Stadium rozpeiiovania potravin pre penové susenie

A. SEPITKA. M. KLINDOVA

Sugenie vlhkych materidlov je nielen teplotechnicky, ale i technologicky pro-
ces, v ktorom sa menia technologické vlastnosti materidlu. Preto sa zvlasf
velké naroky kladd na dehydraticiu potravin ako idedlnu metédu konzervicie
potravin. Pri vybere vhodnej metédy, ktord vedie k uchovaniu potraviny, roz-
hoduju mnohé faktory (druh suroviny, ekonomické hladisko). Idedlne dehyd-
rovany vyrobok by mal s vodou ¢o najrychlejsie rekonstituovat, zachovat si
svoju akost, chut a vénu tak ako Cerstva potravina.

Jednym zo stfasnych spésobov vyroby rychlorozpustnych susenych potravin,
{zv. instantov, je penové susenie. Dnes sa rozpracuvaju rézne obmeny peno-
vého suSenia, ako vakuové penové suSenie, suSenie peny rozprasovanim alebo
cusenie peny vo vrstve.

Zakladom penového susenia je priprava vhodnej peny, ktord sa dé pripravit
temer z kazdej potraviny. Kvapalné potraviny moézu byt speniované priamo,
pevné potraviny je nutné previest na kvapaliny extrakciou vodou, roztieranim,
lisovanim, varenim vo vode a pod. Tvorbu a stabilitu pien ovplyviuje cely
rad fyzikdlno-chemickych faktorov, ako je povrchové napitie kvapaliny, nizky
tlak jej par, ale i tvorba pevnej Struktury, ktord je podmienend napr. krysta-
lizdciou, denaturaciou alebo gélovatenim kvapalnej fazy. Problematikou rozpe-
Aovania potravin pre penové sudenie sa zaoberal A. Sepitka (1).

Peny, tzv. spumoidné sustavy, zaradujeme do dvojitych sustav (zmes diform-
nej a disperznej sustavy), do skupiny, ktora tvori diformna sustava s disperz-
nou struktirou. Diformnu sustavu tvori sustava z blan (tenkych filmov kva-
paliny). ktoré oddeluju dispergované bublinky vzduchu. Plyn sa v pene pocita
ako disperznd faza a kvapalina ako disperzné prostredie. Stalost pien zavisi
od Struktury ochrannych povrchovych filmov, vytvorenych z penotvornych
latok. Tieto latky zniZuji povrchové napéitie, zvysuju viskozitu disperzného
prostredia a zarufuju mechanické vlastnosti stabilizujucich filmov. Peny su
termodynamicky nestale, ako to uvadzaju V. Kollo a A. Tkacé (2).

Pre ziskanie penv sa pouzivaju dva spdsoby:
1. Dispergovanie vzduchu pretrepavanim nadoby. ktord je ¢iastoéne zaplnend
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kvapalinou, salebo premiefavanie miesadlom, alebo tiez zavadzanie plynu do
kvapaliny vhednym sposobom (prebublavanim);

2. uvolnenie plynu alebo pary ako novej disperzne] fazy pri vareni kvapa-
liny, alebo z presvieného roztoku, napr. v désledku reakcie, kiorej jeden
z produktov je plyn (CO., Hs a pod.).

Peny, uréené pre penové susenie, musia byl schopné vydr: cely rad ‘
rhamdqw operacii, Musia b dostatodne tekuté, ale 1 dostatoéne pevné.
Prilis stabilné peny uzatvaraju v sebe pri sufeni vela vzduchu. ¢o vedi
releonstitticli k vzniku bublin a opacity.

e pri

Mnohé potraviny poskytuju peny i bez pridavku penotvornych latok (vaj
ny bielolr, exwakt z hovadzieho médsa a pod.). Vo vidsine pripadov musime
znizif povrcheoveé napétie kvapaliny potraviny pridavkom penolvornych latok

2 pien. Dodnes sa vyslovilo niekol’ko nazorov na zhodnost
izétorov pien a ich davkovanie. Tedria napenovania sa es i
ala, aby sa mohli na jej zaklade urcit podmienky napenovan

Proces rozpedovania urduje vAGS pocet fyzikdlno-chemickych
echnickych fakiorov. Doterajsie experimenty neviedli k us
izom, lebo nevycerpavaju vietky roznorodé individudlne viast:
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Experimentdlna ¢ast

V na8ich pokusoch sme sledovali zdvislost mernej hmoty peny od dasu
napenovania za pouzitia réznych penotvornych agensov.

Pre penové susenie s najvhodnej$ie peny o mernej hmote okolo 0,5 g/cm?,
lebo tazdie peny stekaju zo suSiacich podloziek a IahSie peny uzatvaraju v sebe
mnoho vzduchu (vznik bublin pri rekonstitucii, opacita).

