
Perspektivy konzervovqnio potrovin dehydrotticiou

A. SEPITKA

Kvalita potravinSrskych vyrobkov (vonkaj5i tvar, konzistencia, vyZivr,6 a ka-
Lorick6 hodnota, obsah vitaminov, chut, v6ia) sa kaZdou technoltigior-r, pri kto-
rej sa akoukol'vek formou surovina upravuje, konzervuje alebo skladuje, meni
v d6sledku r6znych procesov: fyzik6lnych (strata vody, plasmolyza); chemic-
k-.ich (horknutie, neenzymatick6 tmavnutie); mi.krobiologick;ich (ridinok bakt6-
rii. plesni a kvasiniek) a biochemickfch (fdinok enzymov na tk6ne, katabo-
lizmus).

Mnoh6 potravin6rske suroviny v z6ujme ich mimosez6nneho zachovania pre
vyZivu sa musia aj za cenu zni\enia kvallty nejaklrm technologickym procesorn

',rprarrif tak, aby sa mohl.i uriitf potrebnri dobu uchovaf. Pri vybere technolo-
gickej operS.cie, ktorii vedie k ilchove potraviny, rozhodujri r6zne krit6ri6, ako
je druh suroviny, ekonomicke hladisko, urdite konzumentske zvyklosti a nie
v posleclnom rade aj stupei zachovanej kvality vyrobku upraven6ho prisluSnou
technolcigiou.

Suienie ie z niektorych hladisk ideiilnou met6dou konzervovania potravin,
liior6 sa na tento udel pouZiva uZ od prad6vna. Tym, 2e sa z potraviny odstrdni
znainS dast vody, nem6Zu sa na nej Zivit mikroorgani.zmy a nakoniec nizky
obsah vlhkosti inhibuje do znadnei miery aj mnoh6 chemick6 a biochemicke
(enzymaticke) formy zhor5enia, ktor6 merZu zjavne ovplyvnil kvalitu.

Su5enim sa znadne zredukuje hmota a objem potraviny, do je tleZ d-6leZitou
vvhoCou z hladiska distribircie a skladovanra.

Pri spr6vnom zabaleni, ktor6 'ryluduje pristup vodnych pdr a k;'slika. moZno
suien6 potraviny uchovdvat bez chladu znadne dlhu dobu a ked sa vybeni
z obalu, udrZia sa podstatne dlh5ie (ak sa neciostanu do ovzduSia s vysokou
r:elativnou vlhkostou) ako steriiizovan6 potravi.ny po otvoreni obalu alebo mra-
z;en6 potraviny vybrat6 z rnrazni(ky. AvSak po rehydrat6cii su suien6 potra-
vlny tak n6chyln6 ku kazeniu ako pr:edo5l6 dva druhlr vyrobkov.

Vysledkom klasickeho spdsobu suSenia di uZ na slnku alebo na pri.emyselnom
zariadeni je produkt, ktory sa znadne IiSi od p6vodneho materiSlu. Preto na
dehydrat6ciu treba sa pozeraf ako na 5peci6lny pripad su5enia, kde
irlohou je pripravif potravinu nielen stabilnri - konzervovanf, a1e tieZ takri,
litord splriuje aj in6 poZiadavky, napriklad uchovanie prirodzen6ho vzhladu,
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*truktirry, chuti., v6ne, nutridnej hodnoty atd. a nakoniec aj urditrl vhodnri
rnoZnost tipravy na chutny pokrm. [1]

Preto o dehydrat6cii mdZeme hovorit ako o vedecky kontrolovanom su5eni
rimel;rmi z6sahmi, kde sa musia vyuZivat poznatky ch6mie a bioch6mie potra-
vin ako aj poznatky z priestupu tepla a hmoty, letlo priestup tepla a hmoty
t','ori z6klad procesu dehydrat6cie. Pr6ve takr.ito ddleZitost ako spr6vne od-
strfnenie vody si Ziada pre dosiahnutie vysokej kvality aj vyber vhodnej suro-
r,'in;r, jej predbeZn6 opracovanie a vhodn6 balenie hotov6ho vyrobku. Pritom
eSte treba brat ohlad na inaktivfciu enz;'mov, podmienky dinnosti enzymov
pri nizkom obsahu vlhkosti v potravine, na ovlSdanie reakcii hnednutia, histo-
I(rgiu tkaniva a podobne. Sch6mu postupu dehydrat6cie potravin snte zn6zor-
nili na tabulke 1.

Tabulka 1. Postup pri dehydrat6cii potravin

Tak isto ai roz
otrrlas na trhu. A
Sirokou verejnost,
znadne vpred.

