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W niniejszej pracy zbadano wpływ zastosowania ultradźwięków na kinetYkę suszenia

konwekcyjnęgo \^, zakręsie temperatury 45 _ 60 ['C] i szybkości przepływu cą,nnika suszącego

, _ n [T] Zbadano takżę wpływ zastosowania ultradźw,ięków na k.inetykę suszęnia

konwekrylno_łnikrofalowego (w zakesie mocy mikrofal 100 - 200W) oraziakoŚĆ uzYskanego

produktu. Jako materiał badawczy wykorzystano owoce i warzywa takie jak owoce jabłoni

odmian ,Lobo,, .Ligol' i ,Rubini, ziemniaka odmiany 'Denar', marcher,v zwyczajną, buraka

ćwikłowego. jagod/kiwi i dyni zsvryczĄnĄ. W badaniach kinetycz,nych analizowano wpływ-

zastosowanej mocy ultradźwięków (50 - 200 W} na czas suszenia. Analizie Poddano takŹe

całkowitę zizycie energii podczas plocesu. Badania jakościowe prowadzone bYłY w zakręsie

całkowitej zmian1, barwy AE w systemie barw CIELab, aktywności wody aW oraz analtzy

zarvańości składnikow bioaktywnych, charakterystycznych dla wybranego materiału

biologicznego, takich .iak karótenoidy, fenole. 7analtzowano równiez vpływ obróbki

o*r11Jty.rr1.j klury.r1ej oraz wspomaganej ultradźwiękami na kine§kę suszenia oraz jakoŚĆ

prodńu. ńudarria osmotycznę przeprowadzono dla roztworów w układzie PojedYnczYm

isorbitol, erytrytol, sacharoza) i binarnym (sorbitol/chlorek sodu oraz sacharoza/chlorek sodu).

iestowano wpływ substancji osmotycznie czynnej aruz jej stężenia (w roztworze binarnYm

o udziale składników w stosunkach 30/5 i óOi5 oń wlw) na kinetykę procesu oraz jakoŚc

produktu.
Zastosowanie ultradźwiękow w procesie odwadniania osmotycznego daie dobre rezultatY

kinetyczne, pozwalając rra więtszą redukcję wilgoci w stosunkrł do osmozy klasycznej, oraz

wpływa -.órr,y* siopniu na cech} jakościowe produktu, np. skutkuje zmniejszeniem zawartoŚĆ

karotenoiclów i fenoli.
Zastosowanię ultradz.ił,ięków w suszęniu konwekcyjnym skraca czas Suszenia,

proporcjonalnie do zadanel mocy ultradż_więków. tym samym przyczyniąąc się do zmniejszenia

.apotrzLbowania energetycznego procesu. Wpływ ultradźwięków wykorzystanych w Procesie

suizenia konwekcyjnego jest pozytylvny w stosunku do jakości uzyskanego suszu,

we wszystkich zbadanyJ, *irirri";, zej ptacy aspektach, tj. aktywności wody. całkowitej zmianie

barwy Óraz retencji związkorv o potenójale bioaktyw,nym, a intensywność zmian w odnięsieniu

do suszęnia konwękcyjnego zilózy od zadanej mocy ultradźwięków. Zastosowanie mikrofal

W suszeniu t onw.etc};nym oraz konwekcyjno_ultradźwiękowym wpływa pozytywnie na

redukcję czasu .rrr.rrlu. natomiast ma negatywny wpływ na końcową zawartość związków

o potancjale bioaktywnym w suszu. Odnótowano także wpływ właściwoŚci biofizYcznYch

materiału u, odniesieniLr io podatności na 1ale akustyczne. Stwierdzono, że podatnoŚĆ ta wl'nika

z unikalnej budowy mikrostrulitury materiału.
Uz}skane wyniki pozwalają zakwalifikowac odwadnianielsuszenie Wspomagane

ultradzwięiami jako ÓUi*".,ją"ą technikę suszenia, mogącą sprawdzić się w produkcji zywności,
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