Perspektivy konzervovania potravin dehydratdaciou

A. SEPITKA

Kvalita potravinarskych vyrobkov (vonkajsi tvar, konzistencia, vyzivr.d a ka-
lorickd hodnota, obsah vitaminov, chut, vona) sa kazdou technolégiou, pri kto-
rej sa akoukolvek formou surovina upravuje, konzervuje alebo skladuje, meni
v désledku rdéznych procesov: fyzikdlnych (strata vody, plasmolyza); chemic-
kych (horknutie, neenzymatické tmavnutie); mikrobiologickych (uéinok bakté-
rif. plesni a kvasiniek) a biochemickych (U¢inok enzymov na tkane, katabo-
Jizmus).

Mnohé potravinarske suroviny v zdujme ich mimosezoénneho zachovania pre
yyZivu sa musia aj za cenu zniZenia kvality nejakym technologickym procesom
upravit tak, aby sa mohli uréiti potrebnu dobu uchovat. Pri vybere technolo-
gickej operécie, ktora vedie k uchove potraviny, rozhoduju rézne kritéria, ako
je druh suroviny, ekonomické hladisko, uré¢ité konzumentské zvyklosti a nie
v poslednom rade aj stupen zachovanej kvality vyrobku upraveného prislusnou
techniolégiou.

Sugenie je z niektorych hladisk idedlnou metdédou konzervovania potravin,
ktora sa na tento ucel pouziva uZ od praddvna. Tym, Ze sa z potraviny odstrani
7nacna ¢ast vody, nemdzu sa na nej zivit mikroorganizmy a nakoniec nizky
obsah vlhkosti inhibuje do zna¢nej miery aj mnohé chemické a biochemické
(enzymatické) formy zhorsenia, ktoré mézu zjavne ovplyvnit kvalitu.

Sugenim sa znacne zredukuje hmota a objem potraviny, ¢o je tiez dolezitou
vyhodou z hladiska distribucie a skladovania.

Pri spravnom zabaleni, ktoré vylucuje pristup vodnych par a kyslika, moZno
susené potraviny uchovavat bez chladu zna¢ne dlht dobu a ked sa vyberu
7 obalu, udrZia sa podstatne dlhie (ak sa nedostanu do ovzdusia s vysokou
relativnou vlhkostou) ako sterilizované potraviny po otvoreni obalu alebo mra-
zené potraviny vybraté z mrazni¢ky. Avsak po rehydratdcii su susené potra-
viny tak nachylné ku kazeniu ako predoslé dva druhy vyrobkov.

Vysledkom klasického spdsobu suSenia ¢ uz na slnku alebo na priemyselnom
zariadeni je produkt, ktory sa znacne lisi od povodného materidlu. Preto na
dehydratédciu treba sa pozeraf ako na B3pecidlny pripad suSenia, kde
tlohou je pripravit potravinu nielen stabilni — konzervovanu, ale tiez taku,
ktora spliiuje aj iné poziadavky, napriklad uchovanie prirodzeného vzhladu,
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#truktury, chuti, véne, nutri¢nej hodnoty atd. a nakoniec aj uré¢itu vhodnu
moznost Gpravy na chutny pokrm. [1]

Preto o dehydratacii mézeme hovorit ako o vedecky kontrolovanom su$eni
umelymi zasahmi, kde sa musia vyuzival poznatky chémie a biochémie potra-
vin ako aj poznatky z priestupu tepla a hmoty, lebo priestup tepla a hmoty
tvori zaklad procesu dehydraticie. Prave takuto doéleZitost ako spravne od-
stranenie vody si ziada pre dosiahnutie vysokej kvality aj vyber vhodnej suro-
viny, jej predbeiné opracovanie a vhodné balenie hotového vyrobku. Pritom
este treba brat ohlad na inaktivdciu enzymov, podmienky ¢innosti enzymov
pri nizkom obsahu vlhkosti v potravine, na ovladanie reakcii hnednutia, histo-
logiu tkaniva a podobne. Schému postupu dehydratacie potravin sme znazor-
nili na tabulke 1.

