Vyskum lyofilizacie potravin v Madarsku

DR ALMASI ELEMER-SZANTO GYULANE

Ustredny vyskumny ustav potravindrskeho priemyslu, Budapest

1. Uvod

Sublimacéné susenie potravin po II. svetovej vojne vykazuje silne rastici trend.
Priemyselne vyspelé staty popri vyskume zaviedli do praxe uZ aj vyrobu
Ivofilizovanych potravin. Pokrok sa zaznamenal v tych krajinach, kde je roz-
vinutéd obzvlast vyroba priemyselnych zariadeni.

V nasej krajine toho ¢asu je lyofilizdcia potravin v §tadiu vyskumu, pricom
priemyselna realizacia je iba v zac¢iatkoch. V naSom dstave sme sa venovali
rie§eniu konstrukcie pristrojov, technologickym problémom, analytike lyofili-
zovanych potravin, zistovaniu spravneho balenia a skladovateInosti hotovych
tovarov. Z vypracovanych technologickych procesov sa realizovala doteraz len
lyofilizacia. Zavedenie dalsich vyrobnych spésobov je zavislé od vyrieenia
otazok kapacity pristrojov, od hospodarnosti, od spdsobu balenia a skladovania.

2. Zariadenia, suroviny a metddy

2.1. PreSetrenie, suroviny a metody

Prva skuSobna lyofilizatna aparatura (1) v Ustrednom vyskumnom ustave
potravinarskeho priemyslu sa dokonéila v roku 1962. Pristroj je schopny prijat
1 kg latky, ma valcovitu pracovnu komoru. Na vyzraZanie sublimovanych par
slazi kruhovite umiestnend hadovitd trubicka, do ktorej prudi podla principu
termosifonu chladiaca tekutina. Chladiaca tekutina ma —40, —60°C teploty.
Pripravi sa z tuhého CO» rozpusteného v alkohole. Potrebné mnoZstvo tepla
sa zabezpedi elektrickymi vyhrievacimi telesami. Znizeny tlak sa ziska pomo-
cou dvojstupniového rotaéného vakuového éerpadla.

V naSom ustave konstruovany a vyhotoveny druhy pristroj (2) je schopny
spracovat uz 2 kg suroviny. Pre odstranenie manualnej obsluhy prvého pri-
stroja, chladenie tu zabezpefuje chladiaci agregat; chladiace médium je F-12.
Maximalne pripustna teplota sa reguluje a kontroluje termostaticky. Naklada-
nie a vykladanie zjednodusSuje vo vodorovnej polohe posunovatelny vozik.

Pokusy za Gcelom ziskavania technologickych parametrov platnych pre vicé-
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Sie konstrukéné celky sa robili — na zdklade skusenosti na mensich pristrojoch
— na vyrobnom zariadeni firmy Vickers-Armstrong s kapacitou 15 az 20 kg
suroviny.

22. Technologicky vyskum

Na zistenie vhodnosti réznych surovin pre lyofilizaciu sme vykonali §iroko-
siahle pokusy. Pri wypracovani technologickych postupov sme skimali najprv
pripravné procesy, ako vyber, pranie, rozdrobenie, varenie, dalej spdsob zmra-
zovania a parametre lyofilizacie (tlak, teplota, ¢as (3). Skusali sme rézne potra-
viny rastlinného poévodu, ako rdzne druhy ovocia, zeleniny a hub. U niekto-
rych druhov ovocia a zeleniny sme skiumali aj rozne odrody.

Zo surovin ZzivociSneho pdévodu sme lyofilizovali hydinu, bravéové a hovi-
dzie m#so, a to v stave surovom, ale aj po uvareni. (4) Pri lyofilizdcii misa
sme zistili optimalne technologické podmienky lyofilizdcie na zaklade velkosti
kusov a na zaklade zavislosti medzi prijimanim vody a zmenami lyofiliza¢nych
teplot.

Skumali sme parametre lyofilizacie mlieka a mlieénych produktov a vajec
(celych vajicok, zltkov, bielkov).

