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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb suszenia owocéw, w szczegdlnosci zurawiny, w celu uzy-
skania suszu charakteryzujgcego sie stabilnosScig mikrobiologiczng oraz przydatnego do bezposred-
niego spozycia.

Znane metody przetwarzania owocow zurawiny oraz innych owocow jagodowych na susz przy-
datny do spozycia bezposredniego w formie przekaski polegajg na wstepnym odwodnieniu osmotycz-
nym owocow, po ktérym nastepuje suszenie, zazwyczaj konwekcyjne. Ze wzgledu na grubos$¢ skorki
owocow zurawiny, pokrytej dodatkowo warstwag woskéw, surowiec ten przed odwadnianiem osmotycz-
nym wymaga obrobki wstepnej. Metody obrdbki wstepnej mozna podzieli¢ na chemiczne, mechaniczne
oraz cieplne. Najprostszg i jednoczesnie bardzo skuteczng formg mechanicznej obrébki wstepnej jest
krojenie owocow na potéwki. Stosowane bywa rowniez ocieranie oraz perforowanie. Sposréd metod
chemicznych duzg skutecznoscig charakteryzuje sie obrébka w roztworach wodorotlenku sodu i olei-
nianu etylu. Obrdbka cieplna polegajgca na blanszowaniu w wodzie lub parze wodnej czesto bywa fa-
czona ze wspomnianymi metodami chemicznymi badz mechanicznymi. Stosowane sg rowniez metody
polegajgce na wykorzystaniu niskich i wysokich cisnien oraz potencjatu energii elektromagnetyczne;j
(ultradzwieki, mikrofale) do rozluzniania struktury tkanki owocéw. W nastepnym etapie owoce przenosi
sie do roztworu osmotycznego, stanowigcego roztwor sacharozy, syropu glukozowo-fruktozowego lub
innego syropu o zawartosci cukréw prostych na poziomie 60—-75%. W zaleznosci od oczekiwanego re-
zultatu, rodzaju obrobki wstepnej, stezenia cukréw w syropie, temperatury procesu oraz wykorzystywa-
nego urzadzenia, czas trwania odwadniania osmotycznego waha sie od kilku do kilkunastu godzin. Pro-
ces przerywa sie zazwyczaj w momencie osiggniecia 30—40% zawartosci cukru w owocach. Tak przy-
gotowany surowiec poddaje sie krotkiemu ptukaniu, majgcemu na celu usuniecie nadmiaru cukru z po-
wierzchni owocow, i kieruje sie do suszenia. Wykorzystany syrop stanowi produkt uboczny, ktérego
zagospodarowanie niekiedy stanowi problem. Obnizenie stezenia cukru w wyniku wymiany osmotycznej
Z surowcem oraz wzbogacenie go w szereg substancji organicznych skutkuje utratg stabilnosci mikro-
biologicznej, a w konsekwencji koniecznoscig natychmiastowego przetwarzania lub pasteryzacji syropu.
Jednym z wielu sposobéw zagospodarowania zuzytego syropu jest koncentracja stezenia cukru (np.
poprzez odparowanie nadmiaru wody) i ponowne wykorzystanie w procesie odwadniania. Mikrofalowe
suszenie w podcisnieniu, znane juz od lat 90. XX w., przezywa aktualnie zwiekszone zainteresowanie
Swiata nauki i przemystu. Obnizenie ci$nienia, skutkujgce zredukowaniem temperatury parowania wody,
oraz fatwos¢ w dostarczaniu do suszonego materiatu potrzebnej energii pozwala znacznie skroci¢ czas
procesu bez ryzyka nadmiernej utraty wiasciwosci surowca. Podgrzewanie materiatu w catej jego obje-
tosci wytwarza wysokie wewnetrzne cisnienie pary wodnej, co umozliwia osiggniecie dobrej struktury
suszu o niskiej gestosci. Susze uzyskane tg metodg mogg charakteryzowac sie jakoscig zblizong do
materiatow uzyskanych technikg sublimacyjng, jednakze czas procesu jest znacznie krotszy, dzieki
czemu technika ta znajduje ogromne uznanie w niektérych sektorach suszarnictwa zywnosci o wysokiej
zawartosci zwigzkéw prozdrowotnych, w tym owocow jagodowych. Techniki mikrofalowe oraz podci-
$Snieniowe wykorzystywane sg do przeprowadzenia obrobki wstepnej polegajgcej na niskotemperaturo-
wej obrébce cieplnej, do rozluzniania tkanki owocow oraz usuwania powietrza z przestrzeni miedzyko-
morkowe;.

