
Od suSenio k dehydrotricii potrovin
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Pri volbe sprSvnej metody richovy polravin6rskych vyrobkov je pobrebn6
zorhladnif zdkladnti faktorl', tfkaj!.ce sia porstupu vyroby, jei ehonorniky, alto
aj v),astne.j akosti findlneho vyrobku a jetr,o urdeniita.

Su5enie a dehydrat6cia potrravin nie je najnovSim poznatkom. Pniemysel
su5enia potravin b,oL uZ pred 25 nokm,i pcrnerne dost rozvinrrty.

DehydratScira sa v5ak stala nevyhnutnrou kcnzervatnou met6d,ou, najml
podas d'ruhej svet'ovej vojny. Jej najvdd5qq 1'yh,odrou sir risporry na vehe ra

priestore, vyhidenie potreb;r plcchoviek a zm,razovanla.
Pokrok v suSe,ni po,travir-r za- poslednych 20 nokw najl'iac nAm cdha'li po-

r,ovnanie dvoch zAkladnych diel o sttSeni pobravin,od Von Loesecke (1943)
a Van Arsdela (1963), ktorjrch kn,ihy vySli v od,stupe 20 r,okcv. Ob,idve
verrne 'odzrkadluju stav technol6gie dehydrat6cie v dobe ich uverejnenia.
Zatialto prv6 kniha nie je vdbec zastaral6 v popise dehy'drai:rdn;rch met6d
er typov su5iartni, druh6 kniha ,ie prikladom prechLodu z emp,iri,ckych na kvali-
tativne odli5n6 vedeck6 z6klady.

Literatrira, tlikajrica sa sp6sobov su5enia potravin a ich vlastnosti, je znadn6.
N,o ,okrem tr,oreuvedenych mon'ogrtafii velmi mSlo knih zatlriuje '.rak korn-
,plexne t[Lto pno;blernatiku. Viid,iina pr6c, t;ikajfcich sa su5enia a dehydratScie
proltrravin, sa uverejiovala a uverejduje v odborrnyeJe iasopisoch.

Vhiordnost tej-ktorrej dehSrdratadnej met6dy, prodroibne rako pri orstatnych
met6dar:h kornze'r*"-dcrie potravin, je urdovamA poZiadravkanri na ak'os:t, vliast-
nosfam.i su,noviny a taktieZ ekono,mick;rmi faktcrrmi. PoZadovan6 akost fi,n6l-
neho vysuSeneho vj-robku a jeho potire,bn6 fyzikSl'ne vl,a'stnosiri sa urrdu.jri
k'oneinj-,rn jeho poruZitim. IsteZe najvhodnejSou rnert6dou dehydra,tdcie pre
diany vjrr,obok je met6da, kto,r6 je na,jl,acnejSia a dotsiahnn sla fio,u poZadovan6
akosit e vlastnrosti vynobku. N6klradnost vytrrta,netlo sp6sobu dehyCrat6cie po-
travin musi sa dat iieZ do sriiad.u s hodnotou suSen6ho vyrobku.

Ked chceme bliZSie pristupit k technorl6gii suSenia potravin. je nutne si
ozrejm,it dva ,pojmy, kbo,r6 sa prelinaif. A tro p'ojem su5enia a dehydrratScie
potravin. Prod poijmom deh;d616oie prakticky myslime vedecky niaden6 suSe-
nie p'otravin umelym,i z6sahmi. pridorn sa rnaju vyuZivat poznat,ky chenrie,
bi'och6mie potrravin, poznatky o prestupe tepla a, hmoty, ktone tvortia z6klad
pjrlo,cesu dehydra,ticie. Je to teda Speoi6lnll pripad susenia za udel,om ko,nzer-
vorvanria p,otravin za m,ax,imdlnetlo uchovan'ia ,ich p6vodnych vlas:tncsti a nurt-
r.idnlich hodndt. Prit,om pni tejto delinioii je zrejrn6, Ze nairnii progresivne
met6dy suienia p'otravin, alco rozpraiovncie, penov6, expanzn6 a ftrLridne by
srne rnali sprdvne uvddzat ako met6dy dehydratacie. Tieto plojmy sa prelina.jir
vo vielkei zahranidnei a dorndcej odbornej Li.teratrire.
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Prv ako sa riozhodneme pre urdity sp6soib d.ehydrat6cie nejak6'ho p,noduktu;
musime mrat nr zreteli, Ze rovnako rl6leZit6 ako vlastn6 teahnika dehydratacie
su aj ,otdzky vyberu a triedenia suroviny, jej pripraua. predbeZn6 orpr'acovanie
e balenie sm5en6tro vyrobku.

