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hotovfch jeddl
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Subiimadne suSenie patri medzi. najmodernej5ie a najzaujimavejSie sp6soby
konzerv6cie potravin. Oproti vyrobkom su5enym konvendnou met6dou m6
cely rad qihod. PredovSetkym si takto konzervovan6 potravina zachovA svoj
p6vodny tvar, farbu, v6iu i chut, m6 vysokri rehydratadnt schopnost a okrem
toho sa v nej nenidia termolabiln6 latky d6leZit6 pre vyZivu. Pre tieto prednosti
r.rplatfruje sa tAto konzervadn6 metoda popri exkluzivnych vlirobkoch, ktorymi
sli napr. kdva a daj najmd pri konzerv6cii nutridne vysokohodnotnych surovin
,ako je ovocie a zeLenina. Osobi.tnu skupinu tvoria sublimadne su5en6 hotove
pokrmy, vhodne najmd pre niektor6 typy stravovania ako je turistika, vedeck6
,expedicie, leteck6 i n6morn6 doprava a liei i SpeciSlne typy stravovania ako
.je di6tne stravovanie a detsk6 vyZiva (6).

Sublimadn6 suSenie potravin je v zahranidi uZ pomerne velmi rozSiren6 a
na trhu sa objavuje uZ cely rad hotovych pokrmov ako napr.: polievky (kuraci
kr6m, slepadia polievka s rezancami, kuracia polievka s ryZou), hlavne jedl5.
mdsite r(hoviidzia roStenka, dusen6 hovddzie, mLetd. hoviidzina so Sunkou, s re-
zancami, hovddzi gul6S, Svajdiarskf steak, karbondtky, peden6 pldtky brav-
,dov6ho mdsa, pedeny moriak, peden6 kura), hlavn6 jedJ.6 mdsovo-zeleninov6
(dusen6 hoviidzie so zeleninou, mdsovo-zeleninov6 zmes, Spagety s mdsom a
rajdinami, zelen6 fazulka s telacim mdsom, gu16S s hr65kom a zemiakmi a
pod.), zeleninov6 pokrmy '(zaprdvany karfiol, p6r v syrovej om6dke, rajdinov6
omAtka, zemiakov6 karbon6tky, r6zne druhy zeleniny, strukovinov6 privarky),
vajedn6 pokrmy (syrov6 omelety, mieSan6 vajcia) a mrldniky (s6jov1i puding,
ryZ.ovy puding, kukuridne vlodky s jahodami a pod. (1,2,3).

U2, z tohto prehladu vidiet, Ze sortiment subl,imadne su5enych vyrobkov
v zahranidi je bohatjr. Takto usuSen6 pokrmy sir pre spotrebitela velmi vy-
hodne predovSetkym pre jednoduchost a rychlost pripravy. Hlavne znaky,
ktorymi sa vyznadujri takto konzervovan6 hotove pokrmy moZno zhrnirt do
niekolkych bodov:

a) predstavuju obvykl6 pokrmy a preto sa m6Zu zaradovat popri beZne
konzervovanych potravin6ch ;

b) ich vdha je minim5lna a tvori asi 1i4 aL \,,5 pdvodnej v6hy;
c) nevyZadujri Speci6lne skladovanie v chlade, ale moZno ich skladovat pri

beZnej izbovej teplote;

39

RULLETIN V4.1966



d) ich liprava je snadn6 a rychla. Napr. priprava obeda (polievka, meso,
prikrm) si vyZaduje maxim6lne 20-40 minrit bez ohladu na podet stravnikov,
do je zvli5t vyhodn6 pre spolodn6 stravovanre;

e) priprava jedSl nevyZaduje vSetok riad potrebny na pripravu pokrmu, dle
iba n5.dobu, v ktorej sa vfrobok rehydruje a preto sa m6Ze uskutodnit v akich-
kolvek podmienkach;

f) do pdvodn6ho stavu sa privedri iba ich zaliatim vodou a krd,tkym po-
varenim a preto si ich priprava nevyZaduje kvalifikovan6ho pracovnika;

g) virobky moZno pouZit tak v suchom ako aj v rehydrovanom stave.

AvSak nie vSetky druhy hotovfch pokrmov su vhodn6 pre sublimadn6 su-
Senie. Priprava jed6l ak6hokolvek typu je vZdy spojen6 s urditymi taZkostami
najmd preto, Ze hotovli' pokrm je vlastne zmesou mnohych potravinovych
zloLrek, ktor6 vedla hlavnych Zivin obsahujri celf rad biofaktorov, ovplyvriu-
jticich nielen nutridnri hodnotu vyrobku, ale predov5etkfm ich organoleptick6
vlastnosti (4, 5, 7). Okrem toho chemicke zloZenie potravin nie je konStatn6
a rnlle sa p6sobenim vonkajsich alebo vnritornych vplyvov menit di uZ v pros-
pech alebo neprospech fin6lneho vyrobku. Preto pri aplikdcii sublimadneho
su5enia na hotov6 pokrmy bolo treba podrobne preskrimat jednotlive zlolky
jeddl a moZnosti niektorfch technologickych uprav.

