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K problemotike zmrszoyonio o sub!in'loEn6ho su5enio ktivy

A. STANGOVA

Pri sublimadnom su5eni ide v skutodnosti o kombin6ciu dvoch velmi odii5nych
procesov, a to zmrazovania a suSenia sublim6ciou.

Zrr'razovanie potravin je znSma a Siroko vyuZivanS pri.emyseln6 met6da
konzervScie potravin. V srivislosti s procesom sublimadn6ho su5enia je to len
pripravny krok, kedZe produkt, ktory sa m6 dehydrovat, musi sa najprv
zrrcazif,. Obidva konzervadn6 procesy majri vplyv na spracrivany materL6l a sii
pridinou niektorych jeho zmien. PretoZe je zdujem o do najr,rySSiu reverzibi-
litu celkov6ho procesu sublimadn6ho suSenia. sri d61eZit6 poznatky o zmendch
sp6sobovanych zmrazovanim, teda o dehydrat6cii vody, ktor6 je takto rizko
spojend s procesom, ktorf je podstatnou sridastou sublimatn6ho suSenia.

Sublimadne su5en6 potraviny predstavujri vysoko kvalitne konzervovan6
produkty, ktor6 sa vyznadujri schopnostou dlhodobe si uchov6vat svoje vlast-
nosti bez podstatnych zmien.

PretoZe t6to met6da konzervovania je n5kladn6. vyberaju sa na tento sp6-
sob konzervovania suroviny pomerne dost drah6, aby bol fin6lny vlirobok
rentabilnlf.

Sortiment sublimaine suSenj'ch produktov v svetovom meradle je velmi
iiroky, avSak niektor6 produkty majri v tomto smere na z6klade svojich vlast-
nosti (richova farby, chuti, vzhiladu, vOne, nutridnej hodnoty atd.) a na z6klade
toho, Ze ide o znadkov6 vyrobky, prednostn6 postavenie. Sf to najmii tieto
druhy potravin: krivovli prdSok, kuracie mdso, Sampii6ny, hovddzie mdso,
Sunka. mliedne vyrobky a niektor6 druhy ovocia a zeleniny.

V celosvetovom meradle je sublimadn6 su5enie k6vy dost rozSiren6. V nie-
ktorych krajin5ch uZ dokonca r,Xrrie5ili aj predaj, inde eite je iba v 5t6diu
skumania. Udelili sa r6zne patenty lyofiliz6cie k6vy, najmii v USA.

Popri uZ vyrie5enfch technol6gi6ch sublimadn6ho su5enia niektorych druhov
ovocia. zeleniny a hotovych jed6l zadali sme na na5om ristave s rieSenim
technol6gie sublimadn6ho su5enia k6vy.

VLastne pokusy:
Pri vJ'bere suroviny, ktorli je velmi d6leZity, vychS.dzali sme z poznatkov.

Ze chemicke zlo2enie k6vy z6visi od p6vodn6ho zToLema surovej k5vy, druhu
:r od stupria praZenia. Podla predbeZnych zisteni v6iu praZenej kdvy podmie-
riuje hlavne kd.vovl' olej a v riom rozpustn6 aromaticke l6tky. So stripajiicim
stupirom praZenia priber6 kdva na horkosti. V kAve dnes uZ identifikovali
asi 300 chemick;,' distjch aromatickych zloZiek.
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Z dostupnlfch dr-uhov k5vy po starostlivom v;ibere a konzultilci6ch s odbor-
nikmi na kdvu sme vybrali druh Extra 5peci6l, ktor6ho zLoienie ie: Columbia
30 0'1y, Santos extra 30 07s, Costarica 20 0,/6 a India blat 20 q/0.

Priprava extraktu m5 velky vplyv na find.lny vyrobok. Sila a akost kdvo-
veho extraktu nezavisi len od d6vkovania, ale v znadnej miere od stupia
praZenia. jemnosti mletia, od tvrdosti vody a spOsobu pripravy (teplota vody)
a od oblastnlich zvyklosti. Nielen vonn6, ale aj chutov6 l5tky podstatne pri-
spievajri k celkovej chutnosti k6vov6ho n6poja.

V k6vovom n6poji asi len 35 % cetkovych obsahowych lStok sa pripisuje
chemicky definovatelnym 16tkam, asi 35 0/s sa pripisuje ,,uhlohydr6tom" a

,,proteinom", ktor6 sa vddSinou viaZu potom na produkty hnednutia. statn5zch
30 (f 

1 tvoria produkty hnednutia. Pri striti n6poja v teple obsah kofeinu a tri-
gonelinu sa nemeni. Po jednohodinovom st6ti poklesnu prchav6 redukovateJn6
l6tky o 50-80qo p6vodnej hodnoty.

Kdvovy extraki sme pripravovali na k6vovare LfNIPRESS. V tomto pristroji
sme extrakciu uskutodiovali tak, aby vysledn6 refrakcia bola v rozl'nedzi
?,5-g'RS. K6vu sme vyhihovali vodou pri teplote 95-100 "C.