Tabulka 1. Postup pri dehydratécii potravin

Triede- | Priprava Predbez- l Dehyd- Balenie Sklado-
nie | né opra- | ratacia vanie
i suroviny covanle
e — . —— f S - - | S
zrelost | umyva- blansi- nizka
zloZenie _| nie rovanie vihkost
velkost | Gprava _'I ZMrazo-~ a teplota
tvar Stpanie | vanie
‘ krajanie cukrova-
nie
nastave- odolnosti
| nie pH 3 Vel
sfrenie vihkosti,
| kysliku

Je dost moZné, Ze hlavnou pri¢inou zlej reputicie suSenych potravin bola
a edte aj je nedostatoénd znalost tych faktorov, ktoré leZia ako zéklad ich
znehodnotenia pri skladovani. No aj tam, kde takéto poznatky by boli, vyrobna
technika nemusi byt eSte pripravenda na to, aby ich uspefne vyuZila. Za posled-
nych 10—15 rokov sa ziskali uz cenné poznatky, ktore sa vyuzili alebo vyuziju
ai vo vyrobe.

K znatnému rozmachu vyroby sufenych potravin doslo za prvej, ale najméi
za druhej svetovej vojny [2]. SuSenim sa podstatne zniZi hmotnost a objem
sufenych potravin, ¢o mé neocenitelny vyznam pre zasobovanie armad. Dnes
nielen vojsko, ale aj miliéony hladujicich vo svete st do znacnej miery odka-
zani na vrisun potravin zo znaénych vzdialenosti, preto suSené potraviny su
nia to ako predurcené.

Uvedené hladiskd a potreby boli dostatoénym podnetom na to, aby sa po
druhej svetovej vojne skupiny vedeckych pracovnikov a technikov serioznejsie
zaoberali otdzkami dehydratdcie potravin. Hoci tesne v povojnovom obdobi
poklesol zaujem o suené potraviny, v laboratéridch a zdvodoch Anglicka sa
rozpracoval postup dehydraticie zemiakov, najméi vo forme zemiakovej kaSe,
Iztory neskér zaviedli aj v USA. Tato skutocnost rozhybala obchod so suSenymi
potravinami, lebo susené zemiaky odstratiovali niektoré tazkosti so skladovanim
surovych zemiakov, ich distribuciou a taktiez aj s ich kuchynskou pripravou.

2

BULLETIN VII/2 - 1988



Tak isto aj rozprasovanim ziskané susené mlieko a vajcia na8li priaznivy
ohlas na trhu. A tak aj napriek pociatoénému odmietaniu susenych potravin
Sirokou verejnostou vyjmuc armadu, postupil rozmach dehydratacie potravin
znacéne vpred.

Ak porovnavame spdsoby Uchovy potravin v USA, dostaneme tieto udaje:
76 0y potravin konzervuju tepelnou cestou (z toho 9%, dehydrataciou) a 24 Y
studenou cestou [2].

Pre siroky rozmach uchovy potravin dehydraticiou sa pri¢inuju najmé:

1. zlepsovanie procesu dehydraticie a zariadeni ako vysledok vedecko-tech-
nického vyskumu,

2. pokrok v zabezpecovani dobrej kvalitv hotového produktu,

3. pokrok v dosiahnuti rychlejsej a plnSej rehydratacie produktu,

4. pokrok v baleni dehydrovanych potravin.

V zaujme znizovania nakladov nahradzuju sa po druhej svetove] vojne tune-
lové vagonové susiarne sufiarnami s automatickou operdciou nakladania a vy-
kiadania materidlu-kontinudlnymi pasovymi susSiarnami, naj-
mi pre suSenie zeleniny. Tieto sus$iarne moézu pracovat mnoho dni bez toho,
aby sa museli zaslavit. Cely povrch pasu susiarne, ktory sa dostava do styku
s potravinou, musi byt z nehrdzavejlicej ocele, ¢o samozrejme zvySuje pocia-
tednG investiciu. Kontinudlne pasové susiarne sa daju adaptovat iba na urcity
okruh suSenia potravin. ktoré sa svojimi vlastnostami navzajom prili§ nelisia [3].

