
Komprimicia sublimaEne su5enfch
produktov a jei vplyy na rehydrat6ciu

P. PALENKAR, A. STANGOVA

Sublimadn6 suSenie je met6da s velmi ,d,obrfmi konzervadnyrni vlastnosfami.
Velkou prednost'o,u sublimadne su5en;fch ,potravin je podstatn6 zniZenie v6hy,
richova nutridnej hodno,ty, orgaLnoleptickych vlastnosti a rfchla rehydrat6cia.
Popni tj.ehto wyhodnfch vlastrnostia'ch vzhladom na in6 konzervadn6 met6dy
je ich nevyho,d,ou, Ze si zaohov6va'jri svoj p6vodnj' 'objem a sri velmi drotbiv6.
Pretro sublimadne suien6 po r,aviny vyZadujri rovnako velk6 obaly ako nesu-
5en6. Tieto rned'ostatky sa predovsetlkym pr'ejavujri pri baleni, skJ'adovani a

doprave. Z ekonomick6ho hladiska tieto nedostatky zvy5ujri ndklady na v6-
hovri jedrnotku ,subtimadne suSen6ho produktu. Jedi:n;im sp6sorb,orn odstrAnenia
t1lchtc neZiadricich vla,strnorsti je znilenie idh dbjennu l,isovanim - kornprrim6ci'ou.
Velkost ztnenry objemu je z6vis16 ord velkosti pouZit6ho lisovacieho tl,aku a po-
hyb,uje sa v rrozmedzi 112 aL Lf e proti p6vodn6mu objemu.

Popri zmendeni p6vod,n6ho 'oibjemu dal5ou vyhodou zlisovanjrch pr,oduktov
je, 2e v menSej mlere je produkt vystavenjr ridinkom vzduSn6ho kyslika, kto'rf
sp6sorbuje neZiadrice reakcie, kbo,r6 sa prejavujfi v zniZ,eni kvality s,ublimadne
suSen6ho p'rod'uktu.

Pre lisovanie sri predov5etklim vhodn6 sublimadne su5en6 produkty, ktor;ich
fin6lna forma je pr65k'nvit6 ako aj kusovitS, o u ktorlich n6m tak velmi
nezfJeli na uchovani pflvodnej Struktirry. Liso,vanie sublimadne su$enfch pr,o-

duktov s ve(mi nizkym obsahom vlLhkosti je rnoZn6 len po predch6dzajricej
ripr;ave; kto,r6 spodiva:

1. vo zrrfSeni obsahu vlhkosti,
2. vo zvyleni tepl,oty,
3. v pripadno,rn pouZiti zmiikdovadiel alebo pojidiel.
Je tieZ rnodnS. komrbin6cia Qicitrto fprav.
Ned,ostatlkom lisovania popri p,o5koderni p6vodnej Struktfry hlavne u k'uso-

viLtej fo,rmy je izhonsovanie r:ehydnafadnej sch'opnosti oproti nelisovanym pr'o-
dukt;orn.

V tejto ,pr6ci sme sa zarnerali na sled,ovanie vplyr,r-r velkosti lisovacieho tlaku
a sp6sob'u libovani.a rna das, ktorf je potrrebny ,na zrehydrovarn"ie lisova'nych pro-
duktov.
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Pokusnd iast

Materi6l a meto'diky

Ako m,ateridl na lisovanie sme pouZili ,sublimadne su5ene tekut6 Sipky, tva-
roh, cibulu a Sampii6ny. Frodrr.rkty ,pred lisovanim sme navlhdili v prostredi
vlhkej atm'osf6ry na rtak.ri vlhkost, aby po zfisovani pnod,ukt bol ko'mpaktnli,
aby sa produkt nednobil.

Lisovali sme na rudnom hydranrlickom 1ise, ktor6ho lisovacia hlavica bola
upraven6 p,re privo'd plynu - dusika. Lirsovanie sme r,obili rpri r6znych
tlakoch bez po,uZitia a s po'uZitirn plynu.

