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Rozvoj chlailenej preprayy niektorf ch polnohospoilSrskych proiluktoy
a potravinfrskych vyrobkov

E. BYSTR,ICKA

SprS,vna preprava polnohospod6rskych produktov a potravindrskych vyrob-
kov hrri, d6leZitri ulohu pri zd,sobovani obyvatelstva jednotlivfch krajin.
Na zefektivnenie prepravy treba vy'vinrit a zaviest nov6 ekonomicky vfhodn6
dopravn6 syst6my, aby sa straty zrnitili na minimum. Z6,Hadn6 zloi,ky doprav-
n6ho syst6mu sa musia sprd,rrne identifikovat a aplikovat nov6 vedeck6 princi-
py, vztahujfce sa na kvalitu dopravy.

Pri vylepBovani technol6gie prepravy derstv;ich potravin6rskych vlirrobkov
sa primd,rne probl6my vztahujri predov5etkS?m na pouZit6 kontejnery, na ich
unifikovanie, ale aj na dalSie, velmi d6leZit6 faktory, najma das a podmienky
okolia. Zavedenim kontejnerizd,cie sa vyrie5il najzr{,kladnejEi probl6m medzi-
nr{,rodnej klasickej prepra,vy, pri ktorej vanikali najvid5ie straty pri prenose
tovaru z jedn6ho dopravn6ho zariadenia do druh6ho. Teploty sa dasto naruiili,
pribom dochri,dzalo k deHtrukcii v1foobku, ku zhordeniu jeho akosti v d6sledku
bakteriologickfch, chemickfch a metabolic\ich procesov, ako aj fyziologic-
klich poruch a patologicklich chor6b. V oblasti kontejneriz6,cie do$lo za posled-
nlfch 30 rokov k podstatn6mu rozvoju, dim sa zabezpedila technicky organizo-
vanri,, kontinud,lna preprava pre morskri, Leleztidnrt, i cestnri dopravu.

Najmn tie potraviny, ktor6 rfchlo podliehajri skaze, treba prepravovat,
pokial moZno, za optimd,lnych podmienok pre tri-ktorri potravinu. Tieto pod-
mienky sa potom musia udrZovat podas celej prepravy a das styku potravin6,r-
skeho v5?robku s vonkaj5lm okolim tueba znii,it na minimum.

Aby sa zruiili hmotnostn6 straty podas prepravy na minimum, treba splnit
tri zr{,sadn6 predpoklady :

a) pri nakladani na dopravnf prostriedok musia potraviny spliat optim6,lne
podmienky vhodn6 pre ich prepra,yu,

b) vlastnS, preprava sa musi uskutodnit za optim6,lnych podmienok pre ten-
-ktor5? tovar najvhodnej.ich,

c) pouZivan6 dopravn6 prostriedky musia zabezpeiovat splnenie uvedenych
optimri,lnych podmienok (TTT-toleranciu teploty, dasu atd.).

Na zistovani optimr{lnych podmienok pre chladenri prepravu rllichlo sa ka-
ziacich potravindrskych vyrobkov sa pracovalo uZ od roku 1955 v }Iedzin6,rod-
nom chladiarenskom fstave v Parii,i (IIF) i v Eur6pskej hospodd,rskej komisii
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(EEC) v rd,mci OSN. Roku f 963 vyila dohoda, ktorri, sa vSryracovala na zd,klade
vysled\.gv qiskumnfctt p"[9. Dohoda obsahuje odporribania vypllivajrice
z niekolkorodn6ho systematick6ho sledovania chladenej prepravy poln-ohoipo-
dd,rskych v;foobkov. P6vodn6, dohoda z roku 1962 sa doplnila, materir{,kni
zo zasadnutia EEC v rokoch 1967-f969.

Dohoda mh n6,zov ,,Dohoda o medzin6rodnej preprave potravinr6,rskych
vlirobkov, ktor6 rychlo podliehajir skaze, v Specirf,lnycli zariadeniach pouiiva-
njich na ich prepravu" a obr,ykle sa uvddza pod skratkou ATP.

T6,to dohoda zahiia v5etk;r typy prepravnikov, na ktord sa m6Ze nakladaf,
najmd, kontejnery.

Prvri, dast uv6"dza,,podmienky lX'uZivania Speci6lnych zariadeni pre medzi-
nr{irodnri prepravu, ako aj opatrenia na splnenie dohody zmluvnSimi stranami".

pruh-a dast urduje rozli6n6 Specid,lne vozy, ich teplotn6 charakteristiky
a skri5obn6 normy.

