
Novd smery dehyd rcrtcici e Botrcrv[n

e." SEPITKA

-:ttSenir: j;," "jednym r dillel,iiyt:tr spris,obov konzr:r'1ol'aruLa zelenii:5-r rririrCj.,.
l),r|eri-ririir: iiy-rft.s111y uiraz:u-i[r. ie suFenin. moZno cinsiahnrrt' pt'odr-lkt. L<toi:-v iil
io vyii,"'ne"] hodrriitl' 2lflpqr.rp;ln tel'stve.i zelenine il {}1rL),ci1r. D6leiit$'mi ukazr'

, ,--,leLmi, it1-l'r'6 ch;l-;,r1.1*rf i2rr jrir rryhornF l<Lr1in.i.rne iL pr-r,travinir',ske rrlastnosri
-r.rie,rnej zeJeninlr a ovocia.:iu ich falha. irhr.;f. viitiu." naprlii:r-..';:Lnig:i. i:!,irt';i
,bsah rrr.r vode I'tzpustnilh lAlrik :. riti:.r,jnri,,'. ktor4 sa v nich nachid:r:rju.

-I-trr'! kaidom spr';u-:r'rrtni :rc,leniny ii 'r",/rri.'iir ra skr.tmai[r zrrt]1y. lri.ore pieirtc'-
rail; v "st-trLlvinc prias spr':rlrir14i:-i :r dt;tlteri nlirrr'1's* t"'it-1 (, 'zG!er.v- ":Lilacit
- prtiiadavkou cc n:iivacili rlppr11.l5lir!'t-rosti plir"odrr;,,,.:ir 1'Ii.-slnosli,.,Jr'irr.ttt-,

N;ijhibiie zrnetil v Spl.ri()v;,r(ir- i,- r,r' r ,ri:lertirre spirr.l.rrl.jir r;-iikr'.rr'lg:r.rt;zn:=..
tzVj't-r't, rrzdr-ritry k-r,.;1ik. irjnrt i:r)k','r:b hrrr-lv r. , rtr'Llti..ltrjii',',t t'tli'le '. I t'1 ;!.,1
.:pLri1.' ,t ,;.:as zir.i'tt'i:,1ia- ktru", sa pli -spt. (tL'r,\':rtt' tt"'l7i' '.

l)rrr:s sa iritenzir;ne {ludr:.1tl moZnirsti z:Lb,.zirec1e't.:r' rrTria!': ttti..r',lrt:,:rei i.:rtr-
:rninicie srjr L)\,inv pred dialsim sprec(-r\rF!-lin-t ,: ; '1 .. i.'r'. z;,il i:t'el.iifiii.-'\ :ittte

r,)i ocescv d alSiebo !,pli,r('ovlniil ovocia a :zelenin.-
Plelrifbenie 6lrhdir. biochr:nrickvch .jrr.l',.. lit,r e :,', '. ;,- , .. .: i'astiinrli:)r!

.ratcliali po ;rberr' :l paii,r:i nasledu juceh(r srlllc, ,\';rlti,' I , 'r ' -i na k';llil.'.i
tr'lciu.ktu \riedli k obii.Lsrenir,i mnohvch neli:rd!rr:rch :z1rt'.e r \ . . ,Lltt-r)-i:h en:z)'
-,itl-icki'rni svslcrne,i'ni a k v-lplaci)\/anlLl met(-iri k il,'.:t.'':'.i t-:chic dnth'rr-
;1-,;1r;m{tv a k z:'illedZenitl filOlnirsii it'h I'eal<fi\,/Afj.: llir(i:i -: .l-i'ri..o Skl:rc,l,:rtr;rni;:.
.' sur,'is[rr:tii s intenzi.t]ikacii:,u pror:r:sln, inaklirz/tcit crur.',r rr- ibl:,n(ilovanitrr.
:lcl-.5rdri,i1acior,r, zlychlcnimi sp6sobmi tr-:pelni:j sltr iliziit'tr :r pod.). zvldgtni'
ilnam nta m;Znosf 1eD1<1,iyAcie perrrxidiz"", ir i;,pit,zr- >pi:tCo\iAnych prodUk-

