Od suSenia k dehydratacii potravin

E. BYSTRICKA

Pri volbe spravnej metody uchovy potravinarskych vgrobkov je potrebné
zohTadnit zakladné faktory, tykajlice sa postupu vyroby, jej ekonomiky, ako
aj vlastnej akosti findlneho vyrobku a jeho urcenia.

Susenie a dehydraticia potravin nie je najnovsim poznatkom. Priemysel
suSenia potravin bol uz pred 25 rokmi pcmerne dost rozvinuty.

Dehydratacia sa vSak stala nevyhnutnou kenzervacnou metodou, najmi
poc¢as druhej svetovej vojny. Jej najvic¢sou vyhodou st uspory na vahe a
priestore, vyliéenie potreby plechoviek a zmrazovania.

Pokrok v su8eni potravin za poslednych 20 rokov najviac nam odhali po-
rovnanie dvoch zakladnych diel o suSeni potravin od Von Loesecke (1943)
a Van Arsdela (1963), ktorych knihy wyv&li v odstupe 20 rokov. Obidve
verne odzrkadluju stav technolégie dehydratdcie v dobe ich uverejnenia.
Zatial¢o prva kniha nie je vobec zastarala v popise dehydrataénych metéd
a typov suSiarni, druha kniha je prikladom prechodu z empirickych na kvali-
tativne odlisné vedecké zdklady.

Literatura, tykajuca sa spdsobov su8enia potravin a ich vlastnosti, je znaéna.
No okrem horeuvedenych monografii velmi malo knih zahrnuje tak kom-
plexne tuto problematiku. VAcésina prac, tykajucich sa susSenis a dehydratacie
potravin, sa uverejnovala a uverejiiuje v odbornych casopisoch.

Vhodnost tej-ktorej dehydrataénej metédy, podobne zko pri ostatnych
metédach konzervade potravin, je uréovani poziadavkami na akost, vlast-
nostami sunoviny a taktiez ekonomickymi faktormi. Pozedovana akost findl-
neho vysu$eného vyrobku a jeho potrebné fyzikalne vlastnosti sa urduju
konetnym jeho pouzitim. Isteze najvhodnejsou metdédou dehydratacie pre
dany vyrobok je metdéda, ktora je najlacnejsia a dosiahnu sa nou pozadovand
akost a vlastnosti vyrobku. Nakladnost vybraneho spoésobu dehydratacie po-
travin musi sa dat tiez do suladu s hodnotou suseného vyrobku.

Ked chceme bliZzsie pristupit k technolégii suSenia potravin, je nutné si
ozrejmit dva pojmy, ktoré sa prelinaju. A to pojem suSenia a dehydratacie
potravin. Pod pojmom dehydmatacie prakticky myslime vedecky riadené suse-
nie potravin umelymi zdsahmi. pridom sa maju vyuzivat poznatky chémie,
biochémie potravin, poznatky o prestupe tepla a hmioty, ktoré tvoria ziklad
procesu dehydratacie. Je to teda Specidlny pripad susenia za ucelom konzer-
vovania polravin za maximalneho uchovania ich pévodnych vlastnosti a nut-
riécnych hodnét. Pritom pri tejto definicii je zrejmé, Ze najm# progresivne
metddy susenia potravin, ako rozpra$ovacie, penové, expanzné a fluidné by
sme mali spravne uvadzat ako metédy dehydratacie. Tieto pojmy sa prelinaja
vo vietkej zahraniénej a domacej odbornej literature.
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Prv ako sa rozhodneme pre uréity sposob dehydraticie nejakého produktu,
musime mat na zreteli, Ze rovnako dblezité ako vlastnd technika dehydmatacie
su aj otdzky vyberu a triedenia suroviny, jej priprava, predbeimé opracovanie
a balenie suSeného vyrobku.

