Expanzné susSenie mrkvy a kalerabov

A. SEPITKA, 3. SISKA, V. SCHUNOVA

V rameci spoluprdce s Oddelenim strojného vyskumu naSho ustavu v Prahe
zO¢astnili sme sa rozbormi a hodnotenim vzoriek expanzne susenej mrkvy
a kalerabov rieSenia expanzného susenia potravin.

Expanzné suSenie modze zlepsit poérovitost aj vacsich kusov suSenej zeleniny
a zredukovat tym rehydrataciu na niekolko minut. Ckrem toho skracuje dobu
suenia a dava lepsiu formu materidlu po rehydratéacii.

Kusky zeleniny sa vysu$ia hortcim vzduchom na 30 az 40Y%, obsah vlh-
kosti v zavislosti od suroviny. Taktc parcidlne vysusené kusky sa prehreju pod
tlakom v uzavretom autoklave. Po nahlom zruSeni tlaku v autoklave otvorenim,
vihkost v podobe péar rychlo opusta potravinu, ktora sa tymto stdva poréznou
s dutinami. Po tomto sa potravina dosusi beznym spdésobom.

Detailnejsi popis expanzného su8enia, ako aj experimentilneho zariadenia,
na ktorom boli pokusy urobené, je uvedeny v préci (1).

Mrkva a kalerab boli krajané na kocky o hrane 1 cm. Usporiadanie pokusov,
ako aj prehlad podmienok pri predsuSeni, expanzii a dosuSeni je uvedené
v tabulke 1. Pod kontrolnym pokusom sa rozumie pokus bez expanzného spra-
covania mrkvy alebo kalerabu.

V jednotlivych vzorkich expanzne suSenej mrkvy a kalerdbu sme stanovili
sudinu, d¢islo napudiavania, karotinoidy a cukry analyticky a chromatograficky
podla metodik, uvedenych v praci (2). Vysledky rozborov su uvedené v ta-
bulke 2 a hodnotenie podfa 100-hbodového systému v tabulke 3.

Z dalsich vysledkov na obr. 1 je chromatogram cukrov vyextrahovanych
z mrkvy sufenej expanznym sposobom (vzorky 28 az 36) a na obr. 2 chro-
matogram cukrov vyextrahovanych z expanzne su$enej mrkvy (vzorky 36, 37
a 38) a kalerabov (vzorky 39 az 43).

Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere (1 g
sudiny do 100 ml petroléteru) z mrkvy susenej expanznym spdésobom su na
cbr. 3 (vzorky 28 az 33), na obr. 4 (vzorky 34, 35 a 36) a na obr. 5 (vzorky 36,
37 a 38).

Pokusy expanzného susenia boli zamerané na overenie moznosti suSenia tym-
to spbdsobom Sir§ieho sortimentu zeleniny a ovocia, z ktorého chemicko-ana-
Iyticky sa spracovala mrkva a kaleriby.

Pri expanznom spracovani predsugenej zeleniny a ovocia najméi pri teplotach
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Tab. 1. Prehlfad pokusov expanzného susenia mrkvy a kalerabov

Predsusenie Expanzia Dosusenie
"~ Vzduch Materisl | Tlak | Teplota Vzduch Materiél
Materisl Vihkost Vihkost Vlhkost Konednd | p, 1 smka
vihkost

