
Glasnik hemičara,tehnologa i ekologa Republike Srpske, 11 (2015) 33-40 

 
33 

POREĐENJE KINETIKE PRENOSA MASE ISTO-STRUJNOG I PROTIV-
STRUJNOG PROCESA OSMOTSKE DEHIDRATACIJE SVINJSKOG 

MESA 
Vladimir Filipović, Biljana Lončar, Milica Nićetin, Violeta Knežević, Marijana Ačanski, Danijela Šuput 

Univerzitet u Novom Sadu, Tehnološki fakultet, Novi Sad, Srbija 

ISSN 2232-755X                                                                                                            UDC: 637.5'64:66.047.3 

DOI: 10.7251GHTE1511033F                                                                                                 Originalni naučni rad                                                                                                                                                                                                                             

Postupak osmotske dehidratacije se sastoji od potapanja biološkog materijala, sa određenim sadržajem vode, u 
koncentrovane vodene rastvore koji sadrže osmotske agense (osmotski rastvor), pri čemu dolazi do prenosa dela mase 
vode iz ćelijskog materijala u osmotski rastvor. Jedna od mogućnosti povećanja efikasnosti procesa osmotske 
dehidratacije je primena  protivstrujnog procesa. Praćenje kinetike prenosa mase može da se koristi za procenu 
efikasnosti procesa osmotske dehidratacije, a primena protivstrujog procesa u osmotskoj dehidrataciji značajno 
povećava kinetiku prenosa mase u procesu, što dovodi do povećanja sveukupne efikasnost procesa osmotske 
dehidratacije. Cilj istraživanja je uporedna analiza kinetike prenosa mase u isto-strujnom i protiv-strujnom procesu 
osmotske dehidratacije svinjskog mesa u tri različita osmotska rastvora. Vreme trajanja procesa i priroda primenjenog 
osmotskog rastvora su statistički značajno uticali na gubitak vode, prirast suve materije i smanjenje mase u oba tipa 
procesa. Vrednosti parametara brzine gubitka vode i brzine smanjenja mase u svakom satu procesa i u oba tipa 
procesa, bile su najviše za R3, zatim za R2, a najmanje vrednosti za R1, dok je za brzinu prirasta suve materije 
zavisnost obrnuta. Sa protokom vremena trajanja procesa dolazi do većeg razblaženja osmotskih rastvora u 
istrostrujnim procesima, bržeg pada vrednosti brzine gubitka vode i brzine smanjenja mase i manjeg pada istih 
vrednosti u protivstrujnim procesima za sva tri osmotska rastvora, tako da do kraja petog sata sve vrednosti brzine 
smanjenja mase u protivstrujnim procesima su veće od odgovarajućih vrednosti u istrostrujnim procesima. 

Ključne reči: Osmotska dehidratacija, melasa šećerne repe, svinjsko meso, protivstrujni proces 

UVOD 

Jedan od novih načina za preradu namirnica kojima bi se poboljšao kvalitet dugotrajnih prehrambenih proizvoda je i 
metod sušenja osmotskom dehidratacijom. Osmotska dehidratacija je pokazala potencijal za dobijanje prehrambenih 
proizvoda unapređenih karakteristika gde se u samom procesu voda iz prehrambene sirovine uklanja pri niskim 
temperaturama [1]  i pri čemu dolazi do poboljšanja kvaliteta finalnog proizvoda usled prirasta suve materije 
dehidriranog proizvoda kao specifičnosti procesa osmotske dehidratacije [2-4]. 

Postupak osmotske dehidratacije se sastoji od potapanja biološkog materijala, sa određenim sadržajem vode, u 
koncentrovane vodene rastvore koji sadrže osmotske agense (osmotski rastvor), pri čemu dolazi do prenosa dela mase 
vode iz ćelijskog materijala u osmotski rastvor. Osmotski rastvori imaju visok osmotski pritisak i nisku vrednost 
aktivnosti vode [5-7]. 

Prethodna istraživanja [8] su pokazala da proces osmotske dehidratacije ima pozitivnog uticaja na mikrobiološki profil i 
bezbednost prehrambenih namirnica sa osmotski dehidriranim svinjskom mesom.  