Prepra.rn6 prostriedky pre pozemmi dopravu derstvych potravindrskych
vfrobkov musia byd konitruovan6 tak, aby zabezpedili podmlenky na zacho-
vanie najlep5ej akosti a zabrd,nili hmotnostnym strat6,m. Ich strojov6 zariade-
nie musi byt tak skon5truovan6, aby sa v priebehu prepravy za v5etkfch
okolnosti dodrZovala tr6, najq?hodnejSia teplota a neprekro6ili sa maximS,lne
pripustn6 v1;?kyvy.

Svetovl;? trend v stavbe prepravnlfch prostriedkov s nastavitelnou a kontro-
lovatelnou teplotou smeruje k doraz vS,diim prepravnlf'm kapacitd,m, Iahdim
a dokonalej5im izoli,ci6,m a k sristava6mu zniZovaniu vlastnej mftvej hmot-
nosti prepravnych prostriedkov.

Pdvodn6 smernice pre povinn6 skrisanie a schvrilenie Specir{,lnych preprav-
nfch prostriedkov pre potraviny lahko podliehajrice skaze, medzin6rodne
platn6 a v mnohych Std,toch udrZovan6 v zriujme bezstratovej prepravy potra-
vind,rskych vSirobkov, sa, vzhla,dom na rozvoj za posledn6 roky prepracovali
& znovu vydali. Vzhladom na ich d6leZitosf moZno uviest ich hlavn6 zhsady.
Technick6 6ast dohody definuje preprarrn6 zariadenia a rozdleiuje ich podla
pouZitia a konBtrukcie vyhotovenia a urduje sp6soby vyhodnotenia skriBok
predpisanllich ATP. Prepravn6 prostriedky sa klasifikujri podla izoladnfch
vlastnosti skrine, sp6sobu chladenia a vnritornfch tepl6t.

Dohoda ukladr6, dlensklfm 5t6,tom zatriedit prepravn6 prostriedky podla
smernic na zd,klade merani. Tieto merania sa musia robit skri$obne a sd urden6
prisluSnyim St6,tom, kde sidli majitel prepravn6ho prostriedku.

Dohoda sa velmi podrobne zaober6, aj metodikou merania. Skri$at sa musi:

- pred uvedenim prepravn6ho prostriedku do chodu,

- periodicky najmenej jedenkr6,t za 6 rokov,

- kedykolvek to poZaduje prislu5nf rirad.
O v;isledkoch merani sa rrydd,vajri osveddenia.
Dohoda poZaduje aj skf5ku tesnosti vozidla, ktoni sa podla skri$obnfch

predpisov sklad6, zo samotn6ho tostovania mritornej uzawetej skrine preprav-
nika. Robia sa aj merania chladiaceho zariadenia, pridom sa zistuje, di je za-
riadenie schopn6 udrZat predpisan6 podmienly.

Skri5anie podla uvedenej dohody vyZaduje skriSobiu pomerne dobre vyba-
venfr Specid,lnymi zariadeniami, ak6 m5, napriklad SkriBobia 6s. ristavu,chla-
diacich a potravind,rskych strojov, ktorr{ mr{, medzin6rodnf autorizd,ciu pre
skri5ky prepravnych prostriedkov.
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HruSky
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Rajdiny nezrel6
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Tab. l. Odporuhand teptloty pre nalclada,nie a /prepraxu hrstuiho oaocia a zelening

Podmienky pre prepra,vu
trvajricu 2-3 dni

Podrrrienky pre preprB,l'u
trvajfcu 5-6 dni

Potraviny najvySbia
teplota

pri nakladani,
OC

+3
+10
+8
tl2 aL !15b
+r0
+r0
+5
+12
+15

+8
+20
+4
L.)

+20
+15
+8
+r0
+r0
+6
+t2

to

+3
+r0
+6
f 8aZ fl0D
+20
+r0
+20
+7
+5
+5
+r0

odporrl6and,
teplota

pri cloprave,
oc

O ai: 13
* 2 ai: -ll0

2aL*8
+ I ai! +llb
* l0 ai lld

0aZ f l0
0aZ f5

*12 at' +l3ct
*15aZ *l6a

0aZ fS
0 ai: 120
Oai:l 4

Oat -l 2

O at {20
0 ai: *15
OaZ f 8

i5 az *10
f 5 at {10

OaZ f 5

O ai: *12

najvyBSia
teplota

pri nakladani,
.C

odponidanri;
teploia

pri doprave,
oc

0 ai: +2
* 4 aZ -l-10

2 ai, *a
- SaZfl$a
: 1() aZ -t- I ld

0 aZ +6
O ai: =2

--11 aZ f lild
= 15 a'1. l6d

0 ai: 75
ll ai: 12(l

D ai: -2(t
0 aZ {llJ
OaZ { {

+i ait +lO

= 4aZ: S

r 3aZ - 6

* 5ai-!0
OaZ - 3
OaZ; 6

+10a2 rl5

preplava trvajtica dlh5ie ako
3 dni sa neodporrida
doba trvajrica dlhirie ako
2-1 h sa neodponiia
+20
+lo
T4
+l(]

