Porovndvanie suSenia Cerstvej a skladovanej mrkvy

A. SEPITKA, §. SISKA, V. SCHUNOVA

Vplyvom termodynamickych podmienok su$enia na kwvalitu vysuSenej mrkvy
a §tudiom vhodnosti odréd mrkvy na suSenie sme sa zaoberali v prac (1, 2 a 3).

V beznej praxi sa mrkva susi, melie a v takomto stave pouZiva na pripravu
suSenvch polievkovych zmesi. Pritom sa nekladie déraz na to, aby mrkva po-
uzivand na suSenie bola Cerstva, t. j. vysusend v sezone jej zberu. Casto sa pre
tento ucel su$i aj hodne neskorsie, pricom sa pouziva mrkva nejaky éas skla-
dovana. Z tohto dovodu venovali sme pozornost su$eniu mrkvy dlhdi cas
skladioviane].

Pokusna c¢ast

Okrem studia sudenia Cerstvej mrkvy $tudovali sme vplyv termodynamickych
podmienock susenia na kvalitu suSenej, 5—6 mesiacov skladovanej mrkvy. Tato
mrkva obsahovala relativne viac invertného cukru na dkor sacharézy v porov-
nani s Cerstvou mrkvou. Pokusy susenia cerstvej a skladovanej mrkvy sme
urobili pri teplote vzduchu 60 a 70 °C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 ms. Pri-
tom sme sledovali parametre: krivky susenia, koneénu su$inu, ¢islo napuciava-
nia, cukry (celkové, redukujuce, glukézu, fruktézu a sacharédzu), a to analyticky
a chromatograficky, karotinoidy a vitamin C.

K pokusom sme pouzili laboratérnu periodickd teplovzdugnii susiaren s otvo-
renym okruhom, na ktorej bolo mozné menif teplotu vzduchu a jeho rychlost.
Na tejto susiarni sme $tudovali suSenie Cerstvej a skladovanej mrkvy, nakra-
janej na kocky o hrane 1 em, na kompaktnom podnose, a to pozdiznym pra-
denim vzduchu po povrchu vrstvy. Mrkvu sme blangirovali 3 mintty vo vriacej
vode. Okolo 100 g mrkvy sme dali na podnose o ploche 175 ecm?2, po nastaveni
teploty a rychlosti vzduchu, do sugiarne. V ur¢itych dasovych intervaloch sme
stanovili ubytok hmoty. Zo stanovenia po¢iatotnej a konecnej sudiny sme
vypocitali hmotu odparenej vlhkosti v jednotlivych ¢asovych intervaloch
a mernu vlhkost (kg/kg susiny), ktoru obsahovala su$enda mrkva v jednotli-
vych Casovych intervaloch. Z vysledkov sme zostrojili krivky sugenia a z vysu-
Senej mrkvy sme urobili ostatné analyzy.
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Vysledky @ ich zhodnotenie

Vysledky pokusov susenia cerstvej a skladovanej mrkvy pri teplote vzduchu
60 a 70°C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s, a to krivky suSenia, chromato-
gramy stanovenia cukrov a spektrofotometrické krivky stancvenia karotinoidov,
su uvedené na obrazkoch 1 az 12 a v tabulkdach 1 az 6. V tabulke 3 a 6 su
uvedené vysledky hodnotenia podla 100-bodového systému.

Urditu stratu cukrov suSenej mrkvy v porovnani s vychodiskovou ¢erstvou
mrkvou treba pripisat skér na konto strat pri blandirovani. Zo ziskangch
vysledkov nemozno dedukovat jednoznaény vplyv zvysenej teploty alebo rych-
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O br. 1. Krivky su8enia éerstvej mrkvy pri teplote 60 °C a rychlosti vzduchu
2,3, 4a5mys.

losti vzduchu na stratu cukrov pocas suSenia. Pri chromatografickom rozdeleni
vyextrahovanych cukrov z vysuSenej mrkvy, ¢i uz Cerstvej alebo skladovanej,
objavuju sa na chromatogramoch okrem sachardzy, glukdzy a fruktdézy aj ne-
identifikované vyssie cukry. Je dost pravdepodobné, Ze tieto vySSie cukry sa
tvoria kondenziciou jednoduchych cukrov — monéz potas dehydratacie. Tvorba
vyssich cukrov je zrejma najmi pri suseni skladovanej mrkvy, ktord obsahuje
aj vidésie mnozstvio invertu v pormovnani s mrkvou Cerstviou.

