Mikrovinny dielektricky ohrev pri blansSirovani karfiolu

J. VASICOVA-KOSTOLANSKA

Aplikdcia mikrovlnnej energie v potravindrskej technoldgii sa objavila ako
kuriozita priblizne pred 20 rokmi (1). MoZnosti tepelného spracovania potravin
pomocou mikrovinného dielektrického ohrevu su velmi rozsiahle a réznoro-
dé (2, 3).

Podla sprdv publikovanych v zapadnych éasopisoch je zrejmé, Ze najvidsie
pokroky pri tomto sposobe tepelného spracovania sa dosiahli az v poslednych
dvoch-troch rokoch. Nie je v8ak zriedkavostou, ze sa stretdvame s protichod-
nymi tvrdeniami.

Vidsina udajov v literature sa zaoberd rozmrazovanim potravin pomocou
vysokofrekvenénej energie alebo ohrevom hotovych mrazenych jedal v spolog-
nom stravovani. Blansirovanie pomocou vysokofrekvencénej energie spomina
vo svojej praci Zobel (4), kde zastava celkove konzervativne stanovisko. Huxsoll
{?) odporuca pre blansirovanie kombinovat bezné sposoby s pouZitim vysoko-
irekvencnej energie.

Experimentalna casft

Pracovali sme na desatkilowattovom vysckofrekvenénom zariadeni s vlnovou
dlzkou 24 cm. Karfiol sa pohyboval na nekoneénom teflonovom pése cez uza-
vrety priestor, kde pdsobila vysokofrekvenéna energia. Rychlost posuvu trans-
portného pasu bola standardne 1 m/103 sek. Na zadéiatok kaZdého pokusu sme
do celého priestoru, kde pédsobi vysokofrekvenéna energia, naukladali bakeli-
tové misky s cca 200 ml vody, aby sme uéinny priestor vyplnili potrebnou
zafazou. Tak isto na dobehnutie pokusu sme za karfiol vkladali tieZ misky
s viodou.

Surovinu sme odoberali z vyrcbného zavodu Slovenskych mraziarni. Aby
sme mali rovnaké podmienky a porovnatelné vysledky s priemyselnym spra-
covanim, brali sme tiez karfiol priemyselne blansirovany vo vode.

Karfioly sme zbavili povrchovych listov. Aby sa nam zmestil do vinovodu,
pcodlamovali sme ruzice a odrezali hluby, aby vysSka nepresahovala 7 cm.
Vaha takto upraveného kazdého kusa sa pohybovala okole s kg.
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Evidevali sme mnozstve tepelne spracovanéhc karfiolu, ¢as, za ktory bolo
prislusné mnozstvo karfiolu tepelne spracované. Na to-ktoré mnozstvo karfislu
sme na elektromere odratali spstrebované mnozstvo elektrickej energie. (Do
teito spotreby bolo zahrnuté aj mnozstvo energie spoirebované na posuv trans-
portného pasa.) Merania su zaznamenane v tab. 1.

Nakolko s karfiolom je prcblém, Ze po tepelnom zésahu tmavne, urobili sme
nasleduitice pokusy:

Pokus 1

Karfiol sme nechali 2-krat prejst cez vysokofrekvenénu energiu. Cast kar-
fiplu sme nechali volne na vzduchu chladit a ¢ast sme chladili vo vode.

Pokus 2

Karfiol zbaveny povrchovych listov sme zabalili do celofanu a nechali sme
ho prejst 2-krat cez vysokofrekvenénu energiu. Cast tepelne spracovaného za-
baleného karfiolu sme schladili vo vode a druhu casf sme nechali volne schla-
dit na vzduchu.

