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Dehytlratfeia ako progresivny spdsob uehovania potravin

.{. |.JEPITIiA

Uc'hovanie vyZivnej hodnotr: potravin pled samovolnS?m kazenim a dychanim
.i vyZacluje volit urditir techrrologickir operd,ciu, ktord, sa m6Ze vt'lionat tymito
-p6solrmi:

- 
bakteri,ctcln,l1tLti, ako je sterilizd,cia a mikrobjcidne Ziir,renie'
balcteri,ostatickymi, al'ro jc' pastelizd,cia, zal",ustovanie. pleslidzanie, dcirr-cl-

r atd,cia a zmrazovanie;

- spomalo'"-anim, n,ey',iail{r:ich dejou, ako je ochladzovanie a skladovanie zr
hladu v regulovanej atmosf6re.
Iivalita potravin. t. j. vonliajii tl'ar, konzistenciir. vfZi'r'nrl, a lizrlor-ichd, hod-

lota, chut a v6ria, sa, kaZdou uvedettou technologickou operd,ciou mcni v d6-
.ledku l6znych llrocosov :

fyzikalnych - str:rta vodl- a plnzmolfzir;
c hem'icky rlt 

- 
horknuti e :r, necnzymat i ck6 trtrtrr,'nutie ;

mikrobiologick{ch - 
irdinok plesni, btrkt6rii rr, kvzr,siuick;

-- biochemi,ckljch 
- 

irdinok enzy'mov na thanivti a katitbolizmus.
Sr.rienie sa v1'uZiva trlhmer vo v5etliych odboroch potrlvin6,rsiieho plicmr,-shr
r- polnohospodd,rstve, di uZ na zisl<anie potravind,r:skyrrh .ry'tobltol', rta ko;r-

r,.r'vdLciu suLovin, l.rotrilvin 11 poknnov. :rlebo nn ich techirologickir irl,rlt.rri
na kolzetvovanie oclpadov rr, sut'or-in llle lirnlor'-iui,t'slirr priemr.sel.
Potlavind,rshi odbolnici popri chl:r,deniu a znll'i1zo\ra,niu prilii-oujir suieniri"
ijrnii jeho novr?m {brm6m. zrrai,nir perslroktivu. llocl-ifil<d,ci:r ur-cciei:rdch slrir-

- ,hov st.t bude rozvijtrt a bude oboltacor,'trli tt'h lrrislulrrl-mi novyini ltl noirorl-
.,tn-f,mi potravinami. lloZno prectrlloklaclat, iL,'v n:rsledujircicir 15 r'ol<och sir
I'jern r'5.robv zmlazenlrch Plodulitr)\- zch'oil16,sobi a r.vL'obir suiuri-cir Pr:odu]r-- \ -cit, zvy5i yitic ako o itl 9/o.
Teplovzdu-in6 suienie. je v sirdrr.snosti il-rjmlacl,{iur a rrr,lidoiior'.iilejiinr slr6so-
,r-.r liorlzeL\-ol-zr,nia Polnohospod6,r'-qlir-ch lllocliu rr oclpir.clov trotrtrr-ind,r'sli+lrrr

: ii:rr.r-slu pro Zivoi,iiru 1.jlobu.
Y miisclprie'mt'slc a hvclinf,r'skom plieu:lt'sle zost6'v:i rla sr)l'irr'u\-alrii' 1):".'

r1rilc.. r'esp. t,i humirure fii-'elr- lilr'. ktolir nrrjefelitir-nejiit'tnoZiio r-r-rtZit 1,rr
rsuicrri.
llliel<rii'sliv lllir:rnvsrl je tiel zn:ri'tr3irn zch'ojoln inoZtrosti vt't r,,ltt- suien6lto
irtr'e'ilID6lio rliiel'a. st'vil,tlir- rr clnirl'rl Dtt, liiilDe ir hrrDr6,:rtr<' iri'elI i-lu-{eltij
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Po valeni (cestoviny, ovocie, slad, zelenina)

VeIk6 nepo5koden6 srist
vy tkaniv (napr. jahoc
kus m6sa, kocky mrk
a pod.)

+

n€dispergovan6 tul6
dastice (napr. prd,$ok,
kakaa, mriky, cukru,
mlieka a pod.)

Jednofdzov6 (moleku-
lov6 disperzie, prav6 ro
toky, extrakty, dire Sfar

,t

]'----'f
i----
I tvapatn. l I ruh6
lroztokyllroztokrll

a
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,!9d'io.:
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-l 
t*n6 kusovit6 Litky (chlieb, cestoviny, ovocie, zelenina a pocl.) 

I

-l 
Zrnite l6tkv (zrno, slad, cukor, sol)

-l

-l 
f-rupotn6 lAtl<y (mlieko. Sdavy, krv)

-l

&t

c

II
n
lc,

Stav vlhk6ho matr
prostredia, v ktorom

Na doplnenie uved
a v polnohospodd,rsk

Klasi,fi,h

l. Chemicky viazal
2. fyziki,lnochemicl

pomeroch:

-l ^.o"*o-'ickf 
(sol)

Obr. 1 Rozdelenie potravin z hladiska suSenia.
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Bezprostredne (cukor, sol)

I

-l 
Pastovil,6 l:itky (pyr6, pasty a pod.)

I

S enzymatickou aktivitou (slad, droZdie)

Kry6talick6 (culior, sol, vitaminy, kyseliny)

Kapildrno-p6rovit6 (kryStilovli a kockovlf cukor)

Koloidn6 kapil6rno-p6rovit6 (zrno, chlieb, clroZdie, or-ocie, zelenina,
mii,so a pod.)

Zivodi5ny (miiso, mlieko, krv)



POTRA\'INY

VeIk6 nepo6koden6 stista-
vy tkaniv (napr. jahody,
kus mdsa, kock1. p1l.r"
a pod.)

Srlstavy s drobn5?mi diastodka-
mi (s rozmerorn nen$im ako
600,um:)

Disperzn6 liitky (molekulov6
disperzie 

- 
dastice pod I nml

koloidn6 disperzie 
- 

6astice
od l nm do 0,5;;m;
hrub6 disperzie 

- 
dastice

nad 0,5 pm)

Jednofd,zov6 (moleku-
lov6 disperzie, ptav6 toz-
toky, extrakty, 6ire Stavy)

J++

Dvojf6zov6:
l. tuhd, Lltka v kvapaline

(koloidnf roztok alebo
suspenzia)

2. kvapalina v kvapaline
(emulzia)

3. plytt v kvapaline (pena)
4. plyn v tuhej kitke

(tvrdri pena)

odpadov6 produkty :[#T: r'.d ; "i""r*;"In6 komponenty do
kfmnych zmesi pre ml{,datri, hospodrirskych zvierat.

Potraa'i,ny z hXad,iska suien'ia sfr koloidn6 kapilirno-p6rovit6 Li,tky a m6Zeme
ich rozdelit podla, p6vodu, Struktriry, biologickej aktivity, agregritov6ho stavu
a urdenia sp6sobu pouZitia (obr. l) []

Pre vyber typu suiiarne jo rozhodujrice, v akom agregd,tovom staye sa potra-
vina nach6,dza a ak6 m6, mat vlastnosti po vysu5eni (obr. 2) [f].

Stav vlhk6ho materid,lu sa urduje jeho teplotou, vlhkostou a vlhkostou
prostredia, v ktorom sa, nach6dza, (obr. 3).

Na d.oplnenie uvedieme klasifikri,ciu foriem vazby vlhkosti v potravind,ch
a v polnohospod{i,rskych produktoch z hladiska jej odstraiovania su5enim.

Klasifiluicia foriem arizby alhkosti, u mater'idloch

l. Chemicky viazarriL vlhkost v presn)ich kvantitativnych pomeroch;
2. fyziki,lnochemicky viazan6, vlhkost v r6znych, nie presne urdenych

pomeroch:

BULLETIN XIV/1.2-1975

55
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HYGROSKOPICKEJ
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Obr. 3. Sta'r' matcririlu v zd,vislosti od jeho vlhkosti (u) a rclatfvncj vlhkosti vzduchu (9).

a) adsorpdne viaz,an6, vlhkost;
b) osmoticky udrZiavand, vlhkost (vlhkost napudiavania, a

vlhkost);
3. fyzikrilnomechanicky viazanit, vlhkost 

- 
udrZiavanie vody v

mnoZstvd,ch:
a) vlhkost v makrokapili,rach;
b) r'lhkost v mikrokapilirach.
Nie vietku vlhkost treba z materid,lu podas su5enia odstrd,nit. Odstrairuje sa

ilra vlhkost viazan6. fyzik6lnomechanicky, z fyzikitlnochemicky viazanej
vllikosti iba vlhkost udrZiavand, osmoticky a z adsorpdne viazanej vlhko,sti
ibre vlhkost. ktorri, je viazan6, ako viacvrstvov6, adsorpcia. Ako ochranni
rlstr-a proti oxidadn6mu znehodnoteniu vysuSenych potravin a polnohospo-
cl6rskvch produktov sa ponechd,va vlhkost viazan6, v podobe monomolekulor-ej
trdsolpinej vlstvy (obr. 4).

