Blansirovanie Spenatu v pare a chladenie
priamym stykom s vodou

JURAJ MIHALIK, JAROSLAVA MANDIKOVA

'V poslednych rokoch sa hlbsie studoval problém blansirovania zeleniny pred
zmrazenim. Najnoviie prace podrobnejsie vysvetluju pric¢iny vzniku cudzich
prichuti alebo véne v neblan$irovanom materiali, alebo v neblansirovanych ze-
lenindch pocas dlhodobého skladovania v mrazenom stave.

Frace Leeove a spolupracovnikov vyjasnili, Ze hlavnou pri¢inou tychto zmien
je poOsobenie enzymov lipazy a lipoxydizy na lipidovd frakciu zeleniny. V do-
sledku tychto zmien vzrastd ¢islo kyslosti a peroxydové d&islo, ako aj vzrasta
¢islo nenasytenych karbonylovych spojeni. I ked enzym lipdza a lipoxydéza
sposobuje kazenie tukov, ako ukazovatel dobrého blansirovania sa u nds pouziva
skuska na pritomnost kataldzy. Nase prace ukéazali, Ze za objektivneho ukazova-
iela je lepsie pouzit skusky na pritomnost peroxydazy. Pouzitie sku$ok na pri-
tomnost peroxydazy odporucéa aj inZz. Sule v zaverecénej zprave VUKP a uva-
dza, Ze tento enzym patri medzi termostabilné a po blansirovani pri jeho nega-
tivne] reakcii mozno usudzovat na spravnost inhibicie enzymov.

Sledovaniu a dodrziavaniu urcenej doby blansirovania sa musi venovaf velka
pozornost a pri volbe technologického zariadenia treba volif také. ktoré bude
zarucovat presné ohranilenie doby blansirovania. Nedoblansirovanie napr. 3pe-
natu sposobuje stratu chlorofylu zapri¢inenu pdsobenim enzymu lipazy a lipo-
xvdéazy. Dlhé blangirovanie sposobuje zase pretvorenie chlorofylu na feofytin.
Spravne volené blangirovacie ¢asy zarucuju ustdlenie charakteristického zafar-
benia zeleniny s obsahom chlorotylu.

Viadsina pokusov s blangirovanim jednoznacéne ukazuje vyhody pouZivania
vyssej teploty, ale kratkého ¢asu blangirovania.

V nasom mraziarenskom priemysle je v plnom rozsahu zavedené blansirovanie
vo vode. Posledné prace vsak ukazuju vyhody blansirovania v pare.

Bolo dokézané, Ze straty napr. na kyseline l-askorbovej su o 45—48 " niZsie
pri parnom blangirovani ako pri blansirovani vo vode. Podobne bolo dokazané,
z¢ straty na susine a u celkového cukru su podstatne nizsie pri blansirovani
v pare ako pri blansirovani vo vode.

Vyhody blangirovania Spenatu v pare sme si overili niekolkymi vlastnymi
skuskami a rozbormi sledovania strat kyselin Il-askorbovej pri 3-minutovom
blansirovani. Dosiahnuté vysledky sme porovnali s hodnotami dosiahnutymi pri
blansirovani vo vode a toto zhrnuli do tabulky 1.
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Tabulka 1. Blaniirovanie §penitu vo vode a pare po dobu 3 mintt

Blangirovanie vo vode

Surovina i Po blansirovani Zachované v 9 |
i h N N B |
Kyselina
DyoER 67,58 31,89 44,22
| E_ﬁbi;r?l,bﬁ-_m 64.45 28,99 44,98 l
f o 98,04 37,12 | 37,86
i 99,90 52,70 y 52,75
i
Blansirovanie v pare
[ Surovina |  Po blansirovani Zachované v ' ‘
' Kyselina = :
67.58 61.25 90,63 |
| taskor 'Jf,’“* | 64,45 . 59,90 92,94
[ ¥ THE 98,04 85.13 86.83 |

99,90 83,20 83,28 I

Z predlozenych vysledkov, ktoré sleduju straty kyseliny l-askorbovej pri blan-
Sirovani vo vode a v pare je zrejmé, Ze blanSirovanie parou je ovela Setrnejsi
iepelny zasah. Pri nasich laboratornych pokusoch boli straty na vit. C pri blan-
$irovani vo vode v priemere aZ 55,05 %, pri blansirovani v pare boli v priemere
11,60 %,. Docielené vysledky ziskané kontrolnymi skuskami odpovedaju v zdsade
vysledkom, ktoré dosiahli na$i i zahrani¢ni autori. So zretelom k zachovaniu
termolabilnych nutriénych zloZiek v Spenate javi sa predvaranie v pare ako
vyhodnejsi sposob.

Pri organoleptickom hodnoteni Spenatu blansirovaného v pare boli chut a
vona prirodzené.

Pri hodnoteni farby $penatu blansirovaného v pare dosli sme k nasledovnym
poznatkom:

1. Pri chladeni Spendtu v podmienkach protipridneho chladifa nastdvali mier-
ne farebné zmeny po niekolkych minutach, t. j. ziskavali sme Spendat svetloze-
lenej az olivovej farby.

2. Pri chladeni §pendatu priamym stykom s vodou nezistili sme Ziadne farebné
rozdiely pri porovnavani s farbou $penatu blansirovaného vo vode.

Z docielenych vysledkov je zrejmé, Ze blansirovanie parou spdsobuje pod-
statne niZSie straty vyluhom neZ vo vode. Délezitd je vSak reguldcia privodu
pary, ktord musi zabezpetit, aby teplota Spenatu nestupla nad 100 °C, ¢im sa
zamedzl naruiovanie chlorofylu. Spravne umiestnenie parnych rozvodov zabez-
peCuje rovnomerny tepelny zasah do §pendtu prechadzajuceho parnym blan-
Serom.

Pri nasich pokusoch sme vzorky Spendtu blansirovali parou pri teplote 100 "C
po dobu 3’, 5°, 7" a chladili priamo vo vode.

