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Heinze P. H.

Niektoré nové objektivne metody na zisto-
vanie kvality ovocia a zeleniny

(Quelques nouvelles méthodes objectives
pour la mesure de la qualité des fruits et
légumes)

Boli zhotovené meracie prisiroje na prie-
chod svetla o rdznych vlnovych dlzkach
cez zdhradnicke produkty. Farbu paradaj-
kovej Stavy meraju v USA pristrojmi
,Hunter Color" a ,,Color Difference Meter"
a najnovsie kolorimetrom, vyuZivajucim
kombinécie, zdroj svetelno-vikuo-filtraé-
nej fototrubice a optickd cast pristroja
,Hunter Color Difference Meter*. Zrenie
a zrelost ovocia mdzZu byt merané na zi-
klade absorpcie alebo spektrilneho pre-
pustania neporuseného ovocia. Pomocou
tychto merani mohli sa zdokonalit metédy
hodnotenia zrelosti, farebnych zmien a
znakov kazenia bez zniCenia osvetlovacich
produktov. Vypocitanim rozdielu opticke]
denzity urcitého produktu meraného na 2
roznych vlnovych dlzkach moZno vylacit
vplyv niektorych premennych ako napri-
klad rozmerov vzoriek, kvality svetla a
citlivosti pristroja, Ziskand hodnota sa via-
Ze ku koncentracii komponentu spojeného
s kvalitou.

1962, Rev. gén. Froid, 39, & 8, s. 913—918

PouZivanie obalov z plastickych filmov na
predizenie skladovatelnosti ovocia

(L’emploi des emballages constitués de
minces pellicules de matiére plastique pour
favoriser la conservation des pommes)

Ovocie mozno skladovat aj pri teplotdach
blizkych obvyklej teplote, ak je balené v
tenkych vreciSkach z plastickych filmov.
Vysledky skG3obného skladovania dlh$ieho
nez 5 mesiacov u jablk Golden Delicious
pri 12 a 14 °C. Podmienky: vyber plastic-
kého filmu, velkost vrecuska, zrelost ovo-
cia, sklad. 1962, Rev. gén. Froid, 39, ¢. 4,
s. 507—510
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Brevot G.

Porcované miso a jeho problémy technic-
ké, ekonomické a praktické

(La viande conditionnée, ses problémes
techniques, économiques et pratiques)

Moderny Zivot vyzaduje ulahéenie prace
zenam v domdécnosti predajom porcované-
ho misa baleného v celofdne, alebo inom
priesvitnom materiéle. Autor rozoberd roz-
ne aspekty tejto problematiky ako aj vplyv
na kvalitu vyrobkov. Pocita sa s predajom
potas 5 dni po zabaleni. 1962, Rev. gén.
Froid, 39, ¢. 2, s. 163

Lorentzen Rosvik

Vpiyv obalu na €as zmrazovania a vahové
straty porcovaného misa

(Influence de l'emballage sur le temps de
congélation et les pertes de poids de la
viande en morceaux)

Porovnatel'né vysledky pridenia vzduchu
a teploty porcovaného mésa v roznych oba-
loch za réznych podmienok. Vahové straty
mrazeného maiasa bez hlinikového obalu. U
méisa baleného v plastickej £6lii s zjavné
vahové straty zanedbatelné. Dochadza v3ak
k velmi miernemu vnatornému vysuSova-
niu s kondenzovanim na vnutorne] stene
obalu. Graf 17, tab 2, 1962, Rev. gén. Froid,
39, ¢. 9, 5. 1061—1071

Doesburg J.J.