lai:i

I a,L -l

*2aZ* I
OaZ | 6

* 4 ai: lDb
O ai: *2O
0 aZ flO

-l ai, i_2O
0ai:l7
OaZl 5
0aL,{ 5

*4 ai: *10
*3 ai *10
*5 at *20

0 ailt\l 7
Oai { I

*8 aZ f 15

*4aZ * I

,

2

+10+r0 l+1at+l(l
preprava, trvaitica dlh6ie ako
3 dni sa neodporri6a
prepra,va trvajrlca dlhBie ako
3 dni sa neodporrida
preprava trvajr,'rca dlh5ie ako
24 h sa neoclporfda
prepra,va trvajfca dlh3ie ako
24 h sa neodportda
neodporirda sa
+4
+ I aZ +loD
+2(1
+s
+15

+3
neodporirda sa
+8

tJ
+6
+15
neodporrida sa

Qat * 4
t 4 a'L *l0tt

0 aZ *20
Oai r 8

- I aZ fl5
Oai:i il
Oai r il

g - Yndy tr-eba zabrri,nit kondenzricii vlhkosti na povrchu tohto tovaru.
b - Optimrilna teplota, zri,visi od druhu tovaru.
c - Pie.toto ovocle teploty udan6 pro nakladanie v stipci 2 a 4 sir teplotami rninim6lnymi

a nie maximrilnvmi.
d 

- Nioktor6 druhy-sri osobitne citlivd na nizku teplotu.



Tab. 2. Oitpor&\and tepl,oty pre nalclailani,e & prepraaw \ersto{ah pot'raniln Eiaoddineko pdaodu

Podmienky pre prepra,vu
trvajrlcu 2-3 dni

PodmienkX Pro prepra,vu
lrvajtcu 5-6 dni

Potraviny najvySBia
teplota

pri nakladani,
'c

Iliiso
a derstvri slanina

Bra,vdovri masd
Hydina a zverinaa
Vajciaa

Ryby (glazovan6)
Ryby uden6
Mlieko (6erstv6

a pasterizovan6)

]Iliei.ne vlirobky
vo fla3iach
(smota,na, jogurt)

Xlaslo a marga,rin
(pokrmov6 tuky)

Syry tvrd6
Syry tvrd6

(nezrel6)
(zrel6)

pre prepla,vu po6as 24 hodin
+5 Oai,15

preplaYu clo 48 hodin
O ai: t2

max. {8
0 aL ll5

+8 ait +12
*4aL* 7

najvyBBia
teplota

pri nakladani,
"c

odponldanri
teplota

pri doprave,
'c

-laZl5rnax. f12
-lai-f 

3
hranica
pripustnej
teploty

-lai,! 
L

max. -l- 10

+6
+6

+5e

+12
+6

+3
fJ

proprava, trvajLrca dlhBie
ako 48 h sa neodporirda

preprava trvajrlca dlh6ie
ako 48 h sa neodponida,

odporfdan6
teplota

pri doprave,
.C

-1 
aZt 3

max. f 10

-IaZ* 
I

0 aL l5 oC,

-L 
a,i, lf

max. t6

max. -l--6
0 ai: -|Ii

*8 aZ *13

+5e
+6

pre I
!')

+r0 +r0

+r0
preprava sa neodporrida

ct-Yi:dy treba, zabr6nit kondenz6cii r.Ihkosti na povrchu_tohto towaru.
a - 

Nielitor6 druhy sri osobitno citliv6 na nizku teplotu. Treba pritom vziat, do rivahy
zv;i5enie teploty rfb podas rrykladania a nov6ho_ glazovania' ...

/ - 
PrLprava r;;tr p-o dbbu 5-6 dni je moinji iba vtedy, ak je la ".adiatku prepravy tovar- 
doslatodne der;tvli a ak sa pripusti urditd mald znii'enie akosti podas prepravy.

g 
- Neprepravovat syr priliB zrelf.

Na prepravnom prostriedku musi byt rozli5ovacia znadka, do ktorej kateg6-
rie vozidlo patri. Tak isto sa oznadujri cisterny.