Pre rozpenovanie sme pouzili kuchynsky mixér (ca 600 otdcok za minutu).
Lopatky mie$adla boli z umelej hmoty. Vlastné napefiovanie sme robili v 800 mi
kadinke, do ktorej sme navaZovali po 100 g pretlaku (jahodového, sladeného
i nesladeného, paradajkového) a pridali prislusiné mnoZstvo penotvorného
agensu. Stanovenie mernej hmoty sme robili vaZenim peny v kelimkoch
z umelej hmoty (ca 6,9 g) o znaénych objemoch (ca 100 ml) v jednominutovych
intervaloch, a po 10 minttach v dvojminutovych intervaloch. Penu do ke-
limka sme opatrne nanasali lyZi¢kou a zarovnali tyéinkou.

Susina pretlakov sa pohybovala v rozmedzi 28 az 31 %). Sladeny pretlak bol
naSej vyroby, nesladeny madarskej. Obidva pretlaky sme zobrali z Mraziarni
v Bratislave. Obsah cukrov bol pri nesladenom 66,7 % (redukujucich 29,6 %)
na sudinu a pri sladenom pretlaku 89,4 % (redukujucich 26,8 %) na susinu.

K navaZenému rozmrazenému (o laboratérnej teplote) pretlaku sme pridalt
prisludné mnozstvo penotvorného agensu.

Ako penotvorné agensy sme preskusali:

1. metylceluldzu, ktort nam pripravili na Chemickom ustave SAV;

2. vajeény bielok, suseny sprayovym spdsobom v su$iarni , Niro” z éerstvych
alebo zo zmrazenych bielkov podfa CSN 572440;

3. vajecény bielok krystalicky, ktory bol vysuSeny na tackach v komorovej
sudiarni. Obidva suSené vajedné bielky sme dostali z Jihomoravskych drube-
zarskych zavodov, Velké Pavlovice;

4. zelatinu v platkoch, zakupenu v drogérii;

. agar vlaknity ,,Kobe” z Lachemy, Brno;
. monolauran sacharozy;

. monopalmitan sachardzy;

. technicky monostearan sacharézy.

o -ago W

Monoestery sacharozy sme dostali ako 100 g vzorky z VU tukového prie-
myslu, pracovisko pre detergenty v Rakovniku.

Monolauran sachardzy je dobre rozpustny vo vode i za laboratdrnej tep-
loty. Monopalmitan a technicky monostearan sacharézy su rozpustné vo vode
a7 pri teplote ca 65 °C. Velmi dobre sa rozpustaiu v etylalkohole.

Z dalsich penotvornych ¢inidiel, ktoré by prichddzali do uvahy (v mnoz-
stvach 0.1 az 29, na sudinu) na rozperiovanie potravin, sa ndm nepodarilo
zohnat ani jedno. Z dévodov uplnosti ich aspori uvedieme. Su to: monoglyce-
ridy kyseliny palmitovej, laurovej, myristovej, stearovej, olejovej a soli tychto
kyselin; dalej zluceniny tychto kyselin so sorb6zou a manézou a polyoxietylén-
derivaty uvedenych kyselin.

Priprava pouzitych penotvornych agensov
1. Z metylceluldézy sme pripravili 2% vodny roztok. Z pripraveného
zasobného roztoku sme odmerali 10, 15, 20 a 25 ml (¢o predstavovalo 0,2; 0,3;
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1 g na 100 g suliny pre nesladeny pretlak a o koncentracii 1 az 1,3 g na
100 g susiny pre sladeny pretlak. Ziskana pena pri tychto pokusoch bola rov-
nomerna s dostatofnou stabilitou, s rychlostou opaddvania okolo 2%, (t. j.
mnoZstvo vody uvolnené z peny v objemovych %y pri 70°C za 100 minut).

Pre rozpeiiovanie sladeného a nesladeného jahodového pretlaku je najmenej
vhodna zelatina ako penotvorny agens. Z obr. 3 vidief, Ze ziskand pena je
znatne mokrd, so znacnou opadavostou. Mernd hmota je silne ovplyviiovana
¢asom napenovania, ¢o by neumoznovalo presne urcif potrebny ¢as napeio-
vania.

Pri nesladenom jahodovom pretlaku ako optimum pridavku Zelatiny by pri-
chadzalo do uvahy mnozstvo okolo 1,5 g agensu na 100 g su$iny pretlaku.

