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Prerada ploda aronije postupkom susenja rasprsivanjem: od nusproizvoda do

visokokvalitetnog funkcionalnog praha

SAZETAK

Svrha je ovog rada bila ispitati mogucnost primjene kruto-tekuce ekstrakcije i susenja
raspriivanjem za dobivanje praha aronije iz prasine nastale pri proizvodnji ¢aja u filter vre¢icama. Pri
proizvodnji tekuceg ekstrakta aronije upotrebljena je ekstrakcija potpomognuta ultrazvukom, dok je
maltodekstrin koristen kao inkapsuliraju¢e sredstvo prilikom susenja. Ispitan je utjecaj ulazne
temperature susenja, vrste i masenog udjela maltodekstrina na ucinkovitost procesa i svojstva dobivenih
prahova. Takoder su ispitana i fizicka i kemijska svojstva dobivenih prahova. Ustanovljeno je da prah
aronije dobiven primjenom ulazne temperature susenja od 140 °Ciinkapsulacijom s40 % maltodekstrina
dekstroznog ekvivalenta od 19,7 ima najbolja svojstva. Povecanjem masenog udjela maltodekstrina
smanjili su se udjel vlage, stupanj higroskopnosti i udjel bioaktivnih spojeva, a povecali indeks topjivosti
u vodi i veli¢ina Cestica praha. Povecanjem dekstroznog ekvivalenta maltodekstrina povecala se
higroskopnost praha i indeks topljivosti u vodi, a porastom ulazne temperature susenja smanjio se udjel

vlage u prahu aronije.
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