Vplyv technologickych podmienok (teploty) na sublimaéne
suSeny vajecny obsah

M. BEHUN, I. KACENAK

Konzervacia je v podstate uchovanie potravin na rézne dlhd dobu. Dnes po-
zndme mnoho spésobov konzervovania, z ktorych kazdy mé svoje Specifické
vplyvy na produkt. Jednym z najpouzivanejsich druhov konzervicie je suSenie
v celej sirke spdsobov a obmien $pecifickych podla druhu konzervovanej (su-
Senej) potraviny.

Princip sublima¢ného suSenia je v odstraneni vody z fazy pevnej do fazy
plynnej za zniZzeného tlaku (pod eutektickym bodom), pripadne ohrevu. Ohrev
a Cas suSenia ma rozhodujuci vplyv na kvalitu produktu. Z tohto hladiska sa
sledoval vplyv vysky ohrevu na kvalitu vajetného obsahu.

Fermentovany vaje¢ny bielok sa beZne su$i pri 45—47 °C a v koneé¢nej fize
50—60 °C. Vo vyvoji je novy sposob, ktorého princip je v pasterizicii nefer-
mentovaného bielku pri 60—61 °C, okysleni na pH 5,6 (kyselina citrénova, kyse-
lina octova) a suseni pri 50 °C 48 hod. ZniZenie §lahatelnosti sa vyrovnalo pri-
davkom trietylcitratu v koncentracii 525 m1/1000 kg.

SuSenie vajetnej melanZe a ZItku sa robi obdobnym spdsobom ako susenie
mlieka na rozprasovacich susiarniach typu Roggers pri vstupnej teplote vzduchu
120 °C a vystupnej 80 °C.

Vlastnosti suSenych vajeénych bielkov zavisia predovsetkym od spdsobu Upra-
vy pred suSenim, resp. od pridavku niektorych ladtok pre Specidlne udely (sa-
charéza, aminokyseliny). VSeobecne je dokazané, Ze fermentacia zlepSuje alebo
zachovava prirodzené vlastnosti vajetného obsahu. Z hladiska mikrobialnych
vlastnosti si stanovené normy pripustnych mnozstiev jednotlivych mikroorga-
nizmov., Patogénne mikroorganizmy (Salmonella) viak nesmie obsahovat.

Material a metodiky

Pre nase stanovenie sa pouzili vzorky susSenej vajetnej melanze a suSeného
vajetného Zitku vyrobené rozprasovacim spdsobom v JMDZ, zadvod Velké Pav-
lovice a vajeény bielok vyrobeny laboratérnym spésobom na VUHP v Bratisla-
ve a spominanou novou technoldgiou vo Velkych Pavloviciach; na laborator-
nom lyofiliza¢nom zariadeni vyrobené, predom zmrazené (vyska vrstvy cca 0,5
cm, rychlost zmrazovania 1,2 cm/hod.) a homogenizované vajeéné bielky, Zltky
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a melanZ pri teplotdch povrchu 10°C (bez ohrevu), 30 °C a 50 °C. SuSiace fasy
boli pri 10 °C — 24 hod., pri 30 °C — 7,5 hod. a pri 50 °C — 5 hodin. Na vyrobu
sa pouzil trzny druh vajec ,, A%

Stahatelnost, trvanlivost peny a rozpustnost sa stanovili podla CSN 572010.
Princip metoédy spo¢iva v merani zmeny objemu bielku §fahanim (%, nasla-
haného vzduchu) a v merani objemu kvapaliny vzniknutej skvapalnenim na-
glahane] peny v priebehu 30 minut. Rozpustnost sa uréi ako % nerozpustného
zvySku z 1. gramu u bielka a z 5 gramov u melanZe. Obsah vitaminu A bol
stanoveny Carr-Priceovou metddou.

Vysledky

Pre posudenie vplyvu technoldgie sa vybrali vlastnosti charakterizujice pre-
dovsetkym nutriént a biologicku hodnotu vajetného obsahu (celkové bielkovi-
ny, stravitelné bielkoviny a vitamin A) a fyzikdlno-chemické vlastnosti vie-
obecné i §pecifické pre tento druh produktu (obsah vody, index lomu, viskozita,
rozpustnost, sTahatelnost).

Z hladiska nutri¢nych a biologickych hodnét mozeme povedat, Ze tieto v roz-
hodujticej miere z4visia od pouZitej technolégie. Obsah celkovych bielkovin
zostava pri beZne pouzivanom priemyselnom suSeni na rovnakej urovni ako
u Cerstvého (bielok — 83 %, melanz — 52 %, zltok — 31 %). S tymto sposobom
sugenia sa zhoduje v hodnotach celkovych bielkovin lyofilizidcia pri 10 °C, 30 °C.
Pouzitim vyssich teplét povrchu pri lyofilizacii (50 °C) sa obsah celkovych biel-
kovin zniZuje najmenej u bielku na 80,7 %, viac u Zitku na 28,6 % a najviac
u melanze na 45,2 %). Podobné pomery su u straviteInych bielkovin, kde pri
lyofilizacii pri 50 °C klesne u bielku z pédvodnych (&erstvé) 80,4 % na 75,3 %,
u melanZe z 50,1 % na 41,1% a u zltku z 30 %, na 20,3 %, Pri rozpragovacom
resp. komorovom sugeni (bielok) je mnozstvo straviteInych bielkovin prakticky
zhodné s cerstvym.

