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SUSENJE VOCA

Prof.dr Asima Akagic



v’ jednostavan i pouzad nacin ¢uvanja voéa duze vrijeme

v smanjenje zapremine i tezine ( ambalaza, transport i
skladistenje)

Kseroanabioza - povecanje osmotskog pritiska do te mjere da
je ishrana mikoorganizama otezana pa i onemogucena a samim
tim i njihovo razmnozavanje.
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Susenje zavisi od :

v'brzina kretanja zagrevnog medija
v'temperature

v'nacin kretanja zagrevnog medija
(istosmjerni; protivsmjerni i ciklonsko
strujanje)




Brzina susenja zavisi od:
> lelc ke karakteristike zagrevnog

> fizicke i hemijske osobine
proizvoda

»>debljine sloja kroz koji difunduje #
voda wd

>karakteristika uredaja za susenje |




Slobodna voda je mehanicki vezana i nalazi se na povrsini ili u
kapilarama ( I faza susenja)

Fizi¢ ko-hemijski vezana voda - u mikrokapilarama ¢vrsto

vezanakapilacnim.silama (IT £aza).

Hemijski vezana voda - sastavni dio molekula jedinjenja i
neodstranjuje se pri susenju

Ravnotezna vlaznost - granic¢ni sadrzaj vlage koji obezbjeduje
cuvanje, prihvatljivih organoleptickih svojstava i fizi¢ko-
hemijskih karakteristika osusenog proizvoda.

Defekti u foku susenja

v'Koncentrisanje rastvorljivih sastojaka na povrsini (
karamelizacija)

v'smezuravanje




Nacini susenja voéa susenje n

v'konvekciono susenje

v'susenje rasprskavanjem

v'kontaktno susenje
vliofilizacija

v'susenje u pjeni

Priprema sirovine za susenje
»>dipovanje

»sumporisanje ( vlazno i suho)
















Susen le rasprs kavan lem:

v'Rasprskavanje (5 - 1000 mikrometara)

v'susenje







Zamrzavanje - susenje
(liofilizacija)
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Svaka vrsta proizvoda (hrane) prije podvrgavanja procesu
susenja zahtjeva odredenu tehnolosku pripremu:

pranje,

kalibriranie,

rezanje,

usithjavanje itd

Tehnologija proizvodnje suhe $ljive

Inspekcija --------- pranje--------- inspekcija ----- klasiranje -
---- stavljanje na ljese --------- susenje

VlaZni postupak - inspekcija -------- klasiranje------- pranje---
-- pasterizacija -------- odstranjivanje povrsinski zadrzane

vode ---- dodavanje konzervansa ----- pakovanje.




Suhi nacin (etiviranje suhe s|jive)- 100 -110°C 10 -12
sati

Klasesuive=Siiversepredstaviaier jem plodova u pola kilogran

-50 -60 plodova - Sestica

-60-70 plodova - sedmica

-70 - 80 plodova - osmica

-80-90 plodova - devetka

-90-100 plodova - stotinka

-100-120 i preko 120 plodova "merkantil”




Suseno voce mora ispunjavati sljedece uslove:

= —— l L

odnosno sorti susenog voéa;

= Da poslije potapanja u vrelu vodu u trajanju od
10minuta pokazuje dobru sposobnost bubrenja;

= Da poslije rehidracije dobije miris i okus voca od
kojeg je proizvedeno,a koji su karakteristicni za
suseno voce;

= Da nema mrlja nastalih usljed fizioloskog ostecenja
plodova,zagorjelosti i sl;




Tehnologija prizvodnje susene kajsije

= lasiran
pranje ili Cis¢enje,
polovljenje,

odvajanje kostica,
sumporisanje,

susenje,
kondicioniranje,
inspekciju i

pakovanje




