Rozvoj ehladenej prepravy niektoryeh polnohospodarskych produktov
a potravinarskyeh vyrobkov

E. BYSTRICKA

Spravna preprava polnohospodarskych produktov a potravinirskych vyrob-
kov hra doéleziti tlohu pri zasobovani obyvatelstva jednotlivych krajin.
Na zefektivnenie prepravy treba vyvinit a zaviest nové ekonomicky vyhodné
dopravné systémy, aby sa straty znizili na minimum. Zakladné zlozky doprav-
ného systému sa musia spravne identifikovat a aplikovat nové vedecké princi-
py, vztahujice sa na kvalitu dopravy.

Pri vylepsovani technolégie prepravy cerstvych potravinarskych vyrobkov
sa primirne problémy vztahuji predovSetkym na pouzité kontejnery, na ich
unifikovanie, ale aj na dalsie, velmi délezité faktory, najmi ¢as a podmienky
okolia. Zavedenim kontejnerizacie sa vyriesil najzakladnejsi problém medzi-
narodne]j klasickej prepravy, pri ktorej vznikali najvadsie straty pri prenose
tovaru z jedného dopravného zariadenia do druhého. Teploty sa casto narusili,
pricom dochadzalo k destrukeii vyrobku, ku zhorSeniu jeho akosti v dosledku
bakteriologickych, chemickych a metabolickych procesov, ako aj fyziologic-
kych portich a patologickych choréb. V oblasti kontejnerizécie doglo za posled-
nych 30 rokov k podstatnému rozvoju, ¢im sa zabezpeéila technicky organizo-
vand, kontinuilna preprava pre morskd, zelezniénu i cestntt dopravu.

Najmé tie potraviny, ktoré rychlo podliehaji skaze, treba prepravovat,
pokial mozno, za optimalnych podmienok pre ti-ktora potravinu. Tieto pod-
mienky sa potom musia udrzovat pocas celej prepravy a ¢as styku potravinar-
skeho vyrobku s vonkaj$im okolim treba znizit na minimum.

Aby sa znizili hmotnostné straty podas prepravy na minimum, treba splnit
tri zasadné predpoklady: )

a) prinakladani na dopravny prostriedok musia potraviny spliat optimélne
podmienky vhodné pre ich prepravu,

b) vlastna preprava sa musi uskuto¢nit za optimilnych podmienok pre ten-
-ktory tovar najvhodnejsich,

¢) pouzivané dopravné prostriedky musia zabezpecovat splnenie uvedenych
optimalnych podmienok (TTT-toleranciu teploty, ¢asu atd.).

Na zistovani optimalnych podmienok pre chladent prepravu rychlo sa ka-
ziacich potravinarskych vyrobkov sa pracovalo uz od roku 1955 v Medzinérod-
nom chladiarenskom tstave v Parizi (IIF) i v Eurépskej hospodarskej komisii
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(EEC) v ramci OSN. Roku 1963 vysla dohoda, ktord sa vypracovala na ziklade
vysledkov vyskumnych pric. Dohoda obsahuje odpordéania vyplyvajtce
z niekolkoro¢ného systematického sledovania chladenej prepravy polnohospo-
dérskych vyrobkov. Pévodnad dohoda z roku 1962 sa doplnila materialmi
zo zasadnutia EEC v rokoch 1967—1969.

Dohoda mé nézov ,,Dohoda o medzinirodnej preprave potravinirskych
vyrobkov, ktoré rychlo podliehaji skaze, v §peciadlnych zariadeniach pouziva-
nych na ich prepravu‘ a obvykle sa uvadza pod skratkou ATP.

Tato dohoda zahfna vSetky typy prepravnikov, na ktoré sa moze nakladat,
najma kontejnery.

Prvé cast uvadza ,,podmienky vyuzivania Specidlnych zariadeni pre medzi-
narodni prepravu, ako aj opatrenia na splnenie dohody zmluvnymi stranami®.

Druhd ¢ast urcuje rozlicné Specidlne vozy, ich teplotné charakteristiky
a skusobné normy.