Po pokusoch s lyofilizovanim surovin sme pokracovali s lyofilizaciou polo-
tovarov a hotovych jedal. Spracovali sme polievky, misové jedla, privarky,
pyré, mliekarenské prdukty a jedld pripravené z hub, Technoldgiu spracovania
sme stanovili na zaklade parametrov ziskanych pokusmi so surovinami.

Vyskum technoldgie sme rozsirili na rézne napoje, na koncentraty <caju,
kavy a ovocnych Stiav.

23. Dalgie spracovanie lyofilizovanych potravin

Skumali sme moZnosti dalSieho spracovania lyofilizovanych surovin. Usku-
toénili sme série pokusov na vyuzitie lyofilizovaného mésa pri vyrobe sa-
ldm. (5) PrimieSanim lyofilizovaného mésa sme chceli znizif poc¢iatoénu vlhkost
saldmovej pasty a tak skratit vyrobnu dobu.

Za ucelom dalsieho spracovania lyofilizovaného ovocia sme uskuto¢nili po-
kusy s kandizovanym ovocim.

24. Analytické metddy lyofilizovanych potravin

Pouzili sme fyzikalne, chemické a organoleptické metody.

Na stanovenie obsahu zvyskovej vody sme porovnavali rozne fyzikalne me-
tddy (8). Skumali sme absorpciu a zadrzanie vody v jednotlivych lyofiliziva-
nych produktoch. Studovali sme uéinok proteolytickych enzymov na rehydra-
taciu masovych produktov. Na vyhodnotenie vysledkov sme pouZili konzisto-
metrické meranie (7). Zmeny aromatickych latok kavy sme sledovali pomocou
plynového chromatografu (8). Zmeny farby mdisa sme uréovali na tintometri
typy Lovybond.

Chemicky sme stanovili celkové a vodorozpustné bielkoviny, peroxidové ¢islo
a obsah vitaminu C.

Organoleptické vyhodnocovanie lyofilizovanych potravin sa robilo 100-bodo-
vim systémom.
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3. Vysledky

Na zdklade vypracovanych technolégii. fyzikdlnych, chemickych a organo-
leptickych skuSok sme dospeli k nasledovnym zaverom.

Kazd4 potravina, ktord je vhodnd na konzervovanie, je sudasne vhodna aj
na lyofilizovanie, ba tato metoda je pouzitelnd i v pripade takych surovin
a produktov, ktoré inymi su$iarenskymi metddami sa nedaju uchovaf, prip.
tieto podstatne znizuju ich nutritivhu hodnotu. Lyofilizicia méZe nielen na-
kradzovat pripadne rozsirovat pouziteInost tradi¢nych spdsobov tuschovy po-
travin, ale dobre zapada do obvyklej vyrobnej technolégie ako jej organicka
cast. Taky Specidlny spbsob aplikacie je napr. pridavanie lyofilizovaného méisa
do salamovej pasty za uUcelom zniZenia obsahu vlhkosti. (Almdasy, 1964.) Zni-
zenie pociato¢nej vlhkosti skracuje dobu zrenia. Lyofilizované ovocie mozno
pouzit aj na vyrobu kandizovaného ovocia, Uspora vyrobnej doby sa dosiahne
pri priddvani cukrovej $tavy. Lyofilizované mlieko a lyofilizovana &ahac¢ka sa
moze pouzif vo vyrobnom procese mlieénej ¢okolady atd.

Trvanlivost lyofilizovanych potravin zavisi vo velkej miere od okolitej atmo-
sféry a od pouzitého obalového materidlu. Lyofilizované potraviny su citlivé
na roézne vplyvy okolia. Obalovy material a =zloZenie atmosféry treba teda
zvolit pre kazdu potravinu zvlast, resp. treba sthrnne uréif poziadavky podla
zloZenia potravin. Na zdklade skladovacich pokusov, potraviny, cbsahujuce ne-
nasytené (C = C, C = C) zliceniny, napr. oleje alebo hemoglobin, prip. Iahko
oxidovatelné aromatické latky, treba skladovat v inertnej atmosfére, v obaloch
svetlo, kyslik a vodnii paru nepriepustnych. Latky, ktoré sa tfazzie oxiduju
a su menej citlivé na svetlo, napr. ovocie, kava, huby, sa mézu na kratsiu
debu uchovat aj v normalnej atmosfére a v priesvitnych obaloch. Najvhod-
nejs$im obalovym materidlom zabezpecujucim optimalnu priepustnost pre plyny
a vodné pary je kadirovana hlinikova félia o vhodnej hrubke.