= - » o

':% = & @ x 10 S g = q x 10

5 mjs |G| % | ehe | % |kelkgflplemt 0 | 0 | 0 % | gl %  kelke

28 Mrkva 10 60 30 0,43 | 3,0 | 110 60 | |

29 | Mrkva 1—0_ 60 | 18 | 236 322 047 L9 104 T60 | 16 | 19.2 _18,_4_-'] 0.22 |_

30 | Mrkva 10 | 60 | 18 | 21,4 | 200 042 | 28 | 130 60 | 16 | 192|172 o2
31| Mrkva | 10 | 60 | 20 | 248 | 44,1 | 0,79 | 1,8 | 108 60 | 155 | 19 | 19,1 | 0,24
| 32 | Mkva | 10 | 60 525 | L10| 18 | 105 60 | 16 | 19,2 | 20 | 0,25
’ 33 | Mrkva | 10| 6 | 40.6 | 008 | 25 | 130 160 |16 [ 193 26 | 035 El
3 | Mikva 10 | 60 |19 | 254 45 | 082 3 130 60 | 162 | 19,6 | 7.2 | 0,08
‘ 35 | Mrkvn 10 ‘ 60 23| o4z s |130| | e |17 | 198 67 007
| 36 | Mrkva | 10 | 60 | 17 | 28| 10 | 011 e | - Aagtroing
{ 37 | Mikva 10 | 60 | 245 | 31 | 58 | 1,38 | 1,8 | 111 | 114 | 60 | 19 | 236 | 128 | 0.15 ':'___ R
| 38 | Mrkva 10 | 60 | 23 | 206 58 | 1,38 | 2,8 | 139 | 125 | 60 | 183 | 237 | 123 | 015
| 39| Kalwdb | 10 | 60 | 21 [ 273 | 3¢ [ L17| 29 | 135 123 | 60 | 18 | 223 | 18 | 022
| 740 | Kalerdb | 10 | 60 | 225 | 293 | 32 | 048 | 2.0 | 128 | 114 | 60 | 17,5 | 21,8 | 16.2 | 0,20 _
|41 | Kaloréb | 10 | 60 | 22 | 274 | 363 | 057 | 1s | 116 | 117 | 60 | 16 | 196 | 176 | 021 |
i 42 | Kalewib | 10 ‘ 60 | 21,5 28,6 | 33 | 049 | 1,5 | 121 | 106 | 60 | 18 | 22,4 | 18,1 | 0,22
| 43 | Kaleréb | 10 | 60 | 18 | 232 | 286 040 T | M
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Tab. 2. Rozbory expanzne suenej mrkvy a kalerabov

Rozbor vzoriek } MRKVA KALERAB
|
[ =
o ' ! | Bk
98 | 20 | 30 | 31 | 32 | 33 | 34 | 35 | 36 | 37 | 38 [ 80 | 40 | 41 | 42 | 43 |8 §
R, ‘ | | | |
Cukry (analyticky) 2.5 | 4 : . = . I
) | 42,6 | 42,4 | 42,9 | 43,9 | 41,0 | 45,0 | 41,5 | 44,8 | 37,7 | 33,7 | 35,3 | 30,2 | 38.7 [ 29,9 | 40,0 | 89,1 | 43,6
celkové, %
Redukujice, oy | 19,0 | 17,1 | 21,1 | 24,7 | 23,0 | 30,0 | 30,4 | 28,2 | 10.4 | 16,4 | 13,9 | 26,7 | 32,0 | 28,3 | 36,5 | 36,3 | 41,6
Sacharéza, oL | 22,7253 (21,8/19,2(18,0 14,1 11,0 |16,5 |18,3(17,3(21.4| 3,5 67| 1,6 | 3,5/| 2,8]| 12,0
Fruktoza, o/ | 86| 4,6 89| 8,2|11,6(18,1 19,4 |16,7| 88| 1,4 45| 42| 74| 42| 7.6| 46| 21,6
Glukdza, 9% | 11,3 [ 12,4 | 12,8 | 16,5 | 12,4 [ 12,9 | 11,1 | 11,5 | 10,6 | 15,1 | 9,4 | 22,5 | 24,7 | 24,1 | 28,9 | 31,7 | 20,5
Culry (chromatograficky) | 59 <1 a0 5| 400! 31,5 [ 31,0 | 31,0 | 32,5 | 31,5 | 27,0 | 24,5 | 33,0 | 27,0 | 36,0 | 30,0 | 38,0 | 30,0
celkové, % ’
Sacharéza, A ’lQ,OllS,{} 20,0 | 17,0 | 17,0 17.0{17,0 17,0 | 16,0 | 15,0 [ 20,0 | 3,0 60| 1,0| 3,0| 4,0
Fruktéza, 5’{,[ 6,0| 6,0 10,0| 80/ 7,5 7,5' 75| 80| 50| 20| 50| 40| 60| 50| 8,0| 5,0
Glukdza, o | 75 85(10,0| 65| 65| 65| 80| 65| 60| 7,5 80200 |24,0 | 24,0 | 26,0 | 30,0
Sudina, o | 92,1 | 91,5 | 93,4 | 90,0 nn__a|gu,9 92,8 | 93,3 | 90,5 | 90,4 | 93,0 | 90,7 | 91,4 | 90,0 | 90,4 | 90,0 | 12,4
Vihikost, % | 7.9 85| 66100 92 61 7.2 67| 9,5| 9,6 70| 93| §6|10,0| 9,6 [10,0| 87,6
‘ .
islo napudiavania 79,2 | 75,9 | 79,2 | 79,0 | 77,1 | 79,2 | 78,2 | 77,9 | 79,1 | 76,3 | 80,0 | 73,8 | 78,5 | 81,5 | 78,6 | 82,7
Karotinoidy, mg % | 25,7302 |36,1|22,7|57,4|26,5|37,0|33,7]|378 364 | 20,6 70,0
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Tab. 3. Hodnotenie podla 100 bodového systému expanzne sufenej mrkvy

