
Porovndvonie su5enio Eerstvej o sklodovonej mrkvy

A. SEPITKA, S. SISKA, V. SCHUNoVA

Vptryvonr terrnodynamicklich podmienok su5enia na kvalitu vysu5enej mrkvy
a Strldi.,om vho,dnosti ,odr6d rnrkvy na su5enie sme sa za'obenali v praci (1,,2 a B).

V beZnej prrra-xi sa m,rkva su5i, melie a v trakrormto stave pouZiva na pripravu
suSenlreh polievkovfoh zmesi. Pritom sra neklad:ie d6naz na tlo, aby mrkva po-
uLivan6. na su5e'nie bola derrstv6, t. j. vysu5en6 v sezone jej zberu. e,asto sa pre
tento ridel su5i aj hodne neskro,rSie, p,ridom sa p,ouZiva mrkva nejaky das skla-
drovan6. Z toht'o d6vodu venovali Sme p,ozrorn,orst suSeniu mrkvy dlh5i das
skladicrvanej.

Pokusnd dast

Okrem Stfdira s'LrSen'iLa derstvej mrkvy Studrovatri sme vplyv termodynamicklich
podrnienok ,su5enia nra kvralitu su5enej, 5-6 rnesiacov skladovranej rnrkv)r. TSto
:nr,kva ,o,bsahovala reLativne viac invertn6ho cukru na rikon sachar6zy v pc,rov-
nani s derstvo,u mrkvo,u. Pokusy suienia de-rstvej a skladrovanej mrkvy sme
urorbilri pri teplo;te vzd'r.rchu 60 a 70'C a ryoh),orsti vzduchu 2, 3, 4 a 5 mils. Pri-
tro,m srne sl,edrovali parrametrre: kriwky su5eniia, konednu srusinru, dislo napudi,ava-
ni'a, oukry (celkov6, redukujuce, glu,k6zu, frrukt6zu a sachar6zu), a to analytiicky
a ohr,omaiograficky, karotino,idy a vitamin C.

K pok'tlsom srne p,o,uZili labo,rat6rnu pericdickri teplovzdubnrl suSirareri s o,tvo-
retnym okruhom, na ktorej bol,o mozn6 menit teplotru vzduehu a jeho rychlosf.
Na tejto susia,rni sme stud,crvali suSenie derstvej a skladiova'nej rnrkvy, nakr6-
janej na kooky o hr:ane 1 crn, na ko,rnpaktno,m prodn,ose, a tro pozdiZnym pli-
denirn vzduchu po povrchu vrstvy. Mnkvu srne blanSimovali 3 minirty vo vriacej
vorde. Okol,o 100 g mrkvy sme d,ali nra ,podnose ro plooJ:re 1?5 crn2, po nastaverni
teploty a rychl,osti vzduchu, do suiiarne. \r urditych dasovych intervraloch srne
stan'ovili riby4ok hmoty. Zo ,stanovenria podiatod'rrej a ko,nednej susiny s,rne
vypoditali hmotu odparenej vlhkosti v jednortlivfch dasovych interv,aloch
a rnernf vl,hkost (kgikg su5iny), ktoni rorbsa,hrorvalia susend mrkva v jedn,otli-
vych das'ov;hch intervaloch. Z vysledk'ov srne zostrrojil,i krivky su$enia a z vysu-
Senej m,r.kvy srne urobili ostatn6 analyzy.
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Vjrsledky ra ich zhodnotenie

Vlisledky pokus'ov suSenira derstvej a skladovanej mnkvy pri tepJrcrte vzdtictru
60 a 70 "C ,a q.ich,losti vzduchu 2, 3, 4,a 5 m7s, ,a to knivky snrSenria, ohmornato-
gramy stanove,nia otr,krov a spektrofotometrioke krivky stanoverxia kairoitinroidLov,
sf uveden6 na,orbrdzkoch I a:2 12 a v tabu,Ik6c]lr L al, 6. V tab'r.ilke 3 a 6 s,ri

uveden6 vyisledky hrodrnorterria podlra 1 00-b,odov6ho syst6m'u.
Urditf stnatu cukrrov zuSenej mrkvy v porovnani s vliotr,odis,kovo;r.r derstvou

mrkvoru treba pripisat sk6r nLa konto str6,t pri ,blanSi,rovani. Zo zisT<anyah
qfsledkov ne,mLoZn'o dedukovat jednoznadny vplyv zvy5enej tepLroty alebro rych-

n 50 90 12a 1fi 1u z0 ,* ,o t* tlo^,^

O b r. 1. Klivky suSenia derstvej mrkvy pri teplote 60 "C a r;fchlosti vzduchu
2,3,4a5mls.

