Komprimacia sublimacne susenych
produktov a jej vplyv na rehydrataciu

P. PALENKAR, A. STANGOVA

Sublimadné susenie je metéda s velmi dobrymi konzervadnymi vlastnostami.
Velkou prednosfou sublimaéne suenych potravin je podstatné zniZenie véhy,
uchova nutri¢nej hodnoty, organoleptickych vlastnosti a rychla rehydratécia.
Popri tychto vyhodnych vlasinostiach vzhladom na iné konzervaéné metddy
je ich nevyhodou, Ze si zachovavaja svoj pdvodny objem a su velmi drobive.
Preto sublimatne su$ené potraviny vyzaduju rovnako velké obaly ako nesu-
Zené. Tieto medostatky sa predovietkym prejavuju pri baleni, skladovani a
doprave. Z ekonomického hladiska tieto nedostatky zvySuju néklady na va-
hovi jednotku sublima¢ne suseného produktu. Jedinym spésobom odstranenia
tychto neziaducich wlastnosti je zniZenie ich objemu lisovanim — kompriméciou.
Velkost zmeny objemu je zdvisla od velkosti pouzitého lisovacieho tlaku a po-
hybuje sa v rozmedzi Y5 az /3 proti pdvodnému objemu.

Popri zmengeni pévodného objemu dalsou vyhodou zlisovanych produktov
je, e v men$ej miere je produkt vystaveny ucinkom vzdusného kyslika, ktory
spbsobuje neZiadtce reakcie, ktoré sa prejavuju v zniZeni kwality sublimacne
suSeného produktu.

Pre lisovanie sit predovietkym vhodné sublimadéne suSené produkty, ktorych
findlna forma je praskovitd ako aj kusovitd, a u ktorych ndm tak velmi
nezaleZi na uchovani pédvodnej Struktury. Lisovanie sublimaéne suSenych pro-
duktov s velmi mizkym obsahom vlhkosti je mozné len po predchadzajucej
uprave, ktorad spociva:

1. vo zvySeni obsahu vlihkosti,

2. vo zvySeni teploty,

3. v pripadnom pouziti zméikéovadiel alebo pojidiel.

Je tieZ moZnda kombindcia tychto Gprav.

Nedostatkom lisovania popri poSkodeni povodnej Struktury hlavne u kuso-
vitej formy je zhorSovanie rehydrataénej schopnosti oproti nelisovanym pro-
duktom.

V tejto praci sme sa zamerali na sledovanie vplyvu velkosti lisovacieho tlaku
a sposobu lisovamia ma ¢as, ktory je potrebny na zrehydrovanie lisovanych pro-
duktov.
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Pokusna cast

Material a metodiky

Ako material na lisovanie sme pouzili sublimaéne suSené tekuté sipky, tva-
roh, cibulu a Sampinény. Produkty pred lisovanim sme mavlhéili v prostredi
vihkej atmosféry na taku vlhkost, aby po zlisovani produkt bol kompaktny,

aby sa produkt nedrobil.

Lisovali sme na ru¢nom hydraulickom lise, ktorého lisovacia hlavica bola
upravend pre privod plynu — dusika. Lisovanie sme robili pri réznych

tlakoch bez pouzitia a s pouzitim plynu.

Rehydratiaciu sme robdli zaliatim zlisovanej potraviny vodou a sledovali sme
das potrebny na to, aby sa produkt rozpustil a po premiefani zrehydroval
Pri rehydratacii Sampitiénov a cibule sme pouzili vriacu vodu, u tvarohu a $i-

pok studenu vodu.

Vysledky

Dosiahnuté vysledky pre jednotlivé lisované sublimadne su8ené produkty

su uvedené v tabutkach 1, 2, 3, 4.