Vitamin A neprejavuje znatelny pokles pri lyofilizovanom produkte a neklesa
vyznaéne ani pri 50 °C; napr. u melanze z pdévodnych 890 M. J./100 gr. (prepo-
¢itané na rehydrovani melanZ) na 740 M. J./100 gr. pri 30 °C a na 700 M. J./100
gr. pri 50°C (diagram 1, graf 1); u zitku z pdvodnych 2650 M. J./100 gr. na
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2580 M. J./100 gr. pri 30 °C a na 2490 M. J.'100 gr. pri 50 °C (diagram 2, graf 2).
Vy3si pokles vitaminu A sa prejavuje v rozpraSovacim spdsobom susenej me-
lan¥i — 690 M. J./100 gr, Zltku — 2400 M. J./100 gr. Jeho zdanlivy pokles
mZ*%e byt zapriCineny aj kolisanim vitaminu A v derstvych vajciach vzat§ch
na rozbor: Uvedené hodnoty su v tabulke 1.
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Diagram 2. Graf 2.

Fyzikalno-chemické vlastnosti su$eného vajeéného obsahu vykazuju vseobec-
né zhordenie vo smere zvySujucej sa teploty pri lyofilizacii. Index lomu bielka,
#ltka 1 melanZe zostdva nezmeneny. Viskozita stupa so stupajucou teplotou
sufenia (povrchu). Na viskozitu maju najvacsi a zrejme rozhodujuci vplyv
bielkoviny obsaZzené v produkte, pripadne ich soli. Vyplyva to i z porovnania
obsaku celkovych bielkovin a hodnoty viskozity pri jednotlivych spésoboch.
Tu sa tieZ najviac prejavuje vplyv teploty 50 °C pri lyofilizacii, kde napr. u biel-
ku sa zvysila viskozita z pévodnych 1,64 cp na 29,5 cp, u melanZe z pévodnych
25.9 cp na 50,5 cp a u zltku z pévodnych 305,8 cp az po hodnotu, ktora sa vibec
nedala merat. Posobenie ostatnych dvoch teplot (10, 30°C) pri lyofilizacii na
viskozitu vajetného obsahu vykazuje zvys$enie i oproti spray-ove, resp. (u biel-
ku) komorove sugenému produktu a u melanze sa prakticky s nou zhoduje.

Vplyv teploty na rozpustnost (grafy 3, 4, diagr. 3, 4) sa zvySuje v poradi
pouzitych teplét pri lyofilizdcii a naj$etrnejsim technologickym postupom pre
bielok sa ukdzala teplota 10 °C (bez ohrevu) a pre melanZ teplota 30 °C. Treba
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podotknut. ¥e po stranke rozpustnosti, sublimacné sudenie je vyhodnejsie. Roz-
Pustnos? zltku (posudzovana len vizualne a organolepticky) okrem teploty
50 °C je velmi dobra a nevykazuje Ziadne rozdiely.

l\Ledm ¢pecifické vlastnosti vaje¢ného obsahu zaradujeme Slahatelnost peny,
adne petivost u bielka. STahatelnost sa (diagram 5) s pouZitou teplotou
mizuie a je u komorového spdsobu 600 %, pri lyofilizacii pri 10°C — 650 %/¢,
pui 30°C — 550 Y% a pri 50 °C — 100 %, (graf 5). Podobne je to s trvanlivostou

ZMENA ROZPUSTNOST! BIELKU VPLYVOM TECHNOLOGIE 5 ZAVISLOST ROZPUSTNOSTI BIELKU 0D TEPLOTY

SUSENIA PRI LYOFILIZACH

% 100
100
C - Cersivy S04
K - komorove susenie
40 Lo- subl suseny(10Tbezobr)  gp
Lw- subl sus (30°C)
Leo- subl su$ (50°C) 70
=11
1
| 60
|
ol W A m _a
K L Lo Lo 0 10 30 50
teplota suseniol"C
Diagram 3. Graf 3.
ZMENA ROZPUSTNOSTI VAJECNEJ MELANZE : ZAVISLOST ROZPUSTNOST! VAJMELANZE
% VPLYVOM TECHNOLOGIE - 0D TEPLOTY SUSENIA PRI LYOFILIZACH
700
(5 cersivy
S - Sprayove sus
L subl su$ (10°C -bez ohr)
Q0 L,-subl sus (30T 80
o
A Lo subl sus(50C)
” a 10 30

50
6 5 Lo Ly Ls teplola susenia I'C }

Diagram 4. Grat 4

nailahanej peny, kde u komorového sposobu je 21 ml, pri lyofilizacii pri 10 °C
— 21 ml, pri 30°C — 26 ml a pri 50°C — 50 ml. Pre porovnanie hodnoty
¢erstvého bielku: §lahatelnost 650 Y, trvanlivost naslahanej peny 19 ml

