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Elektromagnetický ohřev potravy
(Electromagnetic Heating of Foods)
K tepelnému ošetření některých potravin, např. zeleninových jídel, cereálií, semen a bylin byly použity elektromagnetické techniky. Výsledkem bylo jak zlepšení jakosti, tak prodloužení doby trvanlivosti. Tyto metody mohou být založeny na mikrovlnném ohřevu (MW) nebo na radiofrekvenčním ohřevu (RF) a aplikují se po sklizni nebo před zamražením / uskladněním.
MW se využívá například při inaktivaci alfa-amyláz v pšenici, při přípravě předvařené rýže, sušení fazolí, při pasterizaci bylin. RF byl využit pro inaktivaci trypsinových inhibitorů v sojových bobech a při pasterizaci hořčičných semen.
Zde je přehled hlavních výsledků, získaných v průběhu řešení tříletého projektu:

Je možné částečně inaktivovat alfa-amylázy v pšenici, aniž by došlo k poškození lepku. V tomto případě záleží na původním obsahu vody. Nejlepších výsledků bylo dosaženo přerušovaným ohřevem a chlazením (tepelné šoky);

Technikou MW byla připravena „par-boiled“ rýže. Jakost takto připravené rýže byla lepší, spotřeba energie menší a doba úpravy kratší;

Kombinovaná metoda MW a konvenčního ohřevu byla použita při klíčení hrachu – u žlutého hrachu byla zvýšena nutriční hodnota oproti tradičnímu způsobu zpracování;

MW tepelné šoky snižují počet mikroorganizmů, přítomných v bylinách, na 10-3 CFU/g a objemové botnání snižují jen nepatrně;
RF ohřev sojových bobů snižuje aktivitu trypsinových inhibitorů o 16-23%;

RF ošetření hořčičných semen snižuje počet mikroorganizmů na méně než 10-4 CFU/g;

Byly vyvinuty nové metody měření dielektrických vlastností potravin;

Byl zařízen zkušební provoz na RF inaktivaci myrozinázové aktivity hořčičných semen (40 kW generátor, výstupní frekvence 27.12 MHz)  s kapacitou 250 kg/h. 
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