Vplyv teploty a rychlosti vzduchu na kvalitu vysuSenej mrkvy

A. SEPITKA, S. SISKA, V. SCHUNOVA

Uvod

Vyber vhodného druhu susiarne a vhodného rezimu suSenia v zaujme optima-
lizacie technologického procesu susenia, pri ktorom by sa ziskal, za vhodnych
ekonomickych podmienok, produkt potrebnych fyzikalno-chemickych, resp.
biologickych vlastnosti, a pri ktorom by bola efektivnosf procesu najvicsia,
nie je najlahs§i uz z toho dévodu, Ze suSenie nie je este exakinou vedou a je
chybné domnievat sa, ze vysledky ziskané u ktoréhokolvek materidlu mozZno
aplikovat na iny materiadl, i keby sa tieto zdali byf po fyzikdlnej stranke
totoznymi. A tak vyber najvhodnejsieho typu sugiarne a rezimu su$enia pre
urc¢ity dany material je otazkou vyskumu, skuSania a chyb v poloprevadzke
alebo v prevadzke, kde sa vo velkom pocita s praktickymi skusenostami (1).

Spravne vykonané suSenie potravinarskeho produktu dovoluje v podstatnej
miere zachranif v produkte nutri¢né organolepticky hodnotné latky. Nespravne
vykonané su$enie vedie k znaénym stratam tychto latok a k zhorSeniu von-
kajsieho vzhladu su$eného produktu. Preto optimalizdcii suSenia potravinar-
skych produktov venuje sa dnes vyskumne po stranke chemickej a technickej
mimoriadna pozornost (2).

Na dobu trvania su$enia maju znacény vplyv teplota a vlhkost vzduchu,
rychlost jeho prudenia, charakter a vlastnosti suSeného produktu (najméi jeho
termofyzikalne vlastnosti), jeho rozmery, hribka vrstvy a predbeiné opraco-
vanie produktu pred suSenim (blanSirovanie, sulfitacia a pod.). Pri su8eni po-
travinarskeho produktu pouzivat zna¢ne vysoké teploty, najmi pri beznom
konvekénom suseni, a tym proces intezifikovatf, nie je mozné, lebo to vedie
k réznym chemickym zmenam, ako i k zniZeniu obsahu cukrov, vitaminov
a inych nutriéne cennych latok. V praxi pouzivana teplota pri konvekénom
suSeni potravinarskych produktov sa pohybuje od 40 do 90 °C.

V zaujme optimalizacie vykonali sme S§tadium vplyvu termodynamickych
podmienok suSenia na rychlost su$enia a kvalitu vysuSenej mrkvy. Ako tep-
loty sme preskusali 50, 60, 80 a 90 °C pri rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s.
Pritom sme sledovali technicko-chemické parametre; krivky suSenia, koneénu
sudinu, ¢islo napuciavania, cukry (celkové, redukujuce, grukoézu, fruktdzu, sa-
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charézu), a to analyticky a chromatograficky, karotinoidy a vitamin C. Nako-
niec ziskané vzorky suSenej mrkvy sme vyhodnotili podla 1060-bodového sys-
tému (3).

Pokusné c¢ast

Na pokusy sme pouzili laboratéornu periodicku teplovzdudnu sugiaren s otvo-
renym okruhom, na ktorej bolo moZné menit teplotu vzduchu a jeho rychlost.
Na tejto suSiarni sme Studovali susenie mrkvy nakrajanej na kocky o rozme-
roch 1X1X1 em na kompaktnom podnose, a to pozdlznym pruadenim vzduchu
po povrchu vrstvy. Mrkva sa blansirovala 3 mindty vo vriacej vode. Okolo
100 g blansirovanej nakrajane] a odvaZenej mrkvy sa dalo po nastaveni pri-
sluSnej teploty a rychlosti vzduchu do susiarne. V urcitych ¢asovych interva-
loch sme stanovili ubytok hmoty. Zo stanovenia poc¢iatotnej a koneénej su-
$iny vypoditali sme hmou odparenej vlhkosti v jednotlivych ¢asovych inter-
valoch a vlhkost (kg/kg susiny), ktoru obsahovala suSena rarkva v jednotlivych
C¢asovych intervaloch. Z vysledkov sme zostrojili krivky su8enia a z vysuSenej
mrkvy sme urobili ostatné analyzy.