Niekolko poznamok o vplyve vyvoja a zre-
losti ovocia na kvalitu skladovanych pro-
duktov

(Quelques remarques concernant linflu-
ence du stade de développement des fruits
4 la cueillette sur la qualité des produits
entreposés)

Casto sa zdéraziiuje vplyv vyvoja a zre-
losti na uchovévanie dobrej akosti sklado-
vanych produktov. NemoZno popriet, Ze
takyto vplyv jestvuje, ale zda sa, ze bol



preceriovany. Neboli dspesné pokusy néajst
najlepSie podmienky potrebnej zrelosti
ovocia pre chladiarenské skladovanie. Opti-
mélny ¢éas zberu moZno zistit aZz po do-
kladnejsich $tddidch metabolizmu ovocia
a znakov, ktoré umoZnia lepSie zistenie
stadia zrelosti. Vo vyskumnom ustave vo
Wageningen budd tGto problematiku sku-
mat aj dalej. 1982, Rev. gén. Froid, 39,
¢. 8, s. 901—904

Novy spdésob dopravy mrazenych vyrobkov
v USA

(Piggy-back method of F. F. transporta-
tion proves succesful)

Mrazenym tovarom naloZené vozidlo so
strojovym chladenim odopni od motora
a nalozia na plochy Zelezniény vagén, kde
sa zmestia aj 3 také dopravniky a Zelezni-
ca ich dopravi na miesto urcenia. Pri vel-
kom objeme vyroby mrazenych potravin
v USA a znaénych vzdialenostiach je tento
sposob dopravy velmi ekonomicky a vy-
hodny aj pre zeleznicu, ktord méa v cestnej
doprave nebezpeénu konkurenciu. 1962,
Frozen Foods, 15, ¢. 3, s. 165

Connell J. J.

Uc¢inky lyofilizicie a skladovania na mé-
sové bielkoviny

(The effects of freeze-drying and subse-
quent storage on the proteins of flesh
foods)

Bielkoviny lyofilizovaného misa vo vzta-
hu k tkani. Druhy medzibielkovinového va-
ziva u lyofilizovaného hovédzieho mésa a
u tresky. Zmeny lyofilizovaného hovidzie-
ho médsa a tresky pocas skladovania. En-
zymatickd aktivita myozinu vzhladom k
denaturacii. Praktické désledky. 1962, Vy-
skumna zprava pre Kanadskd akadémiu
vied, s. 50—58, 1963, Bull. Inst. int. Froid,
43, ¢. 1, s. 196—199

Munoz-Delegado Ortiz J. A,

Estada Girauta, M,
Zmrazovanie ovocia a zeleniny

(La congelacion ultrarapida de frutas y
verduras)

Vplyv sorty ovocia a zeleniny na Gspech
zmrazovania. SkUmania operacii pred sa-
motnym zmrazovanim a podmienok skla-
dovania a rozmrazovania. Rbzne zmrazo-
vacie procesy pouZivané v niektorych kra-
jindch. Priemyselne zmrazované produkty
musia byt vysokokvalitné, ak chceme ziskat
o ne zaujem spotrebitela. To vyZaduje dob-

ra kvalitu produktu od predchladenia, ba-
lenia, zmrazovania i skladovania a dopravy
za najlepSich hygienickych podmienok.
1862, Rev. arg. Frio, 24, ¢. 181, s. 19—-32,
1963, Bull. Inst. int, Froid, 43, ¢. 1, s. 220
az 221

Kopsik T.,Malek G.

Uschova ovocia a zeleniny v kontrolovanom
ovzdusi

(Conservation des fruits et légumes en
atmosphére contrdlée)

Tri hlavné faktory, ktoré mozu oddialit
oxydaciu a tak predizit zivot ovocia: zni-
Zzenie teploty a obsahu kyslika a zvySenie
obsahu kysliénika uhli¢itého. Spomina sa
mnozstvo plynu pre kontrolované ovzdusic
(dusika, kyslika, kysli¢nika uhli¢itého) od-
porucané réznymi vyskumnikmi. Stimulac¢-
ny uc¢inok etylénu a komplexnost dozrie-
vacieho procesu sa pritom zddraziujd. Po-
uzivanie plynu pri skladovani zvySuje Zzi-
votnost ovocia a zeleniny. 1962, Rev. arg.
Frio, 24, ¢. 181, s. 41—47, 1963, Bull. Inst.
int, Froid, 43, ¢. 1, s. 206—207

Z vyskumnych poznatkov v USA pri zmra-
zovani

Vyskumom mrazeného misa na Oklaho-
ma State Univerzite zistili, Ze sprévne
zmrazované rezne boli chutnejsie a kon-
zistentne jemnejsie ako nemrazené, Miso
zmrazené pri —9 aZz —12°C bolo tuhsie
ako miso zmrazované pri —18 °C. Ale tep-
loty az —125°F uZ nerobili konzistenciu
misa jemnejSou. Zafarbenie mésa bolo
svetlejSie pri nizsich teplotach. Najlepsia
farba bola pri —34 az —40°C. Najlepsie
boli rezne pred zmrazenim schladené asi
na 1°C. 1962, Frozen Foods, 16, &. 12, s. 800.