Susenie tekutych a koncentrovanych potravin umoznil rozvoj kontinuitnych
susiarni rozpragovacich a valcovich.Pri rozprasovacom (sprayovom)
suseni sa horuci vzduch a jemne rozprasend potravina stretaju vo velkej
vezovej susiarni. kde prebehne rvchle odparenie vody. Schéma prace tychto
susiarnl je uvedena na obr. 1. Rezultujuci vysu$eny produkt po ochladeni
dava jemny prasok. Pri valcovom susSeni tenka vistva koncentrovanej potra-
viny sa nanasa na ohrievany otacajuci sa ocelovy valec. VysuSend poiravina
sa zoskrabuje z valca vo forme jemnych vlociek. Sprayové susenie sa pouziva
nejméa na susenie mlieka. vajec a pod. Valcové susenie sa pouzivalo kedysi
na sudenie krmovin, ale dnes sa siroko pouziva na vyrobu zemiakovych vlociek.

Dalsim povojnovym pokrokom dehvdraticie potravin bolo zlepsenie stability
véne a farby u suSenych produktov. O uspesné rieSenie tohto obtazného prob-
1ému sa priéinili stovky vedeckych pracovnikov a technologov v zavodoch
v roznych §tatoch.

Sugené potraviny mali spodiatku dva véZne nedostatky. Bolo to hnednutie,
kioré menilo nielen farbu sudenej potraviny, ale aj chutf a oxidativne horknu-
tie suSenych potravin, v désledku c¢oho susené potraviny doslavali aj rézne
pachute.

Zhorsenie tmavnutim bolo podstatne eliminované pouzitim niekolkych pro-
cedur:

1. suSenim produktu na velmi nizky obsah vlhkosti,

2. oSetrenie materidlu malym mnozstvom SO» alebo sulfitu,

3. v pripade sugenych vajec odstranenie prirodzene pritomného malého mnoz-
stva glukédzy, a to pouzitim oxidativnych enzymov (glukozooxidazy) alebo fer-
mentaénym kvasenim.

Problémy oxidativne] zmeny chuti a vone, hoci nie su este Uplne vyriesSené,
daju sa podstatne eliminovat balenim potravin v inertnom plyne a pridavkami
rdznych dovolenych antioxidaénych latok. Tato zaleZitost nie je tak jednodu-
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Obr. 1. Schéma prace sprayovych susiarni (Lykov(4): a, b, ¢ — suprud;
d — protiprud; e, f — skrizeny prud.

cha, lebo prave rychlost oxidéacie niektorych prirodzenych tukov v potravinich
je znatne velkd pri velmi nizkom obsahu vlhkosti. A tak to, ¢o napomaha
odstranit hnednutie, moéze sa nepriaznivo prejavit pri oxidativnom znehodno-
ten{ suenych potravin. Zemiaky napriklad obsahuju iba okolo 0,001 0/ tuku,
no aj to je pri¢inou ich starnutia po vysuseni. Ak sa zemiaky vysusia na 10 9%
vihkosti, mo#no ich na vzduchu skladovat vyse 6 mesiacov bez zjavného zhork-
nutia, zatial ¢o zemiaky o obsahu 2-3 %, vlhkosti zhorknu po 2—3 tyzdrioch.
Mrkva o obsahu 8—9 ¢, vlhkosti nedostane tak skoro pachut v désledku oxi-
dacie ako mrkva o nizkom obsahu vlhkosti [5]. Na druhej strane vysoka
vihkost zrychiuje tmavnutie. Tieto zédvislosti nie si edte dostatocne prestudo-
vané, Najnovdie vyskumy dokazujl, Ze obsah vlhkosti v suSenej potravine,
ktory zodpovedd monomolekuldrnej vrstve vlhkosti, je istou zarukou proti
oxidativnemu znehodnoteniu. Na zaklade sorptnej izotermy suSenej potraviny
mozno lahko uréit obsah vlhkosti, ktory zodpoveda préve monomolekuldrne]
vrstve.

