Streszczenie

Badanie wptywu dziatania ultradzwiekdéw oraz blanszowania parg wodng jako zabiegow
wstepnych przed suszeniem mikrofalowo-konwekcyjnym wybranych ziot

Celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania zabiegdw wstepnych (nietermicznej ob-
robki za pomocg ultradzwiekdéw (US) oraz termicznej — blanszowania parg wodng — PARA)
przed suszeniem mikrofalowo-konwekcyjnym lisci bazylii i pietruszki. W pierwszym etapie
pracy zbadano wptyw réznych czestotliwosci i czasu dziatania ultradZzwiekow na przebieg
i energochtonnos¢ suszenia oraz jakos¢ suszonej bazylii, celem wyboru odpowiednich parame-
tréw tej obrobki. W drugim etapie przeanalizowano, w jaki sposob ultradZwigki oraz blanszo-
wanie w poréwnaniu z moczeniem wptywajg na cechy fizykochemiczne, chemiczne i metabo-
liczne lisci bazylii i pietruszki. Ostatni etap zaktadat optymalizacje suszenia poprzez wybor
mocy mikrofal, temperatury powietrza oraz wariantu obrébki wstepnej. Dowiedziono, iz ultra-
dzwieki i blanszowanie parowe przyczynity sie do skrocenia czasu suszenia, jednak catkowite
naktady energetyczne na otrzymanie suszu zostaty zmniejszone jedynie w przypadku obrobki
ultradzwiekami, z powodu duzego zuzycia energii podczas obrobki parowej. Wybrano parame-
try obrobki US: 21 kHz, 20 min, przy ktorych zastosowaniu uzyskano skrocenie czasu suszenia,
zmniejszenie energochtonnosci procesu i wysoka jakos¢ suszonej bazylii. Wykazano odmienng
reakcje lisci bazylii i pietruszki na zastosowane zabiegi wstepne, jednak w przypadku obu ga-
tunkow zachowane byty funkcje zyciowe roslin. Najmniejszg czaso- i energochtonnosc¢ stwier-
dzono w przypadku suszenia ultradZzwigkowanych lisci pietruszki w 40°C i 262 W. Natomiast
z punktu widzenia rowniez jakosci suszu optymalnymi parametrami okazaty sie: PARA, 40°C,
300 W lub alternatywnie moczenie i suszenie w 40°C i 196 W oraz US, 21°C, 300 W.
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Summary

Study of the influence of ultrasound and steam blanching as pre-treatments before micro-
wave-convective drying of selected herbs

The aim of the study was to evaluate the possibility of pre-treatments’ use (non-thermal treat-
ment with ultrasound (US) and thermal treatment — steam blanching — PARA) prior to micro-
wave-convective drying of basil and parsley leaves. The first stage of the study was related to
investigation of the influence of variable ultrasound frequencies and duration of the treatment
on the course of drying and its energy consumption, as well as the quality of dried basil, in order
to select the most appropriate conditions for ultrasound treatment. In the second stage, the im-
pact of ultrasound and steam blanching on the physicochemical, chemical and metabolic prop-
erties of basil and parsley leaves were analysed, and compared to control treatment — i.e. im-
mersion in water. The last stage of the study involved drying optimisation based on the selection
of microwave power, air temperature and type of pre-treatment. It has been proved that ultra-
sound treatment and steam blanching contributed to shortening of drying time, however, total
energy expenditures necessary to obtain dried material were reduced only in the case of ultra-
sound pre-treatment, due to high energy consumption during blanching. The parameters of US
treatment: 21 kHz and 20 min were selected, the use of which contributed to shortening of dry-
ing time, reduction of energy expenditures of the process and obtaining the high quality of the
dried basil. A different response of basil and parsley leaves on applied treatments was observed,
however vital functions of the plants were retained in the case of both species. The lowest time-
and energy consumption was observed in the case of ultrasound-treated parsley leaves dried at
40°C and 262 W. In turn, the optimal processing conditions in terms of costs of the process as
well as the quality of dried parsley leaves were defined as follows: steam blanching, 40°C of
air temperature and 300 W of microwave power, or alternatively: immersion followed by dry-
ing at 40°C and 196 W, or ultrasound treatment followed by drying at 21°C and 300 W.
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