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SORPCYJNE WEASCIWOSCI ZUP W PROSZKU TYPU INSTANT

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie witasciwosci sorpcyjnych koncentratdw spozywczych na podstawie
analizy izoterm sorpcji. Uzyskane wyniki przedyskutowano w aspekcie trwatosci i zdolnosci do
rehydracji badanych produktow.

W badaniach okre$lono poczatkowa zawarto$¢ wody w materiale metoda suszenia termicznego pod
ci$nieniem atmosferycznym. Wtasciwosci sorpcyjne obu rodzajéw produktéw badano metoda statyczna,
wyznaczajac izotermy sorpcji w zakresie 0,07-0,98 aktywnosci wody. Wyznaczone izotermy sorpcji
poddano przeksztalceniu BET w zakresie 0,07-0,44, obliczono pojemno$¢ warstwy monomolekularnej
V.1 odpowiadajaca jej aktywnos$¢ wody oraz okreslono powierzchni¢ wtasciwa sorpcji.

Wykazano, ze poczatkowa zawarto$¢ wody w badanych koncentratach uzalezniona byta od sktadu
chemicznego produktu i zastosowanej technologii. Izotermy sorpcji badanych produktéw odpowiadaty
typowi III w klasyfikacji Brunauera. Pojemnos¢ warstwy monomolekularnej oraz powierzchnia wtasciwa
sorpcji, bedaca jej pochodna, byly zalezne od sktadu chemicznego produktu. Znaczne powinowactwo
czgsci badanych produktéw do wody wskazywaé moze na ich zadowalajaca podatno$¢ na rehydracjg.
Ponadto duza pojemno$¢ warstwy monomolekularnej moze korzystnie wptywaé na trwalo$¢
przechowalnicza produktu.

Stowa kluczowe: koncentraty spozywcze, izotermy sorpcji, monowarstwa, powierzchnia wlasciwa
sorpcji

Wstep

O jakosci koncentratéw spozywczych decyduje, oprécz sktadu surowcowego
i technologii produkcji, w gtéwnej mierze zawartos¢ wody. Kazdy produkt spozywczy
charakteryzuje si¢ tak zwana krytyczna zawarto$cia wody, po przekroczeniu ktoérej
obserwuje si¢ wiele niepozadanych zmian cech jakosciowych. W przypadku
zmniejszenia zawartoSci wody ponizej tej wartosci nastgpuje ubytek masy,
stwardnienie produktu, a takze podatno$¢ na utlenianie ttuszczu. Powyzej tej granicy
moga wystapi¢ niekorzystne zmiany o charakterze fizycznym, chemicznym oraz
mikrobiologicznym, wptywajace na jako$¢ i nieodwracalne zmiany w zywnosci [3].
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Optymalng zawarto$¢ wody w produktach spozywczych stanowi zawarto$¢
odpowiadajaca pojemnosci monowarstwy, w ktérej intensywnos$¢ zachodzacych
reakcji jest mniejsza [9].

Proces pochtaniania lub oddawania przez produkt wody oraz zalezno$¢ pomigdzy
jej zawarto$cia w produkcie a aktywnoS$cia opisuja izotermy sorpcji. Ksztatt izoterm
sorpcji odzwierciedla proces wiazania wody w materiale oraz umozliwia badanie
struktury materiatu, tym samym przyczyniajac si¢ do przewidywania optymalnych
warunkéw przechowywania produktow w opakowaniach.

W badaniach zywnosci typowa izoterma sorpcji wody ma ksztatt sigmoidalny
i sktada si¢ z 3 obszaréw, charakteryzujacych kolejne etapy procesu:

e obszar I — sorpcja wody na aktywnych grupach polarnych, punkt przegigcia
odpowiada warstwie jednoczasteczkowej; woda w tym zakresie jest najsilniej
zwiazana z materialem;

e obszar II — tworzy si¢ warstwa wieloczasteczkowa wody;

»  obszar IIT — nastgpuje kondensacja kapilarna, woda stabo zwigzana z materiatlem
ma takie same wlasciwosci jak woda niezwigzana.

