Vyhodnotenie skladovacich pokusov sublimaéne
suSenych potravin

P. PALENKAR. A. STANGOVA

Sublimadéne sudené potraviny, podobne ako invin spoésobom konzervované
a spracované potraviny musia byt schopné skladovania uréity cas bez znac-
nych zmien v kvalite. Stabilita subl. suSenych poiravin v podstate je ovplyv-
nena tymito faktormi:

1. zvyskovou vlhkostou

2. obsahom kyslika v obale

3. skladovacou teplotou

Poziadavky na zvyskovu vlhkost, obsah kyslika i skladovaciu teplotu su
v podstate zndme jednak z literarnych udajov i z vysledkov vyskumu subli-
macného susenia u nas.

V rokoch 1967 az 1968 sme sa okrem iného zaoberali aj skladovanim subli-
macne suSenych potravin. Cielom bolo preverit vhodnost sortimentu subli-
madne suSenych hotovych jedal vyrdbanych u nas v poloprevadzkovom me-
radle pre konzum aj po troch rokoch skladovania.

Usporiadanie pokusov

Nakolke uloha mala byt vikonand pocas dvoch rokov, za uc¢elom urychlenia
skladovacieho ¢asu i poziadaviek zadavatela ulohy, vzorky sublimaéne suse-
nych hotovych jedal boli skladované pri striedani plusovych a minusovych
teplot. Teplotny rezim bol voleny tak, aby priemerna skladovacia teplota bola
vy$§ia priblizne o 10°C ako porovnévacia izbova skladovacia teplota.

Striedanie vy$Sich a nizSich tepldét sa robilo kazdy pracovny den tak, Ze éast
vzoriek bola uloZena do mraziaceho pultu o teplote —25°C. Po 2 hodindch dali
sa vzorky do termostatu, kde sa ohrievali na teplotu az +50°C. Potom sa
termostat vypédl a vzorky sa ponechali v hom aZ do druhého dna, kedy sa «cely
proces znova opakoval.

Druha ¢ast vzoriek sa uskladnila pri izbovej teplote, ktorej priemer bol 22 °C.

Denny teplotny rezim skladovania sa uvadza na pripojenom obrazku.

Na skladovacie pokusy zobralo sa 9 druhov sublimacne susenych hotovych

jedal wvyrobenych podla naej technolégie. Boli to tietc sublimacne susené
hotové jedla:
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Teplotny rezim skladovanych vzoriek
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. Gulasova Stava

. Stava k dusenému hoviadziemu méasu
. Dusené hovidzie méso

. Udené miso

Hrachova kasa

. Sosovica na kyslo

. Slepatia polievka

Jogurt

. Tvaroh

Obsah kyslika v obale bol ped 1%, a zvygkova vlhkost sublimaéne sugenych
produktov aZ na tvaroh pod 2 Y.

Skladované vzorky sa v uréitych casovych intervaloch vyhodnocovali po
stranke organoleptickej a analyticke;j.

Po analytickej stranke sme sledovali pri vzorkdch zvyskovi vlhkost, obsah
tuku, peroxidy, ¢islo kyslosti, karbonyly a amoniak. Pri mise okrem toho sme
sledovali a) mnozstvo spitne prijatej vody.

Organoleptické hodnotenie sa konalo podla schémy vypracovanej na nasom
ustave pre sublimacne susené hotové jedla. Podla tejto schémy sa hodnotia
vzorky v suchom i rehydratovanom stave, pricom vac¢si stupen délezitosti sa
kladie rehydrovanému vyrobku. Hodnotenie sa kona bedovacim systémom za
pomoci koeficientov délezitosti, ktoré su volené vo vzfahu k délezitosti jed-
notlivych hodnotenych znakov. Schéma je 100-bodova a podla dosiahnutlych
bodov vyrobky sa zaradili do akostnych tried.
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Vysledky

Nakolko v rdmci tohto ¢ldnku nie je mozné publikovanie vsetkych vysledkov
ziskanych pocas skladovania, uvadzame len prehladnu tabulku podiatotnych
a koneénych hodnét pre jednotlivé produkty.
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Gulasova stava 513 | 1,36 50,88 | — | 55 |5517 795 | — B
517 | 1,72 (5053 — | 522 [5266 | 881 — 76
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75 | 1,37 |57.32 - 224 (49,18 | 538 | — 92
Stava k dus. mésu 554 | 0,92 |50.94 - 2,26 | 63.87 | 8.8 = 86
*551 | 1,72 43.95‘ — | 204 |3869 | 702 | — 78
| [ || | | o} =
[ 44 2,05 20,36 | 10 475 |20 | 697 529 | 90
| Udené miso 543 | 1,23 |21.3 | 59,48 | 041 |7349 | 7.66 |4826 | T4

*546| 1,72 | 19.20 [ 39.15  6.82 |78.8 8.26 | 40,28 <48

71 | 2,4 | 768 | 16.0 13,41 153,12 | 2411 60,0 092

Hov. aus. méiso 559 | 2,12 ! 441 | 2259 125 46,04 | 19.6 54,17 74
#565 | 5,04 | 3.31 36,22 7838 6797 284 46,7 GH
|
= - - I [ . | _
| 41| 185 i19,42 305 | 43 (4021 | 167 | — 96
Slepadia polievka 41¢ | 1,51 | 20,66 |13.26 | 4,11 | 57.71 @123 - 62

