
Vfznom vnftornfch podmienok
sp6sobu suSenio. SuSenie mrkvy

su5eniq pre vfber optimrilneho
o r6znych rozmeroch kr6jonio.

A. SEPITKA, S, SISKA

Predp,oklad6me, Le rozvoj suS'iane'nstva v p'otravin6rskom priemysle ra polno-
hosp,oddrstve u n6s treba viest lfmitc smermr:

1" Zd,okonrarlovanim a roptimalizovanim nateraz pouZivarn;ich technoL6gii a

zarizrcieni;
2. zv;tlavanim dasu skladovateln,osti vysuSenych potcavin a zlepSenim ich

bralenia;
3. zlep5e rirn rehyd,ratadnych vlastnosti vy,su5enych potrarrin;
4. tozpraaov6van:rim n,ovych technol6gii a zariadeni pre su5enie poilnohospo-

ddr,skych e potra,vin6rskych prroduktrov.
Pod optimAlnym sp6sobom suSenia p,otrravinerskych a pot'notr'ospod6nskych

produktov rozurnieme vorl bu nLajvtr,odnejSi.eho typu suSrarne a urienie nrai-
vho'dnej5ieho reZimu sruSenizr. I6to rjrloha sa rie5i na zAkl,ade vykron6vanych
laborat6rnych, preftspls'r'd,dzkcvych a, prev6dzkovych pokusov.

Kaidy vtrhky materniSl je definovany radom charnakbenistick;fch 16tkrcv5;'ch
r,rlastno,sti, ktorr6 tvorria subror tzv. vntitcrnych p'odmienok su5en,ia (1, 2, 3)

'a urdujri aho'vanie sa mrateriiilu pri su5eni ra t57m aj volbu optim6trnehio sp6sobu
s'uienria. Lritrkov6 vlastnosti su5en6ho materiSlu m6Zeme ovplyvnit len v malej
mlere.

K najcharrakteristickejSim l6tkovym vlastncstiam pcitravin a polnohospoddr-
sk;rch prcdr-lkttov poditlarne vlastn'osti fyzikSlno*chernick6, fyzik6l,no-mechranick(:
a taktieZ tvar m,aterri6J.ir.r, znLalosti kto,rych m6Zeme qruZit pre volbu vrornkLaj-
iich p,odmienok suSenia, ktore sri dan6 term,cdyna.mickjrni podmienkami su-.
Senia. lypom suiiarne :r re2imom prace.

Pni suSeni zeleninv a ovocia neprrich6dzajri do rivahy znainejSie rozdiely
v tychto 161[,e1rych vlastnostiach medzi jednotlivymi druhmi. Vnrito,rm6 vlast-
nrorsti ra z nrich vyoly-vajuce vnito'rn6 pcdnrrienkv suBenia sa dajri ovplyvrlovat
nrapriklaC volbou irozmerov kr6jania, predbeZnym cpriacov6vanim ma-teri6lu
alebo iehro povrchu, btraniirovanim. predvarenim, varenim, alebo mdbanim
rn:rteriS.lu d,o cukornjrch ,alebo Skrobovych sirupov alebrc ich bezvodych sub-
s,tancii. Takymito z6sa.l-rrni sa dd. do istej miery vplyvaf okrem na samctny
proces suienia ai na kvaiitu vSsu5en6ho produktu (4).

V z6t-tjrne op'timalizfcie s'u5enia p'olnohosp,od6rskych a potr,avin6r-skych pr,c-
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duktov sa vetruje itridiu ldtkovljrch vlLastnosti tychio produktcv n6leZit6 po-
zorn o s f.

Pre vctlbu spdsobu su5enia s intenzifikovanym privc'clom tepla treba ai
daliie, SpecriSlne vlastnosti, kt,o,r6 su charakter'lzrovan6 dielektrrickou koinStantoiu,
diniteLom dielektrickych sirit, resp. aj elektrick'ou pevnostou, kto16 uriuje
ipec,if,icky vykon, a teda aj mnoZstvo tepla, ktrore vznikne v ieCnotkcvom
ob.jeme mrteri6lu pri jeho, mikrovlnnom dielektrickom ohreve (5, 6, 7).

Pli pcr-rZiti radia-ineho obrevu ie potrebne vediet pchltivost Ziarivej e/nergie
pot,ravinirskymi a norlinoh,ospoCSrskymi prrrCuktanri, jej z6vislost na Struk-
ture" vlhkostri a sp6scbu spraccr.'anria materi6lu (8. 9).

