Bulletin PV (Bratislava) XXII(ID), ¢. 2, s. 119 — 127, 1983

Retrospektivne hodnotenie vyvojovych tendeneii
v klimatotechnologii

VLASTIMIL TVAROZEK

Sthrn. Cldnok retrospektivne zhrnuje experimentdlne prdce a ich praktické
aplikdcie v prevddzkovom ¢i priemyselnom meradle v oblasti stabilizdcie chtlosti-
vej biologickej matérie, najmé na useku dlhodobého skladovania ovocia a zeleniny
v Cerstvom stave.

Z vysledkov tohto vyskumu vyplyva priama zavislost kinetiky zrenia, prezrie-
vania, znehodnocovania polnohospoddrskych a potravindrskych surovin od pdso-
benia silovych procesov.

Aplikdeia novych poznatkov v praxi sa prejavila viacerymi realizatnymi
vystupmi, ktorych vysledkom sii konstrukeie prefabrilkovanych klimatiza¢nych
skladov, klimatotechnologického zariadenia, ako aj pristrojového vybavenia na pre-
vadzkové ,,expres analyzy‘‘.

Ludstvo podas celej svojej existencie vedelo polnohospodarske suroviny
a potravinarske tovary lahsie vyrabat, ako ich uchovavaf. Ale aj v sadasnosti
nase polnohospodarstvo Tahsie surovinu vyprodukuje, ako je potravinarsky
priemysel schopny ju spracovat. Aj ked sa straty vypestovanych polnohospo-
darskych surovin od ¢ias stredoveku (az 70 9%,) zna¢ne znizili, v si¢asnost
tvoria v Latinskej Amerike zhruba 40 9, z celkovej polnohospodarskej pro-
dukeie a v Chile sa este stale znehodnocuje asi 50 9%, zeleniny a asi 40 9, ovocia.

V USA boli v uplynulych rokoch skladové straty nieco nad 10 9%, z celkove]
polnohospodarskej produkeie, ¢o priblizne zodpoveda (podla Statistickych
idajov) aj stratdm na surovine v ZSSR. Této problematika bola preto aj pred-
metom kritiky na XXVI. zjazde KSSZ [1].

V CSSR nie je situacia priaznivejsia. Analyza vzniku tohto stavu ukazuje,
%e prvou a najvaznejou pric¢inou je nedostatotné technické a technologické
zabezpelenie tichovy, teda sistavne zaostdvajuci rozvoj materidlno-technickej
zakladne za rastom vykonovych ukazovatelov.

Ing".m Vlastimil Tvarozek, CSc., Vyskumny ustav potravindrsky, Trenéianska 53,
825 09 Bratislava.
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Otéazky potravinovych zdrojov, ich kvality a metdd udrznosti nadobudaji
¢oraz vyznamnejsie miesto medzi celosvetovymi problémami. Na jednej strane
si §taty s vyspelou polnohospodarskou vyrobou a spracovatelskym prie-
myslom, produkujtice viac potravin ako spotrebuji, na druhej stranc st staty
(najmé rozvojové), ktoré potrebuji viac potravin, ako dokazu vyrobit. Tymto
sa stavaju potraviny nielen predmetom humannej vyzivy, ale aj strategickym
prostriedkom.

Riesenie aktualnych problémov rezervného skladovania vybranych potravi-
narskych produktov je predmetom sticasnej vyskumnej tlohy R-11-529-41-05
planovanej na roky 1981—1984 so zameranim najmé na obmedzenic fyziolo-
gickych a patologickych ibytkov. Toto riesenie nadvizuje na predchadzajice
vysledky vyskumu, ktorého zaciatky sa datuji od roku 1965.

Kedze uplatnenie chladu je sice prastary, ale este stile prvorady zasah
v riadeni kinetiky zrenia plodin, bol a zostava vychodiskom zdokonalenia na-
Sich prac v tejto oblasti vyskumu.

