MoZnosti pouZitia mikrovinového ohrevu pri priemyselnom spracova-
ni potravin

J. VASICOVA-KOSTOLANSKA

Na tepelné spractivanie potravin sa pouzivajui rozliéné zdroje energie. Medzi
najnovsie sposoby tepelného spraciivania potravin patri aj pouZitie mikrovl-
nového ohrevu, priGom sa vyuziva poésobenie vysokofrekvenéného pola na
elektricky nevodivy material, ktory reprezentuji potravindrske suroviny.
Aplikovanim mikrovinového ohrevu sa utvaraju predpoklady na nepretriity
ohrev a zlepsuju sa hygienické podmienky na tseku tepelného spractivania
potravinarskych surovin.

Podla tdajov literatiry [1] sa vo svete vyrdbajd mikrovlnové zariadenia
s vykonom 0,6—425 kW, ktoré sa pouzivaji na tepelné spracovanie potravin.
7 konstrukéného hladiska byvaji mikrovlnové zariadenia skritiové (najméi
s malymi vykonmi), tunelové a prietokové [2]. Pracuju s kmitoétom 900—
3000 MHz [3].

Konzervativny nazor, zZe pouzitie mikrovlnového ohrevu je 8kodlivé, pretoze
potraviny st do istej miery oZiarené, vyvracia Rosen [4], ktory v tab. 1 a 2
dokazuje, ze iba ultrafialové a viditelné svetlo m4 tolko energie, ktord by bola
schopna stiepit niektoré typy chemickych vizieb. i

Prakticky to znadi, Ze keby sa absorpcioun mikrovin mali dosiahnut talké
chemické uc¢inky, aké vznikaju absorpeiou viditelného svetla, musela by mole-
kula materidlu vystavend pésobeniu mikrovln absorbovat sifasne rddove
105 mikrovinovych kvant.

Nage experimentdlne prace sme uskutoénili na tunelovom mikrovlnovom
zariadeni GUM 15 s vykonom 15kW, s frekvenciou f = 1252 MHz, ktoré

Tab. 1 — Energie chemickych vézieb na porovnanie s energiami kvant
Vizba Energia (aV)
H—OH 5,2
H—CH, 4,5
H—NHCH, 4,8
H,C—CH, 3,8
Ph—CH,—COOH 2,4
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Tab. 2 — Energia kvant rozliénych typov elektromagnetického Ziarenia
04 D (=4

Typ Ziarenia Vinova dizka (em) | Energia kvint (V)
Gamaziarenie 1010 1240 600
Ziarenie X 10-9 124 000
Ultrafialové svetlo 0,00003 4.1
Viditelné svetlo 0,00005 275
Infracervené svetlo 0,01 0,012
Mikroviny 10 0,000012
Radiové viny 30 000

Tab. 3

5 e Elcktricka energia . -~

Suroving KWh/1 kg Spracovanc kg/h
Spenat 0,180 74,0
Hridok 0,189 79,0
Fazulka (0,328 44,0
Mrkvicka 0,305 49,0
Rarfiol 0,381 38,0
Nové zemiaky 0,360 41,5
Zemiakové hranoléeky 0,246 62,4

skonstruovalo Vyvojové a vyskumné stredisko Zavodov elektrotepelnych za-
riadeni Praha-Zabéhlice. Vsetky pokusy sme vvkonali priev, 7.5 kV, anddovom
rade 1,5 A a prude magnetov 1,5 A,

Mikrovinovym ohrevom sme tepelne spracivali:

1. potravinarske suroviny zZivoéisneho pévodu a rozliéné zeleniny, ktoré sme
lalej uchovavali pri teplote —18 °C;

2. ovocie, ktoré sme dalej uchovavali pri chladiarskych teplotdch + 1 °C
B L5 °C;

3. ovocie a zeleninu, ktoré sme potom susili v prefukovanej vrstve.

Ziskané vysledky uvadzame sthrnne.