Iosti vz'duchu na sfoiatu cukxrov podas su5enia. P,ri chnomatografickrom r.ozde-,Ieni
vyextrrrahovan;fch cukorov z vysu5enej rnrkvy, di uZ derstvej alebo sklad,orvanej,
obj,avrrlli sa na chromatognarnodr olqem sach,ar6zy, gluk6zy a frukt6zy aj ne-
identifikovan6 vyS5ie cukry. Je dost lxavdepodrobn6, Ze tieto vySSie cukry sa
tvo,ri'a J<rondenzSciiou jedno'duchfctr oukrov - nrron6z po,6as dehydnat6cie. Tvonba
vy55ich cukrrov je zrejm6 najmd pri. su5eni skladovanej mrkvy, ktrorS. iobsiahnrje
aj viid5ie mnroZrstvo i,nvertu v ponrovnani s m,rkvou derstvou.

Najveidsiu stabil,itu p,odas su5erri,a prejavujri lcarotimoridy. eim sa pr:oces de-
hydratdcie intenzivnejSrie vykro'r:r6va, ffrn vi,ac kano'tinoidov sa zaoh,ov6, d uZ
id,e o suSenie derstvej ialeb,o skladovanej rnrkvy. Pri.tom ale cel,kov6 m,noZstvro
kanotinoidov v su5enej derstvej mrkve predsta'u'uje dvoj- aZ tnojn6s,obok mnod-
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O b r. 2. Spektrofotometrick6 krivky'".y-
extrahovanych karotinoidov v petrol-
fteri z mrkvy suSenej pri teplote 60.C
a rfchlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m7,s;

derstv6 mrkva.

O b r'. 4. Krivky su3enia derstvej mrkvypri tepiote 70'C a r5ichlosti vzduchu o
2,3, 1a5m1s.
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O b r. 3. Chromaiogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy su5enej
a rj'chlosti vzcl-uchu 2, 3, 4 a S rn/s; ierstv6 mrkva.

, " 2,3,1,5 -/s

pri leplote 60 "C



I,I
0,61

:I
{

L10 t20 130 4A $0 4fl 17O. ^,nm 0

O b r. 5. Spektrofotometrick6 krivky vy-
extrahovanfch karotinoidov v petrol-
6tefi z mrkvy su5enej pri teplote 70 "C
a rlichlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s;

derstvd mrkva.

O b r. 7. Krivky su5enia skladovanej
mrkvy pri teplote 60 "C a rfchlosti

vzduchu2,3,4abm,/s,
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O b r. 6. Chromatogranl cukrov vyextrahovanfch z mrkvy su5enej pri teplote 70'C
a rfchlosti vzduchu 2,3, 4 a 5 m/s; derstv6 mrkva.
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O b r. 8. Spektrofotometrick6 krivky vy-
extrahovanfch karotinoidov v petrol-
6ieri z mrkvy suSenej pri teplote 60 "C
a rfchlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s;

skladovan6 mrkva.

O b r. 10. Krivky su5enia skladovanej
mrkvy pri teplote 70'C a rfchlosti

vzduchu2,3,4a5m/s.
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Mrkn sulcni ofl 6OoC d rich&r/rhch aluchu t'2,3.12 5 m/s.
Nowilko 1 g 'v 10 ml 8096 chmlu.

O b r. 9. Chromatogram vyextrahovanfch cukrov z mrkvy su5enej pt'i teplote 60'C
a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; skladovana mrkva.
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O b r. 11. Spektrofotometrick6 krivky
vyextrahovanych karotinoidov v pet-
col6teri z mrkvy su5enej pri teplote
70 "C a r;fchlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5

m,zs; skladovand mrkva.
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F- 4J,51S-U:llt Mrkvo su3qi gt70'Lo.j,chtofrdtvzddru v.2.3,1 o5 rn/c.
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O b r. 12. Chromatogram cukrov vyextrahovar:j-ch z mrkvy su5enej pri teplote 70'C
a rfchlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s; skladovan6 mrkva.

stva karrotinoid'ov, ktor6 je v su5enej mrkve sklad'ova'nej. V niektorfoh pripa-
drodr suSenia skl,ad,ovanej mrkvy sa dosiahli vyS5ie tr,odnoty disl,a napudiavania
ako pri derstvej m,rkve.