Sucasne sme vsak na znizenie disimila¢nych procesov v skladovanych su-
rovinach orientovali dalsie postupy vyskumu a praxe uplatiovanim regulova-
nej atmosféry, a to najmé pokial ide o zjednodusenie jej systému. Tieto prace
boli zakladom novej koncepcie budovania velkokapacitnych prefabrikovanych
klimatizaénych skladov na ovocie a zeleninu v CSSR. Uz v tom obdobi (1966)
sme sa pokigali vyuzit na predizenie tichovy plodin v éerstvom stave fyton-
cidy, avSak nasledné hnednutie po vynati plodin z atmosféry tychto prchavych
latok nds odradilo od pokracovania v pokusoch. Regulovand atmosféra —
sama osebe — ma mnoho nevyrie§enych otazok, ktorymi sme sa zacali v tom
obdobi zaoberat. Je to technoldgia, ktorej vyvoj nie je ani zdaleka este vo svete
skonceny. Nafe vlastné experimentilne prace nas orientovali potom aj inym
smerom, pricom sa vynorili aj iné moznosti riadenia kinetiky zrenia, a to
ovplyviiovanim elektrometabolizmu skladovanych plodin téinkom elektro-
aerosolov a elektroionizacie.

Vychédzame z toho, Ze skladované plodiny a plody este Ziji a prebichaji
v nich teda zivotné procesy, na ktoré potrebuji energiu ziskavant dychanim.
Tieto deje sa nedaji tplne zastavit nijakymi umelymi zdsahmi a prakticky
trvaja tak dlho, kym plodiny litkovou vymenou samé seba nestravia, kym
nepredychaji svoju vlastntt podstatu.

Riadenim kinetiky zrenia vhodnymi podmienkami sa maji tieto procesy
v nas prospech zabrzdit alebo urychlit.

7 hladiska rieSenia sticasnej problematiky nastolenej vyskumnym plinom
na roky 1981—1984 je narodohospodarsky vyznamné spolahlivo ur¢it klimato-
technologické parametre plodov a plodin novych perspektivnych kultivarov
rozhodujucich pre spracovatelsky priemysel v 7. patroénom pline. Vicsiu
pozornost treba venovat znizovaniu hmotnostnych a akostnych tbytkov pri
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tichove polnohospodarskych surovin a potravinarskych vyrobkov a najma
obmedzovaniu strat pri tchove ovocia a zeleniny pred jeho priemyselnym
spracovanim i pocas jeho rezervného skladovania, a to obmedzovanim respi-
raénych a transpiraénych procesov v surovine a zneskodiiovanim patologickych
vplyvov.

Za siéasného stavu prechemizovanej vyzivy nasho obyvatelstva a stale
narastajiceho znecistovania zivotného prostredia hladame spoésoby ochrany
zisob surovin a potravin bez chemickych zisahov, resp. uplatnenim takych
prostriedkov, ktoré s prirodzenymi zlozkami potravin a nemaji nijaké vedlaj-
gie u¢inky a ani podla platnych predpisov sa nepokladaji za cudzorodé latky
v pozivatiniach a pritom uc¢inne stabilizuji kvalitu produktov svojimi kon-
zervaénymi t¢inkami. Co predchédzalo riefeniu tychto zdmerov naznacuje
kratke retrospektivne zhodnotenie:

Prax i svojho ¢asu vyziadala riesit predovsetkym zavislosti medzi teplotou
a vlhkostou ovzdu§ia v novobudovanych velkokapacitnych klimatizovanych
skladoch na ovocie a zeleninu. Regulacia vlhkosti v chladiaranch je problémom
tak technickym, ako aj ekonomickym, ale este stile nedoriesenym. Spociva
v tom, ze urcité chladenie predpokladd pradenie vzduchu, avsak ¢im viadsia
je cirkulacia, tym vacsi je vypar. Ak sa v8ak vyuziji vicsie rychlosti pridenia
vzduchu na zadiatku skladovania, t. j. pri predchladzovani tovarov, rychlejsie
sa dosiahnu pozadované parametre a potom mozno obmedzit cirkulicin
a ventilaciu na minimum, v désledku ¢oho st aj straty v¥parom nizsie ako pri
dlhsom case chladenia.

Tieto poznatky sa zakotvili v novych projektoch riesenim oddeleného pred-
chladzovania a oddeleného skladovania.

