworze substancji do powlekania o
temp. 25°C. Nastepnie probki poddawano krotkiemu ociekaniu na sicie. W przypadku
pokrywania owocOw roztworami zawierajacymi pektyng niskometylowang lub algi-
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nian sodu, probki zanurzano dodatkowo w 2% roztworze CaCl, w celu utworzenia
struktury zelowej. Powierzchnig¢ owocow osuszano delikatnie na bibule filtracyjne;.

Odwadnianie prowadzono w 61,5% roztworze sacharozy w temp. 30°C. Stosunek
surowca do roztworu wynosit 1: 4. Proces odwadniania osmotycznego przebiegal w
czasie 180 min w sposob dynamiczny, tzn. przy zastosowaniu delikatnego mieszania
(czestotliwo$é 75 Hz) uzyskanego za pomoca wytrzasarki, typ 357 (ELPAN), zainsta-
lowanej w tazni wodnej. Po tym czasie probki wyjmowano i plukano delikatnie w celu
usunigcia warstewki roztworu osmotycznego z ich powierzchni, a nastgpnie osuszano
na bibule.

W probkach wyjsciowych 1 po kazdym etapie technologicznym oznaczano masg
oraz zawarto$¢ suchej substancji.

W préobkach niepowleczonych i pokrytych analizowanymi powlokami okreslano
procentowy ubytek masy (wyciek soku komoérkowego) po 180 min rozmrazania w
temperaturze 25°C. Na podstawie wielkosci tego wskaznika okre$lano stopien barie-
rowosci poszczegolnych powlok.

W celu przeprowadzenia analizy wymiany masy zachodzacej w truskawkach w
czasie odwadniania osmotycznego okreslano parametry: ubytek masy ML (%), ubytek
wody WL (g H,O/g s.s,), wzrost masy suchej substancji SG (g s.si/ g s.s,) oraz stosu-
nek WL/SG (gdzie: s.s, — sucha substancja poczatkowa; s.s, - sucha substancja konco-
wa).

Eksperymenty wykonywano w trzech powtdrzeniach. Do opisu proceséw techno-
logicznych i poréwnan analizowanych parametréw wykorzystano program Statgraphi-
cs Plus 3.0. Weryfikowano hipotezg o réwnosci $rednich wartosci analizowanej cechy
w kilku populacjach przy poziomie istotnosci oo = 0,05 {3]. W analizie statystycznej
wykorzystano opcje¢ Multiple Samples Comparision.

Wyniki i dyskusja

W truskawkach mrozonych pokrytych analizowanymi powtokami oraz w niepo-
wleczonych okreslono procentowy ubytek masy po 180 min rozmrazania prob w tem-
peraturze 25°C (rys. 1). Najwigkszy, okoto 26% wyciek soku komorkowego zanoto-
wano w owocach bez powlok (préba nr 0). Na podstawie uzyskanych danych mozliwe
bylo okreslenie, ktore z zastosowanych powlok stanowily istotna bariere w stosunku
do soku komdrkowego. Najwigksze opory wymiany masy zaobserwowano w przypad-
ku prob pokrytych powtoka nr 9, sporzadzona z roztworu mieszaniny alginianu sodu i
skrobi ziemniaczanej. W tym przypadku wyciek soku komérkowego byt mniejszy o
75% niz w truskawkach niepowleczonych. Natomiast najmniejsze réznice w ubytku
soku komérkowego w stosunku do truskawek niepowleczonych uzyskano w owocach
pokrytych 0,75% roztworem alginianu sodu (powtoka nr 7). Stwierdzono, ze wyciek
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soku komérkowego w czasie rozmrazania prob jest w wigkszosci przypadkow odwrot-
nie proporcjonalny do grubosci powlok. Im wiekszy wzrost masy proby po powlecze-
niu tj. im grubsza powtoka, tym mniejszy wyciek.

30 - p——

25

20

Stosunek WL/SG / Ratio WL/SG

Rodzajpowloki
Coating type

B Wyciek soku komdrkowego po 180 min rozmra zania/ Cell sap loss after 180 min of thawing [%)]

B3 Wzrost masy po powleczeniu/ Mass gain after coating (%]

Rys. 1. Przyrost masy probek po powleczeniu i wyciek soku komoérkowego po 180 min rozmrazania
truskawek. Nr 1, 2, 3 oraz nr 4, 5, 6: powloki sporzadzone z 2, 3 lub 4% roztwordéw pektyny ni-
skometylowanej lub mieszaniny pektyny niskometylowanej i skrobi ziemniaczanej; nr 7: po-
wioka z 0,75% roztworu alginianu sodu; nr 8, 9: powloki z roztworéw zawierajacych 0,75% al-
ginianu sodu oraz 0,75% lub 2% skrobi ziemniaczanej.

