
Vfskum lyofilizricie potrovin v Modorsku

DR ALMASI ELEMER_SZANTO GYULANE

Ustredny qishumnj' ristav potravin6rskeho priemyslu, Budape5t

1. Uvod

Sublimadn6 suSenie potravin po II. svetovej vojne vykazuje silne rastrici trend.
Priemyselne vyspel6 St6ty popri vyskume zaviedli do praxe uZ aj v5irobu
lyofilizovanych potravin. Pokrok sa zaznamenal v t;rch krajin6ch, kde je roz-
vinut6 obzv165t vyroba priemyseln;ich zariadeni.

V naSej krajine toho dasu je lyofilizAcia potravin v St6diu vyskumu, pridom
priemyselnii realiz6cia je iba v zatiatkoch. V naSom ustave sme sa venovali
rie5eniu konStrukcie pristrojov, technologickfm probl6mom, analytike lyofili-
zovanlrch potravin, zistovaniu sprdvneho balenia a skladovatelnosti hotovych
tovarov. Z vypracovanfch technologickych procesov sa realizovala doteraz len
Iyofiliz6cia. Zavedenie dalSich vyrobnych sp6sobov je z6visl6 od vyrie5enia
ot6zok kapacity pristrojov, od hospoddrnosti, od spOsobu balenia a skladovania-

2. Zariadenia, suroviny a met6dy

2.7. PreSetrenie, suroviny a met6ciy

Prvd skriSobn6 lyofilizadnS aparatura (1) v Ustrednom vjrskumnom fstave
potravin6rskeho priemyslu sa dokondila v roku 1962. Pristroj je schopnli prijat
1 kg l6tk;r, m6 valcovitf pracovnri komoru. Na vyzr6Zanie sublimovan;ich p6r
shiZi kruhovite umiestnen6 hadovit6 trubidka, do ktorei prr.idi podla principu
termosifonu chladiaca tekutina. Chladiaca tekutina md -40. -60'C teploty.
Fripravi sa z tuheho CO2 rozpusteneho v alkohole. Potrebn6 mnoZstvo tepla
sa zabezpedi elektrickfmi vyhrievacimi telesaml Znileny tlak sa ziska pomo-
cou dvojstupfiov6ho rotadneho vAkuov6ho derpadla.

V na5om ristave kon5truovanj' a vyhotoveny druhy pristroj (2) je schopnli
spracovat uZ 2 kg suroviny. Pre odstrdnenie manuSlnej obsluhy prv6ho pri-
stroja, chladenie tu zabezpeduje chladiaci agreg6t; chladiace medium je F-l2.
Ivlaxim6lne pripustn6 teplota sa reguluje a kontroh.rje termostaticky. Naklada-
nie a vykladanie zjednodu5uje vo vodorovnej polohe posunovateln! vozik.

Pokusy za riielom zfskavania technologickych parametrov platnych pre viid-
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Sie kon5trukdn6 celky sa robili - na z6klade skfsenosti na men5ich pristrojoch

- na vfrobnom zariadeni firmy Vickers-Armstrong s kapacitou 15 aZ 20 kg
surovlny.

2.2. T echnologick;i vyskum
Na zistenie vhodnosti rdzn.vch surovin pre lyofiliz6ciu sme 1'ykonali Siroko-

siahle pokusy. Pri vypracovani technologickych postupov sme skrimali najprv
pripravn6 procesy, ako v;iber, pranie, rozdrobenie, varenie, dalej sp6sob zrnra-
zovania a parametre lyofiliz6cie (tlak, teplota, das (3). SkfSali sme r6zne potra-
viny rastlinn6ho pOvodu, ako r6zne druhy ovocia, zeleniny a htib. U niekto-
liich druhov ovocia a zeleniny sme skrimali aj rozne odrody.

Zo surovin Zivodi5neho p6vodu sme lyofilizovali hydinu, bravdove a hovd-
dzie nrdso, a to v stave surovom, ale aj po uvareni. (4) Pri lyofiliz6cii mdsa
sme zistili optimSlne technologick6 podmienky lyofiiizdcie na zAklade velkosti
kusov a na z6klade z6,vislosti medzi prijimanim rrody a zmenami lyofilizadnych
tepI6t.

Skfmali sme parametre lyofilizAcie mlieka a mliednych produktov a vajec
(celfch vajidok, Zltkov, bietkov).