V priebehu chladiarenského skladovania surovin a vyrobkov je este stale
problém s udrziavanim vysokej relativnej vihkosti vzduchu. Chladenie je totiz
nevyhnutne spojené so zrazanim vodnej pary na povrchoch vyparnikov. Takto
posobi chladi¢ vlastne ako odvlhéovaé., Cim vacsi je rozdiel medzi teplotou
ovzdusia a teplotou vyparnika, tym viac sa vzduch vysusuje. Toto vysusova-
nie mozno obmedzit iba zvacsovanim plochy vyparnika alebo zmensovanim
tepelného spadu. Obidve tieto opatrenia maji vsak svoje hranice a tie su
velmi vzdialené od optima. Preto sme vo svojich pracach uplatinovali riesenie
automatického diferencidlneho zavlhCovaca. Myslienka sa realizovala kon-
Strukciou aparatiry a jej vyhotovenim v dielni VUP v Bratislave. Po odski-
Sani v poloprevadzke sa toto zariadenie zacalo postupne rozsirovat do novo-
budovanych velkokapacitnych skladov [2].

Regulovant atmosféru ako prostriedok riadenia kinetiky zrenia plodin
uplatiiujeme dvojako:

— na spomalenie zrenia pri rezervnom skladovani, aby sa predizila sklado-
vatelnost plodin,



— pri urychlovani zrenia, pripadne vyfarbovania plodov predc¢asne obera-
nych z rozliénych pricin.

V obidvoch pripadoch sa teda pracuje s regulovanou atmosférou. Latkové
premeny v ovoci a zelenine sprevadza uvolnovanie COz i CHe=CHs. Oxid
uhli¢ity posobi spatne ako narkotikum (znizZuje intenzitu dychania) etén ako
budié (zvysSuje intenzitu dychania).

Je prirodzené — a inak to ani nie je mozné — Ze sa v tychto pracach nad-
vizovalo na vedecké objavy a bohaté praktické sktsenosti, ktoré sa dosiahli
v zahrani¢i a ich zaciatky sa datuji od roku 1918. Vo svojich teoretickych
pracach sme rozdelili vietky spoésoby regulovanej atmosféry na dve velké
skupiny, oznacované ako ,,systém 21° a ,,systém 100 [3].

., Systém 21°° zna¢i uchovanie konstantného sicétu hodnot Op a CO: pri
iprave ich vzajomného pomeru v ovzdusi skladu (COz + Oz = 21 %).

,,Systém 100°° znamend tpravu hodndt Oz k COz a sticasne aj Gpravu stctu
hodnét tohto pomeru k No — (02 + CO2) 4+ N = 100 %,.

., Systém 21° sme rozpracovali ako jednoduchy spdésob regulacie atmosféry
izoldciou velkych blokov paletizovanej suroviny plastickymi féliami, pod
ktorymi sa vytvdra vlastnym dychanim tejto suroviny umeld atmosféra so
zvyfenym obsahom COs, ktorého koncentracia viak neprekroéi pripustni hra-
nicu, pretoze vhodné folie maji vysSiu priepustnost pre COz ako pre Oz [4].

Zlozita regulacia skladovych atmosfér, tzv. ,,systém 100 si vyzaduje kom-
plikované pristrojové vybavenie, ktoré nie je v naplni vyrobnych programov
nagich zdvodov ani ¢élenskych statov RVHP. Okrem toho kazdy z doteraz vo
svete zavedenych spdsobov tejto technolégie ma svoje nedostatky. Tak spa-
lovanie propanu na CO: tam, kde si ho plodiny vlastne svojim dychanim
mozu samé vytvorit, nie je idedalnym rieSenim, okrem toho sa pri tomto spo-
sobe (systém ,, Tectrol’) vytviraju aj vedlajsie Skodlivé splodiny. Ani amoniak
(systém ,,Oxydrain) nie je ziadici v potravinarskych skladoch, tak ako vysoké
teploty v chladiarenstve. Diftizne vymenniky, ktoré sa oznacuji ako ,,placa
skladu‘‘, nedosiahli u nés §ir§ie uplatnenie. Preto, ale aj z inych pricin sa pokra-
¢ujici vyskum zlozitej regulacie skladovych atmosfér orientoval u nas inym
smerom, a to na urCenie moznosti vytvarat umelé ovzdusie regulaciou obsahu
No.

Vysledky experimentélnych prac a velkych porovnavacich pokusov, ktoré
prebiehali uz v rokoch 1972 a 1973, ukazali, Ze v regulovanej atmosfére N
sa dosahuje rychlejsie zniZenie a ustélenie intenzity dychania plodin ako
v regulovanej atmosfére COz. Presvedcili sme sa pritom, Ze atmosféra obohate-
n4 dusikom lepsie vyhovuje niektorym druhom a odroddm ovocia ako ovzdu-
Sie so zvysenym obsahom COz [5].

