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MARZENA TOMASZEWSKA, ANDRZEJ NERYNG

WPLYW SRODOWISKA OBROBKI CIEPLNEJ ORAZ WARUNKOW
PRZECHOWYWANIA NA BARWE GOTOWYCH PRODUKTOW
ZIEMNIACZANYCH PRZYGOTOWANYCH WEDLUG
TECHNOLOGII GWALTOWNEGO SCHLADZANIA

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie wptywu §rodowiska obrobki cieplnej (para wodna pod normalnym badz
zwigkszonym ci$nieniem, woda) oraz czasu przechowywania na barwe produktow przygotowanych tech-
nologia gwattownego schtadzania (cook-chill). Badany materiat stanowity produkty typu convenience
food, tj. pyzy ziemniaczane bez wypelnienia (produkt jednorodny) oraz pyzy ziemniaczane z wypehie-
niem serowym (produkt dwusktadnikowy).

Zmiany barwy badanych produktow analizowano dwoma metodami sensorycznymi: metoda
5-punktowaq oraz skali liniowej. Instrumentalng oceng barwy (parametry L*, a*, b*) wykonano przy uzy-
ciu kolorymetru Minolta CR-310.

Wyniki oceny sensorycznej wykazaly, niezaleznie od zastosowanej metody, ze Srodowisko obrobki
cieplnej nie roznicuje barwy badanych produktow jednorodnych i dwusktadnikowych. Stwierdzono, ze
jedynie instrumentalna metoda pomiaru barwy pozwolita na wykazanie, ze wariant obrobki cieplne;j,
zastosowany przed gwaltownym schlodzeniem, wptynat na zmiang barwy badanych produktow. Produkty
gotowane w $rodowisku wodnym cechowatly si¢ w czasie przechowywania mniejsza szybkoscia reakcji
nieenzymatycznego ciemnienia w poréwnaniu z probami przygotowanymi w §rodowisku pary wodne;.

Stowa kluczowe: zywno$¢ wygodna, pyzy ziemniaczane, technologia gwattownego schiadzania, barwa
w systemie L* a* b*

Wprowadzenie

Znaczace zmiany stylu zycia wspotczesnego konsumenta, przy jednoczesnym
wzroscie jego Swiadomosci zdrowotnej i zywieniowej, przyczynity si¢ do zwiekszenia
wymagan stawianych producentom zywnosci. Che¢ zaspokojenia wszystkich oczeki-
wan konsumenta, tj. §wiezego wygladu — jak najmniej zmienionego w stosunku do
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surowca wyjsciowego, wysokiej jakosci 1 wartosci odzywczej, bezpieczenstwa mikro-
biologicznego, tatwosci przygotowania, a takze stosunkowo niskiej ceny, stanowia dla
producentdéw bodziec do poszukiwania nowych sposobow przetwarzania i utrwalania
Zywnosci.

Zainteresowanie producentdw zywnosci wzbudzaja zintegrowane techniki utrwa-
lania zywnosci, w ktorych wykorzystuje si¢ jednoczes$nie, w okreslonej kolejnosci,
kilka czynnikéw utrwalajacych (,,hurdle technology”). Do takich technik nalezy tech-
nologia gwattownego schiadzania (cook-chill), polegajaca na peinej obrobce cieplnej
zywnosci, nastgpnie jej gwaltownym schtodzeniu i przechowywaniu, maksymalnie
przez okres do 5 dni, w kontrolowanych warunkach chtodniczych (temp. 0-3°C).

