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Met6dy pouZivane na uchovu potravin sa v poslednfch rokoch dim dalej tfm
viac zdokonaluju. pripadne sa zavSdzaji i take, ktore sri zaloi.en6 na riplne
novych principoch. Klasiok6 sp6soby konzer-vovania potravin, ako je chemiqL6
ko,nz,errvdcia, beZnS: steriliz6cia. suSenie a pod. ustupujti cel6mu radu norli'cFr
efek'tivnych konzervadnych met6d. Frevratn6 zrr.eny nastali vo vlastnej techn'o-
l6gii konzervovania potravin. di uZ ide o oblast richovy pomocou vysokych tep-
16t alebo ultranizk)'ch tepl6t.

Velku budricnost md technoL6gia zakladajrica sa na ,aplik6cii rOznych vlno-
rqich dlZok pri konzervacii ako aj na princi'poch odstraiovania r6zneho percenta
vody z potravin. Do teito p,oslednej technol6gie patri aj sublimadn6 suSenie
potravi,n, ktor6 pre znad.n6 vfhody, ako je mapr. zni1enie v6hy produktu, umoZ-
nenie dlhodorbeho skladovania bez p,odstatn6ho zniZenia akosti a najmd moZnost
rlichlej pripravy - mii relativne najSirSie perspektivy pouZitia tak pre rastlin-
n6 ako i pre rnnohe ZivodiSne pro,dukty, vditane hotovych jed6l.

Sublimain6 suSenie potravin je metod,a, pri kborrej sa zo zmr,azen6ho materi6lu
vysublimuje iad za vysokeho v6kua (0,1-0,5 torr), pridom sa lad v6bec ne-
zrneni na kvapalinu. Pri tomto sp6sobe sa potom uchov6va velmi dobre p6vod-
,n6 farba, v6ia. chut a do je hlavn6 i nutridnri hod,nota derstvej suroviny. Pri
tomto sp6sobe odstrarlovania vody sa zniLi obsah vlhkosti aZ na 1-5 t'ib.

I ked t6to met6da v porovnani s i,nymi konvendnyrrri met6dami su5enia je
drahSia, m6 oproti nim cely rad vfhod. Kym konvendn6 suSenie sa pouziva
vdd5inou len pr-e urdit6 druhy ovocia a zeleniny - pridom pre Zivodi5ne vf-
robky je nevhodne - zatial pre sublimadn6 su5enie je vhodnS. vddSina pot,r,avin.
T1i'mto sp6sobom sa odponidajf su5it najmd tie druhy, pre ktor:6 sa konvendn6
rrret6dy nehodia. Okrem toho moZno sublimadne su5it nielen surov6, ale i varen6
ZivodiSne produkty.

Ak po,rovndme vyrobky uZ usu5en6 jednak konvendnym spdsoborn a jednak
sublimadnym suSenim, vidime rozdiely v prospech sublimadn6ho suSenia. Zatial
do usu5enlf vyrobok konvendnym sp6sobom m5. tuhri ko,nzistenciu, tmav5iu
larbu, v6iu obvykle zmenenir - pridom podas skladovania doch6dza k hned-
nutiu a Zlk,nutiu, zatial subLimadne suSene vyrobky majri por6znu konzistenciu,
vo fanbe sri len male zmeny, v6ia byva normiil-na a stabilita pcdas skladovania
ie velmi. dohrd, najmd pri vysuSeni at na 2 0/e vthkosti a pri ochrannom baleni
pr,oti vodnym par'6m a kysliku.

Takisto reh;rdratdcia sublimadne su$enych vyrobkov je velmi r;y'chla a tak-
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merr doko'nald ,o,proti rehydrat6cii vyrobkov suSenych konvendnou met6dou. Re-
kon5tituovany vyrobok suSenST konvendnou met6dou byva tmavSej farby, dasto
nenorm6lne; chuti i vOne, suchej konzistencie - 

oproti tomu vyrobck sublimad-
ne suSeny je tak vo farbe ako aj v chuti, v6ni a konzistencii norm6lny a d6 sa
porovnat s derstvym afebo zmrazen1'm vyrobkom.

