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Spdsob znf3enia strdt vyZivovych a senzoricky

aktivnych zloZiek suenych polotovarov zeleniny
potas skladovania
(57) Riedenie sa tyka nového spdsobu

dpravy a usklédﬁovania su3enych polotova-
rov zeleniny, ktorym se zniZfujd straty
vyZivovych a senzoricky aktivnych zloZiek
a? 0 70 % a ﬁéroky na skladovaci priestor
o 75 %. Podstata rieenia spo&fvd v tom,
%e suSeny polotovar'zeleniny sa za tepla
rozdrvi a naplnf do polyetylén-polypropy-
1énového obalu, v ktorom sa vytvor{ pod-

tlak a az 10 kPa.
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Vyndlez sa tyka nového spédsobu skladovania sudsného polotovaru zelanfny, pri ktorom
sa vyrazne zniZujd straty vyZivovych a zmyslovo aktivnych zlofiek (karatinoidy, vitamin C,
flavonoidy, produkty Maillardovych reakcii a i.).

Dotera3s{ spOsob skladovania sufenych polotovarov aj hotovych vyrobkov zo zeleniny,
ktory spo&fval v tom, %e nahrubo nakrdjand zelenina sa su3ila v pdsavych suSiarfsch hord-
cim vzduchom. Hotovy polotovar sa volne sypal do papierovych vriec a skladoval pri teplo-
te miestnosti., Hustota takto skladovandho polotovaru bola velmi nfzka 170 kg.m", tzn.,
te v obale bolo a% 75 % vzduchu. Pritomny kyslik vo vzduchu vyrazne zni%oval obsah karoti -
noidov a ostatnych oxylabilnych zlo¥iek (pri 20 o za 12 mes. v suﬁenej koreninaove} pa-
prike boli straty ksrotinoidov a2 66 %),

Novy spdsob skladovania sufenej zeleniny podla vyndlezu spolfva v tom, #e polotovar
sa ihned po vysusent (s teplotou 45 a% 50 ) rozdrv{ na Sastice mensie ako 5 mm a 1hned
naplni do kombinovanych polyetylén- polypropylénovych obalov tvarovanych do valca alebo
hranola. Vzduch z nbalov sa vyevakuuje dvojstupiovou olejnvou vyvevou (napr. typ RV 1,5/2,
terpacis rychlost 1,9 m /h, medzny tlak ni%sf{ ne2 0,1 kPa) tak, sby tlak v obsle klesol
na 1 a% 10 kPa (optimdlny tlak 2 kPa) polas 8-10 min. Za tychto podmienok sa odstréni a%
vyse 99,5 % vzduchu a v #om obsishnutého Kysitke, & polotover ss pritom schladi na 20 al
25 °c, Tym sa 2abréni styku kyslika s oxylabilnymi zloZkami a vyrazne sa zvysi kvalita ho -
tového vyrobku., Obsl sa vzduchotesne uzstvorf termickym zvarom tak, aby tlak neprekrodil
htanicu 10 kPa. Pri skladovanf takito upravene) koreninovej papriky pri 20 °C za 12 mes.
boli strety ksrotinoidov ibs 16 %, t4, znf¥enis o 76 % oprotl pdvodnému spdsobu. Okrem
tohoto spdsob dpravy e skladovania suBens) zeleniny podla vyndlezu zniZuje ndroky na kapa -
city skladov af trojndsobne, preto¥e se zvysuje hustots polotovaru na 800 kg.m".

Priklad

Suseny polotovar z pédsove) susiarne zahriaty na 45 a% 50%¢ padd do drvite, kde sa
podrvi na velkost Sastfc do'S mm. Pomletou drvinou sa naplnf obal z folie polyetylén-poly -
propylén (vhodny je napr. Tatrafan), ktory sa vlo%f do valcovej alebo hranolovej tormy,
podXa toho aky tvar mé mat upraveny polotovar., Olsjovou vyvevou sa vysdva vzduch a2 do
tlaku 2 kPa poltas 8-10 min. Odsdvacis rdrka se z obalu vytiahne tak, aby do obalu nevni-
kol vzduch a otvor sa termicky zvar{ (napr. Zvétacim pritla&nym pristrojom typ P 32 A),
Tlek nemé stdpnut nad 10 kPa. Vytvorend védkuum formuje tvar obalu podla poulitej formy
tak, %e’ vznikd samonosny dtvar, ktory mo2no skladovat na paletdch, Vhodny je napr. hra-
nol o rozmeroch 0,2 x 0,3 x 0,35 m ktory. pojma 15 kg upraveného polotovaru. Tak sa na
normelizovand paletu 80 x 120 om uloti 16 obslov, .tj. 240 kp. Po uvoInen{ podtleku sa
polotovar rozpsdne ns pévodnd struktdru, tak%e ho netreba pred mletim znovu drvit:

Takto uzatvorené obely zsbezpe&u3jd, e prestup kysliks z vonkaj8ieho prostredis je zaned-
batelny a aj v dlhodabo skladovenom materidli. ed straty nutriénych hodndt relativne maléd
,oproti kontrole. -
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PREDMET VYNALEZU

Spésob zniZenia strédt vyZivovych a senzoricky aktfvnych zloZiek suSenych polotovarov
zeleniny poéas skladovania vyznadujici sa tym, Ze suSeny polotovar zeleniny zahriaty na
45 a% 50 °C sa rozdrv{i na tastice do 0,5 cm a naplni do polyetylén-polypropylénového oba-
lu, v ktorom sa vyvevou vytvor{ tlak 1 a2 10 kPa s vyhodou 2 kPa a skladuje pri 20°¢.
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