Jako$¢ gotowej zywnosci jest zalezna od wielu czynnikow, w tym od warunkoéw
obrobki cieplnej. W trakcie ogrzewania surowcow i potproduktow zachodzi wiele
zmian, ktore zaleza nie tylko od rodzaju zywnosci, ale réwniez od metody ogrzewania.
Propagowana jest zwlaszcza metoda obrobki cieplnej w srodowisku pary wodnej. Pod-
kresla si¢ wyzszos$¢ procesu gotowania w parze wodnej nad tradycyjnym gotowaniem
w wodzie, gltdwnie ze wzgledu na mniejsze wylugowanie sktadnikow odzywczych,
m.in. witamin i zwiazkoéw mineralnych.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu srodowiska obrobki cieplnej (para wodna
pod normalnym cisnieniem badz zwigkszonym cisnieniem, woda) oraz czasu przecho-
wywania na barwg produktow przygotowanych technologia gwaltownego schladzania.
Zakres pracy obejmowatl takze porownanie zmian barwy badanych produktéw w za-
leznosci od zastosowanej technologii: gwattownego schtadzania i tradycyjne;.

W pracy ograniczono si¢ do analizy zmian barwy badanych produktéw, pomijajac
inne wyrozniki sensoryczne, poniewaz barwa jest najwczesniej odbieranym przez kon-
sumenta wskaznikiem jakos$ci produktow spozywczych.

Material i metody badan

Badany materiat stanowity produkty garmazeryjne typu convenience food tj. pyzy
ziemniaczane bez wypehienia (produkt jednorodny) oraz pyzy ziemniaczane z wypet-
nieniem serowym (produkt dwusktadnikowy zlozony z jednorodnej osnowy i jedno-
rodnego wypetnienia). Badane wyroby modelowe wyprodukowano w warunkach labo-
ratoryjnych z wykorzystaniem automatu formujacego typu Rheon Cornucopia KN 100.

Badania wtasciwe poprzedzono badaniami wstgpnymi, w trakcie ktorych ustalono
recepturg, dobrano parametry techniczne urzadzenia formujacego typu Rheon Cornu-
copia KN 100 oraz odpowiedni czas obrobki cieplnej prowadzonej przy zastosowaniu
trzech roznych urzadzen: elektrycznego trzonu zeliwnego (gotowanie w naczyniu
z woda), pieca konwekcyjno-parowego (program ,,gotowanie w parze”) oraz steamera
(gotowanie w parze w srodowisku podwyzszonego cisnienia).
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W dos$wiadczeniu, do produkcji ciasta ziemniaczanego uzyto nast¢pujacych su-
rowcoOw: grys ziemniaczany, ptatki ziemniaczane oraz maka ziemniaczana w proporcji
1:1:1, a takze woda i sol, ktorych udziat w stosunku do suszy ziemniaczanych wynosit
odpowiednio 185 i 1,5%. Wypelnienie stanowit ser twarogowy z dodatkiem skrobio-
wego stabilizatora struktury (E-1442), cukru pudru i esencji spozywczej, ktorych
udzial w stosunku do sera wynosit odpowiednio: 5, 251 0,5%.

Przyjety schemat badan zasadniczych przedstawiono na rys. 1.

Zmiany barwy badanych produktéw analizowano dwoma metodami sensorycz-
nymi: metoda 5-punktowa oraz metoda skali liniowe;.

Metoda 5-punktowa oceniano zarowno barwe osnowy (ciasto ziemniaczane) pro-
duktu jednorodnego i dwusktadnikowego, jak i barwg wypehienia (masa serowa) pro-
duktu dwusktadnikowego. Charakterystyke not punktowych barwy ocenianych produk-
tow przedstawiono w tab. 1. Oceng przeprowadzit staty, przeszkolony, dziesigciooso-
bowy zespot, w sklad ktérego wchodzili studenci i pracownicy WNoZCziK. Oceniaja-
cy wpisywat w karcie liczbe punktow (od 1 do 5), ktéra odpowiadata jakosci proby
w zakresie ocenianej cechy.

