
Vyhodnotenie sklodovqcich pokusov sublimoEne
su5enfch potrovin

P, P,AI.ENKAR. A, STANGO\:A

Sublimadne su5en6 potraviny, podo,bne ako inlrrn spdsroborn konzerv,ovan6
a spr:acovane potraviny musia byt schopne skladovania urditf ias bez znad-
nych zmien v kvalite. Stabilita subl. suSenych potravin v pod'state je ovpily'u-
nen6 lymito faklormi:

1. zvySkovou vlhkostou
2. obsiatr,om kyslika v obale
3. skladovacou teplotou
Po2iaciavky na zvySkovri vlhkost. obsah kyslika ri skladovacl.u teplortu su

v p,odstate znitne jednak z 1iter.{rn1'ch udajov i z vysledkov vyskumu subli-
madneho suSenia u nAs

V nokoch 1967 ai 1968 sme sa okrem in6ho zaoberali aj skladovanim subli-
rnadne sr.r5enych potravin. Cielom bolo preverit vhodnost srortimentu subli-
iniadrre su5enych hotovj-ch jed6l vvrS.banych u nas v polorprevddzkovorn me-
radle p,re kronzum aj po trcch. rokcch skladovani,a.

Usporiadanie pokusov

Nakc,Ikc rilo,ha mala byt, v) konan6 podas dvoch nokov, za ridelom urfchleni,a
skl'ad,ovacieho ias'u i poZia.daviek zad6vatela ul,ohy, vzorky sublirnadne suSe-
nych hoLovjrch jed6-i boli skladovane pri striedani plusovych u ttritrlrg6rryci't
tep16t. Teplotny reZim bol volenj- tak. aby priemerne skladovacira teplota brcla
vyS5ia priibliZrne o 10'C ako porovn6,vacia izbovd skladovacia teplota.

Striedanie vySiicb a niZSich teplot sa robilo kaZdy pracovnj' deir tak, Ze das;t
vzorriek b,oi,a uloZen6 cl'o mraziaceho puitu o teplote -25 "C. P,o 2 hod.indch dali
s,a vzorky do terrnostatu, kde sa ohnevali na teptrotru aL +50"C. Po,tom s,a

termostat vypdl a vzorky sa ponechali v irom aZ do druhehro dria, kedy s,a cely
proces znova opakoval.

Druha dasd vzo,riek sa. uskladnila pri izbovej teplote, ktorej priemer bo 22'C.
Denny teplotny- reZim sklad,ovania sa uv6dza na pripojenom ,obrdzku.

Na skladovacie pokus;r zobralo sa 9 druhov sublimadne s,uSenych hotovych
jedAl vyroibenlirch podla na5ej technol6gie. Boli to tieto sublimadne susend
hotove jedl6:
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Teplotny reZim skladovanfch vzoriek

1. Gul65cvA St,ava
2. Stava k dusen6mu h,ovddziemu mdsu
3. Dusene hovddzie rndso
4. Uden6 mdso
5. Ilr,achovd kaia
6. So,Sovioa na kysl,o
7. Slepadia polievka
8. Jogurt
9. Tvaroh
Obsah kyslika v robale bol pod 19b a zvyik,ova vlhkost sublimadne suSenfch

pr'oduktov aZ na tvar,oh p'o.J 2(tf 11.

Skladovan6 vzorky sa v urditych das,ovych intervaloch vyhodnocovali po
str6nke o,rgano,J.epticke,j a analytickej.

P,o ,analytickej str6.nke sme sledoval,i pri. vzo,rkAch zvy5kovri vlhkos;t, obs,ah
tuk'r-r, peroxidy, dislo kyslosti, karbonyiy a arnoniak. Pri mdse o,krem ,troho sme
sledovali ,a; m,no.,2st'"ro spdtne prijatej vody.

