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Buraki stanowig cenny surowiec dzigki wysokiej zawartosci sktadnikow odzywezych, a ich spozycie ogranicza
mozliwos¢ wystgpowania wielu chorob cywilizacyjnych. Istnieje zatem potrzeba wiaczania ich do codziennej diety.
Buraki najczesciej spozywane sg w postaci $wiezej lub gotowanej. W okresie jesienno-zimowym, kiedy dostgp do
swiezych sezonowych warzyw i owocow jest ograniczony, a ilos¢ infekcji wzrasta (zwlaszcza w okresie pandemii
COVID-19), warto pomysle¢ o dostarczaniu do organizmu cennych witamin i biopierwiastkow poprzez wiaczenie do
codziennej diety np. zakwasu z burakow czy suszonych chipséw buraczanych. W trakcie procesu kiszenia burakow,
z ktorego otrzymujemy prozdrowotny zakwas buraczany, dochodzi réwniez do czesciowego odwodnienia tkanki
buraka. O ile zakwas buraczany stanowi produkt gotowy, to kiszone buraki pozostajg czesto niezagospodarowane.
Powodem jest przede wszystkim ich wysoka twardos¢. Niemniej jednak produkt ten charakteryzuje sie wciaz wysoka
wartoscig odzywcza, a kiszone buraki mogg pomoc np. w walce z anemig, wspomée odchudzanie, prace nerek i
watroby. Zastosowanie ultradzwickow oraz pulsacyjnego obnizonego ci$nienia moze przyspieszy¢é proces
odwadniania oraz wptyna¢ korzystnie na wlasciwosci zarowno zakwasu buraczanego, jak i Kiszonych burakow
pozwalajac na ich zagospodarowanie, np. jako sktadnik zup lub satatek. Innym rozwigzaniem moze by¢ dosuszenie
kiszonych burakow i uzyskanie przekaski w postaci chipséw. Suszenie gorgcym powietrzem jest dtugotrwate, a susz
czesto charakteryzuje si¢ niskg jakoscig. Ciekawym rozwigzaniem jest np. suszenie mikrofalowo-prézniowe. Wysoki
koszt sprawia jednak, iz suszenie to stosuje si¢ gléwnie do dosuszania materiatéw o niskiej wilgotnosci.

W zwigzku z powyzszym autorzy projektu planuja podjg¢ prace nad wspomaganym ultradzwigckowo i
prowadzonym pod obnizonym cisnieniem procesem Kiszenia burakéw. Dodatkowo, planowane sg prace nad
dosuszaniem kiszonych burakow kombinowana dwuetapowa metoda obejmujaca suszenie goragcym powietrzem z
dosuszaniem mikrofalowo-prozniowym. Autorzy zamierzaja podjaé prace nad intensyfikacja konwekcyjnego procesu
suszenia poprzez zastosowanie ultradzwiekoéw, mikrofal oraz promieni podczerwieni. Powodem podjecia prac jest
brak literatury naukowej z zakresu realizowanego tematu.

Celem badan bedzie analiza wptywu ultradzwiekow oraz obnizonego ci$nienia na kinetyke procesu odwadniania
osmotycznego oraz wiasciwosci fizykochemiczne zakwasu buraczanego i kiszonych burakow. Dodatkowo, celem
badan bedzie wyjasnienie wpltywu kombinowanego dwuetapowego procesu suszenia kiszonych burakéw metodg
konwekcyjng z dosuszaniem mikrofalowo-prozniowym na kinetyke procesu oraz wlasciwosci suszonych chipsow z
kiszonych burakéw. Proces suszenia konwekcyjnego bedzie wspomagany mikrofalami, ultradzwigckami i
promieniami podczerwieni.

Cele szczegotowe projektu to:

(i) okreslenie wptywu wspomaganego ultradzwickami pulsacyjnego prézniowego odwadniania osmotycznego
(US+PVOD) oraz wiasciwosci materiatu (rozmiar i ksztalt czgstek) na kinetyke zmian roztworu osmotycznego
(zakwasu buraczanego);

(ii) okreslenie wptywu wspomaganego ultradzwickami pulsacyjnego prézniowego odwadniania osmotycznego
(US+PVOD) oraz whasciwosci materiatu (rozmiar i ksztalt czastek) na kinetyke zmian tkanki buraka;

(iii) okreslenie wplywu warunkow kombinowanego procesu suszenia konwekcyjnego wspomaganego
ultradzwiekami/mikrofalami/promieniami podczerwieni (C+US+MW+IR) z suszeniem mikrofalowo-
prozniowym (MW VD) na kinetyke suszenia osmotycznie odwadnianych (fermentowanych) burakow;

(iv) okreslenie wptywu wspomaganego ultradzwiekami pulsacyjnego préozniowego odwadniania osmotycznego
(US+PVOD) na kinetyke kombinowanego procesu suszenia konwekcyjnego  wspomaganego
ultradzwiekami/mikrofalami/promieniami  podczerwieni (C+US+MW+IR) 2z suszeniem mikrofalowo-
prozniowym (MWVD);

(V) okreslenie wptywu wspomaganego ultradzwickami pulsacyjnego préozniowego odwadniania osmotycznego
(US+PVOD) oraz kombinowanego  procesu suszenia  konwekcyjnego  wspomaganego
ultradzwigkami/mikrofalami/promieniami podczerwieni (C+US+MW+IR) z suszeniem mikrofalowo-
prozniowym (MWVD) na whasciwosci suszonych chipséw buraczanych.

Rezultaty projektu pozwolg na wyjasnieniec wptywu ultradzwickéw i/lub mikrofal, promieni podczerwieni,
obnizonego ci$nienia na kinetyke procesu odwadniania osmotycznego oraz kombinowanego suszenia konwekcyjnego
z suszeniem mikrofalowo-prozniowym oraz whasciwosci fizykochemiczne materiatu.

Wyniki badan beda mogly postuzy¢ jako punkt wyjscia do przysztych badan nad modyfikacja wiasciwosci
odwadnianych materialéw oraz poszerza wiedze na temat wykorzystania ultradzwiekow, pulsacyjnego obnizonego
cisnienia, mikrofal oraz promieni podczerwieni do wspomagania procesow odwadniania.

Do oceny zmian barwy, tekstury, czy wartosci odzywczej zakwasu z burakow, kiszonych burakow oraz chipsow
buraczanych zostang wykorzystane nowoczesne techniki badawcze, takie jak: spektrofotometria, chromatografia,
roéznicowa kalorymetria skaningowa, piknometria gazowa, komputerowa analiza obrazu, skaningowa mikroskopia
elektronowa, analiza tekstury. Interdyscyplinarmy charakter badan pozwoli na rozw6j wiedzy w takich dyscyplinach
jak: technologia Zywnosci 1 Zzywienia, inzZynieria mechaniczna, inzynieria chemiczna i inne.



