
V srilade s chemickymi skri5kami a skri5kami na enzlimy zamerajri dinnost
bakteriol6gie tak, aby sa teto opierala o veimi vela vysledkov a o paralelnO labo-
rat6rne kontroln6 chemicke vysledky.

Odporrlda, aby zavedenie novfch vyrobkov do obehu bolo povolen6 len po nie-
kolkondsobnom reprodukovani, po rozbore akosti surovin a pomocnych l6tok
a po zabez.pedeni potrebnOho mnoZstva. V madarskych pomeroch by bolo treba
poverit,,Centr6lne labor at6riurn" zav adzanim novych vyrobkov.

V prvom stupni by posudzovalo vzorky laborat6rium, potom priemyslom urdene
komisia, takto prijaty vyrobok poloprevadzkove vyrobenli by bolo treba predviest
vddjiemu okruhu, a potom pred odbornikmi z priemyslu, z obchodu a konzumen-
tami. Uznan6 vzorky treba odoslat na kontroln6 (istavy a potom sa m6Ze zadat
s vyrobou 0-s6rie. Bolo by ich potom treba v niektorfch vlid5ich mestech uviest
do obchodov. Asi po polrodnom hodnoteni, mohlo by sa pristtipit k priemyselnej
vj,robe. DodrZanie tohto pokusn6ho spOsobu prealaia by sltZilo na ochranu vli-
robkov. PreloEila E. Bgstrickd
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Nov6 obaiy pre hotov6 mrazcn6 jedl6
v USA

Priesvitny plasticky obal z leskl6ho sty-
r6nu chrdni hlinikovy obal s hotovym
mrazenjm jedlom. Na mrazenri hydinu sa
pouZiva v6kuom formovany priesvitny
obal nad hlinikovym obalom. - 1961, Fro-
zen Foods, 14, d. 5, s. 536.

379. - 1961, Bull, Inst. int. Froid 41' d.

4, s. 7134.

Lang O.

Lyofiliz6cia potravin

(Die Gefriertracknung vonLebensmitteln)
Porovn6vaci prehLad konzervdcie potra-

vin suienim a iyofilizdciou. Prv6 lyofili-
zad.nd zariadenia lirmy Stokas z r. 1959.
T6 ist6 firma vyrdba zariadenie s dennou
kapacitou nad 100 ton. Opis lyofilizadndho
zariadenia firiem Vickers-Armstrong,
Atlas a Leybold-Hochvakuum - Anlagen
(obr.14). - 1961, Kiilte,14, d.12, s.
655-658.

Cojocaru L.

Motorovr-A derpadlo so Strbinovf mi rrir-
kami a ich pouZitie v chlatliarenskom
priemysle

(Die Spaltrohrmotorpumpe und ihre An-
wendung in der Kdlteindustrie)

Tieto ierpadld sa hodia predovgetkym
ako cirkuladn6 derpadlo pre chladiv6 na

priamy odpar. Okrem toho sa m6Zu po-
uZi.tat aZ po vel'mi nizke teploty pouZi-
teLn6 pre Lubovoln6 tdely. Straty presa-
kovanim sa nem6Zu vyskytovat, pretoZe
derpadlo je hermeticky uzavret6. Na ma-
zanie loZisk sl0Zi chladivo (obr. 5, foto 2,
1it. 2). - 1962, Kiiltetechnik, 14, d. 4, s.
110-112.

Hdnlein W.

Technick6 moinosti pouZitia Peltierovho
efektu

(Technische Anwendungsmciglichkeiten des
Peltiereffekts )

Na zSrklade dosiahnut6ho stupia rozvo-
ja m6Zu sa zhotovit termoelektrick6 po-
lovodide a z toho vybudovat mal6 chla-
diace agregdty. Vo forme doskovitych sta-
vebnjch elementov hodia sa na vyrieienie
chladiarenskjch probl6mov na poli naj-
men5ich chladiacich jednotiek (obr. 15,
foto 8, lit. 5). - 7962, Kiiltetechnik, 14,
d. 3, s. 81-85.

Lagoni H.