Pri zistovani inaktivacie enzymov sme v naSom pokuse pokracovali takto

Odobratu vzorku $pendtu sme rozdelili na Styri ¢asti. V prvej casti (surovina)
sme najprv stanovili hodnotu aktivity peroxydazy. Ostatné tri casti vzo S
natu sme blansirovali po dobu 3, 5, 7 min. Pre sledovanie inhibicie enzimaox

40

BULLETIN [V 1 - 1985




ako indikator pouZili kataldzu a peroxydazu. Dosahované hodnoty tychto dvoch
ukazovatelov sme vzdjomne porovnéavali. Po troch minuttach blansirovania bol
katalazovy test stopove pozitivny. V tej istej vzorke po 3’ blangirovania bola
aktivita peroxyddzy @ 5.6 ccm'g, ¢o predstavuje cca 6", z pddnej aktivity
stanovenej v surovine., Je pozoruhodné, Ze pocas 5" blansirovania bol katala-
zovy test negativny a stanovend aktivita peroxydazy vykazovala hodnotu v @
4,5 ccm/g. Po 7’ blangirovania bol katalazovy test tiez negativny a aktivita pero-
xydazy vykazovala hodnotu @ 3,2 cem/g.

Na priloZzenej tabulke 2 je vidief, ze po 5 blan§irovania dochddza az k 95 %
znizeniu aktivity peroxydazy. Po 7 min. blansirovania dosiahli sme len mierny
pokles aktivity peroxydazy v porovnani s 5 min. blansirovanym §penatom. Uve-
dené vysledky naznacuju, ze pre nami navrhovany systém blansSirovania $penatu
jo potrebny c¢as 5 min., ¢o sa javi spravne aj z hiadiska organoleptického.

Tabulka 2 Stanovenie aktivity peroxydazy v Spenate blanSirovanom v pare
a chladenom priamec vo vode

Blansirovacia I 3 5 7t
doba |
Surovina cem/g ' cem'g cem/g cem/g i
094 530 3,09 2,52
| esst | 492 328 1 3,02 R
T 12576 | 5rd 4,48 3,50 '
12642 | 620 473 2,38
. 103,79 ) 6.09 422 2.81
95.96 | 442 o301 1,98 R
65,34 T TR 743 4,83
R 7.10 5.92 ' 5,54
6726 | 631 a2 2.85
| 70,89 | 5,49 360 | 30

Skusané vzorky parou blansirovaného §pendtu sme podrobili aj zmyslovému
hodnoteniu tak, Ze sme ich porovnavali so §pendtom blansirovanym vo vode.
Chut a véona bola u v8etkych vzoriek typicka pre Spenatovy pretlak. Tiez farba
bola u vzoriek blangirovanych 3 a 5 min. rovnaka ako u vzoriek blansirovanych
vo vode. Vzorky, ktoré boli blansirované 7 min., vykazovali svetlejSiu zelenu
farbu ako vzorky $pendtu blansirované vo vode 3,5 min.

Zo sledovania inaktivacie enzymov na indikator kataldzu a peroxydazu mozno
z dosiahnutych vysledkov odporudit zaviest v potravindrskom priemysle ako
ukazovatela dobrého blangirovania stanovenie aktivity peroxydazy, ktorad je
odolnejsia vocéi teplu ako kataldza. Ziskané dobré vysledky nasich pokusov
s parnym blangirovanim tvoria zdklad n&asho navrhu na pouzivanie blansirova-
nia v pare.
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Chladenie spenatu

Spenat po vypusteni z blanéra ma teplotu 90—95 °C. Keby zostal v takom
stave a rychlo sa neschladil, §penat by stratil na farbe, chutnosti a vit. C. Pdso-
benim trvajuceho tepla nastdva dalsie Stiepenie chlorofylu na feofytin a oxy-—
dacia kyseliny l-askorbovej. Preto musi byt Spenat schladeny bezprostredne po
opusteni blanséra. Bezprostredné rychle ochladenie je potrebné z hladiska uken-
¢enia voleného casu pre blansirovaci zasah. Toto schladenie musi byt uskutoc-
nené na ¢o najnizsiu teplotu, aby nemohlo déjst k mnoZeniu mikroorganizmov
pred zmrazenim. Nebezpecie pomnozenia mikroorganizmov je zvlast velké vte-
dy, ked je Spenat baleny do velkych obalov a zmrazeny pomaly. Nebezpedie
pomnozenia mikroorganizmov vznikd i v dalSom priebehu technologického
spracovania, a to vtedy, ked je Spenat ponechany dlhsiu dobu v rozmedzi tepldt
od 60 do 20 °C.

Chladenie Spendtu v terajsich podmienkach vyroby, to znamena s kapacitou
liniek od 1000 do 1500 kg hod., sa uskutofnuje v protipradnych chladi¢och.
Novéi spbsob chladenia sa praktizuje vo votatoroch, v ktorych sa Spenat chladi
uz v pasirovanom stave. Doba od vypustenia teplého Spenatu z blanséra az po
ochladenie pod hranicu 20 °C pri terajsom klasickom ochladeni v protiprudnom
chladidi, je dlha. Pri uvaZovanej kapacite trva 28—30 min. Tento spdsob chla-
denia je o to horsi, Ze pouzivané typy ¢erpadiel nie st schopné prekonat Ziadanu
dizku chladi¢a naraz a preto éerpanie sa uskutoCfiuje na dva razy. To si viak
vyZaduje zaradif do vyrobnej linky spojovaciu nadobu, v ktorej §penat o teplo-
te 40 °C sa pri precerpavani nachadza 5 min. i viac, ¢o uréite nepriaznivo posobi
na mikrobiologicku ¢istotu a organoleptické vlastnosti hotového vyrobku.

Pri vysokokapacitnych linkdch s vykonom 5 { hotového vyrobku za hodinu
stava sa operécia chladenia velmi naroc¢na na chladiacu plochu a samozrejme aj
na samostatné chladiace zariadenie pri dodrzani zasady rychleho schladenia
ihned po blanirovani. Preto do navrhovanej vyrobnej linky na $pendtovy pre-
tlak zavadzame novy sposob chladenia, ktory zarucuje schladenie $penatu bez-
prostredne po vyjdeni z blansirovacieho zariadenia pod teplotu, kriticku z hia-
aiska mikrobiologického, Na zaklade tejto poziadavky chladenie Spenatu usku-
to¢fiujeme v dvoch etapach nasledovne:

FPrva etapa: Spendt ktory presiel blandirovacim procesom a jeho teplota
sa pohybuje od 90—95 °C, je bezprostredne po vystupe z blanirovacieho zaria-
denia schladeny priamym stykom s vodou. Teplota chladiacej vody je 10—12 °C.
Chladi sa v kontinudlnom zariadeni 30—45 sek. Chladiace zariadenie je napo-
jené na sustavny pritok zdravotne nezdvadnej podchladenej vody a umozauje
dokonalé ochladenie celej Spendtovej hmoty.

