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-~ "Mrozenie, suszenie, pasteryza(:]a"’ Naukowcy
wc1qz szukaja nowych doskonalszych metod zabezpieczajacych zywnos¢ przed zepsuciem.
Jedna z nich jest wykorzystanie pola elektrycznego i ultradzwiekow. Pole o odpowiednich
parametrach moze zabi¢ bakterie, zmieni¢ smak np. soku, pozyskac skladniki odzywcze
Z Warzyw.

Najczesciej zabezpieczajac zywno$¢ przed zepsuciem poddaje sie ja mrozeniu, suszeniu lub
pasteryzacji. W wyniku tych proceséw, cho¢ dituzej zachowuje ona swoja przydatnosé¢ do spozycia, to
traci czesciowo wartos¢ odzywcza lub walory teksturalne. Poza tym procesy te sa bardzo
energochtonne, co wiaze sie zaréwno z wysokimi kosztami, jak i ze stosunkowo duzym obcigzeniem
srodowiska naturalnego.

Naukowcy na catym Swiecie pracuja wiec nad nowymi, lepszymi sposobami przetwarzania zywnosci.
Zesp6l naukowcow z Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Szkoty Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie pracujacy pod opieka prof. Doroty Witrowej-Rajchert bada
mozliwos¢ zastosowania do tego celu pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF - ang. pulse electric
field) oraz ultradzwiekow. Szczegoélnie obiecujace sa wyniki badania prowadzonego pod
kierownictwem dr. inz. Artura Wiktora, dotyczacego wpltywu PEF na wtasciwosci bioaktywne
Zywnosci oraz proces suszenia owocOw i warzyw.

"Wykorzystanie pulsacyjnego pola elektrycznego polega na oddzialtywaniu na komdrke poprzez
bardzo krétkie impulsy elektryczne o wysokiej amplitudzie napiecia. Jesli pojedyncza komdrka
poddana zostanie oddzialywaniu tych impulséw, wowczas w jej btonie komdrkowej robia sie otwory"
- informuje SGGW w przestanym komunikacie. "W zaleznosci od konkretnych parametrow
zastosowanego pola elektrycznego osiggamy rézne cele: nietermiczne utrwalenie zywnosci lub
pozyskanie z komodrki konkretnych substancji odzywczych" - czytamy w informacji SGGW.

Wysokie temperatury, jakich zazwyczaj uzywa sie w procesach konserwowania zywnosci,
odpowiedzialne sa za utrate witamin i sktadnikow bioaktywnych. Dlatego metoda PEF - w ktorej nie
korzysta sie z podgrzewania - to bardzo dobry sposéb utrwalania sokéw czy smoothies. Pole
elektryczne - o odpowiednio dobranych parametrach - jest w stanie zabi¢ komorki np. drozdzy lub
bakterii. Z tego powodu - podaje SGGW - poddany temu procesowi produkt spozywczy bedzie
trwalszy i bardziej wartosciowy.

"Innym sposobem wykorzystania PEF jest wstepna obrébka owocéw i warzyw przed suszeniem,
mrozeniem i ttoczeniem. Dzieki temu mozna usprawni¢ niektére procesy technologiczne, np. o ponad
20 proc. skrécié czas suszenia. Po prostu tatwiej jest usuna¢ wode z komérki, ktérej btona
komérkowa ma otwory. Mozna tez obnizy¢ temperature powietrza suszacego, co wptywa korzystnie
na energochtonnos¢ procesu oraz jakos¢ produktu. PEF pozwala takze skroci¢ czas zamrazania.
W bardziej ekonomiczny sposdb otrzymujemy wiec produkt lepszej jakosci" - zapewnia cytowany
przez SGGW dr Wiktor.



Odpowiednio dobrane parametry pola elektrycznego moga tez spowodowaé¢ zmiane réznych
wtasciwosci produktu, takich jak smak, klarownos¢ czy zawartos¢ polifenoli - naturalnych
przeciwutleniaczy. W ten sposéb mozna sprawic, ze sok owocowy lub smoothie beda wydawaty sie
stodsze, mimo ze zawarto$¢ cukru pozostanie niezmieniona albo nawet obnizy sie. Po prostu cukier
zawarty w komdérkach owocéw zostanie wyekstrahowany na zewnatrz i dzieki temu bedzie lepiej
wyczuwalny.

Pulsacyjne pole elektryczne moze by¢ tez przydatne np. do pozyskiwania sktadnikow odzywczych
z owocow i warzyw. Poprzez otwory w btonach komoérkowych mozna pobieraé¢ np. sktadniki
bioaktywne i wykorzystac je do produkgcji suplementéw diety. PEF moze zostaé takze zastosowane do
wydobywania barwnikéw z produktow roslinnych. Wydajno$é przy zastosowaniu tej metody
wstepnego przetwarzania jest znacznie wyzsza od tradycyjnej.

Cho¢ metoda PEF jest znana od potowy XX wieku, bo wtedy rozpoczely sie badania naukowe na
szersza skale, to nie jest powszechnie stosowana. Powoddéw jest kilka.

"Na pewno istotna bariera w implementacji PEF w przemysle spozywczym na skale przemystowa jest
koszt zakupu tej technologii. Maszyny sa stosunkowo drogie, co wplywa na optacalnosé¢ produkgji.
Produkty z wykorzystaniem PEF sa juz obecne na swiatowym rynku. Jednak mysle, ze
upowszechnienie tej metody w polskim przemysle spozywczym zajmie od kilku do kilkunastu lat" -
zauwaza dr Wiktor.

Kolejnym czynnikiem jest obawa przed zastosowaniem pradu w przetwarzaniu zywnosci. "Chociaz
pulsacyjne pole elektryczne od lat stosowane jest w medycynie, np. do leczenia nowotwordw,
wykorzystanie go w przemysle spozywczym moze budzi¢ nieuzasadniony opoér. Jak dotad nic nie
wskazuje na to, by ta technologia byta szkodliwa. W jej wyniku nie powstaja zadne nowe substancje,
a nawet jesli - to w bardzo ograniczonych ilosciach. Wedtug aktualnego stanu wiedzy jest to metoda
bezpieczna, bardzo obiecujgca i zgodna z ideg zréwnowazonego rozwoju" - odpowiada dr Wiktor.

Badania kierowane przez dr. inz. Artura Wiktora sfinansowano ze srodkéw programu Lider -
Narodowego Centrum Badan i Rozwoju.

Zrédto: www.naukawpolsce.pap.pl
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