O zmrazovani a skladovani smotanY

(Uber das Einfrieren und Einlagern von
Rahm)

Smotana sa zmrazuje a uskladf,uje vo
vrec0Skach z plastickej hmoty vo forme
dosiek, aby sa vyrovnali proclukdn6 viky-
vy. Pri zmrazovani boli pozorovan9 zme-
ny konzistencie a prejedndvajri sa ich fy-
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zikdlne pridiny. Velmi rychlym zmrazo-
vanim moZno vyhn[t ikod6m, vzniknuv-
5im mrazenim (obr. 3, tab. 2). - t562,
Kdltetechnik, 74, d.. 2, s. 44-47.

Connor B., Johanson

Prispevok o pouZivatelnosti oiarovanich
potravin
(Note sur Ia comestibilit6 des aliments
trait6s par irradiation)

OZarovacie ddvky, ktor6 dosahujrl aZ 10
Mrad, nezniZujrl hodnotu potravin a za-
pridiiujri iba nepatrn6 straty nutriEnej
hodnoty bielkovin niektorych potravin.
Straty vitaminov vzniknuv5ie oZarovanin-r
(najmii K a c) nie sO viid3ie ako straty
vzniknuv5ie pri tepelnej steriliz6cii. Vy-
sledky pr6c zameranych na zistenie karci-
nog6nnych l6tok borli negativne. 1960,
Irradiation des aliments I, d. 2, s. A4-
A5. - 1961, Bul|. Inst. int. Froid, 41, d.
4. s. 1727.

Kraybill K. R.

Ohodnotenie pouZivatelnosti oZarovanj'ch
potravin
(Evaluation de la comestabilit6 des ali-
ments irradids)

Skfmala sa zdravotnd bezchybnost a
poZivateLnost potravin oZiarenych s hla-
diska a) aktuSlnej a chronickej jedova-
tosti, a b) vyZivnej hodnoty. Pokusy sa
robili na krysdch. Zatial nie sO presn6
d6kazy o jedovatosti oZarovanllch potra-
vin, di uZ pre 6loveka, alebo pre zvieratd.
1960, Irradiation des aliments I, d. 2, s.
A2-A3. - 1961, Bull. Inst. int. Froid 41,
d 4, s.-1I27.

Elfving M., Thore

Kon5trukcia a chod vzduchom chladenej
termoelektrickej chladnidky

(Konstruktion und Betrieb eines Luftge-
kiihlten thermoelektrischen Kiihlschranks)

Zasteva sa stanovisko, Ze vzduchom
chladen6 elektrickd chladnidka by mala
pracovat pri najvyFSom koeficiente vyko-
nu, kedZe vtedy sri vyrobn6 n6klady a
potrebne prenosn6 plochy tepla najmen-
5ie. Vhodnou volbou pomeru prierezu
k diZke ramien moZno plne vyuZi{ termo-
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elektrickj material, Za ,i,Eelom umoznit
pri prdci s najviidSim vikonovym dislom
potrebn5i prerudenli spdsob prev6dzky, po-
uZiva sa sekunddrny jednostranne udin-
kuj0ci syst6m tepeln6ho prenosu tak, Ze
sa stupefl chladenia priestorove oddeluje
od stupia mrazenia dvojstupiovej ter-
moelektrickej chladnidky (obr. 4, Iit.
2). - t562, Kiiltetechnik 74, d. 3, s.
76-80.

Vj'mrazom dehydrovan6 jablkd

(Dehydro-frozen apples)

NajnovSie 5tridie Western Utilisation
Research and Development Division of the
U. S. D. A poskytli nov6 poznatky o vy-
robnfch podmienkach a o potrebnom po-
stupe pre suienie vjmrazom. Stanovili sa
podmienky, ktor6 umoZiujri pouZitie vzdu-
chu s normdlnou obklopujrlcou vlhkostou
pri procese suienia. ZaIial to predoil6
vyskumy uk6zali, Ze je nevyhnutn6 su5it
za zvy5enej vlhkosti, najnovSie pokusy
dokazujri, Ze su5enie vymrazovanim jabik
dobrej akosti s dost nizkym obsahom SOz
moZno ziskat bez pouZivania velmi vlhk6-
ho vzduchu. Novd met6da pouZiva vysu-
Senie vertikdlnym prridenim vzduchu cez
drobn6 rozkriskovan6 jablkd a schopnost
vysuSovania na povrchovri jednotku po-
drobenr3 dehydrdcii je niekol'kondsobne
vyS5ia ako jednotka dosiahnut6 transvei:-
ziinym su5enim. 1960, Food Sci. d. 1l-. s.

