Stidium vhodnosti odrody mrkvy pre suSenie

A, SEPITKA, S. SISKA, V. SCHUNOVA

V praci (1) sme sa zaoberali vplyvom teploty a rychlesti vzduchu na kvalitu
sudenej mrkvy, pritom sa ukazalo. Ze pre jednostupriovy systém suSenia, aby
sa zachovala kvalita produktu, je potrebné volit optimalne podmienky susenia.

Okrem optimalizicie technickych podmienok samotného procesu susenia bude
mat vplyv na kvalitu vysuSeného vyrobku aj odroda, ktorej kvalita méze byt
dalej ovplyvnend stavom technologickej zrelosti, zdravotnym stavom, zberom,
skladovanim, hygienou dopravy a podobne.

Bez ohTadu na tieto pobo¢né vplyvy preskusali sme vhodnosf niektorych od-
réd mrkvy pre jednostupnovy systém suSenia. Ako materidl pre odrodové po-
kusy sme pouzili mrkvu Stupicka polodlhé a karotku Nantes a Chantenay.

Pokusna casft

K pokusom sme pouzili laboratéornu periodickli teplovzdusnu susiaren s otvo-
renvm okruhom, na ktorej bolo mozné menit teplotu vzduchu a jeho rychlost.
Na tejto sudiarni sme $tudovali susenie mrkvy a karotky, nakrajanej na kocky
o rozmeroch 1X1X1 em na kompaktnom podnose, a to pozdlZnym prudenim
vzduchu po povrchu vrstvy., Mrkva a karotka sa blandirovali 3 minuty vo
vriacej vode. Okolo 100 g surovej nakrajanej a odvazenej mrkvy a karotky
sa dalo po nastaveni teploty a rychlosti vzduchu do su$iarne. V uréitych ca-
sovvch intervaloch sme stanovili ubytok hmoty. Zo stanovenia poéiatoéne]
a konecnej suSiny vypocitali sme hmotu odparenej vlhkosti v jednotlivych
¢asovych intervaloch a vlhkost (kg kg susiny), ktoru obsahovala suSend mrkva
v jednotlivich ¢asovych intervaloch. Z vysledkov sme zostrojili krivky susenia
a z vysusenej mrkvy sme urobili ostatné analyzy.

Vysledky a ich zhodnotenie
Vysledky pokusov sugenia mrkvy (Stupickd polodlhd) a karotky (Nantes a

Chantenay) nakrdjanych na kocky o hrane 1 cm teplovzdusnym spésobom pri
teplotach vzduchu 50, 60, 70, 80 a 90 °C a rychlosti vzduchu 3,5 m’s, a to kriv-
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ky suSenia a chromatogramy stanovenia cukrov st uvedené na obrazkoch
1 az 6 a ostatné analyzy v tabulkach 1, 2 a 3. V tabulke 4 su uvedené vy-
sledky hodnotenia podla 100-bodového systému.

Z hladiska intenzifikdcie procesu suSenia ma vyznam teplota aZ nad 50 °C.
Je samozrejmeé, Ze teplota, od ktorej sa znacnejsie prejavi zintenzivnenie pro-
cesu suSenia, bude zavisief od druhu sudenej potraviny, jej rozmerov, pred-
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Obr. 1. Krivky su8enia mrkvy (Stu-
picka polodlhd) pri teplotach 50, 60,
70, 80 a 90°C a rychlosti vzduchu

Obr. 3. Krivky suSenia karotky
{Nantes) pri teplotach 50, 60, 70, 8%
a 90°C a rychlosti vzduchu 3,5 mys
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MRKVA STUPICKA POLODLHA SUSENA PRI TEPLOTACH 4« 50,60,70,80,90°C A RYCHLOST!
VZDUCHU v-35ms NAVAZKA 13 SUSNY V 10ml 80% ETANOLU NANASKA 10az

Obr, 2. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy (Stupnicka polodlhd)
susenej pri teplote 50, 60, 70, 80 a 90°C a rychlosti vzduchu 3,5 m/s,
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Obr. 4. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z karotky (Nantes) suSenej pri
teplote 50, 60, 70, 80 a 90°C a rychlosti vzduchu 3,5 m/s.