ZSver,om m6Zeme povedat, Ze v. kaZdom pripade by sra mratra su5it derstvd
mrkva v sez6'ne jej zbenu d,o zSsoby pre d,al(is pou-Zitie. Vhodn;im ,a spr6vny'm
skladovarrim su$enej nrrkvy sa zachovd viac cennych lAtok akro skladovanim
nesudenej mrkvy, ktrorr6 by sa suSila aZ po dlhSom dase sktradiovania.
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Tab. 1. Nlrirva su5en6 pri teplote 60"C a ryclilosti vzduchu 2,3,4 a.5 m/s (derstvd)

Rfchlost vzduchu v m/s
Rozbory

Su5ina, 016 94,2 94,3

Rn5BVlhkost, 0,/6

icky:
50,5
22,4

7,2
15,2
29,1

42,t
20,5

1,4
19,1
2t,6

54.5
o L.a

29,0

49,6
30,7

6,3
9L A

18.9

!/e v suiine

Cukry chromatograf.:
fruktoza )
glukoza l06vsuSine
sacharoza i

5,5
6,5

20,0

9,0
9,0

23,0

napucravanla

Vitamin C, mg% v suiine 30,839,3

Karotinoidy, mg% v sudine 92,2

T a b. 2. Nlrkva su5en6 pri teplote 70'C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a b m/s (derstvd)

Rozbory
Rychlost vzduchu v m/s

9t,7

Su6ina, (!11
93,2 95.6 95,7 954

Vlhkost, 0,,!1 68 I LA 4,3 4.6

ticky:
45,8
25,0

2,6
,') 4
20,8

7,2
16,0
24,t

24,3
6.9

77,4
to q

5 i,1
25,1.

6,8

26.0

0,,/6 v su5ine

Cukry chromatograf:
)
) {r,, v suSine

al
6,5
5,5

18,0

8,0
7.5

22,0

6,5
7,5

19,0

eislo napudiavania

Vitamin C, mgo/6 v 10,2 34,2 26,9

I
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T a b. 3. Hodnotenie su5enej mrkvy podla 100-bodov6hc syst6mu (derstv6)

Teplota vzduchu 60'c 70 "c
Hodnotenie R;i'chlost

vzduchu, m/s

ZmysIov6
znaky
akosti

VzhIad

L-arba

Konzistencia

eistota
a spracovanre

t2 t2,tzi,t2t2
1-

t2

10

10

o

--": 1"--.' I napudiavaniaznaKv
akosii I Obr"h pi"rk"

I Podet bodov

20

10

30

I Celkovtf poiet bodov 8? B?le0]87 87 s0

T a b. 4. Mrkva suSend pri teplote 60 oC a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 rn/s
(skladovan6)

Rychlost vzduchu v m/s
Rozbory

Su5ina, oi

Cukry, 1r ,, v suSine: celkove

redukujfce

sachar6za

gluk6za

frukt6za

cukry chromatograficky,
o7s v su5ine:
sacharoza

glukoza

frukt6za

Karotinoidy, mg oih v su3ine

94,2

44,3

14,3

29,9

3,4

19,6

6,7

9,1

eislo napudiavania
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T a b. 5. Mrkva su$en6 pri teplote ?0'C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
(skladovan6)

Rychlost vzduchu v m/s
Rozbory

Suiina, o;o 92,3 95,2 96,2 _'g4J I

23 54

Cukry, o,'e v suSine: celkove I 31.7 38.6
I

39,0 43,4

redukujrice r1,3 L2,6 16,6

sachar6za 30,4 26,4 26,9

gluk6za 7,1 9,1 10,5

frukt6za 1,8 7,2 3,5

Tab. 6. Hod notenie su5enej mrkvy podla 100-bodov6ho systdmu (skladovarr6)

8,3

I

I 
noa.rot".ri"

60 "c 70 0c

,l ,l 'j4 45

Zmyslov6
znaky
akosti

VzhIad

Farba

Konzistencia

e istota
a spracovanre

V6ira a chut

t2

10

4

12

10

4

o

20

o

20

to

10

7

o

20

12

10

7

20

t2

10

a

()

