
Owoce żurawiny wielkoowocowej są bogatym źródłem wielu związków o właściwościach przeciwzapalnych,
przeciwalergicznych, spowalniających procesy starzenia się organizmu oraz zapobiegających rozwojowi chorób, m.in.
nadciśnieniu tętniczemu. Ze względu na sezonowość produkcji oraz wysoką zawartość wody owoce żurawiny poddawane są
utrwalaniu z wykorzystaniem różnych metod obróbki wstępnej oraz suszenia. Obecność naturalnej woskowej powłoki na
powierzchni owoców żurawiny, stanowiącej barierę dla zjawisk transportu ciepła i masy sprawia, że  ich utrwalanie przy użyciu
tradycyjnych metod jest utrudnione oraz długotrwałe. Wysoka zawartość wody w świeżych owocach żurawiny oraz obecność
warstwy woskowej powoduje, że owoce te można zaliczyć do grupy materiałów „trudno-suszących się”. Dlatego też nieustannie
poszukiwane są metody pozwalające na efektywne usunięcie powierzchniowej warstwy owoców. Brak informacji na temat
wpływu innowacyjnych metod łączących obróbkę wstępną z różnymi metodami odwadniania na właściwości badanego materiału
sprawia, że istnieje potrzeba ciągłego uzupełnienia wiedzy z tego zakresu.
Autorzy projektu podejmują się badań nad zastosowaniem przed procesem suszenia wybranych nowatorskich metod wstępnej
obróbki owoców żurawiny wielkoowocowej, jak również innowacyjnych metod suszenia z wykorzystaniem alternatywnych
źródeł ciepła, co umożliwia skrócenie czasu trwania procesu odwadniania, zmniejszenie intensywności przemian
fizykochemicznych w suszonym materiale oraz zachowania wysokiej zawartości składników odżywczych.
Autorzy zamierzają wyjaśnić wpływ zastosowanych metod obróbki wstepnej na przebieg procesu odwadniania oraz zmiany
fizycznych i chemicznych właściwości owoców.

Uzasadnieniem podjęcia problemu badawczego jest przede wszystkim chęć wyjaśnienia zjawisk zachodzących w owocach
żurawiny w czasie:
a) przygotowywania wstępnego owoców,
b) odwadniania przeprowadzonego w roztworze sacharozy (cukier)
c) suszenia.

Badaniom podlegają:

1. Świeże owoce;
2. Owoce poddane obróbce wstępnej;
3. Owoce poddane obróbce wstępnej oraz procesowi odwadniania w roztworze sacharozy;
4. Owoce poddane obróbce wstępnej oraz procesom odwadniania przy użyciu łączonych metod łączących suszenie gorącym
powietrzem  z suszeniem wykorzystującym jako źródło ciepła mikrofale w warunkach obniżonego ciśnienia;
5. Owoce poddane obróbce wstępnej oraz łączonym procesom odwadniania (odwadnianie w roztworze sacharozy, kombinowane
suszenie konwekcyjne i mikrofalowo - próżniowe);
6. Wysuszone owoce poddane procesom uwadniania.

Celem projektu jest wyjaśnienie wpływu innowacyjnych niekonwencjonalnych metod obróbki wstępnej oraz odwadniania
owoców żurawiny wielkoowocowej na zmiany ich właściwości, takich jak: struktura mikro- i makroskopowa, właściwości
morfologiczne, optyczne, cieplne, mechaniczne, zawartość, właściwości i aktywność wybranych związków chemicznych i inne, a
także wpływu wstępnej obróbki na przebieg reakcji zachodzących podczas odwadniania owoców. Badania mają również na celu
określenie zależności między poszczególnymi właściwościami świeżych owoców i owoców na różnych etapach przetwarzania
oraz zależności pomiędzy parametrami procesów obróbki wstępnej i odwadniania za pomocą łączonych metod, a właściwościami
owoców (na każdym etapie obróbki).

Metody obróbki wstępnej owoców żurawiny wielkoowocowej obejmują:

(i) Oddziaływanie ultradźwiękami
Wstępna obróbka ultradźwiękami przed suszeniem polegająca na zanurzeniu owoców w kąpieli wodnej poddanej działaniu sondy
wysyłającej fale dźwiękowe o wysokiej mocy i częstotliwości.
(ii) Oddziaływanie mikrofalowo-próżniowe
Krótkotrwałe wstępne przygotowywanie owoców do odwadniania przeprowadzane z wykorzystaniem suszarki mikrofalowo-
próżniowej przy niskich mocach mikrofal oraz podciśnieniu wewnątrz komory suszarniczej, do uzyskania ubytku zawartości
wody rzędu 5 - 20 %.
(iii) Mrożenie kriogeniczne
Proces mrożenia prowadzony przy użyciu ciekłego azotu. Wykonane zostaną pomiary charakteryzujące proces (zmiany masy i
temperatury badanego materiału w czasie mrożenia oraz wyciek rozmrażalniczy, stanowiący część cieczy nie wchłoniętej
ponownie przez tkanki owoców, powstałej podczas przechodzenia kryształków lodu w stan ciekły).
(iv) Mrożenie mechaniczne poprzedzone oddziaływaniem ultradźwiękowym
Proces polegający na powolnym schładzaniu w temperaturze ok. -20 °C owoców żurawiny poddanych wcześniej wstępnej
obróbce ultradźwiękami.
(v) Mrożenie mechaniczne poprzedzone oddziaływaniem mikrofalowo-próżniowym
Mrożenie polegające na powolnym schładzaniu w temperaturze ok. -20 °C owoców żurawiny poddanych uprzednio
krótkotrwałemu wstępnemu przygotowywaniu przy użyciu suszarki mikrofalowo-próżniowej.

Techniki odwadniania owoców żurawiny wielkoowocowej łączą następujące procesy:

(i) Odwadnianie osmotyczne
Proces odwadniania przeprowadzany w roztworze sacharozy. Proces będzie prowadzony w temperaturze 40°C. W czasie
odwadniania osmotycznego oznaczane będą zmiany zawartości wody i suchej substancji w owocach żurawiny oraz zmiany suchej



substancji roztworu.
(ii) Odwadnianie konwekcyjne
Proces suszenia goracym powietrzem będzie prowadzony w temperaturze powietrza suszącego wynoszącej 80 °C.
(iii) Odwadnianie mikrofalowo-próżniowe
Odwadnianie przeprowadzane przy użyciu suszarki mikrofalowo-próżniowej przy niskich mocach mikrofal oraz podciśnieniu
wewnątrz komory suszarniczej.

Opracowane i przetestowane w ramach projektu metody określania właściwości owoców żurawiny będą mogły być wykorzystane
wszędzie tam, gdzie istotne będzie szybkie i efektywne pozyskanie informacji o właściwościach materiałó biologicznych.
Wiedza zdobyta w czasie realizacji projektu pozwoli na lepsze zrozumienie zjawisk zachodzących w trakcie odwadniania „trudno-
suszących się” owoców jagodowych, a także przewidywanie skutków tych zjawisk.
Wyniki projektu będą mogły być wykorzystane jako punkt wyjścia do dalszych badań - m.in. nad modyfikacją właściwości
owoców przy użyciu innowacyjnych metod obróbki wstępnej oraz procesów suszenia, znalezieniem rozwiązań mogących skrócić
czas odwadniania, obniżyć nakłady energetyczne na suszenie, a przez to tprzyczynić się do ochrony środowiska naturalnego.
Wyniki badań pozwolą na szersze wykorzystanie różnych łączonych technik odwadniania do utrwalania wysoko uwodnionych
materiałów biologicznych.