Prethodnih godina istraživane su mogućnosti korišćenja melase šećerne repe kao osmotskog rastvora, koja su dala 
pozitivne rezultate u pogledu tehnoloških, nutritivnih i senzornih parametara procesa i finalnih proizvoda [9-12]. 

Jedna od mogućnosti povećanja efikasnosti procesa osmotske dehidratacije je primena  protivstrujnog procesa. 
Teoretska osnova protivstrujnog procesa osmotske dehidratacije pretpostavlja veću efikasnost ovog procesa osmotske 
dehidratacije u poređenju sa istostrujnim procesom, što je i potrvrđeno u istraživanjima Lazarides i sar. [13], gde je 
zaključeno da protivstrujni proces povećava efikasnost dehidratacije krompira kroz povećanje brzine uklanjanja vode i 
minimalizovanje prirasta suve materije. U istraživanjima Mišljenović i sar. [14], protivstrujnim postupkom osmotske 
dehidratacije šargarepe i jabuke postignuti sadržaji suve materije nakon jednog časa procesa odgovarali su sadržajima 
suve materije proizvoda nakon 2,5 do 3 časa procesa istostrujne osmotske dehidratacije, što ukazuje na povećanje 
efikasnosti procesa i mogućnost njegovog skraćenja uz energetske uštede. 

Cilj ovog istraživanja je uporedna analiza kinetike prenosa mase u isto-strujnom i protiv-strujnom procesu osmotske 
dehidratacije svinjskog mesa u tri različita osmotska rastvora. 

MATERIJAL I METODE RADA 

Svinjsko meso (M. triceps brachii) kupljeno je neposredno pre eksperimenta u lokalnoj mesari u Novom Sadu, Srbija. 
Početni sadržaj vlage svežeg mesa je iznosio 72.83%. Pre osmotskog tretmana, sveže svinjsko meso je isečeno na 
kockice, dimenzija približno 1x1x1cm. Pripremljena su tri različita osmotska rastvora:  
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 - R1, vodeni rastvor natrijum horida i saharoze, (350 g komercijalnog, kristalnog NaCl je rastvoreno u 1 kg destilovane 
vode, a zatim je dodato 1200 g komercijalne, kristalne, saharoze, [15, 16]; 
- R2, mešavina osmotskog rastvora R1 i melase u masenim odnosima 1:1 i 
- R3, čista melasa šećerne repe. 

Sva tri osmotska rastvora su razblaživana do zahtevanih koncentracija destilovanom vodom. 

Maseni odnos svežeg svinjskog mesa i osmotskih rastvora je bio 1:2.  

Istostrujna i provistrujna osmotska dehidratacija su izvođene u laboratoriskim čašama na  temperaturi procesa od 
20°C i sa ručnim mešanjem na svakih 15 minuta. 

U postupku istostrujne osmotske dehidratacije nakon 1, 3 i 5 časova uzorci osmotski dehidriranog svinjskog mesa su 
vađeni iz osmotskih rastvora, zatim ispirani sa vodom, a višak vode od ispiranja pažljivo uklanjan filter hartijom sa 
svakog pojedinačnog komada dehidriranog mesa.  

U postupku protivstrujne osmotske dehidratacije sveži uzorci svinjskog mesa su potapani u osmotske rastvore najnižih 
koncentracija, a zatim nakon svakog časa petočasovnog procesa, deo uzorka je uziman za analizu, a ostatak vraćan u 
osmotske rastvore rastućih koncentracija. Koncentracije tri osmotska rastvora u svakom satu procesa protivstrujne 
osmotske dehidratacije su prikazane u tabeli 2. 

Sadržaj suve materije svežeg i dehidriranog svinjskog mesa u oba procesa osmotske dehidratacije je određivan 
konvektivnim sušenjem na 105°C tokom 24 časa u sušnici (Instrumentaria Sutjeska, Serbia). Sva analitička merenja su 
izvođena u skladu sa metodama AOAC [17]. 

