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WPLYW TEMPERATURY NA EFEKTYWNOSC PROCESU
DRYLOWANIA W PRODUKCJI WISNI MROZONEJ

Streszczenie. Wisnie odmian ‘Lutéwka’ i ‘Groniasta’ poddano procesowi drylowania, utrzymu-
jac temperatur¢ owocow w zakresie od —9 do 9°C. Efektywnos¢ drylowania oceniano na podsta-
wie liczby pestek lub ich kawatkow w wisni odpestczonej oraz wielkosci strat produkcyjnych.
Optymalny efekt drylowania, pozwalajacy na spetienie norm jakosciowych dla I klasy owocow
(1 pestka na 10 kg), uzyskano przy odpestczaniu wisni odmiany ‘Lutéwka’ o temperaturze od -9
do —6°C oraz owocow odmiany ‘Groniasta’ o temperaturze od 3 do 9°C. Ilo$¢ miazszu pozostaja-
ca przy pestce po procesie drylowania wzrastata wraz ze spadkiem temperatury owocow. Straty
soku i migzszu powstate w zwigzku z drylowaniem oraz zawarto$¢ pestek w odpestczonej wisni
mrozonej zalezaly od odmiany owocow, ich wielkosci i temperatury podczas przerobu. Straty
produkcyjne dla owocow ‘Groniasta’ w calym zakresie badanych temperatur utrzymywaty si¢ na
statym poziomie.

Stowa kluczowe: wisnie, drylowanie, pestki, ‘Lutdéwka’, ‘Groniasta’

Wstep

Polska w ostatnich latach stata si¢ znaczacym producentem i eksporterem wisni na
$wiecie, a w krajach Unii Europejskiej jestesmy w tym wzgledzie uznawani za lidera.
Szacuje sig, iz z Polski pochodzi okoto 19% $wiatowe] produkcji wisni. Pod wzgledem
wielko$ci zbiorow wisnie zajmuja w naszym kraju trzecie miejsce po jablkach i tru-
skawkach. W roku 2008 (poréwnywalnie do 2006) wyprodukowano blisko 200 000 t
tych owocow, czyli 40% wigcej niz w 2005 roku i az 82% wigcej niz w 2007 roku,
ktory byt bardzo niekorzystny dla zbiorow wszystkich owocow pozyskiwanych z drzew
z uwagi na niesprzyjajace warunki atmosferyczne (OBIDZINSKA 2006, NOSECKA 1 IN.
2008, WOCIOR i KACA 2006).

Duza konkurencja na rynku wi$ni spowodowata, ze uzyskanie zadowalajacych efek-
tow ekonomicznych przez producentdéw staje si¢ dla nich duzym wyzwaniem. Odpo-
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wiednio wysokie ceny za te owoce mozna osiagnaé jedynie poprzez szeroko pojete
zwiekszenie dbatosci o jako$¢, higiene produkcji i ulepszanie procesow technologicz-
nych, w szczego6lnosci w poczatkowej fazie przetwarzania. Procesy obrobki wstepnej
surowca naleza bowiem do kluczowych etapéw przetwarzania owocow. Dokladnosé
i efektywnos¢ na tych etapach znaczaco wptywa na jako$é koncowego produktu, a po-
gorszenie jakos$ci surowca jest praktycznie nieodwracalne. Realizowane tutaj operacje
powinny by¢ z jednej strony jak najbardziej doktadne, z drugiej za§ w miar¢ mozliwosci
jak najmniej destrukcyjne. Zabiegi technologiczne prowadzone na etapie szeroko rozu-
mianej obrobki wstgpnej umozliwiaja uszlachetnianie surowca. W przypadku przetwo-
rzonych owocow pestkowych oferowanych jako pdétprodukt lub produkt mrozony pod-
stawowy wyrdznik jako$ciowy stanowi efektywnos¢ procesu odpestczania (REMON i IN.
2003, ZADERNOWSKI i IN. 2002).

Owoce wisni znajduja zastosowanie m.in. w produkcji zageszczonych sokow, kom-
potow, suszy oraz mrozonek. Najwiekszymi walorami owocoéw wisni jest ich smak, na
ktory sktada si¢ szereg sktadnikow, tj. pektyny, weglowodany, garbniki, kwasy orga-
niczne, zwigzki aromatyczne i inne. Wisnie zawieraja duza ilos¢ cukrow prostych, ta-
kich jak glukoza i fruktoza. Owoce te coraz czgsciej s cenione rowniez z uwagi na
zawarto$¢ antocyjandéw i innych flawonoidow (GRzYB 2005). W Polsce wisnie sg pro-
dukowane glownie dla przemystu przetworczego. Z uwagi na specyficzny smak jako
owoc deserowy znajduja znacznie mniejsze zainteresowanie u konsumentow.