Prepravné prostriedky pre pozemnt dopravu &erstvych potravinirskych
vyrobkov musia byt konstruované tak, aby zabezpetili podmienky na zacho-
vanie najlepsej akosti a zabranili hmotnostnym stratdm. Ich strojové zariade-
nie musf byt tak skonstruované, aby sa v priebehu prepravy za vietkych
okolnosti dodrzovala t4 najvyhodnejsia teplota a neprekrotili sa maximalne
pripustné vykyvy.

Svetovy trend v stavbe prepravnych prostriedkov s nastavitelnou a kontro-
lovatelnou teplotou smeruje k ¢oraz vac§im prepravnym kapacitdm, Tahsim
a dokonalejsim izoliciam a k sGstavnému zniZovaniu vlastnej mftvej hmot-
nosti prepravnych prostriedkov.

Pdvodné smernice pre povinné skuSanie a schvilenie Specidlnych preprav-
nych prostriedkov pre potraviny lahko podliehajice skaze, medzinarodne
platné a v mnohych statoch udrzované v zaujme bezstratovej prepravy potra-
vindrskych vyrobkov, sa vzhladom na rozvoj za posledné roky prepracovali
a znovu vydali. Vzhladom na ich délezitost mozno uviest ich hlavné zésady.
Technickd ¢ast dohody definuje prepravné zariadenia a rozéleriuje ich podla
pouzitia a konStrukcie vyhotovenia a uréuje spdésoby vyhodnotenia skuSok
predpisanych ATP. Prepravné prostriedky sa klasifikuji podla izoladnych
vlastnosti skrine, sposobu chladenia a vnitornych teplot.

Dohoda ukladé ¢lenskym Stétom zatriedit prepravné prostriedky podla
smernic na zaklade merani. Tieto merania sa musia robit skiSobne a st uréené
prislusnym statom, kde sidli majitel prepravného prostriedku.

Dohoda sa velmi podrobne zaoberd aj metodikou merania. Skdsat sa musi:

— pred uvedenim prepravného prostriedku do chodu,

— periodicky najmenej jedenkrit za 6 rokov,

— kedykolvek to pozaduje prislusny urad.

O vysledkoch merani sa vydévaja osvedéenia.

Dohoda pozaduje aj skiisku tesnosti vozidla, ktord sa podla skusobnych
predpisov skladé zo samotného testovania vnitornej uzavretej skrine preprav-
nika. Robia sa aj merania chladiaceho zariadenia, pricom sa zistuje, ¢i je za-
riadenie schopné udrzat predpisané podmienky.

Skisanie podla uvedenej dohody vyzaduje skiSobniu pomerne dobre vyba-
vent Specialnymi zariadeniami, aké mé napriklad Skdsobna ¢s. ustavu chla-
diacich a potravinarskych strojov, ktord mé& medzinidrodnt autorizéciu pre
skasky prepravnych prostriedkov.
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Tab. 1. Odporidané teploty pre nakladanie a prepravu Serstviho ovocia a zeleniny

