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LYOFILIZACIE OVOCIA A ZELENINY
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SuSenie potravin zo zmrazeneho stavu sublimeciou, tzv. kryosik6cia alebo
l.yofilizacia patri nesporne medzi sfiasn6 najmodernejSie a najzaujimavejSie kon-
zervadn6 met6dy. Md oproti zndmym sp6sobom rad prednosti. Predov5etkym
okolnost, Ze potravina vysu5end tymto spdsobom si zachovdva svoj pOvodny tvar,
farbu, v6iu a chut, 2e md vysokti rehydradnri schopnost a do je tieZ d0leZit6,
nedochddza pri nej k nideniu termolabilnych ldtok, z ktorfch viidSina predstavuje
d6leZite komponenty nutridnej hodnoty.

Napriek znadn6mu stuphu rozvoja lyofiliz6cie pozorujeme vo sveie e6te stdle
intenzivny v;iskum jej dasti technologickej a strojnej. Na useku technologickonl
ide hlavne o vyvoj Specialnych vyrob zioZitych pokrrnov pre najrdzne;Sie spdsoby
pcuZitia, dalej sa prehlbuje rie5enie teoretickych probl6mov a v neposlednej miere
ide o zefektivnenie respektirre maximdlne urychlenie a zlacnenie celeho su5ia-
ceho procesu.

Popri tzv. exkluzivnych vyrobkoch, ktorymi su povdiSine vz6cne exportn6 pro-
dukty v jednotlivfch Stdtoch stcja v pcpredi z6ujmu najmii sortimenty poLravin
nutridne vysoko hodnotn6. Za nimi nasledujtl ostatne druhy jedal u konzumento.z
obhibene napr. pre organoleptick6 vlastnosti, moZnosti chutoveho vylep5enia alebo
fortifikdcie in5ich jeddl (napr. detska vyZiva) atd.

Z menovanych exkluzivnych vyrobkov v na5ich podmienkach prichddzaju do
[vahy napr. lesne plodiny ako hriby, maiiny, dudoriedky, brusnice. Z druhov
vyznamnych svojim vysokonutrilnyrn zloienim alebo chutovSTmi vlastnostami
sri to napr.Sipky, dierne ribezle, karotka, jahody.

Mnohe druhy zeleniny a ovocia nachddzaj0 pritom rozsiahle uplatnenie vo
torme priloh k pokrmom (hraSok, fazuLka) a do pclievck (kcreninovd zelenina).

Zvlditnu skupinu trzoria lyofilizovane hotor.re jedld prispdsoben6 pre zvlaStne
ridely pouZitia ako v armdde, vedeckych expedicidch, turistike re'sp. detskej vy-
Zive, diete atd.

Prisny vyber sortimentu potravin pre lyofilizdciu robitne preto, Ze kapacita
vfroby je obmedzend kapacitou lyofilizadnych zariadeni, ktorych byva maly podet
a v nemalej miere aj ekonomickymi faktormi. Problematiku pritom ovplyviuje
aj okolnost, Ze jednotlive technologick6 postupy lyofiliz6cie r6znych druhov ovocia
a zeleniny nemoZno zaradorrat vedLa seba. Temer kaidy z nich si vyZaduje urdite
modifikdcie a to ako pri predbeZnej uprave (fprava pred r'loZenim do lyofilizd-
tora) tak aj vo vedeni vlastn6ho lyofiiizadn6ho procesu.

Zadnime predbeZnc.ru upravou. Yelmi ztIeii na tom, ii sa rozhodneme pre lyc-
filizdciu kusov6ho tovaru, di pOleneho, kockoveho alebo dokonca skvapalnen6ho
(pasirka, mikronor). Z hLadiska ekonomickeho a maxim6lneho vyuZitia kapacity
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lyofilizadn6ho zariadenia javi sa napr. najvlihodnej5ou lyofiliz6cia ovocia pre-
veden6ho na tekutri formu. Toto mOZeme ilustrovat na pripadoch jah6d rdzne
upravenfch a po su5eni hodnotenych podla tzv. ,,ukazovatelov efektivnosti vli-
sledkov lyofilizadneho procesu", ako sme ich nazvali a pod ktorfmi rozumieme:

,,UEL-l": MnoZstvo zlyofilizovanej suroviny za 24 hod. na m2 vyhrievacej
plochy.

,,UEL-2": MnoZstvo zlyofilizovanej suroviny za jednu hodinu/me vyhrievacej
plochy.