, rch pric:rs dlhtiho skiac.l-ovrni:r
'Iietcr,'ieober:ne'iiic- poznatlrv.akoajspr-.ci:ilnc pr'zrt,rr:ilzpfestupr.rteplaavlh-

.rrs1i. z i,.clslri',hr,vania "rlhkosti poi;,ls dehyrlr";rl-it.'ie;r ir-'h i p1r'rrlt na kv;rli];u vysl<'d-
reho pr.'oduktr-r s:r- vyu2ivaju pr-i .i1nv.1rch ir:chnologir.:i.r c:h poslr-Lprrch deh]'dr:;,ttAcir:r
tleninV !i 1.;;ci;r Prel 6 na dehyrirataeiLr i;r treb:r. plzeral ako na Speci6ln1,-

-,r'i.[r;rd gnicniir, priionl Li]r:horr je priplai'iL pltr iit-ii-Lr,L nieler-r srabilnu - kotr-
pr \,rovi-].n(1: .rle i;iei tal<u. ktor6- sptiuje: ai ine pr;2iada-.-k)', napriklad Lr-chovilitie
ri'ii'oclzenehcr vzhladu. ilrukirlrlv. chLrtr \/rine. r'i'Zivnei hodnr:ty :ricii- a nakr:niec
'iii-iiiri vhod,nf r-noZnost ilprarr.r rra ihntn.i nok,rm. FreIc' o dehydratAeii

BtiLLE'IIN X t-r9?!

?9



m6Zeme hovorit ako o vedecky riadeno'm su5eni umelymi z6sahmi, pri ktorych
sa musia vyuZivat p'oznatky ch6mie a bioch6mie potravin, ako aj poznatky
z prestupu tepla a vlhkosti (1, 2).

Z5l<ladn6 oper6cie techno'olgick6ho procesu deh56tu15"te si m6Zeme zhrnrit
do nasledujricich bodov :

1. Triedenie sunov,iny: Surovinu triedime podla zretrosti, zloZenia, velkosti
a tva,ru.

2. Priprava, ktord spodiva v umyvani, riprave, Sfpani a 1<r6jani.
3. PredbeZn6 opracovanie. Sern m6Zeme zaradif blan5irrovanie, zmrazovanie,

cukrovanie, nastavenie pH, sirenie a pod.
4. Dehyd,ratdcia, ktoni voi.ime podla ndkladorv, vlastno,sti suroviny a 1ela.-

n;ich vlastnosti produktu.
5. Balenie - jeho vyber robime podla ndkladov, dasu skladovania, odolnosti

vodi vihkosti, kysliku.
6. Skladovanie pri nizkej vlhkosti a teptrote.

Selektivny vfber suroviny m6 velk57 vplyv na technol6giu, jej pripravu na
dehydratdciu a na ziskanie vysoko ho'dnolneho pr"oduktu.

V}iber met6dy dehydrat6cie sa urdrrje vlastnostarn-i suroviny, konednymi
kvalitativnymi znakmi a eko,no,mickymi ukazovatelmi.

Popri ko,ntinu6lnor-n p6sovorn su5eni, nozpra5orvacom, bubnovo,m a 'n'aloovom
suSeni treba z novych met6d su5enia ,osobitrn'ir pozou'nrost venovaf penov6mu
su5eniu, ktor6 sa u:ozp,racovdva v niekodkj,ch modifikdciSch.

Takmer kaZdf porlravinu moZno vhodnlfm sp6sobo'm uviesf do, penov6ho
stavu. Tvo,rbu a s'tabilitu peny sp6sobuj'jr fyzik4lnechemick6 faktory, ako je
nizke povrchov6 napiitie kvapaliny, nizky tlak jej pdr a taktieZ tvorba pevnej
Struktriry podmienend kry5taliz6ci,ou, denatur6ciou alebo teLatlriz{ciou kva-
palnej f6zy. Optirnalizdcta tfohto faktorrov sa dosahuje zavedenim do kvapaliny
prislu5n6ho rrr:noZstva Zivoii5nych alebo r"astlinnych bielkovin alebo agemsov
peny a stabilizAtorov pe,ny, ako sri ko,loidn4 uhlohydr6ty, polysacharidy a ich
derivAty, ktor6 sri schopn6 dispergovat vo vo'de a tvorrit visk6zne zrnesr. Zvy-
Senie viskozity zamedzuje wyiridenie bubiiniek vzduchu a vz6jom,nyT ridinok
niektor;7oh kolo'idnfch uhtrohydrritov s bielk'ovinami upevriuie filmovf povlak,
v ktorom srri uzavret6 vzdu5n6 bubliny (3, 4).

