Wybrane aspekty chtodniczej
obrobki papryki

Jesli potrzebujg Panstwo wiecej informacji o tej pracy, to
prosze pisa¢ - kontakt

Praca magisterska 2002, Akademia Rolnicza w Lublinie, oceniona
na 5
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.Blanszowanie
. Charakterystyka procesu zamrazania
.1. Wtasciwosci wody i lodu
.2. Przebieg procesu zamrazania
.3. Czas i szybko$¢ zamrazania
. Zamrazanie produktéw spozywczych
. Zmiany jako$ciowe w zywnosci podczas zamrazania
.1. Zmiany fizyczne
.2. Zmiany chemiczne i biochemiczne
.3. Zmiany mikrobiologiczne
. Rozmrazanie
. Materiat i metodyka badan
. Charakterystyka badanego materiatu
. Oznaczenie udziatu suchej masy
. Przygotowanie materiatu badawczego
. Metody zamrazania
Rozmrazanie papryki i ocena jakosci
. Wyn1k1 badan i ich dyskusja
. Ocena przydatnosci wybranej odmiany papryki
. Kinetyka zamrazania papryki
. Wyznaczenie zakresu krioskopowego
I1o$¢ wycieku chtodniczego w zalezno$ci od metody obrdébki
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5.5. Wptyw zastosowanej obrobki na twardos$¢ papryki
5.6. Sensoryczna ocena papryki po rozmrozeniu

6. Wnioski

7. Literatura (38 pozycji, 4 zagraniczne)
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