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WPLYW WSTEPNEJ OBROBKI ULTRAD ZWIEKOWEJ NA PROCES TLOCZENIA SOKU
MARCHWIOWEGO

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki wstepnej obrobki ultradzwiekowej miazgi marchwiowej. Celem
przeprowadzonych doswiadczen bylo okreslenie wplywu pola akustycznego o czestotliwosci 20
kHz na wydajnos¢ ttoczenia i zawarto$¢ suchej masy w uzyskanym soku. Badaniami objeto dwie
odmiany marchwi: Nanda i Nevis. Miazge podawano obrébce ultradzwiekowej przez czas od 0 do
15 minut. Otrzymane wyniki wskazuja, ze obrébka ultradZzwiekowa przyczynia sie do zwiekszenia
wydajnosci ttoczenia jak i zwiekszonej ekstrakcji sktadnikow ciata statego z miazgi marchwiowej.

Stowa kluczowe: ultradzwieki, soki warzywne, wydajnosé, marchew

Wprowadzenie

Sok marchwiowy jest jednym z najbardziej cenionych i zdrowych sokéw warzywnych
[Zadernowski i in. 2003]. Jego pozyskiwanie jest jednak dos¢ trudne ze wzgledu na budowe
morfologiczng marchwi co skutkuje stosunkowo niskg wydajnoscig [Zadernowski i in. 2003,
Zadernowski, Oszmianski 1994]. Dlatego bezposrednio przed wyttoczeniem stosuje sie
zabiegi, ktérych celem jest min.: rozluznienie tkanki owocowej i obnizenie lepkosci soku
aby w konsekwencji zwiekszy¢ wydajnos¢ tloczenia [Oszmianski 2002:, Zadernowski,
Oszmianski 1994].

Ultradzwieki o duzym natezeniu (tzw. power ultrasound) mogg by¢ skutecznie
wykorzystywane do intensyfikacji wielu procesow, takich jak: ekstrakcja (a szczegolnie jedna
Z jej odmian zwana tugowaniem), mieszanie, filtracja i dezintegracja komorek [Elpiner 1988,
Mantysalo i in. 2000, Sliwinski 2001, Tal-Figiel 1989]. Wptywaja one réwniez na zmiane cech
reologicznych obrabianego surowca, takich jak: gestos¢, naprezenia Scinajace i lepkos¢
[Kobus 2002:]. Wymienione wyzej zjawiska i zmiany mogg korzystnie wplywaé na proces
ttoczenia soku.

Cel i zakres pracy

Celem pracy bylo zbadanie wplywu wstepnej obrobki ultradzwiekowej miazgi na dalszy
proces pozyskiwania soku marchwiowego w zaleznosci od zmiennych parametrow pola
akustycznego.

Metodyka

Badania przeprowadzono na marchwi odmiany: Nanda i Nevis. Do badan przeznaczono
korzenie zdrowe, jedrne, cate, po uprzednim umyciu iusunieciu skorki, bez uszkodzen
mechanicznych, z catkowicie i gladko odcietg gléwka, bez pozostatosci naci, niepopekane,
bez bocznych rozgatezien irozwidleh. Surowiec zostat rozdrobniony na tarce o srednicy
oczek 3 mm. Rozdrobniong miazge rozcienczono wodg w stosunku 1:1 i poddano obrébce
ultradzwiekowej przy uzyciu generatora wytwarzajgcego fale o czestotliwosci 20 kHz (rys.1)
w czasie od 0 do 15 minut. Ttoczenie soku odbywato sie na prasie koszowej wspoétpracujacej
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z aparatem Instron 4302. Do wyciskania uzywano porcji miazgi o masie 120g. Otrzymane
wyniki zweryfikowano statystycznie przeprowadzajgc analize wariancji.

Rys.1. Generator ultradzwiekowy firmy Sonics (model VCX750) uzyty do obrébki miazgi
marchwiowej Fig. 1. Ultrasonic generator produced by Sonic Co., (model VCX 750),

applied to processing of carrot root pulp
Wyniki bada n

Wyniki wptywu obrobki ultradzwiekowej miazgi na wydajnosé ttoczenia soku marchwiowego
przedstawiono na rysunkach 2-4.
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Rys. 2. Zmiany wydajnosci soku po obrdbce ultradzwiekowej miazgi o natezeniu pola
akustycznego 6,8 W/cszig. 2. Changes in juice extraction output after ultrasonic
treatment of the pulp with acoustic field intensity 6.8 W/cm?
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Rys. 3. Zmiany wydajnosci soku po obrobce ultradzwiekowej miazgi o natezeniu pola
akustycznego 16,2 wicm’

Fig. 3. Changes in juice extraction output after ultrasonic treatment of the pulp with acoustic
field intensity 16.2 W/cm?
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Rys. 4. Zmiany wydajnosci soku po obrdbce ultradzwiekowej miazgi o natezeniu pola
akustycznego 22,4 Wicm’

Fig. 4. Changes in juice extraction output after ultrasonic treatment of the pulp with acoustic
field intensity 22.4 W/cm?