ATP presne urduje, ako a ak6 kompetentn6 autority majri schvalovat nov6
prepravn6 prostriedky. Stadi, ked uvediem podstatn6 zr6,sady.^ 

Nov6 zariadenia kon5truovan6 v s6ri6ch sa testujri sondd,Zou, a to najmenej
v mnoZstve lo/o zo s6rie. Zariadenia v prevfdzke overujf experti' ktori po
skriBke vydajir osveddenie. \r pripade nepriazniv6ho vyjadrenia, sa za,Iiadenie
neuzn6, sohopn;fm prepravova,t r1;ichlo sa kaziace potravinri'rske -rryrgbky'
Chladenou piepravou polnohospodd,rskych produktov a_potravindrskych v-y-
robkov sa ziob-erajri v5etky Ht5,ty s"\ryspellim polnohospodr{,rskym i potravinri,r-
skym priemyslom. St6,le je eite vela plobl6mov, ktor6 treba akritne rie6it.
Vjbrat6, skupina odbornikov pri komisii D A III _pokra-duje_vo vypracovani
aiHicn ndwliov, ktor6 mr4, \r tomto roku predloiit ako podklady pre zA,veredny
dokument, dlenom IIF. Tento dokument bude obsahoval anal1izu celei proble-
ma,tiky chladenej prepravy potravindrrskych vyrobkov i v5etky poZiadavky,
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'w -ti,.'odu ktor6 pri nej budri musied bezpodmienebne dodrZat v5etky zainteresovan6
zloiky.

Tabulky I a 2 uvddzajri odporridand teploty pre prepravu berstqich potra-
vin a najvyX$iu teplotu, ktor6, je pripustnd, v dase nakl{,dky.

Teploty naloZen6ho tovaru uveden6 v tabulkd,ch, predpokladajri ochladenie
tovaru aj prepravn6ho prostriedku pred zabat'im prepra,vy. V5?nimodne sa
dovoluje nakladat tovar pri teplote okolia iba vtedy, ak dopravnS? prostriedok
je schopnlf tovar s6,m ochladit r;ichlostou ochladzovania tovaru stabiln5im
chladiacim zariadenim.

V3etky teploty uveden6 v tabulkd,ch sri teplotami vlastn6ho tovaru. Teploty
odporri6an6 pre prepravu netreba pokladat za optim6,lne pre skladovanie
tovaru. Teploty uveden6 v tabulkd,ch predstavujri teplotn6 rozmedzie, v ktorom
nie je nebezpedenstvo po$kodenia, tovaru pre udan6 obdobie jeho dopravy
za predpokladu, Ze tovar je pri nakladani v dobrom stave.

Pre derstv6 potravind,rske vlfrobky sa odporridajri teplot'y pre dva dasov6
fseky, a to pre prepravu trvajricu 2 ai' 3 dni a 5 ai,6 dni.

Pri preprave derst'v5?ch potravind,rskych vyrobkov na velk6 vzdialenosti,
aj ked dodrZujeme predpisy, v pripade, Ze pouZijeme syst6m konvendne chla-
denfch kontejnerov, doch6,dza dasto k zniLenht akosti v;frobkov i k znadn;?m
hmotnostn;im stratr{,m. Z uveden6ho d6vodu sa v;?skum zameral na rozvoj
novfch typov kontejnerov, pouZitie kt'orliich zabezpeduje maximr{,lne zachova-
nie akosti a minimalizuje hmotnostn6 straty.

V pripade, ie sa uplatiujri pri chladenej preprave poslednd poznatky vedy
a techniky v rozvoji kontejnerov najmti na velk6 vzdialenosti, musime nov6
syst6my prepravypokladat vlastne za kompletne nov6 efektivne technol6gie
dopravy.

Faktory, ktor6 p6sobia na chladenlf n6klad a ovzdu5ie kontejnera, moZno
rozdelit do niekolkfch skupin.

Pokial ide o pripustn6 tolerancie teploty a zlo/zeni* ovzduBia kontejnerov,
je zrejm6, Ze lepBie podmienky uloZen6ho a prepravovan6ho tovaru zabezpebt-
jri men5ie vykyvy, ale ich neprekrodenie vyiaduje zv5?5en6 nd,klady. Na chla-
diaco zariadenie sa kladri zqi5en6 poZiadavky, sri vBak eSte aj dalFie krit6ri5,
sprd,vnej prepravy. Je to predov$etkfm sprr{,rrne rozdelenie vzduchu ako d6sle-
dok dobrej kon5trukcie preprarrnika, ako aj spdsob uloZenia vlastn6ho prepra-
vovan6ho tovaru a ventil{,cia.