Rehydrat6ciu sme r,obili za\iatim zlisovanej potraviny vodou a sledovali sme
6as p,otreibu-ry na to, aby sa piro'dukt r'ozpustil a po premieSani zrehydroval.
Pri rehydrat6cii Samipiir6nov a cibule sme pouZili vriacu vodu, u tvarohu a 5i-
pok studenu vo,du.

Vj'sledky

Dosiahnut6 v..isledky pre jednotliv6 lisovan6 sublimadrne su6ene produkty
sir uveden6 v tabulkdch 1,2,3,4.

T abul ka 1. vplvv iisovania 
fi.ffilt;:f,;fi5o" 

rehvd.atdciu snrbli;madne

Volne sypane -Lisovanie 
i

bez tipravy I0
S plynom 

I

o tlaku 10 at 10

S plynom
I

120o tlaku 10 at

Objem
(cm3)

I 19,056

1,111 | 4s,r77

I

__ 0.822 I 1.9,3+
i

I1,0s6 | 45,457

Zmena
objemu

eas rehy-
dratdcie
(min.)

Zo zister'rych vysledkov vidief, ie lisovanim sa u vSetk;!'ch vzoriek predlZil
das p'6f1glny k zre,hydrovaniu. Ho,dnota predlZenia dasu zrehydrovania zavisi
predovSetkym od velkosti pouZit6ho lisorvacieho tlaku a od Struktrirry lisovan6ho
rnateri6lu. Lisovany kusovity materi6l sa lep5ie rehydroval (cibula, Sampii6ny)
ako pr6Skovity (tekut6 Sipky, tvarroh). Je to sp6soben6 tfm, Ze kusovitf ma-
teri6l i po zlisovani si do urdi,tej rnie'ry lepSie uchov6va p6novitost ako prSS-
kovity, r.Xrtvarajrici kompaktrnri hm'otu, ktor6 br6ni pristupu retryCnatadnej
kvap,aliny do vnrltra materi6lu. Preto pri lisovani pr65kovitfoh mateli6lov sa

O b r. 1. Vlavo
hore po lisovani
O b r. 2. Vlavo
po lisovani

doLe sublimadne su5en6 Sampii6ny, vpravo

doLe sublimadne suSenS cibula, vpravo dole

dole po rehydrat6cii,

po rehydrat6cii. hore
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T a. b u I k a 2. Vplyv lisovania na zmenu objemu a rehydrat6ciu sublimadne
suSendho tvarohu

Spdsob
lisovania

Volne sypan6
Lisovanie
bez ripral
S plynom
o tlaku 10 at
Lisovanie
bez ripraly
S plynom
o tlaku 10 at

Lisovaci
Uak (at)

Specifickd
v6ha

(g/cma)

Objem
(cm3)

Zrnena
objemu

eas rehy-
dratdcie
(min.)

T a. b u I k a 3. Vplyv lisovania na znenu objemu a rehydrat6ciu sublimadne
su5enfch iampii6nov

Lisovanie
bez ripravy
Lisovanie
bez ripravy
Lisovanie
bez fpravy
Lisovanie
bez rtpra
S plynom

2,5 0,323 30,65

Cas rehy-
dratdcie
(min.)

Sp6sob
lisovartia

Lisovaci
tlak (at)

spectlrcKa
v6ha

(c/cm3)

Volne sypan6

8,24

r0,77

13,77

6,14

Tabulka 4. Vplyv lisovania na zmenu objemu a rehydratdciu sublimadne
suSenej cibule

Spdsob
lisovania

Volne sypan6
Lisovanie
bez ripravy
Lisovanie
bez forav

Lisovaci
tlak (at)

Specifick6
v6ha

(g/cm3)
Objem
(cms)

Zo'ena eas rehy-
obiemu dratacre

" (mrn.)