Poddanie sonifikacji miazgi marchwiowej spowodowato podniesie wydajnosci ttoczenia soku.
Maksymalne przyrosty w wydajnosci uzyskano dla prob ultradzwiekowych o maksymalnej
intensywnosci i okresie obrébki. Analizujgc uzyskane wyniki stwierdzono, ze statystycznie
istotne réznice pojawiajg sie dopiero po 10 minutach obrébki przy natezeniu 16,2 Wecm™? i 5
minutach przy natezeniu 22,4 Wecm?. Dla pozostaltych parametréw obrébki zmiany
w wydajnosci soku nie sg istotne statystycznie.

Znaczacym parametrem w ocenie soku obok wydajnosci ttoczenia jest zawartos¢ suchej

masy. Dlatego celowe stalo sie okreslenie réwniez tej wielkosci w przeprowadzonym
eksperymencie.
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Rysunki 5-7 przedstawiajg zalezno$¢ pomiedzy natezeniem i czasem obrobki, a zawartoscig
suchej masy w otrzymanym soku.
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Rys. 5. Zmiany zawartosci suchej masy w soku po obrébce ultradzwiekowej miazgi o
natezeniu pola akustycznego 6,8 wicm’

Fig. 5. Changes of dry matter content in the juice after ultrasonic treatment of the pulp with
acoustic field intensity 6.8 W/cm?
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Rys. 6. Zmiany zawartosci suchej masy w soku po obrébce ultradzwiekowej miazgi o

natezeniu pola akustycznego 16,2 W/cm® Fig. 6. Changes of dry matter content in the
juice after ultrasonic treatment of the pulp with acoustic field intensity 16.2 W/cm?
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Rys. 7. Zmiany zawartosci suchej masy w soku po obrébce ultradzwiekowej miazgi o

natezeniu pola akustycznego 22,4 wicm® Fig. 7. Changes of dry matter content in the
juice after ultrasonic treatment of the pulp with acoustic field intensity 22.4 W/cm?

W wiekszosci analizowanych przypadkéw stwierdzono istotny wplyw sonifikacji na zawartosé
suchej masy w soku. Wzrost zawartosci suchej masy byt uzalezniony od intensywnosci
ultradzwiekdw i czasu obrobki. Istotnie statystyczny przyrost suchej masy soku przy
natezeniu 6,8 Wecm? zauwazono tylko przy czasie obrébki wynoszacym 15 minut dla
odmiany Nevis. Przy natezeniu 16,2 Wecm? istotne zmiany wyznaczono przy czasach
obrébki 10 i 15 minut dla obu odmian. Natomiast przy natezeniu 22,4 Wecm™ statystycznie
istotne zmiany zaobserwowano dla czasu 10 i 15 minut dla odmiany Nanda i dla wszystkich
préb sonifikowanych dla odmiany Nevis.

Whioski

1) Sonifikacja miazgi marchwiowej wptywa na wzrost wydajnosci ttoczenia soku. Przyrost
wydajnosci jest dodatnio skorelowany z czasem trwania obrobki i natezeniem pola
akustycznego.

2) Obrobka ultradzwigkowa miazgi wplywa na wzrost zawartosci suchej masy w soku
marchwiowym. Swiadczy to wylugiwaniu czesci suchej masy z miazgi marchwiowe;j.

3) Z badanych surowcow wigekszg wydajnos¢ tloczenia uzyskano dla odmiany Nanda,
podczas gdy odmiana Nevis charakteryzowata sie wiekszg zawartoscig suchej masy w
soku.
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EFFECT OF PRELIMINARY ULTRASONIC TREATMENT ON CARRO T JUICE
EXTRACTION PROCESS

Summary

Paper presented the results of preliminary ultrasonic treatment of the carrot root pulp. The
experiments aimed to determine the effect of acoustic field of 20 kHz frequency on juice
extraction output and dry matter content in extracted juice. Carrot roots of two cultivars,
Nanda and Nevis, were used as an experimental material. The carrot pulp was subjected to
ultrasonic treatment for time ranging from 0 to 15 min. The experiments showed that the
ultrasonic treatment resulted in increased extraction of solid components from the carrot pulp
into juice.

Key words: ultrasonic treatment, vegetable juices, output, carrot roots.
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