Pokus 3

Cast karfiolu sme zabalili do celofanu a ¢ast do pergamenového papiera.
Karfiol zabaleny do celofanu sme do vlmovodu vsunuli ruzicami dolu. Vsetok
karfiol sme nechali prejst 2-krat cez vysokofrekvenéntu energiu. Karfiol baleny
v celofdne sme nechali vychladnutl volne na vzduchu s ruzicami obratengmi
% podlozke. Aj karfiol zzdaleny v pergamene sme nechali vychladnat volne na
vzduchu., Cast blangirovaného karfiolu sme vybalili a dali do kyslého nalevu.

A

Pokus 4

Karfiol zapateny do pergemenu sme nechali 2-krat prejst vysokofrexvenénou
energiou. Po tepelnom spracovani sme cast karfiolu zabaleného v pergamene
nechali volne vychladnuf na vzduchu, ¢ast sme ponechali v zabale a chladili
v ¢istej vode a ¢ast vo vode okyselenej kyselinou octovou.

Pokus 5

Karfiol volne bez zabalu ruzicami orientovanymi smerom k podlozke sme
nechali prejst 2-krat vysokofrekvenénou energiou. Jednu cCast sme schladili
vodou, opiaf tak, 7e sme karfiol ponorili do vody s ruzicami smerom ku dnu,
¢ast sme nechali volne na vzduchu vychladnuf, pricom ruzice smerovali tiez
k podlezke.

Pokus 6
Karliol rozobrany na ruzice sme zabalili do pergamenu. Nechali sme ho

2-krat prejst cez vysokofrekvenénu energiu. Po schladeni v zabale volne na
vzduchu sme ruzice nalozili do kyslého nélevu.
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Tabulka 1. Zakladné technclogické merania

. Siefové
! P(g}}sus napétie
is. v

220
220
220
215
2290
220

Sy Ul WD

Vysledky a diskusia

Anodovy Prevadzka
prud magnetrénu
A hod.
1,1 0,1
1.1 0.2
1,1 0.3
1,1 0,2
1,1 0,1
1.1 0,1

Spotreba
energie
kWh

2,0
3,1
4,4
3,0
1,8
2,1

Spracovany
karfiol
ks

ey -

=
oI UTWL

Na tepelne spracovanie 1 kg karfiolu (priemerna vaha 1 ks = 0,5 kg) vyso-
kcfrekventnou energiou sme spotrebovali priemerne 0,4 kWh elekirickej ener-

ae.

Na tepeln¢ spracovanie karfiolu je potrebné pri anédovom prude 1,1 A vy-
sckofrekvenénou energiou pdsobif 2 min. Po skon¢eni pdsobenia vysokofrek-
velne] energie sme namerali teplotu 82—85 °C.

Pokus St Tin:
b Surovina
éis.

1 6.5
2 3,09
3 8,37
4 7,05
B 7,12
6 6.57

Tabulka

2. Su8ina karfiolu v ©

Blansirovany Blansirovany vysokofrekv. energiou |
'O vod : = ———)
Vo vone nechjadeny chladeny

6.55 0,83 8,91
6.37 8,45 10.12
3,75 (.53 3,40
6,78 2,30 8,61
— At 8.78
6.85 TR 8,70

Pri fepelnom spracovani karfiolu pemocou vysokofrekvenénej energie, ak po
tepelnom zdsahu nie je chladeny vodou, sa jeho su$ina v porovnani so suro-

vinou zvy$i v priemere o 1,39%.

Naproti tomu pri blansirovani vo vode sa

jeho sugina v priemere o 1Y} znizi. Ked sa vysokofrekvenénou energiou blan-
¢irovany karfiol chladi vodou, aj tak sa jeho suSina zvysuje v priemere o 0,5 .

