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WPLYW OBROBKI ULTRAD ZWIEKOWEJ]
NA PROCES NAWIL ZANIA SUSZU Z MARCHW |

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki wginej obrébki ultraéwiekowej suszu
z marchwi. Celem przeprowadzonychsdi@dcze byto zbadanie wptywu na-
tezenia pola akustycznego na zmiany wspotczynnikadetigcji. Badaniami
objeto marchew odmiany Jurga. Susz poddawano obrohicadiwickowej
przez czas od 10 do 30 minut. W sdiadczeniu uyto generatora
ultradzwiekowego wytwarzajcego fa¢ o czstotliwosci 20 kHz i nag¢zeniu
od 6,8 W/cnit do 22,4 Wi/crif. Otrzymane wyniki wskazaj ze obrébka
ultradzwiekowa znacznym stopniu przyczynia& sio wzrostu wspétczynnika
rehydratacji. Jego waro rosnie wraz ze wzrostem czasu dzialania enat
nia pola ultradwiekowego.

Stowa kluczowe:ultradzwieki, wspotczynnik rehydratacji, susz marchwiowy
Wprowadzenie

Ultradzwicgki o duzej mocy g coraz cgsciej wykorzystywane do wywotywania
znacacych zmian w strukturze i wdaiwosciach obrabianego surowca [Kobus
2005; Mason i in. 1996; McClements 1995; Vinatof8994]. Przykladem procesu
jednostkowego gdziezycie pola akustycznego przynosi wymierne kéczyest
ekstrakcja [Hromadkova i in. 2002; Leque-Garci'ague de Castro 2003; Mason,
Zhao 1994; Toma, Vinatoru, Paniwnyk, Mason 1999. thm polu zostato prze-
prowadzonych wiele badaktorych celem byto optymalizowanie warunkoéw eks-
trakcji ultradwickowej, mniejszy nacisk natomiast zostat poloy na zrozumie-
nie mechanizmu procesu [Vinatoru i in. 1999]. Gahee panuje pogt, ze fale
ultradzwickowe rozrywag komorki rglinne i uwalniay ich zawarté¢ do otacza-
jacego je rozpuszczalnika ekstrakcyjnego [Mason, Zh884]. Tak dzieje si
w przypadku gdy procesowi ekstrakcji podajemy pktdo duwym stopniu
uwodnienia. Bardziej zimny proces mzemy obserwowa gdy surowcem jest
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susz, a w diej czséci whasnie z takich materiatdbw uzyskujemy ekstrakt np.:
w przemyle zielarskim, farmaceutycznym. Wtedy w procesistigkcji maemy
wyrézni¢c dwa etapy: nawianie materialu rdinnego w rozpuszczalniku, czyli
inaczej proces rehydratacji (oczyaie gdy rozpuszczalnikiem tym jest woda)
oraz transfer rozpuszczalnych sktadnikow z mateneddawanego ekstrakcji (su-
rowki) do rozpuszczalnika na drodze proceséw osozotych i dyfuzji [Toma
1999]. Aby otrzymé wigcej informacji na temat mechanizmu ekstrakcji wltra
wigkowej konieczne jest rozpatrzenie wptywu fal akastych na kady z tych
etapow. Std tez w artykule tym skupiono wysitek na okkeniu wspotczynnika re-
hydratacji suszu marchwiowego nasihego w obecrici pola ultradwigkowego.

Cel i zakres pracy

Celem pracy byto zbadanie wplywu gatnia pola akustycznego oraz stopnia roz-
drobnienia surowca na zmiany wspotczynnika rehyajasuszu marchwiowego.

Metodyka

Badania przeprowadzono na suszu marchwiowym poghgdrz odmiany Jurga.
Srednica zagpcza castek suszu wahataesiv granicach od 3 do 7 mm. Wilgot-
nos¢ pocatkowa suszu wynosita 12%. @Z surowca zostata rozdrobniona,
a nasgpnie rozdzielona na laboratoryjnym agzeniu przesiewagym o wymia-
rach oczek w sitach 1 mm, 0,5 mm i 0,25 mm. W sudaebada uzyto trzech
frakcji suszu: pierwsza o wymiarachasiek od 3 do 7 mm (oznaczana dalej jako
frakcja bez rozdrobnienia), druga pochgmz z przesiania przez sito o wymiarach
oczek 1mm (oznaczona dalej jako rozdrobnienie 1 mmzeczywistéci czstki te
miaty srednig; w granicach 0,5-1mm) i trzecia pochada z przesiania przez sito
o wymiarach oczek 0,5 mm (oznaczona dalej jakonamdenie 0,5 mm, w rze-
czywistdci czastki miaty srednic; w granicach 0,25-0,5mm).

Surowiec przed obréhkultradzwigkowa zostat zalany wagdw stosunku 1:10 (susz
: woda). Do procesu sonifikacjizyto aparatu ultradvigkowego Sonics VCX 750
przedstawionego na rysunku 1.