Vysledky

Vysledky pokusov susenia derstvej mrkvy nakrajanej na kocky 1X1X1 cm
teplovzdusnym spdésobom pri teplotach vzduchu 50, 60, 70, 80 a 90°C a rych-
lostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s, a to krivky suSenia, spektrofotometrické
krivky vyextrahovanych karotinoidov z vysusenej mrkvy (1 g susiny do 100 ml
petroléteru) a chromatogramy stanovenia cukrov su uvednené na obrazkoch
1 az 15 a v tabulkach 1 aZ 5. V tabulke 6 si uvedené vysledky hodnotenia
podla 100-bodového systému.

v Tabulka 1.
Mrkva susenad pri teplote 50°C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

Rychlost vzduchu v m/s

Rozbory Cerstva
) N ) mrkva
2 3 E g
|
Vlhkost, - 5.8 85 19 8,6 86.7
Susina, ¢ 94,2 91,5 92,1 03,4 13.3

Cuk_ry_ :anal}_fticky :

celkové % v suSine 12,5 44,1 45.3 13,8 G7.1
redukujice Y, v susine 29.7 31.5 26,7 219 49.5
glukéza !, v suline 15.8 16.7 13.6 151 29,5
fruktéza Y, v susine 13.9 14,8 13.1 9.8 20.0
sacharéza % v susine 12,8 12,6 18.6 16.9 17.6
Cukry chromatograf,:
glukéza % v sudine 3.0 4.0 2.5 3.0 15.0
fruktéza 9 v susine 10.0 9.0 73 9.0 o 200
sacharoza Y, w sudine 10,0 8.0 50 | 10,0 | 200 |

- - —= = ——i— = o ‘ !
Vitamin C, mg', v susine 17.9 30,0 25,1 | 20.0 l 73,6 |
Karotinoidy, mg?/, v suSine 67,9 83.1 1346 | 117,8+ 138,0 \
Cislo napuéiavania 735 | 748 755 | 758 +  —
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Tabulka 2.
Mrkva susend pri teplote 60°C a rychlosti vzduchu 2, 8, 4 5 5 m/s

|
/ Rychlost vzduchu v m/s

Rozbory — —
2 | 3 | 4 | 5 |'
oS T (S
J_Susﬁa,__"_., L _|— 988 | 016 | pgm | 943 |
|_Vihkost, 4, — | 82 | 8% | 58 | 54 |
Cukry analyticky: | | | |
celkové ', v susine 50,5 | 421 | 49.6 54,5
| redukujice 9, v sufine | 224 205 | 307 31,2 \
| fruktoza 9, v susine | 7.2 | 1.4 6.3 I 2.2
| glukéza 0, v sugine . 15,2 19,1 | 244 | 29,0 |
I sac:haroza O v susme 291 ‘ 216 | 189 | 238 -
i Cukry chromatograf, : | I |
fruktéza U, v sudine 6.0 3.5 10.0 9.0 [
glukéza ', v susine | 7.5 6.5 ‘ 10,0 9,0 |
sachardza “;.wﬁw_ | 250 200 22,0 23,0
|_Cism napuéiavania 781 _‘__733_,_2_ __‘ 5 | 175 |
‘_Vrtamm G mg”" v susmr' | 39.3 308 N ‘?i*)____ 35,1 N
| Karotinoidy, n mg", 0 VsuSine | 91,7 L e22 | 1000 | 1020 |
Tabulka 3.