a kalerdbov

Hodnotenie MRKYVA KARELAB Max.
hodov
| " w |
28 1 29 ‘ 30 | 31 32 | 33 | 3¢ | 35 | 36 | 37 38 | 39 | 40 | 41 | 42 | 43
|
ey | | 12 | |
Zmyslové vzhlad 12 | 12 | 12 12 10 | 12 | 12 12 12 | 12 12 6 9 12 ’ 9 12 | 12
znaky [
akosti | e —— | e .
farba [ 7 10 4 10 10 10 7 7 | 10 7 7T 0 4 4 7 | 10 10
| Tl . |
konzistencia 10 | 10 7 4 7 10 | 10 | 10 7 10 7 2 4 4 7 7 10
tistota
a opracovanie
suroviny 8 8 8 8 8 I 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
véiia a chut 10|15 10| 15 | 15 | 15 10 | 10 15 [ 15 10 ' 5015 15 15 15 | 20 |
| | |
Analytické | vlhkost 200 | 200 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 ‘ 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 20
znaky
akosti = — i | — — i
oo .. | o w| o] o o o 6| o ol o 50 0o o 5| ol 5| 10
| napudéiavanii | | | .
I I — — | | == 1= = =
obsah piesku 10 | 10 10 | 10 [ 10 1 10 10 | 10 | 10 10 10 | 10 | 10 | 10 10 | 10 10 ‘
1 . R S ] | - —_
” i ‘ [ [
Spolu bodov 77 | 85 | 71 ‘ 79 | 80 | 85 | 77 | 77 | 82 | 82 | 74 | bl 70 | 78 | 76 | 87 | 100 |
l . | .
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br. 1. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy suSenej expanznym
sposobom (vzorky 28 aZ 36)
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Obr. 2. Chromatogram cukrov vyextrahovanych z mrkvy (vzorky 36 aZz 38)
a kalerdbov (vzorky 39 aZz 43) suSenych expanznym spdsobom
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O br. 3. Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere
z mrkvy suSenej expanznym spoésobom (vzorky 28 az 33)
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O br. 4. Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere
z mrkvy suSenej expanznym spdsobom (vzorky 34, 35 a 36)

O br. 5 Spektrofotometrické krivky vyextrahovanych karotinoidov v petrolétere
z mrkvy suSenej expanznym spdésobom .(vzorky 36, 37 a 38)
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vysoko nad 100 °C, dochadza k neZiaducim zmendm, ktoré sa prejavuji najmé
hnednutim povrchu nakrdjanej zeleniny a ovocia a zmenou chuti a voéne
v désledku karamelizacie cukrov, Maillardove] a inych reakcii. Aj ked toto
hnednutie neovplyvni vyrazne, ako ukazali nase rozbory, vyZivnu hodnotu
expanzne vysu$enej zeleniny, jednake zmenena farba, vénia a chut znaéne zne-
hodnotia vyrobok.