Ako stabiliz6torr peny pouZiva sa naidastej5ie celul6za, metylcelttl6za a gly-
cerylrronosteairdt. Napriklad na penov6 su5enie rajdial<ov stadi pouZit 0,6-1,5 O/tr

glycerylmornosteardtu na oibsah suSi,ny 30 01'9 koncentr6tu r:aji'iakovej Stavy.
V inom pripade pri su5erni gr'apefruitrovej Sfavy stadilo pouZit ako penotvorn6
dinidlo 0,5 % celul6zy pn hustorte koncentr6,tu 50 "Bg.

Na rrozpeiovanie potravin sa 'odskriSavajri zariadenia pracujfce na principe
mechanickom a pneumatickorn.

Peno,ve ,suSenie potravin sa najdastej5ie no,bi vo fo,rme tenkej vrstvy stabi-
iizo,vanej peny honicim vzducho,m. Penov6 su5enrie je vhodrn6 na siu5enie ra.j-
diakov a ro'tnocia v pr65ku a portencio,n6lnou met6dou na vyroibu rychlorozpust-
nej k6vy a daju.

Rozpr:a5ovacie penov6 su5enie je urdene6 pre kvapaliny a suspenzie. Vyskum
tohto suSenia si ddva za rilo'hu ziskat stabilne lahkodispergovateln6 pr65ky,
ktor6 by si zachovali prirodzenri ar6mu. Instantiz6cia tak6ho,to pr65ku sa do-
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raahuje z."'lhrlrrr'r:rjir p;tror"t (tlF-b{r.'./i}rki.m lzdr,i,iihlll r.ra:riil:-rr:,/:ikrt;il dri siarrli
iahk6ho zlelltl'\'a.nia,q;r s 11tts'ledo\/nirn v)rsr.ts()1r:1fin-,:ti:i:i:ttlr-ll iiEloinetAtt)\i
Tento spcstlb si r'lr7'rcl.-r.je triil<iir'l.ne z:ri iiden je I l---()l t .-r;tF! 'raf rracv na sltienje
i:l n utr-idneho mlrc:ka.

Penorr.lr-t, s,.-tir:nim z vfiil\;y ra DliiLlcil tcpi6ho \izclLiuarr riL!ir illke vrsl.1/l/'
sla'tri)riej pernv Fenovi stluktiu';r- v-i'-slvv r-rlahir-r.ie plellrestjrio,,;rnri- -,'lhir:osti
'i< po."'t'tthri odpat'ot'ani:r" Idr: ri.ir-sii\,ra odpart]vi}ili€t vlhkcst-r bc;z ',r',rr bv i<irk'r'"
\r',.suieri5 pen:r rvchlo l"ehvtii-r.rje. nakclko r,/vsuiellj. pr A!ok -ir inLetr::;.-.-n::
zll-Ia ci'! br :z z'! ep r x t: tli ;t

Dal6irn spa)sohoi'n zjska.nia rilhJolehvdr '-rif r:i.llr rlispelzrr-l'ch pi-lc'lul<'rrr' :r lr:-
1-ravinat-skych 1.-r'a,rlalia a suspr:rizii jc: r'.ikulrye i:enr:rrd sr,isettie

