K problematike zmrazovania a subiima¢ného susenia kavy

A. STANGOVA

Pri sublima¢nom sudeni ide v skuto¢nosti o kombindciu dvoch velmi odli$nych
procesov, a to zmrazovania a suSenia sublimdciou.

Zmrazovanie potravin je zndma a 8§iroko vyuzivana priemyselnid metoda
konzervacie potravin. V suvislosti s procesom sublimaéného susenia je to len
pripravny krok, kedZe produkt, ktory sa ma dehydrovat, musi sa najprv
zmrazit. Obidva konzervadéné procesy maju vplyv na spracuvany materidl a st
pri¢inou niektorych jeho zmien. PretoZe je zaujem o ¢o najvys$siu reverzibi-
litu celkového procesu sublimaéného suSenia, su dolezité poznatky o zmenach
sposobovanych zmrazovanim, teda o dehydratacii vody, ktord je takto uzko
spojenda s procesom, Ktory je podstatnou sucastou sublimacéného suSenia.

Sublimaéne susené potraviny predstavuja vysoko kvalitne konzervované
produkty, ktoré sa vyznacuju schopnostou dlhodobe si uchovavat svoje vlast-
nosti bez podstatnych zmien.

Pretoze tato metdda konzervovania je ndkladna, vyberaiu sa na tento spo-
sob konzervovania suroviny pomerne dost drahé, aby bol findlny vyrobok
rentabilny.

Sortiment sublimac¢ne suSenych produktov v svetovom meradle je velmi
siroky, av8ak niektoré produkty maju v tomto smere na zaklade svojich vlast-
nosti (Uchova farby, chuti, vzhladu, véne, nutri¢nej hodnoty atd.) a na zéklade
toho, Ze ide o znacCkové vyrobky, prednostné postavenie. Su to najmi tieto
druhy potravin: kavovy préasok, kuracie méso, Sampiniony, hovidzie méso,
Ssunka, mlie¢ne vyrobky a niektoré druhy ovocia a zeleniny.

V celosvetovom meradle je sublima¢né suSenie kdvy dost rozsirené. V nie-
ktorych krajindch uZz dokonca vyrieSili aj predaj, inde este je iba v §tadiu
skumania. Udelili sa rézne patenty lyofilizacie kavy, najméd v USA.

Popri uz vyrieSenych technolégiach sublima¢ného suSenia niektorych druhov
ovocia, zeleniny a hotovych jedal zacdali sme na naSom ustave s riefenim
technolégie sublima¢ného suSenia kavy.

Vlastné pokusy:

Pri vybere suroviny, ktory je velmi délezity, vychadzali sme z poznatkov,
7e chemické zlozenie kavy zavisi od povodného zlozenia surovej kavy, druhu
a od stupna prazenia. Podla predbeznych zisteni vo6nu praZenej kavy podmie-
nuje hlavne kavovy olej a v flom rozpustné aromatické latky. So stupajiucim
stupfiom prazenia priberd kdva na horkosti. V kave dnes uz identifikovali
asi 300 chemicky ¢istych aromatickych zloziek.
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Z dostupnych druhov kavy po starostlivom vybere a konzultdacidch s odbor-
nikmi na kavu sme vybrali druh Extra Specidl, ktorého zloZenie je: Columbia
30 0, Santos extra 30 %, Costarica 20 %, a India blat 20 %.

Priprava extraktu ma velky vplyv na findlny vyrobok. Sila a akost kavo-
vého extraktu nezavisi len od davkovania, ale v znac¢nej miere od stupia
prazenia, jemnosti mletia, od tvrdosti vody a spbsobu pripravy (teplota vody)
a od oblastnych zvyklosti. Nielen vonné, ale aj chutové latky podstatne pri-
spievaju k celkovej chutnosti kdvového népoja.

V kivovom napoji asi len 35%; celkovych obsahovych latok sa pripisuje
chemicky definovatelnym latkam, asi 359, sa pripisuje ,,uhlohydratom” a
»proteinom”, ktoré sa viaésinou viazu potom na produkty hnednutia. Ostatnych
30 % tvoria produkty hnednutia. Pri stati napoja v teple obsah kofefnu a tri-
gonelinu sa nemeni. Po jednohodinovom stati poklesnu prchavé redukovatelné
latky o 50—80 ¢ povodnej hodnoty.

Kavovy extrakt sme pripravovali na kavovare UNIPRESS. V tomto pristroji
sme extrakciu uskutolniovali tak, aby vysledna refrakcia bola v rozmedzi
7,5—9 °RS. Kdvu sme vyluhovali vodou pri teplote 95—100 °C.