V d6sledku zv5?5enia v;imeny vzduchu, viac vysychajri napr. naloZen6 plod;-.
Lobn!,priestor musi byt utesnenli, aby nemohol do neho r-nikat vonkajSi

vzduch. Znfime sri vyskumn6 pr6ce, zameran| napriklad na vyrie5enie naj-
efektivnejSieho sp6sobu prepravy ovocia a zeleniny v kontojneroch a r-elko-
kapacitn;fch objemoch. V ZSSR, sa zamerali pracovnici Vyskumn6ho ristavu
konzervd,rensk6ho na v5?skum rozlidn;fch novov;rvinut5?ch kontejnerov a vel'-
kokapacitnlfch objemov, ktor6 mali shiZit na,.prepravu ovocia a zeleninv
(tekvic, baklaZd,nov, mrkvy, papriky, cibule, jablk atd.), ako aj na preprayu
rajdin.

Z velkokapacitn;fch objemov sa na prepra,vu ovocia a zeleninrl- nanhli
cisterny, umiestnen6 na vozidli,ch alebo privesnych vozoch na dodS,vku
drvenej a pasirovanej rajdinovej hmoty, cel;fch rajdin, uhoriek a zelen6ho
hr6,Sku vo vode; prepravn6 kapacity typu ,,dln" na prepravu lrromadne uloZe-
n6ho ovocia a zeleniny s tvrdou Struktrirou tkaniva.
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V;fskumy, ktor6 sa robili na tomto vyskumnom ristave akilzali, Ze na prepra-
vu a richovu polnohospodd,rskych produktov s hrublfm tkanivom je rideln6
vyuZit nerozkladacie kovov6 debny s dvojpercent'nou perfor6ciou bodnli?ch
stien a dna. Hmotnostn6 straty a percento po5kodenfch plodov pri preprave
a fchove v kontejneroch nio je va6$ie ako pri preprave v drevenyich debnr4,ch.
V sfdasnosti vyuiivan6 dreveno-kovov6 kontejnery debnov6ho typu K-450
nie sri dostatodne pevn6 a tvrd6 a d,asto sa rozbijajfr. Ich rozmery nezodpoveda-
jfr rozmerom lSO a dlensk}ich Btd,tov RVHP.

Viezvazovd, porada odbornikov konzervd,rensk6ho priemvslu roku 197+
v Odese, ktor:i, sa zaoberala probl6mom komplexnej mechaniz6,cie nakladacich
a vykladacich pr6,c pri preprave potravin6,rskych surovin a hotovSich vyrob-
hov, odporribala pre s6riovri vyrobu kontejnery noqy'ch typov, najmri pre
chrilostiv;i tovar, ako sri rajdiny a niektor6 dalSie druhy zeleniny.

VyuZitie velkfch objemov na prepravu ovocia a zeleniny mii, vela vyhod
v porovnani s kontejnerrni, pretoZe pri tomto druhu prepravy sa zniZujir inves-
ticie a prev6,dzkov6 nd,klady na tldet znitenia mnoistva pouZivanly'ch kontej-
nerov, dalej sa zniZujf pracovn6 n6,klady a ulahdujri sa nakladacie pr6,ce v5'uZi-
tim Eiroko zA,berovjch prepravnikov, pre mechanizovanj, zber rajdin, ako aj
inej zeleniny, zniLuje sa mnoZst'vo nakladadov, ieriavov, kontejnerovych
v11?klopnikov, potrebnych pri vyuZivani mallfch kontejnerov, zjednodu5ujri
sa sch6my zberu a dodduvky surovin z produkdnych oblasti do spracovatelskfch
z6,vodov.

V rokoch IgT0-1972 robil napr. Ukrajinskli vlfskumnf ristav konzervS,ren-
sk1y' a Starnopolskf technicky inStitrit skriSky s velkoobjemn)imi prepravn;imi
kapacitami. Porovn6,vacie skrilky uk6,zali, Ze najmenej plodov sa po5kodilo
pri preprave rajdin v tenkej vrstve, v kapacite konitrukcie UVUK. Zavedenim
tohto sp6sobu prepravy by sa dosiahol vysokf ekonomick;i efekt.

V USA v Kalifornii je najbeZnejSou praxou preprava, ovocia a zeleniny z pola
na otvorenom polnom vozidle. Tovar sa potom umiestni do vd,kuov6ho pred-
chladida. Specirf,lna prepravnd sluZba velmi citlivl;ich produktov sa zadina
naloZenim ovocia a zeleniny do ipecir{,lneho kontejnera. Tento kontejner m6,
dve funkcie: a) regulovat ovzduSie kontejnerov podas dlhodob6ho pohybu
kontejnera cez rozlidn| klimatick6 z6ny; b) kondicionovat produkty, kt'or6
rlfchlo podliehajri skaze. Uvedeny kontejner sa znadne li5i od obvvkl6ho hon-
vendne kon5truovan6ho chladendho prepravn6ho kontejnera.