Jednym z modeli izoterm sorpcji jest izoterma BET, wyprowadzona przez
Brunnauera, Emmetta i Tellera [1]. Model BET zaklada, ze jezeli pierwsza warstwa
adsorpcyjna moze by¢ podlozem dalszej adsorpcji (np. fizycznej), wéwczas mozna
oczekiwac, ze zamiast izotermy dazacej przy wyzszych ci$nieniach asymptotycznie do
pewnej wartosci nasycenia, izoterma bedzie rosta do nieskonczonosci. Izoterma BET
umiarkowanie dobrze opisuje dane do$wiadczalne w ograniczonym zakresie cisnien,
zanizajac adsorpcje pod niskimi ci$nieniami i zawyzajac ja pod ci$nieniami wyzszymi.

Wedtug Brunauera [6] wyrdznia si¢ pig¢ zasadniczych typdw izoterm sorpcji
gaz6w i par:
 typ | odpowiada izotermie Langmuira i charakteryzuje si¢ monotonicznym

zblizaniem si¢ do adsorpcji granicznej, ktéra prawdopodobnie odpowiada

kompletnej warstwie monomolekularnej;

e typ II jest bardziej rozpowszechniony w przypadku adsorpcji fizycznej i wiaze si¢
z powstaniem wielomolekularnej warstwy adsorpcyjnej;

o typ III jest stosunkowo rzadki (adsorpcja Br, na zelu krzemionkowym). W tym
przypadku cecha charakterystyczna jest ciepto adsorpcji réwne lub mniejsze, co
do wartosci bezwzglednej, cieptu skraplania czystego adsorbatu;

e typ IV i V odpowiada krzywym typu II i III rézniac si¢ od nich jedynie tym, ze
maksimum adsorpcji osiagane jest przy ci$nieniu mniejszym od ci$nienia pary
nasyconej. Uwaza sig, ze odzwierciedlaja one zjawiska tzw. kondensacji
kapilarne;.

Produkty biatkowe charakteryzowane sa najczgsciej izoterma sorpcji typu II,
w przypadku za$ produktéw zawierajacych znaczne iloSci substancji krystalicznych
(np. glukozy, sacharozy, kwasu cytrynowego) zazwyczaj sa to izotermy typu IIIL.
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Wystgpowanie izoterm IV i V uwarunkowane jest wielkoscia kapilar materiatu
porowatego oraz stopniem jego rozdrobnienia.

Znajomos¢ izoterm sorpcji odgrywa duze znaczenie w charakterystyce produktu.
Na podstawie ich ksztaltu mozna okresla¢ wrazliwos¢ produktéw na wilgo¢ i ich
zdolno$¢ do chloniecia wody, a zatem ocenia¢ wybrane witasciwosci uzytkowe
zywnoS$ci. Zastosowanie izoterm sorpcji jako wskaznika trwatosci przechowalniczej
produktu polega m.in. na obliczeniu na ich podstawie pojemnos$ci warstwy
monomolekularnej odpowiadajacej pojedynczej warstwie zaadsorbowanych czasteczek
pary wodnej. Wedlug Salwina [cyt. za 4 19], okreSlona teoretycznie wilgotnosé
produktu odpowiadajaca tej warstwie stanowi optymalna zawarto$§¢ wody w produkcie.

Celem pracy bylo okreslenie wilasciwosci sorpcyjnych  koncentratow
spozywczych na podstawie analizy izoterm sorpcji. Uzyskane  wyniki
przedyskutowano w aspekcie trwato$ci i zdolnosci do rehydracji badanych produktéw,
zakladajac, ze te wyrdzniki jakosci sa pochodng wtasciwosci sorpcyjnych.

Material i metody badan

Material do badan stanowily zupy w proszku typu instan: barszcz czerwony (A)
i grochowa (B), wyprodukowane przez firm¢ Knorr (I) i Winiary (II). Po procesie
rehydracji koncentraty A tworzyly roztwér wiasciwy, a koncentraty B roztwor
o charakterze koloidu. Sktad surowcowy 1 chemiczny badanych produktéw
przedstawiono w tab. 1.

Zawartos¢ wody w badanych prébkach zostata okreslona metoda termicznego
suszenia przy cisnieniu atmosferycznym [8].

