
Vplyv technologickfch podmienok (teploty) no sublimoine
sulenf vojeEnf obsoh

NT. epHUN, I. KAEENAK

KonzervScia je v podstate uchovanie potravin na r6zne dlhri dobu. Dnes po-
zn6me mnoho sp6sobov konzervovania, z ktor;7ch kaZdjr m6 svoje Specifick6
vplyvy na produkt. Jednym z najpouZivanej5ich druhov konzervdcie je su5enie
v celej Sirke spdsobov a obmien Specifickych podla druhu konzervovanej (su-
Senej) potraviny.

Princip sublimadn6ho suSenia je v odstrSneni vody z f6zy pevnej do fLzy
plynnej za zni2en6ho tlaku (pod eutektic\_im bodom), pripadne ohrevu. Ohrev
a das su5enia md rozhodujfci vplyv na kvalitu produktu. Z tohto hladiska sa
sledoval vplyv vj.Sky ohrevu na kvalitu vajedneho obsahu.

Fermentovany vajednf bielok sa beZne suSi pri 45-47'C a v koneinej fSze
50-60 "C. Vo vyvoji je novy sp6sob, ktor6ho princip je v pasteriz6cii nefer-
mentovan6ho bielku pri 60-61 'C, okysleni na pH 5,6 (kyselina citr6nov6, kyse-
lina octovd) a su5eni pri 50'C 48 hod. Zni\enre Slahatelnosti sa vyrovnalo pri-
davkom trietylcitr6tu v koncentr6cii 525 mI/1000 kg.

SuSenie vajednej melanZe a Zltku sa robi obdobnfm sp6sobom ako suSenie
mlieka na rozpraSovacich su5iariach typu Roggers pri vstupnej teplote vzduchu
720 "C a vlistupnej B0 'C.

Vlastnosti su5enfch vajednych bielkov z6visia predovSetkym od spOsobu ripra-
vy pred su5enfm, resp. od pridavku niektorych l6tok pre Specidlne ridely (sa-
,char6za, aminokyseli.ny). VSeobecne je dok6zan6, Ze ferment6cia zlepSuje alebo
zachovSva prirodzen6 vlastnosti vajedn6ho obsahu. Z hladiska mikrobi6lnych
vlastnosti sti stanoven6 normy pripustnych mnoZstiev jednotlivlich mikroorga-
nizmov. Patog6nne mikroorganizmy (Salmonella) v5ak nesmie obsahovat.

Materi6l a metodiky

Pre naSe stanovenie sa pouZili vzorky su5enej vajednej melanZe a su5en6ho
vajedn6ho Zltku vyroben6 rozpra5ovacim spdsobom v JMDZ, z6vod VeIk6 Pav-
lovice a vajednj'bielok vyroben;7 laborat6rnym sp6sobom na VUHP v Bratisla-
ve a spominanou novou technol6giou vo Velkych Pavloviciach; na laborat6r-
nom lyofilizatnom zariadeni vyroben6, predom zmrazetl| (vfSka vrstvy cca 0,5
cm, rychlost zmrazovania 1,2 cm/hod.) a homogenizovan6 vajedn6 bietky, Zltky
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a melanZ pri teplot6ch povrchu 10'C (bez ohrevu), 30'C a 50 "C. Su5iace dasy
boli pri 10'C - 24 hod., pri 30'C -7,5 hod. a pri 50'C - 5 hodin. Na vyrobu
sa pouZil trZnf druh vajec ,,A".

Slahatelnost, trvanlivost peny a rozpustnost sa stanovili podla eSN 572010-
Princip met6dy spodiva v merani zmeny objemu bielku Slahanim (0/e naSla-
han6ho vzduchu) a v merani objemu kvapaliny vzniknutej skvapalnenim na*
Slahanej peny v priebehu 30 minrit. Rozpustnosf sa urdi ako % nerozpustn6ho
zvySku z 1. gramu u bielka a z 5 grarnov u melanZe. Obsah vitaminu A bol
stanovenf Carr-Priceovou met6dou.

Vfsledky

Pre posridenie vplyvu technol6gie sa vybrali vlastnosti charakterizujrice pre-
dovSetkym nutridnri a biologickf hodnotu vajedn6ho obsahu (celkov6 bielkovi-
ny, str6viteln6 bielkoviny a vitamin A) a fyzik6lno-chemick6 vlastnosti v5e-
obecn6 i Specifick6 pre tento druh produktu i(obsah vody, index lomu, viskozita,
rozpustnosf , Slahatelnost).

