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VPLYV PODMIENOK SKLADO\iANIA NA SUBLIMAENE
SUSENE OVOCIE A ZELENINU

M BEHUN, P. PALENKAR, A. STANGOVA,
M, HINTERBUCHNEROVA

Problematika sublimadn6ho su5enia nie je len vo vlastnom sublimadnom suieni,
t. j. v technologickom irseku, ked sa potravina nachddza v su5iacej komore a po-
rnocou vdkua zbavuje vody, ale aj vo vybere suroviny v jej predbeZnej fprave,
v skladcvani ra pri reko,nStiiitcii.

V tejto prdci buderne sa zaoberat probl6mami skladovania sublimadne suSeneho
ovocia a zeleniny a vplyvmi podmienok, ktor6 mdZu pozmenit kvalitu takto kon-
zervovanych potravin.

K dinitel'om, ktor6 podstatne vplyvajf na kvalitu sublimadne su5enych potravin
podas skladovania patria najmd tieto:

a) zvy5kov6 vlhkost sublimadne su5endho produktu,
b) mnoZstvo kyslika pritomndho tak v produkte ako aj v priestore, v ktorom

je produkt uloZeny,
c) teplota skladovartia,
d) svetlo.
Nakolko sublimadne suSene potraviny majrl zv;i5eny sklon k absorpcii vlhkosti

zo vzduchu, je problem zvy5kovej vlhkosti jednym z najdOleZitej5ich problemov
s(rvisiacich so skladovanim sublimadne su5enych produktov. S otdzkou zvy5kovej
vlhkosti sme sa aj my podrobnej5ie zaoberali a vysledky publikovali (1) takZe
na tomto mieste uvedieme len v tabulke 1 vplyv zvySkovej vlhkosti na rychlostnu
konitantu rozkladu kyseliny l-askorbovej. Zvy5kovy obsah vlhkosti nie je jedi-
nym krit6riom pre stabilitu sublimadne su5enych produktov, ale je nim tieZ
charakter potravin, ktor6 s{i schopn€ r6zne reagovat na vlhkost, do znamen6, Ze

nrajO rdzne sorpdne izotermy. Tieto prdce sO dobre rozveden6 Salwinom (2).
Kyslik pritomny v sublimadne sudenych produktoch sp6sobuje najmd oxyddciu

tukovatouZaj prikoncentrdcii0,001 0/b.OkremneZiadficej zrnett! vchutiavOni
spdsobuje kyslik i farebn6 zmeny. Z tohoto d6vodu je nutn6 baiit sublimadne
sudene potraviny v atmosf6re inertnych plynov. Okrem inertnej atmosf6ry mOZu
sa pouZivat i antioxydanty, ktor5ich pouZitie sa r'Sak nestretlo s velkyrn uspechom.

U subiimadne su5enych potravin je dasto spominand ako vyhoda moZnost skla-
dovania tychto produktov pri norm6lnej izbovej teplote (18 "C). Je to tieZ jeden
z faktorov, ktory z hLadiska ekonomiky m6 vel'ky vyznarr'. Je pravda, Ze nie je
potrebn6 subiimadne suiene potraviny skladovat za rfizkyein teplOt, av5ak na
druhej strane nemoZnc teplotu skladovania zanedbat. Vplyv teploty na skladovaciu
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Tabulka 1

tga rfchlostnd konStanta
k.b.10-6

dobu sublimadne su5enej zeleniny vidiet na grafe 1 a podobne na grafe 2, kde
je zndzornenli vplyv skladovacej doby a teploty na rehydratadn0 schopnost ka-
rotky skladovanej v atmosf6re CO, (3).

I ked Odinok svetla nie je rpodradny, predsa je pomerne snadno rie5iteln]t a to
tfm sp6sobom, Ze sa sublimadne vysu5en6 potravina bali do obalu nepreprl5taj0-
ceho svetlo, dim sa zamedzl fotochemicklim vplyvom.

430105060
SKLADOVAC/A rEptora 'c

Obr. 1. Vplyv teploty na skladovaciu dobu lyofilizovanej zeleniny.
Obr. 2. Vplyv skladovacej doby a teploty na rehydratadnrl schopnosf karotky

podas skladovania v atmosf6re CO2.
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Materidl a metodiky

,Fri pokusnej prdci sme sa zamerali na vplyv skladovacich po,dmienok na organo-
leptick6 vlastnosti, obsah vitaminu C a karot6nov podas dlhodobeho skladovania
u vybranych druhov ovocia a zeleniny pri teplotdch +1"C, +20"C a *40'C.
Sublimadne su5ene ovocie a zelenina boli uloZen6 do sklenendho obalu a chr6nen6
pred Odinkom svetla.