Tabulka 1. Vplyv lisovania na zmenu objemu a rehydraticiu sublimaéne

susenych tekutych Sipok

Specificka

o tlaku 10 at

Sposob Lisovaci iba | Objem | Zmena
lisovania tlak (at) ‘ (glem?) (ecm?) objemu
e - -
Volne sypané 1 —_—_____‘ 0,403 119,056 | —_
Lisovanie ' |
_bez tpravy | 10 1,111 | 43177 | 2,75
S plynom [ | I
o tlaku 10 at \ 10 !_ 0,822 | 5834 | 204
S plynom | | !
| 20 | 1,056 | 2,61

|
Cas rehy- |

drataci
(min.)

(3

Zo zistenych vysledkov vidief, Ze lisovanim sa u vSetkych vzoriek prediZl
¢as potrebny k zrehydrovaniu. Hodnota predlZenia éasu zrehydrovania zavisi
predovsetkym od velkosti pouZitého lisovacieho tlaku a od Struktury lisovaného
materidlu. Lisovany kusovity materidl sa lepSie rehydroval (cibula, Sampiiiény)
ako praskovity (tekuté $ipky, tvaroh). Je to spbsobené tym, Ze kusovity ma-
teridl i po zlisovani si do urcitej miery lep$ie uchovava poérovitost ako pras-
kovity, vytvarajuci kompaktmd hmotu, ktora bréni pristupu rehydrataénej
kvapaliny do vnutra materidlu. Preto pri lisovani praskovitych materidlov sa

Obr. 1. VIavo dole sublimafne susSené Sampindény, vpravo dole po rehydratécii,
hore po lisovani
Obr. 2. Vlavo dole sublima¢ne suSend cibula, vpravo dole po rehydratacii, hore

po lisovani
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Tabulka 2. Vplyv lisovania na zmenu objemu a rehydratdciu sublimaéne

suSeného tvarchu

Tabulka 3. Vplyv lisovania na zmenu objemu a rehydrataciu sublimaéne

suSenych Sampinénov

Sposob | Lisovacs Spectfickd | opjem - giemn C;;atr;g;g-

. : [ Y g

lisovania tlak (at) (g)em?) (em?) | objemu (min.)
o K B _‘ o |
Volne sypané — 0,0427 230,72 — |
Lisovanie ! |
bez upravy 2,5 0,323 | 30,65 66 1,26
Lisovanie |
bez upravy 3 .26 | 2802 8,24 L 1,45
Lisovanie |
bez tpravy |10 0466 | 2145 1077 | 215
Lisovanie ‘ ‘
bez upravy 20 0,572 \ 17,47 - 13,’77_ - 15 .
S plynom J ‘

10 0,266 37,57 6,14 2

Tabulka 4. Vplyv lisovania na zmenu objemu a rehydratiaciu sublimaéne

susenej cibule

[ [
e |
Sposob Lisovaci Sp%‘;}fllacka Objem | Zmena c;safggg' |
- . 3 ! -
lisovania tlak (at) (g/cm®) (cm?) | objemu (min.)
_VolIne sypané I — 0,242 | 164.8 — _| 2
Lisovanie | '
bez Upravy 20 0,438 | 1,3 | 1,80 830
S plynom ' |
o tlaku 10 at | 20 0,408 9783 168 | 375,
Lisovanie ' | |
bez Gpravy | 30 0,490 | 81,56 202 | 14
S plynom | ‘ i '
o tlaku 10 at | 30 0457 | 87,4 1,88 7

sps ot | | -
Sposob Lisovaci Spec’lflcka |  Objem Zmena Cas r’e}}y- :
lisovania tlak (at) kg | (cm?®) objemu dratdcie |
(g/em?) i | (min.)
Volne sypané — | 00693 | 23072 | — 0,15 !
Lisovanie | | !
bez tpravy 2,5 0,426 315 | 615 | 015
Lisovanie | |
bez ypravy | 5 | o048 | 333 | 692 | 030 |
Lisovanie !
bez tipravy 10 057 | 28016 | 823 | 030 |
Lisovanie ‘ | [ |
bez upravy 20 0,675 | 28,7 | 9,73 0,30 |
30
BULLETIN IV/4 - 1965



nam osvedéilo lisovanie za pouZitia plynov. Pri tomto spdsobe lisovania vhana
sa plyn pod tlakom do materidlu pocéas lisovania, ¢im sa uchova poréznost
zlisovaného materidlu a tym sa skrati ¢as rehydratacie.