Tabulka 3. Obsah kyseliny askorbovej v karfiole v mg Y

Pokus Surovi
L urovina
¢is.,
1 58,46
2 60,82
3 57,44
4 80,82
5 40,55
6 54,06

Blan&irovany Blansirovany vysokofrekv. energiou
P chladeny ! nechladeny
35.81 60,14 43,92
537.44 62,17 60.82
13.51 42,537 12,57
20,95 42,92 84,48
— 20,27 33,79
10.13 54.03 62,51
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Z tabulky jednoznatne vyplyva, Ze pri blansirovani pomocou vysokofrek-
vendnej energie sa prakticky cely obsah kyseliny askorbovej v karfiole zacho-
vava, naproti tomu pri blansirovani vo vode nastava jej pokles.

Tabulka 4. Aktivita peroxidézy v karfiole v sek.

| P?l'{us i Surovina Blanél’rogan}" i ]Ealanmﬁvany Vys?kOfr?.k s l

i &s. | . N ORVOTE chladeny | nechladeny |

| | | B
1 | 12,5 | 70 324 | 618

|2 ‘ 27 | 147 | 434 485 !
3 23 ' 103 196 283 .
4 51 : 240 ! 287 485 ;

|5 44 — | 162 147 5

| 6 53 _ 146 | 564 525 |

Podla zistenych hodnét pre aktivitu percxidazy najpriaznivejsie vysledky sa
prejavuju u karfiolu vysokofrekvenénou energiou tepelne spracovaného, ale
nechladeného. ‘

Vyvyhodnotenie pokusov blan8irovaného karfiolu
vysokofrekvencé¢nou energiou

Pokus 1

Karfiol po G¢inku vysokofrekvenénej energie ako schladeny vodou, tak volne
schladeny na vzduchu zmenil farbu — nezostal biely.

Pokus 2

Zabaleny karfiol po u¢inku vysokofrekvencnej energie rychlo schladeny v ¢is-
tej pitnej vode zostal biely. Dokonca zabaleny a volne chladeny na vzduchu
v zatienenych partidch zostal biely.

Pokus 3

Na ruzZice karfiolu orientované k podlozke zabalené do celofanu sme nechali
posobif vysokofrekvenénu energiu. Pri chladnuti volne na vzduchu ruZice
v strede (ktoré sa dotykali podlozky) zostali biele, a okrajové, ku ktorym malo
pristup svetlo, stmaveli. Karficl baleny v pergamene aj volne chladeny na
vzduchu natolko nestmavel ako baleny v celofdne,

Pokus 4

Karfiol zabaleny v pergamene po u¢inku vysokofrekvenénej energie schla-
deny vo vode okyselenej kyselinou octovou zostal krésne biely.

Pokus 5

Karfiol, ktory sme bez zibalu poloZili na transportny pas ruzicami dolu
a ktory sme aj takto po ulinku vysokofrekvenénej energie nechali chladnut
vo vode a volne na vzduchu, v dastiach, kam malo pristup svetlo, bol tmavy.
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Pokus 6

Rozdeleny karfiol na ruzice zabaleny v pergamene a potom vystaveny udinku
vysokofrekvenénej energie po tepelnom spracovani naloZeny do octového na-
levu zostal velmi pekne biely.

Sthrn

1. U¢inkom vysokofrekvencnej energie na karfiol sa ziskava idedlna kon-
zistencia pre karfiol — hlub makky a vlastny plod krupicovity.

2. Karfiol po ucinku vysokofrekvencnej energie schladeny v kyslom pro-
stredi zostava biely.

3. Tmavnutiu karfiolu, na ktory sme pésobili vysokofrekvenénou energiou,
predideme tak, Ze zabranime pristupu svetla,

4. Pri tepelnom spracovani karfiolu vysokofrekvenlou energiou sa zvysuje
jeho susina cca o 1,4 9.

5. Tepelnym spracovanim karfiolu pomocou vysokofrekvencnej energie sa
zachovava kyselina askorbova.

6. Na tepelné spracovanie 1 kg karfiolu pomocou vysokofrekvenéne] energie
je polrebné cca 0,4 kWh elektrickej energie.

7. Pri vlastnom tepelnom spracovani karfiolu pomocou vysokofrekvenénej
energie sucasne posobi aj uvolnena vodna para.

Literatara

Garrick P, Food Trade Revue, 37, 1967, C. 1, s. 36.