Organoleptick6 hodnoteni.e sa konaLo podla schemy vypraoovanej na naS,om
ustave pre sublimadrne su5en6 hotovd iedl6. Podla tejto schemy sa hodnotia
vzorky v s'uohom i ,r:ehydratovanom stave, pridorn vddSi stupei d6leZitcsti sa
kl.adie rehydrovanemu v5rirobku. HoCnotcnie sa ko,nii bodovacim syst6m.orn za
porncci koeficientov dO eZitosti, ktore su vo1en6 vo vztahu k d6leZitosti je'd-
nctl'ivych hod,notenych znakov. Sch6ma je i00-bodov6 a podla dcsiahnutfch
b,odov yyr.cbky sa zaradili do akcstn;ich tried.

\'lfs1edky
Nak,olko v r6mci tohto dlAnku nie ie moZne publikovanie vSetkfch v;isledkov

ziskanj'ch prodas skladovania, uv6dzame len prehladnu tabulku pcii,atodnycl'r
a konednych hodn6t pre jednoltliv6 p'rrodukty.
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Tab. 1
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1fi 1,58
513 1,36

2" :!',
15 1,37

554 0,92*551 7,72

44 2,05
543 r,23
*516 r,72

77 2,4
559 2,12

*565 3,04

41 1,85
4l?, 1,51.:': 

:nt
437 1,62
789 1,54

x'778 7,12_-

338 1,56
702 1,01*699 7,4

Produlit

Gul55ov6 Stava

Stava k drrs. mdsu

Uden6 mdso

Hov. ous. mdso

Slepadia polievka

Hrachovd kaSa

So5ovica na kyselo

* skladovanie pri zvJi'Seirej teplote

Tab. 1a

t-
I Produkt

Cas skla-
dovania

(dni)

ZvySkov6
vlhkc st

it,
/0

Organo-
leptil<a
(body)

Jog,urt
52

*376

1,83
2,0r
2,31

80,1
t27,0
r38,0

52
4

90
60

72,6
80,6
85,0

2,53
1,96
1,40

158
520

*36il
Tvaroh

* skladovanie pri zvy5enej teplote
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Zo zii:skamych vysledkov bol,o vicliet, 2e zvyiena skladovaaia teplota ne-
prniraznivo p6sobila na kvalitu sublirnadne s,usenych prroduktrov predovSetkinl
z organoleptick6ho hladiska. Jednotliv6 analytick6 h,odnoty v znainej miere
koilis,ali, do rno llo byt z,apridinenal napr. r6znym obs,ahom 02 v jednotlivjrch
obatroch, dasorn zabalenia produktu po subiimad,nrorn us,u5eni, n6zno'nodostou su-
rovin, intelreakciarni reakdnych splodin s inljrrni zloLkarni.potravin, urdenirn
priemernei vzorky a pod. Preto medzi ana.lytickym a organoleptickym hod-
no,tonfnr nevidiet vynazn:f- suvislost.

Ziste,n6 anal),tick6 hodno'ty aZ na obsah peroxidov v5ak odpovedajri medzi,am
smernych hodn6t pre jednotliv6 analytick6 krii6ria. irto.r6 boli vyprraoovane pre
sublirnacne s4r5en6 polravin.v. TaktieZ rneb,olo rrlo1n1 uriit predlZenie sklado-
vacej doby z,a. zvylenych teplotn5'ch pod.rnienok skl,adovania, na zSklade rych-
lostnyoh kronStdnt. nako,lko f;yzikSlnro-chern-icke vzf,ahy v heterog6nnych srista-
vSch srl veilmi koilnpl,ikovane a zivisia od r6znych faktorov.

Freto pri hodnoteni vhodnosti sublimacne su5enich potravin pre dlhodob6
skl':rdovanie sme brali do rivahy predpro]<lsd, Ze subhrnadne sujen6 potr:aviny,
ktor6 pri zvySenej sklad.,ovacej teplote neprejavia z:naky skazenosti, sri s,chopn6
troj- pripadne i viacnodneho skladovania.