W badaniach wtasciwosci sorpcyjnych uzyto koncentratéw zup po oddzieleniu od
nich dodatkéw (grzanek, przypraw). Wtasciwosci sorpcyjne badano metoda statyczna,
wyznaczajac réwnowage wilgotno$ciowa pomiedzy badanymi prébami a ich
otoczeniem o okre$lonej wilgotnosci wzglednej. Probki przechowywano w temp.
20°C, przez okres 3 miesigcy, w higrostatach zawierajacych nasycone roztwory soli,
ktorych zakres aktywnosci wody wynosit od 0,07 do 0,98. Na podstawie poczatkowe;j
masy produktu oraz zmian jej zawartoS§ci w czasie, obliczono réwnowagowe
zawarto$ci wody i wykreslono izotermy sorpcji. Kazdy z punktéw na izotermie sorpcji
byt $rednig arytmetyczna z 3 réwnolegtych powtérzen. Na wykresie zaznaczono
jednoczesnie warto$ci odchylenia standardowego. Pomiary masy prébek wykonywano
za pomocg wagi analityczne;j.

Graficzna analiz¢ wynikéw opracowano w programie komputerowym Statistica
6.0.

Izotermg adsorpcji przedstawiono w uktadzie wspdtrzednych (p/po)/a(1-p/po)
1 p/po. Parametry réwnania BET o postaci:

Tabela 1

Sktad surowcowy i chemiczny badanych zup w proszku typu instant.
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Raw materials content and chemical composition of powdered instant-type soups.

Produkt Sktad surowcowy Parametr Warto$¢
Product Raw material Parameter Value
K trat soku 7 buraké Warto$¢ kaloryczna
oncentrat Soxu z burakow suszony Calorific value | 98,8 (23,6)/100 ml
(42%), skoncentrowany sok z burakéw, [kJ (keal)]

Barszcz maltodekstryna, cukier, sdl, ttuszcz
czerwony roslinny u.tvyardzony, §ubstancje Biatko / Protein 0,4 g/100 ml
Beetroot wzmacniajace smak i zapach:

soup glutaminian sodu, ekstrakt drozdzowy

(borscht) suszony, regulatory kwasowosci: Weglowodany 4,6 g/100 ml
IA kw.cytrynowy, dwuoctan sodu i laktoza,
aromat naturalny, substancja
przeciwzbrylajaca ES51 Ttuszez / Fat 0,4 g/100 ml
Wartos¢ kaloryczna
Calorific value 284 (68) w porcji
Barszcz cukier, koncentrat z burakéw suszonych, [kJ (kcal)]
czerwony grzanki, s6l, naturalne aromaty, . . -
Beetroot substancje wzmacniajace smak i zapach Biatko / Protein 0,9 g w porcji
soup (E621, E635), regulator kwasowosci Wealowod
(borscht) (E330), przyprawy, ttuszcz roslinny, glowodany 12,0 g w porcji
. Carbohydrates
IA identyczny z naturalnym aromat
Ttuszcz / Fat 1,8 g w porcji
. Wartos¢ kaloryczna
Maka grochowa (57%), grzanki pszenne | Cqlorific value 168 (40)/100 ml
8%, skrobia ziemniaczana, sol, thuszcze [kJ (kcal)]
Zupa ro$linne utwardzone, boczek wedzony
P prazony (4%), substancje wzmacniajace Biatko / Protein 1,9 g/100 ml
grochowa . ..
smak i zapach: glutaminian sodu,
Pea soup . .
inozynian sodu, guanylan sodu, Weglowodany
1B ) . . . 5,4 g/100 ml
przyprawy: czosnek, majeranek, pieprz i Carbohydrates
glukoza, ekstrakt drozdzowy suszony,
aromat Ttuszcz / Fat 1,2 g¢/100 ml
Warto$¢ kaloryczna
Maka grochowa parowana, grzanki, Calorific value 360 (86) w porcji
thuszez roslinny, sol, substancje [kJ (keaD)]

Zupa iaj k i zapach (E621 - - .
grochowa wzmacniajace smak i zapach ( ’ Biatko / Protein 3,1 g w porcji
Pea sou E635), maltodekstryna, naturalne

1B P aromaty, ekstrakt drozdzowy, cebula Weglowodany 10.9 ..

suszona, substancje zaggszczajace E412, Carbohydrates 7 8 W porat
przyprawy, barwniki (E150c, E101)

Ttuszcz / Fat 3,3 g w porcji

Zrédto: Zestawienie wykonane na podstawie danych z opakowan jednostkowych badanych produktéw.
Source: This listing was made on the basis of data as appearing on labels on unit packages of products
analysed.
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P