Bardzo waznym czynnikiem wplywajacym na jako$¢ wisni jest ich stopien dojrzato-
$ci. Owoce niedojrzale zawieraja mniej antocyjanéw oraz mniej ekstraktu niz owoce
dojrzale. Niedojrzale i przejrzale owoce wisni sa bardziej podatne na uszkodzenia me-
chaniczne, ktore moga wystapi¢ podczas ich przetwarzania. Podczas dluzszego sktado-
wania owoce te mickna, zmieniajg kolor, a pdzniej nastepuje ich psucie, dlatego tez
szukane sg rozwigzania majace na celu przedtuzenie trwatosci i przydatnosci owocow
wisni do obrotu (CADEREK 1995, GRZYB 2006, REMON 1 IN. 2003).

Produkcja wisni mrozonych stanowi niestychanie wazny kierunek zagospodarowa-
nia tych owocdéw z uwagi na tatwos¢ i mozliwos$¢ pdzniejszego wykorzystywania, np.
do produkcji dzeméw, wsadow jogurtowych, do wyrobow cukierniczych, itp. W proce-
sie produkcji wisni mrozonej bardzo istotnym etapem jest proces drylowania. Drylowa-
nie polega na wypchnigciu pestki z owocu, co usprawnia dalsze przetwarzanie, chroni
urzadzenia, jak i podnosi warto$¢ zdrowotna produktu. Zawarta w pestkach amygdalina,
zardwno po hydrolizie kwasnej, jak i enzymatycznej, staje si¢ przyczyna uwalniania
kwasu pruskiego powodujgcego m.in. zmiany smakowo-aromatyczne produktu (GRZYB
2006, LEKSYKON... 2008, ZADERNOWSKI i OSZMIANSKI 1994). Jak podaja ZADERNOW-
SKI 1 IN. (2002), najczeséciej dopuszczalne zawartos$ci pestek w wisni to jedna-trzy na
10 kg. Niestety, standardowe metody przerobu wisni niejednokrotnie nie umozliwiaja
uzyskania zadowalajacych efektow. Wiaze si¢ to m.in. z faktem, iz w procesie odpest-
czania mamy do czynienia z szeregiem réznych czynnikéw technologicznych. Jedno-
czesnie zacheca to do poszukiwania rozwigzan, ktore pozwola w praktyce zwigkszy¢
jakos¢ produktu finalnego. Problematyka ta, niestychanie wazna ze wzgledéw prak-
tycznych, byla dotychczas pomijana w literaturze. Opracowania z tego zakresu, z wy-
jatkiem badan ZADERNOWSKIEGO 1 IN. (2002), pochodza najczesciej sprzed kilkudzie-
sieciu lat i byly one dostgpne w bardzo waskim zakresie w ramach opracowan we-
wngetrznych Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego. Od tamtego czasu doko-
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nat si¢ duzy postgp technologiczny, zwigkszyla si¢ konkurencyjnos$¢ na rynku oraz
wzrosty oczekiwania odbiorcow wisni mrozone;.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu odmiany wisni, wielkosci i temperatury owo-
cow w trakcie drylowania na efektywnos¢ oraz wydajnosé procesu odpestczania. Zato-
zono, ze okreSlenie wplywu poszczegdlnych parametrow technologicznych pozwoli
wyznaczy¢ optymalne warunki procesu drylowania, a tym samym umozliwi zmniejsze-
nie strat produkcyjnych oraz uzyskanie wisni mrozonej najwyzszej jakosci o jak naj-
mniejszej zawartosci pestki.