Mrkva su$end pri teplote 70°C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 3 5 m/s

Rozbory e " —_
2 3 ! 4 ' 5 |
$us_ma “n ______!_ 932 | 956 957 9.4
_Vihkost, 7, — |68 | 44 |7 43 | 46 _|
Cukw anal\'ncl{y | | |
celkove "} v susine 45.8 47.3 | 51.1 43.8
redukujtice 9, v susine o250 | 233 25.1 243
fruktoza “U v sudine 2,6 | 7.2 6.8 | 6.9
glukéza V), v sugine 224 | 160 | 183 17.4
sacharéza %, v susine = 208 _|___2£ | 280 _|__1-9_,5 e
Culﬂy chrocmamgmf |
trukféza %, v susine | 85 Y 80 | 65 |
Blukédza '}y v sugine 7.5 5,0 7.5 3.5
| sacharcza I, v susme___ | 19,0 | 250 L 220 | 180
CISID napucéiavania BT _73_.4___!_ 8.8 L 64 | 778
Vitamin C, mg v susine | 4p2 3 ma 269
E | Karotinoidy, mg% v susine | g79 | o9 | 1248 | 1218 f
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Tabulka 4.
Mrkva suSena pri teplote 80°C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

‘ Rychlost vzduchu v m/s

. Rozbory I — -
' | 2| 3 4 5
| Vinkost, ', 4,0 ‘_ 24 | 21 S
| Susina, ', 96,0 976 | 919 97,6
| Cukry analyticky: l
| celkové Yy v susine | 50,3 [ 44,6 | 41,1 49,0
redukujuce 0/ v susine | 34,9 | 27,8 | 32,9 31,5
| glukéza ), v susine | 12,5 12,8 13,9 15,1
| fruktéza ",0 v susine | 22,4 | 15,0 19,0 16,4
| sacharéza %, v suSine 15,4 168 | 82 7,5
; Cukry chromatogr/af | ‘ | -
glukéza %, v susine | 10,0 8,0 6.5 9.0
| fruktéza ), v susine 12,5 10,0 7.5 10,0
| sacharéza 0 v susine ' 100 16,0 | 13,0 | 18.0
Vitamin C, mgl, v susine | 198 259 | 200 | 233
| Rarotinoidy, mg', v _susine | 70,8 | 840 | 889 81,1
C1slo napué]avanm | 76,3 | 72,5 72,5 751

Tabulka 5.
Mrkva suSena pri teplote 90°C a rychlosti vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

Rychlosi vaduchu v m/s

Rozbory A o — — -

‘ 2 : 3 ' 4 . 5
|

| Vihkost, 9 B _ 11 16 34 ' 1.9

Susma, % | sy | 984 96.6 | 981
Cukry an‘alyticky: |

celkové Yy v sudine 30,5 ( 40,2 | 30,2 31,5

redukujuce %, v susine 17.9 29,4 19,2 18,7

| glukéza %, v susine 12.1 12,1 13,9 12,7

| fruktdza v, v susine 5.8 I 17,3 5,3 6,0

sacharéza 0 (' susni - 12,6 | __r1(_),_8 ‘1_1,0 N 12,8
Cukry chroxmatogr I

glukoéza 0 0 v suSine 8,5 2,5 5,0 7,5

fruktoza 0/ v susine 10,0 5,0 10,0 12,5

sacharéza Y, v susine 190 50 10,0 15,0

Vitamin C, mg'% v susme f 34,2 35,2 328 | 302

Karotinoidy, mg% v susine 1011 81,3 | 931 [ 1121

Cislo 1 napuéiavania ’ 67.1 . 67,8 68,9 69,4
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Tabulka 6.