V pokusoch, ktor6 sme urobili, vyrobili sa r6zne druhy hotovych pokrmov 
-pclievky, miisit6 pokrmy, mesovo-zeleninov6 pokrmy, zeleninov6 prikrmy a

omddky.
UL prv6 pokusy uk6zali, Ze predbeZnf sp6sob pripravy surovin urdenfch pre

subhmadne suSenie je velmi d6leZitli a ovplyviuje tak rychlost suSenia ako
i rekon5titriciu a akost fin6lneho v}7robku. Takisto pritomnost niektor;i.ch
potravinov;ich zloZiek v hotovom pokrme (napr. ryZa, chren, cibula, korenie)
mala dobry vplyv na akost fin6lneho vyrobku, najma podas dlhSieho skla-
dovania.

Je zn6me, Ze sublimadne su5en6 potraviny sri znadne p6rovit6 a preto im
treba venovaf n5leZitri pozornost pri dal5om ieh baleni, skladovani a distribricii
tak, aby nenastalo oxidadn6 znehodnotenie vzduchom (8, 9, 10). Sublimadne
suien6 potraviny sa balia do nepriepustnych obalov, v ktorych sa upravuje
al,mosf6ra zvydajne tak, 2,e sa bud vytv6ra v obale vS.kuum alebo sa obaly
plnia spolu so sublimadne suSenym v;irobkom inertnym plynom, ktor;i vytladf
vzduch a zarr.edzi Skodlivej oxid6cii potravin vzdu5n;im kyslikom.

Napriek tymto opatreniam pri baleni sublimadne suSenych vyrobkov nado*
bridajrl najmd mdsit6 pokrmy a mesovo-zeleninov6 pokrmy podas skladovania
neprijemnlf zdpach, ktoryi sice podas rehydrat6cie a rekon5titricie zanikii,
avjak pri otvoreni obalu je zvl6ii(. vyrazn! a heprijemn;i. VSeobecne sa usu-.
dzuje, Ze tu ide o postupn6 uvoliovanie prchaqich 16tok z velk6ho povrchu
sublimadne suSen6ho mesa podas skladovanra.

Ked uZ poias pr6c s vyvojom sublimadne su5enich hotovych pokrmov a
predchddzajfcich pokusov sa namddanie uvaren6ho miisa do zahustenej Sfavy
javilo ako prostriedok, ktory kladne vplyva na akost sublimadne su5en6ho,
mesa podas skladovania a to nielen do do chuti, ale najmd vo v6ni vyrobku
po otvoreni obalu, zaaali sme sa touto problematikou zaoberat hlb5ie.
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Pokusn6 dast

Pri pokusoch sme pouZili rdzne Skrobov6 hleny, v ktorlich sme nam5.dali
uvarene nakrd,jan6 maso, pripadne pre zjednodu5enie technol6gie sme hlen
priddvali do Stavy, v ktorej sa nakr6jan6 alebo umlet6 miiso dusilo, trito sme
potom precedili a upraven6 maso sa ukladalo na lisky, zmrazovalo a sublimadne
suSilo. Obidve technol6gie sa osveddili, vo vysledkoch nebolo badat rozdiely.

Predpokladali sme, Ze Skrobovf hlen (maz) vytv6ra na celom tlenitom po-
vrchu ochranni vrstvu, pridom pOsobi ako pojivo medzi jednotlivymi svalovymi
vl6knami mdsa a tak zmenSuje jeho povrch a chrSni ho pred oxidativnymi
zmenami. a pripadnymi rozkladnymi pochodmi bielkovin mdsa.

Pokusy sa urobili:
a) hovddzim masom chud;im,
b) hoviidzim mdsom tudn57m,
c) bravdovfm mdsom.

Na oSetrenie (namAdanie) mdsa sa pouZil:
a) ryZovjr h1en,
b) Skrobovf maz upraveny z majzeny,
c) Skrobovy maz upravenlf z pienidnej muky hladkej.
Usu5en6 vzorky sa balili do Il2 kg plechoviek, uzatv6rali (bez upravenej

atmosf6ry v obale) a skladovali sa za laborat6rnej teploty ( +20 "C).
Podas skladovania sa sledoval v urditfch dasovych intervaloch amoniak6lny

dusik (v mg%), suSina, % tuku, dislo kyslosti, titradn6 kyslost v ml 0,1N
KOH/IO g a sridasne sa zmyslove posudzovala v6ia po otvoreni obalu. MnoZstvo
NH3 sa prepoditavalo na derstvri hmotu pred sublimadnym suSenim, aby sa
dala posridit nez6vadnost, resp. z6vadnost mdsa.