Do 1 +C—1.p

a(l—L) v,C V,C p,
Py
gdzie: a — adsorpcja, [kg/kg],

Vin — maksymalna wielko$¢ adsorpcji odpowiadajaca catkowitemu pokryciu
powierzchni jednoczasteczkowa warstwa adsorbatu, [kg/kg],

C — stala, zwigzana w sposéb wyktadniczy z réznica pomiedzy cieptem
adsorpcji na pierwszej i nastgpnych warstwach, przyjeta za niezmienng i
réwna cieptu kondensacji,

p — preznosé par adsorbowanego zwiazku chemicznego w fazie gazowej, [Pa],

Po — preznosé par adsorbowanego zwiazku chemicznego, znajdujacych si¢ nad
ciecza w stanie rownowagi w temperaturze adsorpcji, [Pa];

wyznaczono na podstawie danych z zakresu a,, = 0,07-0,44, wychodzac z zalozZenia, ze
izoterma BET umiarkowanie dobrze opisuje dane dos$wiadczalne w ograniczonym
zakresie ci$nien.

Przeprowadzone obliczenia analityczne umozliwity okreslenie struktury badanych
koncentratéw poprzez wyznaczenie objgtosci warstwy monomolekularnej wraz
z odpowiadajaca jej aktywnos$cia wody oraz powierzchni wiasciwej sorpcji.

Powierzchni¢ wlasciwa sorpcji wyznaczono na podstawie wilgotnosci
monomolekularnej (okres$lonej z rownania BET), postugujac si¢ réwnaniem:

_V,-L-N
M
gdzie: P S — powierzchnia wlasciwa sorpcji, [m*/pojemnosé],
V.n— pojemnos¢ monowarstwy, [g HyO/100g s.s.],
M — masa czasteczkowa wody, [18 g/mol],
N — liczba Avogadro, [6,023-10% czasteczki/mol],
L — powierzchnia pokrywana przez czasteczke wody, [1,05-10"° m*/czasteczke].

PS

Wiyniki badan i dyskusja

Na podstawie wynikéw oceny zawartosci wody w badanym materiale
stwierdzono, ze koncentraty zupy grochowej (IB i IIB) charakteryzowatly si¢ wigksza
zawarto$cia wody w poréwnaniu z koncentratami barszczu czerwonego (IA i IIA).
Wilgotno$¢ koncentratow zupy grochowej wynosita od 5,23 do 6,63%. Zawartos¢
wody w koncentratach barszczu czerwonego zawierala si¢ w przedziale od 1,70 do
2,16% (tab. 2).
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Tabela 2

Charakterystyki rownania BET badanych koncentratéw zup typu instant w zakresie a,, = 0,07-0,98.
The BET equation parameters of powdered instant-type soup concentrates within the water activity range
from 0,07 to 0,98.

Srednia Réwnanie y=a+bx Miary dopasowania
zawartos¢é Equation y=a+bx Measures of fit
Produkt wody [%]
Product Mean ) )
water a b R(yx) R(yx) Se(y) ¢°(yx)
content
[%]
1A 2,16 -11,8999 61,6343 0,8584 0,9824 8,3686 0,1416
ITA 1,70 -11,5528 58,5811 0,8561 0,9253 8,0276 0,1439
1B 6,63 -4,3108 38,8845 0,7919 0,8899 6,6643 0,2081
1B 5,23 -7,9542 49,4740 0,7958 0,8921 8,3780 0,2042

Objasnienia: / Explanatory notes:

R*(yx) — wspétczynnik determinacji / coefficient of determination
R(yx) — indeks korelacji / correlation index

