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Lyofilizacia

* konzervovanie potravin pomocou suSenia
mrazom

* je to prastara
metoda




Co moézeme lyofilizovat™?

mlieCne vyrobky —
napr. biely jogurt

obsah




Zasady lyofilizacie
O suroviny musia byt dokladne pripravené

O ovocie lyofilizujeme do dvoch hodin od zberu

O potraviny musia byt prvotriednej akosti

O v Case zberu by mali byt potraviny v najvySSom stupni zrelosti




Uloha &. 1

g [ Najdi pravdivé tvrdenia o lyofiolizacii: J (N

Lyofilizacia si nevyZaduje Specidlne
strojové zariadenie.

PoCas lyofilizacie sa zniCia vSetky
baktérie, kvasinky aj plese.




Kroky lyofilizacie

1. Pomalé mrazenie

* suroviny sa najprv hlboko zmrazia na -50 az
-100 °C

e proces trva 12-35 hodin

-50 az -100 °C




Kroky lyofilizacie

2. Primdrne suSenie

* teplota sa pomaly zvySuje

* tlak sa zniZuje

* proces trva niekolko hodin az dni

sl

* plody pridu az o0 95 % vody




Kroky lyofilizacie
3. Sekunddrne suSenie
e odstrania sa zostavajuce molekuly vody
* teplota v suSiacej komore sa zvySi az nad 0 °C
* tlak sa eSte viac znizi
* v surovinach zostava uz len 1-4 % vody




Uloha €. 2
Prirad’te jednotlivé tvrdenia do spravnych krokov lyofilizacie.

Svoje odpovede overte kliknutim na dané tvrdenia.

1. Pomalé
mrazenie

2. Primarne
susenie

3. Sekundarne
susSenie

Pri tejto faze sa odstrania zostavajuce molekuly vody,
ktoré sa drzia na povrchu.

Dochadza k pomalému zvySovaniu teploty
a zaroven k zniZovaniu tlaku.

Suroviny sa najprv hlboko zmrazia na teplotu
medzi -50 az -100 °C.




Vyhody lyofilizacie

Potraviny:

[ si zachovavaju vitaminy, mineraly,
nutricné hodnoty aj chut’

| ziadne konzervacné latky ani cukry
] vydrzia aj roky pripravené
| sU extrémne l'ahké

ovocie nezvraskavie

98%




Preco volit
lyofilizované ovocie?

®o -y

Prirodzena chut Zachovanie vitaminu DIlha trvanlivost

a vona ovocia a mineralov
- iy L

Q w (]e

- Zachovanie Prirodzeny obsah Jemna forma susSenia
Struktury ovocie vidkniny




Nevyhody lyofilizacie
* je draha

BenchTop Pro
] stolny lyofilizator

| pre zaCiatoCnikov
] 10 500 az 17 500 Eur



https://youtu.be/eoOyYpWl7vU?t=107

SuSenie mrazom si vyZaduje Speciadlne

strojové zariadenie - lyofilizator.

komora

surového
produktu, ktoré

k 30 minut.

( Produktova \

Pracuje az 7.5 kg

ususi za priblizne

J

Dotykova riadiaca
jednotka
Sta¢i nastavit’ ¢as
chladenia, ¢as suSenia a
stlagit’ START.

Kryeci plech

Je lakovany v €ervenej "Pearl
Ruby Red" alebo nerezovej farbe.

-------
- -
- —— -
-
-
-
-
------
- -

/
™

Odmrazujuci Hot-Gas

necelych 30 minit.

Skracuje ¢as od ukonéenia a
spustenia nového procesu na

Vakuova vyveva

Intemox ana v tele pristroja ale
stale 'ahko dostupna.

