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Streszczenie. W pracy przedstawiono wplyw odmianymiaréw i przygotowania surow-
ca, oraz zmian temperatury luirdenia w komorze suszarki na éawvosci rehydracyjne suszo-
nych pré@niowo truskawek. Do badauzyto truskawek odmiany Bounty i Pandoragrednicy 24 i
27 mm. Suszenie realizowano w laboratoryjneppidwej suszarce komorowej, stostnas¢puja-
ce poziomy parametrow: temperatO, 60 i 70°C, énienie 4 i 16 kPa. Suszenie owocOw prowa-
dzono do niskiego poziomu zawaitdo wody w suszu (ponej 10%). Analiza wptywu odmiany
truskawek na rehydragjvykazata,ze owoce odmiany Bounty uzyskaty #sza koncowy zawartgé
wody po godzinie przetrzymywania w wodzie w poréninaz odmian Pandora. Zwgkszenie
srednicy owocow z 24 do 27 mm powoduje wzrost zamsaitwody po procesie rehydraciji, ale
tylko dla odmiany Bounty. Dla odmiany Pandora uzyskarzeciwny efekt. Wykazanae owoce
swieze poddane suszeniu proowemu uzyskaty prawie giiokrotnie nisz zawartéé wody po 1
godzinie rehydracji i owoce suszone po rozniemiu. Nie wykazano jednoznacznego wptywu
zmian temperatury suszenia na zawgrwoody po procesie rehydracji. Zgiiszenie dinienia pod-
czas suszenia z 4 do 16 kPa powoduje eksagici przypadkéw obriienie zawartéci wody po 1
godzinie rehydracji. Wykazanage skokowe obrienie cénienia lub temperatury wptywa na uzy-
skanie wyszych kacowych zawartéci wody po rehydracji w poréwnaniu z przeciywskokowy
Zmiarg parametrow suszenia.

Stowa kluczowe: suszenie griowe, truskawki, rehydracja, temperaturdnignie

WSTEP

Struktura truskawek bardzoegsto ulega uszkodzeniu podczas przechowywa-
nia i transportu, co sprzyja nanaaiu drobnoustrojow. Z tego powodu ograni-
czeniu ulega okres ich przydaticodo spaycia w stanieswiezym (Taiwo i in.
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2003). Owoce mag bys spazywane jakoswieze lub w formie przetworzonej
w dzemach, galaretkach i jako suszone, aqpas¢ uwodnione w jogurtach lub
wyrobach cukierniczych (El-Beltagy i in. 2007).

Trudnasci w suszeniu owocow rgkkich bez daleko posugiej modyfikaciji
suszonej tkanki, na przyktad do postaci miazgipewane. Odwadnianie lub
suszenie owocow rgkkich wymaga doskonalenia sposobow technologicznych
chatby ze wzgtdu na wyciek soku (Piotrowski 2009). W ostatnicta¢h prze-
prowadzono wiele badaanalizujc jakas¢ produktéw otrzymanych takimi meto-
dami (Matuska in. 2006). Suszenie pridbwe mae st& sig atrakcyjnym sposo-
bem utrwalania owocow rgkkich, w tym truskawek, wobec niedrogich metod
suszenia (konwekcyjne, mikrofalowo-konwekcyjne) kdisztownych (sublima-
cyjne) (Piotrowski 2009).

Suszenie w warunkach okionego dnienia pozwala unikg szkodliwego
dziatania tlenu na sktadniki surowca (witamina @rdten, barwniki), zabezpie-
cza produkt przed zanieczyszczeniami poygni dosté sic z powietrza (Chou
i Chua 2001). Suszenie proowe owocoéw mgkkich (truskawek) znaezo
wplywa na widciwosci fizykochemiczne otrzymanego suszu. Stagimian uza-
lezniony jest od parametrow procesu, w tym gtowniegeratury i c§nienia, od
wihasciwosci surowca, w tym przede wszystkim od wymiaréw getmgtznych
oraz przygotowania wgbnego, jak na przyktad obrdbka termiczna (Piotrawsk
2009). W tej metodzie utrwalania tma obnky¢ temperatug, co ma korzystny
wplyw na jakd@¢ suszu i zapewnia znikome straty ciepta (Piotrowviskenart,
2002). Cénienie podczas suszenia pnibwego wpltywa na porowadd suszu,

a take na zmiany barwy i utr@aromatu (Krokida i in. 2001).

