Owoce zurawiny wielkoowocowej sg bogatym zrodiem wielu zwigzkéw o wiasciwosciach przeciwzapalnych,
przeciwalergicznych, spowalniajgcych procesy starzenia sie organizmu oraz zapobiegajacych rozwojowi choréb, m.in.
nadcisnieniu tetniczemu. Ze wzgledu na sezonowo$¢ produkcji oraz wysoka zawarto$¢ wody owoce zurawiny poddawane sg
utrwalaniu z wykorzystaniem réznych metod obrobki wstepnej oraz suszenia. Obecno$¢ naturalnej woskowej powtoki na
powierzchni owocow zurawiny, stanowiacej bariere dla zjawisk transportu ciepta i masy sprawia, ze ich utrwalanie przy uzyciu
tradycyjnych metod jest utrudnione oraz dtugotrwate. Wysoka zawarto$¢ wody w $wiezych owocach zurawiny oraz obecno$¢
warstwy woskowej powoduje, ze owoce te mozna zaliczyé do grupy materiatow ,,trudno-suszacych sie”. Dlatego tez nieustannie
poszukiwane sg metody pozwalajgce na efektywne usuniecie powierzchniowej warstwy owocow. Brak informacji na temat
wptywu innowacyjnych metod tgczacych obrébke wstepng z réznymi metodami odwadniania na wtasciwosci badanego materiatu
sprawia, ze istnieje potrzeba ciagtego uzupetnienia wiedzy z tego zakresu.

Autorzy projektu podejmuja sie badan nad zastosowaniem przed procesem suszenia wybranych nowatorskich metod wstepnej
obrébki owocow zurawiny wielkoowocowej, jak réwniez innowacyjnych metod suszenia z wykorzystaniem alternatywnych
zrodet ciepta, co umozliwia skrécenie czasu trwania procesu odwadniania, zmniejszenie intensywno$ci przemian
fizykochemicznych w suszonym materiale oraz zachowania wysokiej zawartosci sktadnikéw odzywczych.

Autorzy zamierzajg wyjasni¢ wptyw zastosowanych metod obrébki wstepnej na przebieg procesu odwadniania oraz zmiany
fizycznych i chemicznych wiasciwosci owocdw.

Uzasadnieniem podjecia problemu badawczego jest przede wszystkim cheé wyjasnienia zjawisk zachodzacych w owocach
Zurawiny w czasie:

a) przygotowywania wstepnego owocow,

b) odwadniania przeprowadzonego w roztworze sacharozy (cukier)

C) suszenia.

Badaniom podlegaja:

1. Swieze owoce;

2. Owoce poddane obrébce wstepnej;

3. Owoce poddane obrébce wstepnej oraz procesowi odwadniania w roztworze sacharozy;

4. Owoce poddane obrébce wstepnej oraz procesom odwadniania przy uzyciu tgczonych metod taczacych suszenie gorgcym
powietrzem z suszeniem wykorzystujacym jako zrodio ciepta mikrofale w warunkach obnizonego ci$nienia;

5. Owoce poddane obrébce wstepnej oraz taczonym procesom odwadniania (odwadnianie w roztworze sacharozy, kombinowane
suszenie konwekcyjne i mikrofalowo - prézniowe);

6. Wysuszone owoce poddane procesom uwadniania.

Celem projektu jest wyjasnienie wptywu innowacyjnych niekonwencjonalnych metod obrébki wstepnej oraz odwadniania
owocow zurawiny wielkoowocowej na zmiany ich wiasciwosci, takich jak: struktura mikro- i makroskopowa, wiasciwosci
morfologiczne, optyczne, cieplne, mechaniczne, zawartosé, wiasciwosci i aktywno$¢ wybranych zwigzkéw chemicznych i inne, a
takze wptywu wstepnej obrébki na przebieg reakcji zachodzacych podczas odwadniania owocow. Badania majg rdwniez na celu
okreslenie zaleznosci miedzy poszczeg6lnymi wiasciwosciami $wiezych owocow i owocOw na réznych etapach przetwarzania
oraz zaleznosci pomiedzy parametrami proceséw obrébki wstepnej i odwadniania za pomoca tagczonych metod, a wtasciwosciami
owocow (na kazdym etapie obrobki).