Chladiace zariadenie je tak skonBtruovan6, aby mohlo pracovat na Siestich
teplotn;ich hladindch, predznadenfch pre 6 d6leZitfch, vysoko citlivych skupin
potravin6,rskych qfrobkov. Kon5tantnS, dodSvka elektriny do chladiaceho
zariadenia je podmienkou elekt'rickej stability.

Krabice s tovarom sri uloZen6 vZdy jedna na druhej a otvormi medzi nimi
pnidi rovnomerne chladerqi prrid vzduchu.

Prudkf rozvoj, ktor;? nast'al za posledn6 desatrodia v oblasti kontejnerov,
tfka sa najm5, kontejnerovej prepravy na velk6 vzdialenosti. Tento rozvoj
umoinilo najmi to, Ze sa zaviedli Bpecid,lne kontejnerov6 sluiby pre tzv. inter-
modS,lnu prepravu, t. j. prepravu kont'ejnerov s ich predloilenlm na rozli6n6
druhy dopravnych prostriedkov. Rozmery kontejnerov prechS,dzajri na ISO
rozmery. Vfskum sa zameriava na rozvoj nov5?ch prepravn;fch skrii, pouZitim
ktorlfch sa efektivnost prepravy e5te viac zqf5i.
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Chladenr4 preprava mlieka a mliednych v1;?robkov

Na z6,klade skrimania najefektivnej5ich met6d ryuiitia chladenej prepra,v)
sa_najmri, v Std,toch s vyvinutl;im mliek6rensk;fm priemyslom navrhujri a vy-
r6,bajri typy Speci6,lnych vozidiel, ktorych n6,vesy a privesy sri vybaven6 rozlid-
n;imi i mechanicky chladenfmi zariadeniami.

l{upt. na tlzemi NDR, sa na prepravu surov6ho mlieka zo socialisticklich
polnohospodr{,rskych podnikov do podnikov mliek6rensk6ho priemyslu pokus-
ne zaviedlo pouZivanie automobilovly'ch cisterien na mlieko, ktor6 sri initalo-
van6 na Speciri,lne miledne potrubie vyrdiban6 z polvm6rov;?ch materir{,lov.

PouZitie Epeci6,lnych autocisterien m6, tieto vfhody:

- mlieko z fariem a zberni moino preberat podla mnoZstva a akosti;

- lep5ie sa uchovdr akosd mlieka;

- cisterny moZno celkom naplnit;

- uspori sa pracovny das a materid,l.
Aby sa vyuZili automobilov6 cisterny na mlieko, treba vypracovat trate

zberu, vytvorit podmienky zbernj,ch stanic na hospodd,rstr-ach a nrirodnlfch
podnikoch. DdleZit6 je komplexn6 pouZivanie dpeciSlnych automobilovlich
cisterien v okruhu zberu mlieka.

Treba urobit eite mnoho d'al5ich opatreni. V mliednych zA,vodoch treba
zabezpedit naplnenie a vyprrizdnenie automobilov}ich cisterien na mlieko vrri-
tane umfvania a, dezinfekcie chemickou cestou a n6dri,e potrebn6ho objemu
pre zber surov6ho mlieka atd. Mlieko treba odtudnit. Odtu6nen6 mlieko sa od-
ierp6,va z autocisterny na mlieko do zariacleni, ktor6 sa nach6,dzajir v zbernS?ch
strediskd,ch.

Vliisledky pokusov trkhzali, Ze pri dodrZiavani inBtrukcii a d6kladn6ho umy-
vania a dezinfekcie, Specid,lne autocisterny na mlieko, v;noben6 n. p. Ernst,
Grube, plne zodpovedali poZiadavkd,m Vyskurnn6ho ristavu mliekdrensk6ho
priemyslu v Oranienburgu v spoluprd,ci s n. p. Ernst Grube.

Dok6,zalo sa, Ze hromadny zber mlieka je ekonomicky v;fhodn;i. Preprava
vd,6Bich mnoZstiev na dlh5ie vzdialenosti odstrar-ruje n5,kladn6 operd,cie prechod-
n6ho uskladnenia pri zhromaZdovani a ohladeni odstreden6ho mlieka. Hromad-
ny zber viak znamen6, znalne zv;idenri kapitd,lovri investiciu. Na menej pristup-
nj'ch miestach je probl6m dostat mlieko do kontejnera.