[ *421 | 1,68 |17.'85 53 | 874 |70.84 ! .79 | — Gt

437 1,62 20,36 — 3.05 5416 | 433 - 96

3.0
! Hrachova ka8a 789 1,54 21,36 59.36 3.1 44,14 8,11 — B
*778 | 1,12 21,15 (11,41 | 3,12 |37.52 | 3.84 | — 74
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| 338 | 1,56 130 |1232 | 227 (341 | B72| — | 92
Sosovica na kyselo 702 | 1,01 | 13,23 - 498 2986 | 5.37 - 84
| *699 | 1,4 1146 2767  4.79 :35.53 6,48 - a0
* skladovanie pri zvy$enej teplote
Tab. 1la
] - === = i O
| Cas skla- | Zvyskova | Organo-
Produkt dovania | vihkcst “SH | leptika
| (dni) | % | (body)
52 | 1,83 80,1 88
Jogurt 378 2,01 127,0 52
| *376 2,31 138,0 4
| I i | . -
| 158 2,53 72,6 ' 90
| Tvaroh 520 1,96 80,6 60
*364 [ 1,40 85,0 28
* skladovanie pri zvySene] teplote
i
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Zo ziskanych vysledkov bolo vidief, Ze zvysena skladovacia teplota ne-
priaznivo posobila na kvalitu sublimacéne susenych produktov predovsetkym
z organoleptického hladiska. Jednotlivé analytické hodnoty v znafnej miere
kolisali, ¢o mohlo byt zapri¢inené napr. réznym obsahom 02 v jednotlivych
obaloch, ¢asom zabalenia produktu po sublimacnom ususeni, réznonodostou su-~
rovin, interreakciami reakénych splodin s inymi zlozkami potravin, uréenim
priemernej vzorky a pod. Preto medzi analytickym a organoleptickym hod-
notenim nevidiet vyraznu suvislost.

Zistené analytické hodnoty aZ na obsah peroxidov vSak odpovedaju medziam
smernych hodndt pre jednotlivé analytické kritéria. ktoré boli vypracované pre
sublitha¢ne susené potraviny. Taktiez mebolo mozné urcif predlZzenie sklado-
vacej doby za zvysenych teplotnych podmienok skladovania, na zdklade rych-
lostnych konstant. nakolko fyzikalno-chemické vztahy v heterogénnych susta-
vach su velmi komplikované a zavisia od réznych faktorov.

Preto pri hodnoteni vhodnosti sublimadéne suSenych potravin pre dlhodobé
skladovanie sme brali do Uvahy predpoklad, Ze sublimadne suSené potraviny,
ktoré pri zvysenej skladovacej teplote neprejavia znaky skazenosti, sd schopné
troj- pripadne i viacroéného skladovania.

Vplyv zvysenej skladovacej teploty a Casu skladovania z organoleptického
nladiska sa prejavoval nasledovne.

Naj¢astejou zmenou bolo zhorienie vzhladu v ddsledku zlepovania a zniZe-
nie intenzity slarbenia. Zlepovanie produktu a vystupovanie tuku na povrch
sa v zvysenej miere prcjavoval pri vyrobkoch obsahujucich vicsie mnozstvo
tuku, ako je gulasova stava a Stava k dusenému mésu. ZniZenie intenzity
sfarbenia sa vo vicése] miere pozorovalo pri hrachovej kasi. Po chutovej stranke
sa pri vicsine produkbov nepozorovali vyrazne rozdiely medzi produktami skla-
dovanymi pri izbove] teplote a zvy3enej teplote, az na miecrne intenzivnejsiu
lyofilizovanu prichut.

Dalej predovietkym pri midse dusenom a udenom dochadza podas sklado-
vania k zhorSeniu konzistencie v désledku zniZenia schopnosti koloidne viazaf
vodu, ktora je funkciou teploty a ¢asu skladovania.

Ako nevhodné sublimadéne susené potraviny pre dlhodobé skladovanie sa
ukézali predovietkym mlie¢ne procukty.

U sublimac¢ne suSeného jogurtu pocas skladovania dochadzalo k zvySovaniu
kyslosti produktu tak, Ze produkt po chutfovej stranke bol neprijatelny. K zvy-
Sovaniu kyslosti doslo u vzoriek skladovanych pri striedavej i izbovej teplote.
Pri zvysenej skladovace] teplote vzostup kyslosti prebiehal vsak rychlejsie
a tiez vzorky mali vietky znaky priebehu Maillardove] reakcie.

U tvarohu podlas skladovania u oboch teplotn¥ch rezimov sa vytvarala nede-
finovateIna zadna chut. U tvarohu skladovaného pri zvysenej skladovacej
teplote sa tiez prejavili znaky neenzymatického hnednutia.