Po pokusoch s lyofilizovanim surovin sme pokraiovali s lyofilizdciou polo-
tovarov a hotovlich jed5l, Spracovali sme polievky, mdsove jedl6, privarky,
p-v*re, mliek6rensk6 prdukty a jedl6 pripraven6 z hub. Technol6giu spracovania
sme stanovili na z6klade parametrov ziskanych pokusmi so surovinami.

V;i-skum technol6gie sme rozSirili na r6zne n6poje, na koncentrdty daju,
kdvy a ovocnich Stiav.

2.3. DalSie spracovanie lyof ilizovanych potravin

Sk0mali sme moZnosti dal5ieho spracovania lyofilizovanych surovin. Usku-
todnili srrre s6rie pokusov na vyuZitie lyofilizovan6ho mdsa pri vyrobe sa-
l6m. (5) Primie5anim lyofilizovaneho mdsa sme chceli zniLif, poi\atodnri vlhkost
sal6movej pasty a tak skr6tit vyrobnri dobu.

Za ridelom dalSieho spracovania lyofilizovan6ho ovocia sme uskutotnili po-
kusy s kandizovan;fm ovocim.

2.4. Analyticke met6dy Iyof ilizovanych potravin

FouZiIi sme fyzik6lne, chemick6 a organoleptick6 met6dy.
Na stanovenie obsahu zvy5kovej vody sme porovndvali r6zne fyzikdlne me-

t6dy (6). Skfmali sme absorpciu a zadrL,anie vody v iednotlivlich lyofiliziva-
nlrch produktoch. Studovali sme riiinok proteolytick;ich enzymov na rehydra-
t5ciu miisovych produktov. Na vyhodnotenie vysledkov sme pouZili konzrsto-
metrick6 meranie (?). Zmeny aromatickych kitok k{vy sme sledovali pomocou
plynov6ho chromatografu (B). Zrneny farby mdsa srne urdovali na tintometri
ti'py Lovybond.

Chemicky sme stanovili celkove a vodorozpustn6 bielkoviny; peroxidov6 dislo
a obsah vitaminu C.

Organoleptick6 vyhodnocovanie lyofilizovanSTch potravin sa robilo 100-bodo-
rlm syst6mom.
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3.VysIedky

Na z6klade vypracovanych technol6gii. fyzik6lnych, chemickych a organo-
leptickiich skfSok sme dospeli k nasledovnym z5verom.

Kai:dd potravina, ktor6 je vhodnS na konzervovanie, ie sridasne vhodn6 aj
na lyofilizovanie, ba t6to met6da je pouZiteln6 i v pripade tak;ich surovin
a produktov, ktor6 inymi suSiarenskjrmi met6dami sa nedajri uchovat, prip.
treto podstatne zniZujri ich nutritivnu hodnotu. Lyofiliz6cia m6Ze nielen na-
l:radzovat pripadne rozSirovat por.rZitelnost traclidnych sp6sobov rischovy po-
tlavin, ale dobre zapad6 do obvyklej vylrobnej technol6gie ako jej organick6
cast. Taky Speci6lny spOsob aplik6cie ie napr. plidSvanie lyofilizovan6ho mdsa
dcr saL6mo.,rej pasty za ridelom znileni,a obsahu vlhkosti. (Alm6sy, 1964.) Zni-
Zenie podiatodnej vlhkosti skracuje dobu zrenia. Lyofilizovan6 ovocie moZno
p<iuZit aj na vyrobu kandizovan6ho ovocia, fspora vyrobnej doby sa dosiahne
pri prid6vani cukrovej Stavy. L;rofilizovan6 mlieko a lyofilizovanS Slahadka sa
mdZe pouZif vo vyrobnom procese mJ.iednej dokolddy atd.

Trvanlivost lyofilizovanych potravin z6visi vo velkej miere od okolitej atmo-
sfery a od pouZit6ho obalov6ho materiSlu. L;rofilizovan6 potraviny sri citliv6
na r6zne vplyvy okolia. Obalov;!' materiSl a zloZenie atmosf6ry treba teda
zvolit pre kaZdf potravinu zvl5,!;t, resp. treba srlhrnne urdif poZiadavky podla
zloi.enia potravin. Na z6klade skladovacich pokusov, potraviny, obsahujfce ne-
nasytend (C : C, C : C) zhideniny, napr. oleje alebo hemoglobin, prip. Iahko
oxidovateln6 aromatick6 kitky, treba skladovat v inertnej atmosf6re, v obaloch
svetlo, kyslik a vodmi paru nepriepustnych. L6tky, ktor6 sa taZZie oxidujri
a sf menej citliv6 na srretlo, napl'. ovocie, k6va, huby, sa m6Zu na kratSiu
<ic.bu uchovaf aj v normehej atmosf6re a v priesvitnfch obaloch. Najvhod-
r:ejSim obalovym materi6lom zabezpedujircim optimAlnu priepustnost pre plyny
a vodn6 pary je kaSirovanS hlinikov6 f6lia o vhodnej hnibke.