Podla nasich kritérii idedlnym dehydratovanym vyrobkom je ten, ktory
okamzite s vodou rekonstituuje, zachova si svioju vyvsoku akost podas celej
garan¢nej lehoty, pripadne dlhZie, po rehydratacii ziska svoj temer pdvodny
vzhlad, chutnost. Strukturu, zachova si nutriécnd hodnotu a je len o nieco
drahsi ako susina Cerstvej suroviny.

Jednou z hlavnyvch vyhod dehvdratacného postupu je, Ze mnoho vyrobkov
mozno sudit viacervmi metdédami. Podla dnednych znalosti faktorov urcujacich
vzhlad, vhodnost. stalost vyrobku, ekonomiku a lahkesf prepravy vyrobku,
dehvdratiacia potravin nadobudla Siroké moznosti uplatnenia, takze sa stala
Standardnou konzervaénou metédou.

Najpodstatnejsi rozvoj priemyslu dehydratécie potravin sa dosiahol v USA,
kde sa stal silnym odvetvim mierove] vyroby potravin. Celoro¢na predajna
cena dehydrovanyeh vyrobkov v USA uZ v roku 1960 dosahovala temer /3 mi-
liardy declarov a pri jej vzostupnej tendencii velmi rychlo dosiahla hladinu
miliardy dolarov. Sortiment je velmi 8§iroky. Je to hlavne vajefnd susina,
plnotuéné sudené mlieko, odtuinené sufené mlieko, sudené zemiaky a ostatna
susena zelenina.

Pre rozne druhy dehvdratécie zeleniny sa pouzivaju rézne metddy suSenia
— valeove, tunelové, expanzné atd. Vyskum a rozvej v dehydratacii ovocia sa
opat urychlil pocas druhej svetovej vojny. V USA sa védsina tohto prie-
myslu koncentrovala do 3 §tatov na pobrezi Pacifiku — Kalifornia, Oregon
a Washington. V 3tate Kalifornia, ktory ma vySe 909, celkovej produkcie
USA. sa ro¢ne produkuje susené ovocie za vvse 100 milionov dolanow.

Velmi vysoké percento suSenych potrmavin tvoria suSené zemiaky. Najmi
v USA sa vyrabaju v roznych formach — mackané, krdjané, granulky, zemia-
kova kasa atd. Pyré z mackanych zemiakov, ako aj zemiakové fliacky sa vy-
rdbaju hlavne na valcovych susiarfiach.

Pri dehydrovnych ovocnyeh a zeleninovych $favach je dielom vyroba stalej,
Tahko manipulovatelnej a skladovatelnej formy stavy, ktora rychlo rekon-
stituuje v kwvalitny vyrobok, najviac pripominajuci cerstvi stavu. V rozvoji
dehydrovanych ovocnych a zeleninovych Stiav sa dosiahol znadény pokrok,
najmi aplikovanim progresivnych metod susenia — rozpraovacieho, penového
a sublimacéného.

Najpodstatnejsie vzrastla vyroba odtutneného suseného mliekia.

Metédy a zariadenia na suSenie mlieka a mlieénych vyrobkov su rozliéné
a casto zavisia od $pecidlnych poziadaviek, tykajucich sa tychto vyrobkov.
Rozprasovacie susenie vzdusné a valcové suSenie su najcastejSie pouzivanymi
metodami. Vakuové valcové sufenie sa pouziva v obredzenom meradle. Roz-
prafovacie susenie mlieka ma vyhody proti valcovému suSeniu, nakolko pri
tejto metode dochadza k men&im poskodeniam v désledku tepla. Vyroba suge-
ného mlieka sa najviac roz§irila za vojny, avsak i v mierovych ¢asoch nedocslo
k poklesu jeho vyroby. Hospodarnost a lahka preprava st najviadsimi vyho-
dami tohto spdsobu vyroby, ¢o hlavne umoZnilo pristupnii cenu takto vyraba-
ného mlieka. Mnohym mliekdriiam sa tak umoznilo skladovanie mlieka v su-
senej forme. Ked checeme, aby konzument prijal su$ené mlieko, je nutne, aby
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si toto zachovalo nutriéné hodnoty derstvého mlieka, celkovit akost, vhodné
balenie, skladovatelnost a samozrejme aj dobré rehydrataéné schopnosti. Za-
viedli sa nové sposoby rozprasovacieho suSenia mlieka, pri¢om rezultuje prasok
velmi dobrej akosti, zachovava si pritom dobré nutritné hodnoty. Sugenc¢
mlieko pouzivané na pripravu jedal sa obyéajne susi na valcoch.