Hodnotenie podfa 100 bodového systému suSenej mrkvy
Hodnotenie Teplota vzduchu 50 °C 60 °C 70 °C 80 °C | 90 °C
. |
Rychlost 2l 3| a|l 5| 2| 8| 4| 5| 2| 8| 4| 5| 2| 8| | a2 3 4]/5
vazduchu, m/s _
Vzhlad 12 12 12 | 12 12| 12| 12 |2 12| 020 12 12| 120 120 12| 13 12 [12 |12 | 12
| Farba 10 W | W | 10 10| 10 ‘ 100 1000 10 | 10| 10 7 10| 10 7 7 7 ! 2 7 ‘ 4
Zmyslove D — = e e e A I I = | | N
znaky Konzistencia 4| 4| 4| 4| 7| FlW@ [0 7|10 |10 [0 [0 20| T T| 2| 2| 4| 4
akosti | — | — . S| I ==
Cistota gl 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8
a spracovanie |
Véna a chuf 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20| 20 | 20 | 20| 20 | 20 | ) | 2000 20 | 20 I 20 | 20 | 20 | 20 | 20
= - e B _____\ N O I S | B N
' !
Pocet bodov ad | Hd | A4 | B4 a7 A7 | 60 | B0 | 5T | 60 60 | 57 GO | 60 | 54 | D4 | 49 | 44 | 51 | 48
Vihkost 20 | 20 | 20 | 20 20| 20| 20| 20 | 20 | 20 20 ‘ 20 | 20 | 20| 200 20 | 20 | 20| 20 | 20
- R | i | (WSO S| S| S| SN | SIS S S (S | e |
Cislo ol ol ol ol ol ol ol 0| o| o o o o| o of 0| of 0| 0| o
Analytické napucéiavania
Znaky =S = I == — " i
akosti Obsah piesku Wl w|wliw|w|w|1Ww|W|10|1w, 1010|1010 10| 10|10 10
Pocéet bodov 30130 | 30|30 |30 | 30|83 | 3030 |30|30 (30|30 30| 30|30 30| 30| 30 30
| Celkovy poéet bodav 84 | B4 | B4 | 84 | BT | 87 | 90 | 87 | &7 | 90 ‘ a() ‘ 87 | 90 [ 90 | 84 | 84 | 79 ‘ 74 | 81 | 78
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Obr. 1. Krivky sudenia mrkvy pri
50 °C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4
abdms

04r

Obr. 2. Spektrofotometrické krivky
vyextrahovanych karotinoidov v pet-
rolétere z mrkvy suSenej pri 50°C a
rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

o /7

460 470

000000000
O0000000Q0

0000000 UQ

W0 40 W0 4o 450

F5u FUu FBul F20ut 2 3 i 5 =
G20 G15 G U G S Oput 10,4 10 ot 104 MRKA
Ss so S5 s 20

Fdet » 5P MRKVA SUSENA PRI SO°C A4 RICHLOSTIACH VZDUCHU v 2,340 5 m/s

S-Tu .01 NAVAZKA 19 SUBNY V 10m{ 80% ETANGLU

G-Tu  5F

Obr. 3. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy suSenej pri 50°C
a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s

17

BULLETIN VII/1 - 1968

%0

A\ nm



7]

EXTINKCIA

0 30 60 90 120 150 160 210 %0 270 00 T.mn FE— . ",
40 420 430 440 450 460 470 Anm

Obr. 4 Krivky suSenia mrkvy pri 60 °C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
Obr. 5. Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere
z mrkvy pri 60°C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
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Obr. 6. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy suenej pri 60 °C
a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
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7. Krivky su$enia mrkvy pri 70 °C a rvehlostiach vzduchu 2,3, 4 a
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‘Obr. 10. Krivky suSenia mrkvy pri 80°C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
O br. 11. Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere
z mrkvy suSenej pri 80°C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
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QO br. 12. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy suSenej pri 80 °C
a rychlostiach vzduchu 2, 3,4 a 5 m/s
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Obr. 13. Krivky su$enia mrkvy pri 90°C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m's
Obr. 14. Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere
z mrkvy suSenej pri 90°C a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 5 m/s
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Obr. 15. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy susenej pri 90°C
a rychlostiach vzduchu 2, 3, 4 a 3 m's
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Zhodnotenie vysledkov

Teplota vzduchu ako su$iaceho média ma podstatny vplyv na dobu su$enia.
Zvysovanim teploty vzduchu postva sa kriticky bod k niZz$im hodnotdm vlh-
kosti materidlu.

Podobny vyznam pre rychlost sufenia potravinarskeho produktu m4 aj rych-
lost vzduchu. So zvySovanim rychlosti vzduchu zvécsuje sa aj rychlost susenia,
ale len do urcitej miery. Z hladiska intenzifikacie procesu su$enia ma vyznam
teplota az nad 50 °C. Je samozrejmé, Ze teplota, od ktorej sa zna¢nejsie prejavi
zintenzivnenie procesu suSenia, bude zavisiet od druhu susenej potraviny, jej
rozmerov, predbezného opracovania a pod.