V;.isledky

Skladovan6 vzorky sa posudzovali mesadne podnric 4. mesiacom skladovania,
kedy sme predpokladali uZ zmyslov6 zmeny sublimadne su5en€ho mdsa skla-
dovan6ho vo vzduchu pri laborat6rnej teplote.

V nasledujricich tabulkdch (tab. 1-3) uv6dzame niektor6 analytick6 hodnoty
a organoleptick6 posridenie v6ne u o5etrenych a neoSetrenych vzoriek mdsa.

Ako vyplyva zo zmyslov6ho hodnotenia v6ne, zvy5enie obsahu NH3 u sle-
dovanych vzoriek je v priamej z6vislosti od v6ne mdsa po otvoreni obalu.
Pri obsahu okolo 25 mg% NH3 u2, zaiina vyrobok ziskavat typickli pach sub-
limadne su5enych v;irobkov, ktory so stripanim NHr sa stdva st6le neprijem-
nejSim. V1i'nimku tvori tudne md.so hovddzie, kcie zmena vdne sa zistila uZ
pri obsahu 20 mg0l0 NH3. Okrem toho pri kontrolnej vzorke neo5etren6ho
mdsa striplo mnoZstvo amoniakd.lneho dusika po 12 mesiacoch skladovania
oproti derstvej vzorke:

u hovddzieho mdsa chud6ho a cca
u hovddzieho mdsa tudn6ho o cca
u bravdov6ho mdsa o cca

22 rngols
12 mg%
19 mgo/s

Oproti tomu u o5etrenych vzoriek obsah NH3 sa zvySil za rovnaky skladovaci
ias i skladovacich podmienok o 5-9 mgo/s (pozri graf).
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T'ab. 1 Analytick6 zhodnotenie neo5etrendho a o5etreneho hoviidzieho miisa
v 100 g suSenej hmoty
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"I'a.b.2. Analytick6 zhodnotenie neosetren6ho a osetren6ho hoviidzieho mesa
tuin6ho v 100 g suSenej hmoty
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T a b. 3. Analytick6 zhodnotenie
v
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Graf 1. Priebeh mnoZstva NH3 u hovddzieho mdsa chud6ho
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Graf 2. Priebeh mnoZstva NH3 u hov6dzieho mdsa tudn6ho
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NHs

ng'/
J5

A t/eo{elrend reorko

B O{elrenq uortq rgftstlm htensa

Ako vyplfva z predch6dzajucich tabuliek, u disla kyslosti nasteva najvddSi
vzostup po sublimadnom suSeni vzoriek, kedy sa zvySuje o 2-5. Popritom
podas skladovania nast6va iba jeho mierne zviSenie. Z pokusov - najmd
u neoSetreneho hovddzieho mdsa - vyplyva, Ze tu nie ie priama z6vislost
medzi zvySovanim disla kyslosti a zmyslov;im ohodnotenim v6ne. Napr. uZ
po 4 mesiacoch skladovania u neo5etren6ho hovddzieho mdsa chudeho sa zadal
prejavovaf typickf pach sublimadne su5en6ho mdsa (NH3 sa pohybovalo uZ
okolo 27,3 mg%), avSak dislo kyslosti sa zvy5ilo len o 0,6.

Z5.v er
Z cellho pokusu jasne v;rplyva, 2e o5etrenie mdsa Skrobovfm hlenom pred

jeho sublimadnyim suSenim mii velmi priaznivy vplyv na predlZenie akosti
sublimadne suSen6ho tepelne upraven6ho mdsa. Mdso oSetren6 tymto spdsoborri
malo po otvoreni obalu prijemnri v6iu derstvo usu5en6ho mdsa. Md.so ne-
o5etren6 malo po otvoreni obalu neiiaduci neprijemny zSpach.

Predpoklad6me, Ze pridanie rozvarenej mixovanej ryZe, mridneho hlenu,
majzenov6ho hlenu alebo ineho Skrobov6ho hlenu k mdsu alebo inej vhodnej
potravine, a to poliatim, namd,danim alebo vmie5anim, mohlo by nahradit
doterajSi nSkladny spOsob skladovania sublimadne su5enych potravin, ale
naimd tepelne opracovan6ho mdsa v inertnom plyne. PodIa doterajSich pokuiov
takto o5etren6 sublimadne su5en6 meso je rnoLn| skladovat v atmosfdre vzdu-
chu v beZnli'ch obaloch nepriepustnSich na vlhkost a plyny aZ 12 mesiacov,
prldom je predpoklad, Ze v pripade ripravy prostredia odstrdnenim vzduchu -teda vo vdkuu - by sa jeho trvanlivost mohla eSte prediZit. Tento novli
sp6sob technol6gie richovy sublimadne suSen6ho mdsa bol prihl6seny na pa-
tentovanie.