Pri mnohych sudenych potravindch, ako napriklad susené stavy z aromatic-
kého ovocia, pri ktorych koncentrované prchavé aromatické latky sa pridavaju
do suseného materialu, oxidacii tychto latok sa zabraiuje tym, Ze sa tieto latky
chrania pred priamym stykom so vzduchom. Tato ochrana spoliva v tom, ze
sa koncentrované aromatické latky emulgovanim a pridavkom niekforgych cuk-
rov prevedu na pevné latky-granulky, ktoré sa pridavaju do suSenych potra-
vin. Rozpuitanim suienej &favy rozpuifa sa suasne aj aroma. V poslednom
fase pokusy potvrdzujui moznost vyvoldvania arémy vo vysuSenych potravi-
nich z prekurzorov po pridani prislusnych nativnych enzymov [6].
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Aj na useku zlepSovania a zrychlovania rehydratacie suSenych potravin do-
siahli sa uspechy. Vzhladom na to, Ze dehydratacia je nevratnym dejom, neda
sa predpokladat uplna rehydratacia. Jednako sa moéZe tato rehydratécia pod-
statne zrychlif (instant rehydration). Dosahuje sa to tym, Ze sa redukuje hrub-
ka suSenych potravin. Tak napriklad dehydrovanad zemiakova kasa moze byt
rekonstituovana znac¢ne rychlo, lebo voda musi prenikat iba nepatrni hrubku
jednotlivych buniek. Aj zeleninové kocky sa krajaju iba na hrubku 3 az 5 mm,
druhé dve dimenzie mdZu byt o nieCo zvicsené.

Z doteraz uvedeného vyplyva, ze rovnako naro¢nd a dolezitd ako samotna
technika vykonania dehydratacie, su aj otazky vyberu a triedenia suroviny,
jej pripravy, predbezného opracovania a balenia vysusené¢ho produktu.

Zakladné sposoby privodu tepla a odvodu odparenej vlhkosti umoznuju kon-
Strukeiu réoznych typov suSiarni, ktoré sa moézu charakterizovat a ich volba
orientovat podla spbsobu prace (tab. 2), podla fyzikalnej formy suSeného ma-
teridly (tab. 3), podla mnozstva susSeného produktu (tab. 4) a nakoniec podla
roznych hladisk, ako je riziko, citlivost materidlu, naklady na jednotku pro-
dukcie a podobne (tab. 5).

Ako z prehladnych obrazkov vidno, vyber vhodného typu susiarne pre vy-
konanie dehydratacie potravin nie je tak jednoduchy a lahky, iebo ockrem
uvedenych kritérii rozhodujucu ulohu moéze mat chovanie sa materidlu pri
tom-kiorom suseni.

Znaény uspech v dehydratacii potravin zaznamenalo sublimaéné su-
fdenie, ktoré aj napriek vysokym ekonomickym nakladom je vhodnym do-
pinkom v celkovej skale roznych variacii dehydratéacie [7].

Rozvoj baliacej techniky (hlinikové folie s plastickym filmom) poskytuje pre
susené potraviny dalsie mcznosti balenia do obalov, ktoré dostatoéne chrania
potravinu pred vlhkosfou a pripadne aj pred vzdusnym kyslikom.

V sucasnej dobe intenzivne sa pracuje na novej dehydrataénej technike,
ktora by mala zabezpeéif stabilitu dehydrovanej potraviny ¢i uz vo forme
Tahko rozpusiného prasku alebo dobre rehydrujucu v inej forme a s moznostou
obnovenia prirodzenej vone a chuti. Pre potraviny citlivé na teplo bol vypra-
covany proces suSenia tzv. Birs, kiory je vlastne rozpraSovacim
sudenim pri nizkej teplote. Je to v podstate cylindricky valec o vyske 67 m
a priemere 15,2 m. Produkt padajtci zvrchu veze pocas 90 sekund sa vysusuje
protiprudiacim vzduchom o r¢chlosti 0,045 az 0,9 m's, vlhkosti 3% a o teplote
30 °C. Vzduch odchadza o vihkosti 80 az 90 Y.

Pri takej dehydratacii sa zachovd maximum aromatickych latok a produkt sa
vysudi na nizky obsah vlhkosti. Vykon takejto susiarne moze byt 907 az
4536 kg'h odparenej vlihkosti (napr. z 28—30 %) obsahu vlhkosti na 4 Y%, vlhkosti
pri rajéinovom prasku) [8].