,,UEL-3": MnoZstvo hodin, ktor6 potrebujeme na zlyofilizovanie 1 kg suroviny.
U jah6d cellich a tekutlich sme obdrZali tieto hodnoty:
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Z uvedenej tabulky vidiet, Ze ekonomicky by bolo daleko vyhodnejSie su5it
jahody v tekutej forme. Efektivnost procesu je tu vySSia proti celfm jahoddm
o 763,L o/0.

Za Iyofilizovanie ovocia a niektor5ich druhov zeleniny v tekutej forme sa pri-
hovdra aj okolnost, Ze celf risek predbeZnej Opravy suroviny a plnenie lyofili-
zltora moZno Iahko mechanizovat a to vyuZitim strojn6ho vybavenia linky na
tekut6 ovocie, ktore je u nds na vysokej rirovni.

rPriprava kusovit6ho ovocia na su5enie je prdcnej5ia z ddvodu, Ze jeclnotliv6
kusy musia byt starostlivo vytriedene a uloZen6 v jednej vrstve dotfkajtcej sa
tepelnej plochy, pretoZe indd je dosu5ovanie vyrobkov nerovnomerne a predlZuje
celf proces. Vyhodou kusovitej formy naproti tomu je, 2e takdto surovina mi
men5i povrch pre oxyddciu a hlavne, Ze nepeni.

SOhrnom, moZno povedat, Ze predbeZnd Oprava ovocia a zeleniny pre lyofiliz6ciu
pozost6va z prania, dvojstupio.reho akostneho a velkostn6ho triedenia, p6lenia
resp. krdjania - kookovania a ukladania v rovnomernej vrstve na podnosy,
ktor6 sa zas[vaji na vyhrievacie dosky v lyofiliz6tore.

Alternativne sa ovocie pasiruje alebo dost6va tekut0 formu na dezintegrdtore
(mikronore) a takto pripraven6 derpd na su5iace vanidky zo zariadenia. Z doteraz
pouZivan6ho strojndho zariadenia by bolo moZn6 na linkdch pre lyofilizdciu zeleni-
ny a ovocia mech'anizovat pranie a triedenie, pridom pre pripravu ovocia na tekutri
formu celkom dobre vyhovujt linky na vyrobu tekut6ho ovocia. Zo zvia5tnych
(prav treba spomenft plechy s ihlami, na ktor6 sa napich6va surovina. Vy-
sledky, ktor6 sme dosiahli s plodmi napichovanymi, sll lep5ie ako pri vol'nom
ukladani materidlu.

V srlvislosti s plnenim lyofilizadneho zariadenia treba spomenrit, Ze pre strojne
technologicky dsek vyskumu vystdva Oloha maxim6lnej mechaniziicie a urychlenia
tohto procesu a to najmli u tovaru uloZeneho v jednej vrstve, aiebo vo vrstve
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predpisanej r.r}t5ky. Udel je z,ry5it produktivitu pr6ce, zabezpedit rovnomernost
su5enia a skr6tit das obmeny ndplne lyofiliz6tora.

Technol6gov tu zaujima e5te otdzka, di surovinu treba pred lyofilizdciou zmra-
zovat alebo nie. Odpoved nie je jednozna(n5,, pretoZe je podmienen6 hladiskom
ekonomick3im, krralitou fin6lnej potraviny a hlavne tlfm, di polotovar peni alebo
nie.

Nad,viizujeme tu uZ aj na prv0 zo z€tk\adnych peri6d lyofiliz6cie - samozmr,a-
zovanie (druhd je sublimdcia, tretia dosu5ovanie). Pri samozmrazovani v d0-
sledku dosiahnutia vdkua v lyofilizadnom zariadeni sa z potraviny intenzivne vy-
paruje vlhkost. Teplo potrebn6 na zmenu skupenstva sa odober6 zo suroviny,
v d6sledku doho sa potravina sama ochladzuje a postupne mrzne. Teplota v po-
travine sa usteli na teplote zodpovedajicej tlaku dosiahnut6mu v lyofilizadnom
zariadeni. V prakticklich podmienkach tdto teplota sa pohybuje v rozmedzi -20az -30 'C.

Manipuladne a v d6sledku menSich str6t tepla sa samozmrazovanie javi vil-
hodnejSie ako zmrazovanie.