__0rq6j! , 230.72 _l
t-

0.426 | 37.5 ' 6.15 0.152,5

10
Lisovanie
bez ripravy
Lisovanie
bez ripravy

,o | 0,872 17,474U I V,OIZ tt,+t

-l
10 I 0,200 I st,sz

:10
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niirn ,osveddilo lisovanie za pwr}itia plyrr^ov. Pri tomto spdsObe lisovania vhdia
sa plyn pod tlakom do materiAlu podas liswania, dim sa uchov6 p'or6zno'st

zlisovan6tr,o materiAlu a tlim sa skrSti das rehydratdcie.
Na zriklade zisten;ich hodn6t najvhodnej5i tlak a sp6sob lis'ovania vzhladom

na das nehydratricie je u tekutfch Sipok - tlak 10 at' z,a pouLitia ply"nu, kde
das 'rehydratdcie o,proti nelisovanyn sa 'p"rredlZil Jen o 1,5 kr6t. Pre tvar,oh
je tlak 30 at za pouZitia plyn'u, kde das rehydrat6cie sa predlZil o 2,5 krdt
orpno'ti neli,sovan6mu. U cibule je najvhodnej3ie liso,vanie pri 20 at bez pouZitia
plynu a das nehydratdcie sa predlZil o jeden naz. Pre Sanapii6ny je terrbo tlak
10 at taktieZ bez p'ouLZitiia plynu, rpri ktrororn das rehydrat6cie sa cprorti p6vordnej
vzorke ,predlzit o 1,25 kr6t.

Pre ilustr6ciu priklad6me dbr6zky p,re nelisovan6, lisovan6 a rehydrovan6
Sampii6ny a cibulu.

Suhrn
V pr6ci sti zhrnute rnjsledky ,o moZnostiach komprim6,cie sublimadne suSe-

n;ich pro uktov a jej vplyv na rehydratilciu. Z vfsledkov vyp11iva, Ze na das

rehydrat6cie md vplyv velkost po'uZit6ho lisovacieho tlaku ako aj sp6sob lis,o-
val:,ia. Zo ziskanych hodn6t bol urdenf najvhodnej5i sp6s,ob lisowania pre po-
uZity pokusnlf materi6l.
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tt ounp ralraqllfl cy 6,nrant aqr4 o HH o cyrr eubrx rrp o AyRr oB

vr ee BlrmfrHrre Ha perr{ApaTallrrlo
Pearcrue

B pa6ore nprrBoAflrcfl peayJrbrarr,r orr6rroB r{oMrlprrMarll{rl cy6luuarlr.ronuo cytrrerrbix
rrpo[yHToB rI ee BJrltflHr,Ie Ha perrlApaTallr{ro.

Peaynrraru rroHa3aJrr,r, rrro Berr4qr.rHa rrpr{MeHeHHoro [aBJreHM AJIfl rlpeccoBaHlr.E I4 TaH]fie
cuoco6 npeccoBaur{fl rrMeror BJrrrflErre rra BpeME perr{[paralllrl4. tr{a no.lytenHbrx AalrrJbrx
peHoueu4yercn uaftnrrrogsefiistnfi, cuoco6 IIpeccoBarrrrq IJIE rlpr{MerreHHoro MarepI4aJIa
B OtrbITe.

Komprimierung der gefriergetrockneter Produkte und ihr
Einfluss auf die RehYdrierung

Zusammenfassung
In der Forschungsarbeit sind die Ergebnisse der l(omprimierungsmciglichkeit der

gefriergetrockneter Produkte und ihr Einfluss auf die Rehydrierung zusammengefasst.
Aus den Ergebnissen geht hervor, dass auf die Rehydrierungszeit die Grdsse des
angewandten Pressdruckes, sowie auch die Pressweise Einfluss hatte. Fiir das an-
gewandte Versuchsmaterial wurde aus den erzielten Werten die optimale Pressweise
bestimmt.
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