Ak porovn6van
?6 o7''s potravin ko
studenou cestou [i

Pre 5iroky rozn
1. zlepSovanie 1

nick6ho vyskumu
2. pokrok v zat
3. pokrok v dc
4. pokrok v bal
Y zSujme zniZ'o

lorrrl vag6nove su
kiadania materi6l
rnd pre susenie 2

aby sa museli za
s potravinou, mu
toc:nri investiciu.
okrr-rh su5enia po

Su5enie tektr.t;?
susiarni rozpraSo'
suSeni sa hor
.reZovej susiarni,
strSiarni je uved
c16va jemny pr6i
l/iny sa nan65a
sa zodkrabuje z

najma" na suseni
na su5enie krmo'

Dal3im povojn
v6neafarbyu:
16mu sa pridinil
v r6znych 5t6toc

Su5en6 Potrav
L--ore menilo nie
tie su5enych Po.
pachute.

Zhor5enie tma
cedfr:

1. su5enim Prt
2. o5et'r:ernie m
3. v pripade s

slva gluk6zY, a
mentadnym kvar

Probl6my oxir
d.ajir sa podstatr
r'6znych dovoler

Priprava

um)rVa-
nre
fprava
5'ipanie
kir6janie

reauez- 
I

e opra- j

covame

blanSi-
rovanre
zl11l| vzo-
vanre
cukrova-
nle
nastave-
nie pH
sirenie

Sklado-
van,1e

zloZenie
velkost
tvar

nizka
vlh <ost
a teplota

Je dost moZn6, Ze hlavnou priiinou zlej reputdcie suSenych potravin bola
a e5te aj je nedostatodnA znalost tych faktorov, ktor6 leZia ako zdklad ich
znehodnotenia pri skladovani. No aj tam., kde taketo poznatky by boli, vyrobn6
tcchnika nemusi byt e5te pripraven6 na to, aby ich uspe5ne vyuZila. Za posled-
niich 10-15 rokov sa ziskali uZ cenn6 poznatky. ktor6 sa vyuZili alebo vyuZijri
aj vo v;trobe.

K znadn6mu rozmachu vyroby su5enych potravin doSlo za prvej, ale najmd.
za druhej svetovej vojny [2]. Su5enim sa podstatne zniLi hrnotnost a objem
su$eirych potravin, do m6 neoceniteliry vyznant pre z6sobovanie arm6d. Dnes
nielen vojsko, ale aj mili6ny hladujircich vo svete sir do znadnej miery odkS-
zani na prisun potravin zo z:na(:nyfr1 vzdialenosti, preto su(en6 potraviny sir

ria to ako predurdene.
Uvedend hI'adiskri a potreb-rr boli dostatodnym podnetotl na to, aby sa po

druhej svetovej vojne skupin)r vedeckych pracovnikov a technikov seri6znejSie
zaobelali ot6zkami dehydrat6cie potravin. Hoci tesne v povojnovom obdobi
poklesol z6ujem o su5ene potraviny, v laborat6ri6ch a zSvodoch Anglicka sa

rozpracoval postup dehydrat6cie zemiakov, najmd vo forme zemiakovej ka5e,
htory nesk6r zaviedli. aj v USA. T6to skutodnost rozhybala obchod so suSenymi
potravinami, lebo su5en6 zemiaky odstrafiovali niektor6 taZkosti so skladovanim
su.rovych zemiakov, ich distribriciou a taktleZ aj s ich kuchynskou pripravou.
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Tak isto aj rozpra5ovanim ziskan6 su5en6 mlieko a vajcia naSli priaznivy
ohlas na trhu. A tak aj napriek podiatodn6mu odmietaniu suSen5;'ch potravin
Sirokou verejnostou vyjmuc arm6du, postupil rozmach dehydratdcie potravin
znadne vpred.

Ak porovn6vame sp6soby richovy potravin v USA, dostaneme tieto ridaje:
?6 (f 

e potravin konzervujf tepelnou cestou (z toho 9 tls dehydrat6ciou) a 24o,'11

studenou cestou [2].
Prc Siroky rozmach richovy potravin dehyCratfciou sa pridifuiri iajmd:
1. zlep3ovanie procesu dehydratAcie a zaria,deni ako vysleCok veCecko-tech-

nickeho v);skumu,
2. pokrok v zabezpedovani dobrei kvality hotoveho produktu.
3. poklok v dosiahnuti rj'chlej5ej a pln5ej rehydratdcie prcCuktu,
4. pokrok v baleni dehydrovanych potravin.
V z6ujme zniL.ovania niikladov nahradzujri sa po druhej svetovej vojne tune-

lovc vag6nov6 suSiarne sr-r-(iariam.i s auton-ratickou oper6ciou nakladania a v;r-
kiadania materi6lu-kontir-ruainymi p6s ovimi suSiariami, naj-
mi pre su5enie zeleniny. Tieto suSiarne mOZu pracovat mnoho dni bez toho,
a..by sa museli zastavit. Cel1' porrrch p6su su5iar-ne. ktorj sa dost6va do styku
s potravinou. musi b5't z nehldzavejucej ocele. do sarnozrejme zvy5uje podia-
toii-rf investiciu. Kontinr-rAlne pasorr6 su5iarne sa dajri adaptovat iba na urdity
okruh su5enia potravin. ktole sa svoiimi vlastnosfami navz6jom priliS nelidia [3] .