Metode skali liniowej zastosowano tylko do charakterystyki barwy materiatu
dwusktadnikowego. Intensywnos$¢ barwy ciasta (osnowy) i barwy wypelienia ocenia-
no stosujac niestrukturowana skalg liniowa o odpowiednich okresleniach brzegowych.
Przyjeto nastgpujace okreslenia brzegowe: barwa ciasta ciemnoszara — jasnokremowa,
barwa nadzienia kremowo-zotta — biata. Uzyskane wyniki byly automatycznie prze-
ksztatcane na wartos$ci liczbowe w skali 1-10 jednostek. Oceng, w dwdch niezaleznych
sesjach, przeprowadzil o$mioosobowy zespot, majacy kwalifikacje oceniajacych —
ekspertéw zgodne z norma [8]. Oceng ta metoda wykonano w Pracowni Analizy Sen-
sorycznej, spetniajacej wymagania normy [9] dziatajacej w ramach Laboratorium Oce-
ny Zywnosci i Diagnostyki Zdrowotnej, w Katedrze Dietetyki i Zywnosci Funkcjonal-
nej SGGW.

Instrumentalng oceng barwy wykonano przy uzyciu kolorymetru trojchromatycz-
nego Minolta CR-310. Modelem opisujacym barwe byt system L*a*b*. W zastosowa-
nym systemie pomiarowym L* oznacza jasno$¢, ktora jest wektorem przestrzennym.
Natomiast a* i b* sg wspotrzednymi trojchromatycznosci, gdzie wartosci dodatnie a*
odpowiadaja barwie czerwonej, ujemne barwie zielonej, dodatnie b* - z6ltej, ujemne
b* - niebieskiej. Pomiary barwy produktéw jednorodnych i dwusktadnikowych,
w kazdym wariancie obrobki cieplnej, wykonywano w dziesigciu powtorzeniach.

Doboru wiasciwych metod statystycznych dokonano na podstawie danych litera-
turowych [4, 10, 11, 12]. Do analizy wynikow oceny sensorycznej metoda S-punktowa
i metoda skali liniowej oraz wynikéw instrumentalnego pomiaru barwy zastosowano
jednoczynnikowa analiz¢ wariancji (ANOVA). Istotno$¢ roznic pomigdzy poroéwny-
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wanymi grupami obliczano testem NIR (najmniejszych istotnych réznic — least signifi-
cant differences) [4, 11, 12].

Produkt jednorodny Produkt dwuskladnikowy
One component product Two component product
| [
v
Obrébka cieplna / Thermal treatment
¥ ‘t L
Woda (2500 dm?) Piec konwekcyjno - parowy Steamer (gotowanie w
In the water (2500 dm?) (funkcja ,.gotowanie w parze™) parze — 0,5 MPa)
t. = 6 min. Cooking combi oven (function High pressure steamer
,.cooking on steam™) (pressure — 0,5 MPa)
t.= 7 min. t. = 6 min.
[
OSB
v " PIB
Chlodzenie tradycyjne Szybkie chlodzenie
Cool down to room temperature Blast chilling
t,= 120 min.; Ty = 18£2°C t; =255 min.; T, =2%1°C
} ‘
Przechowywanie / Storage Przechowywanie / Storage
5480 T, =080
| l
Restytucja 3 1 5 dnia przechowywania
(w tych samych urzadzeniach, w ktorych miala miejsce wlasciwa
obrobka cieplna )
Reheating in the 31 and 5% day of storage (In the same equipment in
which the main thermal treatment was executed) OSB
o PIB

Rys. 1. Schemat doswiadczenia.
OSB — ocena sensoryczna barwy, PIB — pomiar instrumentalny barwy, t. — czas obrobki cieplnej
[min], t; — czas schtadzania [min], T, — temperatura koficowa schtadzanego produktu [°C], T, —
temperatura przechowywania [°C].