Fig. 1. Mass gain after coating and leakage of cell sap from frozen strawberries after 180 min of straw-
berries thawing. No. 1, 2, 3 and no. 4, 5, 6: coatings made of 2, 3 or 4% solutions of low-
methyled pectin or mixture of low-methyled pectin with potato starch; no. 7: a coating made of
0.75% sodium alginate solution; no. 8, 9: coatings made of solutions containing 0.75% of so-
dium alginate and 0.75% or 2% of potato starch.

Najmniejszy wzrost masy owocow w wyniku powlekania oraz najwigkszy wy-
ciek soku komérkowego podczas rozmrazania zaobserwowano w probach nr 1,417,
ktore zostaty pokryte powlokami z roztworéw blonotwoérczych pektyny niskometylo-
wanej, mieszaniny pektyny i skrobi ziemniaczanej lub alginianu sodu o stgzeniach 2
lub 0,75%. Zwiekszenie zawarto$ci pektyny niskometylowanej lub mieszaniny pekty-
ny i skrobi w roztworach powlekajacych z 3 do 4% (powtoki nr 2 1 3 oraz 5 i 6) nie
wplynelo istotnie na obnizenie ubytkéw soku komérkowego w czasie rozmrazania
(rys. 1). Podobnie zastapienie czesci pektyny skrobig ziemniaczang (powtoki nr 5 i 6)
nie wplyneto istotnie na wzrost masy prob po powleczeniu, jak rowniez wielkos¢ wy-
cieku soku komadrkowego. Stwierdzono ponadto, ze wzrost masy w wyniku pokrycia
owocow powlokami zawierajacymi alginian sodu jest znacznie mniejszy niz w przy-
padku zastosowania roztworéw pektyny lub mieszaniny pektyny i skrobi. Na przykiad
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w probach pokrytych powtoka nr 9 stwierdzono o prawie polowe mniejszy wzrost
masy niz w przypadku owocow pokrytych powtokami nr 2 i 5, charakteryzujacymi si¢
zblizona zawarto$cia suchej substancji w roztworze blonotwdrczym (rys. 1).

Wplyw rodzaju powloki na ubytek wody w czasie odwadniania osmotycznego
mrozonych truskawek przedstawiono na rys. 2. W prébach nr 1-6 nie stwierdzono
istotnych réznic w ubytkach masy. Wyniosty one 26-27%, co odpowiada rowniez
wartosci tego ubytku w truskawkach niepowleczonych. Jedynie w grupie owocéw
pokrytych powtokami z udziatem alginianu sodu (powtoki nr 7-9) uzyskano istotnie
wigksze ubytki masy, ktore jednak nie roznily si¢ znaczaco migdzy sobg. Warto$ci
ubytkow masy mozna odnie$¢ do wlasciwosci barierowych poszczegdlnych powlok.
Najwicksza zmiane masy, o 31%, stwierdzono w owocach pokrytych powloka nr 7,
sporzadzona z 0,75% roztworu alginianu sodu, w przypadku ktérej wyciek soku po
rozmrozeniu byl najwigkszy (rys. 1).

Ubytek masy ML[%)]
Mass loss ML

Rodzaj powtoki
Coating type

Rys. 2. Wplyw rodzaju powloki na ubytek masy (ML) z odwadnianych osmotycznie truskawek. Nr 1, 2,
3 oraz nr 4, 5, 6: powloki sporzadzone z 2, 3 lub 4% roztwordw pektyny niskometylowanej lub
mieszaniny pektyny niskometylowanej i skrobi ziemniaczanej; nr 7: powltoka z 0,75% roztworu
alginianu sodu; nr 8, 9: powloki z roztwordéw zawierajacych 0,75% alginianu sodu oraz 0,75%
lub 2% skrobi ziemniaczane;j.

Fig. 2. Influence of the coating type on mass loss (ML) from osmoticaly dehydrated strawberries. No.
1, 2,3 and no. 4, 5, 6: coatings made of 2, 3 or 4% solutions of low-methyled pectin or mixture
of low-methyled pectin with potato starch; no. 7: a coating made of 0.75% sodium alginate solu-
tion; no. 8, 9: coatings made of solutions containing 0.75% of sodium alginate and 0.75% or 2%
of potato starch.

