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54\
64 Spfsob pripravy ovocnych préskov, vlo&iek a granulf

vyndlez riesi sposob.prtpravy stabilnych ovocnych
praskov, vlotiek a gramuli z réznych druhov ovocnych Stiav
a dveni nativnych alebo enzymaticky upravenych,

Doteraz zndme postupy vyuZivaji principy sudenia na
valcoch, komorovych susiarnti, pripadne rozprasovacej tech-
ﬁiky. Nevyhodou tychto postupov je vysoké tepelné zataZe-

nie materidlu s ndslednym zhorSenim kvality vyrobku a ne-
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priaznivé ekonomické bilancie. Tieto nedostatky odstrafiuje

ngvrhovany spdsob vyroby préikov, vlodiek a gramuli
z prirodnych ovocnych Btiav alebo enzymaticky stekutenych
dreni, ktoré sa kontinmudlne nandsajn na nosiée ako lakt8za,
;kroby a ich modifikované derivity v rozmedzi pomsrov
ovocie ;3 nosi& 3 s 1 ai‘ls t 1o behydratacia prebieha
kontinudlne pri teplotach materidlu do 60 °C na koneny
obsah vody maximdlne 5 %.

Priklad. 1 .

Jeden hmotnostny diel enzymattchy odbiraného skrobu
typu KMS o60 zmie3ame s polovicou hmotnostntho dtolu jablé=-
nej drene kultivaru Golden Delicious o susine 13 § a vlo=-
#ime na pracovny rost fluidného zariadenia. Po dosialmut{
teploty sudiaceho média 75 9% zaéneme pridavat dalsie mmoz~
étvo drene takou rychlostou, aby teplota vsddky neprekrodila
50 %. Proces ukon&ime pri pomere nasytenia dre# - Fkrob
6 1 1. Materidl dosuitme na vlhkost 4 %, pritom dbame,
aby teplota produktu neprekroéila‘ss .

Priklad 2

Jeden hmotnostny diel enzymaticky upravenej jahodovej
§fa9y kultivaru senga Sengana o sudine 10 % sa nanesie na
zmes jedného hmotnostného dielu oxidovamného potravindrske-
ho Zkrobu Oxamyl 1211 A a pol.hmotnostného dielu enzyma-
tickyy odbhraného Skrobu KMS 060, Prevlhemi masu vloZime
do fluidného zariadenia, kde po dosiahmuti susiacej teplo-
ty 05 °C zadneme priddvat dalsie diely jahodovej &tavy
obohatenej o 25 ¥ enzymaticky odburansho Skrobu KMS 860.
Teplota vsddky nesmie prekrodit 40 %°c, Technologicky pro-

ces sa ukondi pri nasyteni 3,5 s 1.
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Jeden hmotnostny diel jahodovej éfavy kultivaru pre-
kvapenie triulce o susine 7 % sa zmiesa a'dva a pol hmot~
nostnymi dielmi oxidovaného Zkrobu Oxamyl 1211 A a naddvku-
fo do fluidnehb zariadenia. Po dosiahnuti susiacej teploty
110 ocv kontinudlne priddvame $tavu v atomizovanej forme
aZ do nasytenia nosi&a v pomere 11 : 1. Teplota materidlu
ﬁssmie v #iadnej fdze susenia prekrolit hranicu s50 .
Konelny produkt dosudime na vlhkost 4 %.
?.r fklad 4
| jeden hmotnostny diel 3tavy z Eervemych ribezli kul-
fivaru Heinemannov neskory o refrakcii 8 % zmiedame s pia-
timi hmotnostnymi dielmi lakt8zy. Hoﬁogénnu masu vloZime
do fluidného zariadenia, ktorého sudiaca tepldta je nasta-
?end na 80 °c. Balsie lmotnostné diely stavy pridavame a
~ao momentu, ked nasytenie dosiahme pomeru 3tava - laktbza
3 s 1. Poas celého procesu nesmie teplota materidlu

prekrodit 40 Oc. Konednd sudina produktiu je 97 %.

priklad 5
’ }éden hmotnostny diel broskyiiovej drene kultivaru

Baby Gold v /typ Cling/ o susine 12,5 % zmielame so
§tyrni hmotnostnymi dielmi laktbzy. Zmes susime vo fluidnom
zariaden{ pri vstupnej teplote po % a teplote materidlu
45 %. proces prebieha za kontinudlneho ddvkovania dalsej
drene aZ do pomeru nasytenia 3 3 1. Skladovacia vlhkost
firobku je 2,5 %.

Vyrobené polotovary si vhodné na pripravu ovocnych
" napojov, pretlakov, pudingov, polievok, omitiek, ndplni
cukrovinkdrskych vyrobkov i ako prirodné farbiva v prie~

mysle potravin,
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gp&sob pr/fmt'y ovocnjch praskov, vliodiek a gramuli
z privodnych ovocnych stiav alebo enzymatick‘); stekutenych |
dreni vyznadujuci sa tym, 2e sa tieto kontinudlne nandsaj

na nosid&, s vyhodou laktbzu, Zkroby a modifikované ,skr'obyi

v rozmedzi pomerov ovocie - nosi&é 3 : 1 aZ 15 : 1 s vyho~- |
dou 5 : 1 a fluidne kontinudlne dehydratuju pri teplotdch%

materidlu 40 aZ 6o % na kone&ny obsah vody maximdlne 5 %.
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