Chqrakter t- priebehu d,ehyd,rataci,e potravind,rskych a polnohospodrirskych
lrroclnktov najlepiie opisuje krivka su5enia, ktofti, zobrazuje zmenu obsahu
vllrkosti materi6lu podas suienia v koordinri,tach lV o (vlhkost materi6lu)
zr z (clas) (obr'. 5).
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Krivka suienia je r-o

na peri6du konStantr
sn5ertia Kr-D.Je vy:
a peri6da klesajucej r
rnater:i5lu je rrenasliter

V zadiatodnej peridr
kjm sa svst6m nachd
kor*tantnd, rf chlost, su
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SARPCNA IZOTERMA
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Obr. 4. Sorpdnd izot,erma suienj'ch potravirr.

Krivka sulenia je rozdelend, na dve zri,kladn6 dasti:
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rychlost su(enia, vyjadrenri, ako mnoZstvo vlhkosti odstr'6nenej za jednotku
dasn na jednotku su5iny, nebude sa menit, v peri6de B-Kr. Odstraiovan#,
vlhkost sa nachd,dza, v neviazanej forme, a nie je ovpl.v"vnen5, vnirtorn-imi
vlastnostami materiri,lu.

Potraviny s drobr
a pocl.) je vyhodn6 sui
htor6 su5ia v podobe

R,ovnako nd,rodn6 a

a triederria suroviny,
n6}ro produktu. Z6,klt
sil lla obr. 6.

Triede-
me
surovrny

Pripr

zrelost,
zlotenie,
velkost,
tvar

umi'
nle,
ripra
itlpa:
kr6,ja

o

Zelenina a orrocie
do 90 o/o (citr6ny) a ze
nlny a oYocta sa zna
preprave a distribricii

V priemyselne vysp
40 kg derstv6ho ovoc
15 kg su5en6ho ovocir

Tab. l-Porovnateln6 l

IIrkva,
I(apusta
Strudkovd, fazula
Kukurica
Cibula
Zelenf hr6dok
Zemiaky
Spenrit
Rtr,jbiaky

1
\yq

PERIODA
/(oNsr
nicnrcsrt

I
I
I

I
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I
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I
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I

I

I

I

I

I
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PERIODA

KLESAJU6EJ

RTCHLosTI

v/a-fft)

I

I

I

I

I

I

I

I

PERIOOA OHREVU

Obr. 5. Krivka su5enia koloidnlich kapil:irno-p6rovit;ich 16tok. A-B ohrev mateririiu:
B .I(rperi6dakonBtantnej rychlostisudenia aklesajircej r;ichlostisu$enia;
K r-C po'r'rchov6 nenas;i'tenri vrstva ; C-D sti vnritri materirilu.

Po d.osiahnuti kritickej vlhkosti (Kr) sa zadina peri6da klesajircej rly'chlosti
su5enia. Podas periddy Kr-C povrch materid,lu sa diastodne nasycuje vlh-
kostou a nastd,va zmiedan6 sudenie - 

istri, dast sa vysu5uje na rlkor odstraio-
\.ania, neviazanej vlhkosti a druhri, dast na rikor viazanej formy vlhkosti.
\- bode C uZ neostd,va r'eviazar'a vlhkost a r;fchlost su5enia zrivisi od migri,cie
r-lhkosti zvrrIfi:a materiri,lu k jeho povrchu.

KaZdri z uved.enych peridd treba vykonat za optimdlnych pod.mienok tak,
abv sa dosiahol do najlep5i produkt za na,jprijatelnejdich ekonomick;ich pod-
nienok. V5etky t'ieto poznatky sme vyuZili pri vlast'nom Stridiu dehydratricie
potravin a polnohospodri,rskych produktov v kriskovitej forme.

Yelkd nepoikoden6 sristavy tkaniv (napr. jahody, kirsky mdsa,, kocky zeleni-
n\-. zrno a pod.) sa, m6Zu sulit na t;ichto typoch su5iarni: skriiov6, tunelov6,
r,neumatick6. kontinurilne, pd,sov6, fluidn6 a sublimadnym suSenim,
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]'otravinr- s drobn5imi diastodkami (6tavy, pastt-, mlieko, hlv. extraktr
:r pod. ) je vyhodn6 su5it na su5iarriach : r'alcovltch, r'ozpra5or-trcich tr suiiarriach.
litol 6 su5ia v podobe peny.

Xlovnako nd,rodn6 a d6leZit6 ako samtr, technika, sudenia sir aj ot6zkr- vfbelu
a trieclenia suroviny, jej priplav;,-, predbeZn6ho spracovania tr balenia vr-suie-
n6lro produktu. Zr4,kladn6 oper5cie technologick6ho postupu liri dehydratScii
sil llll, obr. 6.

PredbeZ-
n6 spra-
covanie

blan5i-
rovanie,
zmfazo-
r.anie,
cukro-
vanie,
nasta'r'e-
nie pH,
sirenie

Obr. 6. Postr'rp pri cleh)'d1sfticii potravirr.

Zelenina a ovocie obsahujri znadnld 6ast vody. Ovocie od 80 o/o (hrozno\
do 90 o/o (citr6ny) a zelenina od 65 o/o (cesnak) do 97 o/o (uhorky). Su5enim zele-
niny a ovocia, sa, znadne zredukuje ich hmota, do mri, velky vyznam pri ich
preprave a distribricii (tab. 1).

V priemyselne vyspelych Stritoch sa, v priemere na hlavu za rok skonzumuje:
40 kg derstv6ho ovocia, 12 kg konzervovan6ho ovocia, 7 kg v podobe 6tiav,
l5 X<g su5en6ho ovocia (po prepoditani na derstv6) a 4 kg mrazen6ho ovocia.

Tatr. I - Poror-nateln6 hodnotl'n*r.1%0trff""T"..:ilej a su6enej zeleninl-, ktor6 sa ziskajir

Zelenina
Ilmota v kg v obale zeleniny

konzervovanej suseneJ

Xlrkva
Kapusta
Struirl<ovri fazula
I{ukurica
L--rbul'a
Zeltlli hrd.Bok
Ztr.niaky
Sperat
Raitiakv

182
r36
r82
364
164
228
364
r40
80 (v pr6,3ku)

I 780
r550
2000
I 820
I820
1970
I 820
I 500
13 64
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Balenie

vlibel
podla:
nrilkla-
dov.
dasu
sklado-
vanra,
odolnosti
oproti
vlhkosti,
kysliku

Sklarlo-
vaue

nizka
vlhkost
a teplota

Triede-
nle
surovrny

Priprava

um;i'va-
nle,
tiprava,
Sirpanie,
krri,janie

Dehytt-
raticia

zrelost, l-
zloi:enie,
velkost,
lvar

vly'ber
podla:
n5,kla-
dov,
vlast-
nosti su-
Iovrny
a, tela-
n6ho
procluk-
tu
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V sortimente su5en6ho ovocia sir zastirpen6 jablkr4,, marhulg, broskyne, slivky,
hrozno a hru5ky. V poslednom dase sa roz5iruje su5enie jablk v podobe vlodiek
a prri5ku pre detskir v'jrLiva.

Zo suienej zelenin;r sir zastirpen6: cesnak, cibula, rajdiaky, zemiaky, karotka,
petrZlen. zeler, kapusta, derven6, repa, viate korei.ovej zeleniny, hr6,Sok,
strudkovd, fazttla, karfiol, dakanka a Spenrit.

\i porovnani s ostatnyrni vyspelymi krajinami by sme mohli su5enim spraco-
r at 1000 t jablk (aj pre cukrovinkdrsky priemysel), 700 t marhril, 600 t
lrroskj'ri. I50 t hruSiek, 14 000 t sliviek a aspoir-50 000 t zeleniny. Na obr. 7
je dokolrldovf drai,6 s plnkou [2] zo su5enych jablk a v tab. 2 sir uveden6 ynoL-
nosti a podmienky skladovania ovocia a zeleniny pred dehydratd,ciou. 

i

Ovocie a, zelenina na su5enie majri b5rt zdrav6, bezch5rbn6 a kvalitnd. Po
umvti, odstopkovani a triedeni zeleninu a ovocie podla potrebS' zbavu$eme
(upky:

jablkri, 
- 

mechanicky, parou, lirhom,
broskyne 

- 
lrihom, parou, mechanickl',

Irruiky - hLhom, parou, mechanicky,
dervenir repu 

- hihom, p&rou, mechanicky, kombinovane,
kapustu 

- 
ludne,

karotku 
- 

hihom, parou, plameiom, mechanicky, kombinovane,
cibulu 

- 
plamei.om, parou, mechanicky, kombinovane.

Krd,janim zeleniny a ovocia sa dosiahne vzidBia odparovacia plocha, do
ur;ichluje suEenie. Ovocie sa su3i v r6znych tvaroch:v celosti (viSne, dereine,
slivky, hrozno, ribezle, egre5e, dudoriedky a ostatn6 bobuloviny), rozkrrijan6

Tah

Or-ocie

JabIk6,
Marhule
Bobuloviny
CereSne

Brusnice
Broskyne
Hru6ky

Z elenina

Bdb (zelenli')
Repa (orezand)
Kapusta
Mrkva (orezan:i)
Cesnak
CibuIa
Hr6iok (zelen;i)
Korene (zelen6)
Zemiaky
illadk6 zemiakv
I'aradajky (zrele)
I'jarada j ky (zelen6, zrel6',

Obr.

i:::ij.:.::::ri:::::j: :;l:::::l::::l:
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na polovice (marhule
na pli,tky a krriZky.