Z hladiska nutridnSTch a biologickych hodn6t m6Zeme povedat, Ze tieto v roz-
hodujfcej miere z6visia od pouZitej technol6gie. Obsah celkovych bielkovin
zost6va pri beZne pouZivanom priemyselnom su5eni na rovnakej rirovni ako
u derstv6ho (bielok - 83 %, melanz - 52010, LItok - 31 %). S tymto spdsobom
su5enia sa zhoduje v hodnot6ch celkovych bielkovin lyofilizAcia pri 10'C, 30'C.
PouZitim vySSich tep16t povrchu pri lyofiliz6cii (50 "C) sa obsah celkovjrch biel-
kovin znlLuje najmenej u bielku na 80,7 0/s, viac u Z1tku na 28,6 0/s a najviac
u melanZe na 45,2 0/e. Podobn6 pomery sir u strS.vitelnych bielkovin, kde pri
lyofilizdcii pri 50'C klesne u bielku z p6vodnych (derstv6) B0,40fs na 75,30fo,
u melanZe z 50,1 Ofs na 41,1 % " ,r 21tku z 30 0/e na 20,3of0. Pri rozpraSovacom
resp. komorovom su5eni (bielok) je mnoZstvo strdvitelnfch bielkovin prakticky
zhodn6 s derstvlfm.

Vitamin A neprejavuje znatelnST pokles pri lyofilizovanom produkte a nekles6
vyznaane ani pri 50'C; napr. u melanZe z p6vodnych 890 M. J./100 gr. (prepo-
ditane na rehydrovanri melanZ) na ?40 M. J./100 gr. pri 30'C a na 700 M. J./100
gr. pri 50'C (diagram 1, graf 1); u Z1tku z p6vodnych 2650 M. J./100 gr. na
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J580 M. J., 100 gr. pri 30'C a na 2490 M. J.,'100 gr. pri 50 "C (diagrarn 2, graf 2).
VyJSi pokles vitaminu A sa prejavuje v rozpra5ovacim sp6sobom su5enej me-
lanli - 690 M. J.i100 gr, Zitku - 2400 M. J /f00 gr. Jeho zdanlivy pokles
ml,Ze byt zapridineny aj kolisanim vitarninu A v derstvych vaiciach vzatyc\
na rozbor: Uveden6 hodnoty sri v tabulke 1.
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Fyzikdlno-chemick6 vlastnosti su5en6ho vajedn6ho obsahu vykazujli vSeobec-
n6 zhorSenie vo smere zvySujricej sa teploty pri lyofiliz6cii. Index lomu bielka,
Zitka i melanZe zost6va nezmeneni. Viskozita stripa so stipajricou teplotou
suienia (povrchu). Na viskozitu majrl najveid5i a zrejme rozhodujr.ici vplyv
bielkoviny obsaZen6 v produkte, pripadne ich soli. Vypljrva to i z porovnania
obr:a.]:u celkovj'ch bielkovin a hodnoty viskozity pri jednotlivych sp6soboch.
Tu sa tieZ najviac prejavuje vplyv teploty 50 "C pri 1yofi1iz6cii, kde napr. u biel-
ku sa z',zylila viskozita z pdvodnych 1,64 cp na 29,5 cp, u melanZe z p6vodnych
25,9 cp na 50,5 cp a u litku z pOvodnych 305,8 cp aZ po hodnotu, ktorri sa v,lbec
nedala merat. P6sobenie ostatnych dvoch tep16t (10, 30'C) pri lyofiliz6cii na
viskozitu vajedn6ho obsahu vykazuje zvy5enie i oproti spray-ove, resp. (u biel-
ku) komorove su5en6mu produktu a u melanZe sa prakticky s irou zhoduie.

Vplyv teploty na rozpustnost (grafy 3, 4, diagr. 3, 4) sa zvy5uje v poradi
pouZitj.ch tep16t pri lyofiliz6cii a naj5etrnejSim technologickfm postupom pre
bielok sa uk6zala teplota 10 "C ,(bez ohrevu) a pre melanZ teplota 30'C. Treba
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pcdotknrit. Ze po str6nke rozpustnosti, sublimadn6 suienie je vlihodnej$ie. Roz-

fLritnosj Zltku (posudzovanS, len vizu6lne a organolepticky) okrem teploty
50'C je vel'mi dobr6 a nevykazuje Ziadne rozdiely'

Nled,zi i'pccifick6 vlastnosti vajedn6ho obsahu zaradujeme Slahatelnost peny,

F:lr'adne pedivost u bielka. Slahatelnost sa (diagram 5) s pouZitou teplotou
i;riZuje a je u komorov6ho spdsobu 600 0/b, pri lyofiliz5cii pri 10'C - 650 0,/c,

p-'i 30'C - 550 % a pri 50'C - 100 % (graf 5). Podobne je to s trvanlivostou
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na$lahanej peny, kde u komorov6ho sp6sobu je 21 ml, pri lyofiliz6cii pri 10'C

- 21 ml, pri 30'C - 26 mI a pri 50'C - 50 mt. Pre porovnanie hoCnoty
derstv6ho bielku: Slahatei'nost 650%, trvanlivos{ naSlahanej peny 19 ml.