Fig. 1.  Scheme of experiment.
OSB — sensory analysis of colour, PIB — instrumental evaluation of colour, t. — time of the ther-
mal treatment [min], t; — time of chilling [min], T — temperature of chilled product [°C], T, —
temperature of storage [°C].
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Tabela |
Charakterystyka not punktowych barwy ocenianych produktéw ziemniaczanych.
Punctual notes for colour of examined potato products.
Definicje not punktowych barwy / Definitions of punctual notes of colour
5 4 3 2 1
Jasnokremowa z .
Jasnokremowa . L. Ciemnoszara,
lekkim odcieniem Kremowo-szara , . ..
0Snowy oraz L. Szara osnowy, | wyraznie zmieniona
. szaros$ci osnowy 0SNOWY oraz
biata, typowa dla . . kremowa barwa osnowy oraz
. oraz biala, typowa biato-kremowa . z
masy Serowej . . wypelnienia kremowo-zolta
o dla masy serowej wypehienia .
wypelnienia .. wypelnienia
wypelnienia.
Wiyniki i dyskusja

Ocena sensoryczna przeprowadzona metoda 5-punktowa wykazata, ze zastoso-
wana technologia oraz wariant obrobki cieplnej nie miaty statystycznie istotnego
(p > 0,05) wptywu na barwe badanych produktow: jednorodnego i dwusktadnikowego
(tab. 2).

Stwierdzono jednak tendencjg, zwtaszcza po przeprowadzonej restytucji trzeciego
1 piatego dnia przechowywania, wyzszych i zblizonych do siebie ocen barwy produk-
tow gotowanych w wodzie, niezaleznie od sposobu schtodzenia oraz temperatury prze-
chowywania. Nizsze noty za barwe otrzymaly natomiast produkty gotowane w $rodo-
wisku pary wodnej, tj. w steamerze i w piecu konwekcyjno-parowym. Zgodnie z defi-
nicjami not punktowych (tab. 1) oznacza to, ze masa ziemniaczana préb gotowanych
w §rodowisku pary wodnej cechowata si¢ nieznacznie wigkszym nasyceniem barwa
szara, w poréwnaniu z probami gotowanymi w wodzie.

Testem NIR wykazano, ze jedynie w przypadku produktow dwuskltadnikowych
gotowanych w srodowisku pary wodnej (steamer i piec konwekcyjno-parowy) zmiany
barwy w trakcie przechowywania miaty charakter istotny (p < 0,05).

Analizujac oceny barwy produktow jednorodnych w kolejnych dniach do$wiad-
czenia (dzien 3. 1 5.) stwierdzono, ze noty badanego wyrdznika ostatniego dnia prze-
chowywania byly wyzsze w stosunku do not w trzecim dniu doswiadczenia. Wynik ten
sugeruje poprawe barwy ciasta ziemniaczanego badanych produktéw jednorodnych
w koncowym etapie doswiadczenia. Testem NIR dowiedziono jednak, Ze roznice po-
migdzy ocenami barwy uzyskanymi trzeciego i piatego dnia przechowywania nie byty
statystycznie istotne (tworzyly grupe jednorodna). Natomiast wzrost ocen barwy pro-
duktéw jednorodnych w koncowym etapie przechowywania byt zapewne konsekwen-
cja trudno$ci w ilosciowej ocenie analizowanego wyroznika przez zespot oceniajacy.
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Tabela 2

Wyniki oceny barwy (wg metody 5-punktowej) produktow ziemniaczanych: jednorodnych i dwusktadni-
kowych [pkt].

Results of evaluated colour (according to 5-point scale method) for one and two component of potato
products [scores].