Ak je. .,' s',-rEirr ni celkorri; 'rl:rk niZii .rkr, parri6ln1, tlak par rrad s,-r!eu\ n,
irrlduktom. \,r,-)dlJdr pilJ-v s:r. \/o 1-'11',ltt'i prr.' j,rrli-i-' r'n2{i1rr jill pliionr rrvtr';i.r ,,. irli
p()i:ts sllsr'nj:r hrr-ri".ir Lrenl.r '-illFi,(i irposrJh snsenia..r.zdti',i;Lnim" pouljl'L -.r,
r,'pl-:r,>:i n:r srtieriie k-oncenilorrr,in--vih liilr-rsrJ\,"ych ili;r1j r-r t.'rtr;rlitoi,'r<AvV a c:rju

't-.r'.'tr', e .,,it,:1.( .11.-.r'r" ;)rrt),..f i:',. ji1,,..:iall( .],.1 '-,. ,ta l,l/Oq,lirryirr't .-

tli'oa:luk1Li.:ir ! LisjJe('h.{)r:ri !.}(i,l-l2i\"'ar pli s.r-rienl pirr:r-r;ilni:hrr rrlieka (rrvsulei:,-.
r)lir.ii.r l ozprili!tr.,!i1im ni Lredostatk)' i' :.,.r'ri1.1..lc :1 disjret zrr.r:r1 i) 1)T j i,[[1-1o.,'s]

ilarnr)\./e iiu$el'llt) :a poLlzlr.u homLrgleni:zor.'arri zlhusf (l\/ane nriieii,r | ,j lj1lt, s'Lliine
-'\ko rtispcrgens sir. p{)Lriiva {iilsik Rrizpenen.i hrrr;r'entrai ,,ir- r-lav.i r-'lo quiialni..
r, klole.i sa ridl'Zia\r; zltii:n,; !l;ile

{)pis;.,n1: ler:hrrrka i-rtsnovchr} sirsenla nlllr)ic srii il(iLr2il pi'i su!tri h'lsc.,v1'r:h
DrodLtki{)\'. Obiri;;jld :rttrr):rfei'icL{c stiierie ]i- r;iu a;liictr(; rb.i ni., nevel'kc kfsk1,
Tlisiian-i' rr1'suie11.i irrrrctirki r;;r iirlmai-\' i.thydilr..tf Napr ikl:rri sLrseiiiil tnr)ivir. 1-rn--

1-l'eir,.l"ic r:ra lr'hl cilaririu fi5 lii..)-iL irutor,'r,i r"'irr elic Pleskuiiin-1' spas()b er<;iarrz-
rlehrr suienia u.nro2rirr,jc' zai-ri:zpi:r,:i. pr-! fznDst r-t'st-r.!ent':ho p|Odu)<trr kiO,r')r tr..

leth-\-cil'uje i-rr)c:ls 4--ii lriinui irir r-r)llilr s. :tlf,.r suie niir ::].,r'iicr.rie. i.r i-ati Leh].ir a.'

",acii trir'{)dLlltl zi:rk;,rr;a povr-rctn.i 1\'il i'5)

lrri e,{fJ-anznttn, s-iiiallt zt.lr.:ninir l1.)i'lfl€r s;: r',vsuL!i r,lit'jli}'nt vzdur:l-rom tr::
:-]0- 'iil ri ,, llitkosii r' ,;:jr';llr;sii 5ij rrla.si;-trt:,ii ]rt {rdrlr'11u. i,i'sl.'.,1a ,.,'i'g1r:6ritc L,'.1:.,

i.).' p:'ocii-iiilr,r. ;ili zir, il:,r,ti.i 1.-rir:illelir r' ,;er :lctr|ke.i riaor-rbc irr) 7-riiiflti 1l;tli.rl
Ok:lr,ritte .j.1i-iJl-ilr ii .ii:!nt()!rrp;tl{l!,;iniC iasli i'lbktlst' v pi:il:.r.rrirli: \,r7p;[i1i.lfL'. p1i:
1-l't\/i)iii| lloi'ezl:'rtl !1rlL-!i1u|r-r" v '[ruii ilvi]rrr id,!slai,!i).,;rre riositsenit: t;rt l-:t-i-r u-r ,,-'th-

: u,jr :: ;trr,;ti: si: rryk(}n:rt \' .ltdi1()stupnirric. j 11n., rre.1 -,.ri,:Lr-t'i