Na zaklade zisteriych hodn6t majvhodnejsi tlak a spdsob lisovania vzhladom
na ¢as rehydratacie je u tekutych Sipok — tlak 10 at za pouzitia plynu, kde
¢as rehydratdcie oproti nelisovanym sa predlzil len o 1,5 krat. Pre tvaroh
je tlak 30 at za pouZitia plynu, kde ¢as rehydratacie sa predizil o 2,5 krat
oproti nelisovanému. U cibule je najvhodnejsie lisovanie pri 20 at bez pouzitia
plynu a &as rehydraticie sa predlZil o jeden raz. Pre Sampinény je tento tlak
10 at taktiez bez pouzitia plynu, pri ktorom <&as rehydratéacie sa oproti pévodnej
vzorke predi#il o 1,25 krat.

Pre ilustraciu prikladdme obrazky pre nelisované, lisované a rehydrované
Sampinony a cibulu.

Sdhrn

V praci si zhrnuté vysledky o moznostiach kompriméacie sublimaéne suSe-
nych produktov a jej vplyv na rehydratdciu. Z vysledkov vyplyva, Ze na cas
rehydratacie ma vplyv velkost pouzitého lisovacieho tlaku ako aj sposob liso-
vania. Zo ziskanych hodnét bol uréeny najvhodnejsi spbésob lisovania pre po-
uzity pokusny materidl.

Literatura
1. Behun, M, Vyskum lyofilizidcie potravin rastlinného pévodu. Zavereéna zprava
VUKP, Bratislava, 1963—1964.
2. Freeze — drying of Foods, National Academy of Sciences, Washington, 1962.
3. Palenkar, P, — Behun, M. a ini, Rehydratacia lyofilizovanej zeleniny,
9.—12. VII. 1963, XX. Sjazd chemikov, Zilina.
4. Meyer, Mittivier Ir. J. C, Raumbedarf und Wasseraufnahme von gefrier-

getrockneten Gemiisen. Prednadska odznela na 5. konferencii o sublima¢nom suSeni
v Koline 1962.

5. Nemitz, G. Vergleichende Untersuchungen iber die Wasserwiederaufnahme
gefriergetrockneter und warmluftgetrockneter Gemiise. Die industrielle Obst —
und Gemiiseverwertung, 47, 1962, ¢. 14, s. 409—412.

Komnpumanusa cy6nuManyoHHO CYIIEHBIX IPONYKTOB
7 ee BJIWAHUE HA PernpaTaluio

PesomMme

B pafoTe NPUBOATCA PERYNBTATH ONKTOB KOMOPAMAIMU CyGIMMANMOHHO CYNIEHBIX
TNPOAYKTOB ¥ ee BIMSHWE HA PerujipaTaruio.

PesynbTaTh MOKAa3amu, YTO BeMYMHA IPUMEHEHHOTO [JABJICHUA [JIf IPECCOBAHUA U TAKMHKE
cmocol MpPecCcOBaHMA MMEOT BIWAHWE HA BpeMA perufparanun. VI3 mosyyeHHHX KAHHBIX
PEKOMEHJyeTCs HAUBHITOJHeHIMA CHOoCcO0 NpeccoBaHMs [N IIPMMEHEHHOrO MaTepyaia
B OXHITE.

Komprimierung der gefriergetrockneter Produkte und ihr
Einfluss auf die Rehydrierung

Zusammenfassung

In der Forschungsarbeit sind die Ergebnisse der Komprimierungsmoglichkeit der
gefriergetrockneter Produkte und ihr Einfluss auf die Rehydrierung zusammengefasst.
Aus den Ergebnissen geht hervor, dass auf die Rehydrierungszeit die Grosse des
angewandten Pressdruckes, sowie auch die Pressweise Einfluss hatte. Fir das an-
gewandte Versuchsmaterial wurde aus den erzielten Werten die optimale Pressweise
bestimmt.
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