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STRESZCZENIE

Celem pracy byto zbadanie wptywu obrobki cieplnej na cechy tekstury i jakos$¢ batata, a takze zapropono-
wanie wlasciwego procesu kulinarnego, ktory pozwolitby uzyska¢ akceptowalng przez konsumentow ja-
ko$¢ badanego produktu. Probki bulwy batata poddano czterem roznym procesom kulinarnym: gotowaniu
w 1 1 wody, rozpoczynajac proces od zimnej wody, gotowaniu w 1 1 wody, rozpoczynajgc proces od wrza-
cej wody, obrobce na parze wodnej oraz obrobce metodg sous-vide. Nastepnie wyznaczono parametry tek-
stury: twardos¢, sprezysto$é, kohezyjnos¢ i zujnosé. Dodatkowo probki surowca po obrobee poddano kon-
sumenckiej ocenie sensorycznej — analizowano ich barwg, zapach, konsystencj¢ i smakowitos¢. Zastoso-
wane procesy kulinarne mialy istotny wptyw na zmiany badanych wyznacznikow tekstury batata. Najlep-
szymi wiasciwo$ciami sensorycznymi charakteryzowaty si¢ bulwy batata poddane 60-minutowej obrobce

metoda sous-vide.

Stowa kluczowe: batat, proces kulinarny, sous-vide, tekstura, konsumencka ocena sensoryczna

WSTEP

Batat (Ipomoea batatas [L.] Lam.), zwany row-
niez stodkim ziemniakiem, patatem Iub wilcem
ziemniaczanym jest gatunkiem byliny nalezacej do
rodziny powojowatych. Bulwy dzigki swoim warto-
$ciom odzywczym s3 coraz chgtniej spozywane
W Polsce 1 na $wiecie. Zawieraja one bowiem od
21,51 do 34,36% suchej masy, w tym okoto 1,62%
cukrow, 3,74-8,63% biatka, 0,63—0,94% wlokna
surowego, 0,47—1,03% tluszczu oraz witaminy: By,
B,, PP, C, a takze niewielkie ilosci B-karotenu [Hu-
ang i in. 2004, Rumbaoa i in. 2009, Kays i in. 2018,
Wanjuu i in. 2018].

Przed spozyciem bulwy batata poddawane sg r6z-
nym zabiegom, najcz¢sciej cieplnym, w efekcie kto-
rych wlasciwo$ci sensoryczne i teksturalne bulw
ulegajg zmianom. Réznice w metodach obrobki ter-
micznej wynikaja z rodzaju $rodowiska, przez ktore
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przewodzone jest ciepto, zdolnosci nagrzewania
i sposobu przenoszenia energii cieplnej [Szczesniak
2002, Slaska-Grzywna i Starek 2011, Slaska-
-Grzywna i in. 2013, Konarzewska 2014, Kadam i in.
2015, Mazur i in. 2015].

Obrobka cieplna warzyw zwykle odbywa si¢
w wodzie lub na parze (w temperaturze bliskiej
badz réwnej 100°C) [Wachowicz i Czarniecka-
Skubina 2004]. Inna metodg przygotowywania
potraw jest sous-vide, ktora polega na proézniowym
zapakowaniu produktu zywno$ciowego w folig,
a nastgpnie umieszczeniu go w kapieli wodne;j
o temperaturze ponizej 100°C [Araya i in. 2009,
Baldwin i in. 2012].

Wiekszos¢ prowadzonych badan [Smolen i Sady
2007, Sikora i in. 2009, Wronowska i Zadernowski
2012] ogranicza si¢ do okreslenia sktadu surowcow i
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przetwordéw, w tym zardéwno wartosci odzywczej, jak
1 poziomu zanieczyszczen chemicznych. Nieliczne
prace dotycza wptywu procesu kulinarnego na jakos$¢
warzyw.