Material i metody

Badania realizowano w jednym z zaktadow produkcyjnych w Polsce. Surowcem do
badan byly $wieze i mrozone wisnie odmian ‘Lutéwka’ oraz ‘Groniasta’. Po przyjeciu
ilosciowym 1 jakosciowym surowiec myto w myjkach powietrzno-natryskowych. Wi-
$nie poddawano sortowaniu z wykorzystaniem sortownikéw wibracyjnych i rolkowych,
w wyniku czego uzyskano frakcje mata (16-18 mm), $rednig (18-21 mm) i duzg (21-25
mm). Nastgpnie eksperyment realizowano w dwodch wariantach. W pierwszym warian-
cie do§wiadczenia po dwa pojemniki kazdej frakcji wisni (zawierajace po 10 kg surow-
ca) odmian ‘Groniasta’ i ‘Lutéwka’ schtadzano w magazynie o temperaturze 2+1°C do
momentu osiggni¢cia temperaturze 3, 6 1 9°C i nastgpnie poddawano procesowi drylo-
wania na odpestczarce bgbnowej. W drugim wariancie wisnie mrozono w tunelu fluidy-
zacyjnym, pakowano do kartonéw z wktadka polietylenowa i przechowywano w tempe-
raturze —18°C przez dwa tygodnie. Nastgpnie po dwa pojemniki kazdej frakcji wisni
odmian ‘Groniasta’ i ‘butéwka’ doprowadzano do temperatury —3, —6 1 —9°C, po czym,
analogicznie jak poprzednio, poddawano procesowi odpestczania na drylownicach begb-
nowych.

W trakcie prowadzonych badan oznaczono rozmieszczenie pestek w owocach wisni,
wykonujac zdjecia rentgenowskie i nastgpnie przeprowadzono analize wizualng uzy-
skanego negatywu. Okre$lano rowniez straty produkcyjne zwiazane z ubytkiem soku
1 pozostatos$ci migzszu przy pestce. Ubytki soku wyliczono jako rdznice pomigdzy masa
wisni a masg pestek z migzszem. Ilo$¢ migzszu pozostajacego przy pestce okreslono,
odejmujac od masy pestek z migzszem masg pestek po oddzieleniu przylegajacej do
nich tkanki, przez przetarcie przez sito. Oznaczono takze liczbe pestek calych i kawat-
koéw pestek (drzazg) w wisni odpestczonej w kazdej odmianie i grupie wielkosciowe;.

Wyniki i dyskusja

Skuteczno$¢ prowadzenia procesu drylowania zalezy od wielu sktadowych, takich
jak m.in. gatunek owocoéw, odmiana, wielkos¢ itp. Jedna z wazniejszych cech determi-
nujacych efektywno$¢ procesu odpestczania jest rozmieszczenie pestek wewnatrz owo-
cOW, a co za tym idzie — ich struktura wewnetrzna. Okreslano j3 na podstawie wizualnej
analizy zdje¢ rentgenowskich. Dla uzyskania lepszego kontrastu postuzono si¢ negaty-
wami uzyskanych zdje¢. W przypadku wisni odmiany ‘Lutéwka’ wykazano istnienie
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jasnej obwodki miedzy migzszem i skorka, spowodowanej wyciekiem soku komorko-
wego (rys. 1), co jednoczesnie utrudniato ocene rozmieszczenia pestki. Zaobserwowany
»podskorny wyciek soku” wigze si¢ z ograniczong mozliwo$cig utrzymywania soku
przez miazsz, co jest nastgpstwem morfologicznych cech odmianowych. Z technolo-
gicznego punktu widzenia jest to cecha bardzo niepozadana, bo wigze si¢ z nicodwra-
calnymi stratami soku na skutek wycieku zar6wno podczas transportu, jak i odpestcza-
nia, a tym samym zwig¢ksza straty produkcyjne. Powstanie wycieku na etapie transportu
powoduje uplastycznienie owocow, co w konsekwencji utrudnia kalibrowanie. W na-
stepstwie tego zjawiska wisnie z frakcji Sredniej, a nawet duzej przedostaja si¢ do frak-
cji malej, a to powoduje nieodpowiednie ich utozenie w gniazdach odpestczarki i utrud-
nia drylowanie, wplywajac posrednio na jego efektywno$¢. Zte utozenie wisni w dry-
lownicy moze zwickszac liczbe tzw. drzazg, czyli fragmentdéw pestek. Nalezy nadmie-
ni¢, iz niezaleznie od badanej odmiany frakcja mata stanowita okoto 9% wszystkich
wisni, frakcja $rednia 41%, a frakcja duza 50%. W wisniach odmiany ‘Lutéwka’ cze-
$ciej tez niz w wisniach odmiany ‘Groniasta’ odnotowywano zte (niecentralne) utozenie
pestki w owocu. Jest to bardzo istotne, poniewaz ‘Lutéwka’ to odmiana wisni najpow-
szechniej uprawiana w naszym kraju. Jest to odmiana bardzo rozpowszechniona z uwa-
gi na bardzo duza plennos¢ i dobra przydatno$¢ dla sokownictwa, charakteryzujaca si¢
migkkim, soczystym migzszem o pestce Sredniej wielkosci i wydtuzonego ksztaltu
(POMOLOGIA 1994, REMON i IN. 2003, METODYKA... 2005, WOCIOR i KACA 2006).