Vpl;'v zvySenej skladovacej teplorty a dasu skladovania z c,rganoleptick6ho
hladiska sa prejavoval nasledovne.

Na.jias'tei5ou zmenou b,olo zhorSenie vzhXa.du v odsiedku zlepovania a zniLe-
nie intenzity slarbenia. Zleporranie produktu ,a vystupovanie tuku na povrch
sa v zvy'Senei miere prr:javoval pri vyrrobkoch obsahujricich vdd5ie mnoZstvo
tuku, ako ie gu16.i,ova siava a Star.ra k dusenemu nasu. Zny1enie intenzity
sfarbenia s,a vo vddSej rniere pozorovatro pri hrach,ovei l<asi. Po chut,ovej sbrinke
sa pri vidiine produktov nepozorrorrali vy-razne rozciiely nedzi prroCuktarni skl'a-
dovanyiri pri izbovej tepl,ote a zvySenej teplote, aZ na mierne intenzivnejS,iu
lyo,f ilizovanu prichr-rt.

Dalei p'redovieik;znr pri nrdse dusenom a udenorn dochldza pod:as sklado-
varria k zhor'Seniu konzjstencie v ddsleaiku zniZenra schopnosti koLoridne viazat
voCu, ktor6 je funkcio,u tepJ,oty a iasr.r skladovania.

Ako nevh,cdn6 sublimadne suien6 pctravin5r pre dl1io,Cob6 sklaCovanie sa

ttkSza,Li pre d ov i etkym mli.edne pr'o d.ukt;r.
U sublimadne slr5endho jogurtu p'odas sklad,ovania dochd.dzalc k zvySovaniu

kysrlosti p'noduktu tak, Ze produkt po chutovej strfnke b,ol neprijatelny. K zvy-
iovaniu hyslosbi doilo u vzoriek skla-dovanych pri striedavej i izb,ovei teplote.
Fri zvyienej skl,adovacej teplote vzostup k)'strosti prebiehal vSak r5rchlejSie
a tiei, vzorkl' mali v5etk5r znakl. priebehu l/Iaillardovej reakcie.

U tvarohu poias sl<Ia'dovania u db,och tepl,otnfch reZinr,ov sa vytvd.,r.ala nede-
finovatelna zadni chut. U tvarrohu skladovan6ho pri zvySenej skl,adovacej
teplo,te sa tieZ ptrejavili znak:; neenzymat'iek6tr,o hnednutia"

Taktdel o fdenom mdse nemoZno povedat, Ze je vho,dn6 na dlhodcb6 skla-
dovan,ie. Uden6 mds'o skladovan6 pri zvySenej teplote bcl,o zaiadene d,o Stvrtej
a'kos,tnej skupi,ny - triecly.

TieZ v niekt'orych publik6cidch sa pi3e, Ze sublirnadne su5en6 uden6 md.sd. s'i
menej stabil,n6 ako ine druhy subl. su5enych mias.

Za predpokl,:rdu, Ze rejim striedaviTch tepldt dvalir6t urychluje sklad,ovac,iu
dorbu. na zriklade metodiky za,rad',ovania do akostnych triecl z org,anoLeptick6ho.hladiska 

iednotlive subl. suSr:n6 prrodukty boli zaradene do jedno,tl,ivfch akLorst-
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nfch tried. Za,radenie a
od d,asu sklLadcnranira pre
bulke d. 2.

zmena zaradenia v .iedn,otli,vych
sled,ovan6 subl. su5en6 produkty

ahostnych triedach
sri uveden6 v ta-

Tab.2

Z t,abulky 2 vidiet, 2e ple skladovanie je najmenej vhodny sublimadne
suSeny j,ogurt, potom tvaroh a irden6 mdso. Najsiabilnejsimi produktami sa

