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Cel badań:
Określenie wpływu homogenizacji wysokociśnieniowej oraz homogenizacji 

ultradźwiękowej na właściwości reologiczne i zawartość związków 

bioaktywnych soku z truskawek.

Materiał i metody:
• W badaniach wykorzystano sok z owoców truskawki 

odmiany Granda Rosa

• Homogenizacja wysokociśnieniowa – Atomo 3.0, Bertoli, 

Włochy

• Homogenizacja ultradźwiękowa -Cole-Palmer Instrumental

Company, VCX-750, USA 

• Analiza wielkości cząstek - Bettersizer S3 Plus, Bettersize

Instruments, Chiny
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Brak Homogenizacji Homogenizacja ultradźwiękowa 2 min Homogenizacja ultradźwiękowa 8 min

Rozkład wielkość cząstek - Homogenizacja ultradźwiękowa

Sok homogenizowany: 
~70% cząstek < 25µm

Brak homogenizacji: 
~75% cząstek > 25µm

0,01 0,03 0,1 0,5 1,5 5 25 75 275 980 3500



0

1

2

3

4

5

6

7

8

1 4 7 10 13 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43 46 49 52 55 58 61 64 67 70 73 76 79 82 85 88 91 94 97 100

R
O

ZK
ŁA

D
 W

IE
LK

O
ŚC

I C
ZĄ

ST
EK

 [
%

]

Brak Homogenizacji Homogenizacja wysokociśnieniowa 200 bar Homogenizacja wysokociśnieniowa  600 bar

Rozkład wielkość cząstek - Homogenizacja wysokociśnieniowa

Sok homogenizowany: 
~90% cząstek < 25µm

Brak homogenizacji: 
~75% cząstek > 25µm
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Tytuł osi

Mętność Stabilność zmętnienia Lepkość

Homogenizacja
wysokociśnieniowa Homogenizacja

ultradźwiękowa

Zmiany właściwości reologicznych soków 
pod wpływem homogenizacji
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Wpływ homogenizacji na zawartość związków bioaktywnych

* brak statystycznie istotnych różnic.

Homogenizacja
wysokociśnieniowa

Homogenizacja
ultradźwiękowa



www.inhort.pl

Dziękuje za uwagę!

Wnioski 

1. Homogenizacja wysokociśnieniowa i ultradźwiękowa charakteryzują się podobną

skutecznością w zmniejszaniu wielkości cząstek w soku z truskawek.

2. Zmniejszenie wielkości cząstek pod wpływem obydwu homogenizacji może być

postrzegane jako narzędzie do poprawy stabilności soków naturalnie mętnych z

truskawek.

3. Homogenizacja wysokociśnieniowa i ultradźwiękowa nie wpływa w istotny

statystycznie sposób na zawartość antocyjanów oraz kwasu askorbinowego w soku z

truskawek

Badania zrealizowano ze środków projektu QualityBerry „Improving plant 
quality and economy for a more sustainable and efficient berry production” 
Nr Umowy: NOR/POLNOR/QualityBerry/0014/2019-00