Graf 3. Priebeh mnoZstva NH3 u bravdov6ho mdsa
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Bnu.nnne HpaxMaJla Ha cra6lrJrr4aarlurc HaqecrBa cy6rnMaIIrIoHHo
cylrreHbrx roroBbrx 6;rrog

Illroo4u

I,Ia onnroe Mo?ruro Br,rtsccrrr) rlro o6pa6orna rlifica cJrlrBLIo ItB HpaxMaJa rlepel{ ero cy6,rrn-
Iraqnonoi,i cyilrHoii z.lreer 6,rrar,ogaprroc BJxrTrrrre ]la IIpogojr?r{eHlre Haqecrna c1'onfllraqrronrro
cyuerrHoro renilblM nyreu o6pa6orallroro unca. llsco o6pa6otanroe artrlr cnoco6o,\r I,IMeJro
rrocJre cHrrrrrn ylaHoBHrr nplrflTHr,rrl Batrax cBe?fio cyrneHuoro ltqca. lllco neo6pa6orannoe
lMeJ-ro flocre cHETIIfi ylaHoBr{rr Herly}+tHbrli cenpnRrnr'rii aauax.

flpe4nalaraeu, rlro [pr,rAarra [)oBBaperrHoro Mr{r{coBar{noro pl,Ica, cJrrrgl,r I{B rlyHlr, rran3errbr
r.rrll 4pyroft cJrr{3r,r r,IB HpaxMaJra H MFicy rrJIlI lrHor[y fipl{toArroMy rrl{qeBoMy rrpo]Iyliry, II To
ilo;rlrrneM, HaMarr[BaHneM r4Jrr,r B]rcurarrr{e}t, lrorlo 6rr HarpaAtrrb coopeuennrrir .qopollr'{
cnoco6 xpaHenrrfl cy6,rulraqllouHo cyilreutlrx rurrqeBbrx rrpoAyHToB, oco6euno relJ]brrr
ny.rem o6pa6oraHrro-ro Llrrca B nneprrrov ra.ge. Oulrtr,t ynaaaJlr{, qro raH[M o6pasou o6pa-
6oranuoe lrffco rr cy6nnuarlrroHlro cynerrHoe Bo3rroir{llo xparrlrrr n arnoci[epe BoBAyxa
s o6LrHuoeenHblx ytrar{oBnax, rrefipourrrlaeMr,rx AJIE BJrarI{ I{ ra3oB flo.rrrl 12 MecqqeB,
rrprlrreM Nrolr{Ho rrpeAloJroT+ir{Tb, rrro ecJrr{ ycrpaurrrcfi Boaqyx (s paape;rievrtu) ,lroniuo cpon
xpauerrxfl eqe trpoAoJrl+tr,trr. 0ror rronrrri cuoco6 rexno;rorulr xpalrcHlltl cy6;rtnraqttorrrro
cynerrHoro unca 6rr,r rrareHTrlpoBalr.

Der Einflus.s der Stdrke auf die Stabilisierung der Qualitiit
von gefriergetrockneten fertigen Gerichten

Zusammenfassung
Aus dem ganzen Expeliment geht deutlich hervor, dass die Behandlung des Flei-

sches mit Stdrkeschleim vor seineL Gefriertrocknung einen sehr gi.instigen Einfluss
aul die Verldngerung der Qualitdt des gefriergetrockneten durch WArmeeinfluss be-
handelten Fleisches aufureist. Auf diese Weise behandeltes Fleisch hatte nach ciem
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Offnen der Hiille ein angenehmes Aroma des getrockneten Fleisches. Das unbehan-
delte Fleisch hatte nach dem Offnen des Umschlages einen unerwiinschten unange-
nehmen iiblen Geruch.

Wil sind der Ansicht, dass durch Zugabe von zerkochtem mixierten Reis, Mehl-
schleim, Maizenaschleim oder eines anderen Stirkeschleimes zum Fleisch oder zu
einem anderen geeigneten Nahrungsmittel unC zwar durch Begiessen, Eintauchen
oder: Einmischen kiinnte die bisherige teuere Lagerungsart von gefriergetrockneten
besondets wHrmebehandelten Lebensmittel in Atmosphdre eines inerten Gases ersetzt
werden. Nach den bisherigen Versuchsergebnissen so behandeltes gefriergetrocknetes
Fieisch kann auf der Luft in gewiihnlichen luft- und feuchtigkeitdichter Hiille
(Emballage) bis zu 12 Monate gehalten werden. Bei Lagerung in Vakuum k6nnte
die Haltbarkeit nochmal verliingert werden. Das Verfahren wurde zum Patent an-
gemeldet.
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