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Badania przewidziane w ramach Projektu beda prowadzone w zakresie badan podstawowych i beda
dotyczy¢ rozpoznania proceséw zachodzacych podczas odwadniania osmotycznego w roztworach
osmotycznych stworzonych na bazie zaggszczonych sokéw owocowych 1 ekstraktow z ziol, jak rowniez
wplywu procesu odwadniania na zawarto$¢ zwigzkéw lotnych w suszu. Odwadnianie osmotyczne polega na
zanurzeniu §wiezego surowca (np. jabtka) w roztworze hipertonicznym (roztwor o wyzszym stezeniu niz sok
komodrkowy), ktory powoduje, ze woda zawarta w surowcu przechodzi do tego roztworu, a substancje stale z
tego roztworu wnikaja do surowca. Proces ten jest wykorzystywany jako obrobka wstepna przed procesem
suszenia. Dzigki temu mozliwe jest wprowadzenie roznych substancji zawartych w roztworze do suszonego
materiatu. Na proces wymiany masy miedzy surowcem a roztworem ma wplyw szereg czynnikdéw takich jak
wlasciwosci fizyko-chemiczne surowca, roztworu, a takze czas trwania procesu, ci$nienie, zastosowanie
ultradzwigkow czy mikrofal.

Glownym celem badan bedzie wyjasnienie zjawisk zachodzacych podczas procesu odwadniania

osmotycznego wybranych surowcéw w modelowych roztworach osmotycznych stworzonych na bazie
zageszczonego soku owocowego, jego filtratow oraz ekstraktow z ziot. Kluczowe bedzie rozpoznanie jakie
czynniki beda miaty wptyw na przej$cie zwiazkow zapachowych pochodzacych z ekstraktow ziot (jeden ze
sktadnikow roztworu) do odwadnianych surowcoéw oraz okreslenie jak ten proces bedzie wptywat na
zachowanie tych zwigzkow w badanym surowcu podczas jego dosuszania.
Badania przewidziane w projekcie bedg si¢ sktada¢ z kilku etapow. Pierwszym z nich bedzie okreslnie
wlasciwosci fizyko-chemicznych modelowego roztworu osmotycznego. Roztwor bedzie tworzony na bazie
filtratow zaggszczonych sokow owocowych i ekstraktow z zidt uzyskanych przy uzyciu réznych metod
ekstrakcji. Znajac wlasciwosci tego roztworu zostang przeprowadzone badania procesu odwadniania
osmotycznego dla wybranego surowca (np. jablko). Kolejnym etapem bedzie okreslenie wptywu procesu
odwadniania na wtasciwosci odwadnianego surowca. Nastepnie zostang przeprowadzone badania dotyczace
dosuszania tych materialow na zawarto$¢ zwigzkow lotnych w suszonym materiale przy uzyciu réznych
metod, poniewaz proces odwadniania osmotycznego nie gwarantuje bezpieczenstwa mikrobiologicznego
odwadnianych surowcow ze wzgledu na zbyt duza zawarto$¢ wody. Dodatkowo procesy te i zjawiska fizyko-
chemiczne zachodzace w tych procesach zostang opisane przy uzyciu empirycznych modeli matematycznych
oraz poprzez zastosowanie sztucznych sieci neuronowych.

Naturalne (natywne) zwiazki pochodzace z zidt posiadaja szereg wiasciwosci prozdrowotnych.
Najczestsza drogg podania zidét do organizmu jest spozywanie naparow z suszonych ziét. Podczas suszenia
716l nastepujg znaczne straty tych zwiazkow w efekcie czego konieczne jest spozycie bardzo duzych ilosci
naparéw w celu uzyskania pozadanych efektow. Dzieki wykorzystaniu procesu odwadniania osmotycznego z
udzialem ekstraktow z zidét mozliwe bedzie spozywanie natywnych zwiazkéw z zidt wraz z suszonym
surowcem. Proces przenoszenia zwigzkow lotnych podczas procesu odwadnia osmotycznego nie jest
dostatecznie rozpoznany. Przeprowadzone badania wstgpne wykazaly, ze niewielka zmiana w sktadzie
roztworu osmotycznego ma istotny wptyw na zawarto$¢ zwigzkoéw lotnych w odwadnianym surowcu. Efektem
koncowym bedzie rozpoznanie wplywu szeregu czynnikow decydujacych o wymianie masy podczas procesu
odwadniania osmotycznego ze szczegdlnym zwrdoceniem uwagi na wlasciwosci roztworu osmotyCznego.

Poznanie tego procesu na wybranych surowcach i ziotach pozwoli na poznanie mechanizmow
zachodzacych podczas odwadniania osmotycznego w roztworach z udziatem ekstraktow z ziot. Szczegdtowa
znajomos$¢ tego procesu pozwoli na wykorzystanie go do tworzenia nowych produktow posiadajacych cechy
zywno$ci funkcjonalne;.