S Produkt jednorodny Produkt dwusktadnikowy
Rodzaj obrobki
. . . One component product Two component product
Technologia Tp cieplnej — —
Technology | [°C] | Kind of thermal | 97i€n | dzien | dzieh | dzien | dzien | dzien
treatment day day day day day day
”0” ”3’7 ’,5” ”O” ”3” ”5”
steamer
high pressure 4,3aA | 3,6aA 3,7aA 4,9aA | 4,1aB | 4,2aB
steamer
Technologia piec konwekcyj-
gwattownego o
schtadzania | 0-3 e ) 4.4aA | 3,6aB | 3,7aAB | 4,8aA | 4,0aB | 4,2aB
. cooking combi
Cook — chill
method oven
d
| woam 45aA | 3.8aA | 42aA | 47aA | 4.6bA | 452A
in the water
Technologia
tradycyj d
radyeyina g g | wodd 46aA | 38aB | 44aAB | 47aA | P4 | 4304
Traditional in the water A
technology

Objasnienia: / Explanatory notes:

Tp — temperatura przechowywania [°C] / temperature of storage [°C],

a - b — wartoséci oznaczone w kolumnach réznymi literami r6znig si¢ statystycznie istotnie (o = 0,05) /
values with different letters in columns differ significantly (o = 0.05);

A - B — wartosci oznaczone w wierszach réznymi literami roéznig si¢ statystycznie istotnie (o = 0,05) /
values with different letters in verses differ significantly (a = 0.05).

Srednie wartosci [j.u.] intensywno$ci barwy osnowy i wypelnienia uzyskane na
podstawie metody skali liniowej przedstawiono w tab. 3.

Na podstawie wynikow oceny barwy metoda skali liniowej stwierdzono, ze zasto-
sowany wariant obrobki cieplnej nie r6znicowat (p > 0,05) probek ze wzgledu na bar-
we ciasta ziemniaczanego (osnowa). W przypadku masy serowej test NIR wskazat
natomiast, ze tylko w dniu produkcji wypetnienie prob przygotowanych w piecu kon-
wekcyjno-parowym bylo znacznie (p < 0,05) bardziej kremowo-zotte w poréwnaniu
Z masg serowa proby przygotowanej w steamerze. Ocena metoda skali liniowej, prze-
prowadzona trzeciego oraz piatego dnia przechowywania bezposrednio po restytucji,
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nie wykazata r6znic migdzy probami ze wzgledu na barwe wypelnienia (tab. 3). Row-
niez czas przechowywania nie wptynat (p > 0,05) na barwg ciasta ziemniaczanego oraz
masy Serowe;j.

Tabela 3

Wyniki oceny barwy (wg metody skali liniowej) produktéw ziemniaczanych dwusktadnikowych .
Results of evaluated colour (according to linear scaling method) for two component potato products.

o Barwa osnowy Barwa wypelnienia
Rodzaj obrobki
. . . Colour of potato paste Colour of stuffing
Technologia Tp cieplnej .
Technology [°C] Kind of thermal dzien | dzieh | dziefi | dzien | dzien | dzien
treatment day day day day day day
»0” »37 5 »07 37 57
1
. Shearr::;ure 544a | 571a | 6,07a | 6,59 | 7.08a | 6.44a
Technologia gsteI;mer A A A A A A
gwaltownego iec konwekcyjn
schiadzania | 0-3 | P N yél Y | 499a | 586a | 6,03a | 503b | 643a | 6,60a
Cook - chill cooking comot A A A A A A
method oven
woda 58la | 5,37a | 6,11a | 6,29a | 5,73a | 6,76a
in the water A A A bA A A
Technologia
tradycyjna 5.3 woda 5,8la | 6,14a | 6,24a | 6,29a | 6,43a | 6,98a
Traditional in the water A A A bA A A
technology

Objasnienia: / Explanatory notes:

Tp — temperatura przechowywania [°C] / temperature of storage [°C],

a - b — warto$ci oznaczone w kolumnach réznymi literami réznia sig statystycznie istotnie (a = 0,05) /
values with different letters in columns differ statistically significantly (a0 = 0.05);

A - B — wartos$ci oznaczone w wierszach roznymi literami réznig sig statystycznie istotnie (a = 0,05) /
values with different letters in verses differ statistically significantly (o = 0.05).