Rozlidn6 oblasti zberu vyLadujri rozli6n6 prepravn6 vozy. Y Skdtsku sri to
napr. demontovateln6 teles6,, ktor6 sa prednostne pouZlvajri v porovnarri
s konvendnymi vozidlami. Firmy vyvinuli aj rozlidn6 typv chladiacich jedno-
tiek, trailery, semitrailery.

Potreba r;ichleho nakladania a vykladania rnliekd,renskSl'ch vyrobkov viedla
k vyvinutiu efektivnej5ich zariadeni.

V blizkej budricnosti sa nepredpokladajri velk6 zrnenr-, ktor6 br- podstatue
ovplyvnili prepravu mlieka a mliednych'q.irobkov. Zracionalizovanie prepran-
mlieka a mliednych v;irobkov je viac ot6,zkou svst6mu preprav.v mlieka.
hromadn6ho zberu a distribricie i potrebl' zavedenia n-lepSenj-ch sr-st6mor-.
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Chladenr{, preprava misa a misovlich vfrobkov

Preprava md,sa a misoqich vlfrobkov musi byt do najkrat5ia pri zaohovani
optimrilnych podmienok pre ten-ktor;f v1;hobok. Hlavn6 pridiny, v d6sledku
ktor;ich dochS,dza podas prepravy k nadmernfm hmotnostnl/m strat6,m i kzhor-
Seniu nutridn;ich hodn6t m6iu byd tieto:

- priliB nizky chladiaci vykon chladiaceho zariadenia po6as prepravy,

- nesprd,vne uloZenie tovaru,

- prili5 nizka teplota povrchu misa pri nakladani vozidla.

Znii.enim teploty qhobku sa spomaluje rfchlost zhorBovania akosti podla
zitkona van Hoffa. Ak sa teplota znilipod bod mrazu, dal5ie spomalenie r;;?ch-
losti zhor5ovania sa dosiahne tym, te sa znili pohyb vody (zmenou z tekutej
f6zy do kry6talickej). Stupei a, rozsah zniLenia teploty zfwisi od typu vyrobku
a od pld,novanej doby skladovania. Produkty, ktor6 sa konzumujri 6erstv6
alebo poloderstv6, musia sa, prepra,vovat pri teplot6,ch nad bodom mraztr,
do plati aj pre velmi citliv6 koloidy, kde sa vymrazenim vody koloidri,lna
Btruktrira znidi.

Pred odoslanim sa musi meso dostatodne chladit na bitrinkoch. Pokial je to
moZn6, mr6, prisf namiesto urdenia skoro rino, aby sa mohlo rozr6,bat a predr{,-
vat. Pri preprave bravdov6ho misa sa dasto st6,va, Le sa poZiadavka dokonale
schladen6ho tovaru nesplni. Chladiace zariadenie prepravnika je obvykle
dimenzovan6 iba na udrZanie teploty a nie na chlad.enie, teplota v chladenom
priestore stripa s dobou prepravy a tj,m doch6,dza k vy65im hmotnostn;im
strat6,m.

Typy chladen;ich prepravnikov pre rnd,so, md,sov6 vfrobky i hydinu a rozlid-
n6 hydind,rske vyrobky sa li5ia konBtrukciou, chladiacou kapacitou, izol6ciou,
cirkuli,ciou vzduchu atd.

Pri porovnani na5ich sp6sobov prepravy misa a mfl,sovych vfrobkov
so zahranidim je bilancia pre nd,s velmi nepriaznivri,. M6,me nedostatok izoter-
mick;fch, pripadne chladenlfch prepravnikov. DlZka prepravy v niektorly'ch
pripadoch prekrabuje povolen;i das 6 hodin, 6oho d6sledkom je zniilerie akosti
a zqi5enie hmotnostnfch strrit. Dal5im nedostatkom je sp6sob uskladnenia,
preprauriky sri preplnen6, kusy md,sa na seba pohridzan6.

Treba pripomemit, Le ra niektorlich zri,vodooh md,sov6ho priemyslu sa
vytvorili priaznivejBie podmienky na zlepBenie prepravy mii,sa, zlep5ila sa
v1'bavenost vozov6ho parku i organiz6,cia prepra,vy.

Musi sa vybudovat komplexnri, chladiarensk{, retaz, ktorej 6ld,nkom je aj
cNadenri, preprava. Dopravniky na prepravu misa a misoqfch vjrobkov budri
rnusiet chrr4nit tovar podas celej prepravy izabezpedit zdravotnf bezchybnost
z hygienick6ho hladiska.