Prowadzone sbadania polegage na modyfikacjach tradycyjnych metod su-
szenia w celu poprawy ekonomicznbprocesu i uzyskania suszy o coraz lep-
szych cechach jakoiowych. Skoro prénia pozwala na odparowanie wody przy
nizszej temperaturze i z Wksz szybkdacia niz przy cénieniu atmosferycznym,

a mikrofale przenikag do wretrzazywnaosci wywotuja odparowanie wody w tkan-
ce surowca, to dia r&nica cknien miedzy wretrzem i powierzchni materiatu
pozwala na szybkie uswaie wody zzywnaosci bez oddziatywania wysokich tem-
peratur. Odparowanie wody podczas suszenia miknotapr&zniowego w niszej
temperaturze, nipodczas suszenia przymieniu atmosferycznym zmniejsza straty
wrazliwych na temperatgr skltadnikdwzywnasci, a obnkona ilags¢ tlenu atmosfe-
rycznego zmniejszag intensywne¢ reakcji utleniania, co zapewnia zachowanie
smaku, barwy i zapachu wysuszonych owocow (Mui 2002).

Niewielka liczba informacji dogpnych w literaturze nie pozwala na wyja-
$nienie wptywu zmiennych warunkéw procesu na wybratesciwosci i wskaz-
niki jakosci suszonych truskawek (Lenart i in. 2000).
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Jedn z najwaniejszych wiiciwosci suszonepgywnasci jest zdolné¢ do szyb-
kiej i catkowitej rehydracji. Zmienr§o tej cechy uzalaiona jest od whkiwosci
suszonegywnasci, zastosowanej obrobki vepinej przed suszeniem i od parametrow
suszenia (Ciurzyska i Lenart 2009a).

Celem pracy bylo okéenie jak zmieniaj sic wkasciwosci rehydracyjne suszo-
nych pré@niowo truskawek w zalmoici od odmiany i wielkéci owocow, a take
temperatury oraz @iienia podczas suszenia pmiwego.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowity truskawki odmiany BountPandora. Owoce
skalibrowano i dla obu odmian wybrano truskawkr@dnicy 24 i 27 mm.

Swieze i rozmraone truskawki suszono w laboratoryjnej pridwej suszarce
komorowej, w stalych warunkach stostjnas¢pujace poziomy parametrow:
temperatug 50, 60 i 70°C, énienie 4 i 16 kPa. Sygnaly pomiarowe z wagi i ter-
mopar byly rejestrowane co 5 min. Suszenie owoctiwadzono do wyréwna-
nia wskaza wagi lub do niskiego poziomu zawaito wody w suszu (ponej
10%). Dla otrzymanych suszy oznaczanosaik&osci rehydracyjne.

Oznaczenie wigiwosci rehydracyjnych suszonych gréowo truskawek po-
legato na pomiarze przyrostu masy suszonych owopévokrélonym czasie
przetrzymywania w wodzie. Pomiar byt wykonywanyemperaturze pokojowej,
dla wszystkich rodzajéw suszonych truskawek, w dwpowtdrzeniach dla jed-
nego czasu rehydracji (Witrowa-Rajchert i LewicRDB).

Badajc wiasciwosci rehydracyjne suszu do dwdéch zlewek nalewanoQgom!
wody destylowanej i wktadano po jednej (catej) wgzanej truskawce (okoto
0,5 g) uprzednio zw@nej na wadze technicznej z doklageie do +0.001g. Po
czasie 1h owoce byly oglszane, waone i oznaczano w nich zawaitowody
(Lenart 1996).