Popis lyofilizatora
— AMARU,
vhodného pre
Zivnostnikov

a malych
podnikatelov



FD80
e priemyselny lyofilizator

* vysuSi naraz az 80 kg potravin
252 500 Eur




AMARU

vhodnad pre zivnostnikov
vysuSi naraz aZ 7 kg potravin
15 000 az 17 000 Eur




Nevyhody lyofilizacie

* trva dlhSie ako iné sp6soby suSenia
— 12 az 35 hodin

* potraviny mozu podliehat oxidaCnému
tuchnutiu

— je sposobené nespravnym skladovanim




A prirad’ spravne

potravina ma dlhu trvanlivost

potravina mozZe

Za ut‘ . 7 )
‘ potravina si zachovdva vzhlad

suSenie trva dlho potravina je lahkd

zachovanie nutriCnej hodnoty

je nakladna

potravina neobsahuje
konzervaCné latky




Skladovanie lyofilizovanych potravin

- vo vzduchotesnych obaloch (sklo, plast, kov)

- znovuuzatvaratel'né ZIP balenia




- priizbovej teplote
- na tmavom a suchom mieste
- chranit pred priamym slneCnym Ziarenim




Vyuzitie lyofilizovanych potravin

Vyuzitie zeleniny:

* ako dochucovadlo
 ako zaklad do polievok alebo omacok

e ako chrumkava sucCast’ Salatu

obsah cuketova polievka cviklovy krém hubovd omacka




VyuZitie ovocia:

* ako desiata

— ako sucast ovsenej kaSe, miisli alebo granoly

* na zdobenie kolaCov alebo tort

v podobe prasku na
ochutenie smoothie alebo na zafarbenie poliey,
palaciniek, krépuuiias

e ¢ % :,. : -‘-‘".:‘: .. : v .. 0
nepeCena torta z \ \, y
irskeho machu W - A

malinovd mlieCna ryZa s
obsah bielou Cokoladou

CuCoriedkova smoothie




Vyuzitie byliniek

e staCi pouzit iba velmi malé mnozstvo




Uloha &. 4

OznacCte material, ktory nie je vhodny

na uskladnenie lyofilizovanych
potravin:

a) sklo

b) plast

c) drevo




Uloha &. 6

Kliknite na Cislo a odpovedzte:




4 . ,
- konzervovanie potravin

pOomMocCou susenia

mrazom
.

~

vl




Opiste sekundarne
suSenie v procese
lyofilizacie.

odstrania sa zostavajuce molekuly vody

teplota v suSiacej komore sa zvySi az nad

0 °C
tlak sa eSte viac znizi
v surovinach zostava uz len 1-4 % vody

J
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- suroviny musia byt dokladne pripravené

~

- ovocie lyofilizujeme do dvoch hodin od zberu

- potraviny musia byt prvotriednej akosti
- v Case zberu v najvySSom stupni zrelosti

0]
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- zachovanie vitaminov, mineraloy,
nutricnych hodnot, Struktury aj chuti
- Ziadne konzervacné latky ani cukry
- dlha trvanlivost’

- sU extrémne Fahké
R Gil

\




Vysvetlite, cgko spravne
skladovaf lyofilizovanée
pofraviny.

- vo vzduchotesnych obaloch

- pri izbovej teplote

- ha tmavom a suchom mieste

- chranit pred priamym slneCnym
Ziarenim




Ako sa nafyva stroj, v
ktorom prebieho
lyofilizacia?

Lyofilizdtor




Opiste primarne
susenie v procese
lyofilizacie.

- teplota sa pomaly zvySuje
- tlak sa znizuje

- proces trva niekolko hodin az dni

- plody pridu az 0 95 % vody

J




- je draha - nakladna
- trva dlhSie ako iné sp6soby suSenia
- riziko oxidacného tuchnutia




-~

- ako desiatu

- ako sucCast’ ovsenej kaSe, miisli alebo granoly
na zdobenie kolaCov alebo tort

zafarbenie poliev, palaciniek, krémov Ci zmrzlin

\_

\

- v podobe prasku na ochutenie smoothie alebo na

0]




Odkazy na videa



https://youtu.be/2b6WsILLrzo
https://youtu.be/zGLyTE1RvKU
https://youtu.be/dI43zThIaL4
https://youtu.be/UagwXEqkK34
https://youtu.be/gy7QwfgvrwE
https://youtu.be/U7Gmpza228k
https://youtu.be/U7Gmpza228k
https://youtu.be/v4S4pthr3Ek
https://youtu.be/zdt4YlmI2IQ