V budricnosti by sa pri dod{,vke md,sa z md,sospracujricich podnikov do
spotrebit'elskej siete malo rozhodnrit, di sa miso bude dodri,vat do predajni
vcelku ako doteraz, alebo sa prejde na doddvku delen6ho m6,sa vo vaddich
anatomickych celkoch balenlich do f6lii z plastickej hmoty, dim by sa za,bezpe-
dili minimd,lne straty a dobr6, akost.

Na dod6,vku hovadzich Stwti a bravdovfch polovibiek treba rieBit technick6
vybavenie d,ut pre rozvoz visiaceho mii,sa, pridom sri ndklady na vybavenie
vozidla vyBiie ako na prepravu delen6ho md,sa. Konedn;i ciel by mal byt rozvoz
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md,sa iba v krytlioh aut6,ch, a na vd,ddie dopravn6 vzdialenosti v skriioqfch
izotermickfch a chladiacich autr{ch.

Zhvet

Ako sme uZ uviedli, v priemyselne vyspelfch Stdtoch do$lo za poslednlfch
15 rokov k podstatn6mu zlep5eniu zefektivnenia chladenej prepravy derstvlfch
polnohospodS,rskych a potravind,rskych vlihobkov. Na XIV. medzinri,rodnom
chladiarenskom kongrese v Moskve (1975) sa zS,stupcovia jednotlivly'ch St6tov
oboznrimili s v1f'sledkami dosiahnutymi v oblast'i chladenej prepra,vy i s probl6-
nlami, ktor6 treba akritne vyrie5it.

Od roku 1960 doBlo k 3 signifikantnlim zmenS,m:
a) zlepBila sa celkovi organizd,cia prepravy (prechod velkej dasti prepravo-

vtr,n;?ch v;irobkov zo irclezni1nej prepravy na cestmi prepravu);
b) chladenie ladom sa nahradilo mechanick;fm chladenim;
c) zjednotili sa nakladacie pr6,ce - paletizdcia-kontejnery.
Typ vozidla a sp6sob ohladenia podas prepravy z6,visi predov5etk;im od cha-

rakt'eru prepravovan6ho tovaru, od dopravnej vzdialenosti a dasu prepravy.
Dal5i d6leZit;,?'faktor je cirkul6,cia vzduchu okolo uloZen6ho tovaru v loinom
priestore.

Y medzinr{,rodnej doprave sa 6oraz viac pouiivajrl izolovan6 chladiarensk6
prepravniky, pomocou ktorych sa akost vyrobkov optimS,lne zachoviva
a hmotnostn6 straty sri minimrilne.

Pokrok, ktorf sa dosiahol v chladenej cestnej preprave v priemyselne vyspe-
l.vch St6t'och s polovnanim teraj5ieho stavu v CSSR, je neuspokojioy po kvalita-
tivnej i kvantitativnej strdnke. Je absohitny nedostatok strojovo chladen;ich
prepravnikov.

Z6"verom moZno povedat, Ze v celosvetovom meradle sa, preprave derstvS?ch
potravin6rskych vSirobkov venuje std,le vri,65ia pozornost a realiziciou posled-
nli'ch poznatkov vedv a t'echniky v oblasti prepravy derstvlfch polnohospo-
drirskych produktov a potravind,rskych v1;?robkov sa dosiahli znabnf n6rodo-
hospodri,rske t'rspory, ako aj lep6ie zachovanie akosti tychto vlfrobkov.

Paesrrrrre xo;roArrJrbHoro rparrcttopra ]reFioropbrx ceirr,cno\o3flr"rcrneHsrr\ rr rrr-
uleBbrx npoA.vr{roB

13 r,rno;1r,r

\o;rotrr.r;rrurrfi rparcnopr Hefioropbrx cBelr{rrr rc.rt,crio-\o:lriirrBeH}rr,r,\ rr nrrmeBbr\ rlpo-
xylrroB (cenropruorroxo, Mfico, ([p1'Hrr,I rt oeorqlr). L)rrrnra.rrnr,ro napa]{erpr,r \,:'.'r,lllr.-rbuor,r
Tpaucrropra. .,Cor';rameuue o Me?rtl)'rrapolnorr rprrncnopre i'r,rcrponoprfirrtrrr(q trtrrreBr,r\
npo4yxtoa", 4)aHtoplr, xericrnt'rcqlle Htt \'.lvtlUeHne \r).'lo-ttt.rr,tr,)r''t rf illr. n,.,lrT.i trfirtreBLir
npoAyKroB.

BLLLETI\ \fI I-19;;

4i



some agricultural and food products cooled transport development

Summary

. Cooled.transport of some agricultura_l and food products (milk, meat, fruit and vogetab-
loa soctor). The optimal parameters of the cooled tiansport. ATP (Agreement of periShable
fbods transport). Faetors improving the cooled transport of the food productsl
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