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Uvod

SuSeni potravin je v potravinafském primyslu rozsifeny koncept, ktery se pouziva k preméné¢ plodiny na skladovatelnou komoditu. Rozvoj védy zajistil, ze se pfechazi od tradi¢niho
konvekcéniho suSeni K SetrnéjSim metodam konzervace. Lyofilizace (suSeni mrazem) je proces, pi1 kterém dochazi k sublimaci vody pfechodem z pevného skupenstvi (ledu) na paru za
souc¢asného vynechani kapalného skupenstvi. Zachovani vlastnosti pivodniho produktu je zptisobeno zmrazenim vody V potraviné pred lyofilizaci, diky kterému jsou inhibovany
chemické, biologické a mikrobiologické procesy a vznikne vysoce porézni struktura, ktera umoznuje efektivni regeneraci potravin do pavodniho stavu. V soucasné dob¢ jiz existuje vice
firem, které tuto technologii vyuzivaji pro dehydrataci ovoce a vzhledem k vyhodé spocivajici ve snizeni vahy pi1 zachovani organoleptickych vlastnosti, dochazi k pozvolnému
pronikani lyofilizace | do ozbrojenych slozek.

Cilem téchto experiment bylo porovnat lyofilizované a susené potraviny s Cerstvou potravinou z hlediska aromatického profilu, aktivity vody a zmény barevnosti. Tyto vzorky byly
skladovany po dobu 4 mésict pri 5 °C, 25 °C a 40 °C a provedena jejich senzoricka analyza dle STANAG 2937. V tomto konkrétnim experimentu bylo vybrano pét druhti exotického
ovoce — ananas, banan, mango, kiwi a ¢ervena pitahaya (draci ovoce). SuSené ovoce bylo vybrano jakozto zdroj rychlé energie a z hlediska konzervanta ¢i pfidanych cukrii patfi mezi
zdravé potraviny. Hlavni vyhodou suseného ovoce je jeho dlouha trvanlivost, dostupnost po cely rok a jeho nutricni hodnoty.
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Graf ¢ 1: Srovnani ploch pikt erstvého, lyofilizovaného a suSeného ovoce (M — mango, Graf ¢ 3: Celkova zména barvy lyofilizovaného ovoce Graf ¢.4: Celkova zmena barvy ovoce suSencho vzduchem

P — pitahaya, B — banan, A — ananas, K — Kiwi)

Zavér

» Tato prace byla zamétena na vliv lyofilizace a suseni vzduchem vybranych exotickych druhii ovoce na aromaticky profil latek a nasledné sledovani zmén barevnosti a aktivity vody pii
rozdilnych teplotach skladovani po dobu ¢ctyt mésict.

» Z hlediska AAL neni lyofilizace SetrnéjSi metodou, kazda potravina vykazuje jiny charakter chovani. Oproti ¢erstvému ovocl Ize pozorovat vyrazny ubytek esterti U lyofilizovaného I
susen¢ho ovoce. Celkové bylo vypozorovano rozsifeni aromatického profilu u obou metod konzervace. V senzorickém hodnoceni bylo lyofilizované ovoce 1épe hodnoceno nez ovoce
suSené¢ vzduchem. Skladovani po dobu 4 meésictu pii 5 °C, 25 °C a 40 °C meélo vyrazny vliv na barvu, pachut’, zatuchnuti ovoce a se vzrustajici teplotou se ménilo k horSimu |
hodnoceni senzorického panelu. Na zakladé¢ téchto dat mizeme z hlediska senzorické jakosti vyhodnotit skladovani pii 40 °C jako nevhodné a dle organoleptickych narokt
nepouzitelné. Z hlediska barevnych zmén mazeme fici, ze vétsi ¢ast lyofilizovaného ovoce zménila barvu do tmavSich odstinti a ovoce susené vzduchem spiSe zesvétlilo, pficemz
vetsSich odchylek dosahovaly vzorky susené vzduchem. Primérna hodnota aktivity vody u lyofilizovaného ovoce byla 0,206 a u ovoce suseného vzduchem 0,262. VSechny druhy
ovoce dosahovaly malych hodnot (<0,6), vzorky jsou stabilni a vhodné pro dlouhodobé skladovani.

« Z téchto vysledkli miazeme vyhodnotit, ze se lyofilizace jevi jako lepsi zplisob suSeni ovoce, a to hlavné z hlediska senzorickych zmén potraviny. Na zakladé méfeni jsou vzorky
draciho ovoce a vzorky kiwi pro dalsi vyzkum nejméné vhodné. Taktéz je tieba vzit v tvahu t0, ze krom¢é lyofilizovani daného vzorku je pro dlouhodobé udrzeni kvality dalezité
pouzit vhodné obaly, které nepropousti vlhkost a zaroven tak chrani ovoce pfed mikrobidlnim napadenim.
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