7 poznatkov intenzilikacie priestupu tepla a vlhkosti v kapildrnych koloid-
nych systémoch a priaznivého vplyvu tejto intenzifikacie na kvalitu dehydro-
vanych potravin rozpracovdvaju sa rdézne obmeny penového suSenia
{penové sprayové sudenie, vakuové penové sudenie a pod.) [9, 10]. Takmer kaz-
d4 potravina sa méze vhodnym spdsobom previest do stavu peny. Tvorbu
a stabilitu peny spdsobuju fyzikalno-chemické faktory, ako je nizke povrchové
napitie kvapaliny, nizky tlak jej par a taktiez tvorba pevnej Struktury pod-
mienena krystalizaciou, denaturiciou alebo Zelatinizaciou kvapalnej fazy. Opti-
malizdcia tychto faktorov sa dosahuje zavedenim do kvapaliny prislusného
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kvapalina

kvapalina

jednorazové
s premiesa-
vanim,
valcové,
rozprasova-
cle

odparovanie

riedke kase
alebo suspenzie

kase

jednorazove
§ premiesa-
vanim,
pasove,
vakuove,
valcove,
rozprasoyia-
cie,

pasove pra-
denim

odparovanie ‘

Tabulka 3. Susiarne podla fyzikdlnej formy materialu

riedke
pastly

lliso'van\ie
|———-= pasty

|

pasty

vakuové na
podnose,
jednorazoveé
s premieSa-
vanim,
prudenim
na podnose,
pasové
vakuoveé,
rozprasova-
cle, pneuma-
tické, flui-
dizacné,
pasové
pradenim

Vihky

lisovanie
—

brikety
<

1

brikety
vakuové

na podnose,
jednorazové
s prefuko-
vanim,
fluidizaéné,
pneumatic-
ké, pasové
prudenim
na podnose

material

|
|

pevne
pasty

lisovanie

pevné latky |

vakuové

na podnose,
prudenim
na podnose,
bubnové

—_——

mletie

granulky
kristalinické
latky

granulky

vakuové

na podnose,
jednorazové
s premiesa-
vanim,
pradenim
na podnose,
jednorazove
s prefuko-
vanim,
fluidizac¢né,
bubnové,
pneumatic-
ké, prude-
nim na
podnose,
nepretrzité
s prefukova-
nim

|
|

mletie

| alebo lisovanie ‘

vlakna
pevne
latky

listy

vakuoveé na ‘
podnose, |
prudenim na
podnose,
jednorazove
s prefuko-
vanim, ——
fluidizaéne,
bubnove,
pneumatic-
ké, nepretr-
zité s prefu-
kovanim

vakuoveé na
podnose,
pradenim na
| podnose,
|| bubnové

vldkna | ‘




Tabulka 4. SuSiarne podla mnoZstva suSeného produktu

do 50 kg/h od 50 kg/h do 1 t/h nad 1 t/h
|
- — |
I ‘
| \
i
| \
| |
‘ jednorazové jednorazové ‘ nepretrzité 1 nepretrzité
I } ‘
|
7. | fluidizaéne. ] 5 |
| vakuové na s premieSava- et | bubnove,
| podnose, nim vakuove pa- | pneumaticksé,
| s premieSava- spréfukovanim save, ‘Jle!?"}'t‘. roz_pr_aéovacie,
nim, pradenim luidizadne rozprasovacie, | fluldlz:—}cne,
phneumaticse. . valcové

na podnose,
s prefukovanim,
fluidizaéné

| pasove, na _ ol
| podnose, s pre-
i fukovanim

mnozZstva Zivocisnych alebo rastlinnych bielkovin ako agensov peny a stabili-
zédtorov peny ako st koloidné uhlohydraty (prirodné gumy), polysacharidy
a ich derivaty, ktoré su schopné dispergovat vo vode a tvorit viskézne zmesi.
Zvysenie viskozity zamedzuje vylucenie bubliniek vzduchu a vzdajomny uc¢inok
niektorych koloidnych uhlohydratov s bielkovinami upeviuje filmovy povlak,
v ktorom su uzavreté vzdugné bubliny.