Na tomto mieste je doélezité spomenut, Ze vaje¢ny bielok vyrobeny zlepienou
technolégiou sugenia ma &lahatelnost az 935 % (po 1 mes. skladovani 725 %),
&o poukazuje na vhodnost pridavku trietylcitrdtu na jej zlepienie. Trvanlivost
nailahanej peny je viak zniZena a predstavuje hodnotu 26 ml (po 1 mes. skla-
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dovani 27 ml). Kedze tento zlepSeny spbsob nie je eSte beZne zavedeny v praxi,
bude zaujimavé sledovat vplyv dlhgieho skladovania a takto vyrobeny bielok,
hlavne po stranke sfahatelnosti.
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Praca bola zamerana na zistenie vplyvu technologie sublimaéného suSenia na
vajeény obsah, pricom sa sledovala melanZ, vajetny bielok a zltok.

Zistené vysledky poukazuju na zvySeny vplyv teploty hlavne na fyzikdlno-
chemické vlastnosti pri teplotdch okolo 50°C. Hranica zvy$eného posobenia
teploty na vajeény obsah lezi medzi 45—55 °C. Vitamin A nevykazuje podstatné
znizenie s vynimkou teploty 50 °C pri lyofilizacii. Podobne &fahatelnost bielku
je podstatne zniZena len pri tomto spdsobe sugenia. Z vysledkov vyplyva ako
zéver, ze zakladné fyzikalno-chemické a tiez gpecifické vlastnosti vajeéného
ohsahu sa so zvy$ujucou teplotou susenia zhorsuju v mensej alebo viaésej miere
v zavislosti od Gasu jej pbsobenia. KedZe tento problém je v stadiu zaciatku
vyskumu, nemozno este robit Ziadne dalekosiahle zavery.
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Prednesené na I. celo$tdtnom sjazde odbornej skupiny pre potravinarsku
a agrikultirnu chémiu a technolégiu, usporiadany v dnioch 11--15. jula 1966
v Banskej Stiavnici.

Bausnne TexHOIOrMYecKNX ycJoBuUil (TeMepaTyphi)
Ha CyOJIMMAIIOHHO CYIIEeHOe COep:RUMOoe Aiia

Brsogm
B paGore mayuajoch BIMAHUE TEXHOJOTHU CYOMUMAINOHHON CymKu Ha (Pnsuro-xXummn-
deckue cnoiicTsa mpu Temmneparypax okono 50 °C. Ilpejen moBLILIEHHOrO JelCTEUA TEMIEpa-
TYPBl Ha COAEPHUMOe ANNE JemUT MKty TeMmeparypamiut 45—>55 °C. Ilotepu Buraminza A
ABISTIOTCH  HECYUECTRICHHRME ¢ HCRIKNYCHAeM TemmepaType 50 °C npu amodunnsaruum.
Togobuo patupanme Oedaka ABIACTCH HECKOILKO NOHMIKEHHEIM TOJNBKO IPH aToM crnocobe
cymru. PeayneraroM MOKHO CRA34Th, 9YTO OCHOBHEE (UBHMKO-XUMHYECKUe U TOME CHemiu-

YeCcKUe CBOHCTBA COZepPHUMOTo Aiina YXyamalorca ¢ MNOBHIUICHHEM TeMnepaTyphl CYLIKU
MeHee Mau Gojiee B 3aBUCUMOCTH OT CpOKa neficTBuUA TeMIepaTyPhl. IToT BOIIPOC ABJIAETCHA
TOJABKO B CTaJUN HCCJIETOBAHUA.

Einfluss der technologischen Bedingungen (der Tempe-
ratur) auf den geiriergetrockneten Eiinhalt

Zusammenfassung

Es wurde der Eintluss von Gefriertrocknung auf den Eiinhalt (Eimelange, Eiweis
und Eidotter) vertolgt.

Die Ergebnisse weisen auf einen erhdhten Einfluss der Temperatur (50 °C), beson-
ders auf die physikalisch-chemischen Eigenschaften. Die Grenze der erhthten Tem-
peraturwirkung auf den Eiinhalt liegt zwischen 45—55°C. Der Vitamin A —
Inhalt blieb unverdndert mit Ausnahme der Temperatur von 50 °C bei der Gefrier-
trocknung. Ahnlich die Schneeschligerfihigkeit des Eiweisses ist nur bei dieser
Trocknungsart niedriger. Aus den Ergebnissen geht hervor, dass die grundsitzlichen
physikalisch-chemischen und auch spezifischen Eigenschaften des Eiinhaltes sich
mit steigender Trocknungstemperatur und Dauer der Einwirkung verschlechtern.

Aus den vorlaufigen Ergebnissen konnen keine weitgehendere Riickschliisse ge-
tatigt werden.

Vorgetragen auf der I. gesamtstaatlicher Tagung der Fachgruppe der Nahrungs-
mittel — und Agrikulturchemie — und Technologie (11.—15. Juli 1966) in Banska
Stiavnica.
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