Se(y) — $redni biad szacunku / average error of estimation

@*(yx) — wspblezynnik zbieznosci / coefficient of convergence

Ksztalt izoterm sorpcji badanych produktéw odpowiadat III typowi izoterm
w klasyfikacji Brunauera, ktéry jest charakterystyczny dla produktéw zawierajacych
znaczne ilo$ci substancji niskoczasteczkowych (rys. 1). Analizujac réznice w ksztalcie
izoterm badanych produktéw przypuszczaé mozna, ze byly one skutkiem
zréznicowania tych produktéw pod wzgledem sktadu surowcowego oraz ich struktury
wewngtrznej. Przebieg izoterm sorpcji odzwierciedlal wrazliwo$¢ koncentratéw zup na
oddziatywanie $rodowiska o réznej aktywnosci wody. Wykazano podobny przebieg
izoterm sorpcji we wszystkich badanych koncentratach. W koncentratach barszczu
czerwonego (IA i ITA) stwierdzono intensywny wzrost zawartosci wody przy
aktywnosci réwnej 0,52, a w koncentratach zupy grochowej (IB i IIB) przy aktywno$ci
wody 0,72. W ksztalcie badanych izoterm nie mozna bylo jednoznacznie okresli¢
charakterystycznych obszaréw izotermy sorpcji wody typowej dla ZywnoSci.
Zaobserwowano brak wyraznie zarysowanego obszaru I charakteryzujacego proces
adsorpcji monowarstwowej. Fakt ten $wiadczy¢ moze o wrazliwos$ci produktu na
wilgo¢ dopiero po przekroczeniu okreslonego progu granicznego oraz o braku
zjawiska adsorpcji monowarstwowe;.
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Rys. 1. Izotermy sorpcji koncentratéw zup IA, IIA, IB, IIB w temp. 20°C.
Fig. 1. Sorption isotherms of concentrated soups IA, IIA, IB, IIB in a temperature of 20°C.

Produkty IA i IIA (barszcz czerwony) w warunkach charakteryzujacych sig
podwyzszonym poziomem wilgotnosci adsorbowaty wigksze ilosci wody niz produkty
IB i lIB (zupa grochowa). Przypuszcza¢ zatem mozna, ze trwato$¢ przechowalnicza
barszczu czerwonego w proszku typu instant w znacznej mierze uzalezniona jest od
szczelnosci opakowan jednostkowych. Po przekroczeniu 69% wilgotno$ci w otoczeniu
odpowiadajacej 0,69 a, nastepuje szybkie pochlanianie wody przez koncentrat
barszczu czerwonego, ktéremu towarzyszy zjawisko rozpuszczania, begdace
konsekwencja niskoczasteczkowego charakteru sktadnikéw tworzacych koncentrat.

Przedstawiajac izoterm¢ adsorpcji w uktadzie wspdirzednych (p/po)/a(1-p/po)
i p/po, wyznaczono parametry réwnania BET na postawie danych z zakresu a,, = 0,07—
0,44, w postaci pojemnosci warstwy monomolekularnej V, i odpowiadajacej jej
aktywnosci wody oraz powierzchni wtasciwej sorpcji PS (tab. 3).

Najwicksza pojemnoscia monowarstwy charakteryzowaty si¢ koncentraty zupy
grochowej (IB i IIB), przyjmujac odpowiednio wartosci 4,4050 g H,O/100 g s.s.
13,6164 g H,0O/100g s.s.. Warto$ciom tym odpowiadaly nastgpujace aktywnosci wody
0,2241 10,2339. Koncentraty barszczu czerwonego wykazywaly nizsze wartosci
pojemnosci monowarstwy  2,7238 ¢ HO/100 g s.s. (IA) 12,2724 g H,O/100 g s.s.
(ITA). Pojemno$ciom tym odpowiadatly jednak nieznacznie wyzsze warto$ci
aktywnosci wody (0,2373 10,2360). Przypuszcza¢ zatem mozna, ze koncentraty zupy
grochowej cechuje wigksze powinowactwo do wody, czego konsekwencja moze by¢
lepsza podatno$¢ na rehydracjg. Z punktu widzenia konsumenta zup w proszku typu
instant, wtasciwo$¢ ta w znaczacy sposob determinuje jako$¢ tych koncentratow.
Konsument oczekuje bowiem, zZe ta wtasnie grupa towarowa cechowac si¢ bedzie duza
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podatnoscia na rehydracje, w wyniku ktérej produkt uzyska pozadane wtasciwosci
(szybkie przygotowanie do spozycia). Prowadzac analize uzyskanych wynikéw pod
wzgledem zréznicowania badanych koncentratow na skutek zastosowanych
technologii (producent I i II) stwierdzono, ze w przypadku producenta I produkty
cechowaly si¢ zawsze wyzszymi warto$ciami warstwy monomolekularnej. Pozwala to
przypuszczaé, ze trwato$¢ koncentratéw zup producenta I byta wigksza w poréwnaniu
z koncentratami producenta II. Jako§¢ produktow sypkich obniza si¢ po
zaadsorbowaniu wody w ilosci przekraczajacej pojemnos¢ monowarstwy. Zatem
znaczne rozwini¢cie monowarstwy chroni produkt przed szybkim zepsuciem w wyniku
pochtonigcia okreslonej ilosci wody.

