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- (1) Spdsob vyroby suchych hubovych extraktov

Spésob vyroby suchych hubovych ex-
traktov z drene stekutenej pomocou potra-
vindrskych enzymov za pridavku derivatov

S§krobov, Na pripravu

sa pouZije kontinual-

na fluidna dehydratacia pri vnttornych
teplotach materialu do 60 °C. .
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Vynialez sa tyka spbsobu vyroby suchych hubovych extraktov. (zemie nasho $tatu je bo-
haté na vyskyt jédlﬁch hitb, ktoré sa v potravinidrskom priemysle spracovavaju len v obme-
dzenom mnoistve. NajéastejSie sa huby zhodnocuju sufenim a sterilizaciou. Su$ené huby su
atraktivnym artiklom, pretoZe si zachovavaju &ast aromatickych a nutriénych latok, ktory-
mi vyrazne ovplyviiuji senzoriku pripravovanych pokrmov, Predsa viak &tast aromatick§ch lé-
tok v priebehu doteraz pouzivanych spésobov suSenia nenavratne unika., TieZ ekonomika su-
giaceho procesu je na nizkej arovni a su$ené platky staZuju racionalizdciu nasledujicich
technologickych operdcii, napr. davkovanie, homogenizécia, automatizécia procesov ap.

Pre pouZitie hib v potravinarskom priemysle by najviac vyhovovali tekuté a najmd sypké

produkty, ktorych pripravu rie$i tento vynalez,

Predmet vyndlezu spoéiva vo vyuziti fluidnej techniky sugenia na pripravu suchych
extraktov z vy&§ich hub, napriklad z rodov Boletus, Leccinum, Suillum, Russula, Cantha-

rellus, Agaricus a iné.

Hotové vyrobky si zachovaji maximum pavodnych aromatickych latok a pdvodné farebné

vlastnosti pouzitej suroviny,

S vyhodou sa extrakty pripravia v kombindcii s prirodnymi alebo fyzikadlno - chemicky
modifikovanymi Skrobmi na fluidnych zariadeniach, najmd na takych, ktoré umoZiiujui mecha-
nické premie§avanie fluidného 183ka. Prednostou takychto fluidnych zariadenije, Ze umoZ-

fluji ovladat proces podla charakteru pouZitej suroviny.

PodTa tohto vyn&lezu moZno extrakty z plodnic jedlych hib vyrobit derstvej alebo
enzymaticky osetrenej hubove j drene, upravenej So gkrobmi do takej konzistencie, ktora
umoZiiuje vsadku masy na fluidny roét a ¢ dalsom kontinualne pridavanie drene do fluidne j
vrstvy. Pomer hubovej drene k pouzitym &krobom mdéZeme s vyhodou regulovat v rozpiti

5 : 4 az 25 : 1, Tento pomer sa reguluje podla charakteru koneéného vyrobku,

Suché hubové extrakty mdéZu byt pragkovite j, vlo&kovitej aZz granulovanej formy. PoZa-

dovanii formu moZno dosiahnut regulovanim mechanického mie$ania fluidnej frstvy.

Priklad 1

1 hmotnostny diel potravinirskeho stredne oxidovaného #krobu Standardnych vlastnosti
vlozime do fluidného zariadenia. Po dosiahnut{ fluidnej vrstvy sa zaéne davkovatl hubova
drefi z rodu Agaricus rychlostou, ktora zodpoveda zvolenému tepelnému rezimu, pritom dbéme,
aby teplota léika bola 60 9. Po skonéeni davkovania 8smych hmotnostnych dieiov dfene

produkt dosuSime na vlhkost 4 %.

Priklad 2

3 hmotnostné diely potravinarskeho termicky modifikovaného $krobu zmie§ame v mieSad-
ke s 0,5 hmotnestnym dielom hubovej drene z rodu Boletus a vloZime do fluidného susiaceho
zariadenia. Po dosiahnuti zvoleného fluidného a tepelného reZzimu a spusteni mechanického
premie&avania vrstvy zadneme davkovanie hubovej drene tak, aby teplota fluidnej vrstvy

dosiahla maximadlne 58 %c. Po dosiahnuti pomeru nasytenia faz drefi =~ Skrob 11 : 1 sa



proces ukondi dosuenim vs4dky na kone&nd vlhkost 5 % .

Priklad 3

1,5 hmotnostného dielu nativneho psSeniéného Skrobu nadavkujeme na rodt fluidného za-
riadenia a nastavime teplotu fluidnej vrstvy na 60 °cC. Dalej davkujeme drefi z hitb Canta-
rella az do pomeru faz drefi - $krob 16 ¢ 1, Ked su$ina suchého extraktu dosiahne 96 %,.

su$iaci proces je ukonéeny.

PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby suchych hubovych extraktov z nativnej drene alebo z drene stekutenej
pomocou potravinarskych enzymov za pridavku derivatov $krobov vyznadujici sa tym, %e na
ich pripravu sa pouzije kontinudlnej fluidne j dehydratacie pri vnitornych teplotiach ma-

terialu do 60 °C,
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