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WYBRANE TECHNIKI ZAMRAZANIA A ZAWARTOSC
OLEJKOW ETERYCZNYCH W NIEKTORYCH
WARZYWACH PRZYPRAWOWYCH

Dariusz Goral, Franciszek Kluza
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczace ksztaltowania sig zawarto-
Sci olejkoéw eterycznych czosnku, chrzanu, pora, cebuli i selera naciowego poddawanych
zamrazaniu dwiema zréznicowanymi technikami i rozmrazaniu w warunkach konwekcji
swobodnej w powietrzu. Ogdlna zawartos¢ olejkéw eterycznych oznaczano przy uzyciu
aparatu Derynga, metoda II. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono ubytek
olejkéw w zamrazanym czosnku, a ich przyrost w zamrazanym chrzanie, w stosunku do
surowca niepoddanego obrobee. W przypadku zamrazania cebuli, pora i selera naciowego
nie odnotowano istotnych zmian w poziomie olejkéw zawartych w tych warzywach.

Stowa kluczowe: olejki eteryczne, zamrazanie, przyprawy

WSTEP

Rosliny przyprawowe sa wykorzystywane w szerokim zakresie, a ich charaktery-
styczne zapachy sa zwiazane z obecnoscia lotnych olejkdéw eterycznych. Olejki te moga
wystepowaé w roéznych czgsciach rosliny, czesto gromadza si¢ w todygach, lisciach,
kwiatach i nasionach. W zasadzie prawie kazda grupg zwiazkow organicznych mozna
spotka¢ wsrod substancji zapachowych. Olejki eteryczne sa zlozona mieszaning weglo-
wodorow, alkoholi, aldehydoéw, ketonéw nalezacych do szerokiej grupy zwiazkow
zwanych terpenoidami. Waznym zrédlem zapachu w zywnosci pobudzajacym trawienie
sa przyprawy i ziota bogate w lotne olejki eteryczne [Pijanowski i in. 1997].

Zawartosc¢ olejkow eterycznych w §wiezych lisciach lub owocach roélin nie przekra-
cza zwykle kilku procent. Podczas utrwalania takich surowcoéw zawarte w nich substan-
cje stanowiace sktadniki zapachowe ulegaja r6znym przemianom, co powoduje zmniej-
szenie ich zawarto$ci w materiale.

Zamrazanie jest jednym z najpowszechniej stosowanych sposobdw utrwalania zyw-
nosci, dzigki ktéremu wydluza si¢ czas przechowywania produktéw bez wzgledu na ich
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sezonowo$¢ 1 podaz. Wiele produktow wymaga zastosowania indywidualnego trakto-
wania podczas obrobki chtodniczej [Person 1967, Soto i Borquez 2001]. Surowiec nie-
odpowiednio potraktowany w takich procesach moze straci¢ na wartosci odzywczej,
a nawet powodowac niekorzystne lub niebezpieczne dla zdrowia zmiany w organizmie.
Dlatego tez odpowiednio prowadzone zamrazanie ma decydujacy wplyw na jakosé¢
i atrakcyjnos¢ produktu [Jeremiach 1996].

Wybér metody zamrazania, jakiemu poddawany jest surowiec, skutkuje wielkoscia
jego uszkodzen strukturalnych wptywajacych z kolei na wyciek rozmrazalniczy i na
inne straty, wsrdd ktorych jest zmniejszenie zawartosci substancji lotnych [Paulsen
1977, Goral i Kluza 2005]. Celem pracy bylo stwierdzenie, jaki wptyw wywiera obrob-
ka zamrazalnicza na zawarto$¢ olejkow eterycznych w warzywach przyprawowych.