Su5enie tekr,rtj'ch a koncentlovan-vch potravin umoZnil tozvoj kontinuitnych
suSialni rozpr':..5or-acich a le.lcor-j-ch. Pri r o zpr a S o v a c o m (s p r a y o v o m)
s lr S e n i -sa hor'[rci r-zduch a jemne rozpra5en6 potravina stretaju vo velkej
...e2ovc,j snsian-ri. kcie prcbehne rj'chle odparenie vody. Sch6ma prdce tychto
suSinlr-ri,je u,,-eCena n: lbr'. 1. Rezultu.juci vysuSeny produkt po ochlirdeni
ilava .jer-r-rnj plasok. Pli la.lcovorn su5eni tenk6 vlstva koncentrovanej potra-
itir-r)'sa nanaSa na ohlievu-rj- ot6iaiuci sa ocelovy valec. VysuSenS. potravina
sa zoSklabr-rje z vaica r-c folme jemn;'cl-r rrlodiek. Sprayov6 suSenie sa pouZiva
113jr-r-rb na su5enie mlieka. r'ajec a pod. Valcov6 suSenie sa pouZi-u'aio l<ed;vsi
n:r su5enie krmovin. ale dncs sa Siroko pouZiva na vyrobu zemizrkovych vloiiek.

Dal5im povojnovy-m pokr:okorn deh5'dlatS.cie potre'Lvin bolo zlep3enie stability
vi.rne a farby u su5enich produktov. O irspe5n6 rie3enie tohto obtainel-ro prob-
l6n-r'-r sa pridinili stc','ky vedeck;.ch praccvnikov a technclogcv v zavoCoch
v r6znych St6toch.

Su5en6 potraviny mali spodiatku dva vdZne nedostatky. Bolo to hnednutie,
ktor6 menilo nielen farbu su5enej potra'rviny, ale aj chut a oxidativne horknu-
Lie srLSen-vch potravin, v ddsleclku doiro suien6 pott'aviny dost6vall aj rOzne
pacl'rute.

ZhorSenie trnarinutim bolo podstatr-Le elit-t.r.ir-r.ovan6 pouZitim niekolkych pro-
cedur':

1. suienim produktu na vel'mi nizk;' obsah vlhkosti,
2. oSetrenie materi6lu maiyrn mncZstvom SOt alebc suifitu,
3. v pr-ipade suSenich vaiec odstl6nenie pr.'irodzene pritomneho n-ral6ho IrrnoZ-

sty4 gluk6zy, a to pouZitim oxida,tivnycl'L enzymor' (glukozooxiddzy) alebo fer-
nenttrdnlrm kvasenim.

Probl6m;, oxidativnej zmeny chuti a v0ire. hoci nie sri eite irplne vyrie5end,
Caiir sa poclstatne eliminovat balenin pctra.,'in v iuei'tnom pI-vne a pridavkami
r6zn1,ch dovolen)'ch antioridardnj'ch 16to1i. 'lttto zdrlelitost nie je tak iedr-rodu-
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O b r. L. Sch6ma prr6ce sprayovych su5iarni (Lykov(4): a, b, c - sriprud;
d - prrotiprfdl e, f - skriZenY Prfd.

ch6, lebo pr:ive rychlost oxid6cie niektorych prilodzenych tukov v potravin6ch
je znadne velkd. pri velmi nizl<om obsahu vlhl<osti' A tak to, do napom6ha
odstrdnit hnednutie, m62e sa nepriaznivo preiavit pri oxidativnom znehodno-
teni suSenych potravin. Zemiaky napriklad o'osahuju iba okolo 0,001 01'6 tuku,
no aj tc je pridinou ich sta.rnutia pc v-vsLlgeni. Ak sa zemiaky vysuSia na 10 ! s

vl.hkosti, moZno ich na vzduchu shla-dovat vl-5e 6 mesiacov bez ziavneho zhork-
nutia, zatial do zemiaky o obsahu 2-31)i0 vlhkosti zhorknu po 2-3 tyZdioch.
}{rkva o obsahu B-9 9 o vlhkosti nedostane tak skoro pachut v ddsledku oxi-
c]5cie ako mrhva o nizkom obsahu v]hkosti [5] . Na druhej strane vysokf
vlhkost zrjrchluje tmavnu.tie. Tieto zdvi.siostl nie su edte dostatodne predtudo-
vane. Najnov5ie vyskumy dokazujtr, '2e obsah vlhkosll v su5enej potravine,
htor-v zodpoved6 monomolekul5rnej vrstve vlhkosti, je istou z6r'ukou proti
oxidativnemu znehodnotenir-r. Na zdklade sorp-nei izotermy su5enej potraviny
moZno lahko urdit obsah vlhkosti, ktory zodpovedii pr6ve monomolekul6rnej
vrstve.