Hovddzie mdso

1. Na tepelné spracovanie 1 kg hovidzicho mésa pomocou mikrovinového
ohrevu treba 0,85—0,9 kWh elektrickej energie.

2. Mikrovinovym ohrevom mozno tepelne spracovat 1 kg hovidzieho mésa
7z 2,5—3.0 min.

3. Pri tepelnom spracovani hovidzieho mésa mikrovlnovym ohrevom sme
zistili vahové tbytky 13—249.

4. Mikrovlnovym ohrevom mozno tepelne spracovat hovidzie miso, ktoré
viak musi byt dobre odlezané, chudé, bez loja a sliach.
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Bravéové mdso

1. Na tepelné spracovanie 1 kg bravéového mésa pomocou mikrovinového
ohrevu treba 0,55—0,60 kWh elektrickej energie.

2. Na uvedenom mikrovinovom zariadeni moZno tepelne spracovat 1kg
bravéového misa za 2—2,5 min.

3. Pri tepelnom spracovani bravéového mésa mikrovlnovym ohrevom sme
zistili vahové ubytky 20—309,.

4. Mikrovinovym ohrevom mozno tepelne spracovat iba chudé bravdéové
méso alebo s jemne a rovnomerne rozlozenym tukom medzi svalovymi vidkna-
mi. Bravéové méso s hrubymi vrstvami tuku sa v désledku rozdielnych stra-
tovych faktorov jednotlivych zloziek nerovnomerne tepelne spraciva.

Kurence

1. Na tepelné spracovanie 1 kg kuracieho méisa porciovaného na stvrtky
treba 0,38 kWh elektrickej energie.

2. Na uvedenom mikrovinovom zariadeni mozno tepelne spracovat 32 kg
porciovanych kureniec za hodinu.

3. Pri tepelnom spracovani kureniec mikrovinovym ohrevom sme zistili
vahové ubytky 14—229%.

4. Mikrovlnovym ohrevom tepelne spracované kuracie miso méa velmi
dobré senzorické vlastnosti. Tym sme si overili zdujem vo svete o zatlenenie
mikrovlnového ohrevu do vyrobnych liniek pri priemyselnom spracovani
kureniec [5—9].

Kadice a hust

Uvedené druhy hydinového mésa sa ukdzali na tepelné spracovanie mikro-
vlnovym ohrevom nevhodné. Prakticky tu ide o spracovanie troch zleziek
kvalitativne aj fyzikédlne velmi odlisnych, a to svaloviny, tuku a koze.

Zelenina

Zaujimavy jav, ktory by mohol najst dalsie uplatnenie v priemysle. je, Ze
pri hrasku tepelne spracovanom mikrovlnovym ohrevom sa farebne vyrazne
odlisuju zrné prezreté a botanicky chybné. Dalo by sa to vyuZit na triedenie
podla farby vzhladom na konzistenciu, namiesto doterajsieho velkostného
triedenia.

Pozoruhodné vysledky sme dosiahli pri pokusoch so zemiakovymi hranol-
¢ekmi, ktoré sme uplatnili v prihlaske vynalezu [10] Spdsob vyroby zemiakovijch
hranoléekov s nizkym obsahom tukw. Vyhody, ktoré vznikaji pri tepelnom
spracivani zemiakovych hranoléekov mikrovlnovym ohrevom, mozno strucéne
zhrnut do nasledujicich bodov:

1. Nie su také prisne poziadavky na kvalitu suroviny, ktora sa spraciva na
zemiakové hranoléeky, najmé so zretelom na obsah cukru v surovine.

2. Na povrchu hranoléekov sa utvara jemny film, ktory jednak zabraiuje
vvparovaniu vody zvnutra hranoléekov podas tepelného spracovania, jednak
zabraruje nadmernému hromadeniu oleja vnuitri hranoléekov.
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3. Zemiakové hranoléeky tepelne spracované mikrovlnovym ohrevom si
zachovdvaji poévodny nedeformovany tvar s hladkymi stenami a ostrymi
hranami.

