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Ubinok zmrazovacej metr5dy na krehkosf, mrazendho a lyofilizovan6ho kuracieho
inlisa (The Effect of the Freezing Method o,n Tenderness of !'rozen a,nd Freeze-dr.ied
Chicken Meat).

Skrimal sa udinok zmr-azovacich met6d n,a ki'ehkcst mrazen6ho a lyofilizovaneho
upraven6ho por-cor-aneho kuracleho mdsa. Z'istovaii sa pr:isp6soben6 Kramerove hod-
noty u rrozmrazenj-ch a lehvdlovanych lyofilizovanych vzoriek. Podas jednotnesad-
n6ho skladovania sa nerasli r-j-znamn6 rozdrieJ.y v tychto hodnot6ch. Na b6ze zmra-
zenia bod hodnot]- u ploduttor. znt-azenych pruclenim vzduchu znadne vy5Sie ako
u produktov zmrazenj-ch tekr-rti'm dusikom alebo CO1. Priertern6 hodnoty u nelyofi-
lizovan6ho produktu boli r aisre alio u ly'otilizovan6ho. Na vysvet]enie zistenycfrr
-rozdielov treba dalej skumai r1-chlozrrlazo'"'acie a l1'oiiliz-adn6 procesy po str6nke
irh vzdjomn6ho posoberia.
{)uick froz. Foods, 30, 1967. VIII. a 1. s 39--10.

eas - teplota - tolerancia u mrazenj'ch mdsovych l.yrobkov (Time - Tempera-
trlre - Tolela,nce of Frozen }Ieat Pi'..Cucts)

V ddnskom Vfskumnom labo:'atoliu pl'e mAsove 'i1'r'obli1- sl<uma1i ichovu kvaJ"ity
mnohych priemyselne \rJ'raban)'ch r'1-r'ob-or pt'i -9. -i2. -18 a -21"C. Zisltlt, Le
:akost s,a uchovd lepSie u vyrobkoi- z rcr-Hcizieho m.{sa alio u r-1-robkov z bravdor'6ho
mAsa a tieii Le sa dl,h5ie m62u skladolat hctor-e iedid pokrt-te omddlkou. Stabilita
chutnosti nlelltolych 'i'fro kov bola pri iepii]ie -9 'C 2-J mesiacov, pr-'i -12 "C 3-10
mes,iacov, nad 7 mesiacov pri -18 'C a t-rad 10 mesiitcor pri -24 "C, ale prija;telnost
tly'chto vyrobkov spotr:ebitelmi bola 2 a2 i3 '--azy \'r-ssi:r. Aj pri 600-Ciovom skladovani
sa neme,nila konzristencia a vzhlad n:isc\'l'c:t r'1'l'ol^o.,-.
F'rozen Foods, 20, 1967, t. 12, s. 19.

Mraziarenskf sklatl v konelnej montdZi lTielliiihllagel in Fertigbau).
St61e iastejiie sa stavaju jednoposchodove chla:iiai'i-re a upri5ta sa od viacposcho-

dovych stavieb. Rozhodujri tu dopralno-techliciie dolody (lelezni(n'! pripoj, nakla-
dacia rrarnpa, pouZitie vidlicov6ho r.ozika). \' jeclnoposcho'dovfch chladiiariach s'r.r

dopravn6 nAkla.dy o 54 o o niZiie ako vo r-iircpcschodorych. Pri rzystar.,be sa vo zvi-
3enej miere pouZivajf hotov6 kon5tlukcie zo Zeiezobetonu alebo ocele (normovan6
stavebn6 hal.y), nra ktor6 sa pripoja izolaine plvkl r'elk6ho for-matu. Tento sp6so,b
stavby znadne skracuje das mont6Ze a pL'i plipadnom neskorSom roz5ireni nie je
taZk6 pristavat k uZ jestvujricej haie eSte jednu Na ochranu proti stratSm chladu
sa bod;n6 steny a povala obkladajri prefabrikotanj'mi velkymi stavebnymi dielcanti
z penovej hmoty,,Corblanit-SE",,ktor5 je tazko zApaln6. Vnftorrne sterny chladianne
s[r vystlan6 tvar.ovanymi plechrni chlanen. mi proti kor6zii a odolnymi vodi n6razorn.
'Iiefhiihl-Praxis, 8, 1967, d. 4, s. 335.
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