Druhym vhodnym agensom pre rozperiovanie jahodového pretlaku je vajec-
ny bielok, najmé v krystalickej modifikécii. Roztoky pripravované sprayovym
spdsobom su$eného vajefného bielka rychle podliehali skaze (v désledku znad-
nej mikrobidlnej kontamindacie pri sprayovom suseni). Aj samotna pena zis-
kand po pridani krystalického vajecného bielka bola lepsej kvality ako pena
ziskana so sprayovym bielkom.

Pre ziskanie vhodne] peny treba pouzit vadsie mnozstvd vajeéného bielka
v porovnani s metylcelulézou. Vhodna davka vajeéného bielka pre sladeny
a nesladeny jahodcvy pretlak zavisi od modifikdcie vajeéného bielka a pre
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Obr. 1. Zavislost mernej hmoty peny nesladeného jahodového pretlaku (28,30
susina) od c¢asu napenovania za pouzitia metylcelulézy (2% roztok). 1 — 0,7 g
agensu na 100 g suSiny pretlaku; 2 — 1,0 g agensu na 100 g suliny pretlaku, 3 —

1,4 g agensu na 100 g susiny pretlaku.
Obr. 2 Zavislost mernej hmoty peny sladeného jahodového pretlaku (319, sus$ina)
od ¢asu napenovania za pouzitia metylcelulozy (2'/5 roztok). 1 — 1,0 g agensu na
100 g susiny pretlaku: 2 — 1,3 g agensu na 100 g susiny pretlaku; 3 — 1.6 g agensu
na 100 g sudiny pretlaku.
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G or. 3. Zavislost mernej hmoty peny sladeného jahodového pretlaku (31", sugina)

ud Casu papenovania za pouzitia zelatiny (29, roztok). 1 — 1.0 g agensu na 100 g
susiny pretlaku: 2 — 13 g agensu na 100 g susiny pretiaku; 3 — 1,6 g agensu na

100 g suSiny pretlaku.
Obr. 4 Zavislost mernej hmoty peny nesladeného jahodového pretlaku (su$ina
28,30 od casu napenovania za pouzitia Zelatiny (2", roztok). 1 — 1 g agensu na
100 g susiny pretlaku; 2 — 1,5 g agensu na 100 g su$iny pretlaku; 3 — 2 ¢ agensu
na 100 g susiny pretlaku.
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Obr. 5. Zavislost mernej hmoty peny sladeného jahodového pretlaku (sudina 31 9)
od Casu napenovania za pouZitia krys$talického vajeéného bielka (59 roztok). 1 —
5,2 g agensu na 100 g suliny pretlaku: 2 — 4,0 g agensu na 100 g suSiny pretlaku:
3 — 4,8 g agensu na 100 g suSiny pretlaku.

VR

Obr. 6. Zavislost mernej hmoty peny nesladeného jahodového pretlaku (susina
42,30) od ¢asu napefiovania za pouzitia krystalického vaje¢ného bielka (5" roztok).
1 — 3,5 ¢ agensu na 100 g su$iny pretlaku; 2 — 44 g agensu na 100 g suSiny pre-

tlaku; 3 — 5,3 g agensu na 100 g su$iny pretlaku.
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O br. 7. Zavislost mernej hrnoty peny sladeného jahodového pretlaku (susina 31 0j)

od ¢asu napenovania za pouzitia vajecného bielka sprayvove suseného (57, roztok).

1 — 2,4 g agensu na 100 g suSiny pretlaku; 2 — 3,2 g agensu na 100 g susinv pre-
tlaku; 3 — 4,0 g agensu na 100 g susiny pretlaku.

G br. 8. Zavislost mernej hmoty peny nesladeného jahodového pretlaku (susina

28.3")) od ¢asu napeilovania za pouzitia krystalického vajeéného bielka (5%, roz-

tok). 1 — 3,5 g agensu na 100 g susiny pretlaku; 2 — 44 g agensu na 100 g susiny
pretlaku; 3 — 5.3 g agensu na 100 g su8iny pretlaku.

kryétalicky bielok pridavok ¢ini okolo 4 g agensu na 100 g suSiny pretlaku.
Pre sprayovy vaje¢ny bielok treba davky zvysif pri nesladenom jahodovom
pretlaku. Je otdzne, aky vplyv by takéto mnoZstvo vajecného bielka malo na
chut vysuieného jahodového prellaku.

Ako sme uviedli v Uvode, na samotné rozpefiovanie ma vplyv mnoho me-
chanickych a fyzikalno-chemickych faktorov. Aj samotné preruSovanie nape-
fovania za ucelom urcenia mernej hmoty peny mézZe nepriaznivo ovplyvnit
struktaru peny ziskani dal$im napenovanim. Preto v buduicnosti bude treba
vvlidit tento nedostatok a hodnotif kvalitu peny, pouzitého mnozstva agensu
aj s pokusmi suSenia a hodnotenia produktu. Dal&ie pokusy budeme oriento-
vat v tomto smere, len ¢o ziskame vhodnt suiaren pre samotné penové susenie.