Zdroje:



https://www.svetplodu.sk/clanok/148/lyofilizacia/
https://www.zdravienatanieri.sk/lyofilizacia---susenie-mrazom
https://www.kamzakrasou.sk/lifestyle/inspiracie/lyofilizacia-vies-co-je-jedinecne-na-suseni-ovocia-mrazom-/16817
https://www.kamzakrasou.sk/lifestyle/inspiracie/lyofilizacia-vies-co-je-jedinecne-na-suseni-ovocia-mrazom-/16817
https://fitshaker.sk/ako-najlepsie-zachovat-nutricnu-hodnotu-ovocia-vyskusaj-ovocie-susene-mrazom
https://fitshaker.sk/ako-najlepsie-zachovat-nutricnu-hodnotu-ovocia-vyskusaj-ovocie-susene-mrazom
https://www.lyopotraviny.cz/susene-potraviny-mrazem/bazalka-lyofilizovana--susena-mrazem-listy-2/
https://www.lyopotraviny.cz/susene-potraviny-mrazem/bazalka-lyofilizovana--susena-mrazem-listy-2/
https://www.biotrade.cz/aplikace-11/lyofilizace-a-suseni-13/lyofilizace-ovoce-zeleniny-masa-a-jinych-potravin-108
https://www.biotrade.cz/aplikace-11/lyofilizace-a-suseni-13/lyofilizace-ovoce-zeleniny-masa-a-jinych-potravin-108

www.scuk.cz/lvofilizovane-potravin
www.biopotravinylolila.sk/c/lyofilizovane-ovocie/192

https://varecha.pravda.sk/uploady/velky-kolac-25.]

- reéti e-vvnikn%C3%BA-naozaji-v%C5%Alade/2057601197602673



https://www.scuk.cz/lyofilizovane-potraviny
https://www.biopotravinylolila.sk/c/lyofilizovane-ovocie/192
https://www.namaximum.sk/big-boy-lyofilizovane-ovocie-v-cokolade/
https://www.brainmarket.sk/user/articles/images/pro___volit_lyofilizovan___ovoce_infografika_brainmarket_sk.jpg
https://www.brainmarket.sk/user/articles/images/pro___volit_lyofilizovan___ovoce_infografika_brainmarket_sk.jpg
https://www.biotrade.cz/aplikace-11/lyofilizace-a-suseni-13/lyofilizace-ovoce-zeleniny-masa-a-jinych-potravin-108
https://www.biotrade.cz/aplikace-11/lyofilizace-a-suseni-13/lyofilizace-ovoce-zeleniny-masa-a-jinych-potravin-108
https://www.lyotrade.cz/post/2017/07/24/lyofilizovany-bily-jogurt
https://www.svetplodu.sk/clanok/311/ako-vyuzit-lyofilizovane-ovocie/
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTrlKpiNjMdxiiquczw1rlKaBSio6ScMaqp7w&usqp=CAU
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTrlKpiNjMdxiiquczw1rlKaBSio6ScMaqp7w&usqp=CAU
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRT1ryiJFqjRlMfrUbr8qvEp_RbPcev_TOL5g&usqp=CAU
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRT1ryiJFqjRlMfrUbr8qvEp_RbPcev_TOL5g&usqp=CAU
https://varecha.pravda.sk/uploady/velky-kolac-25.jpg
https://www.facebook.com/ATCsro/photos/na%C5%A1e-lyofilizovan%C3%A9-bylinky-prestige-vynikn%C3%BA-naozaj-v%C5%A1ade/2057601197602673/
https://www.facebook.com/ATCsro/photos/na%C5%A1e-lyofilizovan%C3%A9-bylinky-prestige-vynikn%C3%BA-naozaj-v%C5%A1ade/2057601197602673/
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SPOJENA SKOLA
JARMOCNA 108 STARA LUBOVNA

® Jarmoéna 108, Stara Lubovna

® www.ssjsl.sk

® sekretariat@ssjsl.sk

® 052/7164311
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Dakujem za pozornost