Metody obrébki wstepnej owocéw zurawiny wielkoowocowej obejmuja:

(i) Oddziatywanie ultradzwiekami

Wstepna obrébka ultradZzwiekami przed suszeniem polegajaca na zanurzeniu owocéw w kapieli wodnej poddanej dziataniu sondy
wysylajacej fale dzwiekowe o wysokiej mocy i czestotliwosci.

(ii) Oddziatywanie mikrofalowo-prézniowe

Krotkotrwate wstepne przygotowywanie owocow do odwadniania przeprowadzane z wykorzystaniem suszarki mikrofalowo-
prozniowej przy niskich mocach mikrofal oraz podci$nieniu wewnatrz komory suszarniczej, do uzyskania ubytku zawartosci
wody rzedu 5 - 20 %.

(iii) Mrozenie kriogeniczne

Proces mrozenia prowadzony przy uzyciu ciektego azotu. Wykonane zostang pomiary charakteryzujace proces (zmiany masy i
temperatury badanego materiatlu w czasie mrozenia oraz wyciek rozmrazalniczy, stanowigcy czes¢ cieczy nie wchionietej
ponownie przez tkanki owocow, powstatej podczas przechodzenia krysztatkow lodu w stan ciekty).

(iv) Mrozenie mechaniczne poprzedzone oddziatywaniem ultradZzwiekowym

Proces polegajacy na powolnym schiadzaniu w temperaturze ok. -20 °C owocow zurawiny poddanych wczesniej wstepnej
obrdbce ultradzwiekami.

(v) Mrozenie mechaniczne poprzedzone oddziatywaniem mikrofalowo-prézniowym

Mrozenie polegajagce na powolnym schiadzaniu w temperaturze ok. -20 °C owocéw zurawiny poddanych uprzednio
krotkotrwatemu wstepnemu przygotowywaniu przy uzyciu suszarki mikrofalowo-prézniowej.

Techniki odwadniania owocow zurawiny wielkoowocowej tacza nastepujace procesy:
(i) Odwadnianie osmotyczne

Proces odwadniania przeprowadzany w roztworze sacharozy. Proces bedzie prowadzony w temperaturze 40°C. W czasie
odwadniania osmotycznego oznaczane beda zmiany zawartosci wody i suchej substancji w owocach zurawiny oraz zmiany suchej



substancji roztworu.

(ii) Odwadnianie konwekcyjne

Proces suszenia goracym powietrzem bedzie prowadzony w temperaturze powietrza suszacego wynoszacej 80 °C.

(iii) Odwadnianie mikrofalowo-prézniowe

Odwadnianie przeprowadzane przy uzyciu suszarki mikrofalowo-prézniowej przy niskich mocach mikrofal oraz podcisnieniu
wewnatrz komory suszarniczej.

Opracowane i przetestowane w ramach projektu metody okreslania wiasciwosci owocdw zurawiny beda mogty by¢ wykorzystane
wszedzie tam, gdzie istotne bedzie szybkie i efektywne pozyskanie informacji o wiasciwosciach materiaté biologicznych.

Wiedza zdobyta w czasie realizacji projektu pozwoli na lepsze zrozumienie zjawisk zachodzacych w trakcie odwadniania ,,trudno-
suszacych sie” owocow jagodowych, a takze przewidywanie skutkéw tych zjawisk.

Wyniki projektu bedg mogly by¢é wykorzystane jako punkt wyjscia do dalszych badan - m.in. nad modyfikacja wiasciwosci
owocOw przy uzyciu innowacyjnych metod obrébki wstepnej oraz proceséw suszenia, znalezieniem rozwigzan mogacych skrécié
czas odwadniania, obnizy¢ naklady energetyczne na suszenie, a przez to tprzyczyni¢ sie do ochrony srodowiska naturalnego.
Wyniki badan pozwolg na szersze wykorzystanie roznych tgczonych technik odwadniania do utrwalania wysoko uwodnionych
materiatdw biologicznych.



