
Stridium vhodnosti odrody mrkvy pre suienie

A. SEPITKA, S. SISKA. V. SCHUNOVA

l' prdci (1) sme sa zaoberali vpJ.yvom teploty a rychlosti vzduchu na kvalitu
sr.r5enej mrkvy, pridom sa 'uk5zalo. Le pt:e jednostup:iovf syst6m su5enia, aby
sa zachrovala kvallta produktr-r, ie po,trebn6 voJ.it optimdlne podrrr*ienky su5enia.

Okrem optimaliz6cie technickych podmienok samotnehc procesu suSenia budt:
rrrat vplyv na kvalitu vysuSen6ho vyrobku aj odroda. ktorej kvalita m6Ze byt
ci-alei ovpll'vnen6 sit,avom technoicgickej zrelo'sti, zdravctn;irn stavcm, zber,om,
slsladrovanim, hygi.e;nou dopravy a podobne.

tsez ,ohladu na tieto poboine vplyvy preskriSali sme vhodnost niektorych o,C-

rt',d mrkv;r pre jednos'tupirovf syst6m su5enia. Ak'o materi6l pre odnodov6 po-
kusv sme p,ouZili mrkrru Stupick6 potrodlh6 a karotku Nantes a Chantenay.

Pokusn6 dasf

K pokusom sme pouZili Laborirt6rnu periodickir teplovzduSnri suSiarei s otvo-
1en)'m okr-uh,cm, na ktorei bolo moZn6 menit teplctu vzduchu a jeho rychlcst.
Na tejto suiiarni sme Studovali suienie mrkvy a kanotky, nakr6janei na kock-v
o rozineroch 1X1Xf cm na kompaktnom p'odnose, a to pozdlZnym prudenim
vzduchu po povrchu vrstvy. Mrkva a karotka sa blanSirovali 3 minfty vo
r,'riacej vcde. Oko o 100 g surcvej nakr6janei a odvdZenej mrkvy a karotk-v
sa dalo po nasiaveni teplct-v a r_-ichlcsti vzCuchu Cc su5iarne. V uriitych da-
sov;'ch inter valcch sme stanovili ubytok hm,oty. Zo stanovenia pcdiatcenej
a konednei suiinv v5'pcditali sme hmotu odparene.j vlhkosti v jednotliv"l,'ch
basov.wch intervaLoch a vlhkcst (kg kg su5iny), ktorti obsahcvala suSend mrkva
v jednotlir,'1'ch dasov;ich intenral,och. Z vysledk,ov sme zostrojili krivky suienia
:t z v1-suienei rnrkv,v sme urcbili ostatne analvz--v.

lrysiedky a ich zhodnotenie

Vj'sledky pokusov suSenia n-rrkvy (StupickA pclodlh6) a karotky (Nantes a

Chantena-v) nakr6janych na kock_v o hrane 1 cm teplovzdu3nym spds'obom pri
.teplotAch vzduchu 50, 60, ?0, B0 a 90'C a r;rchlosti vzduchu 3,5 m,/s, a to kriv-

55

BULLETIN VII/4 . 1968



ky su5enia a ctlromatogramy stanovenia sukrov sri uveden6 na obrdzkoctr
I ai, 6 ,a 'osiatn6 analfzy v tabulk6ch l, 2 a 3. V tabulke 4 sri uveden6 vy-
sledky hodnotenia p,od,I,a 100-b,o'd'or'6ho syst6mu.

Z hladiska inte,nzifik6cie pnocesu suSenia rnl. vy'znam teplota az nad 50 "C.
.le sanaozrejm6, 2e teptrota, od ktorej sa znadnejSie prejavi zintenzivnenie pro-
cesu suSeni,a, bude z6visiet od druhu suSenej p,otraviny, jej rozmenov, pred-
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Obr, 2. cukrov Wextnah,ovanich z mrkvy (Stupniok6 polodlhd)
su e 50, 60, 70, B0 a g0'C a rfchtrosti vzduohu 3,5 m/s.
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Obr. 4. Chro'matogram cukrov vyextrahovan'|ch z karotky /(Nantes) su5ene'j pri
tepl,ote 50, 60, 70, B0 a 90 "C a rrychlosti vzduchu 3,5 m/s.