Zelenina sa najdar
a krriZk;r. Pritom je d
(J,5 cm, do mri vplyv r
Vplyv rozmerov krdjr

Krijami zeleninu a
iim sa fixuje farba a

Aby sa zachovala I
treba v niektorych p;
sulenim spracovat (
a najmd, kyselina sirii

Na sirenie pouziv
siriditanu alebo kysl6
sa prejavuje'ieho ant
Pri uldovani maximSl
dzaf, z toho, aby sa s
fitovali fr3l.

Doteraz pouZivan6
duktov v kriskovitej I
(obr. l0). viacpd,sov6
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Tab. I 
- 

Sklatlor-anic suroviny precl cleh;-ch'at6ciou.
Podmienliv skladovania

Pribliihi'
sklaclovac,ie

obilobic

Jablk6
Marhule
Ilobulor-in)
Cere5ne

Brusnice
13roskyne
Hruiky

85-9i)
s5-9t)
E5-91)
85-00

85-9n
85-90
88-92

ti'Zclne aZ l:2 ncs
1-2 t'iZdne
7-10 dni

l(t-l.t itni

11lCS1a(.C

t5i id nc
lIlCSla( 0\

-4 
(sltrrtki.)

-2 
(kvsl6)

Rdb (zelenj-)
l-iepa (orezanlr)
Kapusta
l'lrkva (oreztrnei)
(.:t)snak
('ibuIa
Hr6Bol< (zeleli')
j{orenc (zeierr6)
Zerrriaky
Slarlk6 zeniaky
t'a,rarlajky (zre16)
Prraclajky (zolen(,. zrel6)

S-10 ctni
l-3 rnesiace
3-4 mesiace
4-5 rnesiacor-
(i-il rnesiacor-
6-8 rnesia(,o\-
l-2 tlf Zcine
8-ll-l ctni
6-9 rnesiacor-
4-ti mesiacor-
7-10 dni
3-5 t j-Zch\ol

li
0
{t
ll
(l

ll
ll
lj

1-5
13-16
5- l0

I 3-2{ )

s;-90
9(,-95
9r )_95
9o-9li
70-75
7()-75
8ri-g0
85 90
Ei-90
8r)-85
85-90
stl-85

-l
( 1.5

-l-.t
-t
-t
-l
-I,5t,5

0,5
0.5

na, polovice (marhule, broskr-ne). rozkr'6,jan6 na rezk\r (jablk6, hruikv) alebo
rla plitk]' a krirZkv.

Zelenintr, sa najdastej3ic krrija na rezance, kockv. polhocky, l-Llanoldek.r-
rr, krfZk1'. Plitom je d6leiit6, ab1- jedna z dirnenzii velni neprekrodilahodnotu
0,5 cm, do mri, yplyv na intenzitu su3enizr, a tym aj na kvalitu plodlrktu [3-6-l
Vplyv rozmerov krdujania zemiakov na su5enic vidiet l1a obr.. 8 f l3j.

Krrijanrl zeleninu a ovocie pred suienim tepelne uprrrvujeme (blanlirujeme).
dim sa fixuje farba a inaktivujri enzim\r.

Abv sa zachovala I'arba suSenej zelenint. a ovocia, ako nj oxilabiln6 l6tk1-,
tlcba v niektorfch pripadoch nakr6jan6, blanlirovan6 ovocie a zeleninu pred
suienim spracorrat chemickymi prepard,tmi, ako sir loztokr- soli, kvseliu,
a najmti kyselina siriditri, a jej soli (tzr-. sirenie).

Na sirenie pouzivame 0,3-0,6 o/o roztoky sodnricli soli pvlosiriditrrnu.
siriiitanu alebo kysl6ho siriditanlr (tab. 3). lVlinimri,lnr,. obsah SO,, pri ktorom
sa prejavuje jeho antioxidadny irdinok. je 0,02 o/o na hmotu su5erej zeleniny.
Pri urdovanj maximS,lneho obsahu SO" v su5enej zelenirle a ovoci treba vt'ch6-
dzal z toho, aby s& su5end, zelenintr, a ovocie pri priplave jedla celkom desul-
fitovali [13].'Doteraz 

pouZivan6
duktov v kfrskovitej
(obr'. l0). viacp6sov6

suditr,rne n:r, suSenie potravin a polnohospodd,rskych pro-
forme sri v principe tunelov6 s vozikmi (obr. 9), bubnovi
(obr. f f ), komorov6, skriiov6 (obr. l2), fluidn6 (obr'. l3),
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Obr'" 9. Dr-ojstuprlovi, tu
iaJ-ventijritor;j-n

llla
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pozdlZue pliehraclky
j -- smer oteidar

vibradnofluidn6 (obr. lr
na tlTchto typoch suiia
mi,ln1'm poZiadavkd,m r

vlastnosti, iba, v tych 
1

iiaceho procesu.
Pri Stfrdiu vonhajSicl.r

Ze za optimri,lnych po
su(enim dosiahnut vel
rehydratricii takner. ne

t)

1'ab. 3 
-.Koncentli.cia 

siriacich dinitlicl a irn zr-'ilpovecla,j(rci obsah SO,
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(Jhr'- 9. DvojstLqrirovti tturelovri suiialcir. 7 

- 
r-stup i,elstr'6ho vzcluchu: ? 

- 
kerlolifer;

) t J 
-ventildtor; i ntrsiir-acia iachta; 6 

- 
plestaviteln:i priedka; i 

- 
rstup vllrkiho

lrtrtelidlrr; 8 
- 

r'i.stup sruch6ho rnatelidlu.

Obr. 10. llLrbn so Zahiz-iami (fy Dun cl E]liot Process Eugineering Ltrl.).
? - Pozdti'tte ;,j , "?Yt,ii.,f.,-, :;'ai%i,fl-- 

r.rstr',r, rnalcriiil.,

r-ibrtrdnolluidn6 (obr. t4), prirdor'6 (obr. 15) a pod. Suienie uveden6ho matelid,lu
takej hodnoty, aby zodpovedal opti-
i potravind,ch na kulin6,rne a, v5?Zir.ov6
trbezpedend, dostadujirca intenzit:r, su-

Pli itfdiu volkajSich a vnirtomych podmienok su5enia potravin sme uk6zali,
z ienok pri vyuZ h prvkov moZno
s dobrri kvalitu ktu, ktory sa po
l od p6vodn6ho
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Obr. Il. Piitprisov:i su5iareii (v priereze).
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Obr. 13. Sch6ma fluidnej
3 

- dri,vkova(,; 4 
- 

cyklt
c

ti
Obr. 14. Vibrofluidn:i su5ir

intenzivnym sp6sobom,
su5iarne je na obr. 16.

Vpl.yv druhu a vVik.
je vliaznf do zniZenia I
vsd,dzok do f6,zy klesajr
vplyv strd,ca a asi od 20
prechridzajri takmer dc
rideln6 ttito fazu dosuBen
iiclr termodynamick.]7eh

Na technick6 rieSenie
polravin v prefukovanej
suSiarei s prefukovanou
viacpd,smovf suiiareii s

1

Obr. 12. Skrirlovzi suiialeri.

srta.

6.t



tllrr'. 13. Scheima fluidnej su3iarne. 7 
- 

polovznosovzi vrstva; 2 
- perlbr,or-trn6 dno;

I - drivkor-a(.;4- cykl6n;5 vcntili,tor;6 kalorif'er'; i-prichladlirr;3---z6nrr
chlaclenia; 9 - vypriitacie zariaclerrre.

Obr'. 14. Viblofluiclnh suiialr.r'r (It)scher Wvss). / 
- 

vibltrjirca
r-ilrri'rcii; 4 

- 
ziililircli i hlr.l.

Na suienie zeleniny 11 ovocia, ako :r,j potravin t1 polnohospod6,r'slit'ch plo-
tluktov v kriskovitej forme (mrisa, hirb, liedivych ltrstlin tl pod,) snrc nilvrhli
inliuerzolnxL jednopasoutr, ui,acpasmouil ,str,,4iareti I prdukouctnott ut'stt:otr,, ktor6
n6Ze vykon6,vilt aj tcchnologick6 opelzicie, tepeln6 spracovanie a silenie.
Jeclnotliv6 pd,sma su5iarne placujf s vlzrstn\im telmod.rlamickvnr lezimom
intenzivum sP6sobom. iro zaluduje vt'sokf kvalitu Prodlrkto\' ll-tl. Sch6niti
-rrii;trrLe jc na obr'. 16.

\lplyv druhu a v;f5ky vsddzkrr na lyr,hlost suicnia v l)reflrliovlnei vrst\'(l
je vyrazny clo zniZenia vlhhosti asi na 25-35?zl,. Pri clalSom suieni lozliinttch
i -"d,tlzok do I'azy klesajriccj r-vchlosti suienia v prefirliov:r.nej vrstr.c sir teilto
vplvv strd,ca, il asi od 20 9,1 vllikosti krivkJ- suienil, ple lozlidn6 meln6 vsidzkr'
plcchd,dzajir trrkm-^r do jednej krir.k)'. Z ckonomick5,-ch d6r'odor- br- bolcr
irdeln6 t:6to f6,zt dosu5enia vt-kon6vat r- osobitnom suiiacom bunliri za jemnej-
iich termodynamickych podmienok.

