Metoda otrzymywania pétproduktéw z owocow i warzyw.

Przedmiotem wynalazku jest metoda otrzymywania utrwalonego
potproduktu z owocédw i warzyw oraz ziét do produkcji przetworow
owocowych i warzywnych na drodze rozparzania ciSnieniowo-prézniowego z
zastosowaniem wstepnej obrébki cisnieniowej, utrwalania termicznego i
aseptycznego pakowania oraz potprodukt z owocdw i warzyw do produkcji
przetwordw o wysokiej zawartosci prozdrowotnych fitosktadnikow otrzymany
ta metoda.

Metoda ta moze znalez¢ zastosowanie zwtaszcza do otrzymywania
produktéw o charakterze funkcjonalnym i konsystencji przecierowej, metnych
jak i klarownych, lecz o wyzszej zawartosci aktywnych biologicznie
skfadnikow owocowych niz uzyskiwane w tradycyjnych metodach. Pétprodukt
jako dodatek moze stanowi¢ czynnik wzbogacajgcy nosnik aktywnosci
biologicznej w produkcji innej zywnosci prozdrowotnej na przyktad produktow
warzywno-owocowych i mlecznych. Otrzymywane p&tprodukty nadajg sie w
szczegdblnosci do produkcji dzemdw, musow, kremogenodw i pulp owocowych
o wiasnosciach funkcjonalnych to znaczy stuzgcych do wspomagania
konkretnych potrzeb zywieniowych, majacych zastosowanie w profilaktyce
zdrowotne;.

We francuskim opisie wynalazku FR 2774911 przedstawiony zostat



sposob otrzymywania owocowego pétproduktu do produkcji napojéw.
Wedtug tego sposobu produkty sg najpierw podgrzewane a nastepnie
ochtadzane poprzez przeniesienie ich do obszaru obnizonego cisSnienia.
Podgrzewanie jest realizowane przy ciSnieniu wynoszacym 0,8 bar lub
wyzszym z wykorzystaniem pary mokrej lub przegrzanej, przy czym przed
podgrzewaniem cisnienie w komorze roboczej jest obnizane ponizej wartosci
0,2 bar. Schtadzanie jest realizowane poprzez obnizenie ciSnienia do wartosci
0,5 bar lub nizszej. Szybkos¢ zmniejszania cis$nienia powoduje mniejsze niz
1,5-krotne rozprezenie. Poczgtkowo wszystkie parametry procesu takie jak
temperatura i czas trwania podgrzewania, szybko$¢ obnizania ci$nienia,
temperatura i ciSnienie pary sg dobierane dla wyeliminowania
mikroorganizméw i zapewnienia utrzymywania odpowiedniej jakosci. Kontrola
obnizania cisnienia zapobiega zmianie struktury produktu. Przetwarzanie ma
negatywne oddziatywanie na powierzchnie czesci produktu. Nastepnie
produkt jest poddawany dziataniu podci$nienia lub odpowiedniego gazu dla
polepszenia wiasciwosci zwigzanych z przechowaniem uzaleznionym od
natury produktu, dalszym przetwarzaniem, pakowaniem i magazynowaniem.
Po przeprowadzeniu powyzszych operacji produkt jest ochtadzany
strumieniem powietrza celem uzyskania pétproduktu o zadowalajgcej
konsystencji. Przedstawiony proces musi by¢ uzupetniony dodatkowym
etapem obrébki homogenizujacej realizowanym w oddzielnym
homogenizatorze. Opisany w patencie FR 2774911 sposéb jest od wielu lat
wykorzystywany w praktyce i to wytacznie w przemysle winiarskim do
przygotowania miazgi winogronowej.

Rozwinieciem technologii winiarskiej jest proces opisany w polskim
patencie nr 216695, wykorzystywany wylgcznie do produkcji sokdw i
napojow, gdzie w celu podniesienia efektywnosci ekstrakcji owocow
zastosowano podgrzewanie pulpy owocowej zywg parg oraz technologie
ultradzwiekowe i aparat Grandera. Produkt poddawano réwniez fermentacji

alkoholowe;j i stodzono stewia.



Wszystkie znane dotychczas produkty pozyskiwane z uzyciem techniki
rozparzania proézniowego wymagajg zastosowania ponownej obrébki
termicznej w celu utrwalenia i kolejnych proceséw pakowania w celu
pozyskania formy zdatnej do przechowywania. Procesy te wymagaja
wykorzystania dodatkowych urzadzen ktére w przypadku pasteryzatoréw
generujg dodatkowe koszty zuzytej energii a przede wszystkim przyczyniaja
sie do strat zawartosci substancji biologicznych.