Ochladeny Spenat je z chladiaceho zariadenia dopravovany na pletivovom
pase, na ktorom je zbaveny prebytocne] vody.

V tejto etape chladenia sa vyzaduje, aby teplota $penatu klesla z 90 az 95 °C
pod hranicu 35 °C. V daldej faze vyroby je Spenat spracovany pomocou trhada
a pasirky na pretlak,

Druhd etapa: Prepasirovand spenatova zmes ochladend na teplotu pod
35 °C je ¢terpadlom dopravovani do protipradneho chladica. V protipradnom
chiadi¢i sa teplota $penatu znizi pod 15 °C. Takto schladeny $penatovy pretlak
prichadza k baliacemu automatu. Novonavrhovany spdsob chladenia Spendtu
priamym stykom s vodou sme podrobili fyzikalno-chemickym skuskam:
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a) stanovenia strat kyseliny l-askorbovej

b) stanovenia strat kyseliny §tavelove]

¢) stanovenia strat celkovych cukrov ako invert

d) stanovenia strat suSiny

Chladenie $penatu priamym stykom s vodou sme uskuto¢nili v mraziaren-
skom zavode Bratislava.

Zistovali sme:

1. teplotu $penétu po blansirovani

2. teplotu vody pred chladenim

3. teplotu $penétu po chladeni

4. teplotu vody po chladeni

Pomer chladiacej vody a $penatu bol 1:6.

Stanovenie kyseliny I-askorbovej sme robili Standardnou metoédou podla
CSN — titraciou s 2,6 dichlorfenolindofenolom. Tabulka 3 uvadza hodnoty vit.
C v surovine pred chladenim a po chladeni. Dalej vykazuje hodnoty strat na
kyseline l-askorbovej pri priamoem a nepriamom chladeni.

Tieto stanovenia sme uskutoc¢nili kvéli ziskaniu poznatkov, aké straty vzni-
kaju vyluhovanim na vit. C pri priamom chladeni vo vode pocas 30 sek. a 1 min,

Nepriame chladenie sme uskutocnili tak, ze polovi¢né mnozstvo skusanej vzor-
ky sme v turmixe previedli na pretlak, celé mnoZstvo sme preliali do kadicky
a chladili na vodnom kupeli. Priame chladenie sme robili ponorenim Spenatu
priamo do vodného kupela. Pri oboch sposoboch sme dodrzali ¢asovy odstup
medzi blangirovanim a chladenim, aby sme sa priblizili k prevadzkovym pod-
mienkam. '

Prva cast tab. 3 vyjadruje straty na vit. C spdsobené vylihovanim do vody.
Straty u Spenatu vysodeného v jesenl a zberaného na jar sa pohybuju od 1,25
mg"y do 5,76 mg®y, o v priemere znamend 8 % straty z povodného obsahu vit.
C. V tomto pripade sme Spenat chladili 30 sek. Pri priamom chladeni vo vode
1 minatu su straty vyssie. Straty vit. C pri priamom chladeni su v priemere
89%-né a zdalo by sa, Ze tento sposob je z tohoto dévodu nevyhodny. Ked viak
sledujeme druhu c¢ast tabulky 3, ktora vyjadruje straty vit. C u konvencéného
sposobu chladenia, t. j. v protiprudnom chladi¢i a porovndvame ich so stratami
zistenymi pri priamom chladeni vo vode, vidime, Ze novy spdsob chladenia je
na urovni strat zistenych pri nepriamom chladeni. Po uskuto¢nenych skuskach
prigli sme k zaveru, Ze u protiprudneho chladenia Spenatu su vysSie straty na
vit. C spdsobené dlhsie trvajicou vyssou teplotou, t. j. medzi 95 az 70 °C, kde
teplota Spenatu sa znizuje len velmi pomaly a trvd 6 min. Tymto spdsobom si
vysvetlujeme rovnaku vysku strat u obidvoch spdsobov chladenia.

Po uskutocneni skusok a porovnavani strat pri blansirovani a chladeni u obi-
dvoch sposchov ie bilancia uchovania kyseliny l-askorbovej nasledovné:

- Blansirovanim $penétu vo vode a chladenim v protiprudnych chladicoch sa
z pbdvodného obsahu kyseliny I-askorbovej po tychto operaciach zachovalo
44,95 Y.,

Pri blansirovani §pendtu v pare a chladeni priamym stykom s vodou sa z po-
vodného obsahu kyseliny l-askorbovej po uvedenych operaciach zachovalo
79,60 Y.

Dosiahnuté vysledky presved¢ivo naznacuju vyhody blanSirovania Spendtu
v pare a chladenie priamym stykom s vodou. Pri nasich skuskach sme doka-
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Tabulka 3. Stanovenie kyseliny l-askorbovej v Spenate 3 min. blanSirovanom a chladenom priamo vo vode

Postup
stanovenia

Surovina

Po blangi- |
rovani — 31,89
_L_hlaclg_n_]’m

Fo chladeni

| Postup
stanovenia

Nepriame
chladenie

Priame

J chladenie L4
|

Nepriame
chladenie

Priame
chladenie

8,51

8,23

30" chladenie

64,45

28,99

24,85

Jesenny osev — jarny zber

mg %,
! 1’ chladenie
= e o S -
32,38 98,04 45,06 | 61,38 99,90 13,82
S — - |
17,24 37,12 30,27 36,90 52,70 8,10
— _— = I— — == —
15,69 31,36 28,51 28,79 40,19 7,37
Jarny osev — jarny zber
mg %, - B B - ‘
30’ chladenie
8,57 8,98 15,89 10,62 7,75 10,64 27,09 27,33 ‘
8,83 8,21 14,08 10,48 7,01 9,76 25,58 25,44 |
mg %/susina
10,15 14,55 29,87 30,06 29,69
10,46 12,47 31,48 31,30 30,41 |




zali, e pri tomto spdsobe st o 30 %, mensie straty ako pri doterajsom zauZi-
vanom technologickom postupe pri vyrobe §pendtového pretlaku.