Najcastejsie ako stabilizator peny sa pouziva celuloza, metylceluloza a gly-
cerylmonostearat. Napriklad pre penové suSenie rajéiakov stadi pouZit 0,6 az
1,5 % glycerolmonostearatu na obsah susiny 30"} koncentratu rajéiakovej sfa-
vy. V inom pripade pri suseni grapefruitovej $favy stacilo pouzit ako peno-
ivorného &inidla 0,5 4 celuldzy pri hustote koncentratu 50 ° Bg.

Pre rozpenovanie potravin sa odskui$avaju zariadenia pracujice na principe
mechanickom aj pneumatickom.

Schematické znazornenie penového sugenia potravin je uvedené na obr. 2.
Penové susenie potravin sa vykondva vo forme tenkej vrstvy stabilizovanej
peny horucim vzduchom. Penové sugenie je vhodné na suenie rajéiakov a ovo-
da v prasku a potencialnou metdédou pre vyrobu rychlorozpustnej kdvy a ¢aju.

Susené plnotuéné mlieko velmi dobrej kvality sa mozZe ziskat penovym

sprayovym suSenim tym spdsobom, Ze 50 Yy homogenizovany koncen-
1rat sa sprayove susi po zavedeni tlakového du51ka do linky medzi ¢erpadlo
a tlakovd dyzu. Hotovy produkt sa skladd z pomerne velkych gulécok susenej
rnlie¢nej peny. Vyhodou tohto spésobu je to, ze enormne vzrastie povrch suse-
nej potraviny, ¢im sa intenzifikuje aj priestup tepla a vlhkosti.
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prach

jednorazové
s premiesa-
vanim,
vakuové,
pasové,
bubnové

rizikovy

toxicita

jednorazové
s premiesa-
vanim,
vakuové;
PAsSove,

Tabulka 5. Susiarne podla réoznych hladisk
Proces

jednorazové
s premiesa-
vanim,
vakuové,
pasové

teplota

jednorazoveée
s premiesa-
vanim,

5 prefuko-
vanim,
fluidizacné,
vakuové,
pAasove,
pneumadlic-
ké

citlivy  produkl

mechanicky

s prefukova-
nim, vakuo- |
vé, pasoveé,
nepretrzité
PASOVE, |
nepretrzité
na podnose

oxidacia

|

vakuové na
podnose,
vakuové pa-
SOVE, rozpra-
Sovacie

nizke naklady
zvlastny tvar na jednotku
produktu vyroby

|
|
|

s prefukova- fluidizacné,
nim, vakuo- vélcové

vé pasové,
rozprasova-
nim, valcové



Vakuové penové sufenie je inou metddou, ktorou sa méze tie
ziskat z roztoku a koncentratu rychlo rozpustny porovity produkt. Ak sa v su-
Siarni udrzuje tlak pod hodnotou tlaku pary v potravine, vodna para sa vyvija
vo vnutri, ¢im sa vytvara hruba pena, ktord ostdva nehybnou pocas celého
procesu suSenia. Je to tzv. puf-suSenie ((,puff-drying”), ktoré
sa da vhodne aplikovat na sudenie koncentratov citrusovej $tavy, extraktov
kavy a caju.

Vakuové penové susSenie, ktoré pouziva vhanany plyn na zlepgenie pufova-
nia, bolo Uspesne aplikované na susenie plnotuéného mlieka. Zahustené mlieko
o obsahu 43 ", susiny sa po homogenizovani a dispergovani dusikom vedie do

O br. 2. Penové suSenie potravin: 1 — rozpenovacie zariadenie, 2 — zariadenie pre

nanasanie peny, na perforované podnosy, 3 — vzdu$na dyza pre vytvorenie krate-

1rov, 4 — prva zona susiarne pre suSenie v prude hortuceho vzduchu., 5 a 6 — druha

a tretia zona sudiarne, 7 — zariadenie pre ochladzovanie produktu, 8 — ndz pre

zoSkrabanie produktu z podnosu., 9 — vypust pre transport granil do miestnosti

so suchou atmosferou, 10 — zariadenie pre cirkuldciu podrosov, 11 — ¢asf perforo-
navého podnosu,

sufiarne, kde sa udrzuje redukovany tlak. V suSiarni koncentrované mlieko
so expanduje na penu a susi sa na kontinuitnom pdse. Stabilita véne je zna-
menita v porovnani s beznym sprayovym suSenim mlieka,

