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Politechnika todzka jest partnerem w projekcie wdrozeniowym ,Opracowa-
nie innowacyjnej technologii liofilizacji truskawek w trybie ciagtym, z kon-
trolg i optymalizacjg on-line parametréw jakosciowych produktu, oparta na
algorytmach sztucznej inteligencji oraz pomiarach spektralnych”. Pracami
prowadzonymi w naszej uczelni kieruje dr hab. inz. Pawet Wawrzyniak z Wy-
dziatu Inzynierii Procesowej i Ochrony Srodowiska, ktéry pisze o zaplanowa-
nych w projekcie efektach.

Truskawki lepiej liofilizowane

Suszenie jest waznym i od daw-
na stosowanym sposobem zwiek-
szania trwato$ci warzyw i owocéw.
Koncowy rezultat jest zalezny od
zastosowanej metody. Konwencjo-
nalne suszenie w powietrzu wigze
sie czesto ze zmianami struktu-
ralnymi produktu. Warzywo czy
owoc jest zwykle skurczony i nie
przypomina oryginatu.

Aktualna metoda
przemystowej liofilizacji

Liofilizacja jest procesem
pozwalajacym usuna¢ wode
z produktu z zachowaniem nie-
mal nienaruszonej jego struktury.
Dodatkowo, stosowana przy tym
niska temperatura umozliwia
zachowanie wiekszosci cennych
sktadnikéw surowca.

Obecnie liofilizacja jest stoso-
wana na skale przemystowa z wy-
korzystaniem aparatdw o dziataniu
okresowym, w ktérych tatwiej jest
utrzymac konieczne w procesie ni-
skie temperatury - 20°Ci cisnienie
~150 Pa. Okresowos¢ jest jednak
uciazliwa, a koszty eksploatacyjne
sg znaczne. W trakcie obnizania
cisnienia rozpoczynajacego liofi-
lizacje moze dojs¢ do nadtopie-
nia surowca lub lokalnego jego
przegrzania, co prowadzi do strat
jakosciowych.

Nowa technologia
W nowym rozwigzaniu zaktada
sie prowadzenie procesu liofilizacji
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truskawek w sposéb ciagty. Ciepto
do zamrozonego materiatu dostar-
czane bedzie hybrydowo (potki
grzewcze, promienniki podczer-
wieni, generatory ultradzwiekéw),
co skroci czas liofilizacji (zwtaszcza
drugiego okresu suszenia tj. de-
sorpcji) i w rezultacie zmniejszy
energochtonnosé¢ procesu. Ste-
rowanie suszeniem bedzie sie
odbywac przy wykorzystaniu
inteligentnych/samouczacych
sie algorytmdéw umozliwiajacych
ciaggly (on-line) optymalizacje pa-
rametréw jakosciowych produktu
oraz minimalizacje zuzycia energii.
Powstanie znacznie ulepszony
produkt finalny. Planowane jest
tez otrzymywanie liofilizowanych
czastek truskawek np. w postaci
kostek, czy plastréw.

O przewadze proponowanej
metody swiadczy tez wyzsza za-
wartos¢ polifenoli (red.: naturalne
zwiqzki wystepujqce w roslinach
majqce dziatanie ochronne oraz
nadajqce im kolor i smak), lepsza
tekstura uzyskana dzieki ogra-
niczeniu zapadania sie struktury
liofilizatu i korzystniejsze walory
sensoryczne.

Od prototypu
do wdrozenia

Opracowana technologia lio-
filizacji truskawek bedzie miafa
zastosowanie w przemysle spo-
zywczym. Odbiorcami bedg pro-
ducenci pfatkéw $niadaniowych,

musli, stodyczy oraz réznego
rodzaju zdrowych przekasek.
W trakcie realizacji projektu osig-
gniety zostanie IX poziom goto-
wosci technologicznej - zostanie
skonstruowana i przetestowana
prototypowa suszarka sublima-
cyjna do pracy w trybie ciggtym.
Po osiggnieciu petnej sprawnosci
technologicznej instalacja bedzie
wykorzystywana komercyjnie. Re-
zultaty projektu zostang wdrozone
przez lidera konsorcjum firme GP
KLASA Sp.z o.0.

Obok Politechnikitodzkiej
partnerem naukowym jest
Uniwersytet Przyrodni-
czy we Wroctawiu, Zaktad
Techniki Cieplnej i Inzy-
nierii Procesowej. Liderem
jest zaktad przetworstwa
owocowego firma Grupa
Producentéow KLASA Sp.
zo.0.

Catkowity budzet projektu
wynosi 28 min zi, a dofi-
nansowanie uzyskane z UE
w ramach Programu Ope-
racyjnego Inteligentny
Rozwoj 2014-2020 to 17
milionéw zt.
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