Celem podjetych badan byto okreslenie wplywu
obrébki cieplnej na cechy tekstury i jako$¢ senso-
ryczng batata, a takze zaproponowanie wlasciwego
procesu kulinarnego prowadzacego do uzyskania
optymalnej jakos$ci badanego produktu.

MATERIAL | METODY

Material do badan stanowity bulwy batata zaku-
pione w jednym ze sklepéw ze zdrowsg zywnoscig
w Lublinie. Do badan wybrano bulwy bez uszkodzen
mechanicznych, dojrzate i zdrowe.

Bataty zostaty poddane obrobce wstepnej obejmu-
jacej mycie oraz obranie bulw. Nastgpnie krojono je
w plastry o grubosci 1 cm i kalibrownikiem wycina-
no z nich walce o $rednicy i wysokosci rownych 10
mm.

Przygotowane probki poddano czterem réznym
procesom kulinarnym.

1. Gotowanie w 1 1 wody o temperaturze poczat-
kowej 27°C — CW. Reprezentatywne probki (10 szt.)
ogrzewano przez 5, 10, 15, 20 i 30 min.

2. Gotowanie w 1 | wody o temperaturze poczat-
kowej 100°C — BW. Zachowano ustalone wczesniej
ramy czasowe.

3. Obrobka termiczna na parze (w urzadzeniu Si-
IverCrest Monsieur Cuisine Plus) — SW. Zachowano
ustalone wczesniej ramy czasowe.

4. Metoda sous-vide — S-V. W wodzie (w tazni
wodnej bez cyrkulacji mechanicznej) nagrzanej do
80°C obrabiano cieplnie probki surowca przez 5, 10,
15, 20, 30, 40, 50 i 60 min. Prébki zapakowano préoz-
niowo (w worki o grubosci 70 um), uzywajac zgrze-
warki prozniowej firmy Hendi o mocy 0,15 kW. Wy-
tworzona podczas pakowania proznia  wyno-
sita 95%.

Surowe i ogrzewane probki batata zostaty podda-
ne testowi TPA na maszynie wytrzymaloSciowej
firmy Zwick Roell wyposazonej w glowice pomia-
rowg o zakresie pracy do 0,5 kN. Deformacj¢ probek
prowadzono z predkoscia 0,83 mm's~' do osiagniecia
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50% ich pierwotnej wysokosci. Eksperyment prze-
prowadzono 10-krotnie.

Na podstawie uzyskanych danych w uktadzie
dwoch wspotrzednych sita — odksztalcenie wyzna-
czono nastepujace parametry tekstury:

— twardo$¢ (N), czyli maksymalng sit¢ podczas
pierwszego cyklu Sciskania;

— sprezystos¢ (—), ktora charakteryzuje stopien
odzyskiwania ksztaltu;

— kohezyjnos¢ (-), charakteryzujaca sily wigzan
wewnetrznych utrzymujacych produkt w catosci;

— zujnos¢ (N), ktora jest miarg sity wymaganej do
przezucia kesa pokarmu do takiego stopnia, aby byt
gotowy do potkniecia; definiowana jest jako iloczyn
twardosci, kohezyjnosci 1 sprezystosci.

Probki batata poddano rowniez konsumenckiej
analizie sensorycznej (smak, zapach, barwa, konsy-
stencja). Zespolowi oceniajgcemu przedstawiono
odpowiednio przygotowang karte oceny produktu, za
pomoca ktorej w skali pieciopunktowej (1 — jakos¢
dyskwalifikujaca, 5 — jako$¢ bardzo dobra) ocenit
intensywno$¢ badanych cech. Nastepnie przeprowa-
dzono ocene hedoniczng (metoda akceptacji), ktora
miata na celu okreslenie reakcji konsumentéw na
badany produkt. Zastosowano 5-stopniowa skale
hedoniczng opisujaca poszczegolne stopnie w katego-
riach lubienia [Barytko-Pikielna i Matuszewska
2009].

