
Poznotky zo subl!mqEn6ho surSenio ovociq c zeleniny

P. PALENKAR

Ot6zkami technol6gie sublimadn6ho suSenia potravin6rskych produktov, pre-
dov5etkym ovocia a zeleniny sa za,ober6me na na5om ristave niekolko rokov.
V;isledkom tejto pr6ce v spolupr6ci s inymi inStitriciami je prv6 poloprevddz-
k'ov6 sublimadn6 su5iace zariadenie CSSR, kt,or6 bolo in5talovan6 v roku 1965.

V priebehu rie5enia tejto pr,oblematiky sme vyrieSili niekolko technologic-
kych ot6zok, no stretli sme sa aj s probl6mami uchovania kvality sublimadne
'su5enych pnoduktov podas dlh,odob6ho skladovania.

Technol6giu sublimadn6ho su5enia m,oZno v podstate r.ozdelit na tieto ope-
rdcie :

1. vyber suroviny,
'2. fprava suroviny pred subl,imadnfm su5enim.

;3. vlasbr6 sublimadn6 su5enie,

'4. balenie,

5. skladovanie,

6. rehydratd.cia.

V;.iber suroviny

Pri vybere vhodnej suroviny pre sublimadn6 su5enie ovocia a zeleniny treba
prihliadat na hladisko nutridno-ekonomick6 a technologick6. Technologick6
p,oZi,adavky sri dan6 (ovnrofirerrostou stupia zrelosti, tvarovou a velkostnou
vyr,ovnanostou, typickymi zmyslovymi vlastnostami, 'nizkym obsahom reduku-
ifcich cukrov a z hladiska ekonomick6ho vySSim obsahom suSiny.

Pre zabezpedenie tychto poZiadaviek na surovinu je d6leZit6 otdzka volby
vh'odnej sorty ,dan6ho druhu ovoci.a a zeleniny.

Ako vh'odn6 suroviny pre sublimadn6 su5enie sa n6m osveddili z ovocia
v kusovei forme jahody a maliny, v tqkutej;forme Sipky a dierne ribezle,
zo zeleniny koreriova zelenina. Z inych prbd.rklov hlavne exlrakL kdvy a hubv.
Pre sublimadn6 su5enie sri nevhodn6 ovocn6 pr,odukty, ktor6 majri vyS5iu RS
ako 28'. Zo zeleniny nevhod,nou surovinou na sublimadn6 su5enie je fazulka
a zelen. hr65ok v d6sledku ich zlej rehydratadnej schopnosti.
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Priprava suroviny pred
sublimadnym suSenim

Sem patria tieto jednotliv6 ope-
r6cie:

L. pranie suroviny,

2. triedenie,

3. hipanie a dodiStovanie,

4. rezanie, kr6janie, pripadne
prerrederie do tekuteho stavu,

5. tepeJ.n6 alebo chemick6 o5et-
rente,

6. chladenie a zmrazovanie.

VSetky tieto oper6cie sa robia
zau?ivanjrmi sP6sobmi ako v po-
travindrskom priemysle.

U kusov;ich produktov je pro-
blematick6 oiSzka zmrazovania
pred sutrlimadnym su5enim. V
snahe zniZit n6kl,ady na sublimad-
n6 su5enie mnohi pracovnici na-
vrhujri samozmrazovanie. Tu sa
vSak dost6va do rozporu ot6zka
hospod6rnosti a kvality findlneho
produktu. PodIa na5ich skrisen,osti
samozmrazovanie moZno p,ouZill
len tam, kde n6m nezii.eLi na
richove formy a vzhlade koned-
n;i'ch produktov. Na samozmrazo-
vanie nie je vhodn6 ovocie, nakol'-
ko obsahuje vddSie rnnoZstvo cuk-
rov, ktor6 podas evaku6cie subli-
madnej komory migrujri k po-
vrchu produktu a vytv6rajri povr-
chov6 glazury, ktore zhorSuju pod-
mienky pre vymenu vody a priestup teptra, v ddsledku doho sa predJZuje das su-
Senia. samozrnrazovanie m6 nepriaznivli vplyv na richovu aromatickych ldtok,
do vidiet na obr. 1 ako aj na rehyd,ratdciu v por,ovnani s predzmr'azenjrni pro-
duktami. Vyhoda, ktoru d6va sam,ozmraz,ovanie, Ze v prvej fdze su5e,nia vysub-
limuje z pr,oduktov viac v,ody ako u predzmnaze,nych, sa v poslednej fdze su-
Senia eliminuje.