Pri mnohych susenych potravin6ch, ako napriklad su5en6 Stavy z aromatic-
h6ho ovocia, pri ktorych koncentrovan6 prchav6 aromatick6 16tky sa priddvaj1i
do strien€ho materi6lu, oxid6cii t5'chto l6tok sa zabrariuje tyrn, Le sa tieto l6tky
chrSnia pred priamym stykom so vzduchom. Tato ochrana spodiva v tortt, 2e

sa. koncentrovan6 aromatick6 l6tky emulgovanim a pridavkom r-iiektorych cuk-
l.ov prevedu na pevn6 16tky-granulJ<y, ktore sa prid{vajir do su$enych potra-
-;in. Rozpiritanim su5enej Stavy rozpli.Sta sa sridasne ai aroma. V poslednom
iase pokusy potvrdzujri moinost vyvolAr'ania ar6my vo v}'susenych potravi-
nich z prekurzorov po pridani prisluinych nativnych enz" mov [6] .
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Aj na riseku zlep5ovania a zrychlovania rehydratacie suSenych potravin do-
siahli sa irspechy. Vzhladom na to, 2e dehydrat6cia je nevratnym dejom, ned6
sa predpokladat ripin6 rehydrat6cia. Jednako sa m6Ze t6to rehydrat6cia pod-
statne zrfchlit (instant rehydration). Dosahu"je sa to tym, Ze sa redukuje hrub-
ktr str5enych potravin. Tak napriklad dehydrovanS. zemiakova kaSa m6Ze byf
rekonStituovana znadne rychlo, lebo voda musi prenikat iba nepatrnri hnibku
jednotlivych buniek. Aj zeleninove kocky sa krAja.jri iba na hnibku 3 aZ 5 mm.
druh6 dve dimenzie mOZu b5rt o niedo zvddSen6.

Z doleraz uveden6ho vyplyva, Ze rovnako n6rotn6 a d6leZit6 ako samotn6
technika vykonania deh;'dratdcie, su aj ot{zky vyberu a triedenia suroviny,
.jej pripravy, predbeZncho opracovania a balenia vysuseneho produktu.

ZAklardn6 sp6soby privodu tepla a odvodu odparenej vlhkosti umoZi.ujri kon-
Strukciu rdznych typov suSiarni, ktoi'e sa mdZu charakterizovat a ich volba
olientorzaf podla spirsobu prdce (tab. 2), podla fyzikalnej formy su5eneho ma-
teridly (tab. 3), podla mnoZstva suSen6ho produktu (tab.  ) a nakoniec podla
r'6znych hladi;k, ako je riziko, citlivost materi6lu, nirklady na jednotku pro-
dukcie a podobne (tab. 5).

Ako z prehladnych obr6zkov vidno, vyber vhodn6ho t;zpu su5iarne pre vy-
honanie dehydratricie potravin nie je tak jednoduchy a lahkl!', iebo okrem
r-rrredeny'ch kriterii rozhoduiucu ulohu m6Ze mat chovanie sa materidlu pri
tom-ktorom su5eni.

Znatny fspech v dehydrat6cii potravin zaznamenalo sublimadn6 su-
i e n i e. ktore aj napriek vysok;'m ekonomickym ndkladom je vhodnl!'m do-
plnkom v celkovej Skdle r6znych vari6cii dehydrat6cie [7].

Rozvoj baliacei techniky (hlinikove f6lie s plastickym filmom) poskytuje pre
su.ien6 potraviny dalSie mo2nosti balenia do obalov. ktor6 dostatodne chrania
potravinu pred vlhkosfou a pripadne aj pred vzduSr-rym kyslikom.

\r suiasnej dobe intenzivne sa pracuje na nove; dehydratadnej technike,
ktordL by mala zabezpeiit stabilitu dehydrovanei potraviny ci uZ vo forme
iahko rozpustneho pr6Sku alebo dobre rehydlujiicu v inej forme a s moZnostou
obnovenia prirod.zenej vone a chuti. Pre potraviny citliv6 na teplo bol vypra-
covirnlr proces suSenia tzv. Birs, ktorlf je vlastne rozpra5ovacim
^su5enim pri nizkej teplote. Je to v podstate cylindrickf valec o vySke 67 m
a prienrere 1,5,2 m. Produkt padajuci zvrchu veZe podas 90 sekrind sa vysu5uje
pr:otipnidiacim vzduchom o r.vchlosti 0,045 aZ 0,9 m.'s, vlhkosti 30,rr a o teplote
30'C. Vz,duch odch.{dza ,o vlhkcsti B0 aZ 90 0,'11.