U cilju praćenja kinetike prenosa mase procesa osmotske dehidratacije, mereni su: sadržaj vlage, promena u masi i 
promena rastvoraka. Koristeći ove merene parametre izračunati su sledeći procesni parametri: gubitak vode (WL), 
prirast suve materije (WR), smanjenje mase (WR), brzina gubitka vode (RWL), brzina prirasta suve materije (RSG) i 
brzina gubitka mase (RWR) [18]. 

Softverski paket StatSoft Statistica [19]. korišćen je za Analizu varijanse (ANOVA), a Microsoft Excel [20] je korišten za 
izradu grafika. 

REZULTATI I DISKUSIJA 

U tabeli 1. prikazane su srednje vrednosti i standardne devijacije tri merenja WL, SG i WR osmotski dehidriranog 
svinjskog mesa u istostrujnom procesu u tri osmostka rastvora.  

Maksimalne vrednosti WL (0,4190±0,0093 g/gpočetnog uzorka (i..s.)) i SG (0,1345±0,0076 g/gi.s.) dobijene na kraju 
petočasovnog procesa u rasvoru R3, dok je maksimalna vrednost WR (0,2977±0,0070 g/gi.s.) dobijena na kraju 
petočasovnog procesa u rasvoru R2.  

Tabela 1. Vrednosti odziva  istostrujne osmotske dehidratacije svinjskog mesa ± SD 
Table 1. Pork meat co-current osmotic dehydration response values ± SD 

Vreme (h) 
Time (h) 

Koncentracija (% suve materije) 
Concentration (% dry matter) 

WL (g/gi.s.) SG (g/gi.s.) WR (g/gi.s.) 

R1 

1 60 
0,2184 
±0,0087a 

0,0735 
±0,0097a 

0,1449 
±0,0010a 

3 60 
0,2984 
±0,0099b 

0,1350 
±0,0107b 

0,1634 
±0,0008b 

5 60 
0,3176 
±0,0102b 

0,1404 
±0,0129b 

0,1772 
±0,0027b 

R2 

1 70 
0,2294 
±0,0065a 

0,0610 
±0,0067a 

0,1684 
±0,0002b 

3 70 
0,4143 
±0,0049c 

0,1219 
±0,0204b 

0,2924 
±0,0155c 

5 70 
0,4211 

±0,0106c 
0,1234 
±0,0138b 

0,2977 
±0,0070c 

R3 

1 80 
0,2343 
±0,0061a 

0,0591 
±0,0058a 

0,1752 
±0,0003b 

3 80 
0,4085 
±0,0179c 

0,1265 
±0,0107b 

0,282 
±0,0072c 

5 80 
0,4190 
±0,0093c 

0,1345 
±0,0076b 

0,2845 
±0,0017c 

abc Različita slova u eksponentu u istoj koloni ukazuju na statistički značajne razlike između vrednosti, pri nivou značajnosti od <0,05 
(na osnovu post-hoc Tukey-evog HSD testa) 
abc Different letters in the superscript in the same column of the table indicate statistically significant difference between values at the 
level of significance of p<0.05 (based on post-hoc Tukey HSD test) 
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Duže vreme procesa je statistički značajno uticalo na porast sva tri procesna parametra istostrujne osmostke 
dehidratacije (WL, SG i WR). 

Priroda primenjenog osmotskog rastvora je statistički značajno uticala na procesne parametre WL i WR, pri čemu su 
statistički značajno veće vrednosti ovih parametara dobijene u rastvorima koji su sadržali melasu. Vrednosti SG nisu se 
statistički značajno razlikovale u procesima sa različitim primenjenim osmotskim rastvorima.  

U tabeli 2. prikazane su srednje vrednosti i standardne devijacije tri merenja WL, SG i WR osmotski dehidriranog 
svinjskog mesa u protivstrujnom procesu u tri osmostka rastvora.  

Tabela 2. Vrednosti odziva  protiv-strujne osmotske dehidratacije svinjskog mesa ± SD 
Table 2. Pork meat counter-current osmotic dehydration response values ± SD 

Vreme (h) 
Time (h) 

Koncentracija (% suve materije) 
Concentration (% dry matter) 

WL (g/gi.s.) SG (g/gi.s.) WR (g/gi.s.) 