Wizualna ocena barwy jest wzgledna, bowiem zalezy od wielu czynnikéw, np. od
sktadu spektralnego $wiatla, charakterystyki powierzchni produktu oraz od czulo$ci
wzroku oceniajacego [14]. Dlatego tez, w opisywanym doswiadczeniu przeprowadzo-
no instrumentalny pomiar barwy, wykazujacy przewage nad ocena wizualna ze wzgleg-
du na mniejsza dyspersj¢ wynikow oraz wigksza powtarzalnosc.

Zmiany warto$ci wspotrzednych a* i b* sg $cisle skorelowane ze zmianami skta-
dowej L* [1]. Szczegdlna wspodtzaleznos¢ jest obserwowana zwlaszcza pomigdzy skta-
dowymi L* i a*. Jednoczesny spadek wartosci L* 1 wzrost wspotrzednej a* jest prze-
jawem reakcji nieenzymatycznego badz enzymatycznego ciemnienia produktow spo-
zywczych [5, 6].
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W niniejszym doswiadczeniu, zarowno w przypadku masy ziemniaczanej produk-
tow jednorodnych, jak i dwuskladnikowych, malejacym warto$§ciom sktadowej L*
w czasie przechowywania odpowiadaly wzrastajace wartosci wspolrzednej a*. Wiel-
ko$¢ oraz charakter roznic okreslonych instrumentalnie parametréow L* i a* masy
ziemniaczanej produktéw jednorodnych i dwusktadnikowych, przedstawiono na rys. 2
i3.
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Czas przechowywania [dni] /Storage time [days] Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]

Steamer / high pressure steamer

Piec konwekeyjno-parowy / Cooking combi oven

‘Woda (technologia gwaltownego schladzania) / Water (cook-chill method)
[Z] Woda (technologia tradycyjna) / Water (traditional method)

Rys. 2. Wartosci parametrow L* i a* masy ziemniaczanej produktéw jednorodnych
a - ¢ — shupki oznaczone ré6znymi literami w obrgbie tego samego dnia oceny, r6znig si¢ staty-
stycznie istotnie (o = 0,05).

Fig. 2. Values of L* and a* parameters of potato pasta for one component products
a - ¢ — bars with different letters in the same day of evaluation differ statistically significantly
(0= 10.05).

Barwa przetworow ziemniaczanych zalezy od intensywnej reakcji enzymatycz-
nych przemian fenoli, reakcji kwasu chlorogenowego z zelazem i reakcji karbonylo-
aminowych [2].

Reakcje enzymatycznych przemian fenoli, prowadzace do pociemnienia produk-
tu, wydaja si¢ nie mie¢ wigkszego znaczenia przy omawianiu jasnosci masy ziemnia-
czanej badanych produktéw jednorodnych i dwusktadnikowych, albowiem zabiegi
stosowane w procesie produkcji suszy ziemniaczanych, takie jak: blanszowanie, sulfi-
tacja i suszenie, prowadza do inaktywacji enzymoéw z grupy fenolaz, katalizujacych
reakcje enzymatycznego ciemnienia [3, 7, 13]. Zatem w niniejszym do$wiadczeniu
zmiany barwy ciasta ziemniaczanego w czasie przechowywania spowodowane byty
procesem nieenzymatycznego ciemnienia. Proces ten polega na tworzeniu si¢ podczas
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gotowania kompleksow kwasu chlorogenowego z zelazem. Powstaly kompleks,
w obecnosci tlenu, po ugotowaniu produktu powoduje szare jego zabarwienie.
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Czas przechowywania [dni] / Storage time [days] Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]

Steamer / high pressure steamer

Piec konwekcyjno-parowy / Cooking combi oven

] Woda (technologia gwaltownego schtadzania) / Water (cook-chill method)
Woda (technologia tradycyjna) / Water (traditional method)

Rys. 3. Wartosci parametrow L* i a* masy ziemniaczanej produktéw dwusktadnikowych
a - ¢ — shupki oznaczone réoznymi literami w obrebie tego samego dnia oceny, ro6znig si¢ staty-
stycznie istotnie (o 0,05).