Tak isto aj rychlost ma svoju hranicu, nad ktoru zvysSenie rychlosti vzduchu
uZ nie je umerné zintenzivneniu procesu susenia. Pre nase pripady susenia tato
hranica lez{ okolo rychlosti vzduchu 3 az 4 m/s.

Pri hodnoteni vplyvu réznych teplét vzduchu na kvalitu vysusSenej mrkvy
mozno urobit zaver, Ze vy$Sie teploty nepriaznivo ovplyviiuju rehydratacné
vlastnosit susenej mrkvy (napuciavanie). Tak isto aj vyssie rychlosti vzduchu
¢ nie¢o zhorSuju rehydrataéné vlastnosti vysuSennj mrkvy, ¢o v koneénej
miere méZeme vyjadrit tak, Ze rehydratatné vlastnosti st znaéne ovplyvnené
rychlostou nevratného procesu sugenia. Optimalnou teplotou pre susenie mrkvy
je teplota 60 az 80 °C pri rychlosti vzduchu 2 az 4 m/s.

Uréitu stratu cukrov v suSenej mrkve v porovnani s vychodiskovou éerstvou
mrkvou treba pripisat na konto strat pri blansirovani. Zo ziskanych vysledkov
nemozno dedukovat jednoznaény vplyv zvysSenia teploty alebo rychlosti vzdu-
chu na stratu cukrov pocas susenia. Pri chromatografickom rozdeleni cukrov
vyextrahovanych z vysudenej mrkvy objavujii sa na chromatogramoch okrem
sacharoézy, glukdézy a fruktozy aj neindetifikované vyssie cukry. Vynimkou je
iba teplota 50 °C, pri ktorej sa tieto vysSie cukry nevytvaraji. Je dost prav-
depodobné, Ze ide pritom o kondenzaciu jednoduchych cukrov pocfas dehydra-
tacie. Do teploty 80 °C ide o $kvrny menej vyrazné, pri teplote 80 az 90 °C su
1z 8kvrny vyssich cukrov celkom vyrazne viditelné. Bolo by zaujimavé iden-
tifikovat tieto cukry a posudif z hladiska fyziologického.

Najvicdiu stabilitu po¢as suSenia maji karotinoidy. Cim vyssia teplota pri

suSeni, t. j. ¢im sa mrkva rychlejsie vysus$i, tym viac karotinidov sa zachova.
MozZno to vysvetlif tym, Ze rychlost dehydratdcie prostredia je vicésia prave
pri vyssSich teplotach, ¢im sa skor vytvori bezvodé prostredie, v ktorom de-
strukéné reakcie prebiehaju tazsie. Vzajomnda zhodnost spektrofotometrickych
kriviek potvrdzuje, Ze k hlb&im zdsahom do molekul karotinoidov potas suse-
nia za réznych podmienok nedochadza.
‘branil dosiahnut pre vzorky 100 bodov, bolo napuciavanie. Predpokladame, Ze
rychlost a Uplnost napuéiavania zavisi aj od rozmerov (velkosti) krajanej
mrkvy. Je dosf moZné, Ze zniZenim velkosti suSenej mrkvy mozno podstatne
zvvéif ¢islo napudiavania a teda aj rehydrataéné vlastnosti suSenej mrkvy.
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Suhrn

V praci sme preskusali vplyv teploty a rychlosti vzduchu na kvalitu vysu-
Zenej mrkvy. Ako teploty preskusali sme 50, 60, 70. 80 a 90 °C pri rychlostiach
vzduchu 2, 3. 4 a 3 m/s. Pritom sme sledovali: krivky susenia, kone¢nu susinu,
¢islo napuciavania, cukry analyticky a chromatograficky, karotinoidy a vita-
min C.

Pokusy sme vykonali na laboratérnej periodickej teplovzdusnej susiarni.
Mrkvu sme su$ili nakrajanu na kocky o hrane ! cm a blandirovanu 3 minuty
vo vriacej vode.