Uzyskane wyniki pomiaru opracowano statystycz-
nie za pomocg programu StatSoft — Statistica 8.0.
Podzialu na grupy jednorodne dokonano za pomoca
wieloczynnikowej analizy wariancji (ANOVA). Istot-
nos$¢ réznic migdzy $rednimi okreslano, stosujac test
Tukeya przy poziomie istotnosci o= 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Batat niepoddany obrobce cieplnej (proba kon-
trolna) charakteryzowal si¢ nastepujagcymi warto-
Sciami parametrow tekstury: twardos¢ — 219,20 N;
sprezysto$¢ — 0,68; kohezyjnos¢ — 14,83, zujnos¢ —
0,10 N.

Wplyw czasu trwania i rodzaju obrobki cieplnej
na wlasciwosci teksturalne batata wraz z wynikami
analizy statystycznej zawarto w tabeli 1.

https://czasopisma.up.lublin.pl/index.php/aspta
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Najwicksza twardoscig charakteryzowal si¢ batat
ogrzewany metodg sous-vide przez 5 min. Niezaleznie
od zastosowanej metody warto$¢ badanej cechy malata
wraz z wydhuzaniem obrobki cieplnej. Nalezy zauwa-
zy¢, ze produkt ogrzewany metodg sous-vide przez 60
min byt twardszy niz material gotowany we wrzacej
wodzie oraz na parze wodnej przez 5 min. Najprawdo-
podobniej worek préozniowy, w ktory byty zapakowa-
ne probki batata, ograniczatl ubytek wody z surowca,
dzigki temu produkt zachowywal swoja twardosc.
Dodatkowo nizsza temperatura tej obrobki nie miata
destruktywnego wptywu na strukture tkanek surowca.
Tkanka bulw batata po obrobce W niskiej temperaturze
(70°C) w celu aktywacji p-amylazy i rozbicia skrobi
przyjmuje charakterystyczng twardg, kruchg teksture i
nie wykazuje rozdziatlu komorek, ktory wystepuje na
przyktad podczas gotowania ziemniaka. Podobne wa-
runki obrobki cieplnej zwigkszajg jedrnos¢ w innych
ro$linach, aktywujac esteraze metylowa pektyny, ktdra
deestryfikuje pektynowe polisacharydy ichroni je
przed depolimeryzacja termiczng [Moledina i in. 1981,
Binner i in. 2000, Lee i in. 2012].

W przypadku gotowania w wodzie (CW) i obrobki
na parze (SW) statystycznie istotne roznice
w twardos$ci obserwowano juz na poczatku procesow
mi¢gdzy probami poddanymi obrobce przez 5
1 10 min. W przypadku prob, ktérych ogrzewanie roz-
poczeto we wrzacej wodzie (BW), nie stwierdzono
wptywu dlugosci procesu na ten parametr tekstury.
Srednie wartosci twardosci batata roznily sie istotnie w
zaleznosci od procesu (CW, BW, SW) tylko w przy-
padku surowca ogrzewanego przez 5 min.

Zaobserwowano, ze $rednie wartosci sprezystosci
batata gotowanego w wodzie o temperaturze poczat-
kowej 27°C oraz na parze poczatkowo wzrastaly,
jednak  po  wydluzeniu  czasu  ogrzewania
z 10 do 15 min wartoéci badanej cechy zmalaly.
W wyniku dalszej obrobki cieplnej sprezystos§é
zmniejszata si¢ coraz bardziej. Odmienny trend
zmian badanej cechy zaobserwowano, ogrzewajac
batata metodg sous-vide. Wartosci sprezystoSci
zwickszaly si¢ az do wydhuzenia obrobki cieplnej do
50 min, natomiast po kolejnych 10 min nieznacznie
si¢ zmniejszyly. Zmiany warto$ci tego parametru
moga wynika¢ z niejednorodnej struktury bulw bata-
ta, a takze z braku systemu cyrkulacji wody we-

https://czasopisma.up.lublin.pl/index.php/aspta

wnatrz zbiornika (faznia wodna), co zapewnialoby
rownomierny rozklad temperatury w calej objgtosci
oraz jej wysoka stabilizacje nawet po dluzszej obrob-
ce metoda sous-vide.