Cerstvo vyrobenli k6vovf extrakt sme nazbierali do zbernej n6doby, vychla-
dili a vyliali v mraziacom priestore na misky. Je nutn6 extrakt velmi rychie
vychladit a zmrazif, aby hned6 farba v ddsledku okyslidovania nesdernala.
Roztok sme zmrazili v doskovorn zmrazovadi pri teplote -30'C. Zmrazeny
materiiil sme rozdrvili v priestore vychladenom na -18'C, dim sme dosiahli
zvy5enie povrchu hmoty, do je vfhodne z hladiska ur;ichlenia sublimadn6ho
procesu. Pritom je ddleZit6, aby sa tento materidl upravil na rovnomernri
zrnitosf, pretoZe, ako sa pri pokuse uk6zalo, pri kriskoch velkosti nad 15 mm,
ktorych jadro je izolovan6 velkou vrstvou hmoty, trv5 pomerne dlho, kym sa

m6Zu odstriinit ladov6 kryit6liky vo vnutri jadra. Pri zrnrazovani tymto spO-
sobom vysledny produkt sublimadn6ho suSenia bol jemny pr65ok, v r\om roz-
trfsen6 akoby zlatisto-leskl6 Supinky, ktor6 sa pri rehydratScii nerozpri5tali.
Rehydrovand k:iva okrem vyvlodkovania vykazovala i niernu stratu vdne.

Pre tieto odli5n6 vlastnosti findlneho produktu od typick;ich vlastnosti k6vy
lrladali sme iny sp6sob zmrazovania k6vov6ho extraktu, ktorjr by vylep5il
kvalitu produktu a skriitil tas su5enia. Tak sme priSli na syst6m zmrazovania
v zmrzlinovom strojdeku, o ktorom je zn6rrre, Ze pri sfdasnom naSlahani do-
chddza i k zrnrazeniu produktu. Takto sa vytv6rajri jemne krySt6liky, dim sa

zvdd5uje povrch spolu so zvdd5ovanim podtu medzier. Tymto spdsobom sa vy-
tvSral predpoklad i pre urychlenie sublimadn6ho procesu.

Niektor6 nedostatky z predchSdzajriceho pokusu sa podarilo odstrfnif. Vy-
slednyi produkt bol podstatne lep5i, vyskytovalo sa v iom- menej zlatistolesk-
lych Supiniek, ba pri niektorfch opakovaniach pokusu takmer Ziadne. v6ia a,

chut k6vy sa zlepSi.li. Manipuladne v5ak tento syst6m zmrazovania bol velmi
nevyhodny. Tepiota -18 "C bola nedostadujrica, zmrazeny extrakt sme museli
na podchladenych miskd,ch e5te domrazit v doskovom znttazovaii na teplotu
-30 "c.

Po tychto pokusoch so zmrazovanim k6vor'6ho extraktu pri teplot6ch do

-30'C sa tieto teploty ukrizali ako nevhodn6, a preto sme prikrodili k imerz-
n6mu sp6sobu zmrazovania. Ako najvhodnej5i zo skvapalnenych plynov sa

ukdzal tekutlf dusik. Je to netoxickS, inertn6 tekutina bez chuti, s bodom
varu - 195,8'C. Jeho vyparn6 teplo je 47,3 calig. Zmrazovanie pomocouskva-
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palneneho dusika umoZiuje skr6tif zmrazovaci das z 8-10 hodin na minut5'.
Aby sme dosiahli vysokf rychlost zrnrazovania k6vov6ho extraktu, volili sme
ta,ky technologicky postup, pri ktorom sme kdvov;i extrakt kropenim zav6-
dzali do kfpela so skvapalnenym dusikom. Kropenirn cez otvory o priemere
1 mm dosiahli sme zmrazen6 gul6tky o priemere 5-7 mm, ktorych teplota
bola vyhovujrica i pre dal5iu manipuldciu, ako je ukladanie na misky a pod.
Dalej sme tymto spdsobom znrazovania docielili podstatn6 zvdd5enie povrchu
spolu so zvddS,ovanim podtu medzier, io malo pozitivny vplyv na skrdtenie
iasu su5enia o 20-33 o7'0.

Produkt su5eny z takto zmrazen6ho extraktu m6 svetlu farbu, ktor6 je
zrejme d6sledkom r;ichleho zmrazovania kilvov6ho extraktu. Podarilo sa od-
str6nit zlatisto-leskl6 a nerozpustn6 Supinky. Fin6lny v1i'robok po rehydratdcii
bol farebne i chutove velmi dobr;i.

Pri organoleptickom hodnoteni kdvovEho extraktu ziskan6ho uvedenymi sp6-
sobmi bol vyhodnoteny ako najlep5i extrakt zmrazavani imerznym sp0sobom
\,' skvapalnenom dusiku.

I napriek urditjrm pozitivnym vysledkom, ktor6 sme dosiahli pri tychto po-
kusoch v spOsobe zmrazovania a suSenia, bude potrebnd v dal3ich pokusoch
zarnerat sa na lepSiu richovu ar6rny, doriedit sp6sob balenia a skladovania.

Srihrn
Porovnanie r6znych spdsobov zrnt:azovania kdvov6ho extraktu (kontaktn6,

v zrnrzlinovom strojdeku a imerzn6 zmrazovanie). Najr.hodnej5im sa jarrilo
imerzn6 zmrazovanie, pri ktorom rezultoval najlep5i fin6lny vyrobok.
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Ft rpo6reMar[He BaMopa?fir{Banr4fl lr cy6rr,rMarlrroHHoii cyrrrnr4
Koape

B rrn o 1r,r

Cpautrentte paBHbrx cnoco6oe BaMopalfirrBar{lrn Horpefiuoro ar{crpar{Ta (HouraHrtroro,
B rIauIItHlie l.-rH NropoH{errHoro r4 rMMepcHoe BaMopa}HrrBaHue). I-Iari;ry.lurr,rri (pr,transHrril
rlp ol)-riT rrp off Brr.rcq Ilpr.r r,rMMepcHor\{ BaMop aE{r,rRa}rr{r{.

Problems of freezing and freeze-clrying of the coffee

Summary
The comparison of various methods of freezing coffee extract (contact, in ice-

cream machine and immerse freezing). The immerse freezing was shown as most
convenient resulting in best final products.
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