.javia So5ovica na kyselo a l-rrrachov6 kaia.
Zmeny pri skladovanych sublimadne su5enych nr.liednych prioduktoch je za-

tial pomerne faZk.o vysvetlit. Zjsten6 vedy, ako zv;TSenie kyslosti, tvorba pa-
chuti vyskytuju sa pri der:stvfch, t j. beZnych nekonzervovanych prcduktoch
lrikrobi.olog.ickeho povodu. Pri subtrimadne sudenych produktoch sa vSeobecne
uC5va, Ze pri zvySkovych vl,hk,ostiach, na ktror6 sa pno'dukty beZne su5ia, r'e
.mikrobiologick6 a enzymattiokd dinnost v nativnych produktoch inhibovan6.
Vznik pachuti u sublimadne suien6ho tvarohu moZno diastodne vysvetlit pri-
padnoru roxidiciou zvvSliov tuku.

Preto by b'olo vhodn6 za,oberat sa problematikou t.l'chto ;zrnien pri. subJ.i-
matne su5enych mlieinych urcdrrktrrch po str6nke mikrobiol'ogickej i techno-
.logicke.i.

Pri sublirrradne su5enom udenom mdse za riielom zvy5enia ieho stability na-
vrhujerne apJ.ikovat oSet,renie Skrobovym hlienom, s ktorynr sri d,obre skuse-
no'sti pri inych sublimaiite su5enych vyrobkoch.

Sublirnadne suSen6 produkty skiadovane pri izbovei teplote boLi vdiSinou
zaraden6 do I. a II. akostnej triedy. V praxi sklado'vacie teploty sri vSeobecrrc
niZ5ie ako priemernd izbov6, teplota, a preto je opr6vneny predpoklad, Ze su
schopn6 aj tr'ojrodn6ho sktradovania.

I
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Srihrn

Sled,ovatri sme zmeny sublimadne su5enych pro,dukt,ov skladovanf ch pri
dvoch teploitrrych reZimLoch za fdelom ove,renia sledovaneho srcrtimentu subli-
madne su5enych hotovych iedAl pre vhodnost ich k,onzumu aj po troch rokoch
skladovania. Uveden6 pokusy ukdzali, Ze veid,Sina subLimadne suSenirch pro-
duktov je rthodnd. pi:e tr,oj- i viacroin6 skladovanie.

t.
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()qenna cKiraAoqHbrx olrbrroB cy6ilr4Marr,xBHo cyrueHhrx
fIr4uleBbrx rrp oAYnroB

L3r,rnogr,r

llrr cneglr;l,r Ba T{arrecrtseHHbrr'rJr r,l3rvrerrenrranrlr cy6;rraMarr{BHo cynreTrbrx npo;1J.}iror{
Il0pilir4Mr,rx Ha criirale rp14 JlByx reMnepar).p]rI,rx perfirnrax ll.]fl qener"r IIIroBep]{r1 circ/Iye}roto'
accopTr,rMellTa cy6.nnlrarl.ruto cylilellbrx foToBbrx 6rrol ;1ra yNrecTHocTrr rrx noTJ)eoJlcrtltn
rI nocJIe Tpcx.rreT [cpHiari]rfl Ha c]ura;Ic. Brrruenpncelcllrr-6re ou6lTbr rror{a3ailti,,rr:o Crou'rr,-
uJI,IHcrRo cy6nr.ntarrruro cyrrreTrr,rx npc)IJrriroB rrollxoilflrUrr llrrfl rpcxJrerHero rr tr]roro:terrrero,
lleJ) iriaHr,r f rra cH"rrallrr .

The evaluation of experiment with the storage of footl
clesiccattecl by sublimation

Sr.rmmary

We have observed the chan._qes occurring in products desiccated by sublimaLion,
s:iored in two thermal regimes, for the pLlrpose of ascertaining the suitability of the
,lbserved, convenience food for human consumption even after thlee years of storaq,e,
'Jihe experiments have proved the suitability of the majority of the proclucts de'sic-
cated by sublimation, for three and even more years of storage.
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