Obr. 5. Krivky suSenia karotky (Chantenay) pri teplotach 50, 60, 70, 80 a 90 °C
a rychlosti vzduchu 3,5 m/s.
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O br. 6. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z karotky (Chantenay) sudenej
pri teplote 50, 60, 70, 80 a 90 °C a rychlosti vzduchu 3,5 mys.

bezného opracovania a podobne. Ako vhodné teploty pre jednostupiiovy sys-
tém suenia preskusanych odrod, ktoré su u nés najrozsirenejsie, mozno
odporucat teplotu 60 az 80 °C pri rychlosti vzduchu 2 aZ 4 m/s.

Pokusy sudenia karotky a mrkvy ukazali, Ze rovnako s vhodné pre susenie
karotka (Nantes a Chantenay) ako aj mrkva (Stupickd polodlha). Ostatné za-
very, ktoré moZno vzfahoval aj na tento pripad suSenia odréd, su totoZzné so
zévermi, Ktoré sme urobili v literatire (1).

Suhrn

Ako material pre odrodové pokusy sme pouzili mrkvu Stupicka polodlha a
karotku Nantes a Chantenay. Po nakrajani na kocky o hrane 1 cm a blansi-
rovani susili sme pri teplotach 50, 60, 70, 80 a 90 °C a rychlosti vzduchu 3,5 m/s.
Pritom sme sledovali parametre: krivky susenia, konecénud susinu, ¢islo mapu-
¢iavania. cukry analyvticky a chromatograficky a karotinoidy.

Pokusy ukézali, Ze rovnako su vhodné pre sugenie karotka (Nantes a Chan-
{enay) ako aj mrkva (Stupicka polodiha), odrody, ktorych pestovanie u nas
je najrozsirenej$ie. Ako vhodné teploty pre jednostupiiovy systém susenia
mozno odpoructat teplotu 80 az 80 °C pri rychlosti vzduchu 2 az 4 m/s.

Literattra

1. A. Sepitka, S. Siska, V. Schunovéa: Vplyv teploty a rychlosti vzduchu

na kvalitu vysuSenej mrkvy, Bulletin UVUPP, VII/1-1968, str. 12.
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Tabulka 1. Mrkva — Stupickd polodlhd — susena pr’i teplote 50, 60, 70, 80 a 90°C
a rychlosti vzduchu 3,5 m/s

N | Cerstva |

| ~ Teplota vzduchu v °C
Rozbory | 50 | 60 0 | 80 90 surovina
' Susina, "y ‘ 93.5 93.3 94,1 974 28,1 146
| Vihkost, ! 8.2 6,7 5.9 2,6 i.8 85,4
‘ Cukry analyvticky ! ) )
‘ ("y v susine): celkove 42,1 447 42,9 43,5 43.0 345
redukujuce 287 29,7 239 27.9 263 281
| fruktoza ‘ 74 | 6,6 1,4 | 104 67 105
- glukoza p193 1 211 22,3 175 ; 194 176 !
‘ sacharéza L 154 17.0 19,2 15.6 16.7 26,4
—_ = —— = S S [ _ il
| Cukry ehromatograficky |
| ("j v susine): fruktéza . 10,0 100 ; 150 . 150 75 1 100
I glukodza 15,0 14.0 15.0 10.0 10.0 12.5
| sachardza 20,0 25,0 22,0 240 24,0 16.0
| . _ M | = |
Cislo napuéiavania I 818 l 8.8 virh| G9.6 259 -
Vitamin C. mg", v suine 35.4 | 342 | 37,2 20,1 21,3 7.4
| o I I N
| i
Karotinoidy,
l mg", v sudine 4.2 1312 | 1238 03.4 106.0 23.8