Podmienky pre prepravu
trvajticu 2—3 dni

Podmienky pre prepravu
trvajicu 5—6 dni

Potraviny najvyssia odporucana najvyssia odporucand
teplota teplota teplota teplota
pri nakladani, pri doprave, pri nakladani, pri doprave,
OC OC C ('1 C!C
Marhule + 3 0az +3 + 2 0az +2
Pomarance -+10 + 2az +10 +10 + 4az +10
Mandarinky + 8 2 az +8 + 8 2 a% +8
Citrony? +12 az +15Y + 8 az 415% 412 az 150 -~ Saz +15%
Ananés© 10 +10 az 114 +10 +10 az +11¢@
Articoky +10 0 az +10 + 6 0az +6
Spargla + 5 0az +5 + 2 0az +2
Banany?
Gros Michel¢ +12 +12 az 4134 412 412 az +134
Lacatan¢ +15 +15 az 164 +15 415 az 162
Mrkva vo zviizkoch
s vhatou + 8 0 az 48 + 6 0az +5
Mrkva zimné 20 0 az +20 +20 0az +-20
Ceregne? + 4 0az 4+ 4 preprava trvajuca dlhsie ako
3 dni sa neodportca
Huby + 2 0az 4 2 doba trvajaca dlhsie ako
24 h sa neodporaca
Jedlé gastany +20 0 az 420 +20 0az +20
Kapusta +15 0az +15 +10 0az +10
Karfiol + 8 0Oaz + 8 + 4 0az + 4
Uhorky 10 +5az +10 410 +7 az +10
Uhorky nakladacky +10 +5 az +10 +10 +7 az +10
Spendat + 6 Oaz + 5 preprava trvajtca dlhsie ako
3 dni sa neodporuca
Ruzickovy kel +12 0az 412 preprava trvajica dlhsie ako
3 dni sa neodporuca
Jahody® + 3 laz 4 2 preprava trvajuca dlhsie ako
24 h sa neodporica
Maliny« + 3 laz 4 2 preprava trvajuca dlhsie ako
24 h sa neodporuca
Fazulové lusky +10 +2az 4+ 8 neodporica sa
Salat + 6 0az + 6 + 4 | Oaz+ 4
Melény + 8az +10Y 44 az 100 4 8az +10v 4+ 4 az L10Y
Cervena repa +20 0 az 420 420 0 az +20
Orechy +10 0az +10 + 8 0az +- 8
Cibula +20 —1 az 420 +15 — laz +15
Broskyne + 7 OQaz + 7 + 3 0az + 3
Hrusky 4+ 5 0Oaz 4+ 5 + 3 0Oaz + 3
Hrasok (lusky) + 5 Oaz + 5 neodportica sa
Paprika +10 +4 az +10 + 8 + 4az - 8
Jablka +3 az +10 + 3az +~ 6
Zemiaky ~+5 az 420 + Haz —20
Slivky -+ 0az 7 + 3 0az - 3
Hrozno + 8 0Oaz 4 8 + 6 0az + 6
Rajéiny nezrelé +15 +8 az +15 15 +10az +15
Rajciny zrelé + 8 +4az + 8 neodporuca sa

@ — Vzdy treba zabrénit kondenzécii vlhkosti na povrchu tohto tovaru.
b — Optimélna teplota zdvisi od druhu tovaru. ,
¢ — Pre toto ovocie teploty udané pre nakladanie v stipei 2 a 4 st teplotami minimélnymi

a nie maximalnymi.

d — Niektoré druhy st osobitne citlivé na nizku teplotu.




vy

Tab. 2. Odporiéané teploty pre nakladanie a prepravu Serstvyjch potravin Zivocisneho pévodu

Podmienky pre prepravu
trvajacu 2—3 dni

Podmienky Pre prepravu
trvajicu 5—6 dni

Potraviny najvyssia odporucana najvyssia odporuc¢ana
teplota teplota teplota teplota
pri nakladani, pri doprave, pri nakladani, pri doprave,
CC OC QC QC
Miso
a Cerstva slanina + 6 —laz + 5 + 3 —laz + 3
Bravcéova mast —_— max. +12 — max. 4 10
Hydina a zverina® + 6 —laz + 3 + 3 —laz + 1
Vajcia® hranica
pripustnej
teploty 0az 15°C
Ryby (glazované) + 5 —laz + 1 + 5e —1 az 1f
Ryby udené — max. +10 + 6 max. +6
Mlieko (Cerstvé

a pasterizované) pre prepravu pocas 24 hodin

+ 5 Oaz + 5

preprava trvajica dlhsie

ako 48 h sa neodportca

Mlieéne vyrobky
vo flasiach
(smotana, jogurt) preprava trvajica dlhsie

pre prepravu do 48 hodin
L2 ako 48 h sa neodportca

- = 0 az +2
Maslo a margarin

(pokrmové tuky) +10 max. +8 +10 max. 46
Syry tvrdé — 0az +15 — 0az +15
Syry tvrdé

(nezrelé) +12 +8az +12 +10 +8az +12

(zrelé) + 6 +4az + 7 preprava sa neodporuca

a — Vzdy treba zabranit kondenzécii vlhkosti na povrchu tohto tovaru.

e — Niektoré druhy st osobitne citlivé na nizku teplotu. Treba pritom vziat do tvahy
zvysenie teploty ryb pocas vykladania a nového glazovania.

f — Preprava ryb po dobu 5—6 dni je mozna iba vtedy, ak je na zac¢iatku prepravy tovar
dostatoéne ¢erstvy a ak sa pripusti uréité malé znizenie akosti pocas prepravy.

g — Neprepravovat syr prilis zrely.