Nie zaobserwowano istotnego wpltywu pokrycia owocow zastosowanymi powlo-
kami na ubytki wody (rys. 3). W truskawkach bez powtok ubytek wody wyniost okoto
3,7 g H,O/g s.s,, natomiast najwyzsze warto$ci zanotowano w probach pokrytych po-
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wlokami mieszanin 0,75% alginianu sodu z 0,75% lub 2% skrobi (powtoki nr 819). W
obydwu prébach usunigto okoto 4 g wody na 1 g poczatkowej suchej substancji.

Ubytek wody WL [gHO/g s.s,.]
Water loss WL

Rodzaj powtoki
Coating type

Rys. 3.  Wplyw rodzaju powloki na ubytek wody (WL) z odwadnianych osmotycznie truskawek. Nr 1, 2,
3 oraz nr 4, 5, 6: powloki sporzadzone z 2, 3 lub 4% roztworéw pektyny niskometylowanej lub
mieszaniny pektyny niskometylowanej i skrobi ziemniaczanej; nr 7: powtoka z 0,75% roztworu
alginianu sodu; nr 8, 9: powloki z roztworéw zawierajacych 0,75% alginianu sodu oraz 0,75%
lub 2% skrobi ziemniaczanej.

Fig.3. Influence of the coating type on water loss (WL) from osmoticaly dehydrated strawberries. No.
1, 2, 3 and no. 4, 5, 6: coatings made of 2, 3 or 4% solutions of low-methyled pectin or mixture
of low-methyled pectin with potato starch; no. 7: a coating made of 0.75% sodium alginate solu-
tion; no. 8, 9: coatings made of solutions containing 0.75% of sodium alginate and 0.75% or 2%
of potato starch.

Wplyw zastosowania powlok jadalnych do odwadniania osmotycznego mrozo-
nych truskawek na wzrost masy suchej substancji przedstawiono na rys. 4. Pokrycie
truskawek powlokami zawierajacymi w swym sktadzie alginian sodu (powtoki nr 7-9)
lub pektyne¢ niskometylowana (powtoki nr 1-3) istotnie zmniejszylo wzrosty masy
suchej substancji w odwodnionym materiale w stosunku do truskawek niepowleczo-
nych. W owocach niepowleczonych (préba nr 0) wzrost masy suchej substancji wy-
niost 0,94 g s.s,/g s.s,, a W truskawkach powleczonych powltokami 7., 8.1 9. byl od-
powiednio mniejszy o 30, 10 i 5%. W przypadku zastosowania powlok pektynowych
nr 1-3 rdznice wyniosty 10, 20 i 8%. Natomiast w probach pokrytych powlokami nr
4-6, sporzadzonymi z roztworéw zawierajacych pektyng niskometylowana i skrobig
ziemniaczang, zanotowano wyzsze wartosci analizowanego wskaznika (rys. 4).
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Wzrost masy s.s. SG [g s.5/g 5.5,.]
Solid gain SG

Rodzaj powtoki
Coating type

Rys. 4. Wplyw rodzaju powtoki na wzrost masy suchej substancji (SG) w odwadnianych osmotycznie
truskawkach. Nr 1, 2, 3 oraz nr 4, 5, 6: powloki sporzadzone z 2, 3 lub 4% roztworéw pektyny
niskometylowanej lub mieszaniny pektyny niskometylowanej i skrobi ziemniaczanej; nr 7: po-
wloka z 0,75% roztworu alginianu sodu; nr 8, 9: powtoki z roztworéw zawierajacych 0,75% al-
ginianu sodu oraz 0,75% lub 2% skrobi ziemniaczanej.

Fig. 4. Influence of the coating type on solid gain (SG) in osmoticaly dehydrated strawberries. No. 1, 2,
3 and no. 4, 5, 6: coatings made of 2, 3 or 4% solutions of low-methyled pectin or mixture of
low-methyled pectin with potato starch; no. 7: a coating made of 0.75% sodium alginate solu-
tion; no. 8, 9: coatings made of solutions containing 0.75% of sodium alginate and 0.75% or
2% of potato starch.