Pri ta,kej dehydrat5cii sa zachov6 maximum aromatickych lStok a produkt sa

I'j'snSi na nizky obsah vlhkosti. Vlrkon takejto suSiarne mdZe byt 907 aL

4536 kg'h odparenej vlhkosti (napr. z 28-30 07'e obsahu vlhkosti na 4 0ri1 vlhkosti
pri raiiinovom pr5Sku) [8].

Z poznalkov intenzitik6cie priestupu tepla a vlhkosti v kapildrnych koloid-
nlzch syst6moch a priazniveho vplyvu tejto intenzifik6cie na kvalitu dehydro-
rranych potravin lozpracovdvajf sa r6zne obmeny penov6ho suSenia
(penov6 sprayov6 suSenie, vd.kuov6 penovti su5enie a pod.) [9, 10]. Takmer kaZ-
di potravina sa m6Ze vhodnym sp6sobom previest do stavu peny. Tvorbu
a stabilitu pen;r sp6sobujri fyzik5lno-chernick6 faktory, ako je nizke povrchov6
nap:itie kvapaliny, nizky tlak jej p6r a taktieZ tvorba pevnej Struktury pod-
n-rienenA kryStalizdciou, denatur'6ciou alebo Zeiatinizdciou kvapalnej fdzy. Opti-
n'raliz6cia tychto faktorov sa dosahr-rje zavedenim do kvapaliny prisluSn6ho
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Tabulka 3. SuSiarne podla fyzik6lnej formy materialu
Vihkf materidl

kvapalina

kvapalina

jednorazov6
s premieia-
vanim,
va cov6,
i.ozpraSova-
cle

odparovan,ie odparovanie

niedke ka5e
alebo suspenzie

riedke
pasty

Jlirou"niu brikety
| -- nastv

ll

lisovanie

brikety

vAhuov6
na podnose,
jednorazov6
s prefuko-
vanlm,
fluidizadn6,
pneumatic-
k6, p5sov6
prrideinim
na podnose

mletrie

pevne
pasty

granulky
kristaiinic i6
l6tlcy

granulky

r'6kuove
na p,oCnose,
.jednor,azov6
s premie5a-
vanim,
pnidenim
na pod,nose,'
jed.norazovd
s plefuko-
vanfm,
fluidizadr.r6,
bubnov6,
pneumabic-
k6, prfde-
nim na
podnose,
nepretrZit6
s prefukova-
nim

vlAkna
pevne
If,tky

Iisty

Iisty

vikuove na
podnose,
pnidenim na
podnose,
bubnov6

l

Iisovanie
l

I
pasby

v6kuor'6 na
pod'nose,
jednorazov6
s premieia-
vanrm,
pnidenim
na podnose,
p6sov6
v6kuov6,
nozpraSova-
cle, pneuma-
tick6, flui-
dizadn6,
p5,sov6
pnidenim

i

I

i

pevn6 l6tky

v6kuov6
na podnose,
pnidenim
na po,dnose,
bubnov6

l



Tabulka 4. Su5iarne podla mnozstva suSen6ho produktu

od 50 ke/h do 1 t/h n ar1 t/hdo 50 kg/h

.jednorazov6

vakuov6 na
podnose,
s premieiava-
nim, prr-idenim
na podnose,
s prefukovanim.
fluidizadn6

jednorazov6

s premlesava-
nfm,
s prefukovanim
fluiCizain6

nepretrZlt6 i-repretrZit6

bubnov6,
pneumatick6,
rozpraSovacie,
fluidizadn6.
r.alcov6

pasove, na
pcclnose, s pre-

I ful<ovanim

mnoZstva Zivodi5nych alebo rastlinn5rch bielkovin ako agensov peny a stabili-
zAio!:ov peny ako sti koloidn6 uhlohydrAt;r (prirodne gumy), polysacharidy
a ich derivdty, ktor6 sri schopn6 dispergovat vo vode a tvori.t visk6zne zmesi.
ZvySenie viskozity zamedzuje vyludenie bubl.iniek vzduchu a vz'|jornny r,idinok
niektorych k,oloidnlich uhl'chydr6tov s bielkcvinami upeviuje filmovy povLak.
v l<torom sf uzarrret6 vzdu5n6 bublinrr.

