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EFEKTI OSMOTSKOG PREDTRETMANA PRI SUSENJU
PREHRAMBENIH VLAKANA PROIZVEDENIH IZ SECERNE REPE

EFECTS OF OSMOTIC PRETREATMENT ON DRYING DIETARY FIBERS
FROM SUGAR BEET PULP
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REZIME

Prehrambena viakna (dietary fiber) se sve vise upotrebljavaju u ljudskoj ishrani, a vrlo dobra sirovina za njihovu proizvodnju je
Secerna repa. Za njihovo konzervisanje i produzZavanje odrzivosti ishrambenih kvaliteta, neophodno je povecati sadrzZaj suve supstance
u tim preparatima, Sto se najcesce ¢ini susenjem. Osmotskom dehidracijom, sa hipertonicnim rastvorima razlicitih jedinjenja, najcesce

Secera, znacajna kolicina vode moZe da se ukloni pre klasicnog susenja toplotom.
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SUMMARY

Dietary fibers are necessary in human nutrition and good source of dietary fiber is sugar beet pulp. For prolonged nutrition quality
and storage of sugar beet pulp it is necessary to dry it, so that dry matter content is enhanced. Osmotic dehydration, in which we use
hipertonic solutions of different compounds, preferably sugar, can be used as a pretreatment to remove a significant amount of water
before drying the sugar beet pulp with other conventional drying processes.
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UvoD

Za poboljsanje procesa dehidracije kako biljnih tako i
zivotinjskih materijala, u poslednje vreme sve veéi znacaj
dobija proces osmotskog predtretmana, odnosno, oduzimanje
izvesne Kkoli¢ine vode iz materijala postupkom osmoze. Celijski
zidovi biljnih i zivotinjskih tkiva koriste se kao polupropusne
membrane pri ¢emu voda, usled razlike u koncentracijama,
difunduje kroz celijsku opnu u hipertoni¢ni okolni rastvor
Seéera ili soli. Stepen uklanjanja vode zavisi od ravnoteze
izmedu osmotskog pritiska i koncentracije okolnog rastvora /2,
3,7,8,9,11/.

Efekti procesa osmotskog predtretmana mogu se poboljsati
primenom razli¢itih vestackih membrana c¢ija je sposobnost
osmotskog potiskivanja vode izraZenija. Razume se, u obzir
dolaze samo membrane od jestivog materijala, kao sto je pektin
ili razliéiti pektinati /6/.

Prehrambena vlakna su sastojci hrane koji su nesvarljivi u
Jjudskom organizmu ali su Kkorisni za poboljSanje peristaltike
creva i probave /10/. Seéerna repa je dobra sirovina za njihovu
proizvodnju ali, s obzirom na sezonski karakter prerade repe,
nuzno ih je Kkonzervisati i tako cuvati do upotrebe.
vlage u njima, odnosno, susenje. Cilj nasih istrazivanja je de se
osmotskim predtretmanom poveéa sadrzaj suve materije
prehrambenih vlakana i srazmerno tome, smanji Kkoli¢ina
potrebne toplotne energije za njihovo susenje.

MATERIJAL I METOD RADA

Prehambena vlakna proizvedena su iz Secerne repe pri
¢emu je prvo ekstrahovana saharoza pri uobic¢ajenim uslovima -
pH oko 5,8 i temperature oko 70°C u vremenu od 60 minuta.
Nakon presovanja na laboratorijskoj presi prehrambena vlakna
koriStena su za nase dalje eksperimente, bez dodavanja
sredstava za izbeljivanje i odstranjivanje nekih rastvorljivih
sastojaka.

Za osmotski predtretman koristeni su vodeni rastvori sledeé¢ih
jedinjenja:
1. 25% mas natrijumhlorida (NaCl)

2. 70% mas Secera (saharoze)
3. smesa: Seéer:NaCl:voda = 65:5:30

Vrednost pH odrzavan je na 6, a odnos masa prehrambenih
vlakana i osmotskog rastora bio je 1:6. Temperatura je bila 70°C,
a vreme osmotskog tretmana 3 i 5 casova. Tretirana
prehrambena vlakna isprana su vodom i presovana na
laboratorijskoj presi. Presa je punjena uvek istom Kkoli¢inom
materijala i presovano je do jednakog, unapred zadatog,
pritiska.

Sve fizickohemijske Kkarakteristike odredene su prema
standardnim AOAC metodama /1/.

