VyuZitie membranovych proeesov pri konzervacii potravin

P. BROKES

Pouzitie membranovych procesov v rozliénych oblastiach Iudskej éinnosti
nadobudlo v ostatnom dase velky vyznam. Membranove procesy sa vyuzivaju
na najrozliénejsie purifikatné a koncentracné ucely. Pre potravinirskeho tech-
noldga je velmi pritazlivé preskdmat moznost pouzitia membranovych pro-
cesov v potravinarskom priemysle. Treba starostlivo uvazit, ktoré membréno-
vé procesy na ktoré aplikdcie mozno v potravindrstve vyhodne pouzit a vziat
do uvahy jednotlivé vyhody a nevyhody, ktoré s ich pouzitim stvisia.

V tomto prispevku sa checem zaoberat moznostou vyuzit membranové pro-
cesy pri konzervacii potravin, a to najméi tekutych. Membranové procesy na
konzervaciu potravin mozno pouzit v zasade dvojakym spdsobom :

— pri vyluéovani mikroorganizmov z tekutych potravin ultrafiltricion,
pridom ma membranovy proces purifikaény charakter,

— pri skoncentrovivani tekutych potravin, napr. ovoenych §tiav, membra-
novymi procesmi, najmé reverznou a atmosferickou osmdzou, az na koncen-
trécie nevyhnutné na osmoanabioticki koncentraciu danej potraviny. V tomto
pripade je membranovy proces vyumty ako proces koncentmcny

Ultrafiltracia tekutych potravin je pomerne presne opisand a znédma uz
dlhsi éas, preto by som cheel ststredit pozornost na vyuZitie membranovych
procesov na zahustovanie pri osmoanabiotickej konzervacii. Pri zahustovani
ovocne] $tavy priamou osmdzou je ovocnd Stava oddelend semipermeabilnou
membranou od roztoku, ktory ma vyssi osmoticky tlak ako zahustovana stava.
Voda preto pradi membrarou zo zahustovanej stavy do tohto roztoku a zrie-
duje ho, pricom sa §tava zahustuje. Proces pmbieha tak dlho, aZ sa osmotické
tlaky $tavy a tzv. hnacieho roztoku vyrovnaji. Ak vsak na zahustovany roz-
tok, napr. na ovoentu stavu, budeme posobit tlakom vyssim, ako je jej osmotic-
k¥ tlak, nastane tzv. rezervnd osmdza, ¢iZe tlak osmoézy sa zmeni a voda bude
prenikat membranou zo Stavy von. Vysledkom toho je, Ze sa stava bude za-
hustovat i bez pouzitia hnacicho roztoku. Je to hlavna vyhoda reverznej
osmézy oproti priame] osmoze, pri ktorej vznikd zriedeny roztok osmoticky
aAtlvne] latky. Na druhej strane napr. na zahustenie ovocnej $tavy na kon-
centrdciu potrebnt na osmoanabiotickii konzervaciu, teda koncentraciou
zodpovedajicu osmotickému tlaku Stavy okolo 350 atm, bol by potrebny
mechanicky tlak aspoil 500 atm. To je pri dnesnej irovni techniky podmienka
priam neuskutoénitelnd. V stiéasuosti sa vyrabaji reverznoosmotické zaria-
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denia zvycajne na tlaky 40 atm, maximéalne 100 atm. Ak vezmeme do tGvahy,
zZe icelom pouZitia membranovych procesov pri zahustovani ovoenych a zele-
ninovych stiav je préca bez zmeny teploty a z toho vylyvajice vynikajice
senzorické a nutritivne vlastnosti ziskaného koncentratu, zd4d sa ndm pouzitie
priamej osmozy, spojenej napr. s regenerdciou hnacieho roztoku na odparke,
na zahustovanie $tiav jednoznaéne vyhodnejsie ako pouzitie reverznej osmézy.

Sthrn

Uvaha o moznosti vyuzit membrdanové procesy pri konzervéeii tekutych potravin.
Cltrafiltrédcia — purifikaény membranovy proces. Priama a reverzns osméza — koncent-
traéné procesy. Princip priamej a reverzne] osmozy, priklad zahustovania ovocnej stavy.

Vyhoda priame] osmozy — jednoduehé zariadenie,bez mechanického tlaku a teploty;
nevyhoda — potreba regenerdcie alebo likviddeie zriedeného hnacieho roztokn. Vyhoda

reverznej osmaézy neostdva zriedeny hnaci roztok: nevyhoda — potreba vysokych
mechanickych tlakov. Rezultdat: zahusfovanie ovoenyeh a zeleninovyceh stiav sa javi
vyhodnejiie metédou priamej osmozy.

lenmoap3oBarne MeMOpAHHBIX IPOTECCOB UPH KOHCEPBHPOBAHHHM IIUIEBBIX
IPOAYKTOB

DoiBOIN

Paccyagienne 0 BOZMOMHOCTH HCIOIL30BAHNA MeMOpaHHEIX ITPONECCOB IPH KOHCEDBI-
POBAHMH UJKUX NHIEBHX NPOAYKTOR. YIbTpaQUIbTpanus -— OWICTUTeHHHN MeMGpaH-
Hbiil uponece. Ilpamoil 1 peBepeHBHLTT 0CMOC — KOHIEHTpAUMOHELE Hponeces. TTpuamnn
HPIMOIO H PEBEpCHBHONO OCMOCa, TIpuMep crymesus (pyxroBoro coxa. ITpemyyniecrso
H[UIMOTO OCMOCA — MPOCTAST VOTAHOBKA, 03 MEXAMMMECHOIO [AABICHUA I TeMIepaTyphi:
HEBRITOJHOMTE — HEOLXOJAHMOCTE pﬁ'l'(‘-HE‘.pilllHli T JIHHBHAITIH pasbuBJIeHHOro ABHHERY -
mero pacreopa. IpeaMyniectso peBepeuBHOrO 0eMOCa — HE OCTARTCH PasdaBiennnil aBi-
AYIMUI PACTBOP; HEBRTOJHOCTL — HEeoOXOMIMOUTL BEICOKHX MEXamHYeCKIX JIABIeHNIL.
Pesyanbratr: crymenue QpyKRTOBLIX I OBOMALX COKOB NIPEACTABIACTCA 0OTCC BLIIOAHLIM
METO;TOM ITPAMOTO OCMOCA.

Utilization of membrane processes during conservation of foods
Summary

Consideration on possibility of using membrane processes during conservation of
liguid foods. Ultrafiltration-purificative membrane process. Direct and reverse osmosa —
concentration processes.

The principle of direct and reverse osmosa, the example of thickening of fruit-juice.
The advantage of direct osmosa — simple equipment, without any mechanical pressure
and temperature; the disadvantage — the necessity of regeneration or elimination of
thinned driving solution. The advantage of reverse osmosa — no thinned driving solution
remains; the disadvantage — the necessity of high mechanical pressures.

Conclusion: the thickenning of fruit and vegetable- juices seems to be more advanta-
geons using the method of direct osmosa.
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