Statystycznie istotny wplyw czasu trwania procesu
na sprezystos¢ bulw batatow stwierdzono tylko
W ogrzewaniu sous-vide. Rodzaj zastosowanego pro-
cesu cieplnego (CW, BW, SW) byt czynnikiem rézni-
cuyjagcym ten parametr tylko w przypadku 10-
i 15-minutowej obrobki.

Srednie warto$ci kohezyjnosci produktu wynosity
od 0,05 do 0,19. W przypadku batata gotowanego w
wodzie oraz ogrzewanego na parze zaobserwowano
tendencje rosngcg wartosci tego parametru Wraz
z wydtuzaniem czasu obrobki cieplnej. Produkt
ogrzewany metodg sous-vide (od 5 do 30 min) charak-
teryzowal si¢ tym mniejsza kohezyjnoscia, im diuzej
byt poddawany obrobce cieplnej.

Wplyw czasu ogrzewania na kohezyjno$¢ bulw ba-
tata odnotowano w kazdej zastosowanej obrdbce.
Natomiast rodzaj zastosowanego procesu kulinarnego
byt czynnikiem réznicujacym ten parametr tekstury
tylko w jednym przypadku. Odnotowano statystycznie
istotne r6znice w warto$ciach kohezyjnosci dla prob
gotowanych w wodzie (CW) i na parze (SW) przez
30 min.

Srednie warto$ci zujnosci batata gotowanego
w wodzie generalnie malaty wraz z wydluzaniem
czasu obrobki cieplnej. Najwicksze zmiany badanej
cechy zaobserwowano w produkcie gotowanym
w wodzie o temperaturze poczatkowej 27°C oraz me-
todg sous-vide przez 5 i 10 min. Zujno$¢ batata ogrze-
wanego metodg sous-vide byta zdecydowanie wicksza
niz po zastosowaniu pozostatych metod.

Statystycznie istotny wptyw czasu trwania procesu
na zujno$¢ badanych prob stwierdzono w przypadku
gotowania w wodzie (CW) i obrobki sous-vide. Ro-
dzaj zastosowanego procesu (CW, BW, SW) nie miat
wigkszego wplywu na ten parametr (statystycznie
istotne rdznice w wartosciach tego parametru odnoto-
wano tylko po 5 min obrobki).

W ramach przeprowadzonej oceny sensorycznej
zbadano barwe, zapach, konsystencje, smakowitos¢
i 0ogolna ocen¢ w skali hedonicznej produktu ogrze-
wanego réoznymi metodami oraz proby kontrolnej
(rys. 1-4).
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Tabela 1. Warto$ci parametrow tekstury bulw batata poddanych obrobce cieplnej
Table 1. Values of texture parameters of heated sweet patato tubers

Czas obrobki

Parametry tekstury/ Texture parametres

Rodzaj obrobki cieplnej

Type of culinary process  Heating time (min) twardo$é sprezystosé kohezyjnosé zujnosé
hardness (N) springiness (—)  cohesiveness (—)  chewiness (N)
5 100,90° 0,47"8 0,08"EC 3,348
10 10,365 0,70"8C 0,11B¢E 0,69"
CW 15 6,55"8 0,688 0,15CPFF 0,82%
20 3,314 0,668 0,155F¢ 0,46"
30 2,947 0,58"8 0,196 0,324
5 5,407B 0,837BC¢ 0,08"B 0,29%
10 2,38 0,6978 0,11BCPE 1,194
BW 15 0,914 0,274 0,16 0,044
20 1,53* 0,424 0,15PFF 0,074
30 1,344 0,45"8 0,155F¢ 0,074
5 18,74° 0,80"BC 0,05% 0,83%
10 6,99°8 1,27° 0,08°B¢ 0,65
SW 15 5,08"8 1,028¢ 0,108¢P 0,49"
20 2,817 0,707B¢ 0,12BCDEF 0,234
30 2,417 0,4978 0,12BCDEF 0,144
5 168,6¢ 0,42 0,12¢ 8,17¢
10 125,56% 0,48% 0,09 5,45°
15 098,98 0,48%¢ 0,08 3,82
Y 20 86,16™ 0,53** 0,072% 3,29%
30 66,40% 0,51%¢ 0,076%® 2,06
40 35,74 0,52%¢ 0,048° 0,89
50 27,92 0,74° 0,056% 1,19
60 27,742 0,70 0,056 2,06