Taktiez o Gdenom mise nemozno povedat, Ze je vhodné na dlhodobé skla-
dovanie. Udené miso skladované pri zvysenej teplote belo zaradené do stvrtej
akostnej skupiny — triedy.

TieZz v niektorych publikacidch sa piSe, Ze subliraatne susené udené misa su
menej stabilné ako iné druhy subl. susenych mias.

Za predpokladu, Ze reiim striedavych teplot dvakrat urychluje skladovaciu
dobu, na zdklade metodiky zsradovania do akostnych tried z organoleptického
hladiska jednotlivé subl. sugené produkty boli zaradené do jednotlivych akost-
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nych tried. Zaradenie a zmena zaradenia v jednotlivych akostnych triedach
od c¢asu skladovania pre sledované subl. susené produkty st uvedené v ta-
bulke ¢&. 2.

Tab. 2
Akostna trieda |
- ) Celkove
Produkt I. 11 I11. v | dni
sklado-
= LI | vania
| dni |
| Gulagava stava 126 | 888 - - 1014
Stava k dusenému miisu 37e 518 166 - 1062
I Duseng maso 380 | 750 - — 1130
Udené miiso 84 430 — 574 1096
—————— — | —_ —— | — ——
Slepacia polievka | 138 T04 - - 842
Hrachova kasa 922 634 — - 1556
| Sosovica na kyselo 1104 204 — — 1398
Jogurt 104 84 : 42 526 756

Tvaroh 316 80 - 132 528

Z tabulky 2 vidiet, ze pre skladovanie je najmenej vhodny sublimadne
suseny jogurt, potom tvaroh a 1idené miso. Najstabilnej$imi produktami sa
javia Sosovica na kyselo a hrachové kada.

Zmeny pri skladovanych sublimacéne susenych mlieénych produktoch je za-
tial pomerne fazko vysvetlit. Zistené vady, ako zvysSenie kyslosti, tvorba pa-
chuti vyskytuju sa pri Cerstvych, t. j. beZznych nekonzervovanych produktoch
mikrobiologického povodu. Pri sublimaéne susenych produktoch sa vseobecne
udava, Ze pri zvyskovych vlhkostiach, na ktoré sa produkty bezne susia, je
mikrobiologickd a enzymaticka c¢innost v nativnych produktoch inhibovana.
Vznik pachuti u sublimaéne suseného tvarohu mozZno &iastoéne vysvetlif pri-
padnou oxidaciou zvyskov tuku.

Preto by bolo vhodné zaoberat sa problematikcu tychto zmien pri subli-
macne susenych mlieénych oreduktoch po stranke mikrobiologickej i techno-
logickej.

Pri sublimaéne su$enom udenom mése za ucelom zvySenia jeho stability na-
vrhujeme aplikovat oSetrenie Skrobovym hlienom, s ktorym su dobré skuse-
nosti pri inych sublimac¢ne sudenych vyrobkoch.

Sublimaéne susené produkty skladované pri izbovej teplote boli vid$inou
zaradené do I. a II. akostnej triedy. V praxi skladovacie teploty su vseobecne
nizSie ako priemerna izbova teplota, a preto je opravneny predpoklad, Ze su
schopné aj trojrotného skladovania.
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Stuhrn

Sledovali sme zmeny subklimaéne suSenych produktov skladovanych pri
dvoch teplotnych reZimoch za Gcéelom overenia sledovaného sortimentu subli-
macne suSenych hotovych jedAl pre vhodnost ich konzumu aj po troch rokoch
skladovania. Uvedené pokusy ukdzali, ze v#é8ina sublimaéne suSenych pro-
duktov je vhodna pre troj- i viacroéné skladovanie.
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O1lleHKa CKRIAJOYHBIX ONBITOB CYOJMMATHBHO CYMIEHDLIX
IUINEBBIX TPOAYKTOB

Brinogsr

Mpr caepumid 3a KAUECTBEHHBIMIL HAMEHeHHAMU CYyOAINMATHBHO CYNIEHBIX IIPOAYKTOR
RCPFRUMBIX HA CRITA/Le DU ABYX TeMITePATyPHBIX PeENMAaX [ Heell HPOBEPKI CIeLyeMoro
ACCOPTHMENTA CyCJINMATHBIIC CYIMEHBIX TCTOBHIX OJIOf, JIJIsT YMECTHOCTH WX HOTped.Icints
I IOCTIe TPeX Jer JepKaviA Ha CKIALc. BHIMeOpHBefCcHIbe OUBTH TOKA3ANN, UTO (OIHh-
UIMHCTRO CyOIWMaTHBII0 CYTIETHX ITPOIYRTOBR MOAXOIAII JITA TPCXIeTHEr0 I MITOFONeTHer o
JePIRAHAA IA CHIATC.

The evaluation of experiment with the storage of food

desiccatted by sublimation
Summary

We have observed the changes occurring in products desiccated by sublimation,
stored in two thermal regimes, for the purpose of ascertaining the suitability of the
observed convenience food for human consumption even after three years of storage.
The experiments have proved the suitability of the majority of the products desic-
cated by sublimation, for three and even more years of storage.
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