Plobl6m ui'denia hcspoddrnei koneinej vlhkosti pri suieni.ie spoieny s hod-
,nctrmi rcvn'ovaZnvch vlhkosti vysuien6ho materi6lu. Preto izotermy rcvno-
vri:Znlrch vlhk,osti sri tieZ nutn6 pre v;,-podet a riadenie vlastn6hc prrlcesu su-
ienja. Tvar izcrtermy umc,Zrlu-je urdif ,aj vdzbcve p'omer)/ rriazanja. vlhkosti na
shclst.

Sirhrnne moinc pcvedat, 2e znalosf uvedenych charakte,ristickych vLastnosti.
a nrLjmj- znalo:;il ich vpl;1rq na vonkaiSie podmienky suSenia, ktore sfi danti
typorn sni'iar"ne, druhom suiiaceho p'rostredia, spdscbrom ohrevu a vz6iomnimi
in,tcrakcia-mi, pr'ispierra k spr6vnei v'cl'be ,:eZimu su5enia a prisl'uSn6ho zan'ta-
denia.

Sludiom vplyvu vntitornj-ch podmicnok suiemia na priebeh sulenia z,a 16z-
,ny05 te'rmodynamick;i.ch podmienok daju sa ziskat krivky suSenia, ktorr6
urnoZhu,jir odvo'dit mn'oh6 kvantitativne z6vislosti v srivislosti. s kine'tikou
ia dvnramikou suie'nia a tieto m'oZno zase pouZit prre 'cptim6Jne rie5enie reZimu
suienia z hladiska ekon,cmick6ho. Trito cestu pcvazuieme za n6rodnf al.e

schodnf pre rie5entie na.znatenj'ch uloh.

-E xp e rim e'n t6 In,a d a st

K p,okuscrn sme pouZili labo,rat6nnu per.iodickti teplovzduSnri str5iarei s otvo-
,re,nim okruho'm, n,a kto,rej b,olo moZno menit teplotu vzduchu a jehc rychrlost.

Teplotu vzduchu sme merali orbS'i'2ittittt teplomerom, r'Ihkost vzduchu psy-
ch,rometrickrou met6ci,ou na z6klade rozdielu tepldt suchehc a mckr6ho teplo-
rneLrU.

RfchLost vzduchu sme meral,i Pitotovo,u sondou, pnidom dynamick;i tlak sa
srnimal skiopn;rm mikromranornetrom.

Na te.jtc su5iarni sme ituCornali vplyv rozmerov kr6ja.nia mrkvy (Stupicka
polodlh6) Nakn6janri- mrkvu sme blarn5irrovali 3 minfty vo vriacej vode. Okolro
100 g nakrdjanei, bl,aniirovanej mrkvy sme dali na podnos o ploche ccil
175 cm2 a po nrastaveni piris,h,rlnych podmienok podnos sa vlroi,il dc suSrira,rne.

V urditl'ch 6asov57ch inte,r'valoch sme st,anovili ubytok hmo;ty. Zo stan,ovenia
p,odiatodnej a koneinej suiinrr sme vypoditaLi hm'otu ordparenej vlhkostri v ied-
notlivych das,ovych interva"loch a vlhkost, ktonu obsahova, a su5enS zeleninra
v jednotlivych dasovych intervaloch. Z vysledkov srne zo,sirojili knivky suienia.
Z vysuSenej tnrkvy sme ur,obili dalSie analyzy.

Mrkvu sme suSilri pri kon5'tiantnei teplote 70 "C a konStantnej rychl'osti
vzduclru 3,5 m/s pri rdznycrh nozmeroch kr6jania: 0,5 X 0,5 X 2;0,25 X
0,25X2; 0,1 X1X2; 2x2X2cm.
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Vfsledky a diskusia
Ziskane krivky su5erria sri uveden6 rra obn. 1. nozbrory v tabulke 1 a hodno-

ten,ie pod(ra 100 bodov6ho syst6mu v tabulke 2. Chnomaficgram cukr'ov je
na o,brr. 2.

Na jedntorm z vhrodnych rozmenov kr6iania rnrkvy 0,5 X 0.5 >< 2 cm sme
preskri5ali vplyv teploity 50, 60 a 70 'C na priebeh su{enia. Krivky suSenia
z tohtro pokusu sri uveden6 na o,br. 3.