Na prepravnom prostriedku musi byt rozliSovacia znacka, do ktorej kategd-
rie vozidlo patri. Tak isto sa oznacuji cisterny.

ATP presne uréuje, ako a aké kompetentné autority maji schvalovat nové
prepravné prostriedky. Staci, ked uvediem podstatné zasady.

Nové zariadenia konstruované v séridch sa testuju sondazou, a to najmenej
v mnozstve 19, zo série. Zariadenia v prevadzke overuji experti, ktori po
skiigke vydaji osvedeenie. V pripade nepriaznivého vyjadrenia, sa zariadenie
neuzné schopnym prepravovat rychlo sa kaziace potravinirske vyrobky.
Chladenou prepravou polnohospodarskych produktov a potravinirskych vy-
robkov sa zaoberaju vietky $taty s vyspelym polnohospodarskym i potravinar-
skym priemyslom. Stale je eSte vela problémov, ktoré treba akutne riesit.
Vybrata skupina odbornikov pri komisii D A IIT pokracuje vo vypracovani
dalgich navrhov, ktoré mé v tomto roku predlozit ako podklady pre zavereény
dokument ¢lenom IIF. Tento dokument bude obsahovat analyzu celej proble-
matiky chladenej prepravy potravinarskych vyrobkov i vSetky poziadavky,
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ktoré pri nej budd musiet bezpodmienetne dodrzat vSetky zainteresované
zlozky.

Tabulky 1 a 2 uvadzaji odporicané teploty pre prepravu erstvych potra-
vin a najvyssiu teplotu, ktora je pripustné v case nakladky.

Teploty nalozeného tovaru uvedené v tabulkach, predpokladaji ochladenie
tovaru aj prepravného prostriedku pred zacatim prepravy. Vynimoéne sa
dovoluje nakladat tovar pri teplote okolia iba vtedy, ak dopravny prostriedok
je schopny tovar sam ochladit rychlostou ochladzovania tovaru stabilnym
chladiacim zariadenim.

Vietky teploty uvedené v tabulkéch st teplotami vlastného tovaru. Teploty
odportitané pre prepravu netreba pokladat za optimalne pre skladovanie
tovaru. Teploty uvedené v tabulkach predstavuji teplotné rozmedzie, v ktorom
nie je nebezpecenstvo poskodenia tovaru pre udané obdobie jeho dopravy
za, predpokladu, ze tovar je pri nakladani v dobrom stave.

Pre cerstvé potravinirske vyrobky sa odportacaji teploty pre dva tasové
useky, a to pre prepravu trvajicu 2 az 3 dni a 5 az 6 dni.

Pri preprave Cerstvych potravinirskych vyrobkov na velké vzdialenosti,
aj ked dodrzujeme predpisy, v pripade, Ze pouzijeme systém konvencne chla-
denych kontejnerov, dochidza ¢asto k zniZeniu akosti vyrobkov i k znaénym
hmotnostnym stratdm. Z uvedeného doévodu sa vyskum zameral na rozvoj
novych typov kontejnerov, pouzitie ktorych zabezpecuje maximalne zachova-
nie akosti a minimalizuje hmotnostné straty.

V pripade, Ze sa uplatiiuju pri chladenej preprave posledné poznatky vedy
a techniky v rozvoji kontejnerov najma na velké vzdialenosti, musime nové
systémy prepravypokladat vlastne za kompletne nové efektivne technolégie
dopravy.

Faktory, ktoré posobia na chladeny naklad a ovzdusie kontejnera, mozno
rozdelit do niekolkych skupin.

Pokial ide o pripustné tolerancie teploty a zloZenia ovzdusia kontejnerov,
je zrejmé, ze lepsie podmienky uloZeného a prepravovaného tovaru zabezpecu-
ji mensie vykyvy, ale ich neprekrocenie vyzaduje zvysené naklady. Na chla-
diace zariadenie sa kladd zvysSené poziadavky, st vsak este aj dalsie kritériad
spravnej prepravy. Je to predovsetkym spravne rozdelenie vzduchu ako dosle-
dok dobrej konstrukeie prepravnika, ako aj spésob uloZenia vlastného prepra-
vovaného tovaru a ventildcia.

