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W ostatnich latach obserwuje sie¢ zainteresowanie zastosowaniem niekonwencjonalnych procesow,
m.in. oddziatywanie ultradzwigkami (sonikacji) czy pulsacyjnym polem elektrycznym na zywno$¢ w celu
zmiany jej wlasciwosci. Fale ultradzwigkowe o wysokiej mocy i niskiej czgstotliwos$ci wywoluja interesujgce
dla zastosowan przemystowych efekty, dotyczace mozliwosci wykorzystania ich do obrobki zywnosci
i wspomagania procesoOw technologicznych, dekontaminacji i inaktywacji mikroorganizméow, aktywacji lub
inaktywacji enzymoéw oraz do przyspieszenia procesOw wymiany masy i/lub ciepta, takich jak suszenie,
zamrazanie, odwadnianie osmotyczne czy ekstrakcja. Natomiast pulsacyjne pole elektryczne powoduje
pekanie btony komorkowej i prowadzi do jej zmian strukturalnych, co wykorzystywane jest do przyspieszania
procesu ekstrakcji, modyfikacji aktywnosci enzymdw, utrwalanie stalej i polstatej zywnosci, odkazanie
ptynnych odpaddéw, modyfikacji wiasciwosci funkcjonalnych sktadnikow zywno$ci oraz przyspieszania
usuwania wody.

Ze wzgledu na nie do konca znany wptyw tych niekonwencjonalnych technik na zywnos¢ podjeto sig
przeprowadzenia kompleksowych badan dotyczacych okreslenia wptywu nietermicznych zabiegow, takich jak
sonikacja (US) i pulsacyjne pole elektryczne (PEF) oraz ich kombinacji (US+PEF oraz PEF+US) na
wiasciwosci tkanki roslinnej na przyktadzie czerwonej papryki. Celem niniejszego projektu jest doglebna
analiza roznych wiasciwosci tkanki w celu doktadnego wyjasnienia mechanizmu oddziatywania
ultradzwigkow i pulsacyjnego pola elektrycznego oraz zastosowanych kombinacji tych zabiegéw.S) Badane
bedg takze rdézne zaleznosci pomigdzy badanymi whasciwosciami w celu lepszego zrozumienia mechanizmow
tych nowatorskich zabiegow i zachodzacych podczas nich przemian.

Badania beda obejmowaty okreslenie wptywu zastosowania operacji, wykorzystujacych sonikacje
i pulsacyjne pole elektryczne oraz ich kombinacji, na szereg wilasciwosci fizycznych (zawarto$¢ suchej
substancji, aktywno§¢ wody §wiadczaca o bezpieczenstwie mikrobiologicznym zywnosci, barwe, teksture),
wilasciwosci chemicznych, w tym zawarto$é zwigzkow biologicznie aktywnych korzystnych dla organizmu
cztowieka (zawarto$¢ witaminy C, polifenoli, karotenoidéw, aktywno$ci antyoksydacyjnej oznaczanej
metodami DPPH, ABTS i FRAP) oraz zawarto$¢ cukrow. Analiza mechanizmu oddzialywania technologii
nietermicznych na zwigzki bioaktywne zostanie oceniona W przypadku tkanki ro$linnej i poréwnana
z modelowymi substancjami bioaktywnymi. Co wazne, przeprowadzone zostang badania biodostepnosci
sktadnikow aktywnych, ktore pozwolg na okreslenie czy obrobka ultradzwigkami i/lub pulsacyjnym polem
elektrycznym nie wplywa negatywnie na wykorzystanie tych sktadnikow przez organizm. Dodatkowo,
zostanie okreslony wplyw poszczegolnych nietermicznych technologii i ich kombinacji na przemiany
metaboliczne, zmiany zapachéw oraz zmiany mikrobiologiczne papryki i ptynéw modelowych.

Parametry obrobki wstepnej PEF i US zostang wybrane na podstawie wstgpnych badan. Na tej
podstawie do dalszych badan zostang wybrane 3 rézne parametry zabiegow US oraz PEF do zastosowan
w metodach faczonych (US+PEF i PEF+US). W tym celu zostanie zaprojektowany eksperyment
z wykorzystaniem metodologii powierzchni odpowiedzi (RSM), pozwalajacy na modelowanie proceséw,
w wyniku ktérych mozna projektowaé zywno$¢ o okreslonych parametrach. Powyzsze pozwoli na
optymalizacje zastosowanych innowacyjnych technik wzgledem wybranych cech zywnosci.

Realizacja projektu pozwoli na doglgbne poznanie nowoczesnych zabiegdw stosowanych podczas
przetworstwa zywnosci i ich mechanizmu oraz réznych zaleznosci migdzy badanymi wiasciwosciami.
Potencjalne mozliwosci praktycznego zastosowania wynikow projektu sa znaczne. Uzyskane wyniki beda
mogly znalezé w przyszioéci zastosowanie W projektowaniu zywnosci charakteryzujacej si¢ okreslonymi
cechami, np. zwiekszong zawarto$cig sktadnikéw biologicznie aktywnych i nizszg zawartoscig cukru, CO jest
korzystne ze wzgledu na obnizong kaloryczno$¢ koncowego produktu.