Celem wynalazku jest dostarczenie efektywnej metody otrzymywania
potproduktu z owocéw i warzyw do produkcji zywnosci funkcjonalnej, ktéra
zapewni wysokg zawartos¢ aktywnych biologicznie substancii,

a jednoczes$nie otrzymany pétprodukt nie bedzie miat formy koncentratu
uzyskanego na drodze zageszczenia duzych ilosci zwyklego soku
owocowego i warzywnego, ktéry traci duzg czesc¢ naturalnych sktadnikow
biologicznie czynnych w trakcie procesu odparowania wody.

Nowa metoda pozwoli pomingé co najmniej jeden etap przetwarzania
produktu jak pasteryzacja czy homogenizacja, redukujgc koszty inwestycji i
oszczedzajac energie, zmniejszajac straty wartosci biologicznej produktu
koricowego. Proponowana metoda prowadzenia procesu przetwoérczego
pozwoli na budowe kompaktowego urzadzenia, ekstraktora do produkgji
utrwalonych pétproduktéw w postaci wyciagbéw z owocdw, warzyw i zi6t o
wysokiej aktywnosci biologicznej, ktory tgczy funkcje realizowane tradycyjnie
w odrebnych urzgdzeniach i procesach technologicznych.

Istotg wynalazku jest opisana na wstepie metoda ktéra charakteryzuje sie
tym, ze owoce lub warzywa poddaje sie kolejno:

al-rozdrobnieniu na drodze roztarcia i zgniatania z destrukcjg Scian

struktur statych warzyw i owocoéw, jak nasiona, pestki czy orzeszki,
b/-szybkiemu rozparzaniu i pasteryzac;ji lub sterylizacji poprzez

poddanie dziataniu wysokiego ciSnienia oraz dogrzaniu i przetrzymaniu

w wymienniku przeponowym,

c/-homogenizacji, gwattownemu rozprezeniu i schfodzeniu w warunkach



obnizonego cisnienia 0,3 bar,

d/- pakowaniu aseptycznemu.

Metoda pozwala na wyjatkowo efektywne rozdrobnienie wszystkich
elementéw owocéw i warzyw oraz wydobycie cennych substancji biologicznie
czynnych w tym fitosktadnikéw, biologicznie nienasyconych kwaséw
ttuszczowych i barwnikoéw z przetwarzanych surowcoéw oraz ich skorek i
czesci twardych, pozwalajac na otrzymywanie poétproduktu majgcego wysokg
zawartos¢ substanciji biologicznie czynnych.

Doktadne rozdrabnianie i szybkie podgrzewanie owocow i warzyw w
wyniku poddawania ich dziataniu gwattownego wzrostu ciSnienia i dogrzania
w ci$nieniowym wymienniku ciepta w warunkach ciagtego przeptywu
powoduje szybkie i rbwnomierne ogrzewanie catej masy surowca do
optymalnej temperatury,ktéra zapewnia inaktywacje enzymoéw i ochrone
substancji biologicznie czynnych z jednoczesnym ograniczeniem strat
wynikajacych z utlenienia i hydrolizy enzymatyczne;.

Krotkotrwate podgrzanie do temperatury ponad 120°C i kontrolowane
przetrzymanie powoduje dodatkowe zniszczenie drobnoustrojow form
wegetatywnych i przetrwalnikujgcych,rozluznienie Scian twardych struktur
owocow i utatwia uwolnienie zwigzkow biologicznie aktywnych z ich wnetrza
nie powodujac rozktadu tych zwigzkow ze wzgledu na bardzo krotki czas
oddziatywania.

Gwaltowny wzrost ci$nienia pogtebia degradacje struktur komoérkowych
| przyspiesza proces 6grzewania zmniejszajgc czas przetrzymania w wysokiej
temperaturze, co z kolei wigze sie z ograniczeniem zmian termicznych w
substancjach czynnych.

Kontrolowane przeprowadzenie rozparzonego surowca z komory
ci$nieniowej do komory prézniowej poprzez regulowang szczeling
homogenizuje surowiec po raz kolejny pogtebiajgc poziom jego rozdrobnienia

i doprowadza do efektu rozpylenia w komorze prézniowej zwigkszajac



zarowno powierzchni¢ parowania jak i skuteczno$¢ ekstrakcji komérek.

Wieksza skuteczno$¢ odparowania wody powoduje swoisty efekt
zageszczenia substanciji czynnych, szczegélnie korzystny w przypadku
produktu bedgcego dodatkiem funkcjonalnym.

Efektywne odparowanie powoduje réwniez gwattowne schiadzanie, co
ogranicza do minimum oddziatywanie temperatury na pétprodukt i jest
szczegoOlnie korzystne z punktu widzenia zawartosci w pétprodukcie
wrazliwych na wysoka temperature cennych substancji fitochemicznych w
tym szczegolnie aktywnych biologicznie zwigzkéw polifenolowych i
karotenoidéw.

