Lyofilizacia (suSenie mrazom) je proces, poCas ktorého dochadza k vysuSeniu suroviny posobenim
extrémne nizkej teploty a tlaku.

KONZERVOVANIE OVOCIA - LYOFILIZACIA
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LYOFILIZOVANE BOBUL'OVE OVOCIE
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LYOFILIZOVANE JADROVE OVOCIE
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LYOFILIZOVANE KOSTKOVE OVOCIE
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LYOFILIZOVANE CITRUSOVE OVOCIE
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LYOFILIZOVANE EXOTICKE OVOCIE
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Pozn.:

Ucebna pomocka je vytvorend pre u¢ebny odbor potravindrska vyroba k tematickému celku KONZERVOVANIE OVOCIA - lyofilizacia. Opisuje pracovny postup

lyofilizacie jednotlivych druhov ovocia v surovom a spracovanom stave.
Prostrednictvom projektu bude zakupeny lyofilizator, ktory bude umiestneny v odbornej uc¢ebni. Obrazovy material vo vhodnej velkosti bude umiestneny nad

lyofilizatorom.