Priebeh tepldt v zévislosti od &asu pri oznadenych spdsoboch je zrejmy z gra-
fu 1.

Stanovenie redukujicich cukrov sme uskuto¢nili metédou Steinhoffovou tak,
ze vyltgeny kysli¢tnik medny sme rozpustili v kyseline a oxydovali jédom na
Cu2t, Prebytok jodu sa uréi titradne sirnatanom.

V tabulke 4 st sledované hodnoty redukujucich cukrov v surovine po blan-
dirovani, t. j. pred chladenim a po chladeni. Ako naznafuju dosiahnuté vy-
sledky, podstatné straty na cukroch su spésobené procesom blansirovania, kde
sa vylthuju do blansirovacej vody. I ked nagsou ulohou nebolo sledovanie strat
cukrov blangirovanim, dosiahnuté vysledky sme mohli pouzit ako zékladné
hiodnoty pre zistenie strat priamo vo vode.

Z dosiahnutych vysledkov, tak ako to uvadza tabulka, zistime, Ze straty
priamym chladenim vo vode si minimalne.

Ked viak porovniavame konvenény sposob chladenia v protiprudnych chladi-
goch s priamym chladenim vo vode, zistime, Ze rozdiely v stratdch s ohladom
na maly obsah redukujucich cukrov su zanedbatelné.

Rozbory boli vedené tak, Ze tieto dva sposoby chladenia boli preverované za
rovnakych surovinovych podmienok a pred zistovanim strat boli obe vzorky
vychladené na rovnaku teplotu +15 °C.

Pre dostatotné overenie strat u nového spdsobu chladenia, sledovali sme hod-

Tabulka 4. Stanovenie celkového cukru v $pendte 3 min. blansirovanom
a chladenom priamo vo vode

Jesenny osev — jarny zber
Postup £
stanovenia iy
36" chladenie

]
Surovina 0,92 1,78 1,96 243 1,04 1,78 1,88 1,34 1,08 1,30 1,26 0,95 0,60 2.13
L - |
iPred . 0,31 0,91 1,68 0,69 1,30 0,99 1,34 0,53 0,57 0,69 0,65 0,43 0,53 1,26 |
| chladenim ’ » » , 5 5 s 3 > » ) ) i ? ‘

Po chladeni 0,29 0,87 1,03 0,65 1,21 0,99 1,26 0,43 0,53 0,63 0,65 0,43 0,53 1,30 |
. Jarny osev — jarny zber
! Postup

| stanovenia Wiy
30”7 chladenie

o
j eapigine £50 0,38 1,11 1,03 0,87 0,93 1,05 1,29 0,81 0,95 0,72 0,97 0,99 \
i chladenie ’ ’ ‘
| _
L SRE S 0,59 0,30 1,05 0,88 0,59 0,93 0,95 1,27 0,80 0,93 0,72 0,98 0,97
chladenie ’ ’ ’ ’ |
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noty su$iny pri vybranych operaciach (tab. ¢ 5). Podobne ako u sledovanych
redukujucich cukrov, najvacsie straty na susine su sposobené blansirovanim va
vode. Pri priamom chladeni je zniZenie hodnoty su$iny nepatrné, Ze straty na
susine pri priamom chladeni su zanedbatelné, nasved¢éuje aj druha cast tabulky.
Druha ¢ast tabulky vyjadruje hodnoty susiny pri starom a novom spédsobe chla-
denia.

Stanovenie kyseliny sfavelove]j v §penate
blanSirovanim 3 min. a chladenom priamo vo vode.
Tab. 6.

Pre overenie priebehu vylihovania pri priamom chladeni vo vode i neZziadu-
cich pritomnych zloZiek zistovali sme obsah kyseliny §favelovej v surovine po
blan§irovani a po priamom chladeni pocas 30 sek. a 1 min. Zistené vysledky
z uskutoénenych rozborov ukazali, Ze podstatna ¢ast kyseliny §favelovej sa vy-
ldhuje pri blansirovani. Ako vyplyva z vysledkov dalsie vyluhovanie kyseliny
stavelovej nastava aj pri priamom chladeni vo vode. Podla dosiahnutych vy-
sledkov z povodnej hodnoty kyseliny Stavelovej (po blandirovani) sa priamym
chladenim vo vode vyluzilo dalsich 25—50 ¢ zvysku. Z toho vyplyva, Ze tento
rovy sposob chladenia priaznivo pdsobi pri technologickom spracovani Spenatu.
Pritomnost neziaducej kyseliny stavelove] sa znizi na minimum.

Pri sledovani priebehu teplot chladiacej vody a Spenatu pri vyrobe v mra-

Tabulka 5 Stanovenie sus$iny v Spenate blan$irovanim 3 minuty

Jesenny osev — jarny zber

| Postup |
stano- 7 T N 0 .
venla | 7 o o emoa— MR oo e o -
| 30" chladenie |
— e S o == S s T,
| |
Surovina | 7.6 6,7 10,0 8,42 10,0 9,6 8,3 7.6 8,7 8,1 68 8,1 92 9.0 96 83 81 81 |
i Mkttt
Pﬁfdd 75 67 81 7,84 81 85 82 7,5 6.2 7,2 6,0 7.8 85 82 85 8,2 7,2 7.8 '
chla ;
f}?lad 74 66 79 721 79 82 76 74 60 7.0 59 7.5 83 7,7 82 7,6 7,0 5 |
I ] . L a
! ! Jarny osev — jarny zber
Postup [E =
' stanovenia ‘ up
l 30" chladenie
' gﬁiﬁ:ﬁg 701 688 .64 906 909 905 80
| v
| = = —- —=
fﬁgé‘glie 6.5 6.03 7.56 8.12 8,14 9,01 8.0
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Tabulka 6. Stanovenie kyseliny $tavelovej v $penate 3 min. blan$irovanom
a chladenom priamo vo vode

Jesenny osev — jarny zber

Postup SENEEPS S = — |
stanovenia | vy ‘
‘ 30" chladenie i 1’ chladenie

! ‘ | e == i
Surovina | 0,1919 0,1454 0,1998 0,1717 0,1704} 0,1693 0,1519 0,1868 0,1794 0,1661‘|
| | .
fﬁfdd } 0,026 0,0307 0,0711 0,0440 0,0542) 0,0458 0,0791 0,0538 0,0490 0,0386|
a i - ( S ‘
Po chlad ‘ 0,0129 0,0128 0,0645 0,0328 0,0449‘ 0,0349 0,0678 0,0400 0,0375 0,0280‘
Jarny osev — jarny zber
Postup - _ S |
stanovenia 0% |
‘ 30" chladenie

Surovina | 0,082 0,109 0,096 0,110 0,081

Pred chladenim 0,029 0,035 0,016 0,037 0,025
i A o i}

Po chladeni 0,016 0,022 0,007 0,018 0,017

ziarenskom zévode sme vychadzali z leploty Spendtu ziskaného ihned po blan-
sirovani, Spenat mal znizentu teplotu, tak ako je to uvedené v tabulke, nakolko
bol vystrekovany z kapies blanséra studenou sprchovacou vodou.

