Nové smery dehydratdcie potravin
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mézeme howvorit ako o vedecky riadenom suSeni umelymi zasahmi, pri ktorych
sa musia vyuZivat poznatky chémie a biochémie potravin, ako aj poznatky
z prestupu tepla a vlhkosti (1, 2).

Zskladné operacie technoolgického procesu dehydraticie si mézeme zhrnuf
do nasledujucich bodov:

1. Triedenie suroviny: Surcvinu triedime podla zrelosti, zloZenia, velkosti
a tvaru.

2. Priprava, ktora spo¢iva v umyvani, Uprave, $ippani a krajani.

3. PredbeZzné opracovanie. Sem mézeme zaradif blansSirovanie, zmrazovanie,
cukrovanie, nastavenie pH, sirenie a pod.

4. Dehydratacia, ktoru volime podla néakladov, vlastnosti suroviny a Zzela-
nych vlastnosti produktu.

5. Balenie — jeho vyber robime podla nakladov, ¢asu skladovania, odolnosti
vodi vihkosti, kysliku.

6. Skladovanie pri nizkej vihkosti a feplote.

Selektivny vyber suroviny méa velky vplyv na technolégiu, jej pripravu na
dehydraticiu a na ziskanie vysoko hodnotného produktu.

Vyber metéody dehydratacie sa uréuje vlastnostami suroviny, koneénymi
kvalitativnymi znakmi a ekonomickymi ukazovateImi.

Popri kontinualnom pasovom suseni, rozprasovacom, bubnovom a valcovom
suSeni treba z novych metéd suSenia -osobitna pozornosf venovat penovému
suseniu, ktoré sa rozpracoviva v niekolkych modifikéciach.

Takmer kaZdd potravinu mozZno vhodnym spdsobom uviest do penového
stavu. Tvorbu a stabilitu peny sposobuju fyzikalno-chemické faktory, ako je
nizke povrchové napitie kvapaliny, nizky tlak jej par a taktieZ tvorba pevnej
struktury podmienena krystalizaciou, denaturaciou alebo Zelatinizaciou kva-
palnej fazy. Optimalizdcia tychto faktorov sa dosahuje zavedenim do kvapaliny
prislusného mnoZstva Zivoéisnych alebo rastlinnych bielkovin alebo agensov
peny a stabilizatorov peny, ako su koloidné uhlohydraty, polysacharidy a ich
derivaty, ktoré su schopné dispergovat vo vode a tvorif viskézne zmesi. Zvy-
Senie viskozity zamedzuje vylucenie bubliniek vzduchu a vzajomny udinok
niektorych koloidnych uhlohydratov s bielkovinami upevriuje filmovy povlak,
v ktorom su uzavreté vzdu$né bubliny (3, 4).

Ako stabilizator peny pouZiva sa najéastejSie celuléza, metylceluléza a gly-
cerylmonostearat. Napriklad na penové sudenie rajéiakov staéi pouzit 0,6—1,5 %,
glycerylmonostearatu na obsah susiny 30 %, koncentratu rajéiakovej stavy.
V inom pripade pri suSeni grapefruitove] stavy stadilo pouzit ako penotvorné
¢inidlo 0,5 9, celulézy pri hustote koncentratu 50 °Bg.

Na rozpenovanie potravin sa odsktsSavaju zariadenia pracujice na principe
mechanickom a pneumatickom.

Penové suienie potravin sa najéastejdie robi vo forme tenkej vrstvy stabi-
lizovanej peny horucim vzduchom. Penové sudenie je vhodné na susenie raj-
¢igkiov a ovocia v prasku a potenciondlnou metoédou na vyrobu rychlorozpust-
nej kavy a ¢aju.

Rozprasovacie penové suSenie je urleneé pre kvapaliny a suspenzie. Vyskum
tohto suSenia si dava za tdlohu ziskat stabilné TahkodispergovateIné prasky,
ktoré by si zachovali prirodzenu arému. Instantizdcia takéhoto prasku sa do-
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a to azeotropickd a osmotickd dehydratacia, dehydratacia v horucich olejoch
a pouzitie vysokofrekvenénej energie na ohrev pri dehydratacii (7, 8).

Azeotropickd dehydratacia je suSenie produktu destildciou v pripravenej
azeotropickej zmesi. Je zaloZena na tom, Ze voda tviori s réznymi organickymi
rozpustadlami azeotropicki zmes. Potravina sa nepretrzite prepusta cez tank,
ktory je naplneny napriklad etylacetatom. Azeotropicku zmes odparuju vakuo-
vou destilaciou za tlaku 100 mm Hg pri teplote 24 °C. Zvy$né rozpustadlo sa
z produktu odstrani suSenim za vadkua pri 38 °C. Je to Setrny spdsob suSenia,
ktorym sa ziska produkt takej kvality, ¢asto aj lepSej, ako pri sublima¢nom
suSeni.