Penové susenie sa nemédze aplikovaf na pevné kusy potravin. Bezné sugenie
horucim vzduchom je ohrani¢ené malymi kuskami, ktoré sa daju sudif. Ex-
panzné sufenie moZe zlepsit pérovitest aj vacdich kusov a zredukovat
rchydratdciu na 4-5 minut a nakoniec ma krats$i ¢as susenia a dava lep&iu
{formu materialu po rehydratacii [11].

Kusky ovocia alebo zeleniny sa vysusia horucim vzduchom na obsah vlhkosti
20 az 40 %, v zavislosti od materidlu. Takto parcidlne vysusené kusky sa pre-
hreji pod tlakom v uzavretom autokldve. Po ndhlom zruseni tlaku v autoklave
otvorenim, vlhkost v podobe par rychlo opusta potravinu, ktorda sa tymto
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stava poréznou s dutinami. Po tomto potravina sa jednoducho dosusi niekto-
rym sposobom.

Dalsim spdsobom susenia, ktory sa hodi najmi na parcidlne susenie produk-
tov, je fluidné suSenie. Pri tomto sueni drzia sa granulky materiadlu
v turbulentnej suspenzii aeraciou. Horuci vzduch vznaSa a susi potravinu a
vzhladom na intenzivne premiesavanie je aj vysoka tepelna uéinnost.

Nakoniec zmienku si zasluhuje aj ultrazvukové sugenie. Bolo sku-
gané sulenie celej a rozdrvenej psenice. Celkové informacie ¢ tomto sposchbe
suSenia su dosf skromné.

Dehydratdcia potravin, ako vedecky riadené susenie, ma dnes e$te mnoho
neriesenych problémov, ktoré je potrebné riesit na zdklade fyziky, fyzikdalnej
chémie, organickej chémie, biochémie a potravinarskeho inzinierstva a stro-
jérstva.

Preto vyskum dehydratacie v buducnosti sa zameria na tieto otazky:

1. Bude sa riesit komplex otdzok v zaujme zlep3enia uplnosti rekonstittcie
dehydrovanej potraviny, a to z hladiska {yzikalneho a chemického. Cielom tu
bude rekonstiticiou dehydrovaného produktu znovu ziskat taku potravinu,
ktora by mala podobu &erstve] potraviny, a to nielen obsahom vody, ale tiez,
do je najdolezitejsie, aj Strukturou a zmyslovym vnemom v ustach.

2. Druhou déleZitou potrebou zlepSenia bude zadrZanie pdvodnej chuti a vone.
Vvskum oxidativnych znehodnoteni chute a véne dehydrovanej potraviny si
vvziada viac zékladnych prdc aj o pouZiti antioxidantov a mechanizme ich
udinku ako aj préac, ktoré riesia problémy konec¢nej vlhkosti v suvislosti so
stabilitou vysugenej potraviny z hladiska zmeny farby, chuti a véne.

3. V zaujme intenzifikicie procesu dehydratacie bude potrebné rozpracova-
vat teoretické aj experimentalne $tudie fyzikdlneho mechanizmu priestupu
tepla a vlhkosti v koloidnych porovitych latkach, najmi interpretovanim vy-
sledkov dosiahnutych v pribuznych vedeckych disciplinach.

4. Pri rieSeni samotnej techniky sugenia budu sa uplatiiovat mnohé inten-
zifika¢né prvky, ako je fluidizdcia, vibracia, rozpenovanie potraviny, tenkd
vrstva a pod., ako aj rozne formy ohrevu, pouzitia vakua a predsuseného
susiaceho média.