Vplyv rozmerov kr6jan,ia na priebeh suSenria vyjadrenv krivkami suSenia
je zrejmy z o,br. 1. Je d6leZ t6. aby jedna z troch dimenz.li zabezpelitra matrri
hrubku krr6j,anej zeleniny, a to asp,oir v r-czpdti 0,1 aL 0,5 cm. Ako ukazuju
krrivky rsuSe'ni,a, nie je podstatnej5i rrozdiel v su5eni m.ateriSlu o tr,rubke 0,1

a 0,25 em aleb,o d,ckcnca aZ o hnibke 0,5 cm. Zost6vajuce dve dimenzie
hr'aiu prodsta,tne menSiu rilohu pri vpl5've na pniebeh su5enia,. Z kri.viek su-
Senria mdZeme vypcditrat, Le pri hrirbke mnkvy 0,1 a2 0,5 cm sa nrrkva vysu5i
n,a 'obsah 50 0.i1 vlhko,sti za cca t hodinu a prri hrubke 2 cm za vi,ac ako 2 hro-
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O b r. 2. Chromatogram cukrov z mrkv;z su5enej pri
teplote 70'C a rfchlosti vzducl'.u 3,5 m/s. Rozmery
kr6jania: 1 - 0,5X0,5)(2 cm; 2 - 0,25X0,25N2 cnr;

3 - 0,1X1X2 cm; 4 - 2/.2\2 cm.

O b r. 1. Krivky su5enia mrkvy o rozme-
roch kr6jania:

1 - 0,5X0,5X2 cm1' 2 - 0,25X0,25X2 cm;
3 - 0,1X1X2 cm; 4 - 2X2)(2 cm. ReZim
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dirny. Pne d,orsiatmuttie konednej suSimy 90 % je potrehn;f 6as v prvom uripade
asri 1,5 hodLiny, v dnrutlorm prirprade virac ako 6 hodin.

S plodrstlatne dtrh5im suserti,m ppi h,n:tlb$om kr6,jrani je spojen.'f aj viid$i roz-
klrad saohan6zy a zhordenie rehydna adnyoh vlastnosti. V pnospech tgn$eho
kr{j,aLnia hovo,ri aj hndnortenrie vysu$enej mrkvy podl'a 100 bodoveho syst@rnu.

O b r. 3. Krivky suSenia mrkvy pri tep-
lote 50, 60 a 70'C a rfchlosti vzduchu
3,5 m/s: roznerykr6jania 0,5X0,5X2 cm.

& zio
T,n-.

Fri zvorlenej h,rribke krSi'ania, napr. 0,5 sm, na priebeh sill5enia m6 vpLyv
aj volend teplotra (o;brr. 3). T'ak napriklad konedn6 su5in,a 90 0ro sa dosritahne
prri hnfbke kr6janita 0,5 crn pr'i teplote 70"C za cca 1,5 hodiny, prii teplo e

60'C za viac ako 2 hod ry a pri teplote 50'C je po,trebn6 uZ 3 hodiny bez
tohro, ,2[y td'tn zmti,en6 teplofia sa vyraznej5ie prejravilta n'a kvralibe vysuSenej
mnkvy.

Pre.tro o'dpiorrudame kr6j,anie rnrkvy a zeleniny na najten5ie pidtky a su5erxie
pri teplote 70 ai,80 'C (10).

Znihouante riozrare,rov krr6janita a tym intenzifikovanie procersrr suSe'nia ni-
j,ako neovplyvni ani zintenie cu,krrov. akro to ukazuie obr. 2.
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Tab. 1. Mrkva (Stupickd polodlhd) suien6 pri teplote 70oC a rfchlosti vzduchu
3,5 m/s; rdzne rozmery krdjania

Podmienky su5enia

Cukry chromatografick)r

Suhrn

VprrSoi sra pouklazuje na cest;r'rozvoja su5iLarrenstva potravi'n6rskych a polno-
hospord6rskych qinob'kov, akp aj na po,trrebu Strid,ia vnutorrnych podmienrok

susenila pre orptimralizAciu a intenzi-fi:k6ciu suSsnia. Vnritorn6 podmienky (vlast-
no,sti) rnio/nLo rovplyviorvat napriktrad volbou lozmerov krdjania, p,redbeZnym

opraoox/anim ma,teri6lru aleb,o jehro povrchu blan5irovanim, predvarenim, va-
nernim al'ebro m6danirn do nozt,okov Sknobu a cuklrov.