A,

between mean values, time and process CW, BW, SW (p <0.05)

abc

values in the S-V process (p < 0.05)

Na rysunku 1 zaprezentowano wyniki oceny or-
ganoleptycznej batata, ktdérego ogrzewanie rozpocze-
to w zimnej wodzie, w r6znym czasie. Wedtug ankie-
towanych proba kontrolna wyrdzniata si¢ najmniej
wyczuwalnym, charakterystycznym dla produktu
zapachem. Badang ceche najlepiej oceniono dla
probki poddanej obrobce cieplnej przez 15 do
20 min. Jednak im dtuzszy byt czas ogrzewania, tym
barwa produktu stawata si¢ mniej wyrazna i atrakcyj-
na. Najbardziej pozadang konsystencja cechowaly si¢
probki poddane 5- i 10-minutowej obrdbee cieplne;j.
Zdaniem oceniajacych wydtuzanie czasu ogrzewania
negatywnie wplywalo na smakowito$¢ produktu.
Ocena ogdlna w skali hedonicznej rowniez byta gor-
sza dla materialu po dhuzszej obrébce, ktoérg rozpo-
czeto w zimnej wodzie.

26

BC _ statystycznie istotne réznice miedzy wartosciami $rednimi, czas i proces CW, BW, SW (p < 0,05)/ statistically significant differences

— statystycznie istotne réznice miedzy warto$ciami $rednimi w procesie S-V (p < 0,05)/ statistically significant differences between mean

Zdaniem oceniajacych najbardziej intensywnym
i przyjemnym zapachem charakteryzowat si¢ produkt
po 10 min ogrzewania wrzucony do wrzacej wody,
natomiast najmniej wyczuwany zapach miat materiat,
ktory nie zostal poddany obrobee cieplnej (rys. 2).
Barwa proby kontrolnej oraz produktu ogrzewanego
przez 15 min zostata najlepiej oceniona, za§ najmniej
atrakcyjng barwg odznaczal si¢ materiat poddany
obrébce cieplej przez 30 min. Konsystencja nie
zmienila si¢ pod wplywem ogrzewania. Najlepiej
oceniong przez konsumentéw smakowito$cig odzna-
czaly si¢ proby poddane obrdbee cieplnej przez 10,
15 i 20 min, najgorzej natomiast produkt ogrzewany
przez 30 min. W ogdélnej skali hedonicznej wszystkie
préby batata zostaty uznane jako umiarkowanie po-
zadane.

https://czasopisma.up.lublin.pl/index.php/aspta
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Rys. 1. Wyniki oceny organoleptycznej batata, ktorego ogrzewanie rozpoczeto w zimnej wodzie, w réznym czasie
Fig. 1. Results of the organoleptic evaluation of heated sweet potato for process beginning in cold water at different time

préba
kontrolna
5

10 minut
= === Konsystecja

——— Smakowitosé

Ocena w skali
hedonicznej

Rys. 2. Wyniki oceny organoleptycznej batata, ktorego ogrzewanie rozpoczeto we wrzacej wodzie, w roznym czasie
Fig. 2. Results of organoleptic evaluation of heated sweet potato for process beginning in boiling water at different time

