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RieSenie sa tfka spdsobu pripravy sude-
nej ovocnej miky, najméd z jadrového ovo-
cia. OCistené a pokrédjané ovocie sa opldch-
ne v roztoku kyseliny octovej a po odkvap-
kani sa su3i 20 aZ 24 hodin pri teplote 45
aZ 55 °C. Po usuSeni sa zomelie na ovocnt
miku o zbytkovej su$ine 10 aZ 13 % hmot.
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Vynélez sa tyka spOsobu pripravy suse-
nej ovocnej miky najmé z jadrového ovo-
cia.

V stdasnosti nie je vyvinutd technolégia
na spracovanie ovocia 2. a 3. triedy na kon-
zumné Gdely. V niektorych pripadoch sa ta-
kéto ovocie spracovdva suSenim, ktoré viak
pre velké mnoZstvad nekvalitného ovocia nie
je moZné spracovat v celom rozsahu.

Vo vidsine pripadov sa ovocie 2. a 3.
triedy spracovdva destilovanim v liehova-
roch alebo skrmovanim hospoddrskymi zvie-
ratami.

Vo vSetkych pripadoch nie je zlZitkova-
nd nutrind a vitaminovd hodnota takého-
to ovocia v atraktivnej forme pre spotrebi-
tela.

Vyssie uvedené nedostatky odstraiivie
sposob pripravy suSenej ovocnej maky po-
dla vynélezu. Jeho podstatou je, Ze otiste-
né a pokrdjané ovocie zbavené jadier-sa v
roztoku 2 %-nej kyseliny octovej oplachne a
po odkvapkani sa suSi 20 aZ 24 hodin pri
teplote 45 a% 55 °C, prifom po usudeni sa
zomelie na ovocnd miku o zbytkovej susi-
ne 10 aZ 13 % hmot.

Vyhodou takto spracovaného ovocia je
dlhodobé zachovanie jeho nutrinej a vita-

minovej hodnoty pri nizkych energetickych

nakladoch. Na konzumné t&ely sa zhodnoti
ovocie, ktoré sa na tieto Ufely doteraz ne-
vyuZivalo. Spestri sa sortiment ovocnych po-
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lotovarov, ktoré moZno nésledne vyuZit v
potravinarskych vyrobkoch. Odstréani sa prob-
16m doterajSieho spracovanie ovocia 2. a
3. triedy.

Neni-li uvedeno inak, si tudaje vyjadre-
né v % hmot.

Priklad 1

Umyté a odistené jablka bez rozdielu od-
rod sa pokrdjaji. Po odstrdneni jadier sa
tieto opldchnu v roztoku 2 %-nej kyseliny
tovej a po odkvapkani sa susia 21 hodin
pri teplote 55 °C. Po usuSeni sa zomeli na
ovocnti miku o zbytkovej susine 11 %.

Priklad 2

Spracované a umyté jablkd podla bodu 1
sa sudia 24 hodin, pri teplote 48 °C, prifom
po ususeni sa zomeld na ovocni miku o
zbytkovej suSine 13 %.

Priklad 3

Umyté a ofistené hrusky bez rozdielu od-
réd sa pokrdjajd. Po odstrdneni jadier sa
tieto oplachnu v roztoku 2 0%-nej kyseliny oc-
‘tovej a po odkvapkani sa suia 24 hodin pri
teplote 55 °C. Po usuSeni sa zomeld na o-
vocni mdku o zbytkovej susine 12 %.

PREDMET VYNALEZU

Sposob pripravy suSenej ovocnej muky
najmé z jadrového ovocia vyznaleny tym,
¥e otistené a pokrdjané ovocie zbaveneé ja-
dier sa opldchne v roztoku 2 %-nej kyseliny

octovej a po odkvapkani sa susi 20 aZ 24
hodin pri teplote 45 a# 55 °C, prifom po
ususeni sa zomelie na ovocni miku o zbyt-
kovej susine 10 aZ 13 % hmot.
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