Chladenie &pen&tu priamym stykom s vodou je velmi uéinné a v priebehu
30 sek. teplota blangirovaného $penatu rychlo klesd na hranicu 40 °C. Tento
rychly chladiaci zasah umoznuje dodrziavat uréené blansirovacie ¢asy, ¢im sa
zabrani rozpadu termolabilnych zlozZiek.

Priebeh teplét pri priamom chladeni §pendtu
v zavislosti od ¢asu

Na pripojenom grafe 1, su graficky zndzornené dva sposoby chladenia Spe-
natu:

Chladenie vylutne v protiprudnych chladi¢och méa velmi zdlhavy priebeh.
Doba od zatiatku chladenia, kde je §penat teply 98—95 °C, aZ po klesnutie na
teplotu 40 °C, trva 15 min. Za tuto dobu presiel $penat prvym stupfiom proti-
prudneho chladi¢a a vehadza do spojovacej nadoby, kde pri teplote 40 °C zosta-
va 5 min. i viac podla plynulosti vyroby. Potom teplota pozvolna klesa z +40
na +10 °C v priebehu daliich 16 min. Celkova doba chladenia v protiprudnych
chladicoch trva 32 min.
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8

\ chladenie priamym stykom s vodou
904 '\ — -~ —..— chladenie vyluéne v protiprudnych chladi¢och

teplofe C

0l

T

2 4 6 810D Y4B B 20222 26283032 3% 3638 40
—— das v mn .
Graf 1. Priebeh teplot pri chladeni $penatu v zavislosti od éasu.

Tabulka ku grafu 1
Priebeh teplét pri chladeni $pendtu vo vode

Doba chladenia 30"

o

e — — e S = o —
Teplota vody

| pred chladenim

12 11 11 11 11 8 10 11 11 10 11 11 12 11 11 10 11

Teplota Spenatu T T T &
| pred chladenim | 70 85 75 83 82 81 81 85 84 8T Bl B3 85 B4 B4 47 82

Teplota Spenatu ! 27 40 2
po chladeni

g

38 42 46 39 30 35 32 35 30 31 31 33 31 31

po chladeni |

‘ Teplota vody | 17 15 14 14 14 11 13 17 18 15 14 14 15 16 15 14 15
|

Pri tomto spésobe chladenia velmi negativne pdsobi na kvalitu $penatu statie
v spojovacej nadobe pri teplote 40 °C pocas 5 min. Dalej tieZ negativne posobi
zdlhavost celého chladiaceho procesu, pomalé zniZovanie teploty. Za najvaznej-
§i nedostatok tohoto spdsobu chladenia povazujeme neziadice predlZzovanie blan-
girovacieho procesu, tym, Ze v protipridnom chladi¢i sa Spendt na zadiatku chla-
denia nachadza 7 min. pri teplote od 98 °C do 95 °C az do teploty 60 °C. Tym sa
stane, Ze miesto ziadanych 3 min. blansirovacia doba trva 10 min.

Chladenie pri priamom styku s vodou s kombindciou protipridneho chladica
v druhej faze trva celkom 17 min, a to z teploty 98 az 95° na teplotu 10 °C.
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V prvom stupni chladenia priamym stykom s vodou klesne teplota Spenatu
z 98—95 °C pod 40 °C za 30—40 sek. Potom prebieha chladenie $penatu v pro-
tiprudnom chladi¢i bez pouZitia spojovacej nadoby z teploty 40 °C na teplotu
10 °C za dobu 16 min,

Z hladiska rychleho zniZenia teploty Spendtu okamzite po opusteni blanéra
vytvara tento spdsob podmienky pre presnu reguldciu blangirovacej doby.
Rychle znizenie teploty v kratkom d¢ase neumoZiiuje pomnoZenie mikroorga-
nizmov a nevytvara podmienky pre enzymaticku éinnost, ¢o u chladenia vyluéne
v protiprudnych chladi¢och nemozno tvrdif.

Pre horeuvedené priaznivé vysledky chladenia odporucame do velkokapacit-
nych liniek pre vyrobu $penatu zaradif navrhované kombinované chladenie.
Vyhoda tohoto chladenia je aj v tom, Ze chladiace médium — voda sa vyuziva

po odovzdani tepla na pranie suroviny. Dalej odpadnd naklady na budovanie
naro¢ného strojného zariadenia.

Suhrn

Poukazuje sa na prednosti parného blansirovania. Vplyvom nizZsieho tepelného
Géinku parného blangirovania je v Spenate po blansirovani vaé§i obsah kys.
askorbovej, cukru a susiny ako po blansirovani vo vode, kde nastava vidsie
vyluhovanie.

Teplotu blangirovania je potrebné dodrZovat, nakolko pri prehriati nastava
pogkodenie chlorofylu. Cas blansirovania je 3,5—7 min. Najlepsie vysledky sa
dosiahli pri 5. min, blansirovani, ktoré sa preto odporuca.

V dalsom sa praca zaobera chladenim Spenatu po blansirovani. Autori dogli
k nézoru, Ze v prvej Casti je najlepSie chladif $§penat priamym stykom s vodou.
Toto chladenie ma trvat 30 sek. V dalSej Casti sa mé chladit $penat v protiprad-
nom chladi¢i. Tymto spésobom sa da dosiahnut schladenie z 97° na 10°C za
17. min. Tento rychly chladiaci proces dava predpoklady na to, Ze neddjde k en-
zymatickym zmenam a rozmnozZeniu mikroorganizmov v Spendte.

