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M.HINTERBUCHNEROVA

Problematika sublimaCného suSenia nie je len vo vlastnom sublimaénom suseni,
t. j. v technologickom tuseku, ked' sa potravina nachddza v suSiacej komore a po-
moecou viakua zbavuje vody, ale aj vo vybere suroviny v jej predbeznej tdprave,
v skladovani a pri rekons§titaeii.

V tejto praci budeme sa zaoberat problémami skladovania sublimacne suSeného
ovocia a zeleniny a vplyvmi podmienck, ktoré moézu pozmenit kvalitu takto kon-
zervovanych potravin.

K ¢Cinitelom, ktoré podstatne vplyvajd na kvalitu sublimacne suSenych potravin
podas skladovania patria najma tieto:

a) zvyskova vlhkost sublimacne suseného produktu,

b) mnozstvo kyslika pritomného tak v produkte ako aj v priestore, v ktorom
je produkt ulozeny,

c¢) teplota skladovania,

d) svetlo.

Nakol'ko sublimaéne suSené potraviny majui zvySeny sklon k absorpcii vlhkosti
zo vzduchu, je problém zvyskovej vlhkosti jednym z najddlezitejSich problémov
svisiacich so skladovanim sublimacne suSenych produktov. S otdzkou zvyskove]
vlhkosti sme sa aj my podrobnejSie zaoberali a vysledky publikovali (1) takze
na tomto mieste uvedieme len v tabulke 1 vplyv zvySkovej vlhkosti na rychlostna
konstantu rozkladu kyseliny {-askorbovej. ZvySkovy obsah vlhkosti nie je jedi-
nym kritériom pre stabilitu sublimaéne sudenych produktov, ale je nim tiez
charakter potravin, ktoré su schopné rdzne reagevat na vlhkost, ¢o znamena, Ze
majd rézne sorptné izotermy. Tieto prdce su dobre rozvedené Salwinom (2).

Kyslik pritomny v sublimaéne suSenych produktoch spésobuje najmé oxydaciu
tukov a to uZ aj pri koncentrécii 0,001 %. Okrem neziaddcej zmeny v chuti a voni
spdsobuje kyslik i farebné zmeny. Z tohoto doévodu je nutné balit sublimalne
suiené potraviny v atmosfére inertnych plynov. Okrem inertnej atmosféry mozu
sa pouzivat i antioxydanty, ktorych pouzitie sa vSak nestretlo s velkym aspechom.

U sublimaéne suSenych potravin je ¢asto spominand ako vyhoda moZnost skla-
dovania tychto produktov pri normélnej izbovej teplote (18 °C). Je to tiez jeden
z faktorov, ktory z hladiska ekonomiky ma velky vyznam. Je pravda, Ze nie je
potrebné sublimaCne suSené potraviny skladovat za nizkych tepldt, avSak na
druhej strane nemozno teplotu skladovania zanedbat. Vplyv teploty na skladovaciu
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dobu sublimaéne suSenej zeleniny vidiet na grafe 1 a podobne na grafe 2, kde
je znazorneny vplyv skladovacej doby a teploty na rehydrataénd schopnost ka-

Tabulka 1

rotky skladovanej v atmosfére CO, (3).

I ked' tc¢inok svetla nie je podradny, predsa je pomerne snadno rieSitelny a to
tym spOsobom, Ze sa sublimacne vysuSend potravina bali do obalu neprepustaji-
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ceho svetlo, ¢im sa zamedzi fotochemickym vplyvom.
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Obr. 1. Vplyv teploty na skladovaciu dobu lyofilizovanej zeleniny.
Obr. 2. Vplyv skladovacej doby a teploty na rehydrataéni schopnost karotky
pocas skladovania v atmosfére COs.



Material a metodiky

Pri pokusnej praci sme sa zamerali na vplyv skladovacich podmienok na organo-
leptické vlastnosti, obsah vitaminu C a karoténov poCas dlhodobého skladovania
u vybranych druhov ovocia a zeleniny pri teplotach +1°C, +20°C a +40 °C.
Sublimaéne suSené ovocie a zelenina boli ulozené do skleneného obalu a chranené
pred Géinkom svetla.

Technologické parametre

Tekuté jahody — sorta Senga-Sengana — boli suSené 7 hodin tak, Ze
maximalna teplota povrchu bola 60 °C, vyska vrstvy 12 mm a zvyskova vlhkost
1,42 %.

Tekuté ¢Eierne ribezle — sorta KarlStejnské Cierne — boli suSené
7 hodin pri maximalnej teplote povrchu 50 °C, vy$ke vrstvy 8 mm a zvySkovej
vlhkosti 2,6 %.

Tekuté Sipky — sorta Rosa Multifléra — boli suSené 7 hodin pri maxi-
malnej teplote povrchu 60 °C, vyske vrstvy 10 mm a zvyskovej vlhkosti 1,26 %.

Tekuté paradajky — sorta Kecskemét 42 — boli suSené 7 hodin pri
maximalnej teplote povrchu 55 °C, vyske vrstvy 5 mm a zvySkovej vlhkosti 2,7 %.
Cas blansirovania 2,5 mindty.

Tekutd karotka — sorta NovosSlachtend Kvetoslavov — bola suSena 7
hodin pri maximélnej teplote povrchu 50 °C, vyska vrstvy 6 mm a zvySkovej vih-
kosti 1,1 %. Cas blansirovania 1 mintta.

Karotka krdajana na kocky 6 X6 mm, sorta Novoslachtena Kvetoslavov,
bola suena 4 hodiny pri maximalnej teplote povrchu 50 °C, zvySkovej vlhkosti
0,65 %. Cas blaniirovania 1,5 mindty.