Czas obrobki ultradvigkowej wynosit 10, 20 i 30 minut. Zastosowano npsja-

ce amplitudy drga ultradzwigkowych 40%, 60%, 80% i 100% mocy aparatu, od-
powiadajce w przeliczeniu nagbujacym natzeniom ultradwickow: 6,8 W/cm,
11,6 Wicnd, 16,2 W/cni 22,4 W/cnd.
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Rys. 1. Generator ultradiekowy firmy Sonics (model VCX75Qyty do rehy-
dratacji suszu marchwiowego

Fig. 1. Ultrasound generator Sonics (model VCX766¢d for rehydration of
dried carrot

Wspotczynnik rehydratacji zostat wyznaczony ze wizor

R=" oo
m,

gdzie:
m, —waga suszu po rehydratacji [g],
my —waga pocztkowa suszu [g].
Otrzymane wyniki zweryfikowano statystycznie prampadzagc analiz
wariancji.
Wyniki badan

Wyniki wptywu obrobki ultradwigkowej na zmiany wspotczynnika rehydratacii
zostat przedstawiony na rysunkach 2-5.
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Rys. 2.  Zmiany wspotczynnika rehydratacji podada®bki polem akustycznym
0 nakzeniu 6,8 W/crh

Fig. 2. Changes of rehydration coefficient duritngatment with acoustic field
with intensity 6.8 W/cf
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Rys. 3.  Zmiany wspotczynnika rehydratacji podada®bki polem akustycznym
o0 nakzeniu 11,6 W/ch

Fig. 3. Changes of rehydration coefficient duritmgatment with acoustic field
with intensity 11.6 W/cm
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Fig. 4.
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Rys. 5.

Fig. 5.
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Zmiany wspotczynnika rehydratacji podat@®bki polem akustycznym
0 nakzeniu 16,2 W/ch

Changes of rehydration coefficient durimgatment with acoustic field
with intensity 16.2 W/cm
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Zmiany wspoétczynnika rehydratacji podcda®hki polem akustycznym
0 nakzeniu 22,4 W/ch

Changes of rehydration coefficient durimmgatment with acoustic field
with intensity 22.4 W/cth
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Obrébka ultradwickowa wpltywa na zmianwspoétczynnika rehydratacji. Zmiana
ta jestscisle uzaleniona od nagzenia pola akustycznego i czasu trwania obrobki
ultradzwickowej. Najmniejsze wzrosty wspoétczynnika rehydraté@44% dla 10-
minutowego czasu sonifikacji) zanotowano przy nazym badanym poziomie
nakzenia ultradwickow, tj. 6,8 W-crif. Wzrost nagzenia pola ultragwickowego
skutkowat wzrostem wspotczynnika rehydratacji. Makalma wartags¢ badanego
parametru (829% po czasie obrobki 30 minut) uzyskagwzy nagzeniu
22,4 W-cnif. Podsumowujc mazna stwierdzt, ze w badanym zakresie wraz ze
wzrostem czasu obrébki ultradickowej i natzenia pola akustycznego srae
wartas¢ wspétczynnika rehydrataciji. Odmiennie przedstasiggproblem zwazany

z wielkascia nawilzanego surowca. Najmniejszy wzrost wspoétczynnikadedita-

cji zanotowano przy frakcji bez rozdrobnienia (testj castek o wielkdci

3 — 7 mm). Rozdrobnienie surowca do poziomu wigkezstek 0,5 — 1 mm
spowodowato wzrost absorpcji wody ale jdalsze zwgkszanie stopnia rozdrob-
nienia do poziomu wiellkizi czastek 0,25 — 0,5 mm spowodowato spadek wielko-
sci wspotczynnika rehydratacjiSwiadczy to istnieniu ekstremum w badanym
przedziale wielkéci czastek 0,5 — 3 mm oraz konieczeodalszych badaw tym
zakresie. Niezidne réwnie bedzie okrdlenie, czy stopie rozdrobnienia wptynie
na powstanie ekstremum w przypadku innych wistkawiazanych z ekstrakgj
oraz czy ekstrema te mablizone wartdci.

Whnioski

1. Obrébka ultradwickowa wplywa na zwikszenie wspoétczynnika rehydrataciji
suszu marchwiowego. Wzrost tego wspoitczynnika gestatnio skorelowany
Z natzeniem pola ultragivickowego i czasem trwania sonifikaciji.

2. Stopien rozdrobnienia surowca podczas naailia w obecrdxi pola aku-
stycznego ma znagzy wptyw na wspétczynnik rehydrataciji. W zakresiehw
kosci czstek 0,5-3 mm istnieje ekstremum dla ktérego w/wpdtszynnik
przyjmuje wielk@ci maksymalne.
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INFLUENCE OF ULTRASOUND TREATMENT ON THE PROCES
OF MOISTURISATION OF DRIED CARROT

Summary

The study presents the results of preliminary stitend treatment of dried carrot.
The aim of the experiments was to analyse theénfle of the intensity of acous-
tic field on changes of rehydration factor. Thedgteovered carrot of Jurga vari-
ety. Dried carrot underwent ultrasound treatmentlf® to 30 minutes. An ultra-
sound generator which produces waves with frequ@@ckHz and intensity from
6.8 W/cn? to 22.4 Wicrif was used in the experiment. The obtained resulis
cate that ultrasound treatment considerably camigibto an increase of rehydra-
tion coefficient. Its value grows along with thegtth of time of treatment and the
intensity of ultrasound field.

Key words: Ultrasounds, rehydration coefficient, dried carrot
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