Badania wykonano w ramach projektu badawczego wisiNr N N312
197635

WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 1 zamieszczono symbole i rodzaje otrzyuohrsuszonych pedio-
wo truskawek.

Analiza wptywu odmian truskawek na “tawosci rehydracyjne otrzyma-
nych suszy wykazalaze owoce odmiany Pandora (8, 11, 14, 5) uzyskaly we
wszystkich przypadkach zgze zawartei wody i przyrosty masy podczas rehy-
dracji w stosunku do truskawek odmiany Bounty @, 13, 4) (rys. 1). Prawdo-
podobnie ranice te wynikaj z cech odmianowych np. struktura i sklad chemicz-
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ny, ktére maj znacacy wptyw na zdolné& suszy do uwadniania.
Tabela 1. Objanienia symboli suszonych pndiowo truskawek
Table 1. Designations of vacuum-dried strawberries

Przygotowanie Temperatura Cisnienie ‘ .
Symbol surowca Odmiana sus;enia sus;enia Sirzglrgf;
Symbol Material Variety Drying . Drying (mm)
pre-treatment temperature (°C) pressure (kPa)
1 Swieze/fresh Pandora 70 4 24
2 swieze/fresh Pandora 50 16 24
3 Swieze/fresh Pandora 70 16 24
4 mrazone/frozen Bounty 70 4 24
5 mrazone/frozen Pandora 70 4 24
6 mrazone/frozen Bounty 70 16 24
7 mrazone/frozen Bounty 50 4 27
8 mrazone/frozen Pandora 50 4 27
9 mrazone/frozen Pandora 60 4 27
10 mrazone/frozen Bounty 70 4 27
11 mrazone/frozen Pandora 70 4 27
12 mrazone/frozen Pandora 50 16 27
13 mrazone/frozen Bounty 70 16 27
14 mrazone/frozen Pandora 70 16 27
15 mrazone/frozen Bounty 70skok50 4 24
16 mrazone/frozen Bounty 50skok70 4 24
17 mrazone/frozen Bounty 70 4skok16 24
18 mrazone/frozen Bounty 70 16skok4 24

Srednica owocow odgrywa znaga role w procesie rehydracji suszonych
prézniowo truskawek. Stwierdzonae truskawki odmiany Bounty érednicy 24
mm (4, 6) uzyskaty msze zawarteci wody i przyrosty masy po procesie rehydra-
cji w stosunku do owocow @ednicy 27 mm (10, 13) (rys. 2).
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Rys. 1. Zawartg¢ wody i przyrost masy truskawek badanych odmiaszeoych préniowo w
temperaturze 50 i 70°C przyénieniu 4 i 16 kPa

Fig. 1. Water content and mass increase of investigataeviserry varieties, vacuum-dried at tem-
perature of 50 and 70°C and pressure of 4 and 16 kPa
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Rys. 2. Zawartdg¢ wody i przyrost masy truskawek badanych odmiarednicy 24 i 27 mm, suszo-
nych pr@niowo w temperaturze 70°C przyégieniu 4 i 16 kPa

Fig. 2. Water content and mass increase of investigatasvisérry varieties with diameters of 24
and 27 mm, vacuum-dried at temperature of 70°C aesbpre of 4 and 16 kPa

Dla odmiany Pandora (5, 11) uzyskano przeciwnkte#&e wzrostengredni-
cy suszonych truskawek oliata s¢ zdoInag¢ suszy do chiortia wody podczas



29¢ A. CIURZYNSKA i in.

rehydracji. Réwnig Piotrowski (2009) wykazake wraz ze wzrostem wymiarow
truskawek odmiany Pandora czas suszenia do wybramgrtéci wody wydtu-

zat sk. To mae potwierdza przypuszczenia o niekorzystnych zmianach w struk-
turze truskawek o wkszych wymiarach, jakie zachodzity podczaszdhego
czasu suszenia.