Iiuienil i prelj-!k()vilioi.i \,,i;jtrli.r {l'}i.,idnr:) tl, vhudr-ie 1.ir.c zrri1., :r l.;r.tsiior',,
iit:rLei'idl i6) Poias SLIrGrl r .; .:Lriirce pr'r;tit-tiii Li Llrlizr-rjr-r il r:dtrriiir "zdlilirlr rrL;

lrzniise. io i-to,dmie.nrt jt r:;;soi<ii .t jr.l<1ir.'trnsi. fjrr)gg51 ,je rieF i\ rLLtr rr--.lj
m,-rdiiikacii iiu!eni:r s pr'r.:iirko'r;an()..1 \rlstTcL-r" nirl-l i).11;,rri sr,rri(,r-'ii: 1r:'i ,.. r',si riirinrnl
! cZimc .r, iuienie .nri .rs,:rjjii jric()nl r'e:jinri'. pi'i i{'L'lrt)Jri :ir \ llr !..\rlr Ja5r\'rjul
irLelir-trlc Slii{.'dr oitric\-ir.i'r ir.: ;r r'r,hl:}dZ(.rV:iltie litiilrr jlr,: i.rr] -.alit:r !r,.ti(ii:t ,ie pi1-
iorri dosi' t;\rsr)ka. la -i-li 'ilr ,.iit :.ri:ttta ;,r"j ,lai:iil, r'.ir-t,lrrll t-r r .t..i:Lll,:iiL - r,'rbll-
iiuidrzi,f:la- t-ini sa t,ibiati,.rir iit'si.r itr."t. :i-i rril.--.,,r.i,r-r :,, irt \,:-il i.rLic Z|niiehal
;kusko,veiiLr) inater i6iu

I'i1'chla f eit)'cltiltecia .re D()clriit Ln.r-n-i irr'. ,:i.ri)\ rit t l ri-r, 
", 

: -

1.'rna"r'sitl,,cil ;r|ldi-iktcv ir, si, i,r.r..r irLr.i.. i]r r ,, , ,r. -i. rar
tr..Crrir :'! ' -'r[1i;1.a1lt\']ri :',-.: I : ) :- I -c tl..

iil .. r-r.LiienSrcir pot|a-
rr'rLlr mi tr:chnol6gia tni
I Iurcilrl,rr: ;r. pcn.)vlin-I

: I.l S€'nl FA

Za L:nslcrl rLr,: ir;k1: si', r'(r?-!:)r':),{rr,r llt :i .Ll-(rc rriii :, s}-.Lrslj-t" ciel'rvdr-;.li ar:ic ni,lrivii:

BUL,LE'rrN -t:1-1971



a to azeotr'opick6 a osmotick6 dehydrat6cia, dehydrat6cia v ho'rricich ol.ejoch
a pouZitie vysoko,frekvendnej energie na ohnev pri dehydratAcii (7, 8).

AzeotncpickS dehyd,natdcia je su5en;ie p'rodul,ctu desitilS.ciou v prripravenej
azeo,tr,opickej zmesi. Je zalotenS na tom, Ze voda tVori s rdznymi organicklimi
rozpristadlami ;azeotnop'iclni zmes. Fotravirna sa nepretrZite prepf5fa cez tank,
ktonf je naplnenli napriklad etylacet6tom. Azeo,trropickf zmes 'odparujri v6kuo-
vou destil6ci'ou za tLaku 100 mm Hg pri teplote 24"C. Zvyin6 r'oryriSt,adlio sa
z produktu odstrSni su5enim za v6kua pri 38'C. Je to Setrnf sp6sdb su5enia,
ktor;im sa ziska pnodukt taikej kvality, 6asto aj lep5ej, ako pri sublimadnom
suSeni.