Pri dalsich pokusoch, ktoré sme robili s ovocim (jahody, ¢eresne, marhule,
slivky, jablka) tepelne spracovanym mikrovinovym ohrevom, so vzorkami
uskladnenymi v bralenovych obaloch pri chladiarskych teplotdch -+ 1
a 4+ 5 °C, sme zistili, Ze:

1. Pri tepelnom spracovani ovocia mikrovinovym ohrevom sa zvysuje obsah
susiny o 1,5—4,09%,.

Ovocie tepelne spracované mikrovlnovym ohrevom si uchova svoju
farbu, ktord byva sytejsia ako v pévodnej surovine.

3. Konzistentne si vietky druhy ski§aného ovocia po mikrovinovom ohreve
velmi dobré.

4. Pri skladovani ovocia tepelne spracovaného mlkrovlnovym ohrevom
v uzatvorenych bralenovych vrecuskach pn 4-5 °C sme zistili prvé priznaky
plesni po 15—19 tyZdioch skladovania, ¢o je pomerne dost dlhy ¢as, kedze
podia vyjadrenia odbornika obalovy materidl pouzity na obalovi techniku
[11] nebol vhodny.

5. Zavedenim vyroby ovoenych polotovarov tepelnym spracovanim ovocia
mikrovinovym ohrevom by sa vyliéili chemické konzervaéné prostriedky,
neznizovala by sa suSina pocas skladovania dokonzervovanim, vyliéilo by sa
dlho trvajuce odparovanie vody pri finalizovani vyrobkov. Celkove by sa
zlep&ili hygienické podmienky vo vyrobniach.

To, Ze sa pri tepelnom spracovani potravinarskych surovin mikrovinovym
ohrevom zniZuje obsah vihkosti, vyuzili sme aj na aplikovanie pri susSeni
v prefukovane] vrstve. Priaznivé vysledky sme dosiahli najmé pri aplikdeii
mikrovinového ohrevu pri sufeni zeleninovych vilati a listovej zeleniny.
Ziskané produkty lahko rehydratuji, zachovavajd si svoju poévodnt farbu
a potas skladovania nenadobtidajt sennd véiu a chut.

Sthrn
W osti¢asnosti je prevadzka mikrovinového ohreva pomerne drahd. Na zdklade skiise-
nesti, ktoré sme nadobudli po¢as ndsho vyskamu uplatiovania mikrovinového ohrevu
pri tepelnom spracovani potravindrskyeh surovin, vidi sa ndm vyuiivanie tohto spésobu
ohrevu velmi perspektivie za predpokladiy, ze sa véas dorieli konstrukeia vhodnyeh
a vykonnych mikrovinovyeh zariadeni.
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BOL}MO}KHOCTH ]TpHMeHeHHH MHKPOBOJIHOBOI‘O HarpeBa B HPOHCCCG HPOMBI]I{—
TeHHOI 00paboTHII MHIIEeBHX TPOAYETOR

BroiBoer

B macroamee BpeMA 9HCIITY ElTa]:[Hﬂ MHIEPOBOTHOBOTIO HAUPEBA ABIsAETCA CpPABHHTEILHD
Jopor oif. Ha ocmoBamum OIIBITA, npnoupew_ﬂuuru B TeUEHIE HAILEIO MCCACIOBAHHH 110 -
MEHCHUIO MHKPOBOJ/IHOBOTO Harpesa HpI/I Tep’\TOUUP.l{‘Ull\L HIHIMEBOTO CBIPBS, NaM WKameTed,
UTO HCHOJb30BAHHE TAaHHOTO cmocoda HarpeBa BeChbMa ICPCIEKTUHBHO IIPH YCJOBHU, UTO
pemienne ROHCTPYRUHH JOAXOMAINUX H NPOU3BOMUTC.ILHLIX MUHKPOBONHOBBIX YCTAHOBOL
BOBpCMA OKROHYUTCT

Possibilities of the use of microwave heating at industrial processing of foods
Summary

At present is the microwave heating relatively expensive. According to our experiences

which were acquired during our research work with utilizing of microwave heating at the

heat processing of the foods, this kind of heating seems to be very perspective, providing
that the construction of suitable and efficient microwave ecuipment will be solved dow,
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