V désledku zvysenia vymeny vzduchu, viac vysychaji napr. nalozené plody.

Lozny priestor musi byt utesneny, aby nemohol do neho vnikat vonkajsi
vzduch. Zndme st vyskumné prace, zamerané napriklad na vyrieSenie naj-
efektivnejsieho sposobu prepravy ovocia a zeleniny v kontejneroch a velko-
kapacitnych objemoch. V ZSSR sa zamerali pracovnici Vyskumného tstavu
konzervarenského na vyskum rozliénych novovyvinutych kontejnerov a vel-
kokapacitnych objemov, ktoré mali slazit na prepravu ovocia a zeleniny
(tekvie, baklazdnov, mrkvy, papriky, cibule, jablk atd.), ako aj na prepravu
rajéin.

Z velkokapacitnych objemov sa na prepravu ovocia a zeleniny navrhli
cisterny, umiestnené na vozidlach alebo privesnych vozoch na dodavku
drvenej a pasirovanej rajéinovej hmoty, celych rajc¢in, uhoriek a zeleného
hrasku vo vode; prepravné kapacity typu ,,¢In“ na prepravu hromadne uloze-
ného ovocia a zeleniny s tvrdou struktirou tkaniva.

BULLETIN XVI/1—1977

43




Vyskumy, ktoré sa robili na tomto vyskumnom tstave ukézali, ze na prepra-
vu a tchovu polnohospodarskych produktov s hrubym tkanivom je dcelné
vyuzit nerozkladacie kovové debny s dvojpercentnou perforéciou bo¢nych
stien a dna. Hmotnostné straty a percento poskodenych plodov pri preprave
a tchove v konte]neroch nie je vicsie ako pri preprave v drevenych debnéch.
V stlasnosti vyuzivané dreveno-kovové kontejnery debnového typu K-450

"nie st dostatotne pevné a tvrdé a casto sa rozbijaji. Ich rozmery nezodpoveda-
ji rozmerom ISO a ¢lenskych statov RVHP.

Vsezvizova porada odbornikov konzervarenského priemyslu roku 1974
v Odese, ktora sa zaoberala problémom komplexnej mechanizacie nakladacich
a vykladacich prac pri preprave potravinarskych surovin a hotovych vyrob-
kov, odportdala pre sériovi vyrobu kontejnery novych typov, najma pre
chilostivy tovar, ako st rajéiny a niektoré dalsie druhy zeleniny.

Vyuzitie velkych objemov na prepravu ovocia a zeleniny méa vela vyhod
v porovnani s kontejnermi, pretoze pri tomto druhu prepravy sa znizuju inves-
ticie a prevadzkové niklady na tcet zniZenia mnozZstva pouzivanych kontej-
nerov, dalej sa znizuji pracovné naklady a ulahéuji sa nakladacie prace vyuzi-
tim Siroko zdberovych prepravnikov, pre mechanizovany zber rajéin, ako aj
inej zeleniny, zniZuje sa mnoZstvo mnakladacov, zeriavov, kontejnerovych
vyklopnikov, potrebnych pri vyuzivani malych kontejnerov, zjednodusuji
sa schémy zberu a dodavky surovin z produkénych oblasti do spracovatelskych
zavodov.

V rokoch 1970—1972 robil napr. Ukrajinsky vyskumny tdstav konzervéiren-
sky a Starnopolsky technicky institit skﬁéky s velkoobjemnymi prepravnymi
kapacitami. Porovnavacie skisky ukézali, Ze najmenej plodoy sa poskodilo
pri preprave raj¢in v tenkej vr: stve v kapamte konstrukcie UVUK. Zavedenim
tohto sposobu prepravy by sa dosiahol vysoky ekonomicky efekt.