Pri zrnrazovani sa musi potravina zmrazif, na takir teplotu, aby podas mani-
puldcie a dosiahnutia podmienok pre sublim6ciu nenastalo topenie ladovej
f.|zy. Fre produkty urden6 na sublimadn6 susenie vyhovuje stredn6 rfchlost
zmrazovania a zrnrazuji sa na teplctu 
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VIastn6 sublimadn6 suSenie

Princip sublimadn6ho su5enia ie v5eobecne zndrny. Pre urlichlenie procesu
sublimadn6ho su5enia je nutn6 k produktom podas suSenia priv6dzat teplo.
Je tu v5ak ol.6zka na akr1 maximdlnu teplotu rnoZno produkt ohriat, pri ktorei
by sa e5te nezniZila jeho kvalita. Konedn6 teplota p'ovrchu materi6lu musi
-.a. volit tak, aby sa nepo5kodili termolablLn6 zloLky. Vf5ka tejto teplcty zS,visi
predovSetkym od charakteru potraviny. Je zname, 2e prt vyS5ej konednej
teplote sa zhorSujr.i niektor6 vlastnosti fin6lneho produktu ako rychlost a stu-
pei rehydratAcie a stripa strata na aromatick;7ch l6tkach do vidiet na obr. 2.
(Zhznarn I. zodp,oved6 su5eniu ohrevom, zS,znatrt II. zodpovedd. suieniu bez
ohrevu). Na druhej strane pre richovu niekt,orych nutridne hodnotn;lch zloliek
je vh,odnej5i vyS5i zfitev pOsobiaci kratSiu dobu ako niZ5i z6hrev p6sobi.aci

Obr. 2.

dlhSiu dobu. Vy55ie teploty p6sobia na skr6tenie dasu su5eni.a. do md vplyv
na zlacnenie procesu suSenia. Vplyv vj'Sky teploty na das suSenia zeleniny
vidiet na obr. 3. Pre sublimadn6 suSenie ovocia a zeleniny ako konedn6 teplota
p'ovrchu materi6lu sa pouZiva teplota 45-60'C.
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Balenie

PoZiadavky na obalovyT materi6l sri dan6 vlastnosfami sublimadne suSenlich
prodtr,ktov. Subtrimadne su5eny materiSl sa vyznaduje vysokou hygro,skopid-
nostou, abso,rpdn,ou schoqrnostou pre plyny, citlivostou na svetlo a kretr,kostou.
Preto obalovy materiSl mtrsi byf paru-plyn nepriepu,stnf, mechanicky pevny
a nepriepustny pre svetlo. Z tohoto hladiska sa javi najvhodnejSia plechovka-
Prrodukty sa balia v prostredi v6kua alebo inertn6ho plynu.

Skladovanie

Hl,avn;imi faktorrni, 'ktor6 majri vplyv na richovu sublimaine su5enych pro-
duktov podas skladovania sri zvy5kovd vlhkost sublimadne suSen6ho produktu,
obsah kyslika v obale a skladovacia tepl,ota.

Vplyv kyslika sa elimirnuje balenim do plechovky v prostredi v6kua alebo
iner':tn6ho plynu - dusika. Oxidadn6 zmeny sti spojene so zniZenim intenzity
sfarbenia, ar6my a tvorbou ,r6znych pachov. Na obr. 4 vidiet vplyv prostredia
na richovu ar.ornatickych 16tok. Skladovacia teplota m6 vplyv na r1!'chlosf zmien
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Obr. 4.

sublirnadne suSenlich produktov. Teploty nad 35'C sp6sobuju vyrazn6 zmeny
vo farbe, chuti, v6ni atd. Pri beZnej tepl,ote okolo 20'C nast6vajri nepatrn6
zmeny u produktov a tieto sri vhodn6 pre konzum aj po niekolkorodnom
skladovani. Dal5im faktorom ,ktor.j ovplyviuje skladovanie, je zvySkov6 vlh-
kost produktu. VySSi obsah vlhkosti spdsobuje neenzymatick6 zhnednutie
a extr6mne nizky obsah vlhkosti zvySuje nSchylnost subLirnadne suienych pro-
duktov k oxidadnym zmendm. Podla naSich skfsenosti optimalna zvy5kovS.
vlhkost sa pohybuje v rozmedzi 2-3,50f0.
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RehydratAcia

Pred konzum,ovanim sublimadne su5enych produktov je im nutn6 dodat vodu,
ktc,r6 sa odstr6nila podas sublimadn6ho su5enia. Tomuto rikonu hovorime re-
hydrat6cia. Na mnoZstvo spdtne prijatej vody m6 vp11'v spdsob rehyCrat5cie.
Pri sledovani rehydrat6cie n6s zaujirna das potrebny na prijatie maximalneho
mn,oZstva vody. U zeleniny das rehydrat6cie sa pohybuje v rozrnedzi 5-B mi-
nut, u ,ovocia je t6to doba o niedo krat5ia.

Zavercm moZno povedaf, Ze sublimadn6 su5enie je prinoscm pre konzer-
rr6ciu potravin aj z hladiska kvality. Treba v3ak hladat dalSie cesl"y pre
zhospod-6r'nenie procesu sublimadneho suSenia ako aj pre uchovu vysokej kva-
lity subiimadne su5en-vch produktov podas dlhodobeho skladovania.

Sfhrn

elAnok je zamerany na sublimadn6 suienie ovocia a zeleniny. Zaober6 sa
ot6zkami vyberu vhodnei surioviny, jej pripravou pred sublimadnym suSenim,
ot6zkami zmrazovania a v;iSky tepl6t pouZivanych pri suSeni ak,o 61 ot6zkami
uch,ovy konedneho produktu
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Some Experiences about Fnrit and Vegetables Freeze-drying

Summary

The author- deals with the fleeze-drying of the fruit and vegetables especially
u'ith tl-re selection of the convenient raw-material, its preparation before freeze-
drf ing.r'"'ith problems of the freezing and of the level of temperatures used in drying
and also with the problems of the storage of final products.
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