Na techn ich6 r'ieXenie uvedenej progrcsivnej technoldgie slrienia kirsliovit-y'ch
ltotra.viu v prcrfirkovanej vrstve navrhujeme univelzd:lnu stiurebnicovir J<rokot'iL
striiareri s plclirlior-anou vrtsvou, alebo jej obdobtL - 

liontinuitnir jechiopd,sovir
r-i a cpd,snrov fr suiiareii s prefukovanolr vrstvolr.

BULI,ETIN ](tV/1.2-197i



Zrikladnym dlinkon
naprikiad I m2, so sa
nastavit teplctuvzduc
derstv6ho vzduchu, pr
na sito, napriklad z hr
1 vclrto ild,nkov, uaiiri
chridzajfi. \'kaZtlom

rrtvS,ra pata z vlirkost
toiro produkt dostane
a leirydratd,cie pri hur
spolu s ohrevom vsd,dz
cie predchd,dzajirce si

nasl,avit
striedani
rnaterid,l
tabilnej
mnoZstvo.

Takr{,to stavebnicovr
intenzivneho suienia, r

Zostavou niekolkr,;c.
suXiarne.

Na dosu5enie a konr
transportabilnych bun

6l
S(

S(

r-iaepd,smovt j suSiarni
pd,sme moZrro trasl avid
r- jedrrotl ivych pd,snrac
teploty na gradient vlt
technologick6 oper6,cie
a posiedn6 pd,smo ochL
konednej vlhhosti.

Suienie potravin v I
fukovan jol
ni. Vyso pr
dastice s das
lu, takZe v d6sledku rf
nastat enzymatick6 a"r

Prednost,i a pouZitie
tr. su5iareii je unive

p6vodu v kirskovite.i for
materidlu v kriskov itej

!
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Obr. ILi. Sch6na univcrzrilnej jednoprisovej viacprismovej su5iarne.
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Zri,kltdnl'm dld,rkom tojto su-Sinrne je jeduotl'a s trhtivnou plocirou sui:nitl
rLzri-rliiilad 1m2, so sarnostatuyn llasta\ritr:l'nirm li-.Zimom, t. j. * moZnosiou
r1i'ilrta\rit teplotuvzduchu, jeho lychlost a vlhkost, r'ocilliul6oiou s plisd,r'anim
'er'-str-6ho vzduchu. pripadne aj ,s jeho vlhdenim. llrrteri6,i na suSenie.ql uhiirdd,
-ti'. -<ito. naprililacl z hr:ult6iro silouovdho p1eti.rtr,, ki9r'6 je dlorn koJrr. l{icirollio
'.'cirio dld,nkov, rraplililtrcl 5, sa poshliuddt, ttro tunela, ktor5ini sitd kroliovo lr'r)-
r iiatlzaj{r. \r l<aidcnr i,id,nkri ,so rJilnostatni'rn reZirnom suir.-'til, sa sri:;el i'
:rt.',tei'i6,1 zdlZi potrcbn'i' dirs. \- jclio trryonl dkirLu s:r lrirskovitr? plod,ulit poriio-i,i hrd,tkodob6mu v;-sohotepeln6rnu slllilcoviirliu olrli:rt'J-rn vzduchom, pcillrr
r rotreby aj vlhderL;im, napriklad I t0 minrit pri 140 L50 "C, pridom sa pr.udlio
Lrtr-6,i'tr pata z r.liikosti, l<tord, je obsiLirnutri, r' su5enonr ploduhte. V d6slerlin
irriro t,t'odol<t dostane 1:6r'or-iti'. ltrr'-l'trilu. kiord, intenzifikujc. proces suiellir
.r iehvdrrit6,cie 

1-1111 lir.rchynskom sl-.ra.coya.gi. Okrem toho sa m6Z1 ."-yl,o'61-at
>iJoln s ohrcvom vsd.'dzkv na poirdor-i.nh toplotu i ostatn6 tetluroiogici<6 opr-.r'J,-
, i.-. plodchd,dza,j fLce suXenir,l, aho irlarLiirovanie, -*iltrnie a pocl. Po si<oni^iii
.,ieclboZnei tepcltrr.j irprav). s:l utr-oliir 1-.od-r"irienlii ;rrr su-{ruie irplavou te;ri'tt-,-
,r r-lhkosti r-zduciru aj v Prvom dlene. Fiechcdom cez dlalSit dlonv utvor:s.nilrrr
Iturela sa matclili,l suii rx'cfukcvuniitt zrr, optirnd,luych poilnirrroJ;, lito16 sa drr.i (r

;itrstnvid ple lial-elf suiur. -rnrrteli6,l. Pritom s:r. meZl vr-uZif priaznir;i, iriinrii
.triecl.ania smeru ple.'fuliot-irnir,. Po -"l,ondclri su5elia plr 1 trZ 2 hoCind,cil st
lLater:id,l z ko5a posJedu6ho dlena, v.l-s\-po podla pot-rob1r do bunliro.,'ej l,ranspur'-
tabilnej sulialuo, Iide sa ,,tak6ho wsnJur6ho matorj5l,u" na,hromadilo ytid5le
r11noZstvo.

Takd,to stavcbiricor-6 suSialeir s pl,rfuliovanon ylstl'cn pracuje .ba vo f.6"2,'
intenzivneho su5eiliEr, ;ra do sa pouZijc; aj ckoncmickv nd,rodnojdi reZim suieniir..

Zostiivou nieholkycb tunclor. vedla scbl sa m6ie regulo-rat aj kap:l:itrL
.uiiartre.

\:r dosu5enie rL kondicionorranie r-r'suien6ho rnateriS,lu sa pouZiva nichol'iro
tlansportabilnych buriXrrov-il-ch suiiariri, lito16 sa po naplueni iiap6.jajir ila
lozvod vzcluchu 1-^pi6ho asi 40-50 'C, pi'irdiacerho rychlostou tr-qi 0,5 rr1,is.
:rlebo sa pouZije closuicnie vvsokofrekveudtou enel'giou.

Dobr;i- 1-;islcdcik suienia, molno ciosiahnut aj la liontilueilnej jedrLopS,sor:.j
r-iaclrd,smovei suiiarni s pre{hkovauou vLstvou, nr ktorej tnhisto v l<tr,irtonr
ttdsrne rnoZno nastavit, samostatn'i' reZim su5r:nia a strieda,t smor plef,ulior-t'ru,ir
., jednotlivfch pd,-smach,pridom srr vhocln,., r'vuZijc pliaznivy iLdinok gra,dieiitu
teplotr- na glaclicnt vlhliosti. Pli.6 p{,silo takejto suiia,rnc m6Zc vr.hotrd,va{ r..i

teclurologick6 oper6,cie, aiio je tepein6 -spl:rcovi.rtic, bla,n5irovalio, silenii'
r. posicdn6 pd,smo ochladzol-anic v1'su5cn6ho mrr,terid,lu a nastavenie potrellli,f
honcdnej 'sihhosti.

SuScnie potlr-ivilr v iiirskovi.tej fot'me tr,lio polydispelzneho rnatet'id,lu v plc-
fLrkovanej vrstve sa javi najoptirnd,luejiie, najmri pri pouiil,i uvedenycli striiir,r'
ni. Yysok6, intenzita prooosu. jeiro lir'6tke tlvanie, lovnorlern6 ohriatie kaidei
iirstice sir z6rukou vdasn6ho fixor.ir.nia p6vodnych vlas-tnosti sulen6iro rnil.t.^riti-
lu, tahZe v d6sleciku ly-chlerj clehrrdratd,cie uZ nem6Zu ani pli vyBiich t,:plot6clr
uastat, enzl'matick6 a ncenzymatick6 zmeuv v ploclulrte.

