MoZnosti vyroby sublimacne susenych jedal
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Metody pouzivané na uchovu potravin sa v poslednych rokoch ¢im dalej tym
viac zdokonaluju, pripadne sa zavadzaju i také, ktoré si zalozené na uplne
novych principoch. Klasické sposoby konzervovania potravin, ako je chemicka
konzervécia, bezna sterilizacia, susSenie a pod. ustupuju celému radu novych
efektivnych konzervacénych metéd. Prevratné zmeny nastali vo vlastnej techno-
16gii konzervovania potravin, ¢ uz ide o oblast Uchovy pomocou vysokych tep-
16t alebo ultranizkych teplot.

Velku budicnost ma technoldgia zakladajuca sa na aplikacii réznych vino-
vych dlzok pri konzervacii ako aj na principoch odstraiiovania rézneho percenta
vody z potravin. Do tlejto poslednej technolégie patri aj sublimacné susSenie
potravin, ktoré pre znacéné vyhody, ako je napr. zniZenie vadhy produktu, umoz-
nenie dlhodobého skladovania bez podstatného znizenia akosti a najmé moznost
né ako i pre mnohé Zivocisne produkty, véitane hotovych jedal.

Sublimadné su8enie potravin je metdda, pri ktorej sa zo zmrazeného materidlu
vysublimuje Tad za vysokého vakua (0,1—0,5 torr), pricom sa Tad vdbec ne-
zmeni na kvapalinu. Pri tomto spdsobe sa potom uchovava velmi dobre povod-
na farba, vona, chuf a ¢o je hlavné i nutriéna hodnota derstvej suroviny. Pri
tomto spésobe odstrafiovania vody sa znizi obsah vlhkosti az na 1—5 %.

I ked tato metéda v porovnani s inymi konvenénymi metodami susenia je
drahgia, mé& oproti nim cely rad vyhod. Kym konven¢né suSenie sa pouziva
vacdinou len pre urcité druhy ovocia a zeleniny — pricom pre Zivoclifne vy-
robky je nevhodné — zatial pre sublimaéné susenie je vhodna védésina potravin.
Tymto spdscbom sa odporudaju susif najmé tie druhy, pre ktoré sa konvenéné
metédy nehodia, Okrem toho mozno sublimacne sudit nielen surové, ale i varené
zivodisne produkty.

Ak porovname vyrobky uz usuSené jednak konvenénym spdsobom a jednak
sublimaénym suSenim, vidime rozdiely v prospech sublimaéného suSenia. Zatial
¢o usuSeny vyrobok konvenénym sposobom ma tuht konzistenciu, tmavsiu
farbu, vonu obvykle zmeneni — pri¢om pocas skladovania dochadza k hned-
nutiu a zlknutiu, zatial sublimacne suSené vyrobky maju poréznu konzistenciu,
vo farbe st len malé zmeny, vona byva normalna a stabilita pcéas skladovania
je velmi dobra, najmi pri vysu$eni az na 2%, vlhkosti a pri ochrannom baleni
proti vodnym pardm a kysliku,

Takisto rehydraticia sublimacne suSenych vyrobkov je velmi ryechla a tak-
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mer dokonald oproti rehydratacii vyrobkov susenych konvencénou metédou. Re-
konétituovany vyrobok suseny konvencénou metodou byva tmavsej farby, ¢asto
nenormadlne; chuti i véne, suchej konzistencie — oproti tomu vyrobok sublimad-
ne sudeny je tak vo farbe ako aj v chuti, véoni a konzistencii normalny a da sa
porovnat s ¢erstvym alebo zmrazenym vyrobkom.