Na zédklade fyzikalnych, chemickych a organoleptickych sku$ok sme zistili
dobu skladovatelnosti jednotlivych potravin ako funkciu obalovej hmoty a
skladovacej teploty.

Najvhodnejsim sposobom na stanovenie obsahu vlhkosti lyofilizovanych po-
travin sa ukézala byt metdéda zaloZena na suSeni nad koncentrovanou kyseli-
nou sirovou ako aj na zaklade vytvorenej rovnovahy relativnej vlhkosti v uza-
vretom priestore nad produktom. (Csiirds, 1966.)

Na urychlenie rehydratdcie mésovych produktov sme pouzili ficin, papain
a bromelin. Naju¢innej$ou latkou zo skiumanych bol ficin, jeho 0,05-percentny
voztok daval uz vyhovujuce vysledky (Pap, 1966).

Pri porovnavani obsahu vitaminu C ovocia a zeleniny konzervovanej suse-
nim horicim vzduchom, zmrazovanim a lyofilizovanim sme nezistili Ziadne
podstatnejsie rozdiely (Szanto, 1964).

Aromatické latky rdznych druhov kavy pripravenych rozdielnymi sposobmi
(susenim, rozprasSovacim suSenim, lyofilizovanim a varenim) sme sledovali ply-
novou chromatografiou (Spanyar a spoluprac. 1966). Zistilo sa, Ze lyofilizaciou
sa straca priblizne polovica aromatickych latok kavového vytazku. Straty nie
st rovnaké pre kazdu prchavu zlozku. Straty u prchavejsich zloziek su rela-
tivne vidsie ako u menej prchavych aromatickych latok. Podla toho hotova
lyofilizovana kava obsahuje nezavisle od suroviny priblizne rovnaké aroma-
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tické komponenty. Z toho vyplyva, Ze pouzitie kdvy obsahujicej mnoho prcha-
vych komponentov neposkytuje lepsi vysledok, kym pouZitie suroviny bohatej
na tazko prchavé latky sa neodporuca.

Suhrn

Autori popisuju pokusy spojené s lyofilizaciou v Ustrednom vyskumnom
ustave potravinarskeho priemyslu v Budapesti. Davaia vSeobecny obraz o vy-
konanej praci. Poskytuju vysvetlenie o technologickom vyskume a o pouZitych
metodach na skusanie lyofilizovanych potravin. Zaverom uvadzaju vysledky
pokusov a vyhodnotenie vyskumu.

MOCJIGI[OB&HI/IQ JII/IO(i)I/IJII/ISaHI/II/I IINIIEBBIX TIPOAYHKTOB B BeHI‘pI/II/I
BruBons

ABTOPH B CBO€if pafoTe OMHUCHIBAIOT OTBITH CBSASAHEL ¢ JINOPHINBAIIeil IPLIeBHX MPOAYK-
ToB B llenTpansuoM HcclaefoBATEIBLCKOM MHCTHTYTEe IUIEBOH MOOMBINIZIEHHOCTH B Dyma-
mecre. OHI 7al0T BceolGUIY0 LKAPTHHY O BHIOAHeHOii paGore. IIpegocTaBiaAIT 0GbACHEHNA
0 TeXHOJOTMYeCKOM HCCIEeTOBAHMM M O NPUMEHEHHBIX MeTOAaX WCIBITAHWA JIHOPUINNDO-
BAHHLIX NUHIEBHIX NMPOAYKTOB. B sawiaouenun NpIBOJAT pe3ylIbTATHL OMBITOB II OLEHRY
JCCIe0BaHNA.

Research of foodsfreeze — drying in Hungary
Summary

The authors deal with the experiments carried out in Central Research Institute
ol Food Industry in Budapest. The general survey of their experimental work ex-
plaining 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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