Prednosii a poulitie sudiarne:
l. suiialeri jc univerzi,lna na suSenie l)otra\ril1 r'rstlinn6ho a Zivodiiireito

pdvodu v kirskovitej forme a v podobc granirl, clrrlej biologick6iro a tcchnick6ho
materiS,lu v kirskovitej forme;
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2. prv6 p6,smo m6Ze vl,konr{vat aj technologick6 operri,cie, ako je tepell6
spracovanie a blanSirovanie ;

3. pri tepelnom spracova,ni sa m6Ze vyuZit teplotnlii sp:4d s krr{,tkodobSim
vysokoteplotnym ohriatim a s nri,slednym znilenirn teploty; tym sa ziska pdro-
r.it1,- produkt, do md, vplyv na r5ichlost su5enia a rehydratS,cie pri kuchvnskom
pouZiti;

4. striedanim prefukovania v jednotlir')ich pri,smach sa vyuZiva priaznivl'
vplvv gradientu teploty na gradient vlhkosti;

5. jednotliv6 pri,sma m6Zu mat samostatne nastavitelny reZim suSenia;
6. intenzivnym sudenim v prefukovanej vrstve sa das su5enia v porovnani

s viacpd,smovymi su5iariami skracuje na polovidny, pridom hrfrbka vrstvy jo
niekolhon6sobne vddiia. R;fchlym sudenim sa fixujir naturd,lne vlastnosti pro-
duktu a jeho stabilita podas dal5ieho skladovania;

7. su5iareir m6Ze pracovat krokovo alebo nepretrZite, pridom v posled.nom
p6sme suliarne sa rn-6Ze materi6l ochladzovat alebo kondicionovat;

8. su5iareil sa m6ie podla potreby pouZit iba na intenzivne su5enie materi6,lu.
ktor5i sa m6Ze dosu5it vysokofrekvendnym ohrevom alebo v bunkrovej suSiaurr'
za jemnejHieho reZimu suienia;

9. suBiarei. m6Ze pracovat aj ako jednodlen;
10. intenzivnym sp6sobom su5enia, na do sa hodi univerz6,lna su5iarei, moZ-

no snBit koreninovri papriku podla ds. patentu 8. 164495 (1975). Sp6sob u{roby
mletej koreni,nouej papri,ky 

- 
dim sa ziska produkt dlhodobo skladovatel-

nf a, vynikajricich vlastnosti;
ll. pouZitim vysokofrekvendn6ho ohrevu na tepeln6 spracovanie pred suHe-

nim a univerzd,lnej su5iarne na su5enie moZno podla ds. patentu d. 15 833(f

60 ao

cos. mtn

(1974) Sp6sob suieni,
suBit rastlinny materi
produkt s dobrou sklr

preful
vysok

- 
zaTl

paprika sa za hrd,tky
ra fixujri naturd,lne v
1'S,ch parametrov na s
Sch6ma v5irob5r koren
18 [21]. Vlisledky r-ozl
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19,1) Sp6sob su,4enin potraaincirslceho materid,lu, najmri rastlinni,ho p6uodu
- iiit rastlinnr? inateri6l, najmd, zeleninov6 vriate, ako aj 5pend,t, dim sa, ziska
' roclukt s dobrou skladovatelnostou a vynikajircou kvalitou.- \a suSiarni s prefukorrarlou vLstvou 

^oi,no 
vysohokvalitne su3it aj korenin,o-

'" paprilnt,. Jei q'sokri kvalitu 
- 

zachovanie prirodzeny?ch vlastnosti, ako je
..irltzr a a.-dma 

- zaruduje intenzivnl, sp6sol'l su5enia v pleful<ovanej vrstve;
,,ilPlilia sa za krd,tky das pozbavi znail6ho podiclu vlhkosti, v d6sledliu doho
rr. fixujri naturd,lne vlastnosti paprikv podas su5enia. Vplyv telmodynzrmic-
,ir-c-h parametrov na su5enie papriky v prefukova,nej vrstve vicliet na obr. 17.
it.h6ma vyrob;'koleninovej paprik3- su5enej v prefukovanej vrstr.e je na obr:.
i: ilf]. Yysledk;- rozborov rnletej koleninovej papriky sri uveden6 v tab. 4.
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Tab. 4 
- 

Rozbory vzoliek mletej koleninovej paprik;'

IIIetri koreninovd paprika vyrobenr{,

Pigrnent
c/kc

Kapsorubin
Kapsant'in
B-karot6n
Ostatn6 epif6zick6
karotenoidy

Spolu

laborat6rne
podla PV-
-rrt-73l2tl
na VUP

0,352
3,634
0,705

Iaborat6rne
podla P\'z-

-II1-73
v SV(TSS

v priemysle
Pata

v priemysle,
exportn6

Nov6
Zitmky

v priemysle
Nov6

Zamky

5,962

0,249
orlto
0,299

0,766

0,059
0,579
0,064

0,322

1,024

o,23',i
1,981
0,l9ri

0,.64+

5,037 2,958

Spektrofotometrick6 krivky extraktov koreninovej papriky v benz6ne vo Yidi-
telnej oblati spektra sri na obr. 19.

Pre kuaptalnZ potraainy prichridza do rivahy suHenie na obydajnych valcovSich
su5iari.ach (obr. 20) a v su5iari.ach s rozpra3ovacim nand,Sanim kvapaliny
(obr. 2l), rozpradovacie su5enie (obr. 22) a su5enie Y podobe peny, di uZ atmo-
sferick6 alebo v6kuov6 [I].

Kvapaln6 potraviny treba z ekonomickych a technologickych d6vodov pretl
su5enim zahustit. Podla volby spdsobu za,hustovania treba rozli5ovat [l]:

a) kvapaln6 potraviny obsahujrice bielkoviny (napr. mlieko); 
-

b) kvapaln6 potraviny obsahujrice cukry (napr. Skrobov6 sirupy, extrakt
sladu a pod.),

T

50

4oO 20 40 60 ao 5OO zo .o oo eo [.]lTl

4,85; 7 - 3,3I.
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Obr'. 21. Princip a regulor-arric uanii5arria roztoku na r-alcc valcor-ej ,quiirtrne.

Obr. 22. Sch6ma rozpraSovacieho stLSenitr.
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c) kvapaln6 potraviny, ktor6 treba znadne zahustit, pridom sa m6Zu strd,cat
termolabiln6latky (napr. ovocn6 a zeleninov6 $tavy).

Z technick6ho a ekonomick6ho hladiska prichri,dzajridorivahytieto sli6soby
zrrhustovania If ]:

1. Sp6sobr-, pri ktor;'ch nastiiva fhzovit" zmen& vody:
a) odparovanie v odparkrich;
b) odpar-ovanie vodv cez membr6nu;
c) v5'mlazovanie vodyna chladnom povrchu; adiabatick6 odparovanie

vody; klatrricia (priamym kontaktom kvapaliny s plynn;im alebo
kvapaln;im chladivom).

9. Sp6soby, pri ktorych nenastd,va f6,zov6, zmena vody:
a,) pliama osm6za;
b) rezervnd, (obrri,tenri,) osmdza alebo ultrafiItrri,cia.

Osobitnri pozornost treba venovat zahustovaniu ouocn{ch it'iau, ktot6 si,
zloZitou vodnou zmesou zr'adne nest6l5'ch organickych zlirdenin. Obsahujir
zvydajne asi 90 o/o vod5' (75-95 o/o). Ovocn6 Stavy sri citliv6 na termick6 spra-
covanie. Zrnettv, ktor6 v nich nastd,vajri v d6sledku chemickych a biochemic-
kjch reakcii, zd,visia od dasu spracovania pri danej teplote. Aj pri nizkycli
teplotd,ch, napr. pri 

-15 
cC, m6Zu prebieha,t enzymatick6 reakcie. Pri teplotrich

v intelvale 50-70 oC sa m6Ze enzymatickou dinnostou zmenit kvalita $tavy za
5 minrit. Aby sa to zamedzllo, Stavy sa musia spracf.vat (ohriatim) niekolko
minrlt pri teplote 70-100 oC, dim sa enz5Tmy inaktivujfr. Aj sanitri,my stav
r'5'roby musi byt na vysokej rirovni.

I(valitu $tavy urdujri najmd chut a v6ia. Aromatick6 komponenty itavl- sir

Schlna zlskovonis oromatickich ldtok z ovocni,ch ltiov

.o),

prch
rnier

V
zahustujrl tal<rner -rie
stld,ca 90 o/o alonratic
zachytit a zrrovu prii
rrej Stavy pozbaverrd,

Po
hl

turbulentnosti a krritl
Aj kvapalin.y so zr

ak sa rnd, dosiahnnd dc

-V potlavind,rskom 
1odparkl', hde sa dosali

filmovych odpariek u,v

t")r
:o-
tto
-cO

aritok

koncenlrovond,
oromot.ldtky

kondenzat

Obr. 23. Sch6ma ziskavania aromatickVch la,tok z ovocn;ich St'iav.
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1)rchav6 zhideniny, a preto podas odparovania sa m6Zu vo vdd5ej alebo meniej
rniere str6cat spolu s vodn;fmi parami.

V zahustovani kvapalnych potravin dnes prevl6da od,parouanie, ktor;?m sa
zarhust'ujri tahmer vietky $tavy. UZ odparenim 30 o/ovody z jabldnej Stavv sa
stldca 90 o/o alomatickSzch Litok, ktor6 sa dajir rektifikriciou br;idov5ich prir
zrr,clrytit a znovu pridat do honcentrd,t'u alebo prriBku. Zakladn{, hmota ovoc-
nej 5tav5' pozbavend, aromatickych L{,tok sa m6ie potom zahustovat v lubo-
rolnom type oclparky. Prchav6 l6,tky sa oddelujri Speci6ulnymi malymi odpar-
kami, v br}idovych pard,ch odch6,dzajfce aromatick6 l6tk5' sa ziskavajri ich
lektifikri,ciou (obr. 23) [25].

Pritonnost bielkovin v kvapalinS,ch, ktor6 trcba koncentrovat, je urdujricim
ftrktorom pri v5?bere odparkv. Brelkoviny sir citliv6 na teploty nad 65 "C, preto
lili vy3Sich teplotri,ch rnajir byt do najkratiic. Odpalky musia mat preto dobry
lioeficient ridinnosti pli nevelkfch teplotnl,'ch rozdieloch, r'5, sokjr stuperi
turbulentnosti a krrith_n-- kontaht kvapalin5- s ohlevn;imi plochami.