Najvidsiu stabilitu potas susenia prejavuju karotinoidy. Cim sa proces de-
hydratdcie intenzivnejsie vykonawva, tym wviac karotinoidov sa zachova, & uZ
ide o suSenie Cerstvej alebo skladovanej mrkvy. Pritom ale celkové mmnoZstvio
karotinoidov v suSenej Cerstvej mrkve predstavuje dvoj- aZ tnojnasobok mnoz-
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Obr. 2. Spektrofotometrické krivky vy-

extrahovanych karotinoidov v petrol-

éteri z mrkvy suSenej pri teplote 60°C

a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s;
c¢erstva mrkva.

Obr. 4. Krivky su$enia &erstvej mrkvy
pri teplote 70°C a rychlosti vzduchu
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Obr. 3. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy su$enej pri {eplote 60 °C
a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; ¢erstva mrkva.
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Obr. 5. Spektrofotometrické krivky vy- Obr. 7. Krivky suSenia skladovanej
extrahovanych Kkarotinoidov v petrol- mrikvy pri teplote 60°C a rychlosti
éteri z mrkvy su$enej pri teplote 70°C vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s.
a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s;

cerstva mrkva.
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Obr. 6. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy suSenej pri teplote 70°C
a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; ¢erstvd mrkva.
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Obr. 8. Spektrofotometrické krivky vy- 03 60 80 720 10 B 20 4D 270 Ymn
extrahovanych karotinoidov v petrol-

éteri z mrkvy suSenej pri teplote 60°C Obr. 10. Krivky suSenia skladovanej
a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; mrkvy pri teplote 70°C a rychlosti

skladovana mrkva. vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s.
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ODbr. 9. Chromatogram vyextrahovanych cukrov z mrkvy suSenej pri teplote 60°C
a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; skladovana mrkva.
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= Obr. 11. Spektrofotometrické krivky
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Cbr. 12. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy suSenej pri teplote 70 °C

a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; skladovanid mrkva.

stva karotinoidov, ktoré je v suSenej mrkve skladovanej. V niektorych pripa-
doch su$enia skladovanej mrkvy sa dosiahli vyssie hodnoty éisla napuéiavania
ako pri Cerstvej mrkve.

Zaverom modzeme povedat, Ze v- kazdom pripade by sa mala susif &erstva
mrkva v sezéne jej zberu do zasoby pre daliie pouzitie. Vhodnym a sprdvnym
skladovanim su$enej mrkvy sa zachova viac cennych latok ako skladovanim
nesusenej mrkvy, ktord by sa susila az po dlhsom &ase skladovania.
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Tab. 1. Mrkva su3end pri teplote 60 °C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a5 m/s (Cerstva)

. B Rychlost vzduchu v in/s

Rozbory
2 3 | 4 5
| Susina, %, 938 | 916 | 942 94,3
| Vlhkost, 9%, i 62 | 84 | 5.8 5,7
Cukry analvticky: | |
| celkove 50,5 421 49,6 54.5
| redukujtce 22,4 20,5 30,7 31.2
frulktoza 0/ v susine | 7,2 1,4 6,3 2,2
glukoza 15,2 19,1 24,4 290 |
sacharoza 29,1 21,6 18.9 23,3
| |
| |
Cukry chromatograf.: |
fruktéza 1 | 6,0 5,5 10,0 9,0
glukoza % v suSine . 7.5 6,5 10,0 9,0
sacharéza J 25,0 20,0 22,0 23,0
Cislo napuéiavania | ™3 | 782 | 7195 715
Vitamin C, mg%, v susine 39,3 | 308 | 23.5 35.1
Karotinoidy, mg®, v susine 91,7 | 92,2 100,0 102,0

T ab. 2. Mrkva sudena pri teplote 70 °C a rychlosti vzduchu 2, 3,4 ab m/s (Cerstva)

|_ Rychlost vzduchu v m/s

Rozbory ' =
| | 2 3 4 5
‘ Sugina, %, 932 | 956 | 95,7 95.4
| Vlhkost, %, 68 | 44 | 4,3 46
‘ Cukry analyticky: |
celkove 45,8 | 47,3 51,1 43,8
| redukujice 25,0 23,2 | 25,1 24,3
fruktoza 0/ v sudine 2,6 72 6,8 6.9
glukdza J 22,4 16,0 18,3 17,4
sachardza 20,8 241 26.0 19,5
Cukry chromatograf:
fruktoza 6,5 6.0 8,0 6,5
glukoza 0/ v sudine 7,5 | 5.0 7.5 5.5
sacharoza 19,0 25,0 22,0 18,0
e = e o . L
Cislo napudiavania 784 78.8 6.4 T7.4
| Vitamin C, mg', v susine | 402 24,3 34,2 26,9
i Karotineidy, mg",, v susine i 87,9 99,3 124,8 127.8
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T ab. 3. Hodnotenie susenej mrkvy podia