R1 

1 45 
0,1716 
±0,0231a 

0,0920 
±0,0038a 

0,0796 
±0,0193a 

2 48,75 
0,2758 
±0,0493b 

0,1273 
±0,0040ab 

0,1485 
±0,0453ab 

3 52,5 
0,3355 
±0,0796bc 

0,1402 
±0,0167ac 

0,1953 
±0,0629bc 

4 56,25 
0,3876 
±0,0050cd 

0,1654 
±0,0130bc 

0,2222 
±0,008c 

5 60 
0,4365 
±0,0218d 

0,1743 
±0,0430bc 

0,2622 
±0,0212cd 

R2 

1 52,5 
0,1964 
±0,0049ab 

0,0919 
±0,0181ac 

0,1045 
±0,0132a 

2 56,88 
0,3178 
±0,0288be 

0,1341 
±0,0310ac 

0,1837 
±0,0022bce 

3 61,25 
0,3767 
±0,0074cdef 

0,1389 
±0,0233ac 

0,2378 
±0,0159c 

4 65,63 
0,4282 
±0,0063d 

0,1553 
±0,0302bc 

0,2729 

±0,0239cf 

5 70 
0,4768 
±0,0061d 

0,1641 
±0,017bc 

0,3127 
±0,0113dfg 

R3 

1 60 
0,2179 
±0,0117ab 

0,0702 
±0,0081a 

0,1477 
±0,0036ae 

2 65 
0,3334 
±0,0033bfg 

0,1056 
±0,0158ac 

0,2278 
±0,0125c 

3 70 
0,4150 
±0,0119cdg 

0,1233 
±0,0037ac 

0,2917 
±0,0082cgf 

4 75 
0,4675 

±0,0107d 

0,1380 
±0,0097ac 

0,3295 
±0,001dfh 

5 80 
0,4967 
±0,0139d 

0,1497 
±0,0200ac 

0,347 
±0,0061gh 

abcdefgh Različita slova u eksponentu u istoj koloni ukazuju na statistički značajne razlike između vrednosti, pri nivou značajnosti od 
<0,05 (na osnovu post-hoc Tukey-evog HSD testa) 

abcdefgh Different letters in the superscript in the same column of the table indicate statistically significant difference between values at 
the level of significance of p<0.05 (based on post-hoc Tukey HSD test) 

 

Maksimalne vrednosti WL (0,4967±0,0139 g/gi.s.)  i WR (0,347±0,0061 g/gi.s.) dobijene su na kraju petočasovnog 
procesa u rasvoru R3, dok je maksimalna vrednost SG (0,1743±0,0430 g/gi.s.) dobijena na kraju petočasovnog procesa 
u rasvoru R1.  

Vreme trajanja procesa je statistički značajno uticalo na WL i WR,  a na SG statistički beznačajno, pri čemu su se 
produžetkom trajanja procesa protivstrujne osmotske dehidratacije povećavale vrednosti svih procesnih parametara.  

Priroda primenjenog osmotskog rastvora je statistički značajno uticala na procesni parametar WR, dok je uticaj na 
parametre WL i SG bio statistički beznačajan. Prisutsvo melase u sastavu osmotskih rastvora je uticalo na povećanje 
vrednosti parametara WL i WR. 

Poredeći vrednosti procesnih parametara za istostrujan i protivstrujan proces, iz prikazanih rezultata se vidi da su 
vrednosti sva tri procesna parametra u protivstrujnom procesu bila značajno veća u poređenju sa odgovarajućim 
procesnim parametrima istostrujnog procesa (istostrujni proces u R3 nakon 5 sati: WL=0,3176±0,0102 g/gi.s., 
SG=0,1345±0,0076 g/gi.s., WR=0,2845±0,0017 g/gi.s.; potivstrujni proces u R3 nakon 5 sati: WL=0,4967±0,0139 
g/gi.s., SG=0,1497±0,0200 g/gi.s., WR= 0,347±0,0061 g/gi.s.). 
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Praćenjem promena RWL, RSG i RWR, direktno se može pratiti promena kinetike prenosa mase, kao osnovnog 
pogonskog mehanizma procesa osmotske dehidratacije. Na ovaj način direktno se prati i upoređuje brzina i efikasnost 
procesa osmotske dehidratacije.  