Aj kvapaliny so zntrdnym obsahom cukrov treba zahustovat krr{tky das
ak sa m6, dosiahnut dobry produkt, a teplota nesmie prekrodit 70 'C.

V potlavind,rskom priernvsle sa dnes prechri,dza na tenkovrstvov6 (filmov6)
odparkv, kde sa dosahuie hrirbka filmu pod 0,1 mm. Charakteristiku rozlidnych
lihnov5?ch odpariek lvd,dzame v tab. 5.

'I'ab. 5 
- 

Charakteristika rozlidn.i.ch fihnov}ich odpatiek

Ukazovatel

l'IoZny poier
elernentov

Tepeln6 6elpacllo

Viskozita
konedn6ho
produktu

s.l<lesajticirn
filmorn

so stirptrjir
clm

filnorn

kombinova-
n6, (so stripa-
jricirn a kle-

salricim
lilmom,

lrapr.
closk<x'd,)

s mechanic-
kllm stiera-
nim filnu

oclstredivri
filmovlr

centriterm

Trvanie llrocesu

vysok6,
(do 20 000
cP)

niokolko
sekfnd
(zvy6ajne
pod
12 s)
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Por.
c is.

it

5

6
7
8

Ndklady na oclparenie
I kg vody

Valcov6 subenie
Valcov6 su5enie
vri,kuov6
Birsov sp6sob

Subenie zahustovanirn
a dos}idzanim
Penov6 su5enie
SuSenie rozpra5ovanin'r
Explozivne suSenie
Sublima6n6 su5enie

Nriklady na investicie

Valcov6 su5enie
Valcov6 suBenie
vd,kuov6
Penov6 su5enie

Su5enie zahustovanirn
a dosl6,dzanim
Explozivne su"{enie
SuSenie rozpraBovanirn
Sublimadn6 suEenie
Birsov sp6sob su$enia

Kvalita produktu

Valcov6 su$enie
Valcov6 suSenie
vC,kuov6
Birsov sp6sob
subenia
SuBenie zahustovanim
a dosltidzanim
SuSenie rozpra6ovanirn
Penov6 suSenie
Sublimadn6 su5enie
Explozivne su5enie

Tab. 6 
- 

Porovnanie nrikladov na su-Senie, iuvesticie a kvalit-v prriBkov6ho produktu
(vzrast, smerom clolu)

Obt.24. Rozpra5ovacia suiiareir RS 1000 na su5enie odstreden6ho mlieka. .1 
- 

spalovacia
konrora, 2 

- ventllA,tor spalovacieho vzduchu, 3 
- 

Lahzre zmie$avacieho vzduchu,
I - dialkovo ovlddan:i regulaCnd, klapka su5iaceho prostredia, 5 

- 
rozdelovacia klapka

privodrr su3iaceho prostredia, 6 - 
usmeriiovacie LalLtzie susiaceho prostredia, 7 

- 
dvojit:t

roz:,adzacia, Spirdla su5iaceho prostredia, 8 - 
zdsobnd, ndldtL, I 

- ddvkovacie derpadlo
s elektrick5im motorom a ventiki,tororn, 10 - 

rozpraBovacie zariadenie s elektricklirn
rnotorom, 1-l 

- 
suSiaca komora, 72 - elrng. oklepdvacie zariadenie, 73 

- 
odtahov6

potmbie su3iaceho prostredia, -24 - 
hlavn6 cykl6ny, 75 

- 
mechanicky pohriiran:i dwoj-

klapka, 16 
-filter vzduchlr pneurnatickej dopravy, 17 - 

reguladn6 klapka pnenmatickej
rlopravy, -I8 - 

pneumatickd doprava, 79 
- 

cykl6n pnerunatickej dopravy, 20 
- 

al to-
rnatickd vrecli3kovacia v{iha, 27 - 

rcgdadnii klapka pneumatickej dopravy, 22 - venti-
ldtor prretrmatickej dopravy s elektricklim motorom, 23 - 

vratnd potrubie vzduchu
pn€Lrmatickej dopravy, 24 

- 
dialkor.o ovlddan6 reguladnd klapka suiiaceho prostredia,

J j - hla vnf ventildtor, 26 - rnokr,! odludovad s prisluienstvom, 2 7 - lioncov;i' r.ent'ili,tol
28 - 

protivybuchov6 klapky.
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Obr. 25. Rozpra6ovacie su3enie rajdiakor'.

Ouocn6, a zeleni,nou,!, dtauy u praiftz sfr re6lne prd,ve v d6sledku pokloku v tech-
nike a technol6gii suHenia kvapalnych produktov s termolabiln;fmi zloZkarni.
Na su5enie ovocn5ich a zeleninovSich dtiav prichri,dza do rivahy: valcov6 suSenie,
atmosferick6 a v6,kuov6 penov6 su5enie, sublimadn6 su5enie a rozpraEovacie
su,5enie.

Pri vly'bere sp6sobu suienia rozhodujir ekonomick6 hladiski, kvalita ziska-
n6ho pro duktu a, dostupnost zariadenia. Porovnanie nd,kladov na su5enie,
investicie a kvalita prri5kov6ho produktu sri uveden6 v tab. 6.
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V naSieh podmien
Vzduchotechnika, n.
deskoslovenskei koncr

Rozgtraiouacie suien
l. ovocia a zelenin

hule, citrusovd plody
2. glycidov a cere,

ikrob, melasa, Skrobo
3. droZdia (pivovar
a. k4"try a daju (akc
5. krvi, krvnej plaz
6. rastlinnych extra
7. mliednych prodr

srvd,tka, zmrzlinov| z

mliedne kakao, cel6 va
Sch6ma rozpra5ovac

'ie na obr. 25. Na dalS
skeho priemyslu (obr.

O.br. 28. Su5enie srvri,tky n
dim sa zvy5i obsah prot6fnt

fr

DE\SKA VYZIVA

POTRAVA

prc tuoi

FERMEN-tAClA

PASTERiZACIA

HAMOGENIZACIA

ZAHUS\OVANIE

Roz P R Aio\/ACt E suSrN/E

INSTAITTIZACIA

MIEiANIE

BALENIE

I

I

i f -'s
q

Izl
= olJ YIi! a I

l3 'Ilo I

ltl*l| <F| >tI ol
II KRMIVO

PRE ZVIERATA

Obr. 26. Spracovanie odpadov mliek6rskeho priemyslu suSen

Obr. 27. Vyrobnri sch6ma rozpraSovacieho suSenia kazeind,tu sodl6ho'
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V na5iclr podmienkach sri dostupnd roqtraioaaci,e suiiarne, ktord vyrri,ba
Vzduchotechnika, n. p., Nov6 Mesto n/Vd,hom. Typ rozpra5ovacej su5iarne
deskoslovenskej koncepcie je na obr.24.

Rozgtraiouacie su{en'ie sa hod,'i, na suienie:
l. ovocia a zelenin;' (rajdiaky, cesnak, cibula, dervend, repa,

hule, citrusov6 plody a pod.),
2. glycidov a cered,lnych produktov (gluk6za, malt6zovf

5krob, melasa,, Skrobovy sirup, gluten a pod.),
3. droZdia (pivovarsk6, kfmne, atttolyz6,l),
4. kr{,vy a daju (ako instantn6 produkty),
5. krvi, krvnej plazmy, miisovych extraktov,
6. rastlinnfch extraktov,
7. mliednych produktov a vajec (plnotudn6 mlieko, odstleden6 mlieko,

srvd,tka, zmrzlinov6 zmesi, detsk6 jedl6, syry, dietetick6 jedli, kazeinritl-,
mliedne kakao, cel6 vajidka, bielky, i:ltky a pod.).

Sch6ma rozpra5ovacieho su5enia rajdiakov s materid,lovou bilanciou procesu
je na obr. 25. Na dal5ich sch6mach je celkov6 spracovanie odpadov mliekd,r-
skeho priemyslu (obr. 26), rozpra5ovacie su5enie kazeind,tu sodn6ho (obr. 27),

OPlrY9I-EIrI ri SRVAT KA

M1ESAN1E <_

bandny, mar-

extrakt, pivo,

I

I
FERMENTAC;A

I

I
ZAHUS\OVANIE

I

I

I

,t

___=[r"* I

ll

+-i vzDUcH

ROZPRASOVAC,E, --) I VODA I

SUSEN/E

I

SUSENA SRVATKA
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Obr'. 28. SuSenie srvritky na kfmne ri6ely. Fermentiiciou sa meni lakt6za na bielkovinu,
dim sa zv;?Si obsah proteinu vo vysu3enej srvri,tke na, 32 o/s. Obydajnri suchri srvritka bez

fermentricie mri iba 14 o/o proteinu.
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Obr. 29. RozpraBovacie su5enic vaicc.

suienie srvd,tk5' na kimne ridely (obr. 28), rozprasovacie susenie vajec (obr. 29)-
lozpraiovacie suienie krvi (obr. 30), zuLiLkovanie odpadov mei,sopriernyslu
suS_enim (obr. 31) a vyroba su5enych kfmnych kvasnic (obr. 32).