Petrzlen krajany na kocky 6 X6 mm, sorta Stupicky dlhy, bol suSeny
4 hodiny, pri maximalnej teplote povrchu 50 °C, zvyskovej vlhkosti 0,45 %. Cas
blanSirovania 1 minuta.

Zeler krdjany na kocky 6X6 mm, sorta Prazsky zeler, bol suSeny pri
maximalnej teplote povrchu 50 °C 4 hodiny a zvySkova vlhkost bola 0,35 %. Cas
blan§irovania 45 sekund.

Vsetky vzorky boli pred sublimaénym suSenim zmrazené Kontaktne v doskovom
zmrazovadi na teplotu —35 °C.

Vzorky boli skladované v atmosfére CO, a vo vakuu. Organolepticky bol pokusny
materidl posudzovany na farbu, vonu, chut, konzistenciu a celkovy vzhlad. Kazdy
znak mohol byt hodnoteny maximalnym po¢tom 5 bodov, takZe pri splneni vSet-
kych poZadovanych kritérii mohla vzorka dostat 25 bodov.

Vitamin C bol stanoveny formolovou titraciou a karotény chromatograficky
oddelene, kolorimetricky (4).

Vysledky
Vysledky skladovacieho pokusu sublimaéne suSeného ovocia a zeleniny uvadzame

prehladne v tabulke 2 pre ovocie a v tabulke 3 a 4 pre zeleninu.
Z uvedenych vysledkov vyplyva, Ze optimalna teplota dlhodobého skladovania
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Tabulka 2

7 ] m||| MB;mWnI| m|m:mm_mnﬂ mw_ammmmnoh B 9 mesiacov 12 Hemvmnom
= Skladovacie mm Uy | O - L %] U 7 W | . | O | % | 7 0 0
3T R e e e e R ot ok ek, R
] [+ 25| 55| - | o1 | 16| -y 2| % | - | 20 w] - |9]| s -
| | Vakaam | +20° 25 | 15 | o R N R Y
o2  |+ecd 1| 50 | 68 | — | o ) — | o sl -
Z2 ) wrd m |l w | - wfa) -|nl=|-
T e jwwd | 22| 6| —|a| s) - 1w ®| -
B T R | = | o w| -| ofw| -~
| _ l+1°¢ 25| 9 2 | — | 24| 2 - | ;| | -
m) _.§wc=3 _\.‘Tm\qum__\(msm_zﬁi\meW ﬁ; - »| 5| — (2| ®| -
| @ m - . AH@H 13| 82| 76| —| o) 805 - | o 8| -
= +1°¢ 25 12 - | 25| 1B | - BTl R R T 0
G | € qtad 25| 3| - | 5| 4| - ) S| )~ a0 -] 2| 8| ~ |
+40°C 140 56 | - | o 72| - 0 % - | o 80| - | o | 83 -
_ + 1°C: 25 ?lw 3 k 23 17 3 23 _ 23 11 21 30 | 20 |H|a 35 __lem
| | Vakuum | +20°C \m|m\ 15 yf\@\‘_ﬁwu.‘ Tir m 3 2 | 2 5 17 uﬂl_l 72 | 16 | 41| 75
ol I ET I N N N A R A R i B2 3| 8| &
= LR E T A T 7_ ml o) il el w
e [prq mm ) a) w) e w6 @) B i R T N T
_ 7 +40°C[ 15 | 36 uu,_ 1 | 55 | 69 8 __ 75 | 80 | 6| 8 | 82 4 | 86 mm_




€11

Tabulka 3
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je od +1 do +20 °C, nakolko vy$Sia teplota — v naSom pripade +40°C —
vel'mi pozmefiuje kvalitu sublimaéne suSenych produktov.

Skladovanie vo vdkuu bolo o poznanie lepSie ako v prostredi CO,. Najmarkant-
nejsie zmeny tak v organoleptickych vlastnostiach ako aj v obsahu vitaminu C
a karoténov boli v priebehu prvého mesiaca skladovania a k uréitému vyrovnaniu
doslo v tretom a v Stvrtom mesiaci skladovania. Boli zistené priame vztahy medzi
aGbytkom karoténov a Ubytkom vitaminu C a organoleptickymi vlastnostami. Ka-
rotény boli menej stabilné ako vitamin C. Podobne aj farba produktov sa pocas
skladovania pozmenila viac ako chut.

Sthrn

V praci sa rieSia problémy sladovania sublimane suSeného ovocia a zeleniny
v prostredi CO, a vakua pri teplotich +1 °C, +20 °C, +40 °C. Pogas 12 mesiacov
boli sledované organoleptické vlastnosti, vitamin C a karotény.
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BJIMAHHE VCIOBUN XPAHEHWA HA CYVBJIMATHO CYMEHHLIE
OPYRTH 1 OBOIII

PeszmoMme
B paGore pacemarpuBaores mpoOAeMHt XpaHenus ¢yOJMMaTHO CYINEHHBX (pPYRTOB
u osomeil B cpeie COq u Bawyyme, upn remnepatypax -1 “C, +20 °Cu +40 °C. B reuenne
12 mecauer npobojnaHCE HAOIIOHEHMs OpPTaHoJenTHYeCRI cBOlcTBaMa, BHTaMHHOM C

H RaApOTCHAMH.

DER EINFLUSS VON LAGERUNGSBEDINGUNGEN AUF GEFRIERGETROCKNETES
OBST UND GEMUSE

Zusammenfassung
In der Arbeit werden die Lagerungsprobleme des gefriergetrockneten Obstes und
Gemiises im Milieu des Kohlendioxydes und Vakuums bei Temperaturen +1° +20°

und +40 °C geldst. Es wurden die organoleptischen Eigenschaften, C Vitamin und die
Carotene bei den Mustern in 12 Monaten verfolgt.
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