Dodatkowo wytworzona w tym procesie para moze byé kondensowana
celem odzyskania aromatéw ktére mogg by¢ dalej wykorzystywane do
aromatyzacji szerokiej gamy gotowych wyrobdw,

W korzystnej realizacji wynalazku, celem efektywnego przygotowania
potproduktéw z owocdw jagodowych, pestkowych i ziarnkowych, takich jak
aronia, jagoda, porzeczka czy truskawka oraz warzyw jak pomidory, podczas
rozparzania doprowadza sie do zwiekszonego ci$nienia powyzej 10 bar i
temperatury powyzej 120°C i rozpyla w warunkach podci$nienia na poziomie
0,1 - 0,3 bar. Jednocze$nie pétprodukt jest schtadzany do temperatury z
zakresu od okoto 30°C do okoto 50°C. W zaleznosci od rodzaju i struktury
surowca mozna stosowac dowolny zalecany poziom nadci$nienia za$
wysokos¢ temperatury odnosi¢ do poziomu specyficznych dla produktu
zagrozen. W przypadku zagrozenia mikroorganizmami przetrwalnikujgcymi
stosuje sie temperature powyzej 120°C i proces sterylizacji.

Rozparzony i homogenny produkt jest bezposrednio poddawany
procesowi pakowania aseptycznego na zimno.

Rezultatem metody wedtug wynalazku jest otrzymanie potproduktu z
owocow i warzyw do produkcji wzbogacanej zywnosci funkcjonalnej w postaci
pbtptynnej i statej.

Poétprodukty otrzymane metodg wedtug wynalazku sg szczegoélnie



odpowiednie do przygotowania zaréwno jedno- jak i wielosktadnikowych
owocowych muséw, kremogendw, dzemoéw, jogurtow,lodéw, serkow
homogenizowanych, produktow warzywno-owocowych, dan gotowych i
wysokowartosciowych produktéw dla dzieci oraz odzywek dla oséb o
specjalnych wymaganiach zywieniowych.

Wynalazek przedstawiono w przyktadzie realizacji na rysunku, na ktorym
fig.1 przedstawia schematycznie instalacje do realizacji metody wedtug
wynalazku, otrzymywania potproduktéw z owocédw, warzyw i ziét do produkciji
zywnosci funkcjonalnej o wysokiej aktywnosci biologicznej.

Instalacja zawiera zasyp 1 surowca, mtyn 2 do rozcierania surowca,
pompe 3 wyporowa, zbiornik 4 cisnieniowy, ptaszcz § grzejny, zawoér 6
regulacyjny, zwezke 7, zbiornik 8 prézniowy, ptaszcz 9 chtodzgcy, pompe 10
wyporowa, skraplacz 11, krociec 12 pompy prézniowej, rozdzielacz 13,
kréciec 14 spustowy kondensatu, produkt 15 oraz instalacje 16 rozlewu
aseptycznego. Surowiec umieszczony w zasypniku 1 zostaje zgnieciony i
czesciowo roztarty za pomocg watkow mtyna 2, nastepnie za pomocg pompy
3 wyporowej zostaje poddany wysokiemu cisnieniu w komorze 4 ciSnieniowej
gdzie nastepuje rowniez wzrost temperatury za sprawg ptaszcza S grzejnego.
Nastepnie poprzez zawor 6 regulacyjny odpowiedzialny za utrzymanie
zatozonego ci$nienia i zwezke 7 surowiec jest rozpylany w zbiorniku 8
prézniowym gdzie jest gwattownie rozprezany w warunkach obnizonego
cisnienia i schfadzany w procesie wspomaganym przez ptaszcz 9 chlodzacy.
Gotowy produkt 15 jest przemieszczany za pomocg pompy 10 wyporowej do
uktadu pakowania aseptycznego. Odparowana w procesie rozprezania woda
z substancjami aromatycznymi moze byé kondensowana w skraplaczu 11 i
oddzielona w rozdzielaczu 13. Rozdzielacz 13 posiada kréciec
przytgczeniowy do pompy 12 prézniowej oraz krociec spustowy pozwalajacy
na odbiér skroplonych aromatow.

Schemat nie obejmuje urzadzen peryferyjnych w postaci generatora pary
i pompy prézniowej, stuzacych do wytworzenia i utrzymania



odpowiednich parametréw procesowych cisnienia i temperatury.

Produkt uzyskany metoda wedtug wynalazku ma forme trwatg w
opakowaniu bez dodatku konserwantéw chemicznych, zdatng do
dtugotrwatego przechowywania bez warunkéw chtodniczych i gotowa do
stosowania bez dodatkowych proceséw obrébki termiczne;.
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