Wolny sok pomiedzy skérkg a migzszem Zte umiejscowienie pestki w owocu

Rys. 1. Zdjgcia rentgenowskie wisni odmiany ‘Lutéwka’
Fig. 1. X-rays of the ‘Lutéwka’ variety cherry

W przypadku wisni odmiany ‘Groniasta’ analiza zdje¢ rentgenowskich (rys. 2) wy-
kazata jednolita struktur¢ wewnetrzna owocow, jednakowe ,,wybarwienie” na calej
powierzchni, bez przejasnien, co jest m.in. dowodem na brak wystgpienia wycieku
wewngtrznego. Pestka jest wyraznie widoczna, z wyr6zniajacym si¢ bielmem oraz tupi-
ng, centralnie umiejscowiona wzgledem $rodka, nie jest zastonigta przez uwolniony
z migzszu sok, co miato miejsce w przypadku wisni odmiany ‘Lutowka’. Centralne
usytuowanie pestki oraz stalos¢ budowy z jednolitg formg migzszu zwicksza w duzym
stopniu walory wisni odmiany ‘Groniasta’ jako surowca przetworczego. Nalezy podkre-
$li¢, ze odmiana ‘Groniasta’ jest wysoce odporna na choroby, co jest waznym wskazni-
kiem przy jej uprawie. Podobnie jak ‘Lutowka’ jest polecana dla sokownictwa, niestety,
wykazuje nieco mniejsza plennosé.
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Rys. 2. Zdjgcia rentgenowskie wisni odmiany ‘Groniasta’
Fig. 2. X-rays of the ‘Groniasta’ variety cherry

Whasciwy dobor surowca i metody jego przetwarzania pozwalajg na uzyskanie wy-
sokiej jakoscig wyrobu gotowego. Optymalizacja procesu jest mozliwa m.in. dzigki
temu, ze zasadniczo wyrdzniamy cztery typy ksztaltu wisni, a stopien dojrzatosci na te
ceche nie ma wptywu (POMOLOGIA 1994, METODYKA 2005).

Z uwagi na fakt, iz temperatura, w ktorej przeprowadzany jest proces, wpltywa na
jako$¢ produktu koncowego dokonano poréwnania wptywu temperatur owocow pod-
czas drylowania na wielko$¢ strat (wycieku soku) w procesie produkcyjnym (rys. 3).
Stwierdzono, ze straty produkcyjne, podczas drylowania wisni odmiany ‘Lutowka’,
z zachowaniem temperatury surowca w przedziale od -9 do —6°C, ksztattowaty si¢ na
poziomie 5%. Po podniesieniu temperatury owocow kierowanych do odpestczania do
—3°C odnotowano istotny wzrost strat: do 11%. Jednocze$nie wykazano, ze podczas
prowadzenia procesu w przedziale badanych temperatur dodatnich: od 3 do 9°C straty
produkcyjne zwiazane z utrata soku komorkowego utrzymywaly si¢ na poziomie 9%.
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Rys. 3. Wplyw temperatury owocoéw wisni na wielkosci strat w trakcie proce-
su drylowania
Fig. 3. Influence of temperature of cherry fruits on size of losses during pitting
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Wzrost strat w temperaturach dodatnich byt konsekwencjg uwalniania soku z migzszu
wisni odmiany ‘Lutéowka’ i jego nagromadzenie pod skorka, wykazane w badaniach
rentgenowskich. Taki stan rzeczy znaczaco zwigkszal utrate soku w momencie wy-
pchniecia pestki z owocu przez trzpien drylownicy.

