Poznatky zo sublimacného suSenia ovocia a zeleniny

P. PALENKAR

Otéazkami technolégie sublimaéného suSenia potravinarskych produktov, pre-
dovsetkym ovocia a zeleniny sa zaoberdme na naSom uUstave niekolko rokov.
Vysledkom tejto prace v spolupraci s inymi institiciami je prvé poloprevadz-
kové sublimadné susiace zariadenie CSSR, ktoré bolo instalované v roku 1965.
V priebehu rieSenia tejto problematiky sme vyriesili niekolko technologic-
kych otazok, no stretli sme sa aj s problémami uchovania kvality sublimacéne
susenych produktov pocas dlhodobého skladovania.
Technolégiu sublimaéného suSenia moZno v podstate rozdelif na tieto ope-
racie :
1. vyber suroviny,
uprava suroviny pred sublimaénym susenim,
vlastné sublimaéné su$enie,
. balenie,

. skladovanie,
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. rehydratacia.
Vyber suroviny

Pri vybere vhodnej suroviny pre sublimaéné susSenie ovocia a zeleniny treba
prihliadat na hladisko nutri¢no-ekonomické a technologické. Technologické
poziadavky su dané rovnomernosfou stuptia zrelosti, tvarovou a velkostnou
vyrovnanostou, typickymi zmyslovymi vlastnostami, nizkym obsahom reduku-
jucich cukrov a z hladiska ekonomického vysS§im obsahom susiny.

Pre zabezpecenie tychto poziadaviek na surovinu je dolezitd otdzka volby
vhodnej sorty daného druhu ovocia a zeleniny.

Ako wvhodné suroviny pre sublimadné suSenie sa nam osveddili z ovocia
v kusovej forme jahody a maliny, v tgkutej, forme Sipky a ierne ribezle,
zo zeleniny korenova zelenina. Z inych produktov hlavne extrakt kdvy a huby.
Pre sublimaéné su$enie si nevhodné ovocné produkty, ktoré maju vyssiu RS
ako 28° Zo zeleniny nevhodnou surovinou na sublimadné suSenie je fazulka
= zeleny hrasok v désledku ich zlej rehydratacnej schopnosti.
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Priprava suroviny pred
sublima¢nym su$enim

Sem patria tieto jednotlivé ope-
racie:

1. pranie suroviny,
. triedenie,

. Ilupanie a docistovanie,
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. rezanie, krajanie, pripadne
prevedenie do tekutého stavu,

5. tepelné alebo chemické oSet-
renie,

6. chladenie a zmrazovanie.

Vsetky tieto operacie sa robia
zauzivanymi spdsobmi ako v po-
travinarskom priemysle.

U kusovych produktov je pro-
blematickd otdzka zmrazovania
pred sublimaénym suSenim. V
snahe znizit naklady na sublimad-
né susenie mnohi pracovnici na-
vrhuju samozmrazovanie. Tu sa
viak dostava do rozporu otazka
hospodarnosti a kvality findlneho
produktu. Podla nasich skusenosti
samozmrazovanie mozno pouzil
len tam, kde mnam nezalezi na
uchove formy a vzhlade konedé-
nych produktov. Na samozmrazo-
vanie nie je vhodné ovocie, nakol-
ko obsahuje vicsie mnozstvo cuk-
rov, ktoré pocas evakudacie subli-
macénej komory migruju k po-
vrchu produktu a vytvaraju povr-
chové glazury, ktoré zhorsuju pod-
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mienky pre vymenu vody a priestup tepla, v désledku &ho sa predlfuje fas su-
§enia. Samozmrazovanie ma nepriaznivy vplyv na tchovu aromatickych latok,
¢o vidief na obr. 1 ako aj na rehydrataciu v porovnan{ s predzmrazenymi pro-
duktami. Vyhoda, ktort ddva samozmrazovanie, Ze v prvej féze sufenia vysub-
limuje z produktov viac vody ako u predzmrazenych, sa v poslednej faze su-

Senia eliminuje.

Pri zmrazovani sa musi potravina zmrazif na taku teplotu, aby podas mani-
pulacie a dosiahnutia podmienock pre sublimdciu nenastalo topenie Tadovej
tazy. Pre produkty urc¢ené na sublima¢né suSenie vyhovuje stredna rychlost
zmrazovania a zmrazuju sa na teplctu —30 az —40 °C.

41

BULLETIN VI/3 18967



Vliastné sublimaé¢né susenie

Princip sublimadéného suSenia je vSeobecne znamy. Pre urychlenie procesu
sublima¢ného suSenia je nutné k produktom pocas suSenia privadzat teplo.
Je tu v8ak otdzka na aku maximalnu teplotu moZno produkt ohriaf, pri ktorej
by sa eSte neznizila jeho kvalita. Kone¢na teplota povrchu materialu musf
sa volif tak, aby sa neposkodili termolabilné zlozky. Vyska tejto teplety zavisi
predovietkym od charakteru potraviny. Je zname, Ze pri vyssej konelnej
teplote sa zhor$uju niektoré vlastnosti findlneho produktu ako rychlost a stu-
pent rehydratacie a stupa strata na aromatickych latkach ¢o vidiet na obr. 2.
(Zéznam I. zodpoveda susSeniu ohrevom, zdznam II. zodpovedd suseniu bez
ohrevu). Na druhej strane pre uUchovu niektorych nutri¢ne hodnotnych zloziek
je vhodnejsl vyssl zdhrev pdsobiaci kratsiu dobu ako nizsf zdhrev pdsobiaci
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Obr. 2.