BaanmupoBanue mnuHaTa B Hapy U ero HPsIMOe OXJIaKIeHNE
BOIOIA

Peswowme

B craree paccmaTpmBaiOTCA NPEeHMYINECTBA HAPOBOT0 OJIAHIIMPOBAHUA. Biaaropgapsa
6oJlee HIIBKOMY TeIIJIOBOMY JIEHCTBUIO HapoBOro OJAHIUMPOBAHUSA, B IIMUHATE OCTAETCH
mocae OIaHMIPOBKY GoJiee BEICOKOE COfepHkaHue acKOPOMHOBOM KHCJIOTH, CaXapoB U CY-
XOro OCTATHA, UeM TOCIe GJIAaHIMMPOBAHUA B BOZE, Ihe HPOUCXOTUT §oilee CHILHOE BHIIE-
JIaUUBaHNe (9KCTPARINA).

Temneparypy 6IaHIINPOBAaHNA HEOOXOTUMO YAEPIKHBATE, IOTOMY YTO IOCIE IeperpeBa
Hacrynaer yOBIb xaopoduia. IIpogomKnTe bHOCTs GIAHNIMPOBAHIA 0KOJO 3,5—7 MHUHYT.
CaMEl MOJIOMUTETbHBIE Pe3YIbTATH GBI HOCTUIHYTH NpH GIAHIIIPOBAHNN OKOIO 5 MUHYT,
MOYTOMY PEKOMEHAYETCH TAKAA MPOJOKUTEIHHOCTD .

Jlamee B craTbe pasGmpaeTcA BONIPOC OXJIAMAEHNA IIIMHATA I0CITe OIAHIINPOBAHUA.
ABTODH IPHWIININ K BHIBORY, YTO CIIepBA JIy4Ile BCETO OXJIAM/ATH IINUHAT [OPU IIOMOIIM
MPAMOT0 BO3TeHCTBUA BONEL. JTO OXIAKAEHNE MPOToIKAaeTcA B TeueHne 30 ceryHx. [lamee
INWHAT FO/KEH OXJIAMKIATHCA B I[POTHBOTOYHOM OxJyaguresie. TakuM o6pasoM MOMHO
TOCTUTHYTEL oxJakfgeHHs ¢ 97° C Ha 10° C, B TevyeHue 17 MWHYT. 9TOT GHICTPHI mpouece

OXJIAHACHA A 06ecnethaeT, 4TO HE HACTAHYT DH3UMATHYECHKUE TIepeMeHBl M DABMHOMEHNE
MHEKPOOPraHU3MOB B IMINIAHATE.
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Uber das Dampfblanchierern von Blatt spinat und dessen Abkiihlung durch direktem
Kontakt mit dem Kiihlwasser

Zusammenfassung

Es werden die Vorteile des Blanchierens mittels Wasserdampf angefithrt, die darauf
beruhen, dass in Anbetracht des weniger starken Wiarmeeinflusses, der Ascorbinsiu-
re-, Zucker- und Trockenstoffgehalt in einem héherem Ausmasse erhalten bleibt, als
dies beim Blanchieren im Wasser der Fall zu sein pflegt, wo es zu einer grosseren
Entlaugung kommen kann.

Auf die Temperatur muss sehr geachtet werden, da eine Uberhitzung des Spinats
eine Beschédigung des Chlorophylls zur Folge hat. Die Blanchierzeiten betrugen 3,5
und 7 Minuten. Die besten Versuchsergebnisse erbrachte mit Blanschieren auf 5 Mi-
nuten, dies wird daher empfohlen.

Im weiteren befasst sich die Arbeit mit dem Abkiihlen des Spinats nach dem Blan-
chieren. Die Autoren kommen zur Ansicht, dass in der ersten Phase ein Abkiihlen
im direkten Kontant mit dem in Gegenstrom herangefiihrten Kaltwasser am vorteil-
haftesten ist, das nicht lidnger als 30 Sekunden zu dauern braucht. In der zweiten
Phase ist ein Gegenstromkiihler anzuwerden. Autf diese Weise kann der Spinat von
97 °C in 17 Minuten auf 10°C abgekiihlt werden. Dieser schnelle Kiihlprozess gibt
gute Voraussetzungen dazu, dass es zu keinen enzymatisch bedingten Verdndungen

oder einer Vermehrung der Mikroorganismen im Spinat kommt.

Jedlé priesvitné obaly pre mrazené potra-
viny

Koncom roka 1964 mal byt v USA
k dispozicii novy jedly baliaci film roz-
pustny v studenej i horucej vode, vyrobe-
ny z kukurice fou American Maize Pro-
ducts Co., Roby, Ind. Ma sa pouzivaf na
balenie mrazenych koncentrovanych oma-
¢ok, ale je vhodny aj pre dalSie mrazené
potraviny. 1964, Quick Frozen Foods, 286,
¢. 10, s. 33 =37

{

Goldblith S A.

Pritomnost a budicnost mraziarenského
priemyslu

Podla prieskumu Ministerstva polno-
hospodarstva USA 27 percent mrazenvch
potravin je lacnej$ich ako tie isté potra-
viny nezmrazené, Co je mozné tym, Ze
u prvych dochadza k meng§im stratam pri
vyrobe a doprave a su aj dlh$ie sklado-
vatelné. Buduci rast spotreby bude aj na-
dalej zavisly od dopytu spotrebitelov, ich
schopnosti za ne zaplatit a od spravneho
odhadu trhovych moznosti a od uspechov
pri uchove ich kvality. Délezity je aj rast
po¢tu domadcnosti vybavenych chladiacim
zariadenim. 1964, Revue gén. Froid, 35,
<, 7.8 713718
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Williams E. W.
Rozvoj mraziarenského priemyslu
v Eurdpe