Najdastej5ie ako stabiliz6tor peny sa pouZiva celuloza. metylcelr.rl6za a gly-
cerylmonostearat. Napriklad pre penov6 su5enie rajdiakov stadi pouZit 0,6 aL

-L,5 
016 glycerolmonostear6tu na obsah su5iny SOtlh koncentrdiu rajdiakovej Sta-

vy. V inom pripade pri su5eni grapefruitovej Stavy st,adilo poLlZit ako peno-
bvorn6ho dinidla 0,5 0,0 celu16z5r pri hustote koncentr5tu 50 " Bg.

Fr:e rozperiovanie potravin sa odskri5avajri zariadenia pracujLice na principe
nechanickom aj pneumatickom.

Schematick6 zn5zornenie penov6ho sugenia potra\rin je uveden6 na obr. 2.

Penov6 su5enie potravin sa vykon6va vo fortne tenkej vrstvy stabilizovanei
ptny horf-cim vzduchom. Penov6 suSenie ie vhodn6 na suSenie rajdiakov a ovo-
cia v pr65ku a potenciS:lnou rnet6dou pre vyrobu r;rchlorozpustnei kSvy a daju.

Su5en6 plnotudn6 mlieko velmi dobrej kvality sa mdZe ziskat p e n o v i m
sprayovim suSenim t;rm spdsoborr:., Le 500'0 homogenizovani koncen-
tr6t sa sprayove suSi po zavedeni tlakoveho dusika do linky medzi derpadlo
:r tlal<ovri d;rzu. Hotovli produkt sa skladd z pomerne velkych gul6dok su5enej
rrliednej peny. Vyhodou tohto sp6sobu je to, Ze enormne vzrastie povrch su6e-
nej potravi.ny, dim sa intenzifikuje aj priestup tepla a vlhkosti.
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Tabulka 5. SuSialnc' ltocll'it t trzn;'ch hladisl<
Pt iicc's

li zi k ovy

I

r illivv 1tr ltlLrlit

i

mechirnickYprach

jednorazov6
s premieia-
vanrm,
v6kuov6,
p6sov6,
bubnov6

oheti

jednor azov6
s plemie!a-
vanim,
vAkuov6,
pasov6

teplot:r oxid acla

nizke n6klady
zvii5tny tvar na jednotku

produktu vyrobY

s prefukova-
r-rim, v6kuo-
v6 p5sov6,
rozpraSova-
nlm, r,alcov6

i

l

fluidizaine,
vflcove

L

jedno razo v6
s premieda-
vanim,
v6l<uo,v61
pdsov6,

iednorazov6
s pr'emieia-
vairim,
s pleful<o-
vanim,
tluldizain5,
vdkuov6,
pfsov6,
pnenmalic-
1<6

s prefukcva-
nim, v6kuo-
v6, p6sov6,
nepretrZit6
p5sov6,
nepretrZi t6
na podnose

vdkuov6 na
podnose,
v6kuov6 pii-
sov6, rozpra-
5ovac ie



V61iuov6 penov6 suSenie je inou met6dou, ktorou sa m6Ze tieZ
zlskat z roztoku a koncentrdtu rychlo rozpustnlr porovit;r produkt. Ak sa v su-
Siarni udrZuje ilak pod hodnotou tlaku parJ/ v potravine, vodnd para sa vyvija
vo rrnLitri, dim sa vytvara hrub6 pena, ktor6 osteva nehybnou podas celeho
procesu suSenia. Je to tzv. puf -suSenie' (,,puf f -drying"), ktor6
sa d6 vhocine aplikovat na suienie koncentr6tov citrusovej Stavy, extraktov
k6vv a daiu.

Vdkuov6 penov6 suSenie, ktor6 pouZiva vhdrian;r plyn na zlep6enie pufova-
nia, bolo uspe5ne aplikovane na su5enie plnotudneho mlieka. Zahusten6 mlieko
o obsahu 43(1 0 su5iny sa po homcgenizovani a dispergovani dusikom vedie do

Obr.2. Penorud su5enie potravin: 1- rozpeior,'acie zariadenie,2 - zaL'iadenie pre
nanh5anie peny, na perforovane podnosy, 3 - vzdu5n6 dyza ple r'1-tlolenie krdte-
lov, 4 - prva zona suSiarne pre su5enie v pn-rde horuceho vzduchu. 5 a 6 - dru,hd
a tretia z6na suiiarne, 7 - zariadenie pre ochladzovanie produktu. B - n6Z pre
zoSkrabanie produktu z podnosu. I - v;ipust ple transplft granul do miestnosti
so suchou atmosferou.' 10 - zariadenie pre cirkul6ciu podnosor'. 11 - dasf perforo-

naveho podnosu.

suiiarne, kde sa udrZuje redukovani tlak. V suiiarni koncentrovan6 mlieko
sc expanduje na penu a suSi sa na kontinuitnorn pdse. Stabilita v6ne je zna-
rnenitA v pororrnani s bcZnym sprayovym su5enim mlieka.

