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BADANIE KINETYKI SUSZENIA
OWOCOW DZIKIEJ ROZY ROSA CANINA L.
W SUSZARCE FONTANNOWEJ

Mariusz Surma, Stanistaw Peron, Klaudiusz Jatoszynski, Bogdan Stepien
Instytut Inzynierii Rolniczej, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Streszczenie. Doswiadczenie przeprowadzono w laboratoryjnej suszarce fontannowej przy
temperaturze czynnika suszacego w zakresie 60-90°C. Predkos¢ przeptywu czynnika susza-
cego na wlocie wynosita ok. 1 m's” (przemieszanie ztoza v=4 m's™'), a poczatkowa grubosé
warstwy surowca 0,05 m. Wzrost temperatury czynnika suszacego od 60 do 90°C spowodo-
watl w warunkach do$wiadczenia — zwigkszenie $redniej szybkosci suszenia oraz wzrost
warto$ci Sredniego objgtosciowego strumienia odparowanej wody o ok. 50%. Wyniki przed-
stawiono w postaci wykresow oraz rownan korelacyjnych.

Stowa kluczowe: owoc rézy, suszarka fontannowa, kinetyka

Wstep i cel pracy

Proces suszenia owocow dzikiej rozy przeprowadza si¢ zaraz po zbiorze, poniewaz wy-
soka wilgotnos¢ ($rednio 45—60%) powoduje szybkie gnicie i utratg witaminy C oraz in-
nych cennych zwiazkow czynnych [Karwowska i in. 2005].

Fot. Lukasz Ejsmont

Zrédio: [Szweykowska i in., 2003]

Rys. 1. Roéza dzika - Rosa canina L. - najpospolitsza r6za w Polsce i Europie oraz bardzo cenne
zrodto witaminy C
Fig. 1. Dog rose - Rosa canina L. - most common rose in Poland and Europe, and a very

valuable source of vitamin C
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Jedna z metod suszenia jest suszenie w zlozu nieruchomym z okresowym mieszaniem,
ktore odbywa si¢ w suszarce fontannowej przy niewielkich predkosciach powietrza susza-
cego. Suszenie materialu w komorze w ztozu nieruchomym powoduje nie uszkadzanie si¢
materiatu.

Celem pracy byto okreslenie mozliwo$ci zastosowania suszarki fontannowej do susze-
nia, a ponadto zbadanie dynamiki wysychania owocu dzikiej r6zy Rosa canina L.
w laboratoryjnej suszarce fontannowej (w warunkach statego zloza z cyklicznym jego
mieszaniem) w zalezno$ci od temperatury suszenia i okre$lenia objgtosciowego strumienia
odparowanej wody.

Metodyka

Badanie suszenia owocow dzikiej rézy Rosa canina L. na laboratoryjnej suszarce fon-
tannowej przedstawionej na rysunku 2.
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Rys. 2. Schemat stanowiska pomiarowego: 1 — nagrzewnica z regulatorem temperatury, 2 — termo-
para, 3 — nagrzewnica, 4 — wentylator, 5 — komora suszenia, 6 — ztoze, 7 — anemometr,
8 — miernik wilgotno$ci

Fig. 2. Measurement setup diagram: 1 — heater with temperature controller, 2 — thermocouple,
3 — heater, 4 — fan, 5 — drying chamber, 6 — bed, 7 — anemometer, 8 — moisture meter

Do badan uzyto owoce dzikiej rozy Rosa canina L., zebrane na przelomie wrze$nia
i pazdziernika z krzewow rosnacych w woj. opolskim (na terenie powiatu nyskiego), wil-
gotnos¢ owocoéw wynosita ok. 48%. Bezposrednio po zbiorze owoce posortowano, a na-
stgpnie wydrazono owlosione orzeszki. Do suszenia owoce rézy mialy form¢ potowek
owocu. Z tak przygotowanego materiatlu badawczego wykonano badania w trzech powtd-
rzeniach w temperaturach: 60°C, 70°C, 80°C i 90°C.
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Badanie kinetyki suszenia...