Tabulka 2 Karotka — Nantes — suSena pri teplote 50, 60, 70, 80 a 90 °C
a rychlosti vzduchu 3.5 m/s

Tgp_lota v%du-chu v 2C

Cerstva |
Rozbory i ~ersty
’ 30 60 70 a0 a0 surovina |
— —— _— — — |
Susina. " 01,9 96.9 92,7 96.6 a97.2 111
N - Sl — — |
Vihkost. " 1 8,1 3,1 73 3,4 2,8 l 88,9 |
| | | |
Catlkry analyticky | | |
(U, v susine): celkove I 446 38.1 441 B3 33.9 47.7
redukujuce boo294 1 232 | 215, 245 | 252 | 24, !
fruktoza S oa28 | 74 | 19 | 15 . 13 N
glukoza 166 | 158 198 170 180 | 17,2 |
sacharoza 15,2 14,9 i 22,6 | 10& 87 i 228 |

Cukry chromatografick:

(Y v sudine): fruktéza 10U 9,0 e + d066 ¢ 1o ¢+ 1ILO “
glukdza 15,0 100 | 150 | 80 | 8o | 150 |
sachardza 18.0 22,0 0 240 \‘ 21,0 ¢+ 150 1 21,0 |
— = 1 = —
Cislo napudiavania 80.1 78.9 719 . 780 783 | — \'
i - | | I IR AN
\ Vitamin C, mg"), v susine : 30,8 279 364 | 382 373 " 73,7 !
e o , — -
‘ Karotinoidy, mg%, v suéinel 96,8 , 103.9 | 107,8 101,4 , 94,6 ‘ 100,0 1
| . - = L _ 8 | 8 e . W = o) 8 B i | T
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Tabulka 3. Karotka — Chantenay — suSena pri teplote 50, 60, 70, 80 a 90 °C

a rychlosti vzduchu 3,5 m/s

' 0
Cerstva |

Teplota vzduchu v °C
Rozbory == : = :
50 | 60 | 70 | 80 90  surovina,
Susina, %, 92,3 ‘ 952 | 974 98,0 96.5 95 |
Vihkost, %, i 48 | 26 2,0 3.3 90,5
Cukry analyticky |
(Y% v susine): celkove 36,8 43,8 A4 9,1 29,7 47.9
redukujuce 20.8 30,8 28,4 25,0 263 | 399
truktoza I 68 | 148 13,3 6,3 6,9 14,7
glukéza [ 130 | 160 13,3 18,7 194 25,2
sachardza 70 1 139 17,3 14,1 | 3.4 3,0
S— —_— — ‘ —| e ——
Cnkry chromatograficky
(Y v susine): fruktéza 9.0 10,0 8.0 10,0 8.3 10,5
glukdza 7,5 | 105 8.3 5.0 3.5 10.0
sacharoza 10,0 " 12,0 15,0 10,0 8,0 19,0
Cislo napudiavania 76,4 \ 76,2 74,4 72,8 63,5 —
Vitamin C, mg?, v sufine 96,1 ‘ 27,0 15.9 28,0 208 | 597 |
o . [ Il _
Karotinoidy, mg %, | |
v sudine 1170 | 126.0 125.2 143,13 ‘ 108.8 | 93,6