DalSim pelspektirrnym sp6sobom suienia ovocnfch a zeleninovych Stiav,
rnlieka a iuych ka5ovitych a pastovit;ich potravin, napt. zemiakov6ho pyr6,
je Ttenoud su{enie, ktor6ho technika a technol6gia sa rozpracfva na VUP,
Bratislava [15-20]. Pri rie5eni rozpeiovania potravin sme vyvinuli zariadenie
na nepretrZit6 rozpeiovanie (obr. 33) [9, 20].

\-r-sokokvalitn6 produkty sa dajri ziskat najmri pouZitim v6kua, vd,kuoqim
penovi'rn su6enim (obr. 3a). Na Btfrdium penov6ho su5enia za atmosferick6ho
tlaku vrvija,me v spolupr6ci so SVUSS diskontinuitn6 zariadenie, v ktorom sa
bude pena nand,Sat na perforovany plech syst6mom uveden5i'm na obr. 35.

Nutritivna hodnota plnej lkatulky derstv;ich jah6d alebo malin sa dd, skon-
centrovat penovym suienim do jednej kr{,vovej lyi:ilky pni,Sku.
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ZAHUSTA/ANIE

susErv/E

I

J

'ENE 
KRYNE

TELIESKA
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6-7lvLHvss71

ffi znuusiouaxr

rcZPRASOVACIE

- suielie

JENA PLAZMA

6

6-z"1.vtnxosn)

Obr. 30. Rozpraiovacie su$enie klvi.

Penov6 su3enie zaruduje konzervd,ciu bez chemickych konzervovadiel a dlho-
d.ob6 uchovanie bez chladenia. M6Ze sapouiit na vyrobu rajdiakov6ho pr6Hku
(na instantnlli rajdiakovli dZris a pretlak), anand,sov6ho, jahodov6ho, malino-
v6ho, dudoriedkov6ho, dernicov6ho a brusnicov6ho prri,Sku a vlodiek, dalej na
vyrobu instantn6ho jablkov6ho a pomarandov6ho dZfsu a instantn6ho jablko-
v6ho pretlaku. Zmie5anim s vodou ziskajri vfrobky pripraven6 penovym su5e-
nirnza niekolko sekfnd p6vodn;f vzhlad a chut. Vzhladom na nizku zvydkovtl
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Obr.32.

Zel6, Slahanych kr6mov,
zertov, pudingovych zm

,d,,

lk
n

O b r. 3 1. Schdrrra z r,rZ itkovarria odpadov rnd'soprierliyslu suienim.

r-lhliost, (asi 2 o/o) ie konedny vyrobok sypky, celkom neliygroskopicky a vyzna-
duje sa dobrou retenciou farby, chuti a vyZivn;fch hodn6t. Vyrobok jeneob-
medzene skladovatelny a d6, sa pouZit na pripravu trvanliv6ho pediva, dZemov,
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SUROVINA
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TANK

YKVA-
SENY

MATEFIAL

NADOBA
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SENIE
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NA DOKVA_

ODSTfiEDIVKA
I

ASOBNIK
PFIEt!4tE-

SAVANIN4
PFIEMYVACIA
NADOBA

TLAKOVY
VZDUCH ODPADOVA

VODA

SUSPEN

PREHRIEVAC

SKLADOVACi ODPARKA
ZASOT]NfK

PRIF,I]AVNV
zAsogrulx e6ro

SUSENIM

Obr. 32. Sch6ma v;iroby su3en6ho kfrnneho dloZclia.

2e16, Slahanych kr6mov, instantnych nri,pojov z ovocnych lLiav, zrnrzlin, de-
zertov, pudingovych zmesi, sirupov, polievok, instantnych detskych pokrmov,
instantnej krivy a pod.

Mlielto q, mli,eine produkty u ltrdllru majil uelkti bud,il,cnost. MoZno predpokla-
1at, Ze takmer 50 o/o celkov6ho vyprodukovan6ho mlieka sa pouZije na v5?robu
rliednych produktov: masla, syrov, zrntzliny, zahusten6ho mlieka, suSen6ho
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Obr'. 33.
vin.

Zariadenie na rozperlovanie potra-

Obr. 35. Systr

rllici<a, jogurtu a inych pro
n6ho obyvatela moZno odhar
pouZivat najme:

v pekri,rskom priemysle
na potravind,rske polotovr
na cukrd,rske vyrobky
\rri,kuov5im penovym su5e

nostl. Vvsu,{en6 mlieko mri

Ollr. 3 l)prro\-(. Drr:r
' 'rlr*ka ,lrrorr l,irr.ou (l
rianimObr'. 34. Zariacleuia na laborat6rne vd,kuor-6 penovd sulenic.
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PERFOI?OVANY
PLECI.I

VZDUCI.I

Obr'. 35. S-vst6m nan€iiar)ia lleny rra per'lbrovarry p{s.

titlieira, jogurtu a inych pl'oduktov. Rodnri spotrebu suien6ho rnlieii:r na jed-
u6ho obyrrateltl molno odhadnrit na 2-3 kg a, suBen6 mliedne vjlobkv sti l-rlrdir
rrouZiva,t najme:

v pekd,rskom pliemvsle ')5-30 oA,

rra potravind,rske polotovary l0 oio,

rlrr cukrirske vylobk;'- 2\oio.
\rri,l<uovfm penovfrn suienim rnlieha sa zisi<a plodukt v1:11ifti1jir-cich vltrsl-

r',osti. \it'su!en6 rnlicko md, penovito-hubovitir Struktirru (obr'. 36). md, r'elmi

t lrr. 36. Stluktirrte pelro\ e snien{'ch dttslic
.liohn ..1to."nd r-orhrou prrlou (hole) a r hti-
irrim ltlynu (clole).
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dobr6 chutovd vlastnosti a dobre sa rozpfita. Mri, velkri perspektivu. Sch6ma
v6,kuov6ho penov6ho su5enia plnotudn6ho mlieka je na obr. 37 1221.

Su5enim mliednych produktov moZno ziskat tieto suSe.n6 v1;?robky: detskrl
v1itLivrt, plnotudn6 mlieko, odstreden6 mlieko na qiZivu a kfmenie, smotanu,
mliedne n6,poje, srvd,tku, zrnrzlinov| zmesi, syly, tvaroh, maslo, mliedne
pokrmy, kazein atd. Mnoh6 z tj,chto vJ?robkov moZno instantizovat.

V plnotudnom mlieku su5enom rozpra5ovacim sp6sobom je v porovnani
s mliekom derstv;?m stravitelnost bielkovin niZ$ia iba o 0,43 o/o a tukov o 0,O3 o/o

a stravitelnost cukrov je rovnak6. Takri,to vysokri, stravitelnost komponentov
v suBenom mlieku umoZnila pouZit su5en6 mlieko vo vyZive deti aj v prvych
mesiacoch ich Zivota. Okrem su5en6ho mlieka sri zloZkami detskej vj,iivy
v prri,Sku suSen6 ovocie, zelenina, cere6lie, med, kakao, orieiky a podobne.
Okrem toho sa pridri,vajri potrebn6 vitaminy a miner6lne Litky.

Pri v;frobe vajedn6ho pr6,5ku, di uL z celych vajidok alebo zo Zltkov a bielkov,
pouZiva sa najm:i, rozpra5ovacie suienie. Proces sa sklad6 z tj,chto operd,cii:

I. presvecovanie s pripadn;fm umyvanim,
2. rozbijanie s pripadn;fm oddelenim i'ltka,
3. mie5anie a homogenizd,cia vajednej hmoty,
4. stabilizovanie vajednej hmoty (odstrrinenie glukdzy),
5. rozpraBovacie su6enie,
6. balenie vajedn6ho pr66ku.
Na su5enie miisa, hydiny a ryb sa hodi sublimain6 su5enie; md,so granulo-

van6 alebo v kfskovitej forme, najmd na su5en6 polievky, moZno vyhodne su-
Sit v prefukovanej vrstve na univerzd,lnej jednoprisovej viacpdsmovej su5iarni.

Su5enim zemiakov moZno ziskat such6 zemiakov6 pyr6 a su5en6 stolov6
zemiaky v podobe kociek, hranoldekov, rez&ncov a pod. Zemiakov| pyr6 sa
suEi na valcov5ich su$iariach, zemiaky v kriskovitej forme na suSiarni s prefu-
koranou vrstvou. Odpady pri su5eni zemiakov moZno nfi:iLkoval na kfmne
irdell-. Sch6ma spracovania zemiakov je na obr. 38.

BULLII'frN XrV/1-2-1975

I

Sirenie

Varenie
I

Pasirovanie
I

Rozpeiovanie
I

Penov6 su5enie

I
Illetie hrub6

I

Mletie jemn6

Preosievanie

J

Obr. 88

Su5enim krvi moZno z
I. suienri krv na tech
2. su5enir krv na potr
3. plazmu a krvn6 tel
Asi 40 o/o i;ivej hmoty

l5o/o je disty odpad a 2t
Investidn6 nri,klady nr

p
V
p

84

VAKUOVE

SUSEN/E

NA CA $7. SUS.