Analizowano réwnig wptyw przygotowania materiatu do suszenia nase#a
wosci rehydracyjne suszonych gréaowo truskawek (rys. 3). Wykazange owoce
odmiany Pandora suszone gmidwo jakoswieze (1) osagaja mniejsz zawartgci
wody i przyrosty masy po procesie rehydracji w sidsl do truskawek suszonych
w takich samych warunkach, ale zavmoych i rozmraonych przed suszeniem
(5). Przeciwne wyniki uzyskali Ciuragka i Lenart (2009b) badaj truskawki
odmiany Senga Sengana poddane suszeniu sublimamyjnwestanieswiezym i
zamrazonym. Wykazali onize swieze truskawki odwadniane osmotycznie i nie-
odwadniane przed liofilizagjwykazup lepsze wiéciwosci rehydracyjne ri owo-
ce zamraone, przechowywane i poddane lub nie obrobce osrnoty przed su-
szeniem sublimacyjnym. Lepiej zachowana struktuodilitowanych owocow
swiezych pozwala na chtogtie wody w wekszym stopniu i uzyskanie vigzych
zawartdci wody po 60 minutach rehydracji (Ciurfska i Lenart 2009b).
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Rys. 3. Zawart@¢ wody i przyrost masy truskawek odmiany Pandéngezych i mrazonych, suszo-
nych pré@niowo w temperaturze 70°C przyeieniu 4 kPa

Fig. 3. Water content and mass increase of strawberrigstydandora, vacuum-dried at tempera-
ture of 70°C and pressure of 4 kPa

Wynika to najprawdopodobniej zadic w strukturze truskawek suszonych w
stanieswiezym i rozmra@zonym, w zaleénosci od sposobu suszenia tj pniowego
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i liofilizacji. Rowniez w wyniku mrazenia i w czasie przechowywania zauwe
nych owocéw nagpuje wzrost krysztatkbw lodu, ktére uszkadzajtruktue
tkanki owocow (Gruda i Postolski 1999).

Rowniez Tzee Lee i in. (2006) uzadeiaja zdolng¢ do rehydracii liofilizatow
od jakaci mikrostruktury suszu sublimacyjnego. Witrowa ajéhert (1999) twier-
dzi, ze zdolnd¢ do rehydracji suszonych produktéw jest wsitkiem jakdci, kto-
ry okrefla fizyczne i chemiczne zmiany owocow podczas suazgako wplyw
warunkow suszenia, przygotowania probki i sktadencicznego.

Truskawki suszono p#diowo przy r@nych temperaturach. Wykazana ze
wzrostem temperatury suszenia ppsje pogorszenie wdaiwosci suszy (rys. 4).
Truskawki suszone przy 50 i @D (2, 12, 9) uzyskaly wygze zawartci wody
i przyrosty masy po rehydracji w stosunku do owoauszonych w temperaturze
70°C (3, 14, 11). W tym przypadku réwni@ajwigksze znaczenie ma prawdopo-
dobnie lepsze zachowanie struktury podczas suspgmadw przy niszej tempe-
raturze. Piotrowski (2009) wykazeke najczsciej przyjmuje s, ze skurcz suszar-
niczy w tagodniejszych warunkach temperaturowyshzeacznie mniejszy.
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Rys. 4. Zawarté¢ wody i przyrost masy truskawek odmiany Pandorazaugch pré@niowo

w temperaturze 50, 60 i 70°C przyrieniu 4 i 16 kPa

Fig. 4. Water content and mass increase of strawberrigstydandora, vacuum-dried at tempera-
tures of 50, 60 and 70°C and pressure of 4 and 46 kP

Potwierdzaj to wyniki bada przeprowadzonych na truskawkach suszonych
sublimacyjnie. Zbadana:e owoce liofilizowane przy temperaturze potek grzej
nych liofilizatora 50°C uzyskaly wygze zawarteci wody po 1 godzinie rehydra-
cji w poréwnaniu do truskawek suszonych sublimaieyprzy temperaturze 70°C
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(Ciurzynska i Lenart 2009a). Owoce suszone przy tempefodiek grzejnych
liofilizatora 50°C miaty lepiej zachowanstruktug niz truskawki liofilizowane
przy 70°C i w wikszym stopniu chiogly wode podczas rehydracii.