Probki materialu przed suszeniem wazono na elektronicznej wadze WPE 600 z doktad-
noscia 0,01g. Po zwazeniu probke umieszczono w komorze suszarniczej i suszono do wil-
gotnosci ok. 8% co pozwala na jej przechowywanie. Suszenie przeprowadzono dla spo-
czynkowej wysokosci ztoza 0,05m, masie rozy m=+250 g i stalej predkosci czynnika
suszacego ok. v=1 ms”. Predko$é czynnika w trakcie przemieszania zwigkszano do ok.
4 ms™, co pozwalalo na krotki czas ok. 10s fontannowania materiahi. Przemieszanie wy-
konywano, co 5 minut. Pomiar masy odparowanej wody odczytano co dwie minuty. Czas
mierzono zegarem z sekundnikiem.

Wyniki

Na rysunku 3 przedstawiono przebieg zmian zawartosci wody w owocach dzikiej rozy
przy roznych temperaturach czynnika suszacego przeplywajacego przez ztoze. Wilgotnosé
poczatkowa wynosita 0,923 kg H,Okg"' s.s. przy statej predkosci przeptywu powietrza
przez ztoze.
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Rys. 3. Spadek zawarto$ci wody u w owocach rdzy w czasie T przy réznych temperaturach czyn-
nika suszacego(v=1 m's™; H,=0,05 m; m=250 g)
Fig. 3. Drop in water content u in rose fruits in time T for various drying medium temperature

values (v=1 m's™; H,=0.05 m; m=250 g)

Jak wynika z przebiegu krzywych czas suszenia od zawartosci ok 0,923 do ok. 0,090
kgH,0'kg" s.s. zawierat si¢ w granicach od 56 do 106 minut, w zaleznosci od zastosowa-
nej temperatury czynnika suszacego. Podwyzszenie temperatury czynnika suszacego spo-
wodowato skrocenie czasu suszenia owocow o ok. 50%.

Na rysunku 4 przedstawiono zalezno$¢ zredukowanej zawartosci wody w czasie dla
réznych temperatur czynnika suszacego.
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Rys. 4. Spadek zawartosci wody U,y W czasie T dla roznych temperatur czynnika suszacego
(v=1 ms; H,=0,05 m; m=250 g)
Fig. 4. Drop in water content U4 in time T for various drying medium temperature values

(V=1m-s’1; Hy=0.05 m; m=250 g)

Pierwsze 10 minut procesu suszenia sugeruje wystgpowanie I okresu suszenia, ktory
mozna opisa¢ rownaniem liniowym:

U(T)IZAT"‘B ( 1 )

W ciagu nastgpnych minut trwania procesu (II okres suszenia) zawarto§¢ wody maleje
zgodnie z funkcja wyktadnicza, osiaga zatozony poziom wilgotnosci 8%. Punkty pomiaro-
we dla temperatur od 60 do 90°C, mozna opisa¢ rdwnaniem wyktadniczym postaci:

1l(r)11:AeBT 2

znanym w teorii konwekcyjnego suszenia stusznym dla II okresu [Pabis 1982].
W tabeli 1 zamieszczono state oraz wspotczynniki determinacji R* dotyczace rownan
opisujacych I i II okres suszenia owocow rozy.

Tabela 1. Wspotczynniki rownan i determinacji dla I i II okresu suszenia w zaleznosci od tempera-
tury suszonych owocow bzu czarnego

Table 1.  Coefficients of equations and determination for drying period I and II depending on the
temperature of dried elder fruits

Temeratpra stgv{;ﬁnfl iki Wsp(')i.czyt.l_nik2 Wsﬁsziii}fl}?lkl Wsp(')i.czyt.l_nik2
suszenia A B, determinacji, R A B, determinacji, R
t=60°C |-0,0267 | 0,9941 0,99 0,8398 -0,0101 0,99
t=70°C |-0,0252| 0,9919 0,99 1,0195 -0,0278 0,99
t=80°C [-0,0270 | 0,9851 0,97 0,9917 -0,0331 0,97
t=90°C |-0,0365| 0,9909 0,99 0,9981 -0,0423 0,99

Zrédto: obliczenia wlasne autora
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Badanie kinetyki suszenia...