Ked v5ak surovina alebo polotovar peni, je ak6koLvek Ovaha okolo predzmra-
zovania zbytodnd. K peneniu surovin doch6dza v dOsledku migrdcie nezmrzlej
iasti roztoku k povrchu materidlu a pritomnosti l6tok schopnfch vytvdrat penu.
S vodou sa k povrchu dostdvajri predov5etkllm soli, kyseliny, cukry a penotvorn6
l6tky, ktore tu bud penia alebo vytvdrajf tzv. glazriru, leskl0 blanku rdznej
hrfbky. Vytvorenie peny alebo povrchovej glazriry md vplyv na dobu suienia
v ddsledku zhor5enia podmienok pre prestup tepla a hlavne pre obmedzenie pre-
chodu vodnSich prir.

Nedostatodne zmrazen6 alebo prili5 zahrievan6 ovocie je po zlyofilizovani na
povrchu leskle, lepkav6 a v mnohych pripadoch tvarove deformovan6. Vlirobok
md zniZeni rehydradnri schopnost a spravidla vyraznej3ie zmenen0 konzistenciu
oproti pOvodnemu stavu.

5t0dium problematiky vznikania a odstraiovania tychto javov bude nadalej
lednim z hlavnl/ch risekorr vyskumnej dinnosti, pretoZe srivisi so zdkladnfm vy-
skumom chovania sa jednotlivych zloZiek podas sublimadneho su5enia a s otdzkou
urichLovania tohoto procesu a jeho skv,ailitiovania. Dosial sme toho n6zoru, Ze
ovocie a zeleninu treba pred su5enim zmraziL oddelene. Z6sadne tak postupujeme
najmd u tekutej formy. NajlepSie sa to podari vtedy, ak rozpustnl zlolky
moZno ,,fixovat" v pdvodnej polohe, pridom nedochddza ku koncentradnfm zme-
n6m a vznikn0 pre odtah vodnej pary vyhodnejSie podmienky a spravidla ne-
dochddza k peneniu.

Pri zmrazeni potravin pred lyofilizdciou sme brali do fvahy tri zdkladne sp6-
soby zmrazovania:

a) pomal6 - vzdu5n6,
b) rfchle - kontaktn6 a
c) imerzn6 - najr5ichlejSie zmrazovanie.
Krit6riom pre vyhodnotenie vysledkov bola hlavne poZiadavka najlep5ieho prie-

behu sudenia a dalej, Z,e zlyofilizovan6 potravina md rjchlo rehydrovat a md mat
do najviac z pdvodnfch vlastnosti. SpOsob zmrazovania musi byt teda tak5i, aby
sa do najmenej poikodila pOvodnA bunednd Struktfra polotovaru a nedo5lo k zme-
ndm v zIoZeni. Z tlchto hladisk sa javi najvfhodnej5ie kontaktn6 alebo eSte lep5ie
imerzn6 zmrazovanie, pri ktorom 'tznik6, mikrokry5talickd Struktrira ladu, ako
je to pri samozmrazovani.
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Flibka zmrazenia potraviny z6visi predovsetkym od zlolenia potraviny, od
zrivislosti mnoZstva nezmrzl6ho podielu od teploty. Preto sa tu riadime vysled-
kami kryoskopicklich merani u ovocia a zeleniny zostavenymi v Molierovom i r
diagrame. Prihliadneme tieZ na diZku manipuladneho dasu a priebehu otepLo-
vania polotovaru, aZ klim sa dosiahne hlboke vdkuum. Menej chirlostir.z6 na
nedomrzanie sf vySSie vrstven6 (tekut6 materialy) a kusovite resp. cele po-
traviny. V praxi pred su5enim zmrazujeme ovocie a zeleninu na teploty okolo

-25 "C.
Pri navrhovani linky na lyofiliz6ciu ovocia a zeleniny poiitame teda s oddelenym

zmrazovanim suroviny. Sp6sob zmrazovania bude zdvisiet od toho, akf bude
lyofilizdtor di klasickf, etdZovy, alebo kontinudlny. V kaZdom pripade sa v5ak
bude musiet uplatnit zdsada do najrSichlej5ieho zmrazenia (imerzne). Sn6d sa tu
vfhodne uplatni aj tekutli dusik.

