
Exponzn6 su5enie mrkvy a koler6bov

A. SEPITKA, S, SISKA, V. SCHUNOVA

V r6mci spolupr'6ce s Oddelenim strojn6ho vyskumu n65ho iistavu v Prahe
zijdastniLi sme sa rozbormi a hodnotenim vzoriek expanzne suSenej mrkvy
a kaler6bov rie5enia expanzn6h,o suSe,nia p,otravin.

Expanzn6 su5enie mdZe zlep5it p6rovitosf aj vdd5ich kusonr su5enej zeleniny
a zredukovat tym rehydrat6ciu na nieko(ko minui. Ckrem toho skracuje d,obu
su5enia a dAva lepSiu formu materiAlu po rehyd,rat6cii.

Krisky zeleniny sa vysu5ia honicim vzduchom na 30 aL, 40o,ts obsah .rlh-
kosti v z6vislosti od suroviny. Takto parcidL:r.e v5rsu5en6 kfsky sa prehrejri pod
tiakom v uzavretom autoklave. Po n6htrom zr"u5eni tlaku v a'r,rtoklave o;bvorenim,
vihkosf v podobe p6r rlichlo opriSta potravinu, ktcr6 sa tymto st6va por6znou
s dutinami. Po tomto sa potravina dosu-ii beZnym spOsobom.

DetailnejSi popis expanzn6ho su5er'.^ia, ako aj experirnentdlneho zariadenia,
na ktororn boli pokusy uro,ben6, je uvedenli v pr6ci (I).

Mrkva a kalerAb boli kr6jan6 na ko'cky o hrane 1 cm, Usporiadanie pok'usov,
ako aj preNad podmienok pri predsuSeni, expanzii a dosu5eni je uvedene
v tabulke 1. Pod kontroLnym pokus,om sa rozumie pokus bez expanzn6tr,o sprra-
oovania mrkr,Xr alebo kalerdbu.

V jednotliv;ich vzork6ch expanzne su5enej mrkvy a kalerAbu sme stan,ovili
su5inu, dislo napudiavania, karotinoidy a cukry analybicky 'a chromatograficky
podla metodik, uvedenfch v pr6ci (2). V;isledky rozborov sri uveden6 v ta-
br.rlke 2 a hodn'oten'ie p,odrla 100-bodov6ho syst6mu v tabulke 3.

Z dal5ich vfsledkov na obr. 1 je chnomatogram cukrov vyextrahovanych
z mrkvy su5enej expanznym sp6sob,orn (vzorky 28 aZ 36) a na o,br. 2 chr,o-
nratogram cukrov vyextratr,ovanych z expanzne suSenej mrkvy (vzo,rky 36, 37

a 38) a kaler6b,ov (vzorky 39 aL 43).
Spektrofotometrid<6 krivky vyextrahovanfch karotinoidov v petrol6tere (1 g

su5i'ny do 100 ml petr,oJ.6teru) z mrkvy suSenej expanznym spdsobom sf na
cbr. 3 (vzo'rky 28 ai,33), na o;br. 4 (worky 34, 35 a 36) a na obr. 5 (vzor.ky 36,
3? a 38).

Pokusy expanzn6ho susonia boli zameran6 na overenie moZnosti su5enia tfm-
to sp6sobom Sir5ieho sortimentu zeLeniny a ovocia, z ktor6ho chemicko-ana-
lyticky sa spraoovala mrkva a kalerdby.

Pri expanzn,om spraco,vani predsuSenej zeleniny a ovocia najrrri pri teplot6ch
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T a b. 1. Prehlad pokusov expanzn6ho su5enia mrkvy a kalerSbov
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'I ab. 2. Rozbory expanzne su5enej mrkvy a kalerAbov
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T a b. 3. Hodnotenie podla 100 bodov6ho syst6mu expanzne su5enej mrkvy
a kaleriibov

Zmyslov6
znaky
akosti

vzhl'ad t2 6

KAR,EL{B

4

Hodnotonio

r2

t0

t0

8

I2

t0

4

MR,KYA

L2

l0

l0

L2

t0

20

0

l0

77

I2

7

39

T2L2

3837

konzistencia

4

4

l5

8

b

t2

l0

8

10

t2

7

t0

8

0II6

r0

8

5

2

4

7

I

l5

20

0

l0

76

I

7

20

5

l0

74

0

q

20

0

t0

4

l2

IO

I 12

10

10

8

l5

iietota
a opr&cov&nre
EUrO.t'rny 8

10v6ia a chutl r0l15 I 15l15 r0

8

20

0

t0

a2

8

15

8

20

20

0

l0

79

20

0

t0

80

20

0

l0

82

20

0

l0

20

b

l0

7A

l0

87

10

10

100

Analytick6
znaky
akosti

Spolubodov

vlhkosd

obsah piesku

6I 70



/\ /^^to () (_/

F sel F lott
G20 G15
s 5 s10

F- 1J.5r
s - r-r{t f
G - 1Pt'5f

F 15t!
G10
sJ5

F 2A!L 28 29 3C 31 32 33 31 35 36
G5
s 2u, VZORKY MRKvf SUSENE EXPANZNYM SPOSOEOM.