V zdLrjme Stridia vplyvu roztrneriov kr6jania na priebeh su5enia a kvralitu
prorduktu preskrisalLi sme siuSenie mrkvy o rozmeilrcch kr6jania: 0,5 X 0,5 X 2;

0,25 X 0,25 X 2: 0,1 X I X 2;2 X 2 X 2 cm pri teplote 70"C a rj'ohlosti
vzduchu 3,5 m/s. Vlizsledky ukAzralri, Ze je ddleZit6, aby jedna z troctr dimenzii
za,bezpedila neralri hrubku krS.jania zelenirny, a to aspoi v nozpeti 0,1 aZ 0,5 crn,
iirn sia dorsitakr,ne zvySerrrie rrlfrcrhlosti su5enila a zlep5i sa kvalitta pnoduktu.
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T a b. 2. Hodnotenie podla
su5enej pri teplote ?0'C a

100-bodov6ho syst6mu
rfchlosti vzduchu 3,5

mrkvy (Stupickd oolodlh6)
m/s; r6zne rozmery krdjania

' *orrn"ru krdjania, cm 
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3ua.reHrae BHyrpeHHrrx ycJroBr4l"r cyruHn 4;rn or6opa orrrrrMaJrbHoro
cnoco6a cvrrrFrrr. Cyurna MopnoBrr c paarl4rrnbrrfld pa:]r]repaMr{

pe3aHI{fl

Br,rnoli,r

B paSore )'Ha3LIBaIol'cn nlrlt l)aBBurllt{ cvnt}{lr rrirnlc-tsr,rx u ce,.tr6cFroxutriiiorBeHllbl\.
tllo,f]'FiTots lr'r'aH}tits ueoiixo.lrnlocth il3v'rpillrfl BH)TIpilllltx;'c.ronttil r'\'rnr-iil -l;t.B nnTil\taJ]U-

'la{rrr,r 
rr nur:encrtt!urarlrlr cylrrHIr. LIa enl'rpennle )rc"-rourlr (ctioiicrBa) -\roi{ilro B.rrrrrrrb

IJ[rnpnNrep rr116opolr l)aBMepor] pLrBalrun, npe/XBaprlreJbHuii rru]llu1'oDnoii narepraJra, l{Jn
6"ratrrrnpoeaurler{ ero rroBel)xnoorrr, rrpelBaplrre,lr,roii Llalrrioii, Bapriuii rriur o6lranrruaulrem
ri I.)acTBoljEr ripaxMaJa lrJrr caxalloB.
R unrept:cax 14ilJ'qell,rfl ts"rl.rfrlrrH pail\relloB pe:laHrrFr Ha rrl)otlccc cylrrilr l tiaqecrBo rlpo-
.lyriroB rTr,r rrlroBcp14Jrrr cyrxriy r'ropr{oBr{ paiNropoB pe:laHrrH: 0,5x0,5x2;0,2ir
r0,2irx2; 0,lx lxl;2X2Xl clt lrl)rlttlrrel)ar,\pe itf il rr 6r,rt:'rporrr rrosryxa lJ,5 m/c.
Pelll'.llrarr,r noriaiia.,trrJ.r't'o lreo6xoilr'rlr0,.rtoirsr oi{rro tr;l rllex rrJ}rel)ettlii o6t-'crc.lr;ro
r'ra"terrbFiyro ronrrrl4lJy pe;lartlH orrollrti,i, [r IrNlr]Hro xorb l] pac(troEnrilr 0,1 1o 0,5 cM, qeM

Ioc'rrrtaerca norJblrrclrre 6r,rcrpor;t c.vrlin Ir v.rrv(lltael'L'a Ha'rc(:TBLr npo/Jr{Ta.

The importance of internal conditions of clrving for selection
of the optimal method of. Drlri11g of crarr"ot, cut, into

various thicknesses

Su,ermar.v

The studl' discusses thc, trencis of cievclopment o1 drying oI lood industry and
agricultural products as 'u'ell as tl-re need ol studv of internal conditions of drying
Ior optimalization and intensification of the clrf ing process. The internal conditions
(properties) can be influenced bv -^ g. thickness of cuts, preliminarv treatmenl
of material or its surface by blanching. pre-cooking, cool<ing, or dipping inbo
:;clutions of starches and sup,ars.

In the interest of stuct;z of the eff ect ol dimensions oI cutting on 'r,he course
.rf drying and quality of the product. r've have tested drying of carr'rt, at the
following dimensions of the cutting: 0.5X0.5X2; 0.25X0.25X2; 0.7\I/2;;l)(2N2 cm
at the temperature of 70 oC and air circula-lion 3.5 m/sec. The results showed, that
it is important for at least one dimensions to guarantee thinness of vegetable
c:r-rtting, at least in the dimension 0.1 to 0.5 cm, by which drlzing is more rapiC
elnd quality of product better.
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