Te ch no I o g i ck6 p ar ame tr e

Tekut6 jahody -
maximdlna teplota povrchu
L,42 o/0.

sorta Senga-Sengana - boli su5en6 7 hodin tak, Ze

bola 60'C, vy5ka vrstvy 12 mm a zvy5kovd vlhkost

Tekut6 bierne ribezLle - sorta Karl5tejnske dierne - boli su5en6
7 hodin pri maximdLlnej teplote povrchu 50 "C, vySke vrstvy 8 mm a zvy5kovej
vlhkosti 2,6 o/0,

Tekut6 Sipky - sorta Rosa Multifl6ra - boli su5en6 7 hodin pri maxi-
mdlnej teplote povrchu 60'C, v5iSke vrstvy 10 mm a zvyikovej vlhkosti 7,260/0.

Tekut6 parada jky - sorta Kecskem1t 42 - boli su5en6 7 hodin pri
maximdlnej teplote pcwchu 55 'C, v1iSke vrstvy 5 mm a zvyikovej vlhkosti Z,Z on.

eas blan5irovania 2,5 min(ty.
Tekutd karotka - sorta Novo5lachtend Kvetoslavov - bola su5end 7

no6in rpri maximdlnej teplote povrchu 50 'C, vy5ka vrstvy 6 mm a zvy5kovej vlh-
kosti 1,1- 0/0. eas blanSirovania l minrita.

Karotka krd jan6 na kocky 6X6 mm, sorta Novo5Lachtend Kvetoslavov,
bola su6end 4 hodiny pri maximdlnej teplote povrchu 50 "C, zvy5kovej vlhkosti
0,65 0/0. eas blan5irovania 1,5 minrity.

PetrZlen krd jany na kocky 6XO mm, sorta Stupicky dlhy, bol su5enli
4 hodiny, pri maximdlnej teplote povrchu 50 'C, zvy5kovej vlhkosti 0,45 %. eas
blanSirovania 1 min0ta.

Zeler krd j any na kocky 6X6 mm, sorta PraZsky zeler, bol suSenli pri
maximdlnej teplote povrchu 50 "C 4 hodiny a zvy5kovd vlhkost bola 0,35 0/0. das
blan5irovania 45 sekind.

V5etky vzorky boti pred sublimadnym su5enim zmrazen€ kontaktne v doskovom
zmrazovali na teplotu -55 "C.

Vzorky boli skladovane v atmosfere CO, a vo v6kuu. Organolepticky bol pokusny
materi6l posudzovany na farbu, vOiu, chut, konzistenciu a celkovy vzhlad. KaZd!
znak mohol byt hodnoteny maximdlnym podtom 5 bodov, takZe pri splneni v5et-
kich poZadovanfch krit€rii mohla vzorka dostat 25 bodov.

Vitamin C bol stanoveny formolovou titrdciou a karotdny chromatograficky
oddelene, kolorimetricky (a).

Vysledky

Vysledky skladovacieho pokusu sublimadne su5enr3ho ovocia a zeleniny uvddzame
prehladne v tabulke 2 pre ovocie a v tabuLke 3 a 4 pre zeleninu.

Z uvedenfcl vfsledkov vypljva, Ze optim6lna teplota dlhodob6ho skladovania
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Tabul'ka 3
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Tabulka 4
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je od *1 do *20 "C, nakolko vy65ia teplota - v na5om pripade +40 "C -
velmi pozmeiuje kvalitu sublimadne su5enich produktov.

Skladovanie vo vdkuu bolo o poznanie lep5ie ako v prostredi COr. Najmarkant-
nej5ie zmeny tak v organolepticklich vlastnostiach ako aj v obsahu vitaminu C
a karot6nov boli v priebehu prveho mesiaca skladovania a k urdit6mu vyrovnaniu
do5lo v tretom a v Stvrtom mesiaci skladovania. Boli zisten6 priame vztahy medzi
Obytkom karotdnov a ribytkom vitaminu C a organoleptickfmi vlastnostami. Ka-
rot6ny boli menej stabiln6 ako vitamin C. Podobne aj farba produktov sa podas
skladovania pozmenila viac ako chut.

SOhrn

V prdci sa r.ie5ia probl€'my sladovania sublimadne su5en6ho ovocia a zeleniny
v prostredi CO, a v6kua pri teplotdch +1'C, +20oC, +40 "C. Podas 12 mesiacov
boli sledovan6 organoleptick6 vlastnosti, vitamin C a karot6rny.
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DER EINFLUSS VON LAGERUNGSBEDINGUNGEN AUF GEFRIERGETROCKNETES
OBST UND GEMUSE

Zusammenfassung
In der Arbeit werden die Lagerungsprobleme des gefriergetrockneten Obstes und

Gem'tises im Milieu des Kohlendioxydes und Vakuums bei Temperaturen +1o, +20o
und 440oC geliist. Es wurden die organoleptischen Eigenschaften, C Vitamin und die
Carotene bei den Mustern in 12 Monaten verfolgt.
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