Jak wynika z rysunku 5 w miarg wzrostu temperatury czynnika suszacego zwigksza si¢
objeto$ciowy strumien wilgoci. Mozna zauwazy¢, ze w trakcie trwania procesu suszenia
ok. 80% wody usuwanej jest w pierwszych 30 minutach.
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Rys. 5. Zalezno$¢ objgtosciowego strumienia wilgoci q, w czasie suszenia T - przy réznych tem-
peraturach czynnika suszacego (v=1 m's™; H,=0,05 m; m=250 g)
Fig. 5. Relationship of volumetric moisture stream q, in drying time T - for various drying me-

dium temperature values (v=1 m-s'; H,=0.05 m; m=250 g)

Jak wynika z histogramu (rys. 6) w miar¢ wzrostu temperatury z 60 do 90°C mozna za-
obserwowac¢ wzrost sredniego objgtosciowego strumienia wilgoci odbieranego od suszone-
go materialu z jednostki objgtosci komory suszenia w jednostce czasu. Przy najnizszej
temperaturze czynnika suszacego warto$¢ strumienia wynosita ok. 28 kg H,O'm~h’
a podwyzszenie do najwyzszej temperatury spowodowato wzrost strumienia do okoto
52 kg H,Om>h™'. Dodatni wplyw temperatury czynnika suszacego na proces suszenia
mozna thumaczy¢ wzrostem wspotczynnika dyfuzji wody w suszonym materiale, ktory
silnie zalezy od temperatury procesu.
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Rys. 6. Wplyw temperatury czynnika suszacego na wielko$¢ sredniego objgtosciowego stru-
mienia wilgoci (v=1 ms, H,=0,05 m, m=250 g)
Fig. 6. The impact of drying medium temperature on the volume of average volumetric moisture

stream (v=1 ms™, H,=0.05 m, m=250 g)
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Za zastosowaniem suszarki fontannowej do suszenia owocow rozy przemawia fakt uzy-
skania wigkszego objetosciowego strumienia wilgoci uzyskanego z jednostki objgtosci
komory w poréwnaniu np. z suszarkami tunelowymi do owocow i warzyw.

Whioski

Z przeprowadzonych badan suszenia owocow dzikiej r6zy Rosa canina L. w nierucho-

mym ztozu materiatlu z okresowym mieszaniem strumieniem powietrza wynika, ze:

1. Kinetyke suszenia owocow rozy mozna podzieli¢ na dwie fazy:
— fazg poczatkowa (I okres suszenia)
— fazg koncowa (II okres suszenia)

2. Wzrost temperatury czynnika suszacego od 60 do 90°C przy zachowaniu niezmiennosci
pozostatych parametrow spowodowal okoto dwukrotne zmniejszenie czasu suszenia
i dwukrotne zwigkszenie $redniej szybkosci suszenia.

3. Proces suszenia w ztozu nieruchomym charakteryzowat si¢ wysoka wartoscia Sredniego
objetosciowego strumienia wilgoci — wahajac si¢ w zalezno$ci od zastosowanej tempe-
ratury czynnika suszacego (60- 90°C) od ok. 28 do ok. 53 kg H,Om™h™.
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KINETICS EXAMINATION FOR DOG ROSE (ROSA CANINA L.)
DRYING IN A FOUNTAIN DRIER

Abstract. The experiment was carried out in a laboratory fountain drier at drying medium tempera-
ture variable within range 60-90°C. Drying medium flow velocity at inlet was approximately 1m's™
(bed movement v=4 m's™"), and initial material layer thickness: 0.05m. In experimental conditions,
drying medium temperature increase from 60 to 90°C caused growth in average drying rate and rise
of the value of average volumetric evaporated water stream by approximately 50%. Obtained results
are shown in form of diagrams and correlation equations.

Key words: rose fruit, fountain drier, kinetics
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