
14o Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Χημικής Μηχανικής  Θεσσαλονίκη, 29-31 Μαΐου 2024 

ΕΠΙΔΡΑΣΗ ΤΩΝ ΠΑΛΜΙΚΩΝ ΗΛΕΚΤΡΙΚΩΝ ΠΕΔΙΩΝ ΣΤΗΝ ΑΠΟΔΟΣΗ ΧΥΜΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΣΤΑ 
ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΧΥΜΟΥ ΚΑΡΟΤΟΥ 

 
A. Λημναίος*, Γ. Δημόπουλος, Γ. Στουκογιώργος, Α. Κατσιμίχας, Π. Ταούκης 
Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων, Σχολή Χημικών Μηχανικών,  

Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Αθήνα, Ελλάδα   

(*alimnaios@chemeng.ntua.gr) 
 

ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η χυμοποίηση του καρότου πραγματοποιείται βιομηχανικά με διατάξεις, οι οποίες συμπιέζουν 
θριμματισμένο καρότο για την εξαγωγή του χυμού. Τα καρότα χαρακτηρίζονται για τη σκληρή, 
ξυλώδη υφή τους, ειδικά σε ορισμένες περιόδους εσοδείας. Αυτό δυσχαιρένει τον θριμματισμό 
τους και οδηγεί σε χαμηλές αποδόσεις χυμοποίησης, προς βελτίωση των οποίων εφαρμόζονται 
θερμικές μέθοδοι προεπεξεργασίας (ζεμάτισμα), για την αποσκλήρυνση των ιστών[1]. 
Αναπόφευκτα αυτές οδηγούν σε υποβάθμιση των ποιοτικών χαρακτηριστικών του παραγόμενου 
χυμού και σε αύξηση της καταναλισκόμενης ενέργειας[2]. Τα παλμικά ηλεκτρικά πεδία (ΠΗΠ) είναι 
μια μη θερμική τεχνολογία κυτταρικής διάρρηξης που στηρίζεται στην έκθεση κυττάρων και ιστών 
σε υψηλής έντασης ηλεκτρικά πεδία, που επηρεάζουν  την υφή των φυτικών ιστών  και την 
απόδοση χυμοποίησης[3-5]. Σκοπός της παρούσας έρευνας ήταν η μελέτη της επίδρασης των ΠΗΠ 
στην χυμοποίηση και στα ποιοτικά χαρακτηριστικά χυμού καρότου, συγκριτικά με τη συμβατική 
προεπεξεργασία με ζεμάτισμα. 
Ολόκληρα καρότα επεξεργάστηκαν με ΠΗΠ (0,5-1,5 kV/cm, 0-6 kJ/kg) και με ζεμάτισμα (60-90 °C, 
3-25 min, 120-250 kJ/kg). Κατόπιν, τα καρότα θριμματίστηκαν και πραγματοποιήθηκε εξαγωγή του 
χυμού με χρήση περιστροφικής πρέσας. Προσδιορίσθηκε ο βαθμός απόδοσης χυμοποίησης για 
όλες τις μεθόδους προεπεξεργασίας και μελετήθηκαν τα ποιοτικά χαρακτηριστικά των χυμών που 
προέκυψαν (τιμή pH, τιτλοδοτούμενη οξύτητα, χρώμα). Για τις επεξεργασίες με ΠΗΠ, ο βαθμός 
απόδοσης χυμοποίησης συσχετίσθηκε με τον δείκτη κυτταρικής διάρρηξης, ο οποίος 
προσδιορίσθηκε μέσω της ηλεκτρικής αγωγιμότητας των δειγμάτων. 
Η απόδοση χυμοποίησης των καρότων εξαρτάται ισχυρά από τον δείκτη κυτταρικής διάρρηξης Ζ. 
Ο βαθμός απόδοσης χυμοποίησης στο ανεπεξέργαστο καρότο (Ζ = 0) ήταν ίσος με 25 %. Η μέγιστη 
τιμή του Ζ που επιτεύχθηκε ήταν ίση με 0,45, με εφαρμογή ΠΗΠ ειδικής ενέργειας 1,7 kJ/kg, με τον 
αντίστοιχο βαθμό απόδοσης χυμοποίησης να ανέρχεται σε 42 %. Παρόμοιοι βαθμοί απόδοσης 
επετεύχθησαν με ζεμάτισμα για 2 min στους 90 °C, με την εφαρμοζόμενη ειδική ενέργεια να 
ανέρχεται, όμως, σε 247 kJ/kg, η οποία είναι περίπου 145 φορές μεγαλύτερη από την αντίστοιχη 
με ΠΗΠ. Επιπλέον, ο χυμός που παραλήφθηκε από τα ζεματισμένα καρότα εμφάνισε σημαντική 
υποβάθμιση στο χρώμα του. 
Συμπερασματικά, η προεπεξεργασία των καρότων με ΠΗΠ προσφέρει σημαντική εξοικονόμηση 
ενέργειας, καθιστώντας την διεργασία χυμοποίησης από σκληρά και ξυλώδη προϊόντα αποδοτική 
και βιώσιμη. 
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