Tabulka 4. Hodnotenie podla 100-bodového systému susenel] mrkvy a izarotky
I .-||" (L F ’__ T (31 o T i1 ’-_ = 7|i'\f {ha
Odroda L .ullu_u), MNuri Stpichd po |
| Hodnotenie T I _Q-._mot-hn) (karotha) R .
} |1EP1““L(‘;’.Z ""'h“l5u|nu|7l}ian|9u a'mluu' n|.5n|.m' 50 | 66 70 | 80| 90
I - I e —— _. — | -
|
Vzhlad 12| 12( 12| 9| oli2]i2li2| 9| eli2|12]12| o] o
Finvalons Farba 101010 7| 210|100 71 4(10|10[10] 4| 2
MY SIOV: Cistota 8| s| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8] 8! & 8
znalky ; |
akosti g spracovarue . ‘
Konzistencia | 1010/ 10| 10| 7110/ 10|10 7110|1010 10/ 7} 7
‘|Chuﬁav61‘1a 202020 (20 |10 20| 20| 20| 191620 20, 20 10} 5
| | A A N 0
'Poéetbodov ‘60‘60‘60‘54\36‘60‘60'60\41‘41'60\60}60}38‘31
| - |
Analytické Vhkost 202020 20(20 | 20|20 20| 20|20/ 20 20|20 | 20| 20
znaky Cislo napu- [
akosti Glavania 0 0| 0| 0 O & 0] 0 (II ol | 0| 0| 0] O
Obsah piesku | 10| 10| 10| 10| 10| 10| 10] 10 1u|1u 1010|1010 10
‘Poéet Tetler, ‘3ni3o‘3o 3n‘3n‘35 30 ‘3{1 30‘35]30‘30‘30‘30
Celkovy podet bodov ‘90 '_ E}0|S)O‘84‘68‘95‘%‘9[}“’ 95|90 9!!‘68'61
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W3yueHne mpurogHOCT MOPKOBY A CYIIKH

BLinoanl

3 RAMECTBe MATEPUATA J5A COPTOBBIX HCHBITAHNIT MBI IPUMEHIUTM MOPKOBE stupickd polo-
dlhd, Nantes 11 Chantenay.(Iocie peskn ta RyOyKu o pasmepax 1 cm M OJaHunIpoBayus
MOPKOBb OBINA CYHNICHA mpm Temmeparypax 50, 60, 70, 80 u 90 °C u curopoctn Bosjyxa
3,5 m/cer. [Ipyu 3TOM MBI MCCIE;0BATM CIHEAYIOUIIC AAPAMETDBI: KPUBBE CYIUKIL, COfEp:Ka-
e CYXMX Be[eCTR, CTefieHb Deragparanad, COmeprHanie caxapa OmpeTelleHnes AnaTuT-
YCCKAM I XPOMATOTPafiIMeCKiIM MeTOaMU U COMePRaAHMe KaPOTHHOB.

OusITH TOKA3AJIM, YTO MCIOBITAHIEe copra Moprosu (Stupickd polodlhd, Nantes u
Chantensy), ROTOPHIE ¥ HAC HAKGOIEe DACHPOCTPANEHE, ABIHIOTCA OTIHAKOBO MPHIOIHEIMI
TJIA CyINKM. B KAYECTBE CAMBIX NPUTOAHBLIX TEMOEPATYP ANA OTHOCTYNEHUYATOrO CHCTEMA
CYHIRII MOJKHMO DPCROMEHAOBATH Temmepa ypsl or 60-—80 °C npum ckopocTH BosmyXa
2—4 M/cer.

A study into the apritude of carrots for drying

Summary

Carrots of the variety Stupickd, semi-long, and the carrots Nantes and Chantenay
were taken as a material for the variety tests. The carrots were cut into dice
having edges of 1 cm, and after blanching they were dried at temperatures of 50,
60, 70, 80, and 90°C, and at an air flow of 3.5 m/sec. The following parameters
were placed under observation: the drying curves, the final dry matter, the swelling
number, sugars analytically and chromatographically, and carotenoids.

The experiments have proved, that the varieties: Nantes, Chantenay and Stupic-
k4 semilong, whose cultivation is wide-spread in our coutry, are all equally accep-
table for drying.

The temperature of 60 to 80°C at an air flow of 2—4 m/sec. can be recommended
as an appropriate temperature for a one-stage drying system.
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