
YyuZitie membrfnovych procesov pri konzervdcii potravfn

P, BROKES

PouZitie membrd,novy,-ch plocesov v rozlidnyich oblastirrch ludskej dimrosti
nadobud.lo v ostatnom dase rrelky vyznam. llembri,nov6 procesy sa vvuZivajir
ira najrozlidrrejiie purifikadn6 a koncentradn6 frdel1.. Fre potlavind,rskeho tech-
iioldga je veimi pritaZliv6 preskrimat moZnost pouZitia membrd,novych pro-
cesov v potravin6,rskom pricrnysle. Treba starostlivo uvd,Zit, htor'6 membr6,no-
r'6 procesy na ktor6 aplikd,cie moZno v potravinirstvc vyhodue pouZit a r-ziat
clo fvahy jednotliv6 vfhody a nevyirod5', ktor6 s ich pouZitirn stivisia,.

V tomto pr:ispevku sa chcem zaoberat moZnostou vyuiit membriinov6 pro-
cesy pri konzervd,cii potravin, tr, to najm.{, tekut;ich. Membrd,nov6 proces,v ntr,
konzervd,ciu potr:avfir moZno pouiit v zd,sade dvojakym sp6sobom:

- 
pri vyludovani rnikroorganizmov z tekutych potravin ultrafiltr6ciou,

li'idom m6 membrd,novy proces purifikadny; charakter,

- 
pri skoncentrovd,vani tekutfch potravin, n&pl. ovocnych 5tiav, membrd,-

novymi procesmi, najmii reverznou a atmosferickou osm6zou, aZ na koncen-
t#,cie nevyhnutn6 na osmoarabiotickir koncentrd,ciu danej potraviny. \r tomto
pripade je membrdnovy proces vyulitj, ako proces koncentradnti.

Ultrafiltrricia tekutS?ch potravin je pomerne pr'esne opisand a zn6ma uZ
cllhii das, preto b5r som chcel sirstredit pozornost na vyuZitie rlr"*nr5n6r.y'ch
llocesov na zahustovanie pri osmoanabiotickej konzervScii. Pri zahustol'ani
ovocnej Stavy priamou osndzou je ovocn6, Btava oddelend, semipermeabilnou
rrlembr6nou od roztoku, ktory mri, vy5Si osmotickii'tlak ako zahustovand, Btava.
\toda preto prridi membrS,nou zo zahustovtl,ncj dtnvy do tohto roztoku a ztie-
r-iuie ho, pridorn sa .{tava zahustuje. Pr:oces prcbieha tali dlho, aZ sa osmotick6
tlak5r 5tn1'y a tzv. hnacieho roztoku vyrovnajrl. Ak v5ak na za,hustovan,v roz-
toh, napl. na ovocnri 5tavu, budemc pdsobit tlakom vv55im, ako je jej osmotic-
ir. tlak, nastane tzv. i'ezervnd, osm5za, diZo tlah osmdzy sa zmeni a voda bude
plonikat membr6nou zo Stavy von. Vfsledhom toiro je, I'e sa Stava bude za-
irustovat i bez pouZitia hnacieho roztoku. Je to hlavn6, vyhoda reverznei
osmdzv oproti priamej osmdze, pli ktorej vznik6, zriedeny roztoli osmoticky
rrl'tivnej Li,tky. l{a druhej stlane napr. na zahustcnie ovocnej itavy ria kon-
centrd,ciu potrebnir ra osmoanabiotickri konzerv6ciu, teda lioncentld,ciou
zodpovedrrjircu osmotick6rnu tlaku dtavy okolo 350 atm, bol by potrebny
rnechauicky tlak aspoi 500 atm. To je pri dneBnej rilovni techniliy podrnienka
priam neuskutodnitelnri. V sfdasnosti sa vyrd,bajir revelznoosrnotick6 zaria-
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denia zvydajne na tlaky 40 atm, maxim6lne 100 atm. Ak vezmeme do rivahl.,
Ze irdelom pouZitia membr6nov)ich procesov pri zahustovani ovocn)ich a zele-
nirrovych Stiav je pr6,ca bez zmerry teploty a z toho vylfvajirce vynikajrice
senzorick6 a nutritivne vlastnosti ziskan6ho koncentrd,tu, zdit, sa nrim pouZitie
priamej osm6zy, spojenej napr. s regenerii,ciou hnacieho roztoku na odparke.
na zahustovanie Stiav jednoznadne v;fhodnejXie ako pouZitie reverznej osmdz5'.

Sirhrn

Ur-aha o moZnosti vyuZit membrdnov6 procesy pri korrzervdcii tekutych potravin.
Ultrafiltrricia - purifikadn5i membrrinovy p roces. Priama a reverznd, osm6za - koncent-
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Utilization of membrane processes during conserva,tion of foods

Summary

Consideratiori on possibility of using membrane processes during conservation of
licluid foods. Ultrafiltration-purificative membrane process. Direct and reverse osmosa 

-cor rcent ration processes.
T of, direct and reverse osmosa, the example of thickening of fruit-juice.

The f direct, osmosa 
- 

simple equipment, x'ithout any mechanical pressure
arrl ; the disadvant,age 

- 
the necessity of regeneration or elimination of

thirrned driving solution. The advantage of reverse osmosa 
- 

no thinned driving solution
remains; the disadvantage 

- the necessity of high rrrechanical presslrres.
C'onelusion: the thickenning of fruit and veget,able- jr,rices seems to bc more advanta-

georrs using the method of direct osmosa.

Novd zprir

SmEr rozvoje potravin
rnalizace a mechanizar
robnich proceitr. Rozl
cel;iich technologii. Ter
vyrobkri, neni a nemrii
neni-li soudasnE plndn
a hygienicky nezf,vadn

Zvy5ovrini vyroby pr
mechanlzace, automat:
technologick6 a strojni
rniseni, homogenizace,
avlak lvarov&ni zboili

i

.

suroviny pii v;frob6 z'
k zamEieni v1izk:umu a
zatim dvd problematik

l. kontinualizace pii
2. vejce jako model
Ukolem kontinuri,lni

dalKi hledisko, a to ned
materiri,l naprosto nestr

v pevnosti, kter6 bylo r
procesu v;iro
smiBenjmi p
zkoumd,n na
surovina, na obal obdo
piinos je v tom, i,e zde
tohoto principu je, Ze
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