Penov6 suSenie sa nemdZe apiikovat na pevn6 kus;' potravin. BeZn6 suSenie
honicim vzduchom je ohranidene malymi kriskami, ktor€ sa dajri su5it. E x -
panzn6 suSenie n-roZe zlep5it p6rovitcst a.j vddSich kusov a zredukovaB
rchS'dlat6ciu na 4-5 minrlt a nakoniec m5 krat5i das suSenia a d6va tepiiu
formu materidlu po rehydrat6cii [11].

Kisky ot'ocia alebo zeleniny sa vysuSia horucim vzduchom na obsah vlhl<osti
20 aL 10 111 v zdvislosii ocl materidlu. Takto parcidrlne vysu5ene krisky sa pre-
hrejii pod tlakon-r v uzavretom autokLdve. Iio nhhlom zruSeni tlaku v autokldve
otvorenirrr, vlhkost v podobe p6r' rychlo optiSta potravinu, ktord sa tymto
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st6va por6znou s dutinami. Po tomto potravina sa jednoducho dosuii niekto-
r- m -sposobom.

DalSim sp6sobom suSenia. ktory sa hodi najmd na parciSlne suSenie produk-
tov, je f luidn6 suSenie. Pri tomto su5eni drZia sa granulky materiSlu
rr turbulentnej suspenzii aerdciou. Hcruci vzduch vzn65a a su5i pot,ravinu a
vzhladom na intenzivne premie5avanie je aj vysok6 tepeln5 ricinn,ost.

Nakoniec zmienku si zasluhuje aj ultrazv ukove suSenie. Bolo skri-
ian<i suienie celej a rozdrvenej pSenice. Celkov6 jnform6cie o tomto sp6scbe
susenia su dosf skromn6.

Dehydrat6cia potravin, ako vedecky liaden6 suSenie, md dnes eSte mnoho
r.rerie5enych probl6mov, ktor'6 je potrebn6 rieSit na z6klade fyzlky, fyzikrilnej
chemie, organickej ch6mie, bi.ochemie a potravindrskeho ir-rZinierstva a stro-
j6rstva.

Preto vyskum dehydratdcie v buducnosti sa zameria na tieto ot6zk1':
1. Bude sa rieSit komplex ot6zok v z6ujme zlepienia iiplnosti rekon5titircie

dehydrcvanej potraviny, a to z hlaCiska fyzikSlneho a chemickeho. CieIom tu
bude rekonStitriciou dehydrorzan6ho produktu znovu ziskat takf potravinu,
ktolri by mala podobu derstvei potraviny, a to nielen obsahom vody, aie tieZ.
io je najd6leZitejSie, aj Struktrirou a zmyslovym vnemom v ristach.

2. Druhou d6leZitou potrebou zlep5enia bude zadrZanie p6vodnej chuti a v6ne.
\I}'sku.m oxidativnych znehodnoteni chute a v6ne dehydrovanej potraviny si
yyZiada viac z6kladn;rch pr6c aj o pouZiti antioxidantov a mechanizme ich
irdi.r-rku ako ai prAc, ktore rie5ia probl6rny koneinej vlhkosti v suvislosti so

stabilitou vysusenej potraviny z hladiska zmeny farby, chuti a v6ne.
3. V zAujme intenzifik6cie procesu dehydratacie bude potrebne rozpracov6-

vat teoreticke aj experimentdlne Stridie fyzikrilneho mechanizmu priestupu
tepla a vlhkosti v koloidnych p6rovitych l6tkach, naimd interpretovanim vi-
sledkov dosiahnutych v pribuzn;'ch vedeckych disciplinach.

4. Pri rie5eni samotnej techniky su5enia budri sa uplatiovat mnoh6 inten-
zillkatn6 prvky, ako je fluidizdcia. vibrdcia, rozpenovanie potraviny, tenk6
vlstva a pod., ako aj r6zne formy ohrevu, pouZitia vakua a predsu5en6ho
suSiaceho media.

Sr.ihrn

V ilAr-rku sa poukazr-rje na vyznam konzervovllnia potlavin su5enim, pridon-l
sa vlzdr-ihr,ue nntnost vedeclieho pristu.pu k rie5eniu problematiky suSenia
potravrn na zAklade pozuatkov z chemie a biochemie potlavir-r ako ai poznat-
liov z priestllllu tepla a vlhkosti. SuSenie potravrn zaznamer-ralo rozmach naimii
po dr-uhei svetove,i vojne, kedy sa qrrie5ila urdita dast problemov technickych
aj potl'avinersko-chemickj'ch, do znamenalo skvalitnenie v1'su5en6ho produktu.

