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Katedra Cukrownictwa i Technologii Srodkéw Spozyweczych
Politechniki Lédzkiej, L6dz

Nowa metoda oznaczania wspoélczynnika dyfuzji cukru w Kkrajance oka-
zala sie dobrym sposobem badania wplywu jakosci tkanki buraczanej na
wielko$é tego wspoélezynnika [5].

Badania zostaly przeprowadzone przy uzZyciu aparatury opisanej w po-
przednich pracach [6]. Przygotowana aparatura umozliwia wielokrotne
powtarzanie oznaczen za pomocg tego samego cylindra wycietego z bu-
raka. Pozwolito to na uchwycenie réznicy wielkosci wspétczynnika dyfuzji
w burakach dojrzalych oraz w burakach zamrazanych jednorazowo i kil-
kakrotnie.

Przeprowadzono pomiary wspélczynnika dyfuzji cukru w temperaturze
70°C uzywajgc burakéw miedojrzalych (branych z pél na poczatku wrzes-
nia), burakéw dojrzatych oraz burakéw zamrozonych jednorazowo w tem-
peraturze —15°C. Wyniki badan zebrano w tabeli 1. Najwazniejsze rezul-
taty przedstawiono ma rys. 7. Jak wida¢ z rysunku, najwyzszy wspol-
czynnik dyfuzji D = 6,34 - 10~* wykazujg buraki zamrozone, mniejszy
wspolczynnik dyfuzji D = 5,36 -10* maja normalne buraki dojrzate,
a najmniejszy D = 4,04 - 10—* — buraki niedojrzate.

Tabela 1
Zestawienie $rednich warto$ci wspotezynnika dyfuzji
w zalezno$ci od jakosci burakéw i temperatury
Wspéltezynnik dyfuz)i D w temperaturach (°C)
Jakos$¢ burakow
45° 50° 55° 60° ' 65° I 70°

niedojrzale - = - - — 4,04,10—*
zdrowe, dojrzale — 0,764.10—* 3,01.10—* 4,18.10—*% 4,58.10—* 5,36.10—!

zamrozone jedno-

krotnie w temp.

—15°C 3,62.10— 4,15.10— 4,69.10—* 5,19.10— = 6,34.10—*
zamrozone kilka-

krotnie w temp.

—8°C 3,8.10— 4,26.10— 4,73.10—¢ - - -
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W dalszych badaniach przeprowadzono pomiary wspolczynnika dyfuzji
cukru w nizszym zakresie temperatur: 45, 50, 55 i 60°C. Doswiadczen
dokonano w takich samych warunkach, stosujac w pierwszej serii buraki
uprzednio zamrazane przez 14 godzin w temperaturze —15°C, a w drugiej
serii — mormalne buraki zdrowe. Oznaczone w ten sposéb wspoélczynniki
dyfuzji cukru wykazaly znaczne réznice. Wyniki przedstawiono na rys. 8
w postaci wykresu semilogarytmicznego. Gérna prosta (1) odpowiada wiel-

koséciom wspélczynnika dyfuzji w roz-

- nych temperaturach dla burakow za-
17 mrozonych w temperaturze —15°C.
3 Krzywa dolna (2) charakteryzuje zalez-

51 - ’// no$é wspdlczynnika dyfuzji od tempera-

tury dla burakéw zdrowych. Powyzej
temperatury dyfuzji 60°C krzywa (2)

/ staje sie prawie roéwnolegla do prostej (1)
/ wyrazajacej wielko§¢ wspoélczynnika dla
burakéw zamrozonych i odtajatych. Po-
/ zwala to wnioskowaé, ze w temperatu-
rze od 55 do 60°C komorki zostajg za-
bite [1, 2]. Wyzszy wspolczynnik dyfuzji
burakéw zamrozonych, a nastepnie od-
/ tajalych $wiadczy nie tylko o zabiciu

/ komorek, lecz takze o pewnym uszko-
7 dzeniu tkanki ulatwiajacym proces dy-

1.7
1
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Rys. 7. Wspélezynnik dyfuzji (D) fuzii.
mierzony w temp. 70°C i L.
1 — buraki niedojrzale, 2 — buraki Badano rowniez wplyw sposobu za-
dojrzate, 3 — buraki zamrozone mrazania burakow na wielkosé wspol-
czynnika dyfuzji w réznych temperatu-
rach. W tym celu buraki poddawano jednorazowemu 1 kilkakrotnemu za-
mrazaniu. Buraki zanurzano w eterze w temperaturze —8°C lub —15°C,
a nastepnie wyjmowano je na tyle czasu, aby temperatura podniosia
sie ponad 0°C. Po odtajaniu zanurzano je ponownie w eterze, zamrazano
i zné6w poddawano odtajaniu. Po kilkakrotnym zamrozeniu wycinano cy-
linder z tkanki buraka i przeprowadzano pomiar wspolczynnika dyfuzji.
Znaleziono, ze wspdlczynnik dyfuzji w tkance burakéw trzykrotnie za-
mrazanych w temperaturze —8°C wymnosil $rednio w temperaturze 45°C
D=238-10% w 50° D=426-10"% w 55° D = 4,75-10~* Rezultaty
umieszezono réwniez w tabeli 1. Wyniki pomiaréw poréwnawczych dla
temperatury 55°C przedstawiono na rys. 9.
Wspbélezynnik dyfuzji dla burakéw kilkakrotnie zamrazanych jest nieco
wiekszy od wspoélczynnika dla burakéw zamrozonych jednokrotnie. Na te]
podstawie mozna sadzié, ze wielokrotne zamrazanie i odtajanie burakow
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Rys. 8. Wispélczynnik dyfuzji (D) mierzony w burakach zdro-
wych i zamrazanych w —15°C, r = 4,6 mm. 1 — buraki
zamrozone w temp. —15°C, 2 — buraki zdrowe

2/

Rys. 9. Wspoélezynnik dyfuzji (D)
mierzony w temp. 55°C:
1 — buraki zdrowe, 2 — buraki T
jednorazowio zamrozone, 3 — buraki
kilkakrotnie zamrazane

N\\y

powoduje dalsze uszkodzenie tkanki [3, 4]. Pomiary wykazaly, ze wspol-
czynnik dyfuzji w temperaturach ponad 60° dla burakéw kilkakrotnie
zamrazanych jest o 18 do 20% wiekszy niz dla burakéw zdrowych.

Przeprowadzone doswiadczenia pozwalajg na wyciggniecie nastepuja-
cych wnioskow:
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1. Podczas prowadzenia procesu dyfuzji w temperaturach powyzej
60° stwierdzono, Zze krajanka z burakéw zamrazanych i odtajalych ma
wspotezynnik dyfuzji cukru wyzszy o okolo 20% od krajanki z burakéow
zdrowych.

2. Proces dyfuzji w krajance z burakéw uprzednio zamrozonych mozna
prowadzi¢ nawet w temperaturze ponizej 55°C, matomiast do dyfuzji
cukru w krajance ze zdrowych burakéw konieczne Jest przekmroczenie
temperatury 60°C.

3. Badajac buraki uprzednio zamrozone stwierdzono, ze podwyzszenie
temperatury dyfuzji o 10°C powoduje wzrost wspdlczynnika dyfuzji
o ponad 20%. Analogiczna zalezno$¢ zachodzi dla burakéw zdrowych do-
piero w temperaturach powyzej 60°C.

4. Wspoélezynnik dyfuzji cukru w tkance burakéw niedojrzatych jest
wyraznie mniejszy od wspoélczynnika dyfuzji w tkance burakéw doj-
rzatych.
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