Na slici 1 prikazane su promene vrednosti parametra RWL tokom petočasovnog  procesa istostrujne i protivstrujne 
osmotske dehidratacije svinjskog mesa u tri osmotska rastvora. 

Na osnovu prikazanih podataka vidi se da vrednosti parametara RWL u svakom satu procesa i u oba tipa procesa 
najviše za R3, zatim za R2, a najmanje vrednosti za R1. Ovakve vrednosti parametra RWL su u saglasnosti sa 
rezultatima vrednosti parametra WL. 

 

 
* p oznaka pored skraćenice za rastvor označava protivstrujni process 

* p mark by the abbreviation for solution indicates the countercurrent process 

 

Slika 1. Vrednosti RWL tokom trajanja procesa istostrujne i protivstrujne osmotske dehidratacije u tri osmotska 
rastvora 

Figure 1. RWL values during co-current and counter-current osmotic dehydration process in three osmotic solutions 

 

U poređenju sa vrednostima RWL za osmotski dehidriranu ribu koje su iznosile: 2,73·10-5 g/gi.s.·s za R1, 2,91·10-5 
g/gi.s.·s za R2 i 2,99·10-5 g/gi.s.·s za R3 na kraju petočasovnog istostrujnog procesa [21], vrednosti RWL za osmotski 
dehidrirano svinjsko meso su slične i iznosile su: 1,76·10-5 g/gi.s.·s za R1, 2,31·10-5 g/gi.s.·s za R2 i 2,32·10-5 g/gi.s.·s za 
R3 na kraju petočasovnog istostrujnog procesa. Nešto manje RWL vrednosti dobijene u ispitivanjima na uzorcima 
svinjskog mesa u poređenju sa uzrocima ribe posledica su različitih fizičkih karakterisitka uzoraka kao i veće 
temperature procesa u istraživanju sa uzrocima ribe. 

U poređenju istrostrujnog i protivstrujnog procesa osmotske dehidratacije vidi se da u početnim satima procesa, veće 
su vrednosti RWL za sva tri rastvora u poređenju sa odgovarajućim rastvorima u protivstrujnim procesima. Međutim sa 
protokom vremena trajanja procesa dolazi do bržeg pada vrednosti RWL u istrostrujnim procesima za sva tri osmotska 
rastvora i manjeg pada RWL vrednosti u protivstrujnim procesima za sva tri osmotska rastvora, tako da nakon trećeg 
sata, kada su ove vrednosti izjednačene, RWL vrednosti u protivstrujnim procesima su veće od odgovarajućih RWL 
vrednosti u istrostrujnim procesima. Ujednačeniji gradijent koncentracija između dehidrirajućeg materijala i osmotskih 
rastvora u protivstrujnom procesu u poređenju sa istostrujnim procesom tokom vremena trajanja procesa [22] 
objašnjava ovakvu razliku u kinetikama prenosa vode u istostrujnom i protivstrujnom procesu. 

Na slici 2 prikazane su promene vrednosti parametra RSG tokom petočasovnog  procesa istostrujne i protivstrujne 
osmotske dehidratacije svinjskog mesa u tri osmotska rastvora. 

Prirast suve materije je sekundarni prenos mase koji se javlja u procesu osmotske dehidratacije i prati primarni prenos 
vode. Kao i kod primarnog prenosa mase vode, pogonski mehanizam za prenos mase rastvorka je gradijent 
koncentracija rastvoraka u dehidrirajućem materijalu i osmotskom rastvoru. 