Analizowano take wptyw cénienia na witéciwosci rehydracyjne suszonych
prézniowo truskawek (rys. 5). Badania wykazatg, suszenie péhiowe prowa-
dzone przy niszym cénieniu rzdu 4 kPa (1, 11, 4, 10) wptywa na aggiiccie
wyzszych zawartéci wody i przyrostbw masy po rehydracjiznsuszenie przy
cisnieniu 16 kPa (3, 14, 6, 13). \&Bze cénienie procesu suszenia sprzyja uszka-
dzaniu struktury truskawek, ktére w czasie rehyjilictdona wode w mniejszym
stopniu. Zalenosci uzyskane przez Wu i in. (2007) wskaguje przy niszym
cisnieniu podczas suszenia pnfowego uzyskuje sinajmniejszy skurcz, ktory
wraz z podniesieniem poziomuienia wzrasta.
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Rys. 5. Zawart@¢ wody i przyrost masy truskawek badanych odmiaz@ugch préniowo w tempe-
raturze 70°C przy énieniu 4 i 16 kPa

Fig. 5. Water content and mass increase of investigataeviserry varieties, vacuum-dried at tem-
perature of 70°C and pressure of 4 and 16 kPa

Badano réwnig wptyw skokowych zmian temperatury lubmienia podczas
procesu suszenia pmiowego na wiéciwosci rehydracyjne suszonych truskawek
(rys. 6). Wykazanoze skokowa zmiana @iienia z 16 na 4 kPa (18) wplywa na
poprave zdolnagci suszy do chtogtia wody podczas rehydracji w stosunku do
truskawek suszonych przy skokowej zmianignienia z 4 na 16 kPa (17). Po-
twierdza to wyniki bada przeprowadzonych przez Krokida i Maroulis (1997),
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ktorzy suszyli préaniowo marchew, ziemniaki i banany. Wykazali, are, obni-
zenie cénienia podczas suszenia pndwego od 65 do 3 kPa zdecydowanie
zwiekszyto porowatéé otrzymanych suszy. Przy skokowej zmianie tempeyatu
W czasie suszenia pmiiowego zaobserwowano podobne zatsci jak przy
skokowej zmianie énienia (rys. 6). Wysze zawartéi wody i przyrosty masy
podczas po rehydracji agincty truskawki suszone przy skokowej zmianie tem-
peratury z 70 do 50°C (15) w stosunku do zmian@ @& 70C (16).
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Rys. 6. Zawarté¢ wody i przyrost masy truskawek odmiany Bounty, sagzh préniowo w
zmiennych warunkach temperatury lubniénia

Fig. 6. Water content and mass increase of strawberrigstydaounty, vacuum-dried under vari-
able conditions of temperature or pressure

Pappas i in. (1999) wykazakie obnienie cénienia z 6,7 do 2 kPa korzystnie
wplyneto na wspéiczynnik rehydracji owocow i grzybow smisgch metod
prézniowo-mikrofalowa, co wynika z wytworzonych w ich tkance poréw.
Zmniejszenie @énhienia w lgbnie suszarki powodowato wyglienie ekspansji
suszonego materiatZjawisko to, w przeciwigstwie do skurczu suszarniczego,
sprzyja zachowaniu ksztattu i wymiaréw suszonegelkib. R6wnie¢ pomidory
dosuszone metadmikrofalowo-pré@niowa uzyskaly nisk gestas¢ i puszysi
struktue, dzieki ktérej susz szybciej siuwadniat w poréwnaniu z suszem kon-
wekcyjnym (Durance i Wang 2002).

Piotrowski (2009) zbadake dla odmiany Pandora wraz z podniesieniem ci-
$nienia z 4 do 20 kPa podczas suszeniarpodvego czas suszenia ulegat wydtu-
zeniu, co miato wpltyw na pogorszenie struktury uzaysich suszy.
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WNIOSKI

1. Suszone priiowo truskawki odmiany Pandora uzyskatyszie zawarto-
$ci wody i mniejsze przyrosty masy podczas rehydmagtosunku do truskawek
odmiany Bounty.