Priaznivy vpl)-v intenzifikainfch prvkov su5enia na kvalitu vysu5en6ho pro-
ciuktu vedie k v1'pracovaniu novych technol6gii su5enia a novfch suiiacich
zariadeni. Ide tu o suSenie sublimadne, r6zne vari6cie penoveho suSenia, ex-
panzn6 su5enie. fluidn6 su5enie a podobne.

V budr-icnosti ostdva eSte komplex otAzok, ktor6 treba rie5it' v z6ujme toho,
aby vysuSend potravina mala po rehydrat6cii podobu derstvej potraviny, a to
nielen obsahcm vody, ale tieZ, to je naid6leZitej5ie, ai Struktrirou a zmyslovym
vnemorn v ustach.
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fl ep cneHtr,rBbl HoHoep Brrp oB aHl4fl rrrIIrIeB br x trp oAyl{ro B

MeroAoM IerrlAparaIIr{r4

B rrn o trrr

B crarr,e orllcqaelcff arraqeHrre HorrceptsrrpoBaHIIfi IrIII]1CBsIX flpo:\]'IiroB c.vrurior"r, flpn(re]r
no.l,'lUl'HlrRa('TcR Hpo,iro.lrtllocTIr Ha)',rHofo n{)l,xo^la H l)otllPHlllo nIori.r''vaTllrill r'\'[lr{lt
flr,tilIeBbrx npoAyHroB IIa o0rroBalrr{Il:lrIarII,II:I tto xn]lt4rr rr tittoxttltrtt nlrx{eBbrx rlponvHToB,
IiaH r.t Ha ocFIoBaHrIII ;lTIaHilr"I O nepcxole TarIJa r,r BaIa'rF$rocTlL (iynrHa fiilqeBr,rx [pol) FrToB

lIocTtltJra poilr{axa oco6euHrl rrocJre IlTnlror"r Mltponof,t lolturr, }{or'[a pai]pelrI,IJtacb orrpe-
jIeJeHIraE .racTu rrpo6lerr rexHr{rrecrilrx rt nr{rIeBo-xlr\rn(IccliI{x, rtro atlaqrrr }'.r)'qlrreHre
IlbrcvrrcrrHof o nLIIueB()Io nPo;I--vI{Ta.

B;rar.onpunruoe TJ.-itrrirrr,ro rrrn't--ucrttprrriaIIUoHIIhIx rJet{cHToB c\-rrrlu{ Ha r{aqecrtso nblc'\--
ItreHloro rluqeRoto tlpol)-HTa B0Jer Li pa;rpa6or'ric Hour,rx rexHoJr()trn"r cyllTtirrrr HoRbI\
cyrrrr4Jr,rrbrx o6opl'Aorirrrrril. Dro Hil(raercH cy6.nrnrarlrrouHot'r cyrrntr, paBHLr(- Ral)r{aqnrr
neuotsor:r cyrrrHl, Dricnarrclr()rrroii c1-rulirr, r!.,rJ-rrlrrsarqtlonuoii c1,'tlrur rI T. n.

R 6;'nyrrlert ocraercrr 0ule l)H1 rlorrpocou, r{oroprne H"vr+rHo perlr,rrT, B rrrrrepccr} rolo,
.lro6tr nr,rcyruelrbu:i nilLueBoii n1to11'r{r ltlreJr rrocJe pcrirxpararllilr RilI cricr+iel'o fiilu]eBofo
llpoAyt{Ta a ro tJe To,rllLio colclla{aulteNt Bo;Ibr 

- 
Lro l1 rrTo ca}loe RiI?ltIIoe 

- 
lTplriTvll'ii

1,I qY BCT r J etl Hr,rNI B0 Cill rrfrTltrj\r Bo pT\'.

Perspec,tives of foocls preservation by <lehvdration

Summary'
The significance oI foods pr-eservation by dehydration. The need of scientific so-

lution of problems in foods deh)-dration on the base of chemistry and biochemistry'
informatio,ns anrd kno;r,vledge in heat tr:t,nsfer ,and humidity. The developmernts the
foods dehydration after 2nd world was very significant. The solution of some tech-
nical and alimentaly - chemical problems -uvas follorved by improvernent of dehy'cira-
ted product.

F,avour:able influence of inte,nsified facto,rs of drying (dehyn61"1iotr) on the quality
oi drieci product leeds to nerv dehydration technologies elaboration and nelv drying
plants. The sub jects under cliscussion are freeze-d::ying, various modi,[ications of
'ioam-drying, expanded dehydration, fluid dehyd;:ation and things like that.

The complex of questions remains to be solved in such a manner that dried food
has to preserve the farm of fresh food not only by the volume of the rvater but
also by the structure and by the sensoric perception ln the mouth.
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