Jeho princip spotiva vo vhanani lahko obohateného dusika kyslikom, pri
sti¢asnom vyhéatani povodného ovzdusia zo skladovacej komory. Dézovana
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zmes sa mixuje s Ny ¢erpaného z ocelovych flias s pridavkom vzduchu, pricom
pomery Oz a N sa kalkuluja v zavislosti od intenzity respirdcie ulozenych plo-
din. Vydychovany COs sa pritom zachytiva v malom absorpénom pristroji.

Vyrieseny sposob regulicie skladovych atmosfér, tzv. . systém 21° sme
uplatnili vo viacervch pestovatelskych chladiarnach na ovocie a zeleninu
a prevzali ho aj skladové hospodarstva organizicii statneho obchodu SSR
a CSR. Tieto metédy holi predmetom pocetnych domicich i zahraniénych ohla-
SOV,

Paralelne s plnenim Gloh vyskumu regulovanej atmosféry CO; a regulovanej
atmosféry No sme v sezdne 1969/70 riesili aj dalsi origindlny spdsob riadenia
skladovych rezimov, a to uplatnenim elektroaerosélov. Jeho podstatou je, Ze sa
na skladované plodiny, umiestnené medzi dolni uzemnentt a hornt stropnu,
izolovane umiestneni elektrédu, napéjant zo zdroja vysokého napatia, posobi
elektrickym polom vytvaranym v zavislosti od nastavenej optimalnej vlhkosti
automaticky pracujicim rotaénym generatorom elektroaercsélov. Z vodného
filmu, vystaveného pri rotécii poésobeniu odstredivej sily, vznikaji triestenim
¢astice priemeru 1-—2 pm na vodnej kruhovej mriezke zapojenej na vysoké
napitie, pricom dostavaji jednotlivé castice niboj 1.5.101 clementarnych
elektrostatickych jednotiek.

Tymto riesenim sa vytvaraju v skladovych priestoroch optimalne podmienky
vlhkosti, ale dochadza aj k priaznivému ovplyviovaniu ovzdusia silovymi
uéinkami elektrostatického pola, ktoré je v podmienkach vysokej relativ-
nej vlhkosti potrebné pre bunkové napitie v skladovanych plodinach [6].
Toto zariadenie je predimetom nasho patentu — C's. patent 141051 [7].

V dalsej etape sme vyskum orientovali na uréenie moznosti vyuzitia ionizé-
cie na zdokonalenie rezervného skladovania potravinarskych surovin a vy-
robkov. Uplatinuji sa pritom nové origindlne sposoby ovplyviovania kinetiky
disimila¢nych procesov, a to ucinkom elektroionizicie skladového ovzdusia
pocas rezervného skladovania najma ovocia a zeleniny. lonizdciu umele vytva-
rame a udrziavame v optimdalnej intenzite a pri spravnom pomere kladnych
a zapornych idnov aparatirou viastnej konstrukeie, ktord je predmetom nasho
patentu — Cs. patent 151391 [8]. Je to v podstate ionizaény zdroj na riadent
ionizaciu v chladiarenskych skladoch s programovo pracujicim zavlhéovacom,
urzujicim vhodni relativnu vihkost ovzdusia recirkulaciou vody z neho kon-
denzujicej na vyparnikoch chladiaceho zariadenia.

Podla uvedeného sa ionizacie uskutociiuje t¢inkom elektrostatického pola,
ktoré vznikad v priestore bez kordénového, plazivého alebo iného vyboja v pri-
stroji. Pradom vzduchu sa strhavaju aniény do skladového priestoru, avsalk
katiény sa odvadzaji cez uzemnenie.

Vysledky porovnavacich pokusov s ionizdciou nas priviedli k poznatku, ze vo
vietkych zivych bunkach (teda aj v bunkach skladovanych plodin) prebieha
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okrem dychania aj elektrometabolizmus, teda nielen vymena plynov, ale aj
vymena elektrickych nabojov.

Tonizované prostredie s prevahou aniénov poésobi ako ochrannd atmosféra
a stiCasne znizuje intenzitu respirdcie a transpirdcie, a tym vlastne predizuje
skladovatelnost. Okrem toho toto prostredie priaznivo ovplyviiuje turgor
(bunkové napatie) a tym aj Cerstvost skladovanych materidlov, a to G¢inkom
elektrolytickych vlastnosti ionizovaného ovzdusia.