2. Truskawki odmiany Pandora suszone zpiowo jako swieze oshgaja
mniejsz zawartdci wody i przyrosty masy po procesie rehydracjitasanku do
truskawek suszonych w takich samych warunkach rozmngych przed susze-
niem.

3. Srednica owocéw odgrywa znaga role w procesie rehydracji suszo-
nych pr@niowo truskawek. Truskawki odmiany Bountgre@dnicy 24 mm cechu-
ja sie gorszymi widciwosciami rehydracyjnymi w stosunku do owocowsredni-
cy 27 mm. Dla odmiany Pandora uzyskano przeciwaktef

4. Ze wzrostem temperatury suszenia g@age pogorszenie waiwosci su-
szy. Truskawki suszone w temperaturze 50 90C60zyskaty wysze zawartei
wody i przyrosty masy po rehydracji w stosunku dmodw suszonych w tempe-
raturze 70°C.

5. Suszenie priniowe prowadzone przy igzym cénieniu rzdu 4 kPa
wplywa na osigniecie wyzszych zawartei wody i przyrostow masy suszonych
truskawek po rehydracji asuszenie przy &nieniu 16 kPa.

6. Skokowa zmiana énienia z wyszych wartéci na nizsze wptywa na po-
prawg zdolngci suszy do chtorcia wody podczas rehydracji w stosunku do
truskawek suszonych pndiowo przy skokowej zmianie @iienia z niszych
wartasci na wyzsze. Podobne zaleosci zaobserwowano przy skokowej zmianie
temperatury w czasie suszeniajmiéwego truskawek.

PISMIENNICTWO

Chou S.K., Chua K.J., 2001. New hybrid drying tedbgis for heat sensitive foodstuffs. Trends in
Food Science and Technology, 12(10), 359-369.

Ciurzynska A., Lenart A., 2009a. The influence of tempembn rehydration and sorption properties
of freeze-dried strawberries. Croatian Journal afd=8cience and Technology, 1(1), 17-25.

Ciurzyfiska A., Lenart A., 2009b. Wplyw odwadniania osmatego, rodzaju substancji osmotycznej
i mrozenia na wybrane wdaiwosci liofilizowanych truskawek. Acta Agrophysica, 33(577-590.

Durance T.D., Wang J.H., 2002. Energy consumptiensity, and rehydration ¢abf vacuum micro-
wave- and hot-air convection-dehydrated tomata@esndl of Food Sciences, 67, 2212-2216.

El-Beltagy, A., Gamea, G.R., Amer Essa, A.H., 203lar drying characteristics of strawberry. Journa
of Food Engineering, 78, 456-464.

Gruda Z., Postolski J., 1999. ZamamieZywnasci, WNT, Warszawa, Wyd. |ll rozszerzone, 291-293.

Krokida M. K., Maroulis Z. B., Saravacos G. D., 200he effect of the method of drying on the color
of dehydrated products. International Journal obd=Science and Technology, 36, 53-59.



WPLYW TEMPERATURY | CSNIENIA W KOMORZE SUSZARKI 299

Krokida M.K., Maroulis Z.B., 1997. Effect of dryingethod on shrinkage and porosity. Drying Technglog
15(10), 2441-2458.

Lenart A., Piotrowski D., Bernat C., 2000. \88avosci fizyczne marchwi suszonej konwekcyjnie w
powietrzu o zmiennej temperaturz&ywnos¢. Nauka. Technologia. Jaéo Kwartalnik nau-
kowy, 7, 2(23), 29-38.

Lenart, A., 1996. Osmo-convective drying of fruéad vegetables: technology and application.
Drying Technology, 14, 2-10.

Matuska, M., Lenart, A., Lazarides, H.N., 2006. tha use of edible coatings to monitor osmotic
dehydration kinetics for minimal solids uptake. bl of Food Engineering, 72, 85-91.