Fig. 3. Values of L* and a* parameters of potato pasta for two component products
a - ¢ — bars with different letters in the same day of evaluation differ statistically significantly
(o= 10.05).

Na podstawie uzyskanych wynikow instrumentalnego pomiaru barwy (parametry
L* 1 a*) stwierdzono, Ze proces nieenzymatycznego ciemnienia masy ziemniaczanej
poglebial si¢ wraz z czasem przechowywania. Stwierdzono, ze masa ziemniaczana
proby gotowanej w wodzie, a nastgpnie gwaltownie schtodzonej, zar6wno w przypad-
ku produktow jednorodnych, jak i dwusktadnikowych, cechowata si¢ w trakcie kolej-
nych dni do$wiadczenia wysokimi wartosciami sktadowej L* oraz nizszymi warto-
$ciami wspotrzednej a* w stosunku do pozostatych prob.
Najbardziej dynamiczna zmiang wartosci parametréow L* i a* (spadek L* i wzrost
a*) w czasie trwania doswiadczenia, charakteryzowaly sig:
— wsrod produktow jednorodnych proba przygotowana technologia tradycyjna oraz
w piecu konwekcyjno-parowym,
— wérod produktéw dwusktadnikowych proba przygotowana w piecu konwekcyjno-
parowym.
Zatem, na podstawie zmian sktadowych L* i a* w czasie przechowywania bada-
nych produktéw mozna stwierdzi¢, ze proby gotowane tuz przed gwattownym schto-
dzeniem w wodzie, cechowaly si¢ znacznie mniejsza szybkoscia reakcji nieenzyma-
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tycznego ciemnienia, w poroOwnaniu z prébami przygotowanymi w piecu konwekcyj-
no-parowym.

Whioski

1. Stwierdzono, ze niezaleznie od zastosowanej metody oceny sensorycznej (skala 5-
punktowa i skala liniowa) srodowisko obrobki cieplnej (para wodna, woda) nie
réznicuje istotnie barwy badanych produktéw jednorodnych i dwusktadnikowych.
Roéznice migdzy ocenianymi probkami byly niedostrzegalne dla ludzkiego oka.

2. Instrumentalna ocena barwy wykazata, ze produkty gotowane tuz przed gwattow-
nym schtodzeniem w wodzie cechowaty si¢ w trakcie przechowywania mniejsza
szybkos$cia reakcji nieenzymatycznego ciemnienia, w porownaniu z probami przy-
gotowanymi w §rodowisku pary wodne;.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk
0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006.
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THE INFLUENCE OF THERMAL TREATMENT ENVIRONMENT AND STORAGE
CONDITIONS ON COLOUR OF READY POTATO PRODUCTS PREPARED ACCORDING
TO COOK-CHILL METHOD

Summary

The aim of this study was to investigate the influence of the kind of thermal treatment (on steam in the
environment of normal and increased pressure, in the water) and time of storage on colour of some type of
convenience food prepared according to cook-chill method. Potato noodles without filling (one component
products) and potato noodles with cheese filling (two component products) were material of investiga-
tions.

The 5-point scale method and the linear scaling method were used in sensory evaluation of colour.
Additionally, colour parameters (L*, a*, b*) of potato paste were measured using a Minolta CR-310 color-
imeter.

Results of sensory analysis (according to 5-point scale method and to linear scaling method) indicated
that colour does not differentiate of evaluated products. The kind of thermal treatment used before rapid
chilling has significant influence on colour parameters of one and two component products which were
measured instrumentally. Noodles which were treated in the water demonstrated lower rate of nonenzy-
matic browning reaction in comparison to samples prepared in steam environment.

Key words: convenience food, potato noodles, cook-chill method in the, L*a*b* system
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