100-bodového systému (Cerstva)

«‘ Teplota vzduchu 60 °C 70 °C |
e e -
Hodnotenie B
Rychlost 9 P 5 | =
. vzduchu, m/s S 3 % . 2 3 4| 5 |
Vzhlad 12 | 12 ) 121 12§ 12 | 12| 12| 12 ‘
| Farba 0| 10 10 0 10 10| 10 | 7|
. R ' ;
Zmyslové Konz1ster_1c1a - T 7 10 10 I_T_ 10 10 l 10 |
| znaky Cistota : ‘ I
~akosti a spracovanie § 8 g &) @ . e 8 8 |
| [ |
g Véna a chut 20 | 20 | 20 20 | 20 | 20 | 20 D
, Poget bodov | 57 | 57 | 60 | 60 | 57 | 60 | 60 | 57
' Vihkost [ 20 | 20 I| 20 20 | 20 ‘ 20 | 30 | 20
— ]
. | | |
. .. | Cislo | |
Analytické L |0 0 0 | o | 30 0 0 0
' znaky ! napuéiavania | 5 _| | .‘_
| akosti | Obsah piesku 10 | 10| 10 | 10 | 10 ‘ 10 | 10| 10
| Potet bodov 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 3 | 30
i |
‘ = W e =L
? Celkovy pocet bodov ‘ 87 l 87 ' 90 i 87 ‘ 87 ‘ 90 90 | 87

Tab. 4. Mrkva suSend pri teplote 60°C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

(skladovanad)
Rozbory ‘ II{}?chlosﬁ vzduchu v m/s -
! 2 3 4 | 5

“Susina, Y - ‘__ 92.7 93,1 93,7 942

| Cukry, ", v suSine: celkove | 37,3 50.6 52,7 44,3

| redukujuce ] 17,8 :—lﬁ,ﬂ _ 17,2 14,3
s.a}lcliréza 19,5 B 35.6 N ) 35,5 ) 29,9 l
glukéza 8.2 8.3 7,0 34 |

. fruktoza ) 9.6 B.7 10,3 10,9
: cukry chromatograficky, ! B o
U0 v suine: 223 19,6 20.3 22,1 |
sacharoza ' i
glukoza 9.2 6,7 5.1 7.2 |
fruktéza 9.1 ‘ 63 48 39 |
Karotinoidy, mg %, v susine —30.2 | 20,9 16,3 R 18,4—!
| Cislo napuciavania 83,5 _‘ 806 | 805 | 86 |
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Tab. 5. Mrkva su8end pri teplote 70 °C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

(skladovana)
i Rozbory ! R)"chlosf_vz;iychu v m/s __ ol
| 2 3 4 5
Sugina, %, 92,3 95,2 96,2 943
Cukry, % v siéini celkove é 31,7 38,6 T 39,0 _:_ 43,4_ |
redukujuce _ 11,3 8,3 12,6 16,6 5
| sacharéza L 204 304 | 264 | 269
' glukéza . | 0.5 1 | e 105 |
| fruktéza 18 1,2 3,5 61 |
Gy womsogatek: | ug | s | 14 | s
glukoza 10 14 | 42 6,8
| fruktoéza 29 3.6 50 19
“karotinoidy, mg%, v susine 39,7 345 655 | 710
| &isto napusiavania _ 92 | T4 | Tl 64 |

Tab. 6. Hodnotenie susenej mrkvy podla 100-bodového systému (skladovana)