dlhs$iu dobu. Vyssie teploty posobia na skratenie ¢asu susenia, ¢o ma vplyv
na zlacnenie procesu suSenia. Vplyv vysky teploty na c¢as suSenia zeleniny
vidiet na obr. 3. Pre sublimatné susenie ovocia a zeleniny ako konelné teplota
povrchu materidlu sa pouziva teplota 45—60 °C.
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Balenie

Poziadavky na obalovy material su dané vlastnostami sublima¢ne susenych
produktov. Sublimatne sueny materidl sa vyznaduje vysokou hygroskopi¢-
nosfou, absorpénou schopnostou pre plyny, citlivostou na svetlo a krehkostou.
Preto obalovy material musi byt paru—plyn nepriepustny, mechanicky pevny
a nepriepustny pre svetlo. Z tohoto hladiska sa javi najvhodnejsia plechovka.
Produkty sa balia v prostredi vakua alebo inertného plynu.

Skladovanie

Hlavnymi faktormi, ktoré maju vplyv na uchovu sublimacne suSenych pro-
duktov pocas skladovania st zvyskova vlhkost sublimacéne suSeného produktu,
obsah kyslika v obale a skladovacia teplota.

Vplyv kyslika sa eliminuje balenim do plechovky v prostredi vakua alebo
inertného plynu -— dusika. Oxidaéné zmeny su spojené so zniZenim intenzity
sfarbenia, aromy a tvorbou réznych pachov. Na obr. 4 vidiet vplyv prostredia
na uchovu aromatickych latok. Skladovacia teplota ma vplyv na rychlost zmien

JAHODY JAHODY
SENGA-SENGANA' SENGA-SENGANA
VAKUUM vzoucH
|
A 1 || I': ‘ A Jll\ .--—"!U1' !'I
| e v) ,J B AVEY" g l‘w}
¢ & < 2 |log s <« 2 o
Obr. 4.

sublimaéne suSenych produktov. Teploty nad 35°C spdsobuju vyrazné zmeny
vo farbe, chuti, voni atd. Pri beZnej teplote okolo 20°C nastdvaju nepatrné
zmeny u produktov a tieto sit vhodné pre konzum aj po niekolkoroénom
skladevani. Dalsim faktorom ktory ovplyviiuje skladovanie, je zvyskova vlh-
kost produktu. Vyssi obsah vlhkosti spdsobuje neenzymatické zhnednutie
a extrémne nizky obsah vlhkosti zvy$uje nachylnost sublimaéne suSenych pro-
duktov k oxidaénym zmendm. Podla na8ich skusenosti optimalna zvyskova
vlhkost sa pohybuje v rozmedzi 2—3,5 %.
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Rehydratacia

Pred konzumovanim sublimac¢ne suSenych produktov je im nutné dodat vodu,
ktorda sa odstranila pocas sublimaéného susenia. Tomuto dkonu hovorime re-
hydratacia. Na mnozstvo spédtne prijatej vody méa vplyv spdsob rehydratacie.
Pri sledovani rehydratacie nas zaujima ¢as potrebny na prijatie maximalneho
mnozstva vedy. U zeleniny ¢as rehydratacie sa pohybuje v rozmedzi 5—8 mi-
nut, u ovocia je tdto doba o niec¢o kratsia.

Zaverom mozno povedat, ze sublimacéné suSenie je prinosom pre konzer-
vaciu potravin aj z hladiska kvality. Treba vSak hladat dalsie cesly pre
zhospodarnenie procesu sublimaéného susenia ako aj pre uchovu vysokej kva-
lity sublimaéne suSenych produktov pocas dlhodobého skladovania.

Suhrn
Clanok je zamerany na sublimadéné susenie ovocia a zeleniny. Zaobera sa
otazkami vyberu vhodnej suroviny, jej pripravou pred sublima¢nym suSenim,

otdzkami zmrazovania a vysky teplét pouzivanych pri suSeni ako aj otazkami
tchovy koneéného produktu,
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Omnmnir cyOaUMANMOHHON ¢VILKYE (JPYRTOB U OBOIICIH
Pesmone

CraTbsa 10CBANICHA BOTpocaM cyGIMMAIIIOHHO ¢YITKI ()PYKTOB U OBOIICH, PABHO KaK
o BEIOODY TMPABILIHIIOrO CHIPA H ero MOJCOTOBKI lepe]l cyOINMauuoHHoil cymkoil. Tamee
PAaCCMATPUBAIOTCA BOUPOGH 3AMOPHIBAHNA I TeMIIepaTy] ITPIMelAeMLIX BO BPeMA CYLIKH,
3areM XPAHeHUe KOHEUHOTO TPOLYKTA.

Some Experiences about Fruit and Vegetables Freeze-drying
Summary

The author deals with the freeze-drying of the fruit and vegetables especially
with the selection of the convenient raw-material, its preparation before freeze-
drying ,with 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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