Pri po,uZiti sublim.adn€,ho su.Senia na ko'nzerv6ciu hotovych jedSl ukazujrl sa
nasledovn6 vyhody:

1. Hcrtovy pokrm zostane konzervovany i bez chladenia alebo SpeciS.lneho
uskladnenia v chlade;

2. vitha vyrobku sa znacne zniLi, (.o znamen6 ulahdenie pre dopravlr. Lyofi-
Iizovan6 hotove je'dl6 vdZia v priemere lba If ,,-If s pdvodnej v6hy;

3. Nakolko p'ri sublimadnom suSeni sa po,rcie 
- 

najmii mdsa nescvrkujri. m6
porcia takto suSeneho mdsa rornnaky orbjem ako porcia mtisa v konzet've:

4. Yzhlad vfrc;bkov je dobry, farb,e je iba m6lo pozmenen6;
5. Po strS,nke chuti sri i.ba minimillne lozCiely oproti derstvym alebo zn.iraze-

nym pokrrnom;
6. MoZno ich upotrebit tak v suchom stave ako i po rekon5iitircii. Pripn'ava

hotovych jed6l je velmi s,nadn6. Prip'r'ava napr. obeda z lyofTlizovanfotr qirob-
kov zaberS minim6lny das, m6Ze sa uskutodnit v aklichkolvek pcCmienkach a
nevyZaduje si kvalifikova,n6hc pracovnika.

AvSak nie v5etky druhy hotovych jeddl su vhodne pre subiimadne suSenie.
Prefo bolo treba podrobne presktmat jedno,tliv6 zlodky jed6l a mcZnosti niekto-
rych technologicklich riprav a to tak z hladiska chutovych kombin6cii ako aj
nutridnych hodn6t. NaSe prrice sme zamerali r-ra podmienky, kto're zaruiuju
rrysoku podiatoi,nri akost subllmadrre su5enfch hotcvych jeddl a ich najlep5iu
richovu poias ich dlhodobeho skladovania v su5enom stave. Problemy surrisiace
s podiatodno,u surovinou moZno vyrieSit spr'Avnym vybero,m, napr'. u mdsa
pouZit6ho n,a pripravu hotovych jed6l treba sa zamerat na prvotriednu akosf

- tu.dn6 mds'o sk6r podlieha skaze ako mdso chud6. PouLrty tuk musi byt
derstvy, najlep5ej akosti, zelenina a ovocie nez6vadn6, pridom je lep5ie pre v;i-
robu pouZif zele'ninu delstvu, ktor5. nebola pr-eCt;'m skladovanii alebo uZ zrnra-
zovan6. D6ieZit6 je mikrobiologickri nezdvadnost surovin, lebo len tak moZno
vyrobit kvalitnf vyrobok.

Vyrobn6 met6dy, t. j. technologick;f postup m6 znadny vplyv najmd na znre-
nu chuti, v6ne a farby vyr,obku a preto bolo treba vyskri6at r6zne technol6gie
ich pripravy, aby sa zistil jej v'plyv na charakter jednotlivych findlnych vy-
robkov. UZ prv6 pokusy zjavne uk6zali, i.e pouZily technologicky pcstup mdZe
u.plne ovplyvnit charakter findlneho vyroi:ku, :r to nielen vzhladove, ale r-rajmii
chufove, a t,o tak v prospech ako i neprospech vyrcbku. Charakter vyrobku
ovplyvnila nielen hrubost mletia alebo kr6janie suroviny (mdso, zelenina), ale
tieZ sp6sob zahustovani.a mukou, hlenom di z6srnaZko'r-r. Pretc treba dodrZiavaf
plre'sne stanoven6 doby varu a vSetky technologicke postupy podla predpisov.
Popri tom je rnoZne ceiy rad hotovych jeC6l upravit celkom alebo takmer cel-
kom pred su5enim tak, aby spotrebitel' mal io najmenej prd.ce s kuchynskou
pripravou. Vo vridSine pripadov rnoZno pokrm uvari.t, naliat do foriem, zrrtazit,
r,ozrezaf na pl61,ky a sublimadne su5it.

V pokusoch, ktore sme urobili, vyrobili sa rt)zne varen6 a pedene pokrmy 
-polievky, mdsite jed15, mdsovo-zeleninov6 pokrmy, zeleninov6 prikrm-v a

om6iky.
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Frobl.6m su5enia hotovych jed6l nie je jednoduch;i. Ked neberierne do rivahy
predbeZnii fprar,'u, ale 1en sublimadn6 suSenie, balenie a skladovanie, je treba
mat na zreteli nasledovn6 podmienky: Hotov6 jedlo vo vddSine pripadov obsa-
huje vi'ac zloLiek, ktoryoh dasy su5enia m6Zu byt odliSn6, to znamen5, i.e pri
spolodnorn su5e,ni m6Ze byt niektorS zloLka zbytodne vysu5enA a na druhej
strane ina zloLka opat nedosu5end. Takisto pri spolodnom su5eni nie ie moZnost