W grupie prob pokrytych roztworami zawierajacymi alginian sodu uzyskano
wyzsze warto$ci stosunku ubytku wody do wzrostu masy suchej substancji niz w pro-
bach niepowleczonych (rys. 5). W tych ostatnich warto§¢ WL/SG wyniosta 4, podczas
gdy w truskawkach pokrytych powlokami 7., 8. i 9. odpowiednio 6, 4, 7 oraz 4, 5.
Roéwniez w przypadku powloki pektynowej nr 2 warto$¢ analizowanego wskaznika
byla istotnie wyzsza niz w truskawkach odwadnianych bez powtok. Najnizsze warto$ci
zanotowano w owocach pokrytych powtokami nr 4-6, sporzadzonymi z roztworéw
mieszanin pektyny i skrobi. Na tej podstawie stwierdzono, ze zastapienie czgsci pekty-
ny lub alginianu skrobig nie daje pozytywnego efektu.

W literaturze znajduje si¢ niewiele informacji na temat odwadniania osmotyczne-
go truskawek. W dostepnych pracach prezentowane sg glownie rezultaty badan od-
wadniania §wiezego surowca. Talens i wsp. [10] stwierdzili, Ze proces wymiany masy
w czasie odwadniania osmotycznego swiezych truskawek przebiega znacznie wolniej
niz w innych owocach np. jabtkach, kiwi, ananasie czy papai. Takie wyniki thumaczo-
no gesto upakowang struktura komorkowa owocoéw oraz matymi przestrzeniami mig-
dzykomérkowymi, w zwiazku z czym proces usuwania wody ograniczat si¢ praktycz-
nie do migdzybtonowej dyfuzji. W mrozonych truskawkach nie zaobserwowano po-
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dobnego efektu [9]. Obrobka wstgpna surowcoéw roslinnych, jak mrozenie czy blan-
szowanie, przed odwadnianiem osmotycznym wplywa istotnie na charakter procesu
oraz jego koncowe efekty, gtownie w wyniku zmian struktury materiatu. Viberg [12]
wykazal, ze im bardziej uszkodzona jest struktura komoérkowa truskawek podczas po-
przedzajacych proceséw, tym wnikanie substancji osmoaktywnej przebiega intensyw-
niej.

Stosunek WL/SG
Ratio WL/SG

Rodzaj powloki
Coating type

Rys. 5. Wplyw rodzaju powloki na stosunek ubytku wody (WL) do wzrostu masy suchej substancji
(SG) w odwadnianych osmotycznie truskawkach. Nr 1, 2, 3 oraz nr 4, 5, 6: powloki sporzadzone
z 2, 3 lub 4% roztwor6w pektyny niskometylowanej lub mieszaniny pektyny niskometylowanej
i skrobi ziemniaczanej; nr 7: powloka z 0,75% roztworu alginianu sodu; nr 8, 9: powtoki z roz-
tworow zawierajacych 0,75% alginianu sodu oraz 0,75% lub 2% skrobi ziemniaczane;.

Fig. 5. Influence of the coating type on the ratio of water loss (WL) to solid gain (SG) in osmoticaly
dehydrated strawberries. No. 1, 2, 3 and no. 4, 5, 6: coatings made of 2, 3 or 4% solutions of
low-methyled pectin or mixture of low-methyled pectin with potato starch; no. 7: a coating made
of 0.75% sodium alginate solution; no. 8, 9: coatings made of solutions containing 0.75% of
sodium alginate and 0.75% or 2% of potato starch.

Mrozenie powoduje glgbokie zmiany wiasciwosci blon komorkowych, ktore traca
selektywnos¢, co w konsekwencji wptywa na warunki wymiany masy. W poczatko-
wym okresie odwadniania nastgpuje rozmrazanie owocow, czemu towarzyszy inten-
sywny ubytek wody, jak réwniez wnikanie substancji osmoaktywnej do powierzch-
niowych warstw komorek. Autorzy we wczesniejszych pracach [9] zaobserwowali, ze
w wyniku odwadniania osmotycznego owocoéw mrozonych uzyskuje sig¢ ponad 3-
krotnie wiekszy stopienh odwodnienia oraz 4-krotnie wigkszy wzrost masy suchej sub-
stancji niz w truskawkach $wiezych odwadnianych w takich samych warunkach.
Zwiekszenie ubytku wody jest efektem pozadanym w przeciwienstwie do nasycania
materialu sacharoza. W zwiazku z tym autorzy podjeli proby ograniczenia wnikania
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substancji osmoaktywnej, stosujac powloki jadalne. Do sporzadzenia p6lprzepuszczal-
nych membran wybrano hydrokoloidy Zelujace w obecnosci jondw wapnia, co pozwo-
lito na szybkie powleczenie materiatu. Autorom zalezato na maksymalnym ogranicze-
niu rozmrozenia owocOw w trakcie operacji poprzedzajacych odwadnianie, a co za
tym idzie wycieku soku komoérkowego.