MATERIALY I METODY

Badaniom poddano: czosnek odmiany Harna$, chrzan, seler naciowy odmiany He-
lios, cebule odmiany Wolska i por odmiany Astor. Surowiec nie wykazywat uszkodzen
i zmian chorobowych. Zabki z cebul podziemnych czosnku miaty zblizong wielko$¢
przy $redniej grubosci rownej 14,5 mm. Produkt poddano zabiegowi usunigcia tusek,
oczyszczono go w strumieniu wody, po czym nadmiar wody odsaczono na bibule. Ko-
rzen chrzanu oczyszczono w strumieniu letniej wody, usunigto okrywe i po odsaczeniu,
pocigto na plastry o grubosci 15 mm. Z cebuli usunigto tuski i tak przygotowany suro-
wiec umyto w strumieniu letniej wody. Do zamrazania uzyto cate glowki o $redniej
$rednicy 48 mm i masie 32,4 g. Por poddano oczyszczeniu w strumienu letniej wody,
a nastepnie pokrojono w plastry o grubosci 15 mm i $redniej masie 1,4 g. Lodygi selera
naciowego oczyszczono w strumieniu letniej wody, przed procesem zamrazania pokro-

jono w plastry o grubosci 15 mm.
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Rys. 1. Schemat zamrazania surowca technika odwrdconej fluidyzacji (A — produkt, B — dno
komory roboczej, C — dysze, D — komora sprezonego powietrza) [Goral i Kluza 2006]

Fig. 2. Scheme of the raw material impingement fluidization freezing (A — product, B — belt,
C —nozzles, D — compressed air chamber)

Acta Sci. Pol.



Wybrane techniki zamrazania a zawartosc¢ olejkow eterycznych w niektorych warzywach... 5

Tak przygotowane surowce poddawano zamrazaniu w powietrzu dwiema metodami:
w warunkach konwekcji swobodnej w zamrazarce skrzyniowej (Whirpool typ AFG
543-C/H) w temperaturze §rodowiska -30°C oraz w warunkach konwekcji wymuszonej
w urzadzeniu laboratoryjnym do zamrazania metoda odwréoconej fluidyzacji (rys. 1)
w temperaturze -20°C, (predkos¢ przeptywu powietrza 30 m/s). Masa jednorazowo
zamrazanej proby wynosita 0,5 kg.

Zamrazanie prowadzono do momentu uzyskania temperatury -10°C w centrum ter-
micznym produktu. Rozmrazanie wykonywano bezposrednio po zamrozeniu prob,
utrzymujac §rednig warto$¢ temperatury powietrza 17°C. Przed oznaczeniem olejkow
eterycznych ogdtem rozdrabniano po 20 g z kazdej proby surowca. Badania zawarto$ci
olejkow eterycznych przeprowadzono przy uzyciu aparatu Derynga, metoda II [Iwinska
1974] (rys. 2).

Rys. 2. Urzadzenie pomiarowe — aparat Derynga
Fig. 2. Measuring device — Deryng’s apparatus

Rozdrobniony produkt wprowadzany byt do kolby aparatu, nastgpnie do kolby wle-
wano 250 cm® wody destylowanej. Do kolby z woda i badanym surowcem za pomoca
pipety dodawano m-ksylen. Podgrzewanie kolby odbywato si¢ za pomoca laboratoryj-
nego plaszcza grzewczego typ W 2-500 o mocy 310 W, a czas prowadzenia destylacji
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liczono od chwili uzyskania pierwszych kropli destylatu. Czas trwania pomiaru wynosit
30 min. Po zakonczeniu destylacji olejek sprowadzono na mikroskalg i po 10 min od-
czytywano jego objetos¢ i przeliczano zawarto$¢ olejkow na 100 g produktu. Kazde
doswiadczenie powtarzano 5 razy i do dalszej analizy przyjmowano warto$¢ $rednia.
Nastepnie obliczano zmiang zawartosci olejkow w zamrozonym produkcie w stosunku
do zawartos$ci olejkow w probie surowe;.