Na rysunku 3 przedstawiono wplyw czasow
ogrzewania w parze wodnej na wlasciwosci organo-
leptyczne batata. Materiat niepoddany obrobce ciepl-
nej charakteryzowal si¢ najmniej intensywnym zapa-
chem. Uznano natomiast, ze najkorzystniejszym
aromatem cechowal si¢ produkt ogrzewany w parze

https://czasopisma.up.lublin.pl/index.php/aspta

wodnej przez 10 min. Pozytywny wplyw czasu ob-
robki cieplnej zaobserwowano takze w przypadku
smakowito$ci produktu (10 i 15 min). Barwe i konsy-
stencj¢ produktu oceniono najlepiej po 15 min
ogrzewania (w ogoélnej skali hedonicznej proby te
zostaty uznane jako pozadane).
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Rys. 3. Wyniki oceny organoleptycznej batata ogrzewanego w parze wodnej w réznym czasie
Fig. 3. Results of organoleptic evaluation of steamed sweet potato at different time

préba
kontrolna
5

> 30 minut

= === Konsystecja
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Rys. 4. Wyniki oceny organoleptycznej batata ogrzewanego metodg sous-vide w réznym czasie
Fig. 4. Results of organoleptic evaluation of sweet potato heated by sous-vide method at different time

Obrobka cieplna metoda sous-vide miata korzyst-
ny wpltyw na zapach batata, ktory wedtug konsumen-
tow byt najbardziej atrakcyjny po 30 min obrobki
(rys. 4). Uznano, ze po tym czasie batat miat réwniez
najbardziej atrakcyjng barwe. Konsystencje probek
batata konsumenci ocenili najlepiej po dluzszym
czasie ogrzewania. Za najbardziej smaczny uznano
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produkt poddany obrobce metoda sous-vide przez 60
min. W ogdlnej skali hedonicznej proby te zostaty
uznane jako bardzo pozadane.

Niekorzystne zjawisko ciemnienia warzyw zwia-
zane jest gltownie z aktywno$cia wystepujacych w
nich enzyméw, ale rowniez z réznymi reakcjami
chemicznymi zachodzacymi podczas obrobki kuli-

https://czasopisma.up.lublin.pl/index.php/aspta
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narnej. Ziemniaki po ugotowaniu nie zmienig juz
swojej barwy, poniewaz wysoka temperatura inakty-
wuje enzymy [Wang-Pruski i Nowak 2004]. Batat
obrabiany w odpowiednio wyzszych temperaturach
rébwniez zachowal atrakcyjng barwe. Zamknigcie
prébek surowca w hermetycznym opakowaniu ogra-
niczyto utrate wody, przez co pozostaly soczyste.
Trwale i szczelne opakowanie uniemozliwito réwniez
strat¢ sktadnikow lotnych i zwigzkdéw rozpuszezal-
nych, takich jak chlorek sodowy, aminokwasy, kwasy
organiczne, co w rezultacie przyczynilo si¢ do lep-
szego zachowania smaku, aromatu i tekstury gotowe-
go produktu.

Podobne wyniki uzyskali Iborra-Bernad i in.
[2013], poddajac obrobce sous-vide zielone straki
fasoli, ktore odznaczaty si¢ najwigkszg pozadalno$cig
w ocenie konsumenckiej ze wzgledu na teksturg po-
strzegang w ustach oraz smak.

Wyniki oceny sensorycznej przeprowadzone
przez Werlein [1998] rowniez wskazuja, ze marchew
przygotowana metoda sous-vide uzyskata maksymal-
ne wyniki dla kryteriow zapachu i smaku. Twardos¢
(mierzona prasg Kramera) przygotowanych tg metoda
marchewek zwiekszyta sie 0 27% po przechowywa-
niu w lodowce od 3 do 7 dni.

Czas trwania obrobki sous-vide nie wptyngt na
kolor marchwi w badaniach przeprowadzonych przez
Tanseya i in. [2010].