Podla naS'ich krit6nii ideSlnym dehydratovan_vm I'j'nobkorn je ten, ktory
okamZ'ite rs vodou rekonStituuje, zacttoir'6 si svoju vysokri akorsf podas celej
gralra,ndnej lehoty, pripadne dlh^iie, po rehyd,rratAcii ziska ,svoj terner pdvodn;i
vzlrlad, ch;r.rrtnost. Stnuktfr.u, zac!rcv| si nutridnri ho,dnotu ra je lern o niedo
drahSi ako su5ina derstvej surovin\'.

Jednou z hlarr''nych v" hod clehydrattatn6ho prostupu je, Ze mnorho vyrorbkov
:rr,oZno su5it viacerlzmi met6dami. PodJa dne5nych znal'orsti faktonov r.rdujricich
r,zL'lad, vhodnost. stAlost v-vrobku, ekonomiku a [ahkosf prepravy vyrobku,
dehydrat.lcia potravin nad'obudla 5irok6 m,o,Znosti uplatnenia, takie sa strala
{tandardnou konzervadnou met6dou.

Naipodst,atnej5i rozvoj priemlzslu dehydrat6oie po,travin sa do,siraho'l v USA,
kde sa stal silny-rn odvetvim rllierovej vyrroby poitrravin, Celorodn6 prreCajna
cena dehyd,rovanlrch vynobkLov v liSA uZ v rroku1960 d'osahovala temer 2,t3nti'

llardy dolArov a pri jei vzostupnej tendencii velmi rychlo dosiahla hlardinu
rn'iliarCy dol6,rov. Sortiment je veln.li Sinok;i-. Je trr hlarvne vaiedn6 suiina,
plnotuin6 suSen6 mlieko, odtr-rinen6 su3en6 mlie]<o, suien6 zemriaky a ,cslat'nli
su5en6 zelenina.

Pre r6zne drr,rhy dehydraidLcie zeleniny sa pouZivajri 'rdzne met6dy suSenia

- v:rlqov6. tunelov6, expar-rzn6 atd. Vyskum a rrozvoj v dehydrat6aii orvo,cria sa
opdt urychlil podas druhej svetovej vojny. V USA sa vddSina trortrto prie-
myslu koncentrcva.ita do 3 St6iorr na pobrr.eZi Pacifiku - Kalifto,rnia, Oregon
a Washingt'on. V it6te Keiifoinria, ktorry m6 vySe 90 0,,'0 celkovej prodllkcie
USA. sa rodne produkuje suSene ovocie za vyie 100 miLionov dol6rov.

\re'mi vysok6 percento suienych portravin tvorrla su5en6 zemiaky. Najmd
v USA sa qrr6bajf v rOznych form6ch - rrladkan6, kr6jan6, giranutrky, zenria-
l<,ov6 ka5a atd. P;'1f z maika.nych zernirakov, ako aj zerniakov6 fliadky sa v)--
r6baju hlavne na valoovioh suBiarflach.

Pri dehydrovnych ovocnych a zeleninovych itrav6ch je dielorn v;nrroba stAle;|,
l',ahk,o man'ipulovatelnej a sklad,ovatelne,j forrm;z S{avy, kto,r6 rychlo r,ekon-
itituuje v klralihnli vynobok, najvlac pnipronninajrltci dersttvu Stavu. V rozvoji
dehl,"dr,ovarnlrch ovocnyeh ,a zeleninov}i'eh Stiav sa dosiLatr,ol znradny po,l<rok.
najmii aplikova-nim prrogresivnSrch met6d sir.rSenia - rozpraSovaciehro, penov6ho
a srr.rblinnadn€ho.

Na j po detatnei Sie vzLr6stla vyroba odtui'nen6ho su5en6ho mliekta.
Nlet6ciy a zarriadenia nra suienle mlieka a mliednych vfrroibllov sri nroziidn6

a dasto zdvisia rrd. Specidlnych poZiadavriek, t;fh.,ajricich sa t1/chto vfrroibkov.
Rozpra5ovacie su5enie vzC-uin6 e rzaloov6 su5enie sf naidastejSie piouZivan;imi
rnet6dami. V6kuov6 valcov6 su-5enie sa pouZiva v obnedzenom meradle. Roz-
praiovacie su3enie mlieka m6 v;fhody proti valcov6mtt su5eniu, nakolko pri
tejto met6de dochAdza k men5im po5kodeniam v d6sledku tepla. Vyro,ba s;u3e-
n6ho mlieka sa na.jviac rozSiriila za vo1ny, iavSak i v rnienovych dasoch nedo6lo
k poklesu jeho vvrr,by. Hospod5rtnost a 1'ahk5 p,roprava sri najviidSirnri vyho-
dami tohto sp6.sobu vj'roby, do hlavne umoZnitro pris+;upnir cenu taktc vyraba-
neho rnlieka. I\4nohljrm rnliekAriam sa tak umoZnilo skladovan'ie mllekta v su-
Senej forme. Ked cbceme. aby konzument pr.ijal suSen6 mliekro, je nutrne, aby
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si totro zachovalo nutridto6 hodnoty derstv6ho mfieka, celkovri akotst, vhorlne'
balenie, skladova,te.-nost a sarnozrejme aj d,otbr6 rehydnratadne schLopnosLti. Za-
viedli sa nov6 sp6soiby rc'zpraSovacieho suSernia mlieka, pri6orn rezr-rltuje prdi,ok
velmi dobrej akorsti, zachovdva si pritom dobr6 nutni6n6 ho'dnorLy. SuSenc
ml,ieko pouZivan6 na pripravu ied6l sra o,bydajrie su5i nra va,lcoch.