SI'PAC/A PO//[/KA S RYZOU

5 ;t" {rrrturnl, 
"oo

kornbin6cie niekto,rych jeddt, tak napr. pri su5eni hovddzieho varen6ho mesa
spolu s rajdin,ovou o,m6dkou ,nie je moZn6 nahradit trito inou om6dkou. Z tychto
d6vodov odponidame suSit - pokial to charakter qirobku dovoluje - 

jednoitli-
v6 zloiky zvIilEt a tieto kompletizovat aZ pri balenf.
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Pri pokusnom su.Seni hotovych jed6l di uZ polievok, hiavnych jed6l alebo
om6dok sme sa snaZili neprekrodit teplotu powchu nad 60'C, pridom teplo sa

priv6dzalo s{lanim z infral\arrtov. Pre zauiimavost uv6dzame na grafe 1 prie-
beh teplot v jadre, na povrchu a Ziaridi v dasovej zavislosti u slepadej polievky
s ryZou a na grafe 2 pre hoviidzi gul65.

V nasledujricej tabr-rlke mohro prehlad,ne vidief z6kladn6 technologick6 fdaje
ziskan6 pri suSeni polievok, mdsovych jeddl, om6dok a zeleninovfch jed6l'

CU/AS

f 2 J I , 6;t, 
"u;._t,ng

Jednym z kvalitativnych ukazovatelov spr6vneho vedenia sublimadn6ho pro-
cesu, vditane zmrazovarria je aj stupefl rehyd'rat6cie, t. j. m'noZstvo spdtne pri-
jatej vody.

Vo viidiine pripad,ov sublimadne su5en6 potraviny sri schopn6 rekonStituovaf
za 5-10 min. Pred podanim sublima&re su5en6ho vfrobku je potrebn6 nahradit
obsah vody tak, aby sa sublim,aine suSeu'r;f v,jrrobok do najviac po,dobal pdvod,n6-
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mu. Pri rekon5tibicii nejde iloa o nawrStenie vody, ale tieZ o to, aby sa rozpustn€
zLoZky buniek dostali do p6vodn6ho sta\,-u.

U varendho a dusen6ho m6sa bolo zistene, Ze mdso sa musi rekon5tituovat
v honicej vcde (80'C) alebo vo vode pri izbovej teplote s nasledovnym zohria-
tim v omddke alebo miisovej Stave na panvi. Ostatn6 hotov6 jed16 moZno re-
konStituovat zaliatim teplej vody cca 50'C teplej, ponechat 5-10 min. napi.r-
diavat a potom nechat prejst varo{rn. Na gr,afe 3 uv6dzame rehydr.atadnri kriv-
ku paradajkovej om6dky. Ako vidiet z g,rafu, uZ po 12 minritach bolo 100 0, 

o

spetne prijatej vody vo qirobku.
Organcleptick6 zhodnocovanie uk6zatro, Ze mdso, ktor6 sa rekcrn5tituovalo iba

\ro r/ode, mel.o f5dnu chut. Oproti to.rnu chut mdsa, ktor6 sa rekonStituovalo

Graf. 3
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v buj6,ne alebo v ,md,sovej Stave. sa len nep,atnne liSila od chuti krcmtrolnych
vzoriek, ktor6 boli iba nmrazen6. U om6dok, zele,niu:r,ovych prikrmov a p,olievok
sa tenio p,roibl6m nevyskytol, stadilo len zaliatie vodou, prridom sa husto,ta
ovplyviovala rnnoZstvom pridanej vody. Organole,ptick6 zhodnotenie uk6zalo,
Ze chutcu ako i v6iou sa tieto vj'r'obky len velmi nep,atrne li5ili od kontrolnfoh
vzoriek, uchovanich zrnr azenirn.

VSetky tietro p'okusy sri zatial len v experimentdlnom stave. Nate,raz nemot-
no povedat, ako dlho sa dajri hotovd jedl6 sublimadne su5en6 sklad,ovaf pri
i.zbovej teplote bez zhc,r5e'nia akosti, i ked sa skladujti v nepriepustn;ich o,ba-
loch pod inertnou atmosf6rou. Av5ak p,odla doteraj5ich vj'sledkov sri p,redpo-
klady, Ze prri zachovani v5etkfch techrnologick;ich postupov, podnuc p,rip,ravo,u
hot,ovych jed6l a kondiac vlastnym suSenim a skladovanim, b.ude moZn6 hotov6
jedi:i skladovat i dlh5i das. Tu sa d6 odak6vaf,, 2e v najbliZ5ich rokoch pridu na
trh i takto ko'nzervovan6 hotov6 jed16.
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