Teplota vzduchu 60 °C 70 °C i
Hodnotenie = — ‘ | - ——
| Bychlost 2 3 | 4 5 | 2 3 4 5 |
| vzduchu m/s | | | |
| T =
| |
' Vzhlad 12 | 12 | 12 | 12 | 12 | 12 { 12 ‘ 12 |
|
Farba 10 10 10 10 10 10 10 | 10 |
Zmyslové . . | |
Znaﬁy  Konzistencia 4 4 7 7 710 : 10 | 10
g Cistota ‘
a spracovanie 8 8 3 8 8 8 8 | 8
|V6f1a a chut 20 20 20 | 20 20 | 20 | 20 | 20
| |
\ I | |
Poéet bodov 54 | 54 57 | 57 | 57 60 | 60 ‘ 60
!
|
‘Vlhkosf 20 | 20 | 20 | 20 | 20 ‘ 20 20 20
| Analytické - ' |
ALY, (S;Sﬁgéiavania 10 5 5 o o 0o o 0
akosti |
|
Obsah piesku 10 10 | 10 10 | 10 10 10 10
| 40 | 3 ’ 35 | 30 [ 30 } 20 | 30 | 30
Celkovy poget bodov 94 | 89 | o2 | 87 | 87 | o0 90 | 90 |
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Stuhrn

Studovali sme vplyv termodynamickych podmienok susenia na kvalitu suse-
nej mrkvy, pridom ako materidl sme pouzivali mrkvu Cerstvi a mrkvu sklado-
vant 5—6 mesiacov. Pri suSeni skladovanej mrkvy v porovnani s mrkvou
Cerstvou straca sa vio vadsej miere sachardza, a z mondz, ktoré su pritomné
vo vicsej miere v skladovanej mrkve, vznikaju vyssie cukry. Aj mnozstvio karo-
tinoidov v suSenej Gerstvej mrkve predstavuje dvoj- az trojnasobok mnozstva
karotinoidov, ktoré je v su$enej mrkve skladovanej. Z tohto dévodu odpord-
Sarne su§it do zasoby Cerstvil mrkvu v sezone jej zberu.

1 Sepitka A, Siska S, Schunova V., Vplyv teploty a rychlosti vzduchu na
kvalitu susenej mrkvy. Bulletin UVUPP — pob. Bratislava, VII, 1968, ¢. 1.

2, Sepitka A, Siska S,Schunova V, Expanzné susanie mrkvy a kalerabov.
Bulletin UVUPP — pob. Bratislava, VII, 1968, &. 3.

3. Sepitka A. a kolektiv, Vplyv termodynamickych podmienok su$enia na kvalitu
vysulenej mrkvy. UVUPP — pob. Bratislava, 1967 (zavereénd sprava).

CpaBHeHUe CYIIKHI CBeell N CKIAJUPOBAHON MOPDKOBI

BuBOILI

ABTOPSHI UBYUAIN BIUAHUE TEPMOAUHIMHMYECKUX YCIAOBUI CYIMKM HA KAYECTBO CyIeHOM
MOPHOBM, TPUYEM B KAUECTEe MATEpUAJA OHU NPUMEHUIM MOPKOBL CBEMHYIO U MODPKOBDL
Aep:kany Ha crIagke 5—6 mecAnes. Ilpm cymke crIagupoBaHOf MOPKOBM B CpABHEHUH
CO BeyReN MOPKOBBIO HOXOAUT B GONBLIEl CTEMEHH K IIOTepe CaXaposel U M3 MaH03, KOTOPBIe
HAXOOATCsA B GO0JblIeil CTemeHUM B CHIANMPOBAHON MOPKOBI BOBHMHKAIT BBICIINE Caxapa.
M roAamuecTBO KAPOTHHOMAOB B CYIIEHOH CBeMell MOPKOBHM IPEACTABISAET ABa TPU pasa
00JIbIIe KOJIMYECTBA KAPOTHHOULOB, KOTOPHIC HAXOIATCA B CYIIEHONH MOPKOBH [ep:HaAHOM
Ha craagke. [1o aToMy JOBOAY COBETYIOT @BTODHL CYIUMTL B 3aI1aC MOPKOBb CBCIKYIO, B CE30HC
ee chopa.

Comparison of drying up the fresh and stored carrots
Summary

The effect of thermodynamic conditions of drying on quality of dried carrots was
studied. As experimental material, fresh and stored (5—6 months) carrcts were used.
When drying the stored carrots in comparison with the fresh ones, a loss of sucrose
was observed and monoses present in considerable amounts in stored carrots, higher
sugars are formed. Similarly the amount of carotinoids in dried fresh carrots repre-
setns two- three-fold amount of carotinoids contained in stored dried carrots. There-
fore we recemmend to perform drying up of the fresh carrots during the harvesting
period.
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