Tabela 3
Parametry réwnania BET badanych koncentratéw zup typu instant.
The BET equation parameters of powdered, instant-type soup concentrates tested.
Pojemnos¢ warstwy monomolekularnej Aktywnosé Powierzchnia wtasciwa
Produkt [g H,O/100 g s.s.] sorpcji [m¥/g]
. wody . .
Product Capacity of a monolayer Water activity Specific surfazce of sorption
[g HO/100 g d.m.] [m~/g]
IA 2,7238 0,2373 9,597E+03
A 2,2724 0,2360 8,006E+03
IB 4,4050 0,2241 1,552E+04
1B 3,6164 0,2339 1,274E+04

Na podstawie analizy matematycznej okreslono struktur¢ badanych zup
w proszku typu instant poprzez obliczenie powierzchni wtasciwej sorpcji (tab. 2).
Koncentraty zupy grochowej (IB i IIB), tworzace po procesie rehydracji roztwor
koloidalny, charakteryzowaty si¢ wigksza powierzchnia sorpcji, rzedu 10, natomiast
koncentraty barszczu czerwonego (IA i IIA) odznaczaty si¢ warto$ciami zdecydowanie
nizszymi, rzedu 10°. Uzyskane wyniki dowodza, ze lepsza zdolno$cia do rehydracji,
wynikajaca z rozwinigcia powierzchni wilasciwej sorpcji, charakteryzowac si¢ beda
produkty IB i IIB (zupa grochowa), tworzace po uwodnieniu roztwér koloidalny.
Powstawanie roztworéw o naturze koloidalnej uwarunkowane jest obecnoscia
makroczasteczek, takich jak biatko czy polisacharydy typu skrobia. Biopolimery
cechuje znaczne rozwinigcie powierzchni oraz znaczna ilo$¢ miejsc aktywnych
zdolnych do przylaczenia czasteczek wody. W zwiazku z tym w naturalny sposéb
wielko$¢ powierzchni sorpcji koncentratéw zawierajacych biopolimery jest wigksza,
a w zwiazku z tym réwniez ich podatnos$¢ na rehydracje.

Whioski

1. Koncentraty barszczu czerwonego w proszku typu instant, w zakresie aktywnosci
wody a, = 0,52-0,98, adsorbowaty wigksze ilosci wody niz tego samego typu
koncentraty zupy grochowe;j.
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2.  Analiza ksztalttu izoterm wykazata brak wyraznego obszaru charakteryzujacego
obszar adsorpcji monowarstwowe;j.

3. Koncentraty w proszku typu instant firmy Knorr — zar6wno barszcz czerwony, jak
1 zupa grochowa — charakteryzowatly si¢ wigksza pojemno$cia monowarstwy niz
analogiczne produkty firmy Winiary, co wskazywa¢ moze na wyzsza trwatosé
koncentratéw firmy Knorr.

4. Zupa grochowa w proszku typu instant (obu producentéw) wykazata znaczne
rozwinigcie powierzchni wiasciwej, co sugerowa¢ moze jej znaczng podatnos$¢ na
rehydracje.
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SORPTION PROPERTIES OF POWDERED, INSTANT TYPE SOUPS
Summary

The objective of this paper was to determine sorption qualities of food concentrates on the basis of an
analysis of sorption isotherms. The analysis results obtained were discussed from the point of view of the
durability and ability to rehydrate of the products analysed.

The study included the determination of initial water content in the material analysed USING a
method of thermal drying under the atmospheric pressure. The sorption qualities of the two types of
products were investigated with the use of a static method by selecting sorption isotherms within the water
activity range from 0,07 to 0,98. The sorption isotherms selected underwent a BET transformation within
the range of 0,07-0,44; the V,, capacity of monomolecular layer and its corresponding water activity were
calculated; also, a specific surface of sorption was determined.

It was proved that the initial water content in the concentrates under analysis depended on both the
chemical composition of product and the employed technology. The sorption isotherms of products
investigated corresponded to type III according to the Brunauer’s classification. The capacity of
monomolecular layer and the specific surface of sorption, its derivative, depended on the chemical
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composition of product. A significant affinity among some parts of products analysed and water might
indicate their satisfactory rehydratability. Additionally, a high volume of the monomolecular layer may
favourably impact the storing durability of products.

Key words: food concentrates, sorption isotherms, monolayer, specific surface of sorption