V USA v Kalifornii je najbeZnejsou praxou preprava ovocia a zeleniny z pola
na otvorenom polnom vozidle. Tovar sa potom umiestni do vékuového pred
chladica. Specla,lna, prepravna sluzba velmi citlivych produktov sa zaéina
nalozenim ovocia a zeleniny do specidlneho kontejnera. Tento kontejner ma
dve funkcie: a) regulovat ovzdusie kontejnerov pocas dlhodobého pohybu
kontejnera cez rozlitné klimatické zény: b) kondicionovat produkty, ktoré
rychlo podliehajt skaze. Uvedeny kontejner sa znacne lisi od obvyklého kon-
venéne konstruovaného chladeného prepravného kontejnera.

Chladiace zariadenie je tak skonstruované, aby mohlo pracovat na Siestich
teplotnych hladinach, predznacenych pre 6 dolezitych, vysoko citlivych skupin
potravindrskych robkov Konstantnd dodévka elektriny do chladiaceho
zariadenia je podmlenkou elektrickej stability.

Krabice s tovarom st ulozené vzdy jedna na druhej a otvormi medzi nimi
pradi rovnomerne chladeny prid vzduchu.

Prudky rozvoj, ktory nastal za posledné desatrocia v oblasti kontejnerov.
tyka sa najmé kontejnerovej prepravy na velké vzdialenosti. Tento rozvoj
umoznilo najma to, Ze sa zaviedli Specialne kontejnerové sluzby pre tzv. inter-
modalnu prepravu, t. j. prepravu kontejnerov s ich predlozenim na rozli¢né
druhy dopravnych prostriedkov. Rozmery kontejnerov prechadzaji na ISO
rozmery. Vyskum sa zameriava na rozvoj novych prepravnych skrin, pouzitim
ktorych sa efektivnost prepravy este viac zvysi.
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Chladené preprava mlieka a mlieénych vyrobkov

Na zéklade skiimania najefektivnejsich metéd vyuzitia chladenej prepravy
sa najmé v Stdtoch s vyvinutym mliekdrenskym priemyslom navrhuji a vy-
rabaji typy Specidlnych vozidiel, ktorych navesy a privesy st vybavené rozlic-
nymi i mechanicky chladenymi zariadeniami.

Napr. na tzemi NDR sa na prepravu surového mlieka zo socialistickych
polnohospodédrskych podnikov do podnikov mliekarenského priemyslu pokus-
ne zaviedlo pouzivanie automobilovych cisterien na mlieko, ktoré st instalo-
vané na Specidlne mile¢ne potrubie vyridbané z polymérovych materidlov.

Pouzitie Specidlnych autocisterien mé tieto vyhody:

— mlieko z fariem a zberni mozno preberat podla mnoZstva a akosti;

— lepsie sa uchova akost mlieka;

— cisterny mozno celkom naplnit;

— uspori sa pracovny Cas a material.

Aby sa vyuzili automobilové cisterny na mlieko, treba vypracovat trate
zberu, vytvorit podmienky zbernych stanic na hospodérstvach a narodnych
podnikoch. Doélezité je komplexné pouzivanie Specidlnych automobilovych
cisterien v okruhu zberu mlieka.

Treba urobit este mnoho dalsich opatreni. V mlieénych zivodoch treba
zabezpetit naplnenie a vyprazdnenie automobilovych cisterien na mlieko vra-
tane umyvania a dezinfekcie chemickou cestou a nadrze potrebného objemu
pre zber surového mlieka atd. Mlieko treba odtuénit. Odtuénené mlieko sa od-
cerpava z autocisterny na mlieko do zariadeni, ktoré sa nachadzaji v zbernych
strediskach.

Vysledky pokusov ukézali, Ze pri dodrziavani instrukeii a dékladného umy-
vania a dezinfekcie, Specidlne autocisterny na mlieko, vyrobené n. p. Ernst
Grube, plne zodpovedali poziadavkam Vyskumného tstavu mliekarenského
priemyslu v Oranienburgu v spolupréci s n. p. Ernst Grube.

Dokézalo sa, Ze hromadny zber mlieka je ekonomicky vyhodny. Preprava
vacsich mnozstiev na dlhsie vzdialenosti odstraiuje nakladné operécie prechod-
ného uskladnenia pri zhromazdovani a chladeni odstredeného mlieka. Hromad-
ny zber vSak znamené znacne zvyseni kapitilovi investiciu. Na menej pristup-
nych miestach je problém dostat mlieko do kontejnera. _

Rozliéné oblasti zberu vyzaduji rozliéné prepravné vozy. V Skétsku st to
napr. demontovatelné telesa, ktoré sa prednostne pouzivaji v porovnani
s konven¢énymi vozidlami. Firmy vyvinuli aj rozliéné typy chladiacich jedno-
tiek, trailery, semitrailery.

