Csicseriborso ultrahangos aztatasanak vizsgalata
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Az élelmiszeripar nap, mint nap 0j kihivasokkal szembesiil, beleértve a novekvd népesség
igényeit és a valtozo fogyasztoi igényeket, erds versenyt teremtenek az ipar szamara. A Covid-
19 jarvany utan az egészséges ¢letmoddra valo torekvés megnétt, tovabb novelve az egészséges
¢lelmiszeripari termékek iranti keresletet. A csicseriborsd, bar nem dshonos hazankban, egyre
népszeriibb az étrendben a kulturdlis integracidonak kdszonhetéen. Széles korben felhasznaljak,
példaul hummuszban, curryben ¢€s salatakban. A konzerviparban a technologiai folyamatok
donto része nagy energiabefektetéssel jar csak ugy, mint a csicseriborso eldallitdsahoz is nagy
energia-, €s jelentds mennyiségli viz sziikséges. A gazdasagi vilaghelyzet és a természeti
er6forrasok korlatozott hozzaférhetdsége tijabb kihivasok elé éllitja a termeld egységeket. Ezen
indokok miatt fontos a termeléshez sziikséges erdforrasok minél hatékonyabb és gazdasagosabb
felhasznalasa. A vallalat hatékony gazdasagi miikkodése érdekében érdemes ezen koltségek
kiadasaira fokozottan odafigyelni, illetve minimalis energiaigényre csokkenteni.

Az ultrahang technologia hasznélata jo alternativ modszer lehet az 4ztatasi id6 csokkentésére.
Az élelmiszeripar mar szamos teriileten alkalmazza az ultrahang technologiat kiilonbdzd
folyamatok optimalizalasara.

A vizsgalatban a csicseriborsd hidratalodasat €s homérsékletfiiggését vizsgaltam, majd
eredményeimet exponencialis modell segitségével elemeztem. Az ultrahanggal kezelt mintdk
25 °C-on gyorsabban hidratalodtak a kontroll mintdkhoz képest. A hidratalasnal az ultrahang
hatdsa magasabb hdmérsékleten is észrevehetd volt. Az ultrahang és hdmérséklet hatdsara a
hidratalas idéallanddja csokkent, és az ultrahang felgyorsitotta a hidratdlodasi folyamatot. A
szinvizsgalatok azt mutattdk, hogy az ultrahangos kezelés sotétebb szinll csicseriborséd aztatd
levet eredményezett, ami a komponensek hatékonyabb kinyerését mutatja a csiceriborsobol. A
szarazanyagtartalom magasabb volt az ultrahangos mintdk esetében, és a Brix-értékiik is ndtt,

ezzel szemben az ultrahang hatasa csokkentette a csicseriborso aztatdlevének pH-értékeit. Az



ultrahangos kezelés sotétebb aztato levet eredményezett, emiatt az aztatd levet érdemes tovabbi
kutatasokban részletesen elemezni, mivel az antioxidans tartalom és az antinutriens anyagok
jelenléte szempontjabol is jelentds lehet a kiilonbség a kontroll és az ultrahanggal kezelt mintak
kozott.

A mechanikai vizsgalatok kimutattak, hogy az ultrahanggal kezelt mintdk esetében kisebb
erokifejtés sziikséges a mintak atvagasahoz, a kontroll mintakhoz viszonyitva.

Erdemes megfontolni a csicseriborsd aztatd levének ujrahasznositasat, hiszen az ultrahang
hatasdnak koszonhetden az aztatasi folyamat idOtartama csokkenthetd €és emellett értékes
anyagok keriilhetnek az aztatdo vizbe. Ezaltal a kutatds egy hatékonyabb feldolgozési

technologiat és fenntarthatobb energiafelhasznalasi és hulladékkezelési otletet tar fel.