Vrednosti parametara RSG, za razliku od vrednosti RWL, u svakom satu procesa i u oba tipa procesa su bile najviše za 
R1, zatim za R2, a najmanje vrednosti za R3. Ovakve vrednosti parametra RSG su u saglasnosti sa rezultatima 
vrednosti parametra SG. 
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U poređenju sa vrednostima RSG za osmotski dehidriranu ribu koje su iznosile: 7,17·10-6 g/gi.s.·s za R1, 6,25·10-6 
g/gi.s.·s za R2 i 6,26·10-6 g/gi.s.·s za R3 na kraju petočasovnog istostrujnog procesa [21], vrednosti RSG za osmotski 
dehidrirano svinjsko meso su bile nešto više za odgovarajuće rastvore i iznosile su: 7,83·10-6 g/gi.s.·s za R1, 6,93·10-6 
g/gi.s.·s za R2 i 7,52·10-6 g/gi.s.·s za R3 na kraju petočasovnog istostrujnog procesa. Različite RSG vrednosti dobijene u 
ispitivanjima na uzorcima svinjskog mesa u poređenju sa uzrocima ribe posledica su različitih fizičkih karakterisitka 
uzoraka, kao i u slučaju vrednosti RWL. 

 

Slika 2. Vrednosti RSG tokom trajanja procesa istostrujne i protivstrujne osmotske dehidratacije u tri osmotska rastvora 
Figure 2. RSG values during co-current and counter-current osmotic dehydration process in three osmotic solutions 

 

U poređenju istostrujnog i protivstrujnog procesa osmotske dehidratacije, veće su vrednosti RSG za sva tri rastvora u 
protivstrujnom procesu u poređenju sa odgovarajućim rastvorima u istostrujnim procesima, tokom celog trajanja 
procesa. 

Na slici 3 prikazane su promene vrednosti parametra RWR tokom petočasovnog  procesa istostrujne i protivstrujne 
osmotske dehidratacije svinjskog mesa u tri osmotska rastvora. 

Kao i u slučaju vrednosti RWL, vrednosti parametara RWR u svakom satu procesa i u oba tipa procesa najviše za R3, 
zatim za R2, a najmanje vrednosti za R1. Ovakve vrednosti parametra RWR su u saglasnosti sa rezultatima vrednosti 
parametra WR. 

U poređenju sa vrednostima RWR za osmotski dehidriranu ribu koje su iznosile: 2,01·10-5 g/gi.s.·s za R1, 2,28·10-5 
g/gi.s.·s za R2 i 2,37·10-5 g/gi.s.·s za R3 na kraju petočasovnog istostrujnog procesa [21], vrednosti RWR za osmotski 
dehidrirano svinjsko meso su takođe slične i iznosile su: 9,84·10-6 g/gi.s.·s za R1, 1,73·10-5 g/gi.s.·s za R2 i 1,64·10-5 
g/gi.s.·s za R3 na kraju petočasovnog istostrujnog procesa. Nešto manje RWR vrednosti dobijene u ispitivanjima na 
uzorcima svinjskog mesa u poređenju sa uzrocima ribe, kao i u slučajevima druge dve praćene veličine, posledica su 
različitih fizičkih karakterisitka uzoraka kao i veće temperature procesa u istraživanju sa uzrocima ribe. 

U poređenju istrostrujnog i protivstrujnog procesa osmotske dehidratacije vidi se da u početnim satima procesa, veće 
su vrednosti RWR za sva tri rastvora u poređenju sa odgovarajućim rastvorima u protivstrujnim procesima, usled većeg 
početnog gradijenta koncentraija u istrostrujnim procesima. Međutim sa protokom vremena trajanja procesa dolazi do 
većeg razblaženja osmotskih rastvora u istrostrujnim procesima, bržeg pada vrednosti RWR i manjeg pada RWR 
vrednosti u protivstrujnim procesima za sva tri osmotska rastvora, kao i u slučaju sa RWL vrednostima, tako da do 
kraja petog sata sve RWR vrednosti u protivstrujnim procesima su veće od odgovarajućih RWR vrednosti u 
istrostrujnim procesima. 