WYNIKI

Zmiany zawartosci olejkow eterycznych, jakie zaszty w czosnku podczas zamraza-
nia, przedstawiono na rysunku 3. W przypadku obu metod zamrazania wystgpuja straty
olejkow eterycznych w materiale.
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Rys. 3. Zmiana ogodlnej zawartosci olejkow eterycznych w czosnku w zaleznoséci od techniki
zamrazania: A — odwrocona fluidyzacja, B — zamrazarka szafkowa

Fig. 3. Change of the general content of etheric oils in the garlic depending on the freezing
method: A —impingement fluidization, B — cabinet freezer

Najwigksze straty odnotowano w probach zamrazanych metoda odwroconej fluidy-
zacji. Proby zamrazane w zamrazarce w warunkach konwekcji swobodnej charaktery-
zowaly si¢ nieco mniejszymi stratami olejkow.

Badajac zmiany zawartos$ci olejkow eterycznych w chrzanie stwierdzono, ze zawarto$¢
olejkow eterycznych wyekstrahowana po zamrazaniu byla wigksza niz w przypadku
proby chrzanu §wiezego (rys. 4).
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Rys. 4. Zmiana zawartosci olejkow eterycznych w chrzanie zaleznosci od sposobu zamrazania:
A — odwrodcona fluidyzacja, B — zamrazarka szatkowa

Fig. 4. Change of the content of etheric oils in the horseradish depending on the freezing method:
A — impingement fluidization, B — cabinet freezer

Najwigksza zawartos¢ olejkéw uzyskano w przypadku surowca zamrozonego w wa-
runkach konwekcji swobodnej w zamrazarce szatkowej. Proby zamrazane metoda od-
wroconej fluidyzacji cechowaly si¢ nizsza zmiang zawartosci olejkéw eterycznych.
Zwigkszenie zawartosci olejkow eterycznych moglo by¢ spowodowane tym, iz podczas
zamrazania chrzanu nastapilo zniszczenie struktury tkankowej, przez co tatwiej byto
przeprowadzi¢ ekstrakcje.

W przypadku selera naciowego, pora i cebuli nie stwierdzono istotnych statystycz-
nie r6znic zawartosci olejkow eterycznych w surowcu §wiezym i po obrdbce.

PODSUMOWANIE

Zasadnicza zaleta warzyw przyprawowych jest nadawanie zapachu i smaku przygo-
towywanym potrawom. Dlatego tez wazne jest, aby obrobka zamrazalnicza nie powo-
dowata zmian zawarto$ci w warzywach substancji zapachowych, jakimi sg olejki ete-
ryczne. Przeprowadzone doswiadczenia nie daly podstaw do jednoznacznego okreslenia
wplywu badanych metod zamrazania na ksztattowanie si¢ zawartosci olejkow eterycz-
nych w badanych warzywach. Zmiana zawartosci tych olejkow byla w zasadzie nieza-
lezna od warunkéw prowadzenia zamrazania. Na podstawie uzyskanych wynikow nale-
zy stwierdzi€, ze byla raczej charakterystyczna dla rodzaju surowca.
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CHOSEN FREEZING TECHNIQUES AND ETHERIC OILS CONTENT
IN SOME SEASONING VEGETABLES

Abstract. The investigation on etheric oils content in garlic, horseradish, leek, onion and
celery were presented. The seasoning vegetables were frozen using two diversified tech-
niques and thawed in air at conditions of natural convection. General contents of etheric
oils were assessed with Deryng’s apparatus by the II method. As a result the depletion of
oils content in the frozen garlic and its increasing in the frozen horseradish was stated,
with respect to the not-treated raw material. In the case of frozen onion, leek and the cel-
ery the changes in the level of oils contained were not significant.

Key words: ctheric oils, freezing, seasoning vegetables

Zaakceptowano do druku — Accepted for print: 17.10.2008

Acta Sci. Pol.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (None)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (ISO Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Perceptual
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 2.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 2.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org?)
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /ENU (Versita Adobe Distiller Settings for Adobe Acrobat v6)
    /POL (Versita Adobe Distiller Settings for Adobe Acrobat v6)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [2834.646 2834.646]
>> setpagedevice