W owocach odmiany ‘Groniasta’ straty soku podczas drylowania utrzymywaty si¢
na stosunkowo niskim, statym poziomie — 1-2% w catlym przedziale temperaturowym
realizowanego eksperymentu. Taki korzystny stan mozemy zawdzi¢gcza¢ budowie mor-
fologicznej, zwlaszcza dobremu zatrzymaniu soku wewnatrz migzszu. Znalazto to row-
niez odzwierciedlenie na zdjgciach rentgenowskich: w owocach wisni odmiany ‘Gro-
niasta’ obserwowano jednolity, stalty obraz wewnetrznej struktury surowca.

Pewne pogorszenie efektu ekonomicznego podczas produkcji wisni mrozonej wigze
si¢ z pozostato$cig migzszu przy pestce (rys. 4). Bioragc pod uwage wielkos$¢ przerabia-
nego surowca w sezonie, sg to ilosci znaczace. Miazsz moze by¢ cze$ciowo odzyskiwa-
ny na purée przez odseparowanie jego pozostalosci na przecieraczce. Doswiadczalnie
wykazano, iz wielko$¢ pozostatosci migzszu przy pestce zalezy zardwno od odmiany,
jak i temperatury owocoéw kierowanych do drylowania. Ilo§¢ tkanki przylegajacej do
pestki byla zdecydowanie wigksza w przypadku wisni odmiany ‘Lutéwka’ i wyraznie
poglebiata si¢ wraz z obnizaniem temperatury. Straty odnotowane w przypadku owo-
cow kierowanych do odpestczania w temperaturze —9°C byly o 6% wigksze niz w przy-
padku owocow odpestczanych w temperaturze 6°C. W przypadku odmiany ‘Lutéwka’
réznice te byty nieco mniejsze i wynosity dla analogicznego przypadku 3%.
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Rys. 4. Wplyw temperatury owocoéw wisni na ilos¢ miazszu pozostajaca przy
pestce po procesie drylowania

Fig. 4. Influence of temperature of cherry fruits on the amount of the left flesh
at the stone after pitting

Odnotowany stan rzeczy wynika m.in. z faktu, iz wtasciwosci mechaniczne produk-
tow spozywczych, takie jak np. elastycznos¢, twardos¢, ulegaja znaczacym zmianom
podczas zamrazania. Stan zamrozenia owocéw wplywa wigc bezposrednio na ilos¢
pozostajacego przy pestce miazszu (GRUDA i POSTOLSKI 1999).
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Prébujac odnies¢ uzyskane wyniki do wytycznych dotyczacych pozostatosci pestek,
obliczono liczbe pestek w 10 kg wisni odpestczonej dla danej odmiany i stosowanej
temperatury (rys. 5).
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Rys. 5. Wpltyw temperatury owocoéw wisni na zawarto$¢ pestek w 10 kg wisni
odpestczonej

Fig. 5. Influence of temperature of cherry fruits on the content of stones in
10 kg of the pitted cherry

W przypadku owocow odmiany ‘Lutéwka’ podczas realizacji operacji drylowania
w przedziale temperaturowym od —9 do —6°C nie stwierdzono obecno$ci pestek. Po
podniesieniu temperatury owocoéw kierowanych do odpestczania do —3°C stwierdzono
1 pestke w badanej probce.

Wraz z dalszym zwickszaniem temperatury surowca w zakresie badanych tempera-
tur dodatnich od 3°C obserwowano wyrazng tendencj¢ wzrostowa. W temperaturze 9°C
liczba pestek po wydrylowaniu w 10 kg utrzymywala si¢ na wysokim poziomie 8 sztuk.
W odmianie ‘Groniasta’ w catlym zakresie temperaturowym realizowanego ekspery-
mentu stwierdzono wystgpowanie tylko 1 pestki w temperaturze —-9°C. Uzyskane wyni-
ki oceny mozliwosci minimalizacji przedostawania si¢ pestek do surowca poddawanego
drylowaniu potwierdzaja zasadno$¢ realizacji tej operacji w przypadku owocow odmia-
ny ‘Lutowka’ w temperaturach ujemnych. Wisnie w stanie ,,podmrozenia” maja bar-
dziej zwartg strukture, dzigki czemu ich wlasciwosci mechaniczne sg bardziej pozadane.
Zamarznigty sok komorkowy przy wybijaniu pestki pozostaje w owocu. Liczba pestek
pozostata po wydrylowaniu stanowi wazny wskaznik jako$ciowy wplywajaca na jakosc¢
i cen¢ wisni mrozonej. Jest to tym istotniejsze, ze wlasnie ekonomiczny zysk jest sita
napgdowa handlu owocami (GRUDA i POSTOLSKI 1999, REMON 1 IN. 2003, ZADERNOW-
SKI 1 IN. 2002).