V. Filipović i sar.: POREĐENJE KINETIKE PRENOSA MASE ISTO-STRUJNOG I PROTIV-STRUNOG PROCESA ... 

 
38 

 

 

Slika 3. Vrednosti RWR tokom trajanja procesa istostrujne i protivstrujne osmotske dehidratacije u tri osmotska 
rastvora 

Figure 3. RWR values during co-current and counter-current osmotic dehydration process in three osmotic solutions 

ZAKLJUČAK 

Praćena kinetika prenosa mase može da se koristi za procenu brzine odvijanja procesa i efikasnosti različitih 
primenjenih parametara u procesu osmotske dehidratacije. 

Melasa kao osmotski rastvor iskazala je statistički značajno veću efikasnost u poređenju sa druga dva osmotska 
rastvora u istrostrujnom i protivstrujnom procesu, dajući novu upotrebnu vrednost ovom nus proizvodu industrije 
šećera. 

Primena protivstrujog procesa u osmotskoj dehidrataciji značajno povećava ukupnu kinetiku prenosa mase u procesu, 
obzirom da su svi praćeni odzivni parametri bili veći u protivstrujnim procesima, što dovodi do povećanja ukupne  
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MASS TRANSFER KINETICS COMPARISON OF CO- AND COUNTER-
CURRENT PROCESS OF PORK MEAT OSMOTIC DEHYDRATION 

 
Vladimir Filipović*, Biljana Lončar, Milica Nićetin, Violeta Knežević, Marijana Ačanski, Danijela Šuput 

University of Novi Sad, Faculty of Technology, Novi Sad, Serbia 

Osmotic dehydration has shown potential for acquiring food products of enhanced properties, where water from food 
raw material is removed at low process temperatures and where final quality, due to solid gain of dehydrated products, 
is increased. Osmotic dehydration procedure requires immersion of biological material, with certain water content, in 
concentrated aqueous solutions which contain osmotic agents (osmotic solutions), where partial water transfer from 
cell tissue into the osmotic solution occurs. One of the possibilities of enhancing osmotic dehydration efficiency is 
application of counter-current process. In the counter-current osmotic dehydration process of carrot and apple the 
levels of dry matter content after 1 hour of the process were the same as the levels of dry matter content in co-
current processes after 2.5 to 3 hours, which point at the increase of the efficiency of the process and the possibility of 
reducing the duration of the process and energy savings. The goal of this research is comparative analysis of mass 
transfer kinetics in co- and counter-current process of pork meat osmotic dehydration in three osmotic solutions. 
Longer time statistically significantly influenced the increase of all three co-current osmotic dehydration process 
parameters (WL, SG, WR). The type of applied osmotic solution statistically significantly influenced the process 
parameters of WL and WR, where statistically significant higher values of these parameters were achieved in solutions 
containing molasses. SG values were not statistically significantly different in processes with different applied osmotic 
solutions. Duration of the process was statistically significant on WL and WR values in counter-current process and not 
significant on SG values, where with the longer duration of the process all three process parameters values were 
increased. The type of applied osmotic solution statistically significantly influenced the process parameters of WR, 
while the influence on WL and SG was statistically insignificant. Presence of molasses in osmotic solutions influenced 
the increase of WL and WR values. By comparing the values of process parameters for co- and counter-current 
process, from presented results it can be seen that values of all three process parameters in counter-current process 
were significantly higher in comparison to the respective values of  co-current process parameters. Values of RWL and 
RWR parameters in every hour of the process and in both types of the process were the highest for R3, then for R2, 
while they were the lowest for R1. Values for RSG were opposite to RWL and RWR. With longer duration of the 
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process a higher dilution of osmotic solutions in co-current processes than in counter-current process occurs, hence 
higher decrease of RWL i RWR values than in the case of counter-current process for all three osmotic solutions. So, at 
the end of the five hour process, all RWR values in counter-current processes are higher than respective RWR values 
of co-current processes. Analysis of mass transfer kinetics can be used for evaluation of process speed and efficiency 
of different applied parameters in osmotic dehydration process. The application of counter-current process significantly 
increases mass transfer kinetics, which influences the increase of total efficiency of osmotic dehydration process. 

Key words: Osmotic dehydration, sugar beet molasses, pork meat, counter-current process 
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