O b r. 5. Krivky su3enia kanotky (Chantenay; p,ri tsplotdch 50, 60, 70, B0 a 90'C
a richtrosti vzduchu 3,5 m/s.
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'O b r. 6. Chromatogram cukrov vyextrahorranych z karotky (Chantenay; su5enej
pr:i teplote 50,60,70, B0 a 90"C a rycl-rlosti vzduchu 3,5 m,s.

'beZn6h,o opraoovania a p'odobne. Ako vhodn6 teploty pre jednostupriovy sys-
t6m su5enia preskri5anych odrdd, kton6 sri u n6s najrozSirenejSie. rnoZno
odporudat tepl,otu 60 az 80 'C pri r-vchlosti vzduchu 2 aL 4 rnf s.

Pokusy suienia karotky a mrkvy uk6zali, Ze r,ovnako sri vhodn6 pre suienie
karotka, (Nantes a Chantenay) ako aj rnrkva- (Stupickd pclodlh6). Ostatne za-
very, ktore naoino vzfahcvat aj na tento pripad su5enia odr6C. su totoZn6 so

z:6vermi, ktor6 sme urobili v literatrire (1).

Sfihrn

Ako materi.al pre odr.odov6 p'okusy sme poriZiii mrkvu Stupickd: polodlhS a

karotkrr Nantes a Chantenay. Po nakr6jani na kock;r o hrane 1 cm a blan5i-
lovani suSili srne pri teplot6ch 50. 60. ?0, B0 a 90 "C a rychlosti vzduchu 3.5 mls.
Pritom sme sled'ovali parametle: krivky su5enia, konednir su5inu, dislo napu-
iiavania. cukry analyticky a chromatograficky a kar.otinoidy.

Pokuslr u!<6zali, Ze rovnako sr-i vhodi-r6 pre stt5enie karolka (Nantes a Chan-
tenalz) ako aj mrkva (Stupick6 p,clodlhd), odrody, ktorych pestcvanie u n6s
ie najrozSirenejSie. Ako vlr,odn6 teploty pre jednostupriovy syst6m suSenia
rrroZno odponiiat teplotu 60 aZ 80'C pri rychtrosti vzduchu 2 aZ 4 rnf s.
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Tabulka 1. Mrkva - Stupickd polodlh6 - suien6 pri teplofre 50,60, ?0,80 a 90'C
a rfchtosti vzduchu 3,5 m s

frukt6za 7,4 6,6 1,4 10,4 6,7 10-5gluk6za r9,3 ', 2L,r 2?,? +7_,5 1?,1 \7,9gluk6za r9,3 2L,l 2'2,3 1'7,5 19,4 17.6
ccnh rn-Azr 15.4 17.0 t9,2 15,6 16.7 26.4 I

I ro,o 1o,o j 15,0 I !.5,0 7.5 1o.o

Tabulka 2. Karotka - Nantes -a rychlosti
suienA pri teplote 50, 60. 70, B0 a 90'C

',.zduchu 3.5 mr's

i t,r 8,1 I t,, j t,n I z,a i aa,s

(('o v susirie): celliol's i

reCuku;'irr 29.+ 23-2 11.5 2+.i 25,2 2+.9
fr-ukt6za i2.8 I 7,4 I t,g 7.5 7.2 7.7lruiitoza i 2. iJ 7 .4 t.3 7 .i 7 .2 7 .7
glukoza 16.6 lJ,8 I9.5 I 18.0 17.2glukoza 16.6 15,8 I rg,S 1 18.0 [7,2
sacharr-rza \i.2 1+.9 'J2.6 I 8.? 21.8 ,

C ukrv chromatografickl
(tr ,1 v su5rne) : frr-rktoza -LU.u 9,u 1 ru,u i iru,u ru.u lr,u Iglukoza l5.o r o.o i;.0 , a.o B;o i;.0
sacharoza l3 0 22.0 21.0 i 21,0 15.0 21.0

Cisio napuiiavania BO.i 78.9 77.g 78.0 ?9.3 iulslo napucla\/a[ra du.r /u.v ( t.Y : /d,u /9.J j - ]

I I 3o.B r?.9 36.+ JB.'l , 3?.3 i ts,il,i
r';--l--rlKarorinoidl',rng0uvsusinel 96.8 | 10J.9 i l0?,8 | t0l.+ , g+,0 I too,o 

r
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I'abulka 3. Karotka - Chantenay - suiend pri teplote 50, 60, ?0, B0 a 90.C
a 4ichlosti vzduchu 3,5 m,'s