Na tomto mieste je d6leZit6 spomenrit, Le vaje(ny bielok vyrobenf ziep:ienou
technol6giou sugenia m6 Slahatelnost aZ 935 % (po 1 mes. skladovani ?25 qh),

io poukazuje na vhodnost pridavku trietylcitr6tu na jej zlepienie. Trvanlivost
naSlahanej peny je vSak zniZend a predstavuje hodnotu 26 mI (po 1 mes. skla-
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dovani 27 m1). KedZe tento zlepseny spdsob nie je este beZne zavedeny v praxi"
bude zaujimav6 sledovat vplyv dih5ieho skladovania a takto vyrobeny bielok"
hlavne po strdnke Slahatelnosti.
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pr6ca bola zamerane na zistenie vplyvu technol6gie sublimadn6ho su5enia na

vajednf obsah, pridom sa sledovala melanZ, vajedny bielok a Zltok.
Zi.t"rr" vj'sledky poukazujri na zqiSenf vplyv teploty hlavne na fyzik6lno-

chemick6 vlastnosti pri teplotAch okolo 50'C. Hranica zvy5en6ho p6sobenia

teploty na vajednli. obsah leZi medzi 45-55'C. Vitamin A nevykazuje podstatn6

"iiZ"ii" s vynimkou teploty 50 "C pri lyofilizdcii. Podobne Slahatelnost bielku
je podstatne zniaen|, len pri tomto sposobe susenia. Z vysledkov vyplyva ako
'"6ier, 

z,e z6kradn6 fyzik6lno-chemick6 a liet Specificke vlastnosti vajedn6ho

ohsahu sa so zvySu.iricou teplotou su$enia zhor$ujri v men5ei alebo vdd$ej miere

v z6vislosti od. dasu jej p6iobenia. KedZe tento probl6m je v 5t6diu zadiatku

vjrskumu, nemoZno eite robit Ziadne dalekosiahle z|very'
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Prednesen6 na I. celo5td.tnom sjazde odbornej skupiny pre potravin6rsku
a agrikultrirnu ch6miu a technol6giu, usporiadany v dioch 11-15. jfla 1966
v Banskej Stiavnici.

B.nrasnlre rexno Jrorr4qecnr4x ycJroBr,rft ( renrnep arypbr )
Ha cy6Jrr4MartrrroHHo cy[reHoe coAep?nr4Moe flitr{a

B rrs o flrr

qaJlocb BJII{fIHtle TeXfioJIOrIrr{ Cy CyII]i{I4 Ha V-qe rrprr relrleparypax oxolo 50 'C. ennoro 4eftc a-
ry rarroe aiiqa rremr,rr Me]fiAy reMlep 5 'C. florep A
.rlBJrrrror JrrorrenJ.{eM TeMleparypbr 50'C npr v.
flono6u HecnoJrr,Ho rronrr?fieHrrr,rrt roJrbno rrp 6e
cymHr{. rrro ocHotsHbre flranHo-xlllrlrqecnrre tr fi-
qecnr{e cBoftcrBa coAepxrlMoro ffirrla yxylmarorcfl c [oBrrureHrletr rer{fleparypbr cy[filr
MeHee lrJrrr 6o;ree n aaBlrcr{Mocrll or cpona 4eitcrnr,rn reMneparypbr,0ror nonpoc -fiBrqercfi
TO.iIbKO B CTaAr{r.{ rlCCJreIIOBarlr{f .

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

Zusammenfassung

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

Die Ergebnisse weisen auf einen erhcihten Einfluss der Temperatur (50 oC), beson-
ders auf die physikalisch-chemischen Eigenschaften. Die Grenze der erhcjhten Tem-
peraturwirkung auf den Eiinhalt liegt zwischen 45-55 "C. Der Vitamin A -Inhalt blieb unveriindert mit Ausnahme der Temperatur von 50'C bei der Gefrier-
trocknung. Ahntich die Schneeschldgerfdhigkeit des Eiweisses ist nur bei dieser
Trocknungsart niedriger. Aus den Ergebnissen geht hervor, dass die grundsdtzlichen
physikalisch-chemischen und auch spezifischen Eigenschaften des Eiinhaltes sich
m,il steigender Trocknungstemperatur und Dauer der Einrvirkung verschlechtern.

Aus den vorliiufigen Ergebnissen konnen keine weitgehendere Riickschliisse ge-
tdtigt werden.

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