A

Stadium suSenia karotky (Nantes) Skrobenej
bonbondrskym sirupom o réznej koncentrdcii

A. SEPITKA. § SISKA

Problematiku vyznamu vnutornych podmienok suSenia pre vyber optimalneho
rezimu suSenia sme rozobrali v praci (1). V uvedenej prici sme Studovali
susenie mrkvy o réznych rozmeroch krajania.

Pri suSeni su zmeny teploty a vlhkosti na povrchu suSeného materialu iné
nez vo vnutri. Material sa pri suSeni na povrchu rychlejiie vysusuje, pre-
hrieva a zmrasfuje, ¢im dochadza aj najskor na povrchu k neZiaducim zme-
ndm vyvolanym tepelnym zasahom a oxidaciou. Preto predpokladame, ze
aplikaciou skrobového sirupu na povrch suSenej zeleniny, najmi karotky, sa
dosiahne priaznivy efekt. Okrem zamedzenia réznym neZiaducim chemickym
zmenam Skrob bude chranif su$enti mrkyvu pred prili&8 velkym zmrastenim.
¢o sa prejavi lepsim vzhladom suSenej mrkvy. Pri §tudiu vplyvu skrobového
sirupu na suSenu mrkvu sme sledovali vplyv na priebeh sugenia. ako aj na
kvalitu vysusenej mrkvy.

Pokusna c¢ast

K pokusom sme pouzili laboratérnu periodicku teplovzdusnu susiaren s otvo-
ronym okruhom, na ktorej bolo mozné menit teplotu vzduchu a jeho rychlost

Karotku (Nantes) sme krajali na hranoléeky o rozmeroch 0.5 X 0,5 X 2 cm.
Po 3-minutovom blansirovani vo vriace] vode sme ju madéali v bonbonarskom
skrobovom sirupe o koncentracii: 4,7; 8,9; 12,7; 16,2; 19,3; 22,2; 24,8 a 27,39,
Po odkvapkani sirupu sme karotku susili pri teplote 75°C a ryvchlosti vzduchu
3,5 m/s.

Vysledky a diskusia

Krivky suSenia karotky Skrobenej bonbonarskym sirupom o roéznej koncen-
tracii s uvedené na obr. 1: rozbory susenej karotky st zahrnuté v tabulke i
a hodnotenie podla 100-bodového systému v tabufke 2.

Koncentracia 8krobového sirupu ovplyviuje podiatoénii mernu vlhkost ka-
rotky, ale na celkovy priebeh sugenia, najm#a na jeho posledné fazy, nema
podstatny vplyv (obr. 1). Samotné 3Zkrobenie karotky Skrobovym sirupom,
bez ohladu na jeho pouzZitu koncentraciu, zlepfuje ¢isle napuciavania pri
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sudenej karotke. Okrem toho 8krobenie vyrazne zlepSuje organoleptické vlast-
nosti suSenej karotky, a to uZ pri nizkych koncentriciach Skrobového sirupu

u, bolkg

Obr. 1. Krivky susenia karotky (Nantes) Skrobenej siru-

pom o koncentriciach: 4,7; 8,9; 12,7; 16,2; 19,3; 22,2; 24,8;

27,3%;_ reZ¥im sufenia: 75°C a v = 3,5 m/s; krajanie:
0,5 0,5X 2 em
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Obr. 1. Krivky sufenia karotky (Nantes) Skrobenej sirupom o koncentraciach:
4,7; 8,9; 12,7; 16,2; 19,3; 22,2; 24,8; 27,3 %; rezim suSenia: 75°C a v = 35 m;
krajanie: 0,5X0,5X2 cm

Tabulka 1. Zadkladné rozbory karotky (Nantes) suSenej pri teplute 75°C
a rychlosti vzduchu 3,5 m/s. Karotka pred suSenim macana v Skrobovom sirupe

Koncentracia skrobového 47 8,9 ,12’7 162 | 19,3 222 2. ‘2 73

sirupu, %, i L .
 susing, Uy ) -_91- 889 | 89.3 | 90,9 |"c_a_0_9 800 88‘) | 808
| Vinkost, % | 86 111 | 107 | 91 | 91 | 100 | 111 | 102
i Cislo napuéiavania . 81 3 zﬁ'} | BE_; BO_.'? H_B_Ds_} _ 301 Bt},f} |