Przechodzenie pestek podczas procesu drylowania do wisni odpestczonej jest w du-
zej mierze determinowane cechami morfologicznymi owocéw danej odmiany. Cecha ta
jest Scisle zwigzana z budowa miazszu, zwigzaniem z pestka, a w konsekwencji wycie-
kiem, plastycznoscia owocoéw i mozliwoscia ich prawidlowego utozenia w gniezdzie
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drylownicy. Zmiana temperatury powoduje zmiang cech mechanicznych owocu: zwar-
cie lub rozluznienie jego struktury.

Rownoczesnie okreslono pozostatosci kawatkow pestek (drzazg) w owocach
(rys. 6). Analiza materialu badawczego wykazala, iz w wisniach odmiany ‘Lutowka’
wystepowanie czgsci pestek w temperaturach od —3 do —9°C utrzymywato si¢ na statym
niskim poziomie.

8
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3 |
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@ 5 —
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.qu L1 7
N 3
b , " |s 5 5
£ -~
g 1 | L7 | 2 2
’(\‘0 0 1 . 1 0 o 0
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Rys. 6. Wplyw temperatury owocoéw wisni na zawartosé czesci pestek w 10 kg
wisni odpestczonej

Fig. 6. Influence of temperature of cherry fruits on the content of pieces of
stones in 10 kg of the pitted cherry

Jednoczesnie zaobserwowano, ze analogicznie do pestek catych, ilos¢ niepozada-
nych pozostatosci pestek zdecydowanie wzrastato w dodatnich temperaturach drylowa-
nia. Rosta wowczas plastycznos¢ owocdw, co w powigzaniu z tym, iz w wisniach od-
miany ‘butéwka’, w odréznieniu od ‘Groniastej’, czeSciej obserwowano niecentralne
umiejscowienia pestki, powodowalo czgstsze przechodzenie pestek lub jej fragmentow
do surowca odpestczonego.

Po podniesieniu temperatury owocoéw kierowanych do drylowania do 9°C wystepo-
wanie czesci pestek w 10 kg wisni odpestczonej osiagato wartos¢ 7. W przypadku owo-
cow odmiany ‘Groniasta’ cze$ci pestek w owocach kierowanych do drylowania przy
temperaturze surowca od 3 do —9°C wystgpowaly nielicznie — w ilosci 2 szt. Podczas
odpestczania owocow tej odmiany w temperaturach dodatnich w wisni odpestczonej nie
stwierdzono wystgpowania catych pestek ani ich fragmentéw. Reasumujac wyniki ana-
lizy pozostatosci pestek catych i ich fragmentow, mozna stwierdzi¢, ze dla wisni od-
miany ‘Groniasta’ pozadany efekt uzyskiwano w temperaturach dodatnich, co znaczaco
wptywalo na poprawe efektywnos$ci operacji.

Wystepowanie kawatkow pestek i ich przechodzenie podczas procesu drylowania do
wiéni odpestczonej jest zalezne od temperatury owocu i jego odmiany. W przypadku
owocow roznych odmian mamy do czynienia ze zrdéznicowana wytrzymatoscia pestki
na uszkodzenia mechaniczne i roznym stopniem zwigzania pestki z migzszem. Jako$¢
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owocow wigze si¢ bowiem $cisle z cechami fizycznymi i biochemicznymi. Szczeg6lnie
zmiany biochemiczne wptywaja na trwalo$¢ owocow oraz szeroko rozumiane ich cechy
organoleptyczne, w tym przede wszystkim barwe (MUSKOVICS i IN. 2006).

Na podstawie analizy wynikow badan eksperymentalnych wykazano, ze najwiecej
pestek przedostawato si¢ z frakcji matej (tab. 1): w przypadku wisni odmiany ‘Lutow-
ka’ bylo to 43%, a w przypadku odmiany ‘Groniasta’ — 57%. W przypadku frakcji sred-
niej bylo to odpowiednio 31% i 36%, a w przypadku duzej — 26% i 7%. Wynika¢ to
moze z faktu, ze frakcje mala w duzej mierze stanowig owoce niedojrzate, niewyrosnig-
te i nieodpowiednio uksztattowane. Pestki stanowily od 4% (frakcja duza) do 8% (frak-
cja mata) masy wisni.