20

L2

10

10

o

20

T2

10

10

o

20

t2

10

l0

B

20

606060l"
I

57 5154 54Podet bodov

Analytick6
znaky
akosti

VIhl<ost

eisio
napudiavania

Obsah piesku

20 20

10

10

5

10

2020

0

10

0

10

5

10

0

10

0

10

20

0

10

40irulru soltolro 30 30

kovy podet bodov
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Sfhrn

Studovali sime vplyv terrrrodynamickych podmien,ok su5eniia na kval,itu su5e-
nej rnrkvy, pri6om ako rrrater'i5l sme pouZivali mrkvu derstvr.i ,a mrkvu skladc-
vanti 5-6 mesiacov. Fri suieni sklad,o,vanej mrkvy v pro,rovrrani s mrkvou
derstvou strrdca 'sa vo vd.dsej r:riiere sachar5za, a z mon5z, ktrorrd su pritornn6
vo viii,Sej rniene v skladrovanej trtrkve, vznikajri v)'S5ie cukry. Aj mnoZs,tvo kanro-

ti,noridrov v su5enej derstvej mrkve predrstavuje dvoj- aZ t'rojn6sob,ok mnoZstva
karotinroidov, kton6 je v su5enej mrkve sklad,ovanej. Z toht'o d6vodr-r odponi-
darne suiit d,o z6soby derstvir rnrkvu v sezone jej zberu.

Sepitlia A., SiSka S., Schunovri V., Vplyv tepJ.oty a rfchlosti vzduchu na
kvalitu suSenej mrkvy. Bulletin UVIPP - pob. Bratislava, VII, 1968, d. 1.
Sepitka A., SiSka S., Schunovd V, Expanzn6 su5enie mrkvy a kaler6bov.
Bulletin UVOPP - pob. Bratislava, VII, 1968, d. 3.
Sepitka A. a kolektiv, Vplyv termodynamickych podmienok su3enia na kvalitu
vysu3enej mrkvy. OVUPP - pob. Bratislava, 1967 (z6veredn6 spr6va).

Cpaenenrae cyrur(r4 cBe?fieft r4 cxJraAl4poBaHoft MopRoBr4

Brrno4r,r

Anroptr r,rayqailr4 BJrrrflHrre replrolrlHar{rrrrecn[x yclonuii cyil]tll Ha HaqecrBo cyilreHor,i
MopnoBtr, fipl,IrreM B r{aqecT-Be Marepr,raJra oH]4 rrpr{MeHI{JII4 MopHoBb cBe}I{yrc lI MopI{oBb
Aep?fiauy Ha cr{Jraqne 5-6 lrecnqen. llpr,r cylrne c}riJralll4poBaHort lropxonu B cpaBHeFII{rr
co eeH{eii l{opnoBblo AoxoArr" e 6ontiltel:i crefieHrr r{ norepe caxapo3r,r r{ I{a \raHoa, rioropbre
rraxoAflTcfi s 6orrr,ilreii creneHr{ B cr{JralilpoBarioI"I }rofIioBII BoBHIIF\'aIor Br'Icurrre caxapa-
I,I xonlrqecreo Haporr{Hor{AoB B cyrrreHort cnenier"l \,ropr{oBl4 [peAcraBJrfler ABa rpfl paga
6o,rutle HotttqecrBa riapor14Ho14aots. I{oropbre HaxoJsr.R g cr ureHofi \ronr{oBIr -t.Fp}+(aHol-l
Ha cnraAr{e. flo arou;' IIoBoly coBervror aBTopbr cyrurrrl B 3anac ropr{oBb cBc}riyrc, B ccaoHc
ee c6opa.

Comparison of drying up the fresh ancl stored carrots

Summar;'

The effect of thermodynamic conditions of drying on quality of dried carrots was
sludied. As experimental material, fresh and stored (5-6 months) carrots were used.
\Then <ir1,ing the stored carrots in comparison with the fresh ones, a loss of sucrose
r.vas obser','ed and rnonoses present in considerable amounts in stored carrots, highe::
-sugafs are formed. Similarly the arnount of carotinoids in dried fresh carrots repre'.
s':tns two- tl-rree-folcl amount of carotinoids contained in stored dried carrots. There-
fore r've reccmmend to perform dr;ring up of the fresh carrots during the harvesting
period.
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