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WYNIKI BADAN MIKROBILOGICZNYCH

OBECNOSC ALICYCLOBACILLUS

:e T:,ﬁlez ;a;jL;ra Koncentrat jabtkowy 70 ° B:E Koncentrat aroniowy 66 °ch
kontrola X X
110 °C X X
120 °C X -
125 °C X .
130 °C X -
135 °C - -

X prébka zakazona
- probka czysta

kontrola koncentrat jabtkowy: 10600 jtk/ 10 g
kontrola koncentrat aroniowy: 8900 jtk/ 10 g

Identyfikacja metody: IFU Method No. 12, January 2004/February 2006 ,,First Standard IFU- Method on the Detection of Alicyclobacillus in Fruit Juices”.



KONCENTRAT JABLKOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE
HMF




KONCENTRAT JABLKOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE

NTU




KONCENTRAT JABLKOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE

Transmisja (%) A 440 nm




KONCENTRAT JABLKOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE

Transmisja (%) A = 620 nm
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KONCENTRAT ARONIOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE
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KONCENTRAT ARONIOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE

(0

-

Transmisja (%) A =520 nm

25

20

15

10 \/’

K 100 110 120 125 130 135

Zmi ana barwy okr
w odni esi




= =)o)
oGy

TECHNOL

KONCENTRAT ARONIOWY -WYNIKI FIZYKOCHEMICZNE
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PODSUMOWANIE WYNIKOW BADAN

OCENA SENSORYCZNA:

C Brak wyczuwalnej réznicy smaku i zapachu badanego soku. (Badanie wykonano
YSG2RND GSaiddz N2 NRI286S32000

WNI OSKI Z BADAO:

¢ Technologia mikrofalowa 100% skuteczna metoda usuniecia przetrwalnikdw AAT

C Poziom temperatur gwarantujgcy pozbycie sie przetrwalnikow AAT w przypadku
koncentratu jabtkowego: 135°C, a koncentratu aroniowego: 120°C.

¢ Zmiany dotyczace parametrow fizykochemicznych potwierdzity mozliwos¢

stosowania technologii mikrofalowej m.in. do eliminacji przetrwalnikéw z sokéw
zageszczonych

Badania przeprowadzono w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie , 04.2009 rok.



GRZANIE MIKROFALOWE

Pojedyncza czgsteczka na skutek —
mikrofal drga z czestotliwoscig pola N /

A 1
microwave ‘l : 'l

elektromagnetycznego (e-m) | ]

Poniewaz mikrofale penetrujg cate ciato,

: : : B e (.0
nastepuje bardzo szybkie drganie kazdej '-“;*“*-'1“1'-'“ ﬂf { \} TN
. . . , . . .- water molecules Ny ot
czasteczki w catej objetosci, czyli energia SEoEL
pola e-m zamieniana jest natychmiast na

ciepto.

Dla czestotliwosci 2.45GHz
czastkidrgajg 2 mi | 1 ar dy rayfmebekunael | | on 6w


http://www.colorado.edu/physics/2000/applets/h2o.html
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GRZANIE KONWEKCYJNE

Nieunikniona bezwtadnos¢
uktadu

Problemy z przegrzaniem,
niedogrzaniem i przypalaniem
produktu na scianach
wymiennika.

Niejednorodna dystrybucja
energii

<<< Odlegtos¢ od elementu grzewczego
o OQeEjoe o sswsuin Sussacselio
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DLACZEGO MIKROFALE

Rozktad Temperatury
w Mikrofalowym uktadzie grzewczym

Natychmiastowy efekt grzania
Wyréwnane temperatury w catej
objetosci¢l dzLJISOy & o NI |
LINI @ LI £ SY Al LINE Rdz]

Niewrazliwos¢ uktadu na gestosc i
lepkos¢ produktu

tatwosc utrzymania uktadu w
czystosci

<<< Odlegtosc od elementu grzewczego
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Poréwnanie charakterystyk grza za pomocy Mikrofal
i metod wykorzystujacych Konwekcj




DOSWIADCZENIE W STERYLIZACJI/ PASTERYZACJI ZYWNOSCI

C Sterylizacja koncentratu jabtkowego i aroniowego

C Pasteryzacja/sterylizacja sokow NFC

C Sterylizacja miodu pitnego (z zaw. alkoholu)

C Sterylizacja syropu na bazie miodu (gestos¢ 1,3g/cm3)
C Pasteryzacja masy arachipanowej

C Sterylizacja syropu glukozowego