Znany jest z polskiego opisu patentowego PL 222840 spos6b wytwarzania nadzienia do wyrobow
piekarniczych o poprawionych walorach zdrowotnych, smakowych oraz o przedtuzonej aktywnosci en-
zymow, polegajgcy na dozowaniu i mieszaniu przetworéw owocowych jednorodnych lub wielorodnych,
ktére poddaje sie miksowaniu, pasteryzacji i chtodzeniu, charakteryzujgcy sie tym, ze owoce poddaje
sie procesowi przecierania w temperaturze korzystnie 70°C i dodaje rozdrobnione do maksymalnej wiel-
kosci @ 60 mm i/lub zmielone suszone owoce, korzystnie daktyle, figi, rodzynki, sliwki w postaci lepkiej
zawiesiny, zawierajgce cukier owocowy w ilosci do korncowego uzyskania poziomu stodkosci réwno-
waznego od 40 do 60 g sacharozy na kg koncowego produktu, nastepnie miesza i schtadza do tempe-
ratury 40°C do uzyskania konsystencji o maksymalnej gestosci przecieru wynoszgcym, korzystnie
1,5 g/cm?, po czym poddaje, w temperaturze 85°C, dziataniu mikrofali elektromagnetycznej o czestotli-
wosci 2450 MHz w przeptywie o natezeniu 420 I/h, do zachowania co najmniej 50% wyjsciowej zawar-
tosci zwigzkéw antocyjanowych i poddaje znanemu procesowi hadziewania w procesie wytwarzania
ciastek, zas nadwyzke mrozi w temperaturze -18°C. Owoce w postaci jablek poddaje sie procesowi
rozparzania w temperaturze korzystnie 98°C pod cenieniem 2—3 kg/cm? i dalej poddaje procesowi prze-
cierania w temperaturze 75-85°C z natezeniem przeptywu 420 I/h.
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Sposoéb suszenia owocow wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze przed rozpoczeciem pod-
grzewania owocéw cidnienie w komorze procesowej obniza sie do wartosci od 5 do 30 hPa na czas od
2 do 15 minut w celu usuniecia powietrza oraz zapewnienia wstepnego rozluznienia tkanek owocow,
nastepnie podwyzsza sie cisnienie w komorze procesowej do wartosci od 30 do 50 hPa i wygrzewa
owoce energig mikrofalowg o mocy od 0,5 do 1 W/g poczatkowej masy owocéw w temperaturze od
30°C do 45°C w czasie od 15 do 60 minut, nastepnie stabilizuje sie cisnienie w komorze procesowej do
wartosci 30 hPa, po czym podnosi sie temperature do wartosci od 50°C do 60°C i przeprowadza susze-
nie wtasciwe w czasie od 30 do 60 minut, nastepnie obniza sie cisnienie w komorze procesowej do
wartosci od 5 do 10 hPa w celu wychtodzenia komory do temperatury 20°C, usuniecia resztkowej za-
wartosci wody w owocach i stabilizacji struktury wysuszonych owocow.

Sposdb suszenia owocow wedtug wynalazku zostat przedstawiony w przyktadzie wykonania.

Przyktad I

Owoce zurawiny w ilosci 1000 g zanurzono w 800 g roztworu osmotycznego zawierajgcego 40%
cukru. Przed rozpoczeciem podgrzewania owocdw cisnienie w komorze procesowej obnizono do war-
tosci od 20 hPa na czas 10 minut w celu usunigecia powietrza oraz zapewnienia wstepnego rozluznienia
tkanek owocéw. Nastepnie podwyzszono cisnienie w komorze procesowej do wartosci 40 hPa i wygrze-
wano owoce energig mikrofalowg o mocy 0,8 W/g poczatkowej masy owocow w temperaturze 40°C
w czasie 50 minut. Nastepnie ustabilizowano cisnienie w komorze procesowej do wartosci 30 hPa, po
czym podniesiono temperature do wartosci 50°C i przeprowadzono suszenie wtasciwe przez czas
50 minut. Nastepnie obnizono cisnienie w komorze procesowej do wartosci 5 hPa w celu wychtodzenia
komory do temperatury 20°C, usuniecia resztkowej zawartosci wody w owocach i stabilizacji struktury
wysuszonych owocow.

Zaletg sposobu wedtug wynalazku jest catkowite odparowywanie wody i przechodzenie niemal
catej masy cukru do owocéw. Tylko niewielka ilo$¢ cukru osadza sie ha wewnetrznej powierzchni bebna
suszarki.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposbéb suszenia owocow, polegajacy na obrébce cieplnej energig mikrofalowg owocéw za-
nurzonych w roztworze osmotycznym, znamienny tym, ze przed rozpoczeciem podgrzewa-
nia owocow cisnienie w komorze procesowej obniza sie do wartosci od 5 do 30 hPa na czas
od 2 do 15 minut w celu usuniecia powietrza oraz zapewnienia wstepnego rozluznienia tkanek
owocow, nastepnie podwyzsza sie cisnienie w komorze procesowej do wartosci od 30 do
50 hPa i wygrzewa owoce energig mikrofalowg o mocy od 0,5 do 1 W/g poczatkowej masy
owocow w temperaturze od 30°C do 45°C w czasie od 5 do 60 minut, nastepnie stabilizuje sie
cisnienie w komorze procesowej do wartosci 30 hPa, po czym podnosi sie temperature do
wartosci od 50°C do 60°C i przeprowadza suszenie wiasciwe w czasie od 30 do 60 minut,
nastepnie obniza sie cisnienie w komorze procesowej do wartosci od 5 do 10 hPa w celu
wychtodzenia komory do temperatury 20°C, usuniecia resztkowej zawartosci wody w owocach
i stabilizacji struktury wysuszonych owocow.
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