Pri pouziti sublimaéného suSenia na konzervaciu hotovych jedal ukazuju sa
nasledovné vyhody:

1. Hotovy pokrm zostane konzervovany i bez chladenia alebo $§pecidlneho
uskladnenia v chlade;

2. vaha vyrobku sa znatne znizi, ¢o znamend ulahcenie pre dopravu. Lyofi-
lizované hotové jedla vazia v priemere iba !/;—1/5 pdvodnej vahy;

3. Nakolko pri sublima¢nom suSeni sa porcie — najmé mésa nescvrkuju. ma
porcia takto suSeného méisa rovnaky objem ako porcia mésa v konzerve;

4, Vzhlad vyrcbkov je dobry, farba je iba mélo pozmenend;

5. Po stranke chuti st iba minimalne rozdiely oproti ¢erstvym alebo zmraze-
nym pokrmom;

6. Mozno ich upotrebit tak v suchom stave ako i po rekonstitacii. Priprava
hotovych jedal je velmi snadnd. Priprava napr. obeda z lyofilizovanych vyrob-
kov zabera miniméalny c¢as, moze sa uskutoc¢nitf v akychkolvek podmienkach a
nevyzaduje si kvalifikovaného pracovnika.

Avs$ak nie vSetky druhy hotovych jedal si vhodné pre sublimacné sugenie.
Preto bolo treba podrobne preskimat jednotlivé zlozky jedal a moZnosti niekto-
rych technologickych uprav a to tak z hiadiska chutfovych kombinacii ako aj
nutriénych hodnét. NaSe prace sme zamerali na podmienky, ktoré zarucuju
vysokl podiatotnit akost sublimacdne suSenych hotcovych jedal a ich najlep$iu
uchovu pocas ich dlhodobého skladovania v susenom stave., Problémy suvisiace
s podiatonou surovinou mozZno vyrieSif spravoym vyberom, napr. u méisa
pouZzitého na pripravu hotovych jedal treba sa zamerat na prvotriednu akost
— tucné miso skor podliecha skaze ako méso chudé. PouZity tuk musi byt
Cerstvy, najlepsej akosti, zelenina a ovocie nezdvadné, pri¢om je lepSie pre vy-
robu pouzit zeleninu éerstvu, ktord nebola predtym skladovana alebo uZz zmra-
zovand. DéleZita je mikrobiologicka nezavadnost surovin, lebo len tak mozno
vyrobit kvalitny vyrobok.

Vyrobné metédy, t. j. technologicky postup ma znaény vplyv najmi na zme-
nu chuti, véne a farby vyrobku a preto bolo treba vysku$at rozne technologie
ich pripravy, aby sa zistil jej vplyv na charakter jednotlivych findlnych vy-
robkov. Uz prvé pokusy zjavne ukazali, Ze pouZity technologicky postup moze
iplne ovplyvnit charakter findlneho vyrobku, a to nielen vzhfadove, ale najméa
chutove, a to tak v prospech ako i neprospech vyrobku. Charakter vyrobku
ovplyvnila nielen hrubost mletia alebo krdjanie surcviny (méso, zelenina), ale
tiez sposob zahusfovania mukou, hlenom & zdsmazkou. Preto treba dodrZiavat
presne stanovené doby varu a vSetky technologické postupy podla predpisov.
Popri tom je moZné cely rad hotovych jedal upravit celkom alebo takmer cel-
kom pred suSenim tak, aby spotrebite]l mal ¢o najmenej prace s kuchynskou
pripravou. Vo viésine pripadov mozno pokrm uvarif, naliat do foriem, zmrazif,
rozrezat na platky a sublimadéne susit.

V pokusoch, ktoré sme urobili, vyrobili sa rézne varené a pecené pokrmy —
polievky, misité jedld, mésovo-zeleninové pokrmy, zeleninové prikrmy a
omacky.
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Problém sufenia hotovych jedal nie je jednoduchy. Ked neberieme do Gvahy
predbeznu Upravu, ale len sublimacéné susenie, balenie a skladovanie, je treba
mat na zreteli nasledovné podmienky: Hotové jedlo vo vicSine pripadov obsa-
huje viac zloziek, ktorych casy suSenia mézu byt odlisné, to znamend, Ze pri
spolo¢nom suSeni moéze byt niektord zlozka zbytofne vysusena a na druhej
strane ina zlozka opédt nedosusena. Takisto pri spoloénom suSeni nie je moznost
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kombindcie niektorych jeddl, tak napr. pri suseni hovidzieho vareného miisa
spolu s rajéinovou cmackou nie je moZné nahradif tuto inou omdackou. Z tychto
dévodov odporucame su$if — pokial to charakter vyrobku dovoluje — jednotli-