Stuhrn

V' praci sme Studovali vplyv niektorych rozpenovacich ¢inidiel na rozpetio-
vanie jahodového pretlaku sladeného a nesladené¢ho, ako aj na paradajkovy
pretlak. Ako penotvorné ¢inidla sme preskusali: metylcelulozu, vajeény bielok
suseny sprayvovym sposobom a krystalicky vajeény bielok, zelatinu, agar a
technické monoestery sacharozy s kyselinou laurovou, stearovou a palmitovou.

Vysledky rozpenovania sme nanadali do grafov ako zavislost mernej hmoty
peny od ¢asu rozpenovania.
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Z preskudanych agensov ako najvhodnejSie pre rozpenovanie jahodového
pretiaku pre penové susenie sa ukdazala metylceluldéza o koncentracii 0,7 az
1 g na 100 g sufiny pre nesladeny pretlak a o koncentracii 1 az 1,3 g na 100 g
susiny pre sladeny pretlak. Ziskana pena bola rovnomerna s dostato¢nou sta-
bilitou, s rychlostou opadavania okolo 2%, Najmenej vhodna pre rozpetova-
nie jahodového pretlaku je Zelatina. Ziskand pena Je znafne mokra, so znac-
nou opadavostou.
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WsyueHue pacneHMBaHWA MNNIEBHIX TPOAYKTOB JAAA HEeHHCTOI
CYIIKNI

Buisoan

Mpbr H3yUadn BIMAHIE HEKOTOPHIX PACIHCHHBRAOUINX DEAKTHROD Ua pacleHHBallie HIpe
13 KIYOHURHI TOJCAAMERIION0 I HeII0NCIalIEHIIOr0, 1 TakAe Ha Tomarmope. Mel nposepusiu
CIEVIOUIHEe PEAKTIBEL 00PASYOIIIC TOHY ! MeTUIOBYIO 1eJLIION03Y, ANUABI eI0K CyIeHbIT
CIPEEBLIM 00pa30M M KPHCTANMUYECKI sSINUHbIfl (ellok, IMedaTuH, arap U TeXUHIeCKUe MOHO-
3CTCPEL CAXAPO3Hl C KUCIOTAMHI JIABPOBOIi, CTeapOBOIT M LAJLINTOBOI .

PesynbTaTel PACMEHMBAHMAS Mbl HAHOCMIM Ha rpapuki KaKk 3aBHCHMOCTU Y[eahHOI
MaTepiH NeHEl OT BpeMeHHU PACIeHNBAHUA .

M3 npopepelTHHX PEARTHBOB CAMBIM HOAXOAALNM JJIA PAClieHEHHA MI0pe I3 KIyOImKl
TJIA TEHICTON CYNIRHN ORAsaloch MeTHJIOBAA IeJIon0o3a ¢ KomleHnrpanmneil 0,7 mo 1 r Ha
100 r cyXO0ro BeIecTBa 114 HEITOJCIAmEHOro mope 1 ¢ KoHenrpamueil 1 1o 1,32 r ma 100 r
CYXOr0 BemecTBa IIs MoAciaiiéHuoro mwope. Ilpmobperéunasn mema Oblia paBHOMepPIOi
¢ JOCTATOUHOI cTalnabHOCTbIO, C GBICTPOTON magena oxo1o 2 %7 . HaliMenee moaxousiumm
JUIA PACHEHNIBAHIIA MIOpe 113 RIYONHKL Asidercd sreaaTnd. [Tpuodperénnas mega sHavu-
TEILHO MOKPASl ¢ 3MAUNTEILHBIM ITaTeHueM.

Study of foam making of food for foam drying

Summary

The 1nfluence of some foam making reagents on foam making of sweetened and
unsweetened strawberry paste and also on tomato paste was studied in this work.
As foam making reagents were examined: methyl cellulose, egg white dried by
spraying and crystalline egg white, gelatin, agar and technical monoesters of sacha-
rose with lauric acid, stearic acid and palmitic acid. The results of foam making
were piled up in graphs as dependencies of specific weight of foam time of foam
making. From examined reagents as most convenient for foam making of straw-
berry paste of foam drying appeared methyl cellulose with concentration of 0,7 till
i g for 100 g of dry matter at unsweetened paste and with concentration of 1 till
1,3 g for 100 g of dry matter at sweetened paste. The obtained foam was equable
with sufficient stability, with the rate of dropping about 29, Gelatin is least
convenient for foam making of strawberry paste. Obtained foam is considerabiy
wet with substantial dropping.
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