MVA)M 4q V 10n( 80i( ETN,IOLU NANASANE
,a

\'|NOZSTVA 1ott.

Obr. 1. Chromatogram cukrov vyextrahovanfch z mrkvy su5enej expanznym
sp6sobom r(vzorky 28 ai. 36)
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O b r. 2. Chrornatogram cukrov vyextrahova.nych z mrkvy (vzorky 36 aZ 38)
a kaler6bov (vzorky 39 aL 43) su3enych expanznlim sp6sobom
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O b r. 3. Spektrofotometrick6 krivky vyextrahovanfch karotinoidov v petrol6tere

z mrkvy su5enej expanznfm sp6sobom (vzorky 28 aZ 33)
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O b r. 5. Spektrofotometrick6 krivky vyextrahovanj'ch karotinoidov v petrol6tere
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vysoko nad 100 "C, dochSdza k neZiadricim zmendm, ktor6 sa prejavujri najmd
hnednutim poivrchu nakr6janej zeleniny a ovocia a zmenou chuti a vOne
v ddsledku karameliz6cie cukrov, Maillandovej a infch reakcii. Aj ked toto
hnednutie neovplyrrni vyrazne, ako uk6zali na5e rozbory, vfZivnrl hodnotu
expanzne vSrsusenej zeleniny, iednak'o zmenen6 farba, vdia a chut znadne zne-
hodnotia vjrrobok.

Aj napriek tomu, Ze sa pouZila oper6cia expanzie, ktor6 mala zlep5it p6ro-
vit,ost vysulenej zelenirny, neukdzal,o sa zlep5enie rehydratadnj'ch schopnorsti
expanzne suSenej mrkvy ,a kaler6bov, hoci podla kone6nych vlhkosbi vysuSenej
mrkvy a kaler6bqv nedo5lo k ich p,resu5eniu. Je zreim6, Ze pri rehydrat6cii
su5enej zeleniny budri hrat rilohu okrem sorpdnlfrch vlastnosti zachovan6ho
alebo vytvoren6ho povrctr,u aj zachovan6 vlastnosti StrukturS.Ineho syst6mu,
ktorli je nosidom koi.oidnej podstaty zeleniny a ktorli podas expanzie mohol
sa podstatne zrnenit. Preto btrde potrebn6 z hladiska rehydratadnj'ch schop-
nosti Studovat expanzn6 su5errie v Sir5ich srivislostiach.

Pod,l'a na5ich poznatkov pri Shidiu vplyvu term,odynamickj'ch podmienok
beindho teplovzduSn6ho su6enia zeleniny na rychlosf su5enia a kvalitu vysu-
Sen6ho produktu, ako optimAlne podmienky moZno ohranidjt: tepl'ota vzdu-
chu 60 aZ 80'C a rjrchtrost vzduchu 3 'aE 4 m/s. VySSie r}Tchlosti vzduchu uZ
nevpifvajri podstatne na zrfchlenie suSenia. Inbenzifikdcia procesu su5enia
zeleniny m5 priaznivy vplW na kvalitu ziskan6ho produktu. Pretro o'dponidame
pouZit tieto poznatky pri predsuSeni, respektivne aj d,osu5eni zeleniny pri ex-
panznom suseni.

Srihrn

Studovati sme niektor6 fyzikdlno-chemick6 zmeny expanzne suSenej m,rkvy
a kaler6bov. Pri expanznom spracovani predsu5enej zeleniny doch6d:za v nie-
ktor;ich pripado,ch k znehodno'teniu hnednutim, ktor6 hoci vjrrazine neovptryvni
vfZivnri hodnotu, vynobok jed,nako znehodnoti. Expanzn6 spraoovanie predsu-
Senej zeleniny v ohrievanrom autoklave nezabezpedil,o lep5ie rehydratadn6 vlast-
nosti vysu5enej zeleniny ako beZn6 teplovzduSn6 suSenie. Preto bude po'trebn6
z hladiska rehydratadnj'ch sctr,opnosti Studovat expanzn6 suSenie v SirSidr sri-
visl,ostiach.
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SHcnaucraoHnafi cymna MopnoBrl lI HapeJra6