Cerstvo vyrobeny kavovy extrakt sme nazbierali do zbernej nadoby, vychla-
dili a vyliali v mraziacom priestore na misky. Je nutné extrakt velmi rychle
vychladif a zmrazif, aby hnedd farba v désledku okysli¢ovania neséernala.
Roztok sme zmrazili v doskovom zmrazovadéi pri teplote —30°C. Zmrazeny
material sme rozdrvili v priestore vychladenom na —18°C, éim sme dosiahli
zvysenie povrchu hmoty, ¢o je vyhodné z hladiska urychlenia sublimaé¢ného
procesu. Pritom je délezité, aby sa tento materidl upravil na rovnomernu
zrnitost, pretoze, ako sa pri pokuse ukazalo, pri kuskoch velkosti nad 15 mm,
ktorych jadro je izolované velkou vrstvou hmoty, trvda pomerne dlho, kym sa
moézu odstranit ladové krystaliky vo vnutri jadra. Pri zmrazovani tymto spo-
sobom vysledny produkt sublimaéného suSenia bol jemny prasok, v fiom roz-
trusené akoby zlatisto-lesklé Supinky, ktoré sa pri rehydratacii nerozpustali.
Rehydrovand kdva okrem vyvlofkovania vykazovala i miernu stratu voéne.

Pre tieto odliné vlastnosti finalneho produktu od typickych vlastnosti kavy
hladali sme iny sposob zmrazovania kévového extraktu, ktory by vylepsil
kvalitu produktu a skratil éas susenia. Tak sme pri$li na systém zmrazovania
v zmrzlinovom strojéeku, o ktorom je zname, ze pri sifasnom nasfahani do-
chadza i k zmrazeniu produktu. Takto sa vytvaraju jemné krystaliky, ¢im sa
zvaésuje povrch spolu so zvédéSovanim pocétu medzier. Tymto spdsobom sa vy-
ivaral predpoklad i pre urychlenie sublima¢ného procesu.

Niektoré nedostatky z predchadzajuceho pokusu sa podarilo odstranif. Vy-
sledny produkt bol podstatne lepsi, vyskytovalo sa v nom menej zlatistolesk-
lych Supiniek, ba pri niektorych opakovaniach pokusu takmer Ziadne, vona a
chuf kavy sa zlep$ili. Manipulaéne v8ak tento systém zmrazovania bol velmi
nevyhodny. Teplota —18 °C bola nedostatujuca, zmrazeny extrakt sme museli
na podchladenych miskéch este domrazit v doskovom zmrazovadi na teplotu
—30 °C.

Po tychto pokusoch so zmrazovanim kavového extraktu pri teplotdch do
—30°C sa tieto teploty ukazali ako nevhodné, a preto sme prikroé¢ili k imerz-
nému spésobu zmrazovania. Ako najvhodnej$i zo skvapalnenych plynov sa
ukazal tekuty dusik. Je to netoxicka, inertna tekutina bez chuti, s bodom
varu — 195,8 °C. Jeho vyparné teplo je 47,3 cal/g. Zmrazovanie pomocou skva-
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palneného dusika umoziiuje skratif zmrazovaci ¢as z 8—10 hodin na minuty.
Aby sme dosiahli vysoku rychlost zmrazovania kavového extraktu, volili sme
taky technologicky postup, pri ktorom sme kavovy extrakt kropenim zava-
dzali do kupela so skvapalnenym dusikom. Kropenim cez otvory o priemere
1 mm dosiahli sme zmrazené guldocky o priemere 5—7 mm, ktorych teplota
bola vyhovujuca i pre dalSiu manipuldciu, ako je ukladanie na misky a pod.
Dalej sme tymto spbésobom zmrazovania docielili podstatné zvadsenie povrchu
spolu so zvadSovanim poétu medzier, ¢o malo pozitivny vplyv na skratenie
¢asu susenia o 20—33 9.

Produkt suSeny z takto zmrazeného extraktu ma svetla farbu, ktora je
zrejme désledkom rychleho zmrazovania kavového extraktu. Podarilo sa od-
stranit zlatisto-lesklé a nerozpustné Supinky. Findlny vyrobok po rehydratacii
bol farebne i chufove velmi dobry.

Pri organoleptickom hodnoteni kavového extraktu ziskaného uvedenymi spéo-
sobmi bol vyhodnoteny ako najlepsi extrakt zmrazovany imerznym spésobom
v skvapalnenom dusiku.

I napriek uréitym pozitivhym vysledkom, ktoré sme dosiahli pri tychto po-
kusoch v spésobe zmrazovania a su$enia, bude potrebné v dalsich pokusoch
zamerat sa na lep§iu uchovu aromy, doriesit spésob balenia a skladovania.

Stuhrn

Porovnanie réznych spdésobov zmrazovania kavovéno extraktu (kontaktné,
v zmrzlinovom strojéeku a imerzné zmrazovanie). Najvhodnej$im sa javilo
imerzné zmrazovanie, pri ktorom rezultoval najlepsi findlny vyrobok.
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K npobnemaruke 3aMopammBaHUA U CYOJUMANUOHHON CYIUKH
Koge
BriBomer

Cpasueniie pasHHIX CIOCOG0B 3aMOPAMUBAHNA KOQEHHOr0 SKHCTPAKTA (KOHTAKTHOLO,
B MalllHKe 114 MOPOMEHHOT0 M WMMepcHoe samMopakusanue). Haitayunmmii duuHamsHbii
TPOAVKT MPOABIIICA IIPH HMMEPCHOM 3aMODaKHUBAHUH .

Problems of freezing and freeze-drying 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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