Cammerer W. F.

Vplyv vlhkosti na tepelnli vodivosf sta-
vebnjch a izolainjch materidlov podla
stiiasn6ho stavu vo vi'skume

(Der Einfluss der Feuchtigkeit auf die
Wdrmeleitfdhigkeit von Bau-und Isolier-
stoffen nach dem gegenwiirtigen Stand
der Forschung)

Opisujrl sa fyzikdlne zdkonitosti pre-
nosu tepla vo vlhk$ch materidloch. Pre-

ou prenikania vodnej Pa-
d velkli vyznam. Prenos
rat, iba ked sa obmedzi
i podas merania. Na ko-

niec je zndzorneny vplyv obsahu a mnoZ-
stva vlhkosti na tepelnir vodivost niekto-
rjch organickYch
nych a izolabnYch
1, diagr. 14). -t. 12, s. 4L3-420.



Strojove chladenf priestor

(Der maschinell gekiihlte Raum)

Po zabiti sa mdso veSia do predchla-
diarne, kde sa rychle ochladzuje pri vd6-
Sej diferencii tepla. Funkcia zviiEien6ho
povrchu miisa a jej vplyv na urichleuie
ochladenia pri zvdd5enlich stratdch sp0-
sobenych vyparovanim. PoZiadavky na
teploty v chladiarflach, mraziariach a
mraziarenskom sklade (obr. 2). - 1962,
Kiilte 15,, i. 1, s. L3-77.

Schaller A.

Vhodnost r6znych odr6d jah6d na zmra-
zovanie

(Eignung verschiedener Erdbeersorten fijr
die Gefrierkonservierung)

Krit6ri6 na posridenie vhodnosti sort
jah6d. Skrisenosti z niektorych socialis-
ticklich a kapitalisticklich kraiin v tabul-
k6ch. Sorty jah6d v jednotlivlich kraji-
n6ch odponidan6 na zmrazovanie (tab.
11). - 1962, K?ilte 75,4. 2, s. 73-82.

Pokroky v etiketovani, uzavierani a ba-
leni
(Labelling, sealing and packaging advan-
ces )

Prehlad rozneho materi6lu na balenie a
etiketovanie. Zvy5ovanie vyznamu etikety
z hladiska vizudlneho, i z hLadiska pre-
daja. Cosilinovy Sv6dsky lepiaci materidl
pre etikety a obaly pre uzavieranie za

chladu zlacnuje a zr1lchluje balenie. Na
jednej strane lepidlom natret6 etikety
v rdznom vykonani. Glejom natretC eti-
kety Davac - ich vhodnost pre tropick6
kraje s vysokou vlhkostou. Bunidinov€
priehladn6 etikety a pretlade. Za tepla
lepen6 a termoplastick6 etikety. Etikety
s dextrinom a iistou gummi arabicum
ako lepidlami. Nov6 navlhdovadl6 na le-
pidl6 (obr. 5). - 1961, Frozen Foods 14,
i. 6, s. 402-403.

Schweisheimer

Ako moZno balit lyofilizovan6 potraviny?
(Wie lassen sich gefriergetrocknete (free-
ze-dried) Lebensmittel verpacken?.;

Obalovy materidl sa riadi podl'a potra-
vin. Styri zdkladn6 poZiadavky obalov.
Dve zdkladn6 obalov6 met6dy. Trh Fre
lyofilizovan6 potraviny. Kto je odberate-
Iom lyofilizovanSich potravin? Je potrebnS
malS vlhkost vzduchu. Ako moZno rllchlo
balit ? - 1962, Klilte 15, d. 2, s. J4-95.

Meissel

V H?ilsingborgu zaloZili najviii5ie ,,Mcsto
s nizkymi teplotami". Najvdtiie zaliade-
nie v Eur6pe

V Hiilsingborgu (Svedsko) vybudovali
najviid6i potravinersky z6vod, ktory spolu
s filiSlkami bude mat k dispozicii mra-
ziarenskO skladovacie priestory 524 000 m3
a pojme 80 000 aZ 90 000 ton. - 1962, Kel-
te 15, d. 2, s. 95-96.