Hlavniou tenmodynamickou prednost'ou ,azeotnopickej anesi je to, Ze latentn6
vfparn6 teplo etylacet6,tu je 110 kcal/I, do je 5-kr6t menej ako pre vodu. Pri
su5eni niek'torlich ,produktov rozpri5fadlo odrnS5a arornatick6 a farebn6 15tky,
ktor6 rnesko,r5ie treba znovu zaviest do portraviny. Pri pouZiti etylacet6tu sa ho
prid6va 15 ml/g a pri etylalktohole 30 ml/g. Tento spOsob dehydratAcie rnoZno
poutit aj pn su5eni r6znyeh derstqich \a zmfiaze\ych pnoduktorv vditane celej
zeleniny a ovocia.

Pri o,sm,otiokej dehydrat6cii po,t'ravin]' sa vystavia ridinkiu koncentrovan6ho
r.oztoku cuk'ru, v'd6sledku do,ho voda z produkt;r.r prechddza d'o rozitoku oukru,
ktory sa potom zlieva a zahusfuje do pdvodnej koncentr6,cie. Naprriklad pri
dehydrat6cii kriskov jablk 70 % roztokio,m cukru je potrebn6 na zniZenie obsa-
hu vlhkosti o 50% 8 hodin.

Dehydrat6cia potravin v honicich olejoch rn| L-ret svoje perspektivy (8).
Honici olej sa rozptyluje v zmie5avacej kornore za tlaku. Pnodukt sa vedie do
pnidu oleja, ktory m5 velkri qichlost a Eri styku s olejom sa vysu5uje. SuSe-
nie v honicom 'oleji sa h,odi pre znadny podet pnorduk'tov, sft6 sf ovooie, zele-
nina, jahody, zr^o, hydina, ryby a pod.

Vlhkli produrkt sa ob5r[ajns vysuSi na vlhkost 0,5-5,0 %. MleSa sa s honicim
olejo'm v pomere 4-40 dielov (na hm'otu) vlhk6ho pr:oduktu na kaZdlich 100
die'lov (na h'mortu) hornfceho oleja. Pritom sa mOZLr porr-rZit rastlinn6 a ZivodiSne
oleje a tuky alebo ich zmesi. Je Ziadrice, aby teplota toperria tuku bola v hra-
niiciach 37,8'aL 71,1 'C. Ttrak v su5iaaom syst6me je 558,8 at,736,6 mm Hg.
Teplota'su5enia leZi v hraniciach 162,8 aZ 226,6 'C. Poiiatodn6 St6dium procesu

- v;imena teptra a vznik par5r - prebieha od 30 sekrlnd do 4 minrit. Celkoqi
das su5eniLa od 10 do 40 minrit. Po zadiatrodnom 5t6,diu odparenia vlhkosti pro-
ces beZi pri teptrote 82-110 "C.

Sfhrn

V prispevku sa poukazuje na technick;fi pokrok. ktoryT nastal v poslednlich
desafrodi:ach pri de;trydratScii po'travin ako jednej zo srlubn;ich me't6d l<ornzer-
r.ovania potravin. Rozoberajri sa z6kladn6 oper6cie technologick6ho procesu
dehydrat6cie a ich vyzrr,arr. a vplyv na kvalitu konedn6ho produkt'r-r. Z movlch
smerov ,dehydratdcie potr'avin sa detailnej5ie opisuje penov6 su5enie v niekol-
kfch modifikScidch, dalej expanm6 suSenie, su3enie s prefukovanou vrstvou,
azeotr.opiskA a ,osmotick6 dehydrat6cia a nakoniec dehyd,rat6cia v ho,rricich
olejoch.
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Nel trend-q of footl dehvcllation

Stlrnmarl'

'fhe article sho$,s the technical progress arising in last ten )'ears' at the fooc-L

clchydration u'hich is one uf the most promising r:rethods of tooci prescrvatlon
Tliere ale anaLl'zed the iundamentiil operations o[ technological process of dehydra-
tion and their iml,oltance and influence on thc quality ol the tinirl ptoduct. From
rretr trends of toocl dehl'dr-alion more particularly are speeiticatcd the foam de-
bldration in some rnodifications, expansive dehydration. dehydration with blowecl-
oll 1a;7er, aseotr:opic ancl i;smotie dehytilation and finall.r the dehl'dration in hot
rrilfi-
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