Aj napriek tomu, Ze sa pouzila operdcia expanzie, ktord mala zlepsit poéro-
vitost vysu$enej zeleniny, neukézalo sa zlepSenie rehydrataénych schopnosti
expanzne susenej mrkvy a kalerabov, hocl podla konetnych vlhkosti vysusenej
mrkvy a kalerdbov nedoslo k ich presuSeniu. Je zrejmé, Ze pri rehydraticii
susenej zeleniny budu hrat ulohu okrem sorpénych vlastnosti zachovaného
alebo vytvoreného povrchu aj zachované vlastnosti Strukturalneho systému,
ktory je nosiom koloidnej podstaty zeleniny a ktory pocas expanzie mohol
sa podstatne zmenif. Preto bude potrebné z hladiska rehydrataénych schop-
nosti §tudovat expanzné susenie v $irsich suvislostiach.

Podla naSich poznatkov pri studiu vplyvu termodynamickych podmienok
bezného teplovzdudného suSenia zeleniny na rychlost suSenia a kvalitu vysu-
geného produktu, ako optimalne podmienky moZno ohraniéit: teplota vzdu-
chu 60 az 80°C a rychlost vzduchu 3 aZ 4 m/s. Vys§ie rychlosti vzduchu uz
nevplyvaju podstatne na zrychlenie sudenia. Intenzifikdcia procesu suSenia
zeleniny ma priaznivy vplyv na kvalitu ziskaného produktu. Preto odporucame
pouzif tieto poznatky pri predsuSeni, respektivne aj dosuSeni zeleniny pri ex-
panznom suseni.

Suhrn

Studovali sme niektoré fyzikdlno-chemické zmeny expanzne sufenej mrkvy
a kalerabov. Pri expanznom spracovani predsusenej zeleniny dochadza v nie-
ktorych pripadoch k znehodnoteniu hnednutim, ktoré hoci vyrazne neovplyvni
vyzivnu hodnotu, vyrobok jednako znehodnoti. Expanzné spracovanie predsu-
Senej zeleniny v ohrievanom autoklave nezabezpedilo lepSie rehydrataéné vlast-
nosti vysuSenej zeleniny ako beZné teplovzdusné suSenie. Preto bude potrebné
z hladiska rehydrataénych schopnosti §tudoval expanzné suSenie v $irSich su-
vislostiach.
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JKCIAHCHOHHAA CYIIKA MOPKOBH N Kapemxab
BuBomur
B paGore ME usydainn (USHKAIBHNO-XHMHYECKHMe H3MEeHEHNA DKCIAHCUOHHO CYIIEHH Oif
MopkoBH 1 Kapeaal. Ilpu sxcmaHcnmoHRON 00pafoTHe HMpefCcylIeHHEX OBOMe#l NPOUCXORUT

B HEKOTOPHIX CIyYaAX O6GCHeHHBaHV[e OyTeM KOPMYHEBEHNA, KOTOPO€ M €CJIN BHIPA3SUTEIBHO
HE OKA3BIBACT BJINAHNE HA IITATEABHYI0 I[€HHOCTH, NPOAYKT BC€ TaKU OGGCI.IGHI/IBHGT.
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DucnancuonEag 06pafoTka MpecYIIelHBIX OBOIIeH B COrpeBacMoOM B aTOKJAaBe Heo(ecIe-
UNTa JIyqne KaYecTBa pPEeTu;IpaTalid BBICYIIEHHLIX OBOTICH Kak OOBIKHOBEHHAS TEILIO-
BO3NylHAs CymKa. [loaToMy HEOOGXOZMMO ¢ TOUKHM 3peHMA CITOCOGHOCTH perygparauunu
UBYYATh SKCHAHCUOHIIYI) CYIIKY B NIMPIIAX KONTERCTAX.