DRYENE A BALENIE

Y INERTNOM

PLYNE

Obr. 37. Sch6ma vakuov6ho penov6ho sr-rSenia phrotudrr6ho mlieka. r---------- ,

I Such6 zemiakovti 
II DVre Ir'"1



Um;iyalie
_l
Cistenie

I

Doiristcnit:
I

Sircnie
I

Triec[c'nie

I

Rczanietl
\rarenieren re

\ ilrcrlie
I

T'a-sirovanie

I

Rozpeirovanie
I

Pcuor'6 suBenie

I

llletie hrub6
I

)Ilctie jemn6

I

Preosicvanie
+

Oddelcnie
rilonrkov
a clrobnjrch
kriskov

I

BlanBirovariie
I

Sirenic
I

.SuBenie

I

Chlaclcnie

InSpekcia
IBalenie -+l

Pasirovanie <: 

----
I

Chladcnie

I

Odsttitie
I

1\IieSanie

I

SuBenie

I

Prcosicvanie

I

I,t
Castice
strednej
velkost,i,
vrd,ten6
na pasiro-
vanle

t
l

Such6 zemiakov6
p)'r6

SuSen6
stolov6 zemiaky
vo forme kociek,
hranol6ckov,
rezancov

.1,

Hrub6
6astice
na kfrnne
irdely

Jemnd
klupica

I

SuSelie
,t

Obr. 38. Sch6n-ra spracovania zemirr,kov suicnirn.

Su5enim krvi moZno ziskat tieto produkty:
l. su5enir krv na technick6 a hfmne irdely,
2. su5enri krv na potravind,rske tidely,
3. plazmu a krvn6 telieska (derveny albumin) na potravinrirske irdely.
Asi 40 o/o i:ivej hmoty prasata sri odpady alebo vedlaj5ie produkty, z doho

l5 o/o je 6isty odpad a 25 o/o moZno zuZitkovad.
Investidn6 nri,klady \a zabezpedenie zuZitkovania, vedlaj5ich produktov sri

pomerne vysok6, a preto sa pre malSi zA,vod nevyplati tieto produkty l.;rtlilko-
vat, ale vo velkych jatkri,ch sfr moZnosti rentabiln6ho zhodnotenia vedlajSicli
produktov logick6.
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Jatll-, ktor6 spracujri denne 3000 prasiat, do zcdpovedri asi l0 000 kg krvi,
rn 6zu vyrobit denne 600 kg suienej plazmy. Ntl rozpra5ovacie su5enie s l0-
-h cdinovou prevd,dzkou treba asi 9000 kg pary, do je asi 15 kg pary na 1 kg
r-r' roben6ho prr4,Xku.

SriSen6 kimne droZdie je jednym z najvj-iivnej5ich kfmnych produktov.
Obsali jeho bielkovin zodpovedd, svalov6mu mdsu. Pri prepodte na suBinu obsa-
lruje asi 50 o/o bielkovin, asi 30 o/o glycidov a je zdrojom vd,pnika, ieleza,fosforu
a r itaminov. Rozpralovacie su5enie sa uplatiuje aj pri vyrobe su5en6ho kfm-
neho drol,dia.

t'spech su5enia potravin a polnohospodr4,rskych produktov zaruduje aj
sprd,vna konednd vlhkost a sprdvne balenie a skladovanie. Najvy35i pripustnSr
ob-.ah vlhkosti v niektor5?ch suden5?ch produktoch a jemu zodpovedajrica
lornovd,Zna relativna vlhkost prostredia sfr uveden6 v tab. 7.

Chemick6 a fyziki,lte faktory, ktor'6 spdsobujir zmenu kvality su5enych
potravin podas skladovania, sti:

I. teplota skladovania,
2. hodnota pH produktu,
3. Struktrira povrchu produktu,

Talr. 7 
- 

Najvy6Si pripustnli obsah vlhkosti v niektorSich suden;fch v;irobkoch a jemu zoclpor.e-

V.irobok

R,ovnov6ina
relativna
vlhkosli

prostredia
o/
/o

-1. obsah vlhkosti v pr
5. vlhkost a obsah kyr
Fodla sorpcie vlhkosti
l. Potraviny bohat6 r

zemiaky a pod.). Vlhkor
ti 0/o (pri 15 o/o relativnej

9. Potraviny bohat6 r
teploty sorpcia e5te klesri,

asi 3,5 o/,

s Yysokj
, zeleny
osti potrr

-1. Potraviny s velmi
Pre trito skupinu potra
rovnicu tu nemoZno poui

Ak budeme pri riprave
travin zachov&vat ich nri
Ako krit6rid, na hodnoter

l. v6iu,
2. farbu,
3, krd,janie, tvar,
4. das rehydratd,cie,
5. obsah vlhkosti,
6. pritomnost cudzorr
7. podet mikroorganir
8. mnoZstvo dovolen;
9. stopy neZiadircich

10. test reakcie na, per
Tvrd6 obaly sa pouZivr

zeniakov a pod. Herme

polypropyl6nu, z hlinikor
vhodn6 na balenie v mal,

U nris vyrriba Chemos.

Su6en6 vajcia
Zelatina,
Su5en6 zemiaky
Su5en6 mlieko
PraZen6 kdva
Krivov;i extrakt
Suien6 polievky
Rajdiakovli prribok
PrdBok ovocn3?ch Stiav
SuEen6 droZdie
SuSen6 miiso (40 {, tuku)

6-8
D-D

5-tr
7
7

22-24
20
l5

t4-16
t4

30
45
38
40

45
35-60

25
r0,5

25-45
25

l5-40
28
43
35

70-75
65-70

60
55-60
55-60

+
15
II

5
7,5
5
3,5
o,'i
7.5

lt

Hrach
FazuIa
Hrilrv
Spen6t
llrkva
CibuIa

Jabll:a
llalhule
Slivkl'
Hrozienka
Darle

t. SEPTTKA, A.: pokrok v
(v tladi).
$nerrxa, A. a spol.: d,
SEPITKA, A, - SCHU
pot ravindrskeho produkt
SEPITKA, A. -^SISKIna kvalitu vvsuSenei mrl
Snprrxa, A. - Sr3zu
dovanej mrkvy. Bulletin

.>

4.

5.
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-t obstrh vlhkosti v produkte.-, r-lhkost a, obsah kyslika v atmosf6re, v ktolej je produkt uloZeni-.
l',rcllzr solpcie vlhkosti m6Zeme potraviny I'ozdelit na Str-ri skr.rpinr-:
I Potrtrvinl bohat6 na Sklob (ryZa, cesto'r'irr\-, mirktt,, str.ukovirw, suSen6

::.niilliv a pod.). Vlhkost, ktord, zodpovedd, monomolekulor-ej vrstve. je asi
', ,, (pri 15 o/o relativnej vlhkosti vzduchu).

I Potravin5- bohat6 na proteinr'(mziso, vajcia, s)-r'\- i1 pod.). Pli zr.riieni
tl lef y sor'pcia eite klesri,. \rlhkost, ktorri, zodpovedd, asi pri 20 "C monomoleku-

-,rr e;' vrstve, je asi 3,5o/o.
3. Potraviril' s vysokym obsahom cukrov alebo s mtr,kromolekulovtimi sir-

'.irsttimi (mrliva, zelenf hrd,iok, mlieko a pod.). Hodnota molekulovej vr.stvr-
z(r(lfovedd, vlhkosti potraviny asi 2o/o.

{. Potraviny s velmi v;,sokym obsahom cukrov (ovocie, ovocn6 itaq.).
Pre tfto skupinu potravin nemoZno urdit nijakir hodnotu, kedZe B.E.T.
rovlicu tu nemoZno pouZit,.

-\k budeme pri rlprave konednej vlhkosti a pri sp6sobe balenia su5enych po-
tlrrvin zachovd,vat ich nd,roky, kvalita suBenych potravin sa takmer nezmeni.
-\ko krit6ri6 na hodnotenie kvality suSenej zeleniny a ovocia m6Zeme uviest:

I. v6iu,
2. farbu,
3. krd,janie, tvar,
-1. das rehydrat6cie,
rl. obsah vlhkosti,
ti. pritomnost cudzorod5?ch Litok,
7. podet mikroorganizrnov,
8. mnoZstvo d.ovolen;ich aditivov (SOr),
9. stopy neZiadricich prvkov (Pb, As),

10. test, reakcie na peroxid6zu akataI6,ztr.
Tvrd6 obaly sa pouZivajrina dlhodob6 skladovanie su5enej zeleninv, ovocia,

zerniakov a pod. Hermetickri, kovovd, banka je najdokonalej5im obalom na
,quBen6 produkty. Z ekonomickych d6vodov mozno kov nahradit aj tvrd;im
I'rlrt6nom pokrytjm termoplastickou Litkou.

Velmi 3irok6 uplatnenie na balenie suden;ich produktov nadobudli herme-
tick6 ohybn6 obaly v podobe vreciriok, ktor6 moZno tepelne zv*"rat.

Miikk6 obaly, ktor6 sa vyr6,bajri z papiera, kart6nu, celofd,nu, polyetyl6nu,
polyprop;'l6nu, z hlinikovej fdlie a najmd, kombinri,ciou tychto materid,lov, sir
vhodn6 na balenie v malom aj vo velkom.

tJ nd,s vyrd,ba Chemosvit, n. p., n& balenie f6lie Sviten, Alusvit a Triplex.
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