! MnozZstvo Skrobu v 2 v oriemere od 2 do 150
‘ viazaného na suSinu karotky b 2 0
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Tabulka 2. Hodnotenie podfa 100-bodového systému karotky (Nantes) suSene;
pri teplote 75°C a rychlosti vzduchu 3,5 m/s. Karotka pred susenim madéana
v Skrobovom sirupe

gfl?gﬁntof‘“a HEH0SOTID ‘ 47 | 89 :12,7 ‘16,2 19,3 | 22,2 ‘24,8 i27,3 i
o [vantad __‘ RN RN RN
| farba 10 | 10 ‘ 10 | 10 |10 | 10| 10| 10 |
o | konzistencia | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 |
%;"Eﬁ Cistota a c;pracovanie e _ _| o ____.:_ N
25 _suroviny . _8 __B_.__S _8 & . & 8 ._B_
Eg chut a véia 20 20 | 20 20 | 20 | 2 | 2 | 20
| vinkost [ 20 20 [ 2 20 | 20 [ 20 | 20 _'_2_0‘;
%E _(‘:_i_sl_c_)_ napuéiavania 5 | 5 ‘ 5 | 8§ 5 | 5 ‘ 5 5 |
§ 2 | obsah piesku 10 | 10 | 10_" 10 | 10 | 10 | 10 | 10 |
| Spolu bodov 95 | 95 | 95 ‘ 95 | 95 I 9 | 95 | 95 |
| . |

a predlzuje Cas skladovania. Mnozstvo $krobu, ktoré sa pri 8krobeni viaZe na
karotku, zavisi od koncentracie skrobového sirupu a pohybuje sa pre nami
odsku$ané koncentricie $krobovych sirupov v rozmedzi od 2 do 15%, viaza-
ného $krobu na sudinu karotky.

Sahrn

V préaci sme Studovali vplyv $krobenia bonbonarskym sirupom pred susenim
karotky (Nantes) na priebeh su$enia a na kvalitu vysufenej karotky. Presku-
Sali sme tieto koncentricie: 4,7; 8,9; 12,7; 16,2; 19,3; 222; 24,8 a 27,3Y%, Po
odkvapkani sirupu karotku sme su$ili pri teplote 75°C a rychlosti vzduchu
3,5 m/s v laboratérnej periodickej teplovzdusnej susiarni s otvorenym okruhom.

Koncentracia 3krobového sirupu ovplyviiuje po¢iatoénd mernu vlhkost, ale
na celkovy priebeh suSenia nemd podstatny vplyv. Skrobenie karotky zlepiuje
Cislo napudiavania suSenej karotky, jej organoleptické vlastnosti a predlZuje
éas skladovania su$enej karotky.
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Nsyuenune cymru mopkoBru (Hanrec) kpaxmasenoil kouderHsim
CHPOIIOM C Pa3sHOil KOHIEHTpaIneil

Brisogn

B pafore MH U3yyain BIMAHME KPaXMAleHUA KOHPETHHIM CUMPOLOM Iepef CYMIKOH Mop-
xopru (HaHTec) Ha mpolecc CyMKM U HA KAYeCTBO IPOCYIIeHHON MOPKORKA. MEl 1Ip OBepUIH
9TH KOHI[eHTpanuu: 4,7; 8,9; 12,7; 16,2; 19,3; 22,2; 24,8 m 27,3 9. Ilo creuenun cupomua
MBI MOPKOBKY CYIINJIH UpU TeMmiepaType 75 °C 1 cKOpOCTH BO3AyXa 3,5 M/c B 1aboparop-
HOl MepHOJNYeCKON TENIOBO3AYITHON CYHMINIKe ¢ OTKPBITHIM IUKIIOM.

HonmenTpanusa KpaxMaleHOro CHPOINA BJIMAST HA HAYAIBHYIO MEPHYH CHIPOCTh, HO HA
ofmuii mponece CyIIKM He UMEET OCHOBHOI'O BJIMAHUA.

HpaxmaseHre MOPKOBRKE IIOBHNIAET YUCIO HAOYXAaHUA CyNIeHO! MODKOBKM, €e OpPraHo-
JleITUYeCcKe CROMCTBA W WPOJJIeBaeT JepriaHne Ha CKJAfe CYIIeHOH MOPKOBKH.

Study of carrot s drying (Nantes) starched with candy
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 27,3 %,
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 laboratory periodical hot-air drier with open circuit.

Concentration of starched syrup influences the starting measurable humidity but
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 and
lengthens the time of storage of dried carrots.
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