Co sa tyka suSenych vajec a vajetnych vyrebkov, dnes sa uz vyraba siroky
sortiment. V&ésina sufenych vajecnych vyrobkov je nevarenych za ucelom
uchovania pévodnych vlastnosti vajec. Napriek tomu, Ze uz v roku 1900 sa
vajcia susili a ze v roku 1960 sa vyrobilo 136 miliénov kg suSenych celych
vajec, nemame dostatoéné teoretické podklady v oblasti su$enia vajec.

MnoZstvio dehydrovaného mésa a morskych zivocichov v porovnani s mmnoz-
stvom tychto vyrobkov, vyrabanych teplou cestou alebo chladom kicnzervova-
nych, je malé. Cim dalej tym viac nadobuda doéleZitost dehydmataicia hotovych
jedal.

Obrovsky rozmach sa dosiahol v dehydratacii pochutin, najmi kavy, kavo-
vého extraktu, ¢aju a cajového extraktu. Pouzivaju sa najmi progresivne
metdody suSenia — penové a sublimacné. Ziskavaju sa vysokoakostné rychlo-
rozpustné vyrobky ( instanty).

Na suSenie obilia sa pouzivaju rdézne konstrukcie susiarne; v poslednych
rokoch sa spbésoby jeho sugenia zdokonalili. Kombajnovy zber vyzaduje riese-
nie mnohych nedostatkov. V doprave smeruje vyvoj k transportu volne loze-
ného obilia, ktoré sa najmodernej$imi zariadeniami dopravuje z dvora do
najvyssich poschodi sil a odtial cez c¢cisticky, aspirdtory a automatické vihy
do skladista.

Vo vieobecnosti pri pouzivani dehydratacie potravinarskych wyrobkov moi-
no konstatovat. Ze podobne ako pri inych konzervaénych metédach, nové pro-
gresivne metédy vytlacaji metdédy klasické,

V budicom ¢lanku se budeme podrobnejSie venovat modernym metdédam
dehyvdraticie, a to hlavne penovej, expanznej, fluidnej dehydratacii potravi-
narskych vyrobkowv.

Od susenia k dehydratacii potravin
Suhrn

Vyvoj suSenia potravinarskych vyrobkov, zlepSenie existujicich metéd pri
roz§irovani spotrebitelského trhu. Zavadzanie novych, progresivnych dehydra-
taénych metdéd. Sortiment dehvdratatnych vyrobkov, najma v USA.

OT CYH_IRI/I K IleI‘I/U_[paTaHI/H/I U1 eBhIX HPOHYHTOB
Bripomn
PazRUTUC CYIMKM IHUIEBRIX DPOAYRIO0B, YIYUMIeHN? CYUECTBYIOMMX METOA0W Ipu
YREIMUCHN M MOTPeGUTeIBCKOTO PHITKA. BHeIpermie HOLLIX, TPOTPECCNBHEIX eI A PaTHBHBIX
MEeTOH0B. ACCOPTUMEHAT ZerUAPATUBHLIX TPOAYKTOB, B ocoheroctn 3 CIIA.
From drying to dehydration of foods
Summary

The drying’s development of food products, improvement of existing methods
in expanding consumers market, Introduction of new, progressive dehydration
methods. The assortment of dehydrated products especially in the United States
of America.
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