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Stridiurn suSenio karotky
bonbon6rskyrn sirupom o

(Nontes) Skrobenej
r6znej koncentr6cii

A. SEP]TKA. S STS*A

Problematiku vyznamu vnutornych podmienok suienia pre vyber optim5lneho
reZimu suSenia sme rozobrali v pr6ci (1). V uvedenej pr6ci sme Studovali
suSenie mrkvy o rOznych rozmeroch kr6jania.

Pri suSeni su zmeny teploty a vlhkosti na povrchu su5eneho materi6lu ine
neZ vo vnutri. Materi6l sa pri suieni na povrihu richlejSie vysuSuje, pre-
hrieva a zmraittrje, dim doch6dza aj najskor na povrchu k neZiadricim zme-
n6m vyvolan;im tepelnym zAsahom a orid6ciou. Preto predpoklad6me. 2e
aplik6ciou Skroboveho sirupu na povrch suSenej zeleniny. najmd karotky, sa
dosiahne priaznivy efekt. Okrem zamedzenia r6znym neZiaducim chemickym
zmenSm Skrob bude chr6nit su3enri mrkvu pred prilii velkym zmra5tenim.
io sa prejavi lep5im vzhladom su5enej mrkvy, Pri Stfdiu- vplyvu ikroboveho
silupu na su5enri mrkvu sr.re sledovali vplyv na priebeh suienia. ako aj na
kvalitu 1'ysu5enej mrkvy.

Fokusnd dast

K pokusom sme pouZiii labora.t6rnu periodickt teplovzd'-rinr-r suiiar-eri s otvo-
lrnym okruhom, na ktorej bolo moZne menirt teplotu vzduchu a jeho r:ychlost

Karotku (Nantes) sme kr6jali na hranoli:eky o rozmeroch 0,5 X 0,5 X 2 cm.
Po 3-minutovom blan5irovani vo vriacej vode sme ju m6da1i v bonbon6rskom
Skrobovom sirupe o koncentrAcii'. 4,7:8,9; 12.?; 16.2; 19,3', 22,2:24.8 a 27,3tr,0.
Fo odkvapkani sirupu sme karotku su5ili pri teplote 75'C a rSrchtosti vzduchrr
3,5 rnis.

V1;;'sledky a diskusia

Krivk-v suSenia karotky Skrobenej bonbonSrskym sirupoi.n o r6znej koncen-
trdcii sii uveden6 na obr. 1: rozbory su5enej karotky sir zahrnute v tabulke i.

a hodnotenie podla 100-bodov6ho syst6mu v tabu,Ike 2.
.Koncentr6cia Skroboveho sirupu ovplyviuje podiatodnu mernu vlhkost ka-

rotk5', ale na celkovy priebeh suSenia, najmd na jeho posledn6 f6zy, nerni
podstatny vplyv (obr. 1). Samotn6 Skrohenie karotky ikrobovlim sirupom,
bez ohladu na ;eho pouZitu koncentr6ciu, zlepiuje dislo naputiavania pri
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su3enej karotke. Okrem toho Bkrobenie vj'razne zlep5uje organoleptickti vlast-
nosti su5enej karotky, a to uZ pri nizkych koncentrAcidch Skrobov6ho sirupu

O b r. 1. Krivky su5enia karotky (Nantes) Skrobenej siru.
pom o koncentrdci6ch: 4,7; 8,9; 12,7; 16,2; 19,3; 22,2; 24,8;
27'3010:. reZim susent%t,r9 
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Obr. 1. I(rivky suienia karotky (Nantes) Skrobenej sirupom o koncentrdci6ch:
1,7;8,9;12,7;16,2;19,3;22,2;24,8;27,30fs; reLirn su5enia: 75"C a r' : 3,5 n:;t;

krdjanie: 0,5X0,5X2 cm

Tabulka l. Zdkladn6 rozbory karotky (Nantes) su5enej pri teplote 75'C
a rfchlosti vzduchu 3,5 m/s. Karotka pred suSenim nadan6 v Skrobovom sirupe
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Tabul.ka 2. Hodnotenie podla 100-bodov6ho syst6mu
pri teplote ?5 "C a rfchlosti vzduchu 3,5 m/s. Karotka