Teoretické zaklady ionizicie skladového ovzdugia sme rozpracovali v zd-
verecnych vyskumnych spravach a jeho praktické vyuzitie s navodmi sme
publikovali v niekolkych pracach [9].

Uvedené fyzikalne a technologické zisahy do zivych materidlov si vyziadali
aj analytické sledovanic pokusného materidlu.

Zéakladné fyzikilne a chemické rozbory sme robili bud standardnymi metd-
dami, bud vlastnym spoésobom modifikovanymi a zdokonalenymi analytickymi
postupmi.

Tak napr. sme sa zaoberali meranim konzistencie duziny rozliénych plodin
so zretelom na objektivne zistovanie stupnov zrelosti, optimalneho ¢asu skla-
dovania, ako aj maximalnej dlzky tichovy, resp. uréenia kritického ¢asu vy-
skladitovania. Po porovnani vysledkov réznych apavatir sme zvolili pre nage
prace automaticky penetrometer AP 4/1 [10]. Vysledky merani, ktorych mer-
nou jednotkou je 1 penetra¢ny stupen (17 Pn), t. j. 0,1 mm hibky vniku pe-
netratného segmentu do duziny, stali sa analytickymi ukazovatelmi v stibore
nisho hodnotenia rozli¢nych plodin.

Samozrejme, pri pracach s regulovanou atmosférou sme velmi precizne
sledovali intenzitu dychania pokusnej suroviny, a to in vivo a in vitro.

Merania in vivo sme uskutocéniovali jednak chromatografickyini detektormi,
jednak interferometricky. Na zaciatku sme vychadzali zo zndmych sposobov
merania intenzity respiracie, pricom sme hladali aj nova, pre nds lepsie vyho-
vujicu metdodu. Na zaklade porovnania vysledkov stanovenia intenzity dy-
chania detektormi COz, Orsathovym pristrojom, automatickym analyzitorom
CO; a interferometrom sme sa rozhodli pre pouzivanie interferometrickej me-
tédy. Preto sme potom vlastnym sposobom upravili metodiku i pristrojové
vybavenie.

Obraz o vnttornych zmendch pocas rezervného skladovania suroviny sa
prejavuje v enzymaticke] aktivite, ktord sa davnejsie sledovala pri tychto
vybranych enzymatickych systémoch: laktaza, fenoliza, tyroziniza, krezoli-
za, askorbaza a lipoxidaza. Neskor sme sa zamerali najmi na stanovenie
aktivity cytochromoxidazy ako uréujiceho ukazovatela intenzity dychania
plodov [11].

Intenzitu endogénnej respiracie sme sledovali mikromanometrickou meto-
dou v nehomogenizovanom materiali. Tato nova metdda poskytuje vernejsi
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obraz tkanivového dychania, kedze pri nej nedochédza & cesiris

Na urcenie fyzikilnyeli hodnét elektroaerosdlov sme
metrické a clektrometrické metody,

V dalgich vyskumnych pracach zameranych na zvyiovarnic oo
vej zadkladne venujeme pozornost rychlym analytickyi: e
expres analyzam''.

Kontrola kvality potravinarskych surovin, najmé ovocia a zelenin: =
vegetatného obdobia si vyzaduje rychle metédy, ktoré dostatocine presce
a s moznostou ¢iselného vyjadrovania udavaji rozhodujtce kvalitati '
Teda metddy a pristrojové vybavenie na ich vykondavanie, ktoré mozno vyt
nit v previdzke ¢i v teréne, t. j. v sadoch, v zahradéch, na plantizach. na ¢
v skladoch, vo vyrobniach potravindrskeho priemyslu, v obchodnej sieti 2t