Tabela 1. Wystgpowanie pestek i kawatkow pestek w zaleznosci od frakeji i odmiany wisni
Table 1. The occurrence of stones and pieces of stones depending on the fraction and the variety
of cherry

Frakcja

Odmiana Parametr Jednostka kS uma;kp,estek lutl)(
mata Srednia duza awatkow peste

‘Lutowka’ |Pestki szt. 60 43 36 139

% 43 31 26 100

Kawatki pestek szt. 22 37 17 75

% 29 49 22 100

‘Groniasta’ |Pestki szt. 22 15 3 46

% 57 36 7 100

Kawaltki pestek szt. 4 3 0 7

% 57 43 0 100

Frakcja mata surowca gorzej si¢ uktada w gniazdach drylownicy, co utrudnia cen-
tralne trafienie wybijakiem w pestkg. Powyzsze czynniki moga znaczaco pogarszaé
efektywnos¢ procesu drylowania. Liczba poszczegélnych frakcji moze si¢ zmieniac
zaleznie od stopnia dojrzatosci owocow, warunkéw wzrostu, porazenia przez choroby
itp. (MUSKOVICS i IN. 2006).

Mozna zauwazy¢, ze wlasciwy dobdr odmian oraz stopien dojrzato$ci owocow
ksztattuje w duzym stopniu warto$¢ wyrobu gotowego. Najwieksze zmiany zachodza na
etapie transportu, sg to: wyciek soku, spadek jedrnosci oraz zmiany jasno$ci owocoOw
(REMON 1 IN. 2003).

Whioski

1. Na dobér metody odpestczania bezposredni wptyw ma odmiana wisni oraz tem-
peratura owocow kierowanych do drylowania.
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2. W przypadku wisni odmiany ‘Groniasta’ wraz z obnizeniem temperatury surowca
poddawanego drylowaniu zwicksza si¢ liczba pestek w wisni odpestczonej, w przypad-
ku ‘Lutéwki’ spadek temperatury owocow powoduje zmniejszenie liczby pestek.

3. Optymalng efektywnos¢ drylowania, pozwalajaca na spelnienie norm jakoscio-
wych dla I klasy owocow (1 pestka na 10 kg), uzyskujemy przy odpestczaniu wisni
odmiany ‘Lutéwka’ o temperaturze od -9 do —6°C oraz owocow odmiany ‘Groniasta’
o temperaturze od 3 do 9°C.

4. Niezaleznie od odmiany wisni ponad 50% pestek pozostajacych w odpestczonej
wisni pochodzi z owocow frakcji matej (16-18 mm).

5. Pestki wisni odmiany ‘Lutowka’ sg bardziej podatne na uszkodzenia i tym samym
w wisni odpestczonej znajduje si¢ wigcej drzazg.

6. Straty produkcyjne w przypadku wisni odmiany ‘Groniasta’ sg stale w catym
przedziale temperatur, natomiast dla ‘Lutéwki’ wraz ze wzrostem temperatury rosng
straty ekstraktu.

7. W owocach odmiany ‘Lutéwka’ wystepuje pomiedzy skorka a migzszem uwol-
niony sok, ktory zwigksza straty procesowe, utrudnia sortowanie i drylowanie.
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INFLUENCE OF TEMPERATURE ON THE EFFECTIVITY OF THE PITTING
PROCESS IN THE PRODUCTION OF THE FROZEN CHERRY

Summary. The cherry varieties ‘Lutéwka’ and ‘Groniasta’ were pitted. The fruit temperature
ranged from -9 to 9°C. The effectiveness of pitting was evaluated on the basis of quantities of
stones or their pieces in the pilled cherry and the size of the loss during production. The optimum-
-effect of pitting, that permitting the realization of qualitative norms for first classes of fruit
(1 stone in 10 kg), was obtained at pitting of ‘Lutowka’ and ‘Groniasta’ varieties at temperature
from -9 to —6°C and from 3 to 9°C, respectively. The amount of the left flesh at the stone after
pitting increased together with the fall of temperature of fruit. Losses of juice and flesh after
pitting and content of stones in frozen cherry without stone depended on the varieties of fruit, size
and temperatures during processing. The losses during production for fruit of ‘Groniasta’ variety
in all the period of investigated temperatures kept steady.

Key words: cherry, pitting, stones, ‘Lutowka’, ‘Groniasta’
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