eo sa tyrkra su5enich vajec a va.jeinfch v1'rob1<iorz, dnes sa uZ vyr6. a Si,roky
srorrtiment. Vdd5ina s,uSenych vajein;.ich v1i'ro,bkov je nevarenyo';' za ride.lorr
uchovania pdvordn;ich vlastnosti vajec. Naprtiek tornu, i,e tL v roku 1900 sa
vajoita su5iii a Ze v r,oku 1960 sa vrmob,ilo 136 mili6'nov kg su5en)ich cel..,,ch
vajec, nerndme d,o,slatrodn6 teo,retick6 podklad;r v oblasti srlSenfla vajec.

MnoZstvo de,hydrrorran6h,o mdsa a rnnrrskych Zivodichov v porovnaini s mn:r,oZ-
s vom tychtro, vyrobkov. v)'r6banich teplou cestotu- alebo ohlad'orn kto,nzervo-ra-
nych, je mat6. eim da,Iej ,t1frn viac nadob;r.lda ddleZitost dehydna,t6aia hortovych
jed5l.

Obrovskli rozmach sa d,osiahol v dehydr,at6cii poahutin, najmd. k5vy, k6vo-
v6ho extraktu, daju a dajrov6ho extraktu. PoruZivajri sa nrajmd pnogresivne
rnet6dy sLr5enlia - penov6 a sublirnadn6. Ziskav'ajri sa vlr,sokorakostn6 rfchl'o-
nozpustn6 vjrrobky ( instanty).

Na su5enie obilia sa p'ouZivajri n6zne konitrukcie su5iarne; v p,osledrnich
roko'ch rsra sp6sroby jeho suSenia zdokon"alilii. Krombajno,vy zber vyZaduje ,riese-
nie rnno,hych nedostatkoM. V dorprave srnerruje vj'voj k ,hrarrsportu vo[ne troZe-
n6h,o ob'iLia, ktor6 sa najmoder,nejSimi zariardeniarni dop'rtavuje z dvorra do
najvy55ioh poschodi sil a odtial cez distidky, asprirftr'ory ta rautormatiol<6 vahy
do skladiit,a.

Vo vieobecnorsti prri p,orLdivrani dehydrtat6cie po,lravlinarskych vyroibil<ov rno,Z-
no kon5itlatrov,at. Ze podobne ako pri inliatr kronzernradnych met6dach, rxoive pro-
gresivne met6dy vytl6daj'f met6dy kla.sick6.

V ib,udrjcorn dl5nku sa budeme pcdrorbnejSie ve,nov,at rnoderrnym mert6dait
deh;.rflrs15oie, a to hlar"ne penovej. expranznei, flu,idnej dehydrrat6cii potrrravi-
n6rskyoh vlfrobkov.

Od su5enia k dchydratd,cii potravin
Srihrn

V;.ivoj su5enia potravindrskych vyrobkov, zlep5enie existujricich met6d pri
roz5irovani spotrebiteilsk6ho trhu. ZavSdzanie novych, progresivnych dehydra-
tadnych met6d. Sortiment dehydratadnfch vjrrobkov, najmd v USA.

Or cyurHlr R lerr{Aparaqrrr4 rrr4rleBbrx npoAynroB
llr,rno4r,r

Paanl4ttJrr cyrrrFu4 rnruleBr)rx nI)o;Iyrtr ol, yJlyrrrxerllral uvi{ecrBylo[]ux Meronou npll
yRe.r[rIcHI4I,I norpe6lrre.'rsc]roro phlrrHa. Bnexpentre Hojibrx, rrporpeccnBHbrx AerrrIparrll]Hbrx
MeroUoB. -{ccoprulrenr [FrrrApar]rBr{brx nL}oAyHToB. n ocoGcuoctn s CIIIA.

From drying to dehydration of foods
Summarlr

The drying's deveJ.opment of food products, improvement of existing methods
in expanding consumers market. Introduction oI new, progressive dehydration
rnethods. The assortment of dehydrated products especially in the United States
of America.
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