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Ovoce susené mrazem
namocte. Behem chvile je
jako cerstvé a plné vitaminu
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chvile-je-jako-cerstve-a-plne-vitaminu_ s10010x19583.html

V pripade, ze ovoce neni k sehnani Cerstvé, nabizi se nékolik moznosti. Ovoce
se mUze mrazit, kompotovat, susit nebo treba lyofilizovat. Nazev zni velmi
moderné, ale cely proce postupného vysouseni a mrazeni byl znamy jiz davno.

Vyhodu ma velikou. Je to velmi Setrny proces a potraviny si zachovavaiji velké
mnozstvi vitamina.
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» Nejste si jisti, co vlastné lyofilizované ovoce je? Jak se vyrabi a
konzumuje? Pokud vas to zajima, nevahejte si precist nasledujici ¢lanek,
kde si lyofilizované ovoce popiSeme a porovname s klasickym susenym
ovocem.



Lyofilizace - suseni mrazem

Lyofilizace, jinymi slovy suSeni mrazem, desikace, vymrazeni ¢i mrazova
sublimace. Jedna se o metodu suseni, ktera je zalozena na sublimaci zmrzlé
vody. Nejde o novou metodu, jiz poCatkem 20. stoleti ji objevili francouzsti
vedci. A naznaky této metody sahaji mnohem hloubéji do historie. Metoda se
vyuziva v rlznych oborech, zejména ve farmaceutickém a biotechnologickém
primyslu, pri vyrobé kosmetickych vyrobkd, pfi archivaci knih, ale i k suseni
potravin a kvétin.

* Lyofilizace je proces, pri kterém dochazi k sublimaci zmrzlé vody pfi
nizkém tlaku a teploté. Proces ma dve zakladni faze - zmrazeni a
suseni.
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~|Nejprve musi dojit ke

zmrazeni. Material

obsahujici vodu se zmrazi
- pod teplotu, pfi které by
N mohl existovat v kapalném
skupenstvi. To nam zajisti, ze
nebude dochazet k tani, ale
k zadouci sublimaci.

Tuto fazi je nutné provadét opatrné, aby nedoslo napriklad k poskozeni
bunék. Teploty, pfi kterych se mrazi material, se pohybuji nejcastéji mezi -20
°C az -80 °C.

Po této fazi nasleduje suseni, které ma dve Casti. Nejprve probiha ve vakuu,
kde se za nizkého tlaku méni voda na paru. V druhé Casti se postupné zvysuje
teplota a snizuje vakuum. Ani v tomto pfipadé neni vhodné spéchat, jinak by
mohlo dojit k poskozeni materialu. Celé suseni trva nékolik hodin az dni a
odstrani se pri ném az 95% vody. Vznikly produkt se nazyva lyofilizat.



Klasické suseni

Tradi¢ni zplsob suSeni ovoce je mnohem jednodussi. Ovoce se umisti do
susicky a pomoci tepla se z néj necha odparit voda. Pri takovém zpUlsobu ale
dochéazi ke snizovani obsahu vitaminu a mineralu, méni se tvar, barva i
chut potravin. Takovym zplsobem si mizeme pripravit suseni ovoce i v
domacich podminkach. Primyslové susené ovoce se vétSinou jesté dale
upravuje.

Zachovani vlakniny a vitaminu

V posledni dobé roste na trhu nabidka lyofilizovaného ovoce. Proces
ziskavani takovych produktd je ale mnohem sloZitéjsi nez suseni klasickym
zplUsobem. Nese tento naroc¢néjsi zplsob Upravy ovoce vyhody nebo je
vysledek obou suseni stejny?

« Vyhodou lyofilizovaného ovoce je zachovani vldkniny, dilezitych vitamind
a mineralnich latek, které neubyvaji v tak velkém mnozstvi jako pfi
klasickém suseni. Tvar i struktura zlstadva zachovana stejné tak jako
barva, chut i aroma.

Dalsi vyhodou je, ze takto pripravené ovoce se dale nijak neupravuje,
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nedoslazuje ani nesifi. SifiCitany se Casto vyskytuji v klasicky suseném
ovoci, kde chrani potravinu pred mikroby a pomahaji zachovat pfirozenou
barvu.

Nizka hmotnost - vysoka energeticka hodnota

| Lyofilizované ovoce
? mUzeme konzumovat klidné
Y jen tak samotné. Jen je treba
@M davat pozor na to, kolik ho
¥ snime. Je tfeba mit na
"Nl paméti, Ye sudené ovoce
™ ztraci na hmotnosti, ale ne

Pri vétSim mnozstvi tak do téla dostaneme i velké mnozstvi sacharidl. Ovoce
mudzZeme rovnéz pridat do jogurtu, ovesnych kasi ¢i missli smési. VyuZit je
mdzeme i pri pripravé sladkych dezertd.

Pokud lyofilizované ovoce namoc¢ime do vody, mizeme ho vyuZit jako Cerstvé
ovoce. Pripravit tak Ize tfeba mléény koktejl nebo domaci ovocnou
zmrzlinu.
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« Mezi oblibené druhy ovoce patfi jahody, maliny, borlvky, banan, ostruziny
Ci brusinky. Na trhu najdeme ale tfeba i mango, ananas, kiwi, mandarinky,
rakytnik, granatové jablko ¢i draci ovoce.

Cena odpovida narocneé vyrobeé

V soucasné dobé nabizi lyofilizované ovoce obchody se zdravou stravou,
suSenymi plody a orechy, internetové obchody, ale postupné ho do své
nabidky zarazuji i klasické obchodni rfetézce. Cena je oproti klasickému
susenému ovoci vySsi, coz je vzhledem k narocnosti jeho vyroby pochopitelné.
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