REZULTATI I DISKUSIJA

Osmotski predtretman

Osnovne hemijske karakteristike prehrambenih vlakana
proizvedenih iz Secerne repe, a koja su koristena istrazivanjia,
prikazane su u tabeli 1.

Tabelal. Najvaznije hemijske karakteristike prehrambenih
vlakana

Pokazatelj Vrednost
Sadrzaj vlage, % 28,5
Sadrzaj pepela, %/sm 3,43
Sirovi proteini, %/sm 7,52
Sirova celuloza, %/sm 26,3

Promene sadrzaja suve materije u prehrambenim vlaknima
nakon osmotskog predtretmana date su u tabeli 2 i grafi¢ki na
slici 1.

Tabela 2. SadrzZaj suve materije u prehrambenim viaknima
nakon osmotskog tretmana, %

Vreme Osmotski Osmotski Osmotski
tretmana, h ratsvor I rastvor II rastvor III
0 28,5 28,5 28,5
3 32,5 52,3 53,1
5 29,3 48,6 52,4
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Sl. 1. Promena udela suve materije tokom osmotske dehidratacije
- -0- -osmotski rastvor I, —A—osmotski rastvor II, - - -o- - -
osmotski rastvor II1

Analiza prenosa mase pri osmotskom predtretmanu
uradena je po metodici koju je koristio Karathanos i sar. /5/.
Osnovna jednacina za izracunavanje promene suve materije u
prehrambenim vlaknima je:

ASM = (SM, - SM,) / SM,

Gde je: ASM - promena suve materije nakon osmotskog
tretmana, (%), SM, — suva materija polaznog uzorka, (%), SM; —
suva materija prehrambenih vlakana nakon osmotskog
tretmana, (%)

Povecanje (SM) nakon razli¢itih vremena osmotskog
tretmana, dato je u tabeli 3.

Tabela 3: Promena suve materije ASM (%) prehrambenih
viakana pri osmotskim tretmanima

Vreme Osmotski Osmotski Osmotski
tretmana, h ratsvor I rastvor II rastvor III
0 0 0 0
3 0,14 0,84 0,86
5 0,03 0,80 0,67

Pri koriSéenju rastvora saharoze dolazi do znacajnog
povecanja suve materije prehrambenih vlakana, dok je pri
koriséenju rastvora ¢istog NaCl taj efekat je manji. Kod sva tri
osmotska predtretmana primecuje se blagi pad sadrzaja suve
materije nakon 5 c¢asova, §to moze biti posledica razgradnje
celijske strukture prehrambenih vlakana usled duzeg izlaganja
povisenoj temperaturi.

UsSteda toplotne energije za susSenje
prehrambenih vlakana nakon
osmotskog predtretmana

Odredena kolicina toplotne energije pri susenju biljnih
materijala trosi se za zagrevanje suve materije materijala, za
zagrevanje i isparavanje vode iz biljnog materijala, dok se
izvestan deo gubi na zracenje susnice u okolinu i sa dimnim
gasovima.

Sadrzaj vlage u osuSenim prehrambenim vlaknima treba da
bude oko 10%. AKko se posmatra polazni uzorak vlakana sa
sadrzajem suve materije od 28,5%, za dobijanje 1 kg osuSenog
proizvoda je potrebno:G; = 90/28,5 = 3,16 kg polaznih
prehrambenih vlakana, odnosno, za ovaj konkretan slucaj treba
ispariti 3,16 — 1 = 2,16 kg vode.

Kod uzorka sa najvecim uc¢inkom osmotskog predtretmana,
kod koga je sadrzaj suve materije bio 53,1%, za 1 kg osusenog
proizvoda potrebno je:G, = 90/53,1 1,69 kg polaznih
prehrambenih vlakana. Odnosno, za njihovo suSenje treba
ispariti samo 1,69 - 1 = 0,69 kg vode.

ZAKLJUCAK

Osmotskim  predtretmanom  prehrambenih  vlakana
proizvedenih iz Se¢erne repe, uklanja se znatna koli¢ina vode iz
njih i znacajno smanjuje koli¢ina toplotne energije potrebne za
njihovo susenje. Dobre rezultate je pokazao osmotski rastvor
70% Secera kao i smesa Secera:NaCl:vode=65:5:30.

Dalja istrazivanja treba usmeriti na iznalazenju optimalne
temperature osmotskog predtretmana jer se na visokim
tempeatuama, najverovatnije, denaturiSe membrana kod
biljnih materijala i smanjuje ukupni efekat osmoze.
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