Hlavnou termodynamickou prednostou azeotropickej zmesi je to, Ze latentné
vyparné teplo etylacetiatu je 110 kcal/l, ¢o je 5-krat menej ako pre vodu. Pri
susSeni niektorych produktov rozpustadlo odnasa aromatické a farebné latky,
ktoré meskorsie treba znovu zaviest do potraviny. Pri pouZiti etylacetatu sa ho
priddava 15 ml/g a pri etylalkohole 30 ml/g. Tento spdsob dehydratacie moZno
pouZit aj pri suSeni réznych &erstvych a zmrazenych produktov vcitane celej
zeleniny a ovocia.

Pri osmotickej dehydratacii potraviny sa vystavia uéinku koncentrovaného
roztoku cukru, v doésledku doho voda z produktu prechadza do roztoku cukru,
ktory sa potom zlieva a zahusfuje do pévodnej koncentracie. Napriklad pri
dehydratécii kuskov jablk 70 %, roztokom cukru je potrebné na zniZenie obsa-
hu vlhkosti o 50 %, 8 hodin.

Dehydratacia potravin v horucich olejoch ma tiez svoje perspektivy (8).
Horuci olej sa rozptyluje v zmie$avacej komore za tlaku. Produkt sa vedie do
prudu oleja, ktory ma velku rychlost a pri styku s olejom sa vysuSuje. SuSe-
nie v hortcom woleji sa hodi pre znaény pocet produktov, ako su 'ovocdie, zele-
nina, jahody, zrno, hydina, ryby a pod.

Vlhky produkt sa obyé¢ajne vysusi na vlhkost 0,5-5,0 %. Mie$a sa s horucim
olejom v pomere 4—40 dielov (na hmotu) vlhkého produktu na kaZdych 100
dielov (na hmotu) horuceho oleja. Pritom sa mézu pouzit rastlinné a Zivocisne
oleje a tuky alebo ich zmesi. Je Ziaduce, aby teplota topenia tuku bola v hra-
niciach 37,8 az 71,1 °C. Tlak v suSiacom systéme je 558,8 aZ 736,6 mm Hg.
Teplota suSenia leZi v hraniciach 162,8 az 226,6 °C. Podiato¢né Stadium procesu
— vymena tepla a vznik pary — prebieha od 30 sekind do 4 minut. Celkovy
¢as suSenia od 10 do 40 minut. Po zaéiatofnom §tadiu odparenia vlhkosti pro-
ces bezi pri teplote 82—110 °C.

Sthrn

V prispevku sa poukazuje na technicky pokrok, ktory mastal v poslednych
desatro¢iach pri dehydratacii potravin ako jednej zo sfubnych metéd konzer-
vovania potfravin. Rozoberaju sa zdkladné operacie technologického procesu
dehydratécie a ich vyznam a vplyv na kvalitu kone¢ného produktu. Z novych
smerov dehydratacie potravin sa detailnejSie opisuje penové suSenie v niekol-
kych modifikdcidch, dalej expanzné sudenie, sudenie s prefukovanou vrstvou,
azeotropiskd a osmotickd dehydratdcia a nakoniec dehydratacia v hortceich
olejoch.
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Food

Hosiie Halpapgaernrs Jernaparanil ITUTIEBBIX TPOJVRTOB
Bripoge:

ABTOD OTMEMAET I CTATBE TEXUIMYECKUIT TPOTPECe, KOTOPLIL JMPOUIOMET 22 OCHeHue
HOCATUIETIS B AeTIAPATATIIL TNSBEY, MPOAVRTOR, KOTOPAsS SBIALTCH OHUM 8 MHOTO-
GOEITAIONINY. MOTOAOR KOUCeDBATHIL NUMEEEX IPOIVEToR. On pastupaer 0CHOBHBIE OIEpA-
T TEXHOOIUIECHOND BPOIecea JeFHIPATALUN T WX 2HAYeHne O BIANAHIS HE KILUeCTBO
RGHEUNOIG HpoayrTa. {3 HOBLIX HampasiIeniil geruiparainn THIERBIX HpOTYRTOR ABTOP
G406 TETAALI0 OMICHIBALT TEHNCTY IO CYLIIRY B HECKOTbRUX BULONZMEHEHITX, TAdee HRCIaH-
CIOHEYI GYOIRY, CVUIKY B [OTYB3BETEHHOM COCLOFHII, ASCOTPOIHYIO W OCMOTHUECKY O
AECHIPATALINIO 0 HAROHEN RerHApATAINIo B FOPAYILE Macaax,

New trends of food dehydration
Summary

The article shows the technical progress arising in last ten vears' at the food
dehydration which is one of the most promising methods of food preservation.
There are analyzed the fundamental operations ol technological process of dehydra-
tion and their importance and influence on the quality of the final product. From
new trends of food dehyvdration more particularly are specificated the foam de-
hvdration in some modifications, expansive dehydration, dehydration with blowed-
off layver, aseotropic and osmotic dehydration and finally the dehydration in hot
oils.
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