Powloki z udziatem niskometylowanej pektyny i alginianu sodu byly testowane
przez innych w procesie odwadniania takich surowcow jak jablka, oliwki czy krewetki
[1, 2, 8]. Zastosowanie powlok pozwolito ograniczy¢ wnikanie substancji osmotycznej
do tkanki przy niezmienionym lub wyzszym stopniu odwodnienia. W niniejszych ba-
daniach pozytywne efekty osiagnigto w przypadku powleczenia probek powtokami z
udzialem alginianu sodu. Zaobserwowano réwniez wplyw st¢zenia roztworu powleka-
Jacego na koncowe efekty odwadniania. Im wyzsze stezenie roztworéw powlekaja-
cych, czyli grubsza powtoka, tym gorsze warunki wymiany masy. Rowniez Ishikawa i
Nara [5] stwierdzili wplyw grubos$ci powloki na wymiang masy. Parametr ten regulo-
wali poprzez kilkakrotne (1-10 razy) zanurzanie kostek jabtka kolejno w roztworach
1% chitozanu, 1% kwasu octowego i buforze. Proces odwadniania przebiegat opty-
malnie w probkach powleczonych 7-krotnie, gdzie wzrost masy suchej substancji byt
najmniejszy i wyniost 1 g s.si/ g s.s,. Natomiast w probach powleczonych mniejsza lub
wigksza liczbg warstw wskazniki te byly wyzsze.

Whioski

1. Zastosowane powtoki istotnie wptywaly na wielko$¢ wycieku soku komérkowego
W czasie rozmrazania owocOw, jak rOwnieZ na wzrost masy suchej substancji w
czasie odwadniania osmotycznego z zamrozonych truskawek. Nie wptynely na-
tomiast znaczaco na proces usuwania wody z odwadnianego materiatu.

2. Wraz ze wzrostem stgZenia roztworu blonotwodrczego wzrastata grubo$¢ powtok,
czego konsekwencja bylo zmniejszenie wycieku soku komoérkowego w czasie
rozmrazania w pordéwnaniu z prébami niepokrytymi powltokami.

3. Sposréd przebadanych powlok, zawierajacych alginian sodu, niskometylowana
pektyng lub mieszaniny tych substancji ze skrobia, najkorzystniejsze wlasciwosci
ze wzglegdu na ubytki wody i przyrost masy suchej substancji wykazaly membrany
zawierajace alginian sodu.

4. Otrzymane wyniki wskazuja na celowos$¢ pokrywania owocéw powlokami z roz-
tworow blonotworczych o wyzszym stgzeniu w przypadku dazenia do ogranicze-
nia wycieku soku komoérkowego. Natomiast biorac pod uwage efektywno$¢ pro-
cesu odwadniania osmotycznego, lepsze wyniki osiagnieto stosujac powtoki spo-
rzadzone na bazie roztworéw blonotworczych o nizszym stezeniu.
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THE SIGNIFICANCE OF EDIBLE COATINGS IN THE OSMOTIC DEHYDRATION OF
FROZEN STRAWBERRIES

Summary

The objective of this work was to determine the influence of covering frozen strawberries with semi-

permeable edible coatings on the cell sap leakage from the tissue during thawing and on mass transfer
during osmotic dehydration with special regard to water loss and solid gain.

Nine different coatings were made of low-methyled pectin and sodium alginate used separately or in

combination with potato starch. The osmotic process was held up in 61.5% saccharose solution for 180
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min at 30°C under continuous agitation. In order to determine barrier properties of the coatings the cell sap
loss from fruits after 180 min of thawing in ambient conditions was calculated.

It was found that applying of semi-permeable coatings on the surface of frozen strawberries influenced
significantly cell sap loss during thawing. It had also an impact on the solids incorporated into the tissue
during the osmotic process. In the consequence of increasing the concentration of coating solutions (con-
centrations ranging from 0.75% up to 4%) the thickness of coatings was increasing. Taking into considera-
tion the ratio of water loss to solid gain the best results were achieved for strawberries covered with coat-
ings containing sodium alginate.

Key words: strawberries, osmotic dehydration, barrier properties of edible coatings.



