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Úvod

Závěr

Sušení potravin je v potravinářském průmyslu rozšířený koncept, který se používá k přeměně plodiny na skladovatelnou komoditu. Rozvoj vědy zajistil, že se přechází od tradičního

konvekčního sušení k šetrnějším metodám konzervace. Lyofilizace (sušení mrazem) je proces, při kterém dochází k sublimaci vody přechodem z pevného skupenství (ledu) na páru za

současného vynechání kapalného skupenství. Zachování vlastností původního produktu je způsobeno zmrazením vody v potravině před lyofilizací, díky kterému jsou inhibovány

chemické, biologické a mikrobiologické procesy a vznikne vysoce porézní struktura, která umožňuje efektivní regeneraci potravin do původního stavu. V současné době již existuje více

firem, které tuto technologii využívají pro dehydrataci ovoce a vzhledem k výhodě spočívající ve snížení váhy při zachování organoleptických vlastností, dochází k pozvolnému

pronikání lyofilizace i do ozbrojených složek.

Cílem těchto experimentů bylo porovnat lyofilizované a sušené potraviny s čerstvou potravinou z hlediska aromatického profilu, aktivity vody a změny barevnosti. Tyto vzorky byly

skladovány po dobu 4 měsíců při 5 °C, 25 °C a 40 °C a provedena jejich senzorická analýza dle STANAG 2937. V tomto konkrétním experimentu bylo vybráno pět druhů exotického

ovoce – ananas, banán, mango, kiwi a červená pitahaya (dračí ovoce). Sušené ovoce bylo vybráno jakožto zdroj rychlé energie a z hlediska konzervantů či přidaných cukrů patří mezi

zdravé potraviny. Hlavní výhodou sušeného ovoce je jeho dlouhá trvanlivost, dostupnost po celý rok a jeho nutriční hodnoty.

• Tato práce byla zaměřena na vliv lyofilizace a sušení vzduchem vybraných exotických druhů ovoce na aromatický profil látek a následné sledování změn barevnosti a aktivity vody při

rozdílných teplotách skladování po dobu čtyř měsíců.

• Z hlediska AAL není lyofilizace šetrnější metodou, každá potravina vykazuje jiný charakter chování. Oproti čerstvému ovoci lze pozorovat výrazný úbytek esterů u lyofilizovaného i

sušeného ovoce. Celkově bylo vypozorováno rozšíření aromatického profilu u obou metod konzervace. V senzorickém hodnocení bylo lyofilizované ovoce lépe hodnoceno než ovoce

sušené vzduchem. Skladování po dobu 4 měsíců při 5 °C, 25 °C a 40 °C mělo výrazný vliv na barvu, pachuť, zatuchnutí ovoce a se vzrůstající teplotou se měnilo k horšímu i

hodnocení senzorického panelu. Na základě těchto dat můžeme z hlediska senzorické jakosti vyhodnotit skladování při 40 °C jako nevhodné a dle organoleptických nároků

nepoužitelné. Z hlediska barevných změn můžeme říci, že větší část lyofilizovaného ovoce změnila barvu do tmavších odstínů a ovoce sušené vzduchem spíše zesvětlilo, přičemž

větších odchylek dosahovaly vzorky sušené vzduchem. Průměrná hodnota aktivity vody u lyofilizovaného ovoce byla 0,206 a u ovoce sušeného vzduchem 0,262. Všechny druhy

ovoce dosahovaly malých hodnot (<0,6), vzorky jsou stabilní a vhodné pro dlouhodobé skladování.

• Z těchto výsledků můžeme vyhodnotit, že se lyofilizace jeví jako lepší způsob sušení ovoce, a to hlavně z hlediska senzorických změn potraviny. Na základě měření jsou vzorky

dračího ovoce a vzorky kiwi pro další výzkum nejméně vhodné. Taktéž je třeba vzít v úvahu to, že kromě lyofilizování daného vzorku je pro dlouhodobé udržení kvality důležité

použít vhodné obaly, které nepropouští vlhkost a zároveň tak chrání ovoce před mikrobiálním napadením.
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