Ako uk6zali pokusy, so zmrazenym materialom bude sa musiet r.relmi rfchlo
manipulovat. Dokonca bude dobr6, ak sa pri tom prikryje, aby nedochddzalo ku
kondenzdcii'rzdu5nej vodnej vlhkosti na jeho povrchu, nakolko skondenzovana

Graf 1. Zavisiost straty vody od teploty ohrevu.

vodnd para zvyduje teplotu polotovaru, rozpO5ta jeho povrchove vrstvy a v d6-
sledku toho dochddza napr. k zvf5enemu peneniu materidlu, alebo miestnemu
zahusteniu.

rPri hladani najvhodnejSej tepeinej krivky materi6lu sme vychadzali zo znamych
diagramov su5enia firmy \zickers. Akjt md vyznam takto zameranli vliskum, vidiet
aj z prdc fy Leybold, kde sa popri kvalitativnych ukazovateLoch dosiahli vj-
znamne rlspechy so skrStenim celkovej doby su5enia (cca 50 %), vdaka tomu, Ze
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vedia kontrolovat a regulovat teplotu ladu v ktorejkoLvek f6ze su5iaceho procesn
a jeho riadenie je automatizovane.

Pre vyskum bolo vybranych 5 sortimentov s vysokou nutr:idnou hodnotou a
rOznymi charakteristikami a to: jahody, dierne ribezle, paradajky, Sipky a ka-
rotka. Lyofiliz6cia sa konala na laborat6rnom zariadeni vlastnej ripravy, ktore
vzhladom na su5iaci sklenenSi priestor dovolilo robit priame vizudlne pozorovanie
chovania sa polotovaru a kde vzhladom na mal0 tepelnrl zotrvadnost a krdtky
das potrebny na dosiahnutie poZadovan6ho vdkua, mohol byt robenf vfskum
kinetik su5iaceho procesu (straty v zavislosti od dasu). Kvalitativne zmeny, najmii
oxydadne, sledovali sa rozborom obsahu vitaminov C a karot6nov, rehydrat6cie,
e-,nzfmov a pektinov.

Pri pokusoch sme hladali aj takri r.r;i5ku vrstvy materi6lu, pri ktorej by sme
dosiahli pri zvolenom najvhodnejSom tepelnom reZime maximalne mnoZstvo zlyo-
filizovanej suroviny za 24 hodin na m2 vyhrevnej plochy. Pritom sme postupovali
tak, 2e sme zistovali dasy su5enia pri rOznych hr0bkach vrstvy materidlu za
toho isteho tepelneho reZimu su5enia. Zisten6. doba tvorila jeden lyofilizadnf
cyklus. Potom za predpokladu, Ze manipuladny ias potrebnf na naloZenie a vy-
loZenie lyofilizadnej komory je prakticky t hodina, zistili sme, kolko lyofilizad-
nych cyklorr prebehne za 24 hodin, resp. ake mnoZstvo usu5enej suroviny ob-
drZime denne. Je ddleZite poukdzat v tejto suvislosti na to, Ze oproti moZnosti
urychlenia su5enia stendenim su5iacej \./rst\-/y, stoji tu okolnost, Ze u krdtkych
su5iacich cyklov str6came na dase su5enia zvy5enim podtu manipuladnfch dasov.
Do manipuladn6ho 6asu zapoditame: ru5enie v6kua, otvaranie lyofilizdtora, vybe-
ranie vyrobkov, vkladanie polotovaru, zatv6ranie a evakuovanie komory na pra-
covne rrAkuum, do spolu trvd aZ t hodinu. Napriek tomu, Ze sa napr. 2 mm vrstva
tekut6ho ovocia su5i o 200 % rlfchlejiie ako napr. 8 mm r.rrstr,ra, predsa kapacita
zariadenia s pouZitim 8 mm vrstvy sa ukazuje o 159,25 Orb vySSia. Ako najvhod-
nejiiz tohoto hLadiska je 7 hodinovy lyofilizadnli cyklus, t. j. system 7*1 hodina
rnanipuladn6.

Pri vedeni iyofilizadneho procesu pomocou tepelnych zdhrevov je dOleZite presne
kontrolovat teplotu v materidli a to hlavne na povrchu, aby nedo5lo k prehriatiu
uZ vysu5enych rrrstiev a tfm k nideniu termolabilnych zloZiek a rehydratadnjch
schopnosti.

Pri kontrole tepl6t termodlankami pracujeme s VSCHF a odsk0Sali sme z nich
niekolko typov, pretoZe napr. termodlanok ..' injekdnej ihle sa ukdzal byt ne-
spolahliv5i (vysu5ovanie v jeho bezprostrednom okcli ovplyvnilo Odaje teploty
rratoi'ko, Ze odpor,redali temer teplote povrchu). ZatiaI najlep6ie pouZilie mf
termodl6nok z medi a kon5tanta bez obalu. Z ostatnych riprav vyhovuje i sklenena
nirka.