Expansive Drying of Carrots an Kohl-rabi
Summary

Some physico-chemical changes of expansion of dried carrots and kohl-rabi wera
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, depreciales the producl. Expansive processing of pre-dried vegetables
in heated autoclave does not secure better rehvdrating properties of dried vegetables
than the the common heated air drying, From the view point of rehydrating pro-
perties it will be necessary to study expansive drying in broader relations.

T.cs stations fruitiéres francaises. Prévisions d‘equipment. (Francizske ovocindrske
ustredia. Planovanie zariadenia)

Rev. gén. Froid, 58, 1967, ¢. 7, s. 8656—868
1 tab., 1 grat

Prieskum z r. 1966 wvycéisluje kapacitu sikromnych francizskych chladiarenskych
priestorov pre ovocie a zeleninu medzi 2.500,000 a 1700000 m° ¢o zodpovedsa skla-
clovacej kapacite okolo 500 000 t. Skoro 300 ovocinarskych uGstredni, z ktorych kazda
mé aspori 2000 m? chladiarenského priestoru vykazuje 2 mil. m?® skladovacieho ob-
jemu plus 450 000 m?® verejného chladiarenského priestoru pre rézne iné skladova-
nie. Na skladovaci priestor zostane pri piemere 40 Y, v budtcich 4 rokoch bude treba
zvy§it skladovaciu kapacitu o 240 000 t, ¢o znamena o 1,200 000 m?>.

Gutschmidt, J.
T.a conscrvation des aliments surgelés. (Uchova rychlomrazenych potravin)

Kilte-Klima Rundschau, 7, 1966, ¢. 3, s. 74—80
Bull. Inst. int. Froid, 4%, 1966, ¢. 1, s. 199

Skuma sa vplyv rdéznych faktorov na koneénu akost rychlomrazenych produktov:
vlastnosti surovin a hlavne vplyv obsahu tuku; konzervaéné teploty (od —12°C do
28°C); povodna akost: tchova chlorofylu za réznych teplét (7°C az 23°C); Uchova
vit. C pri teplotdch od —12°C az —24°C; maximalna konzervac¢nd doba v zavislosti
na teplotidch od —12°C az -—30°C; kontinuita chladiacej refazi a pouzitie extrémne
nizkych tepl6t: skladovaci postup a pouZitie principu® first in, first out”. Dalej sa
kiadie déraz na reagens, ktory meni farbu v zavislosti na case a teplote.

L¢c marché danois des produits surgelés (Rychlomrazené produkty na danskom trhu)
Bull. Inst. int. Froid, 4%, 1967, ¢. 1, s. 293

Predaj rychlomrazenych produktov dosiahol v r. 1965 20. 125 t (10%, viac ako
v r. 1964), individudlna spotreba sa zvyS$ila zo 4 kg na 4,4 kg, Z celkového podtu
hydina je 489, ovocie a zeleniny 30°%,, ryby 11°%),, miso 89, a rychlomrazené ho-
tové jedld 39, Relativhe zvySenie spotreby rychlomrazenych produktov dosiahlo
najméa ovocie a zelenina (jahody, zeleny hraSok a $penat) a hydina: mens$i zaujem
je o rychlomrazené ryby a hotové jedld. Aj sortiment vyrobkov sa stdle rozsiruje
zo 111 v r. 1964 na 132 v r. 1965. Ako novinka sa objavili platky méisa uréeného
pre sandwiche. Predpoveda sa im velky rozvoj.
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