Sthrn

V lanku sa poukazuje na vyznsm konzervovania potravin suSenim, pricom
sa vyzdvihuje nutnost vedeckého pristupu k rieSeniu problematiky susenia
potravin na zaklade poznalkev z chémie a biochémie potravin ako aj poznat-
kov z priestupu tepla a vlhkosti. Su§enie potravin zaznamenalo rozmach najma
po druhej svetovej vojne, kedy sa vyrieSila uréita cast problémov technickych
aj potravinarsko-chemickych, éo znamenalo skvalitnenie vysuSeného produktu.

Priaznivy vplyvy intenzifikadnych prvkov suSenia na kvalitu vysuseného pro-
duktu vedie k vypracovaniu novych technolégii susenia a novych susiacich
zariadeni. Ide tu o sufenie sublimacné, rozne variicie penového susenia, ex-
panzné sudenie, fluidné susenie a podcbne.

V buduicnosti ostava este komplex otazok, ktoré treba riesit v zaujme toho,
aby vysuSend potravina mala po rehydratacii podobu cerstvej potraviny, a to
nielen obsahem vody, ale tieZ, ¢o je najdolezitejsie, aj Strukturou a zmyslovym
vnemom Vv ustach,
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[TepcmerTnBE KOHCEPBUPOBAHUA ITUIMIEBLIX TPOAYKTOB
MeTOAOM JeruypaTauu

Brigogn

B crartee oTMedaercA 3maveHIe KOHCEPBIPOBAHUA MHIICBLIX MPOAVRTOB CYINKOM, TpnyeM
MOAYePKUBACTCA HeOGXOTUMOCTL HAYUMHOTO MOAX0AA K PCHICHNI TPOGICMATHARN CYIIKI
MUIIERBIX MPOAYKIOB Ha OCHOBAMMH SHAUMH 10 Xnvuy 1 GMOXUMUN NMULLEBEIX TPOAYKTOB,
KaK Il HA OCHOBAHIIN 3HAHUI 0 MePexoe TOIIa U BJIAKHOCTH. CyNiKe MessX IPOIYHRTOB
JOCTUDIIA PO3Maxa ocOOeHHO TIOCTe BTOPOI MUPOBON BOMHBI, KOTAA paspeimuiach Ompe-
AeIeHNAS YacTh MNMPotiaeM TeXHHUECKNX 11 RULWEBO-XHMHUYCCKUX, UTO 3HAYUT YIYUlLeHIle
BBHICYNTCHHOI'O MHMILEBOTO MPOIYKTA.

Buaronpusraoe mriusAiue NHTCHCHHUKEAIMOHABX AJTEMCHTOB CYLIKM HAa KA4yeCTBO BBICY-
IEHIIOr0 {IMIIEROI0 LIPOIAYKTA RBeAeT K PaspaloTRC HOBBIX TeXHOJIOMHMH CYyIIKHIL HOBBIX
CYUIJILHBIX  ofopyaonanufi. D70 KacaeTcd CyOIIMMAMOHHAON CYIIKN, DAa3HLIC BapHannu
MEHOROH CYINKI, DRCHANCIHONHON CYTIRI, (PIVHIN3ANHOTHOH CYIMIRM M T. 1.

B Gyayuem ocraercsa emie pajl BONPOCOB, KOTOPDIE HYMHHO pPEIINTL B MUTepece TOrO,
yT06Bl BHICYLIEHBIT THIIEBOI MPOIYRKT HMEI HOCTe PerHapaTamni BHA CHCKero IMHILeBOIo
NPOAYKTA & TO HE TOMBRO COACPALAUIEOM BOJBL — HO M 4TO CAMOE BAIRIIOR — CTPYKTYDOI
W YYBCTLBEHHLIM BOCTIPITATHEN BO PTY .

Perspectives of foods preservation by dehydration

Summary

The significance of foods preservation by dehydration. The need of scientific so-
lution of problems in foods dehydration on the base of chemistry and biochemistry
informations and knowledge in heat transfer and humidity. The developments the
toods dehydration after 2nd world was very significant. The solution of some tech-
nical and alimentary — chemical problems was followed by improvement of dehydra-
ted product.

Pavourable influence of intensified factors of drying (dehydration) on the quality
of dried product leeds to new dehydration technologies elaboration and new drying
plants. The subjects under discussion are freeze-drying, various modifications of
ioam-drying, expanded dehydration, fluid dehydration and things like that.

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