Potreba rychleho nakladania a vykladania mliekdrenskych vyrobkov viedla
k vyvinutiu efektivnejsich zariadeni.

V blizkej buddcnosti sa nepredpokladaja velké zmeny, ktoré by podstatne
ovplyvnili prepravu mlieka a mliecnych vyrobkov. Zracionalizovanie prepravy
mlieka a mlieénych vyrobkov je viac otizkou systému prepravy mlieka.
hromadného zberu a distribucie i potreby zavedenia vylepsenych syvstémov.
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Chladens preprava masa a méasovych vyrobkov

Preprava mésa a masovych vyrobkov musi byt ¢o najkratsia pri zachovani
optimalnych podmienok pre ten-ktory vyrobok. Hlavné pri¢iny, v dosledku
ktorych dochadza pocas prepravy k nadmernym hmotnostnym stratdm i k zhor-
Seniu nutri¢nych hodnét moézu byt tieto:

— prili§ nizky chladiaci vykon chladiaceho zariadenia pocas prepravy,
— nespravne ulozenie tovaru,
— prili§ nizka teplota povrchu mésa pri nakladani vozidla.

Znizenim teploty vyrobku sa spomaluje rychlost zhor§ovania akosti podla
zakona van Hoffa. Ak sa teplota znizi pod bod mrazu, dalsie spomalenie rych-
losti zhorSovania sa dosiahne tym, Ze sa znizi pohyb vody (zmenou z tekutej
fazy do krystalickej). Stupen a rozsah znizenia teploty zavisi od typu vyrobku
a od planovanej doby skladovania. Produkty, ktoré sa konzumuji cerstvé
alebo polocerstvé, musia sa prepravovat pri teplotdch nad bodom mrazu,
¢o plati aj pre velmi citlivé koloidy, kde sa vymrazenim vody koloid4dlna
struktira zniéi.

Pred odoslanim sa musi méso dostatocne chladit na bitinkoch. Pokial je to
mozné, mé prist namiesto urcenia skoro rano, aby sa mohlo rozrabat a preda-
vat. Pri preprave bravéového misa sa ¢asto stava, ze sa poziadavka dokonale
schladeného tovaru nesplni. Chladiace zariadenie prepravnika je obvykle
dimenzované iba na udrzanie teploty a nie na chladenie, teplota v chladenom
priestore stipa s dobou prepravy a tym dochidza k vy$§im hmotnostnym
stratdm.

Typy chladenych prepravnikov pre maso, masové vyrobky i hydinu a rozli¢-
né hydinarske vyrobky sa liSia konstrukeciou, chladiacou kapacitou, izolaciou,
cirkuldciou vzduchu atd.

Pri porovnani naSich spésobov prepravy miésa a misovych vyrobkov
so zahrani¢im je bilancia pre nés velmi nepriazniva. Mame nedostatok izoter-
mickych, pripadne chladenych prepra,vnlkov Dizka prepravy v miektorych
p11padoch prekracuje povoleny ¢as 6 hodin, ¢oho désledkom je zniZenie akosti
a zvySenie hmotnostnych strat. Dalsim nedostatkom je spdsob uskladnenia,
prepravniky st preplnené, kusy méisa na seba pohadzané.

Treba pripomentt, Ze na niektorych zavodoch méasového priemyslu sa
vytvorili priaznivejsie podmienky na zlepSenie prepravy mésa, zlepsila sa
vybavenost vozového parku i organizicia prepravy.

Musi sa vybudovat komplexna chladiarenské retaz, ktorej ¢lankom je aj
chladend preprava. Dopravniky na prepravu méisa a masovych vyrobkov buda
musiet chranit tovar pocas celej prepravy i zabezpecit zdravotni bezchybnost
z hygienického hladiska.