Cervenova E, ,Nové ohrevy v potravinarskom priemysle”, ReSer§ 880, 1966,
UVUPP, pobocka Bratislava.

3. Kolektiv pracovnik( studijné dokumentaéniho oddé&leni, ,,PouZiti mikrovinného
ofevu pfi technologii zpracovani potravinafskych vyrobkd“, Technicko-ekonomic-
k& studie, GVUPP — STI, Praha 1967.

Zobel M., Erndhrungsforschung, 8, 1963, ¢. 3, s. 450.

Huxsoll D, Food Engng., 39, 1967, ¢. 4, s. 62.

. Vasicovéa-Kostolanska J, ,Uplatnenie novych technologii tepelného spra-
covania potravin pri vyrobe hotovych jedal”, Zavereéna sprava, UVUPP pobodka
Bratislava, 1967.

DI

@.Cﬂ:b.

MurpoBoIHBIT UBIeKTPUIECKUl OrpeR 1PN OJIAHITNPOBAHNIN
IIBETHON KAIyCTHL

Brpongn

1. JleiicTBIEM BBHICOKOYACTOTHOI DHEPTUU HA [[BETHYI KALYCTY IONYyYaeTCTA ANeTHHAA
KOHCHCTEHUU IBCTIION KAILyCTH — KOUEPBIKKA MACKAA U IUIOJ, KPYHYaTHIA.

2. IIBerHas wamycra mocie JeficTBHA BHCOKOYACTOTHON SHEPIUM OXIIAH{ICHHAS B KUCIOMH
cpene, ocraerca Gemas.

3. IloreMHEHNIO IIBETHOI KAIIYCTH HA KOTOPYIO MBI HeiiCTBOBAJM BEICOKOYACTOTHOI »Hep-
THEH OpegynpefuM Tak, YTO BOCHPENATCTBYeM MPUCTYIY CBeTa

4. Ilpu rensosoit 00paboTKe I{BETHON KAMYCTH BHICOKOYACTOTHON HHepIMeil MOBHIIAETCA
cyxoit ocratox nmpubausureasHo o 1,49,.

5. Ilpu TemuoBoit 00paldoTKe IBETHOH KAIYCTHI MOMOIIBI0 BEICOKOYACTOTHOH SHeprum
COXPAHAETCA ACKOPOMHOBAM KUCIOTA.
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6. A Temaosoit ofipadoTri | K WBCTHOI KATYCTH MOMOULLE BHICOROYACTOTHON SHEPII
HysHo nupubamusurensio 0,5 kWh aexrprycckoii arneprun.

7. Ipu TemwnoBoit 06paloTxe U3eTHOH KAMYCTH MOMOIBI0 BHICOKOYACTOTHOI SHEPTHH OHO-
BPEMEHHO AefCTRYIOT BBITedellble ROJAHBIE MA]BL

Microwave dielectric heating in the blanching
of cauliflower

Summary

1. By the exposure cf cauliflower to high-frequency energy we gain an ideal
consistency of the cauliflower — softness of the stump, and grittiness in the pro-
duce itself.

2. After exposure to high-frequency energy, refrigerated cauliflower in acid me-
dium, remains white.

3. Browning of cauliflower, exposed to high-frequency energy, is prevented by
fending off light.

4. By the use cof high-frequency energy for the heatprocessing of cauliflower, the
dry matter increases by 1.4 %, approximately.

5. By heat-processing of cauliflower with high-frequency energy the ascorbis acid
is preserved.

6. For heat-processing of 1 kg cauliflower with highfrequency energy, about 0.4
Kwh of electric energy is required

7. In the heat-processing proper of caulifiower by means of high-frequency ener-
gv. the released water vapour acts simultaneously.

22

BULLETIN VII/4 - 1968