B rrn ogr.r

B pa6ore MBr l,Iayqal-rrr {usr,rHaarrlo-xrrMr4qecnlre rraMeHeHM gncrrancr4olruo cymennoil
MopnoBrr u xapeaa6, flpu excnancuouuoft o6pa6orHe npegcyuelrnbrx onoqeft fipor4cxo4r,rr
B Henoropr,rx cilyqaflx o6ecqeuunanue tryreM Kopr,rqueBeuur, Koropoe rr ecJrrr BBrpaarrreJrbrro
He oxaabrBaer BJIr4EIIrre Ha rrrrrareJrr,Hyro qelluocrr,, fipogyr(t Bce raxrr o6ecqeuranael,
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l)Hcnartclronnaa o6pa6orHa npe;IcJ-rxerrllbrx oBorleir ] corpeBacMorr B aror{JraBe ueo6ecne-ql{Jrir JryrIUrI4e Harlecrtsa perl{ilpararlrrr{ BblcyrxeHHrJx onorqcit HaH o6rrHnoneHllar{ TerrJro-
BoBAyurHaE cyuHa. Iloetouy ueo6xogtlno cr roqr{rr BIrerrrrfi cnoco6nocru pery[paTar{r,rr.r
uByqaTb 3nclaHcr4oHTlyro cyIxFiv B rur{pruIlx HoilTer{cTax.

Exponsive Drying of Cqrrots on Kohl-robi
Summar'1'

Some physico-chemical changes of expansion of dried carrots and kohl-rabi were
studied. In expansive processing of pre-dried vegetables there occurs in some cases
a loss by the vegetables turning brown, which although does not affect the nourish-ing value the getables
in heated es not getables
tlia.n the heate ng pro-
,pe|ties it ssary

Lcs stations fruiti6res francaises. Prdvisions cl'equipment. (Franc'Jrzske ovocin5rske
rhst,redi,a. PlSnovanie zariaden.^ia)

Rev. g6n. Froid, 58, 1967, d. 7, s. 865-868

1 tab., I graf

Prieskum z r-. 1966 v)'iisluje kapacitu sirkrornnych flancrizskych chladiarenskfcir
priestorov pre orvocie )a zeleninu medzi 2.500,000 a 1 ?00 000 mo, do zodpoveda skla-
itovacej kapacite ,olkolo 500 000 ,t. Skoro 300 ovocindrskych ristredni, z ktorf/a l<aZ.di
nr6 aspoi 2000 ml chladiarensl<6ho priestoru vykazuje 2 mjl. m3 skladovacieho ob-
jemu plus 450 000 mlr verejn6ho chladiarensk6ho priestoru pre ldzne ine skladova-
nie. Na skladovaci priestor zostane pri piemere 40 il,x v budricich 4 rokoch bude treba
zvySit sktradovaciu kapacitu o 240 000 t, do znarnenA o 1,200 000 rn3.

Gutschmidt, J.

tr,a conscrvation des aliments surgel6s. l(Uchova rfchlomrazenfch potravin)

Klilte-Klima Rundschau, 7" 1566, d. 3, s. 74-80
Buli. Inst. int. Frold, 4?, 1966, d. 1, s. 199

Skuma sa vplyv rdznych faktorov na konednri ahost r'ychlomrazenych produktov:
vlastnosti surorrin,a hlavne vplyrz obsahu tuku; konzervadne teploty (od -12"C do
28'C); p6vod,nd akost: richova chlorofyiu za r6znych tep16t (7"C ai 23"C); richova
vit. C p,ri teplot6ch od -12'C aL -24"C; rnax,imalna konzervadna doba v zdvislosti
na teplot6ch,od -12"C aZ -30"C; kontinuita chladiacej retazi a pouZitie extr6mne
nizkych tepJ.dt: skladovaci pos,tup a pouZitie principu" first in, f,irst out". Dalej sa
l<iadie d6raz na reage,ns, ktory meni farbu v zSvislosti na dase a teplo'te.

Lc march6 clanois des produits surgelds (Rfchlomrazen6 produkty na d6,nskom trhu)
Bull. Inst. int. Froid, 47,1967, d. 1, s. 293

P,redaj r;Tchlomrazenfch prod'r.rktoM dosiahol v r. 1065 20. t25 t (10 % viac ako
v r. 1964), individuSlna spotreb,a sa zvfSila zo 4lig na 4,4 kg. Z celkov6ho podtu
hydin,a je 48 0/0, ovocie a zeleniny 30 0/0, ryby 11 016, m5so 8 0,/6 a rlichLornrazen6 ho-
tov6 jedld 3 0,/6. Rel,ativne zvy5enie spotreby rychloLnrrazenych p'r:oduktov dosiahlo
najmd ovocie a zelenina (j,ahody, zelenii hrS5ok a 5pen6t) a hyd,ina: mendi z5:ujern
je o rychlornrazen6 ryby a ho'tov6 jedl6. Aj sortiment vlrrobkov sa st6le rozSiruje
zo ll-l v r. 1964 na 132 v .r. 1965. Ako novinka sa objavitri plStky miisa urden6ho
pre sandu'iche. Predpoved5 sa im velky rozvol.
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