V r. 1962 a 1963 pre studené zimy bol
zvySeny dopyt po mrazenych potravinach
v Eurdpe, ¢o sa stalo dal8§im podnetom
pre aj tak pokracujuci rast ich vyroby.
Rozsiruje sa sortiment i spotreba mraze-
nych potravin, ktora vo Svédsku dosahuje
asi 6 kg a vo V. Britanii asi 4 kg na oso-
bu. Vzrasta aj pocet predajni na spdsob
americkych ,supermarket” a ot¢akava sa,
ze v r. 1970 bude ich v zapadnej Eurédpe
asi 125 000. Vyroba sa odhaduje na 450 €00
ton. Menia sa stravovacie zvyky a stupa
obluba morskych mrazenych ryb. Aj in-
[la¢ny trend podporuje zvySovanie spo-
treby mrazenych potravin. Zo zeleniny je
vo V. Britanii, Francii a Taliansku naj-
obltubenejsi hrasok, kym Spenat maju
najradiej v Nemecku, Rakusku, Skandi-
navii, Belgii a Holandsku. Odbyt mraze-
ného ovocia okrem jaho6d a malin stag-
nuje. 1964, Quick Frozen Foods, 26, ¢. 12,
s. 52—87

Pomoc skvapalneného dusika pri rozsireni
sortimentu mrazenych potravin

Po uUspe$nom zmrazovani kvapalnym
dusikom Sampinonov balenyceh do prifna-
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vého filmu robia sa pokusy aj so zmra-
zovanim dalsich potravin, u ktorych ne-
bole moZné zmrazovanie doterajSou zmia-
zovacou technikou. Neuveritelne rychle
zmrazenie kvapalnym dusikom formou
imerzie alebo sprchovania umozni zmra-
zil aj potraviny s vysokym obsahom vo-
dy, lebo sa nevytvoria vacsie fadové krys-
talky pos§kodzujuce strukturu bunky. Pre-
to sa takto budu moéct zmrazovat Spargle,
kukurica na klase, ceresne, rybie filé,
krajané broskyne, hrusky, jahody, mali-
ny, méso, hotové jedla, huby a cibulka.
Ani touto metédou — rovnako ako lyo-
filizaciou sa nenahradi konvenc¢né
zmrazovanie, ale toto sa len doplni. 1964,
VIII, Quick Frozen Foods, 27, ¢. 1. s. 46
az 48

Fasel M.
Niektoré praktické pozorovania pri sklado-
vani mrazenej hydiny

Po prijati mrazenej hydiny na sklado-
vanie treba ju hned vylozit do vytriedo-
vacej komory s nizkou teplotou a odtial
na paletiach previezt do mraziaceho tune-
la alebo priamo do mraziacej Komory.
Pritom zvl1ast treba davat pozor na sub-
limaciu na vnutornej strane obalu a na
..spalenie mrazom™, ktoré méze nastat
pre vyschnutie povrchu. 1965, VII/VIII,
Kélte Rundschau, ¢. 4, s. 63

Anquez M.

Odporicania pracovnej skupiny Medzina-
rodného chladiarenského tdstavu v Parizi
pre zmrazovanie potravin

Pod vedenim prof. Kuprianoffa vypra-
covala prislusnd komisia MCHU zasady
pre zmrazovanie a skladovanie mraze-
nych potravin a pre manipuldaciu s nimi.
Vysledky viacroénej prace su objektivne
a vyterpavajuce, avSak podla prijatej re-
zolucie treba ich eSte doplnit skumanim
optimalnej rychlosti zmrazovania pre
jednotlivé produkty, uréenim objektiv-
nych metod na zisfovanie kvality, vyvo-
jom pristrojov na meranie teploty a teo-
retickym i praktickym vyskumom samot-
ného zmrazovania. 1964, Rev. gén. Froid,
53, ¢. 7, s. T19—726

Z novsich patentov v zahraniéi,

ktoré sme mali mozZnost spracovat, su
zaujimavé: Svajciarsky patent fy Maggi
0 priprave a konzerviacii su$enej zeleniny,
ktora sa po pokrajani oSetri zivoéiSnym
tukom, aby sa zabranilo jej lamaniu po
lyofiliza¢nom procese, bez zniZenia ich

51

rehydraéne]j schopnosti. Tuk moZe obsa-
hovat aj antioxidant, aromaticku zlozku
alebc farbivo. — Fa Univeler vo V. Bri-
tanii dostala patent na zlepSenie su$enia
potravin pred rehydraciou spdsobom, kde
nelisovana potravina je vystavena nizke-
mu tlaku pri teplote nad bodom mrazu
a mikrovlnam o dlzke 3 az 50 cm, ktoré
su tak intenzivne, Ze voda sa z potraviny
rychlo vyparuje a tato para sa neustale
odstrafiuje. Dizka mikrovln je menitelna
— Francuzsky patent J. L. Chancela zlep-
Suje konzervaciu a pripravu suSenych a
hotovych pokrmov tak, Ze do uzavretej
nadoby ako napr, autoklav sa pridda len
také mnoZstvo vody, ktoré je potrebné na
uvarenie alebo upefenie potraviny za-
balenej do obalu z plastickej latky, pri-
¢om voda sa do danej potraviny postup-
ne absorbuje a sucasne sa tato sterilizuje.
Do tejto vody moZno pridat koreniny a
prisady na Upravu chutnosti potravin tak-
to konzervovanych.

Baliaci stroj ,,Klikklok“ pre vyrobky Arktis
(Arktis beginnt neue Saison mit erweiter-
ter Abpackkapazitdat-Moderne Packungs-
ausstattung auf einer Klikklok-Maschine)

Firma Bratia Bratzler zaviedla v poboc-
nom zavode Roxheim (pri Wormse) mo-
derné baliace zariadenie ,Klikklok", dove-
zené z USA, ktoré kombinované s osved-
¢enou plnidkou (alebo inym plniacim agre-
gatom) wvyrdza s velkou presnostou rdzne
vsadkové vahy az 160 hotovych balikov za
minutu. Zvlastnou vyhodou zariadenia je,
e bez zvlasStnej prestavby je vhodné pre
rdozne druhy ovocia a zeleniny. V USA sa
pouziva aj pre Pommes frites, rybie {ilé
atd, Takto sa baliaca kapacita zavodu Rox-
heim zvysi asi na 1000 kg/hodinu. Pdt Zien
stale uklada tovar do karténovych sklada-
tiek. Klikklok-obaly sa otvaraji postran-
ne, su jednotnej velkosti, ¢im sa umoznuje
lep$ia preprava a skladovanie, a vzhladove
su pekne adjustované. — Aj pocCas zberu
pri dodavkach potravin sa urobili mnohé
zlepSenia. Vedenie podniku je v stdlom
spojeni pomocou réadia s polom. Tym sa
dosiahne, Ze zelenina sa v Cerstvom stave
dopravi do mraziarne, kde sa pocas 35—
hodin zmrazi a skladuje. — Novozriadené
laboratorium ma stalu a spolahliva kon-
trolu. — obr. 2. 1964, Tiefkiihl-Praxis, 5,
¢. 5, s 14—17