Zmiany wartosci parametrow teksturalnych pod
wplywem obrobki cieplnej stwierdzili Iborra-Bernad
i in. [2013], ktorzy zaobserwowali spadek jedrnosci
fasolki szparagowej wraz ze wzrostem temperatury
i wydtuzeniem procesu cieplnego. Obrobka metoda
sous-vide przez 20—50 min spowodowata zmniejsze-
nie jedrno$ci produktu §rednio o 69% w 90°C i $red-
nio 0 32% w 80°C. Réznice w wartosciach tej cechy
byly najprawdopodobniej spowodowane brakiem
réwnomiernej cyrkulacji wody w urzadzeniu sous-
-vide i odmiennymi parametrami obrobki (czas, tem-
peratura).

Obrobka zar6wno w parze wodnej, jak i metoda
sous-vide skutkowala zmniejszeniem sity potrzebnej
do pokrojenia marchwi, co wskazywato roéwniez na
zmniejszenie jej jedrnosci [Rinaldi in. 2013].
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WNIOSKI

1. Rodzaj zastosowanego procesu kulinarnego i
czas jego trwania ma istotny wpltyw na zmiany wy-
znacznikow tekstury (twardos¢, sprezystosc, kohe-
zyjno$¢ i zujnosc) bulw batata.

2. Wydluzanie kazdego z zastosowanych proce-
sow cieplnych wptywa na zmniejszenie twardosci i
zujnosci badanego surowca.

3. Kohezyjnoé¢ batata w miar¢ wydtuzania ob-
robki cieplnej rozpoczgtej w zimnej 1 wrzacej wodzie
oraz obrobki parg wodng zwigksza si¢, natomiast w
przypadku zastosowania techniki sous-vide zmniej-
sza sie¢.

4. Czas trwania obrobki cieplnej bulw batata nie
wplywa istotnie na warto$¢ sprezystosci z wyjatkiem
obrobki technika sous-vide, gdzie warto$¢ parametru
nieznacznie sie zwieksza.

5. Przeprowadzona konsumencka ocena senso-
ryczna batata wykazata, iz najbardziej cenione wia-
sciwosci posiadat batat poddany 60-minutowej ob-
robce metoda sous-vide. Warunki panujgce podczas
tej obrobki (pakowanie prézniowe surowca, niska
temperatura procesu) pozwalaja na zmniejszenie
zmian struktury, co w konsekwencji pozwala na uzy-
skanie produktow o wysokiej jako$ci sensoryczne;j.

6. Batat poddany 60-minutowej obrébce technika
sous-vide cechowal si¢ $rednimi warto§ciami po-
szczegolnych  parametréw  tekstury:  twardo$cig
27,74 N, sprezystoscia 0,69, kohezyjnoscia 0,056
oraz zujnos$cia 1,08 N.
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TEXTURAL PARAMETERS AND SENSORY EVALUATION OF SWEET POTATO TUBERS SHAPE
BY THE CULINARY PROCESS

ABSTRACT

The aim of the work was to investigate the influence of heat treatment on texture properties and quality of
sweet potato, as well as to propose an appropriate culinary process which would allow to obtain the quality
of the tested product acceptable by consumers. Samples of sweet potato tubers were subjected to four dif-
ferent culinary processes: boiling in 1 | of water, starting the process from cold water, boiling in 1 | of wa-
ter, starting the process from boiling water, steam treatment and sous-vide treatment. Then the texture pa-
rameters were determined: hardness, springiness, cohesiveness and chewiness. In addition, after processing
the samples were subjected to a consumer sensory evaluation which analyzed their color, odor, consistency
and tastiness. The culinary processes significantly influenced the changes of sweet potato texture parame-
ters. Sweet potato tubers subjected to 60 minutes sous-vide treatment were characterized by the best senso-
ry properties.

Key words: sweet potato, culinary process, sous-vide, texture, consumer sensory evaluation
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