Pri regulovani teploty suSenia a rozozninania jednotliv!'ch fdz moZno sa dobre
orientovat i Odajmi teplomerorr zasadenych bliZdie k povrchu. V urditej fazc
cyklu totiZ pozorujeme vzostup registrainych diar, tak hodndt teploty pod po-
vrchom ako vo vnOtri materiSlu.

Ncvf barometrick5; spOsob merania teploty bol skOSanyi na VSCHP a vyZaduje
e5te dal5ie pozorovanie a Opravy. Pri riadeni suienia volbou tepelnlich maxim
vykazujeme u zeleniny a ovocia urdite odch5ilky od systerru fy Vickers. NiZEie
teploty sa osvedduj0 r.riac a priklSiame sa k diagramu suienia sublimdciou vy-
pracovan6mu v$skumnfm oddelenim Ministerstva pol'nohospoddr,stva, rybneho a
potravin6rskeho priemyslu v 5k6tsku.
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Pri ruSeni vSkua pri ukondeni lyofilizdcie vznik6. otdzka, di vdkuum ru5it inert-
nym plynom alebo vzduchom. Pri ru5eni vdkua vzduchom doch6dza, podLa lite-
r6rnych odajov, k adsorpdn6mu viazaniu vzduin6ho kyslika v p6roch vysusen6ho
materiSlu, ktorli ma potom nepriaznivl/ vplyv na skladovateLnost a ddrZnost zlyo-
filizovanej potraviny. Vlastn6 poznatky z tejto problematiky e5te nemdme ukon-
dene, pretoZe nie sri ukonden6 skladovacie sk05ky.

Stupei, na akf sa vfrobky z ovocia a zeleniny suiia, sa pohybuje okolo 2 %,
io je u tekut6ho ovocia dan6 predovsetkfm moZnostou drvenia resp. mletia
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Graf 2. Tepeiny reZim lyofilizain6ho procesu.

materidlu. No, aj u kusovitfch potravin zda sa tdto hodnota najlepiia. Tento
konedny obsah vlhkosti je vhodn)t, preto nedochddza k mikrobiologickemu zne-
hodnoteniu potraviny.

Priprava vyrobkov na balenie a vlastny baliaci proces prinaSa do vfskumu
lvofilizdcie Specifickrg problematiku, pomerne vel'mi rozsiahlu, a molno dodat.
nie ;ednoduchrl. Vysudeny materidl je velmi hygroskcpickf a preto proces jeho
pripravy na balenie musi byt kr6tky, pridom opcimalne balenie je za nizkej re
lativnej vlhkosti a v prostredi inertnr:j atmosf6ry. Nacpak u pradkovitych y5;-
robkov musi byt pred rozmeLio.ranim vyhradeny das na ochladenie, pretoZe
vdddini; z nich v teplom sta.re nernoZno dobre drrzil. yyrrrrene platky tekut6ho
ovocia su iepkave, dc pozorujeme najmii u. sortimentov o vySSej refraktometrickei
suiine.

U balenia zlyofilizovanych materialo.r bude potrebne zadat s osobitnym r.rlisku-
mom hlavne na riseku vyvoja vhodn6ho materiiilu.

Sledovanie vplyvu doby a skladovacieho prostredia na chemicke zmeny, ktore
srne v r6mci tryskumu konaii, si vyZiadalo z.rld5t bezpedny; spOsob balenia. Preto
slne sa rozhodli, poudeni skrisencstami zo zahranidnej literatriry, pre zatavovanie
vvrobkov do skla.

Vysledky sledovania zmien lyofilizo.zanjch vyrobkov podas skladorzania dosial'
potvrdzuj'ir celkove ich veLmi dobrri st6lost. Z tepllt'. +7, +20 a l-40'C sa naj-
lepsie javia teploty *1 a *20 "c. Prekvapi'.r6 zhorsenia zmeny akosti sri vsak
zistovane pri skladovacej teplote +40',c, do pripisujeme na vrub r/plyvu vlhkosti
a kyslika. Prostredie co" a N, nad balenou potravinou zatial sa, io do fdinnosti
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ochrany akosti pred oxydadnimi zmenami, rryrovn6va evakuovanim vlirobkom.
Najmen5ia netesnost sa prejavuje hrudkovanim a znehodnotenim materidlu.
Straty na vitamine C u potravin skladovanych pri teplote *1 a x *20 "C su
nrinimdlne, prakticky Ziadne. Pri skladovani za teploty *40 "C dochddza uZ za
prvlich dni k farebnej zmene lyofilizovanej potraviny. Farba sa meni z pOvodnej
v hnedastt a uZ po trojmesadnom skladovani nenachddzame vo vyrobku ani
lok6lne pOvodnu farbu. V6ia tak6hoto ovocia je akoby po karamelizdcii, konzis-
tencia je hrudkovit6, pridom hrudky su pomerne tvrd6 a taZko rozpustn6 vo vode.
Zrejme ide o neenzymatick6 hnednutie spdscben6 Maillardovou reakciou pri tejto
skladovacej teplote. Slraty na r.ritamine C sO znadn6 a dosahuj0 hodnoty aZ