I _ Teptota vzduch_u v_'C_- C"rr*, I

I uo i oo I zo I Bo 90 
, 
surovina 

i

Su5ina, 0/6

Vlhkost, 0,/6

Cukry analyticky
(0/6 v suiine;: celkove
ledukujuce
frukt6za
gluk6za
sacharSza

C, rkr:y chrornato gl'af icky
(o/e v su3ine): fruktdza
gttr}<6za
sacharoza

eisl'o napuiiavania

Vitamin C, mg% v suiine

Karotinoidy, mg !'o
v suiine

6,8 I 1i.8 , ir,i ; 6.3 6,9
13,0 lC,J t3,3 I l8,i 19,+
6,8 I 1 i.8 ir,i j o;a 6,9 | r4,7
3.0 lC,J r3,3 I l8.i 19.+ 2s.2
7,0 l3.u i1,i t4,L 3,4 3,0

6,8 I 1 i.8 ir,i i 6.3 6,9 | r4,7

10,0 | 12,0 ; 15,u | 10,0' 8,0 I 19,0

t- -. -
^"'- _ __.'" t__":_t_ -l _ "': ^":_

76,+ | io., I tr,* i rz,a i oi,; :- 
i

T a b u I k a 4. Hodnotenie podla 100-bodov6ho systemu suSenej mi'kvy a harotky'
__-
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tr4lv"renrae nprrro4nocrrr MopRoBI4 AJifl cyrrrnrl

R ltn o;1rr

Il riaqec'L'i;e lir.'r'LrprraJir;IJi.fl coproBrirxrrcnr,ttanrtiiMbl rrpl{r,IeuttJrl,t]rropHotst stupickri polo-
,cllh6, Na,ntc.s rr Ohantenal-.llocrre pcrnr'r rra riy6yHn o paBNIepax J crt lr 6aanuirptrrarlrn
\ropr{oBb 6rrra cvuturt rrpr r'0i\{nepatypax 50, 60, 70, 80 n 90 oC n cltopocrl{ rrosllyxa
3,5 rr/ceri. flpr:r'roM rltbr.lrccrei(otsax[ c"rreAylou{rrc napa}IerpbI: }ipLrBr,re cvrII{II, coAeptfla-
Jr],Ie cyx[x ReflIecTB, cTerreHf, perrrtrpaTarl;r1{, coAepifiaH;re caxapa oilpeAe;IeHrrerf alia"-rr,rTIr-
qcclirrtr rr xlloMarorpa{ltvecHrtlt MeroAaNII,l u co[epifialrl{e Haporl,I}Iots.

Onr,rrr.r nbHa,la;ur, rrro rrcrr,lralrrrbre copra r{opnoBl{ (Sbupickii polodlhri, Nantes n
Chantensy), rioropr,re y uac nan6oree pa0[pocrparrerrbr, .FIBJrHrorcfl oA[HarioBo npI,IroiIHbI[!r.{
lIJrfI cylrnrlr. B riaqecrne caNrbrx rrpnrolrrblx reMlrepar.yp AJI;{ onuocryneHqaroto cllcreMa
cynrnrr Lrolxllo pelioMefiAoBarl reMnepa ypLr or 60-80 "C nplr cHopocrl{ Bo3[yxa
:.1-4 m/ceri.

A study into the apritude of carrots for drying

Summary

Carrobs of the l'atiety StupickS, semi-long, and the calrots Nantes and Chantenay
\ue,re taken as a irnaterial f,or the variety tests. The carrots were cut into dice
having edges of 1 cm, and aJter blanching they were dried at terrrperatures of 50,
60, 70, 80, and 90 "C, arnd at an air ftrow of 3.5 m/sec. The following pa, ameters
rvere placed u,nder oibservati,on: the drying curves, the final dry matter, tJre swelling
nu,mber, sugars analytically 'and chrom,atographically, and car'otenoi'ds.

The experiments have proved, that the varie'ties: Na:ntes, Cha'ntenay arrd Stupic-
k6 semilong, who,se cultivation is wide-spread j,n our c,outry, are al,I equally accep-
table for drying.

The temperature of 60 to 80 "C art an air flow of 2-4 m/sec. can be recommended
as an appropria'te temperature for a one-stage drying system.
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