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Sazetak projekta

Tiekom procesa prerade i konzerviranja hrane dolazi do degradacije i
gubitka pojedinih sastojaka hrane. Posljedica toga su promjene
arome, okusa, boje i reoloskih svojstava. Ciljevi suvremene
prehrambene tehnologije su da te promjene budu $to manje, da se
hrana $to manje procesira, da se Sto je moguce visSe ocuvaju bioloski
vrijedni sastojci hrane i pi¢a. U okviru ovog projekta provesti ée se
istraZzivanja mehanizama zadrzavanja i rekuperacije arome i drugih
sastojaka hrane i vina tjekom procesa proizvodnje. Takoder ée se
istrazivati reoloSka svojstva tekuée i polutekuce hrane kod niskih
temperatura i tiekom smrzavanja. Aroma prehrambenih proizvoda je
vazan faktor njihove kvalitete. Degradacija i gubitak sastojaka arome
tjekom procesa prerade moZze se nadoknaditi rekuperacijom arome u
procesu prerade ili dodatkom posebno proizvedene arome. Narocito
veliki gubitak arome je tijekom koncentriranja uparavanjem tekuéih
namirnica. Primjenom reverzne osmoze (RO) za koncentriranje
tekucih namirnica aroma se u velikoj mjeri zadrZava. Na temelju ove
Cinjenice i nasih prethodnih istraZivanja provesti e se istraZivanje
mehanizama zadrZavanja sastojaka arome voca tijekom
koncentriranja model otopina reverznom osmozom. Istrazivati ée se
primjena RO za koncentriranje prirodnih aroma voéa umjesto do sada
primjenjivanih termickih procesa. Ovo istraZivanje ima znacdenje za
unapredenje procesa rekuperacije i koncentriranja arome i razvoj
novih procesnih rjeSenja. Primjenom razli¢itih modula, cijevnog,
spiralnog i kapilarnog istraZivati ée se utjecaj procesa i procesnih
parametara na zadrZavanje arome i drugih sastojaka tijekom
membranske i klasi¢ne filtracije vina.//Reoloska svojstva tekucih i
polutekucih namirnica kod niskih temperatura su vazna za proces
smrzavanja tih proizvoda. Ta svojstva ovise o vrsti i kemijskom
sastavu namirnica te procesnim parametrima smrzavanja.
Poznavanje ovih svojstava je vazno za vodenje i unapredenje procesa
smrzavanja i razvoj novih procesnih rjeSenja. Istrazivati ¢e se utjecaj
udjela pojedinih sastojaka i procesnih parametara na reoloska
svojstva kasSe jabuke i modelnih otopina kod niskih temperatura i
tijekom smrzavanja. Za provedbu istrazivanja koristit ¢e se
laboratorijski uredaj za RO i poluindustrijski uredaj za membransku
filtraciju. Rezultati ¢e se provjeravati primjenom plinske
kromatografije s masenom spektrometrijom i mjerenjima na
rotacionom viskozimetru sa kriostatskom jedinicom.

Cilj projekta:

Unapredenje procesa rekuperacije arome u procesu koncentriranja
tekucih namirnica razvojem novih procesnih rjeSenja kod kojih se ne
primjenjuju visoke temperature, bolja je selektivnost procesa, maniji
utrosak energije. Prouciti mehanizme smrzavanja tekuce i polutekuce
hrane i utjecaj sastava hrane i procesnih parametara na reoloska
svojstva tjekom smrzavanja. IstraZiti utjecaj membranske filtracije i
mogucnost primjene pojedinih modula za filtraciju vina.
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