vé zlozky zvlast a tieto kompletizovat az pri baleni.
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Pri pokusnom su$eni hotovych jeddl ¢i uz polievok, hlavnych jedal alebo
omadok sme sa snazili neprekroéif teplotu povrchu nad 60 °C, pritom teplo sa
privadzalo sdlanim z infraziari¢ov. Pre zaujimavost uvddzame na grafe 1 prie-
beh teplot v jadre, na povrchu a Ziaridi v ¢asovej zavislosti u slepacej polievky
s ryzou a na grafe 2 pre hovidzi gulas.

V nasledujtcej tabulke moZno prehfadne vidiet zakladné technologické udaje
ziskané pri suSeni polievok, misovych jedal, omacok a zeleninovych jedal.

Grat 2.
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Jednym z kvalitativnych ukazovatelov spravneho vedenia sublimacéného pro-
cesu, véitane zmrazovania je aj stupen rehydratacie, t. j. mnozstvo spétne pri-
jatej vody.

Vo vidésine pripadov sublimadne suSené potraviny su schopné rekonstituovat
za 5—10 min. Pred podanim sublimadne suSeného vyrobku je potrebné nahradit
obsah vody tak, aby sa sublimaéne suSeny vyrobok ¢o najviac podobal pévodné-
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mu. Pri rekonstiticii nejde iba o navratenie vody, ale tieZ o to, aby sa rozpustné
zlozky buniek dostali do pévodného stavu.

U vareného a duseného misa bolo zistené, Ze méso sa musi rekon$tituovat
v horucej vode (80 °C) alebo vo vode pri izbovej teplote s nasledovnym zohria-
tim v omacke alebo mésovej §fave ma panvi. Ostatné hotové jedld mozno re-
konstituovat zaliatim teplej vody cca 50 °C teplej, ponechat 5—10 min, napu-
¢iavat a potom mechat prejst varom. Na grafe 3 uvadzame rehydrataéni kriv-
ku paradajkovej omacky. Ako vidiet z grafu, uz po 12 minttach bolo 1009
spéatne prijatej vody vo vyrobku.

Organcleptické zhodnocovanie ukazalo, Ze méiso, ktoré sa rekonstituovalo iba
vo vode, malo fadnu chut. Oproti tomu chuf mésa, kforé sa rekonstituovalo
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v bujéne alebo v misove] Stave, sa len nepatrne lisila od chuti kontrolnych
vzoriek, ktoré boli iba zmrazené. U oméadok, zeleninovych prikrmov a polievok
sa tento problém nevyskytol, stadilo len zaliatie vodou, pridom sa hustota
ovplyvilovala mnoZstvom pridanej vody. Crganoleptické zhodnotenie ukazalo,
7e chutou ako i vériou sa tieto vyrobky len velmi nepatrne 1i§ili od kontrolnych
vzoriek, uchovanych zmrazenim.

Vietky tieto pokusy sa zatial len v experimentialnom stave. Nateraz nemoz-
no povedat, ako dlho sa daja hotové jedla sublimaéne suSené skladovat pri
izbove] teplote bez zhorSenia akosti, i ked sa skladuju v nepriepustnych oba-
loch pod inertnou atmosférou. AvSak podla doterajsich vysledkov su predpo-
klady, Ze pri zachovani vsetkych techmologickych postupov, poénuc pripravou
hotovych jedal a konciac vlastnym suSenim a skladovanim, bude moZné hotové
jedla skladovat i dlh&i ¢as. Tu sa da ocakavat, Ze v najbliz§ich rokoch pridu na
trh i takto konzervované hotové jedla.
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