Chladenie aut tekutym vzduchom
(Fahrzeugkiihlung mit fliissiger Luft)
Firma Robert Schenk, tovaren na auto-
mobily Stuttgart-Feuerbach, predviedla na
Medzindrodnej vystave automobilov pre-
pravnik chladeny tekutym vzduchom po-
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stupom Philipsa. (1963, Tiefkiihl-Praxis,
¢. 10, s. 28). Vyvinulidva Standardné druhy
aut: 1. PLA-107 dava 7,5 1 tekutého vzdu-
chu za hodinu poéas stdle prevadzky za
24 hodin g aZ 6-krat (maly vykon). 2.
Vacsie zariadenie je Stvorvalcovy Philips-
Cryogenerator, model B, ktory dava 30
az 33 1 tekutého vzduchu/hod. — Pred na-
lozenim auta sa zbernd nadrz naplni te-
kutym vzduchom (napr. 200 alebo 250 1)
vstavanou tlakovou S$piralou vznikne tlak
napr. 2,3 alebo viac atmosfér. Stykac alebo
stykafe daja signal termostatu, &im sa
magneticky ventil otvori. Ihned pradi te-
kuty vzduch (pribliZne —194 °C) dovnutra,
odpari sa na «dlazke alebo na tovare a tym
priberd teplo. Ked sa dosiahne vopred na-
stavena teplota napr. —25°C, prestane
vstrekovanie tekutého vzduchu, ihned sa
magneticky wventil uzavrie. Ked sa teplota
znovu zvysi, stykaé termostatu otvori mag-
neticky ventil. Doba ochladenia je velmi
kratka, lebo sa mdZe rozstriekat l'ubovolne
vel'ké mnoZstvo tedutého vzduchu. S
vyrobou kompletnych zariadeni sa uz v
NSR zacalo, mozno upravit aj starsie typy
zariadeni. Vlastné chladenie je lacné, len
vystavba tankovacich stanic si vyZaduje
:naéné investicie. 1964, Tiefkiihl-Praxis, 5,
¢. 2,s. 22

Nové typy ovocnych stanic

Rozvo] ovocinadrstva vo Francii je velmi
rychly. Z terajsich 600 000 ton produkcie
jablk ma tato byt v 1965 1,200 000 ton,
z coho polovica odrody ,,Golden Delicious®.
Preto rychlo pokraduje vystavba ovocinar-
skych stanic tak v oblastiach produkcie
ako aj blizko spotrebnych stredisk. Kon-
strukcia stavby je jednoducha, vyuziva sa
paletizédcia a zdvihacie voziky. Plocha chla-
diacej komory je najmenej 200 m2 vyska
6 az 8 m. Budovy st prizemné s izolaciou
z cxpandovaného polystyrénu alebo sklovi-
tych vlaken. Strojovna je Ustredna a auto-
matizovana.

Hahn F.

Sterilizécia ionizaénym oZarovanim

Po zisteni, Ze ked velmi jemny mebada-
telny clektricky praid je vedeny cez ko-
l6ny baktérii alebo huib, v krdtkom Case
sa tieto zni¢ia alebo sa zastavi ich rast,
robili sa pokusy s ionizaénym ozarovanim
maésa, masla, klobas a obocia. Tieto pokusy

trvali 30 az 40 dni pri teplote 6—25°C a
porovnanim organoleptickych vlastnosti
pokusnych produktov s kontrolnymi vzor-
kami sa dok&zala moznost ich sterilizdcie
pomocou ioniza¢neho ziarenia. Pritom je
ozarovacie zariadenie lacné a umozniuje
predlZzenie skladovatelnosti Neovplyviiuje
ani teplotu ani vlhkost ovzdusia.

Pojazdna reStauracia pre hotové mrazené
jedla

Vo Winnipegu v Kanade ,Mom’s Mobille
Radar Kitchens® na zidklade objednavok
a prikazov radiom pre niekolko dodavko-
vych aut zohrejd mrazené jedla v mikro-
vlnovych pieckach na tychto autach a ho-
tové ich dodavaju zaujemcom, pri¢om sa
u¢tuje prirazka 25 centov, ak objednavka
neprevysuje 2 a pol dolara. Sortiment po-

zostdva z 21 druhov hotovych mrazenych
jedal, medzi ktorymi s aj ukrajinské
wholubky*.

Y
Bezmisité nahradky misovych vyrobkov
Vyrabaja v USA najmi zo s6je. SU hla-
dane najméi vegetaridnmi a skupinami spo-
trebitelov, ktori niekedy nekonzumujd mé-
so a vyrobky z neho. Mdsové nahradky su
konzistenciou, vzhladom, chutnostou a vo-
nou podobné nahradzovanym vyrobkom.
Hlavinym ich vyrobcom je firma Worthing-
ton Foods Inc.

Nové poznatky o skladovani v upravenom
ovzdusi

Najnovsie vzrastd zaujem o pouZivanie
skladovania v upravenom ovzdusi, ba vyra-
baji sa aj chladni¢ky na tomto principe.
Podla vysiedkov vyskumu v USA chutnost
a skladovatelnost niektorych druhov ze-
leniny a ovocia sa zlep$ili takto: U hlav-
kového $alatu a jahoéd v ovzdusi dusika
pri 1°C na 10 dni. Naproti tomu u bros-
kyn v 100 % ovzdu$i dusika pri 15°C sa
za 4 dni ich chutnost zhorsila. Pri 99 %
ovzdudi dusika bola skladovatelnost bros-
kyn lepsia. Banédny a rajciny dozreli v tom-
to ovzdusi pomalsie. Jablka boli tvrdsie
v 3% ovzdusi kyslika a CO, ako pri 5 %.
O o0drdd Mc Intosh a Jonathan mebolo po-
tas 6 mesadného skladovania na zdvadu ani
prerusenie upraveného ovzdu$ia na 7 dni
Zrelé zelené rajciny nemaja sa skladovat
pri nizkych teplotdch, ale pri 13 az 21°C.
Ich zrenie sa urychli oSetrenim 1000 ppm
etylénu pri 20 °C.
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