Mui W.W.Y., Durance T.D., Scaman Ch.H., 2002. Flaaod texture of banana chips dried by
combinations of hot air, vacuum, and microwave pssing. Journal Agriculture and Food
Chemistry, 50 (7), 1883-1889.

Pappas C., Tsami E., Marinos-Kouris D., 1999. Tlecebf process conditions on the drying kinet-
ics and rehydration characteristics of some MW-vacwaehydrated fruits. Drying Technology,
17(1/2), 157-174.

Piotrowski D., 2009. Wplyw énienia i temperatury na przebieg suszeniapawego truskawek i
ich wybrane wiéciwosci. Rozprawy naukowe i monografie. Wydawnictwo SGGMarszawa.
Piotrowski D., Lenart A., 2002. Parametry pracy mkoteryzowanego stanowiska do suszenia

owocdw pod obriionym cinieniem. Irkynieria Rolnicza, 6, 4(37), 283-289.

Taiwo K. A., Eshtiaghi M. N., Ade-Omawaye B. |. &norr D., 2003. Osmotic dehydration of
strawberry halves: influence of osmotic agents aredreatment methods on mass transfer and
product characteristics. International Journal @ddFScience and Technology, 38, 693-707.

Tzee Lee K., Farid M., Nguang S. K., 2006. The eratitical modeling of the rehydration charactessiic
fruits. Journal of Food Engineering, 72, 16-23.

Witrowa — Rajchert D., 1999. Rehydracja jako wskazmian zachodgych w tkance rdinnej w czasie
suszenia. Fundacja Rozwoj SGGW, Warszawa.

Witrowa-Rajchert, D., Lewicki, P.P., 2006. Rehydvatiproperties of dried plant tissues. Interna-
tional Journal of Food Science and Technology,1440-1046.

Wu L., Tagawa A., Ogawa Y., Orikasa T., 2007. Vaoulrying characteristics of eggplants. Jour-
nal of Food Engineering, 83, 422-429.

THE INFLUENCE OF TEMPERATURE AND PRESSURE
IN VACUUM-DRYER CHAMBER ON REHYDRATION
OF DRIED STRAWBERRIES

Agnieszka Ciurzynska, Dariusz Piotrowski, Monika Janowicz,
Iwona Stkiewicz, Andrzej Lenart

Department of Food Engineering and Process Manageifaculty of Food Sciences,
Warsaw University of Life Sciences, SGGW
ul. Nowoursynowska 159c, 02-787 Warszawa, Poland
e-mail: agnieszka_ciurzynska@sggw.pl

Abstract. This work presents the influence of wgridiameter, pre-treatment and tempera-
ture or pressure changes in dryer chamber on ratigdrproperties of vacuum-dried strawberries.
Strawberries variety Bounty and Pandora with diameté 24 and 27 mm were used. Drying was
realized in a laboratory vacuum-dryer with paramgeteemperature 50, 60 and 70°C, pressure 4 and
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16 kPa. Fruit drying was conducted to low waterteohlevel in dried material (below 10%). The
analysis of influence of strawberry variety on rétation showed that fruit variety Bounty obtained
higher final water content after one hour immersionvater in comparison to variety Pandora.
Increase of the diameter from 24 to 27 mm causeith@ease of water content after rehydration,
but only for Bounty variety. For Pandora variety tpposite effect was obtained. It was shown that
fresh fruit vacuum-dried obtained almost five tinkeser water content after one hour of rehydra-
tion than fruit dried after defrosting. No uniqudlience of temperature changes on water content
after rehydration was demonstrated. The increagarexsure during drying process from 4 to 16
kPa caused, in a majority of cases, water contentedse after one hour of rehydration. It was
shown that decrease in pressure or temperatuneraftgdration resulted in obtaining higher final
water content in comparison to opposite changesyafig parameters.
Keywords: vacuum-drying, strawberries, rehydrati@mperature, pressure