v Skrobovom sirupe

karotky (Nantes) suiene;
pred su5enim mddanriL
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a predlZuje ias skladovania. MnoZstvo Skrobu, ktor6 sa pri Skrobeni viaZe na
karotku, z6visi od koncentr6cie Skrobov6ho sirupu a pohybuje sa pre nami
odskri5an6 koncentrdcie Skrobov;fch sirupov v rozmedzi od 2 do l50fs viaza-
n6ho Skrobu na suSinu karotkv.

SIhrn

V pr6ci sme Studovali vplyv Skrobenia bonbon6rskym sirupom pred su5enim
karotky (Nantes) na priebeh suSenia a na kvalitu vysuienej karotky. Preskri-
Sali sme tieto koncentrScie: 4,7 1 8,9; t2,7; 16,2; Lg,3;22,2; 24,8 a 27,3ofs Pa
odkvapkani sirupu karotku sme su5ili pri teplote 75 "C a rychlosti vzduchu
3,5 m/s v laborat6rnej periodickej teplovzdu5nej su5iarni s otvorenjrm okruhom.

Koncentr6cia Skrobov6ho sirupu ovplyviuje podiatodnri mernf vlhkost, ale
na celkovf priebeh su5enia nem6 podstatnf vplyv. Skrobenie karotky zlep5uje
dislo napudiavania su5enej karotky, jej organoleptick6 vlastnosti a predlZuje
das skladovania su5enej karotky.
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I4ayuenne cyrxxr4 Mopr(oBxm (Hanrec) fipaxMaJrenoft xouQerrxBrM
crrporroM c paanoft noHrlenrpaqneft

Brreo gsr

B pa6ore Mbr lrayqaJrr{ BJrr{flHrre npaxMaJreHrrq xon(ferarrlr crrporroM rrepe4 cy[Hoii nop-
xonHu (Hanrec) na upoqecc cyrunr{ r{ Ha HaqecrBo flpocyureHHoft ilopr{oBr{r{. Mrr rponepnulr
orrr fionrleurpa4vu: 4,7; 8,9; L2,7; 16,2; 19,3; 22,2; 24,8 vt 27,3 f . flo creqeuun or.rpora.
Mbr MopHoBHy cyurrrJrr.r [pr.r reMrreparype 75 oC u cxopocu4 BosAyxa 3,5 u/c n;ra6oparop-
noft nepuoglrvectoii renroeo3AyrxHoft cyrrrr{Jrne c orr{pr,rrbrM IIuHJrol\{.

F(onqenrpaqus HpaxMaJreuoro crrpola BJrr{.Eer rra HaqaJrr,Hyro Nrepuyro crrpocrsr Ho Ha
o6rqlrft npoqecc cyfir{rr He r{Meer ocnoBuoro BJrrrfiHlrr.

l(paxrraneuue MopHoBHr{ rroBr,rilraer uucro na6yxaur{ff cylrenoii l.topHonxu, ee opfarrrl-
retrTrrtrecnile cBoitcrBa r4 npoAJreBaer Aep?flaur,re Ha cHJraAe cyrrreHoii MopnoBr{r{.

Study of carrot s drying (Nantes) starched with candv
syrup of various concentration

Summary
The influence of starching by candy syrup before drying carrots (Nantes) on

the course drying and on the quality of dried carrots were studied. The concen-
trations like following were examined: 4,7;8,9;12,7; 16,2;19,3;22,2;24,8 and 27,30i0-
After the drainage of the syrup the carrots were dried at the temperature of 75'C
and air velocity of 3,5 m/s in Iaboratory periodioal hot-air drier with open circuit.

Concentration of starched syrup influences the starting measurable humiditl' bu1,
it does not influence essentially the whole course of drying. The starching of car-
rots improves the swelling number of dried carrots, their organoleptic qualities hnd
Jengthens the time of storage of dried carrots.
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