Oxutasgjierne U TPAHCIIOPTHPOBOYHOE 0 000Py/[OBAHTE
HA sRUOKUL a30T

Brisoaur

B Marae6ypre pasBuiynn XOJOAUILHOC 000pyAOBAHNIE Ha FKITKIIE a30T, KOTOPHIM
cHapAAuIU cepmiinbii xouseitep rama W 50 L. Texuudeckie a TeXHOIOMHUYCCKIE ICIBITA-
HEA ¢ 0TUM 000PYOBAHKCM GBLIN TOMOMITEABHEl M TeM BHIHOJIEHSl IPeIMOCELIR A
cepuiilloro NmPOU3BOACTBA II BIO ICIIOAL3OBAHUA. Ha ocHOBaHI NIPAKTHYECKHX ONBITOB
B AKCILIYATAIMI T4 HeOOILIINX KOHBeiflepOB PEKOMEeHJUPYETCH BTa:KHOe pasMellcHUe
peacpnyapa mas asora. Kpome Toro Apmsercs 1enecooldpasbiM yCTpoiuTts ero Cupra-mso-
aauneit. Omicanne odopygonauna. Brirogur atoro crnocofa OXJamTCNHNA, PACK0] a30Ta.

Zo zahranicnej literatiry

Ucinok zmrazovacej metody na krehkosf mrazeného a lyofilizovaného kuracieho
midsa (The Effect of the Freezing Method on Tenderness of Frozen and Freeze-dried
Chicken Meat).

Skimal sa u¢inok zmrazovacich metdéd na krehkost mrazeného a lyofilizovaného
upraveného porcovaného kuracieho maéasa. Zistovali sa prispésobené Kramerove hod-
noty u rozmrazenych a rehvdrovanych lyofilizovanych wvzoriek. Poc¢as jednomesac-
ného skladovania sa nenasli vyznamné rozdiely v tychto hodnotdch. Na baze zmra-
zenia boli hodnoty u produktov zmrazenych prudenim vzduchu znacéne vyssie ako
u produktov zmrazenych tekutym dusikom alebo CO.. Priemerné hodnoty u nelyotfi-
lizovaného produktu boli vicsie ako u lyvotilizovaného. Na vysvetlenie zistenych
rozdielov treba dalej skumai rychlozmrazovacie a lyofilizaéné procesy po stranke
ich vzajomného pdsobenia.

Quick froz. Foods, 30, 1967, VIII, ¢ 1.s. 35—10.

Cas — teplota — tolerancia u mrazenych misovych vyrobkov (Time — Tempera-
ture — Tolerance of Frozen Meat Products).

V danskom Vyskumnom laboratoriu pre méasové vyrobky skumali dchovu kvality
mnohych priemyselne vyrabanych vyrobkov pri —9. —12. —18 a —24°C, Zistili, Ze
akost sa uchova lepsSie u vyrobkov z hoviddzieno méasa ako u vyrobkov z braviového
mésa a tiez! ze sa dlhiie mézu skladovat hotové jedld pokryté omdackou. Stabilita
chutnosti niektorych vyrobkov bola pri tepiocte —9°C 2—5 mesiacov, pri —12°C 3—10
mesiacov, nad 7 mesiacov pri —18°C a nad 10 mesiacov pri —24°C, ale prijatelnost
tychto vyrobkov spotrebitelmi bola 2 az 3 razy vissia. Aj pri 600-diiovom skladovani
sa nemenila konzistencia a vzhlad misovyen virobiov.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢. 12, s. 19.

Mraziarensky sklad v koneénej montazi (Tietikihllager in Fertigbau).

Stale Gastejsie sa stavaju jednoposchodove chladiarne a upusta sa od viacposcho-
dovych stavieb. Rozhoduju tu dopravno-technicke ddovody (Zelezni¢ny pripoj, nakla-
dacia rampa, pouzitie vidlicového vozika). V jednoposchodovych chladiariiach su
dopravné naklady o 540} niz§ie ako vo viacposchodovych. Pri vystavbe sa vo zvy-
Jenej miere pouZivaju hotové kon$trukcie zo zelezobetonu alebo ocele (normované
stavebné haly), na ktoré sa pripoja izolacné prvky velkého formatu. Tento spdsob
stavby znaéne skracuje ¢as montaze a pri pripadnom neskorSom rozSireni mie je
fazké pristavat k uz jestvujucej hale eSte jednu. Na ochranu proti stratdm chladu
sa bo¢né steny a povala obkladaju prefabrikovanymi velkymi stavebnymi dielcami
7z penovej hmoty ,.Corblanit-SE*, ktora je fazko zapalna. Vnutorné steny chladiarne
su vystlané tvarovanymi plechmi chranenymi proti korézii a odolnymi voéi narazom.
Tiefkiihl-Praxis, 8, 1967, ¢. 4, s. 335.
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