Na z6klade fyzik5lnych, chemickych a organolepticklich skriSok sme zistili
ciobu skladovatelnosti jednotlivlich potravin ako funkciu obalovej hmoty a
skladovacej teploty.

Najvhodnej5im sp6sobom na stanovenie obsahu vlhkosti lyofilizovanfch po-
travin sa ukdzala byt met6da zalolenS, na su5eni nad koncentrovanou kyseli-
nou sirovou ako aj na z6klade vytvorenej rovnov6hy relativnej vlhkosti v uza-
vretom priestore nad produktom. (Csiircis, 1966.)

Na urfchlenie rehydrat6cie mdsovych produktov sme pouZili ficin, papain
a bromelin. Najfdinnej5ou ldtkou zo skfmanych bol ficin, jeho 0,05-percentny
loztok d6val uZ vyhovujrice v;isledky (Pap, 1966).

Pri porovn6vani obsahu vitaminu C ovocia a zeleniny konzervovanej su5e-
nim horricim vzduchom, zrnrazovanim a lyofilizovanim sme nezistili Ziadne
podstatnejSie rozdiely (Szdnt6, 1964).

Aromatick6 liitky r6znych druhov k6vy pripravenfch rozdielnymi sp6sobmi
(su5enim, rozpraSovacim suSenim, lyofilizovanim a varenim) sme sledovali ply-
novou chromatografiou (Spany6r a spoluprac. 1966). Zistilo sa, Ze lyofilizdciou
sa str6ca pribliZne polovica aromatickych l6tok k6vov6ho vlitaZku. Straty nie
su rovnak6 pre kaZdri prchavf zloZku. Straty u prchavejSich zloZiek su rela-
tivne vddSie ako u menej prchavych aromaticklich 16tok. Podla toho hotov6
Iyofilizovan6 k6va obsahuje nezevisle od suroviny pribliZne rovnak6 aroma-
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tick6 komponenty, Z toho vyplfva, Ze

vych komponentov neposkytuje lepSi
na taLko prchav6 l6tky sa neodporuda

pouZitie k6vy obsahujricej mnoho prcha-
vysledok, k;im pouZitie suroviny bohatej

Srihrn

Autori popisujri pokusy spojen6 s lyofiliz6ciou v Ustrednom vyskumrlom
ustave potravin6rskeho priemyslu v BudapeSti. D6va.i[ vSeobecnj' obraz o vy-
konanej pr6ci. Poskytujri vysvetlenie o technologickom vfskume a o pouZitych
nret6dach na skriSanie lyofilizovan;.fch potravin. Z6verom uv6dzajrl v;isledky
pokusov a vyhodnotenie vyskumu.

trlccnegoeaHrre Jruo{rr,r.nuaaqur4 rrr{qeBbrx rrpoAynroB B Benrpnn

Brrno4rr

Arropsr B cBoeii pa6ore oflrrcbrBaror orrbrrr,r cBflBarrrr c nlro(pn,rrraaqnerl flpu{eBbrx rtpoqyn-
ron a I{enrpaJrbrroM lrccJre[oBareJrbcnoM rlucrr{Tyre rl{uleBof.r noour,rnr:rerruocrrr n Ey4a-
necre. Oura naror nceo6rqyrc riaprrruy o BbrrroJrrreHoii pa6ore. flpexocranunror odrscnerrr,rg
o rexrroJrorr{qecnoM lrccJreAoBarrrrn r4 o rrpr{r\{enennbrx MeroAax r,rcrr,rranrrfl ;rlro(plr.uualrpo-
BaHHr,rx nuxleBrlx rrpoAyr{ToB. B aaH"'rnqen[r{ nprrBolflT pegy.Trbrarbr orrbrroB rr oqeHny
lrccJreAoBaHufl.

Research of foodsfreeze - drying in Hungary

Summary

The authors deal with the experiments carried out in Central Research Institute
oI Food Industry in Budapest. The general survey of their experimental work ex-
piaining the technological research and methods used in freeze-dried foods examina-
tion are outlined. In conclusion the results of the experiments an.
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