okolo 70 % podla diZky sladovania. Ani jeden z tjchto javov sme nepozorovali
u lyofilizovan6ho orrocia skladovan6ho pri teplote *1 a *20 oC. Tu nie je badat
prakticky Ziadnu zmenu 6i uZ r.zo farbe, v6ni, chuti alebo konzistencii.

Pre prax je dOleZite, 2s r.rysledky dosahor.ran6 pri su5eni na laborat6rnom za-
riadeni zatral' rr,oino dobre apliko..zat i na vddSom zariadeni, akjm je lyofiliz6tor
inZ. Hoiej5iho na VSCHP a to ako z hladiska diZky doby suSenia, tak aj bo do
jeho priebehu.

Pri dal5om rieieni probl6mu lyofiliziicie potravin pcvaZujeme za nutn6 zamerat
sa predov5etkym rr smere ci'alSieho urychlenia ce16ho lyofiiizadneho procesu a to
jednak pouZitim najvhodnejEej kombindcie ohrevn5ich teplot a jednak aplikdciou
riyzikdlno-mechanicklich zdsahov (dielektrictkSi ohrev, napichdvanie, lisovanie,
krajanie atd.). Podkladom pre dai5ie zlep5ovanie technol6gie teraz budri len vy-
sledky zdkladneho vyskumu jednotlivych zloiiek potlaviny ako vitaminov, cukrov,
pektinov, Skrobu, aromatickych l6tok alebo kryohydratick5ich bodo-.r. TieZ treba
sledovat a hl'adat daliie..'hodne sp6soby ripravy sLrroviny pred lyofilizAciou. La-
bcratorne kontrolne metodiky v niektorych pripadoch treba prepracovat, najmd
pokial ide c sledovanie kinetiky rehydr6cie a sledovanie malych mnoZstiev
r,'zoriek.

V neposlednej miere r.r 5iliTislesli s rie5enim probl6mu technol6gie lyofiiizacie
bude treba v daleko vddlej miere nadviazat na..rjsledky a skisencsti v zahrani<ii
a to prostrednictvom osobn6ho styku, pretoZe literdrne pramene najm'i -' n:j-
problemalickejiich otazkach sr1 bud'priiiS kuse, alebo nepojedndvajI o nicit vii:ec.
l{akoniec tre}ra spornenut, Ze s doterajiimj r.rSisledkami treba urychlene prejst
na prevddzkove poliusy, aby sa prerreriii vo vel'kom. DcsiaL sd v5etky predpoklady.
k tornu, Ze lyofilizorzan6 vyrobky vo vyznadnej miere prispeju k zv;ri5eniu nut-
ridnej a kvalitativnej hodnoty konzemovanycLr potravin.

S(rhrn

V dlanku sO zhrnute dolerajSie poznatky z lyolilizdcie ovocia a zeleniny ziskane
na VOM. Otdzka lredenia lyofilizadn6ho procesu ako aj teclinoiogick6 priprava
suroviny je rozobrand z hladiska ekonomick6ho aj z hliadiska kvalitv final-
ng1i6 1'lirobku.
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TECHNOLOGIE DER GEFRIERTROCKNUNG UND DIE STUDIUMSERGEBNISSE
DES GEFRIERTROC,KNUNGSPROZESSES VON OBST UND GEMUSE.

Zusammenfassung

In dieser Arbeit werden die bisherigen Kenntnisse, welche bei dem Studium der Ge-
friertrocknung von Obst und Gemiise im Forschungsinstitut fiir Gefriertechnik g:wonnen
wurden zusammengefasst. Die Frage der Fiihrung des Gefriertrocknungsprozesses, sowie
auch die technologische Vorbereitung der Rohmaterialien wird sowohl vom tjkonomischen
Standpunkt als auch vom Standpunkt der Qualitdt des Endproduktes bearbeitet.
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