V budicnosti by sa pri doddvke mésa z méisospracujicich podnikov do
spotrebitelskej siete malo rozhodnit, ¢i sa méso bude dodavat do predajni
veelku ako doteraz, alebo sa prejde na dodavku deleného mésa vo vacsich
anatomickych celkoch balenych do félii z plastickej hmoty, ¢im by sa zabezpe-
¢ili minimalne straty a dobra akost.

Na dodavku hovadzich stvrti a bravcéovych poloviciek treba riesit technické
vybavenie dut pre rozvoz visiaceho maésa, pricom st néklady na vybavenie
vozidla vyssie ako na prepravu deleného méasa. Koneény ciel by mal byt rozvoz
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masa iba v krytych autach, a na vacsie dopravné vzdialenosti v skriiovych
izotermickych a chladiacich autach.

Zaver

Ako sme uz uviedli, v priemyselne vyspelych statoch doslo za poslednych
15 rokov k podstatnému zlepseniu zefektivnenia chladenej prepravy erstvych
polnohospodarskyeh a potravinarskych vyrobkov. Na XIV. medzinirodnom
chladiarenskom kongrese v Moskve (1975) sa zastupcovia jednotlivych Statov
oboznamili s vysledkami dosiahnutymi v oblasti chladenej prepravy i s problé-
mami, ktoré treba akitne vyriesit.

Od roku 1960 doslo k 3 signifikantnym zmenam:

a) zlepsila sa celkova organizacia prepravy (prechod velkej Casti prepravo-
vanych vyrobkov zo zelezni¢nej prepravy na cestni prepravu);

b) chladenie Tadom sa nahradilo mechanickym chladenim;

¢) zjednotili sa nakladacie prace — paletizacia-kontejnery.

Typ vozidla a spdsob chladenia pocas prepravy zavisi predovéetkjrm od cha-
rakteru prepravovaného tovaru, od dopravnej vzdialenosti a Casu prepravy.
Dalsi délezity faktor je cirkulécia vzduchu okolo ulozeného tovaru v loznom
priestore.

V medzinarodnej doprave sa Coraz viac pouzivaji izolované chladiarenské
prepravniky, pomocou ktorych sa akost vyrobkov optimélne zachovava
a hmotnostné straty st minimalne.

Pokrok, ktory sa dosiahol v chladenej cestnej preprave v priemyselne vyspe-
lvch §tatoch s porovnanim terajsieho stavu v OSSR je neuspokojivy po kvalita-
tivnej i kvantitativnej stranke. Je absolitny nedostatok strojovo chladenych
prepravnikov.

Ziverom mozno povedat, ze v celosvetovom meradle sa preprave cerstvych
potravinarskych vyrobkov venuje stale vacsia pozornost a realizaciou posled-
nych poznatkov vedy a techniky v oblasti prepravy cerstvych polnohospo-
darskych produktov a potravinarskych vyrobkov sa dosiahli znatné narodo-
hospodarske tispory, ako aj lepsie zachovanie akosti tychto vyrobkov.

PaszsiiTite X0101IbHOTO TPAHCIIOPTA HEKOTOPEIX CeJILCKROXO3ATICTBEHHBIX 1 1111~
1IEeBBIX IPOAYVKTOB
BuiBO B
NXo0JI0AUIIBHBIT TPAHCIOPT HEKOTOPHIX CBEKUX CC/IbCKOXO3AHCTBOHHBIX H IHIIEBLIX IPO-
JIYKTOB (CEKTOp MOJIOKO, MACO, PYKTH U OBOLIM). ONTHMaIbHAIC HapaMeTpPhl XOI0IHILHOTO
TpaHcmopra. ,,Corjamenne O Me;KIYHApOIHOM TPAHCIIOPTe OBICTPONOPTAMINXCA MOHIIEBEIX

OpoayKToB'’. (DAKTOPEI, HeHCTBYIOMNE Ha YV.IVULIEHHEe X010 L THLHOI0 TPaH IOPTa THIIeBLIX
ITPOYKTOB.
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Some agricultural and food products cooled transport development

Summary
Cooled transport of some agricultural and food products (milk, meat, fruit and vegetab-

les sector). The optimal parameters of the cooled transport. ATP (Agreement of perishable
foods transport). Factors improving the cooled transport of the food products.
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