Z novych patentov

Nr 45929 - (Pr,R)

Spdsob richovy terstvj'ch rj'b
(Spos6b przechowywania ryb Swie2ych)

NovSim sp6sobom sa umoZiuje tchova
derstvjch ryb na B_-10 dni pri zacho_vani
ich plnej akosti. eerstv6 ryby sa vloZia
do roztoku kuchynskej soli s koncentrd-
ciou 2-5 Be a pri teplote asi -2 

oC, pri-
dom sa teplota udrZiava st6lym prep06ta-
nim soianky cez chladiace zariadenie. Op-
tim6lny pomer solanky k rybdm je 5 :1,

Vlihody: Spidky viilovu sa nemusia
zmrazovat a umoziuje sa stdlost predaia
a spracovania derstvlich r1ib. Novli postup
je nendrodnl/ na zariadenie a obsluhu.

e. 4s585 - (PLR)

Zariadenie na kontinudlne zmrazovanie
Sprotiek v solanke

Zlep5enie doteraj5ieho sp6sobu zmtazo-
vania Sprotiek v solanke. Zariadenie po-
zosteva z nddrZe, bubna a dopravn6ho
systemu, pridom bubon sa obracia na
hriadeli a je vybaven$ z6chytkami so zd-
hybom na pridrZiavanie Sprotiek. Pri vrchu
n6drle je vsddzka Sprotiek, prepdZka a
sprcha derstvej, studenej solanky a vody
na vytv6ranie glaz0ry. Niektor6 z t1/chto
zariadeni sri z dierkovan6ho plechu. Ved-
rovfm dopravnikom sa Sprotky vyberajt
z nSdr?e a pesovlim dopravnikom sa
zmtazen€ odv6Zajt do baliarne.

47



Nov6 knihy v zahrani6i

Dossat R. J.

Principy chladenia

(Principles of Refrigeration)
Udebnd pom6cka vhodn6 pre vyS5ie rod-

niky a pre zdokonalenie samoukov. 544
str., 555 obr., 65 tab., 13 diagr. - 1961,
J. Wiley and Sons, Londyn a New York.

Heines J. E.

Automaticke kontrola teplotSr a klimati-
zd"cie

(Automatic Control of Heating and Air
Conditioning )

Vyderpdvajtca prirudka o kontroln5Tch
zariadeniach teploty od zdkladov a defi-
nicii a2 k reguldcii ohrievania teplometo-
vou doskou. 389 str., 556 obr. - 1961, Mc
Graw-Hill Pub1. Co Ltd, Londlin.

Rey a spol.

Prirudka o lyofilizdcii
(Trait6 de lyophilisation)

Prirudka obsahuje refer6ty z medzinFt-
rodn6l-ro kurzu o lyofilizdcii, konan6ho
v Lyone v roku 1958 medzindrodnou sku-
pinou vedcov. 416 str., 207 obr. - 1960,
Hermann, PariZ.

Johnston K.

Zrmrazoyanie v dorndcnosti
(Deep-Freezing for the Houswife)

Yjznam a sp6sob zmrazovania r6znych
produktov a doma pripravenych jeddI. T2
str., 13 obr., index. - 1959, I. pitman
and Sons, London.

Kolektiv
Konzervovanie potravin zrjch!enou ivo-
filizdciou

(The Accelerated Freeze-Drying (AFD)
Method of Food Preservation)

StrojnO zariadenie. Ekonomika vyroby.
Technol6gia vliroby potravin. Vjber a pri-
prava suroviny. Skladovanie. RekonStitri-
cia. Nutridnd hodnota. Kontrola akosti.
169 str., 15 obr., 28 tab., 65 1it. - 1961,
H. M. Stationary Office, London.

Plank R.

Frirudka chladiacej teehniky, 11 zvdzok

(Handbuch der Kdltetechnik, 11. Band)

Chladeny priestor.Transport chladenych
potravin. Vyroba ladu. 621 str., 563 obr.,
1962, Springer-Verlag, Berlin (Gijttingen)
Heidelberg.
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