Urychlenie rozborov umoznuje zdokonalit kontrolu vyroby, zasahovat dc
vyrobnych procesov uz pocas prevadzky. resp. pocas vegeticie. Vypracovall
sme preto tri metodiky ,,expres analyz'* na kvalitativne hodnotenie vybranych
plodin a tovarov v teréne, resp. pocas prevadzky: metodiku prevadzkove]
penetrometrie, luminiscenénej analyzy a elektrobiotestov. Paralelne s meto-
dikami sme vo VUP zostrojili prototyp priru¢ného penetrometra na principe
dynamometra, vyznacujici sa novym dvojitym meracim a ukazovacim systé-
mom, ktory sGc¢asne ukazuje namerané hodnoty konzistencie na normilnej
stupnici (Gdaje v N) a na reciprokej stupnici (adaje v “Pn). Prototyp priru¢ného
penetrometra, zostrojeného vo VUP, bol vystaveny na Agrokomplexe ‘78
v Nitre. Overovaciu sériu priru¢nych penctrometrov sme odovzdali 24 orga-
nizaciam v CSSR na kolokviu o penetrometrii v Bratislave 29. 3. 1979 a viet-
kym acastnikom zasadnutia Specialistov RVHP v Budapesti v dnoch 10.—13.
aprila 1979 [12].

V ,expres analyzach® sme pokracovali konstrukciou prototypu tovaro-
znaleckého luminoskopu. Prototyp tovaroznaleckého luminoskopu zostrojené-
ho vo VUP bol vystaveny na Agrokomplexe “79 v Nitre. Je to trojrozsahovy
polychromaticky UV ziari¢, miniaturizovany a prispésobeny pre pohodlnid

manipuldciu v teréne, a to aj na mdalo pristupnych miestach prevadzky, pre-
nosny, lahko ovladatelny, nezivisly od elektrickej siete.

Metddy ,,expres analyz™ a pristrojové vybavenie na ich realizdciu sG pred-
metom patentovej ochrany pod oznadenim:

— AO 202401 — Sposob zistovania biologickej hodnoty polnohospodérskych
surovin a potravindrskych vyrobkov,

— AO 208307 — Zariadenie na zistovanie biologickej hodnoty polnohospo-
déarskych surovin a potravinarskych vyrobkov,

— A0 204300 — Penetrometer na meranie konzistencie plodin v teréne,

— PV 198580 — Tovaroznalecky luminoskop.

To je struény nacrt vysledkov predchddzajicich pric zameranych na pre-
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ventivnu ochranu skladovanych plodin interakciami ionizovanych alelopatik.
Toto riesenie je definované v PV 645481 a bude predmetom samostatnej prace
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dalsich ¢islach Bulletinu potravindrskeho vyskumu.
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PerpocneKTVBHAA ONEHKA TEHJAEHIMII Pa3BUTHA B KIMMAaTOTEXHOJOIMI

Peswome

B cratbe JA€TCs PETPOCHEKTHBHOE 00OOCILIEHME PE3yJNbTATOB SKCIEPUMEHTANBHBIX padoT
NPAKTUYECKOTO IPUMCHEHMsI B IPOMBIILIEHHOM MacuitaGe B obsactu crabuiamsanmu
oporoprsieiics O1ONOrnuecKon marepuu, TJIaBHBIM 00pa3om B objacTi JIUTEILHOTO

XpaHeHns ()PYKTOB M OBOLIEI B CBEXKEM COCTOSHMN.

3 pe3ysibTaTOB 3TOr0 MCCJICHOBAHMS BBITEKAET YCTAHOBMBILIEECS MOHATHME 3aBUCMMOCTH

KMHETUKM CO3PEBAHMU, IICPE3PEBAHN, ITOPYN CENbCKOXO3AMCTBEHHOTO U IMI{EBOT'O CHIPbS

"

3aBUCHMOCTIL OT CHMJIOBBIX ITPOLICCCOB.

CTPYKILMIT COOPHBIX KOHAMIIMOHMPOBAHHBIX CKJIAZOB, KIMMATOTEXHOJIOIMUECKOro 000py/o-
BAHMA, 4 TAKXKE annapaTypHOTO 000DPY{OBAHUS JUJIS IMPOM3BOJACTBEHHOTO 3KCIIPECC-AHAIN3A.



A retrospective evaluation of evolutionary tendencies in
climatotechnology

Summary

In this paper there are summarized experimental works and their practical applica-
tions in operating or industrial scale in the stabilization area of sensitive biolocical mate-
rial, especially in long-term storage of fruit and vegetables in fresh state.

The achieved results point to the direct dependence of kinetics of ripening. overripening
and of agricultural and food raw material depreciation on the action of power processes.

A concrete transfer of new knowledge into practice has become cvident through a large
number of realization outlets as structures of prefabricated air conditioning stores, clima-
totechnological equipments, as well as instruments for operating “express analyses™.



