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Utjecaj prethodne obrade ultrazvukom na susenje dinje i modeliranje

temperaturnog profila pomocu racunalne dinamike fluida

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Sudenje je jedan od najtradicionalnijih postupaka konzerviranja hrane.
Optimiranjem postupka susenja dobivaju se proizvodi koji su cijenom i kakvocom konkurentni na trzistu.
Primjena ultrazvuka je uobicajena metoda prethodne obrade proizvoda prije susenja. Svrha je ovoga rada
bila ispitati razli¢ite metode susenja s prethodnom obradom ultrazvukom ili bez nje na prijenos topline i
mase, te napraviti simulaciju temperaturnog profila primjenom ra¢unalne dinamike fluida.

Eksperimentalni pristup. Kriske dinje su prethodno obradene ultrazvukom pri 25 kHz tijekom 10, 20
i 30 min, te su izmjereni gubitak vode i povecanje mase suhe tvari uzoraka. Uzorci su zatim suseni pri
temperaturama od 50, 60 i 70 °C. Procijenjena je efektivna difuzivnost vode, a eksperimentalni su rezultati
oblikovani pomoc¢u empirijskin modela. Protok zraka u susari i promjena temperature u krisci dinje simulirani
su pomocu racunalne dinamike fluida.

Rezultati i zakljucci. Prethodnom obradom ultrazvukom vrijeme se susenja smanjilo od 25 % (za
uzorke obradene ultrazvukom tijekom 20 i 30 min, a zatim susene na 50 °C) do 40 % (za uzorke obradene
ultrazvukom tijekom 201 30 min, a zatim susene na 70 °C). Dvoclani eksponencijalni model najbolje je opisao
eksperimentalne podatke, a koeficijent difuzivnosti povecavao se s produljenjem obrade uzoraka dinje
ultrazvukom. Gubitak vode i povecanje mase suhe tvari tijekom prethodne obrade ultrazvukom, te kinetika
susenja i podaci o difuzivnosti koristeni su za odabir najboljih eksperimentalnih uvjeta i njihovu simulaciju
pomocu racunalne dinamike fluida. Modeliranjem prijenosa topline potvrdeno je da je distribucija topline u
kriski dinje bila u skladu s ocekivanjima. Stoga je zaklju¢eno da temperaturni profil dobiven ra¢unalnom
dinamikom fluida na zadovoljavajuci nacin opisuje postupak susenja.

Novina i znanstveni doprinos. Alati za simulaciju stvarnih procesa omogucuju pracenje i poboljsanje
postojecih postupaka obrade hrane kao $to je susenje, koje uklju€uje kompleksne mehanizme, $to oteZava
dobivanje podataka. Primjena racunalne dinamike fluida pri susenju voca i povréa je noviji i slabo istrazen

postupak. U znanstvenoj literaturi nema podataka o upotrebi ra¢unalne dinamike fluida pri susenju dinje.

Kljucne rijeci: racunalna dinamika fluida, dinja, ultrazvuk, susenje, prijenos topline, prijenos mase


http://www.ftb.com.hr/