Vysledky ukazali, ze z hladiska intenzifikdcie procesu su$enia a zachovania
vvzivnych hodnot ma vyznam teplota 60 az 80°C pri rychlosti vzduchu 2 az
4 m’s. Najvacsiu stabilitu pocas susenia maju karotinoidy. Pri cukroch pri
vv&sich teplotach vznikaju v susenej mrkve vyssie cukry. pravdepodobne v do-
sledku polvkondenzacie nizsich cukrov.

Uréitym nedostatkom vysuSenej mrkvy, najmid pri vys$sich teplotach. bola
nedostatoéna rehyvdratacia, ¢o moZno podstatne odstranit znizenim velkostt
krajania mrkvy.

Bausuupe reMneparypbl M CKOpPOCTI BOSAYXaA Ha KayecTBO
BBICVILEHHO{I MOPKOBI

Buinogw

B aroll padore MB ApOBePITI BANSIITE TEMICPATY PLI 1L CROPOCTIE BO3AY XA A RAHECTBO
BHICY CINIOH MoproBi. Mol 1Iposepiinn ciepyiolude TemMueparypui: 50, 60, 70, 80 1 90 “C
NN CROPOCTH ROBEVXA 2, 3, 4 105 w/cer, HTpi 1oy M 0CCIeOBANN: KPEBLIC CYUIRI, cyXie
BEIECTBR TIOCAC CYNTKI, YHCT0 HadyXaHns, caxap ailIdToaeckiuMil I XpopaTorpadi-
UECKITMIL MeTOLAMIL, KAPOTINLONALY i1 suTasun (.

Mo itposean onbitel nit TJafoparoploll e pUoHUeckol  TeImmoBO3IY HIHOE  CYINNITRe.
MoprOBL MBI CVHNILIL HAPe3anayIo (1 KYOURIL 0 cTopore 1 e 1 GIaRmipoBaiyo 3 Mit-
YT B RITsALei Boje.

PeayabpTarbl ORI, Yo ¢ TOUKN 3P HITeHC i MTIRALLITL JIPOIIeCCa CVILIKI 1 coXpa-
OIS TITATEALHBIN e oeTell BMeeT siaverite remueparypa 64 — 80 "0 npi cKopoceTi
BOBAVNA 2 — 4oarfeei, Canyio BBICOKYIO YCTOIUMBOCTL BO BPEMA CYHINLE IMeI0T KaPOTIHOMNBL,

[lpit BBLCIINY TeMITEPATYPAX BOSHURAIOT B CYVIHCHUILOH MOPROBIL BLICHITE CaXaphl, BEPOITHO
BCACCTBIU TOTHRKOMACTEAHE HIAIHUX Caxapon.

Hemoropeasr e toerarizod CYIennoil sioprosi, 0codCHIo 1Pl BHCIIHX TeMIeDaTypax,
GELIQ e 0CTATOMHAA  DEPIIPATAILIH, UTO MO0 CVIICCTRERIO VOTPAINITL IO UL eI
BEANHIIBL PeB KYOHKOB MOPIOBI,

Influence of temperature and air rate
on dried carrot quality

Summary

The influence of temperature and air rate on the dried carrot quality were exa-
mined. Temperatures 50. 60, 70, 80 and 90 °C were checked at air rate 2. 3. 4 and
5 m/s, The checking followed: drving curves, final dry matter, swelling number, su-

wars by analytical and chromatographic method. carotinoids and Vitamin C,
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The experiments were carried out by laboratory periodical thermal dryer. The
carrot diced in cubes with 1 cm edge and blanched 3 minutes in boiling water was
dried.

The results show that from the standpoint of drying intensification and nutritio-
nal values preservation, the temperature of 60 to 80 °C at the air rate of 2 to 4 m/s
is significant. The carotinoids are the most stabile during the drying. At higher
temperatures higher sugar rise in dried carrot owing probably to polycondensation
of lower sugars. .

A certain defect of dried carrot was insufficient rehydration, especially at higher
temperatures what is removable by diminishing carrots dicing.
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