Novinky zo zmrazovania hotovych jedal
v USA

Na ziadost armady USA robia sa tam
pokusy s odstrdnenim polnych kuchyn a
ich nahradenim lyofilizovanymi jedlami.
Skdsaji 21 réznych jedal s priemerom 1200
kalorii, balenych v karténoch pre 6 a 25
muzov, pric¢om jedlda majd postaCit na 7
dni. Okrem misovej zlozky jedlda obsahu-
j@ zeleninu, dezert, kdvu, mlieko a maslovQ
natierku. Jednotlivé jedla sG balené oso-
bitne. Méso je zvacSa hovddzie, Tornistry
vojakov si vybavené vSetkymi potrebami
pre jedenie a pitie. Lyofilizované si len
misa a hlavné chody jedal, kym ostatné
zlozky st zvédcsa len dehydrované. 1962,
Frozen Foods, 16, ¢. 12, s. 799—3800.
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Zacharias R.

Vhodnost hotovych jedal na chladiarensku
dschovu

(Eignung tischfertiger Speisen fir die Ge-
frierkonservierung) Zmrazovanie zelenino-
vych jedadl (Das Gefrieren von Gemiisege-
richten)

Zeleninové jedld sa mdzu s dobrym vy-
sledkom zmrazovat, Zachovanie kvality po-
tas skladovania pri teplote —18°C zavisi
od odrody, spdsobu pripravy a od dizky
skladovania. Hotové jedld kaSovité alebo
zmrazené v omactke vykazuji o nieco lep-
Siu skladovaciu schopnost ako ,kusovite®
zmrazené jedla. Vo vSeobecnosti by troj-
mesatna skladovacia lehota nemala byt
prekro¢end. tab. 10, lit. 13, 1962, Kilte-
technik, 14, ¢é. 7, s. 214—219.

Mechanizacia dopravy pri chladeni hydiny
vo V. Britanii

Pouzivanim elektrickych zdvihacich vo-
zikov fy Lansing Bagnall a kovovych paliet
vyuziva hydindrska firma J. P. Wood chla-
diarefi v Craven Arms do skladovacej vy§-
ky asi 6 m. Na 5 paliet sa zmesti asi 2500
kuréiat alebo men$i poCet moriakov. Skla-
dovanie na paletdich umoZfiuje uchovat
kvalitu hydiny i jej kontrolu. Cbr. 1, 1963,
Frozen Foods, 17, ¢. 1, s. 46

Jassniker K,

Vivojové tendencie pri konstrukeii turbo-
kompresorov pre chladiace zariadenia

(Entwicklungstendenzen im Bau von Tur-
bokompressoren filir Kidlteanlagen)

Rychlost plynu na vystupe z obeZného
kolesa moZno bez citelnej ujmy na uécin-
nosti stupriovat do oblasti nadzvukovej
rychlosti a dokonca podstatne vy3Sie.
U optimélnych rozmerov obeZného kolesa
mozno prekryt velky rozsah chladiacich
vykonov. Hospodarne riadenie je moZné
pomocou prestavacich vodiacich lopatiek
alebo diftizormi. Vysokofrekventné motory
mozu byt pristavené na kompresor a s
tymto hermeticky uzavrené. Obr, 9, tab. 1,
fot. 2. 1962, Kiltetechnik, 14, ¢, 8, s. 246
az 250
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Geuns J R.

Malé zariadenie s dvomi expanznymi stroj-
mi na vyrobu tekutého kyslika zo vzduchu

(Eine kleine Luftzerlegungsanlage mit
zwei Gaskidltemaschinen zur Gewinnung
von fliissigem Sauerstoff)

Popisuje sa vyroba tekutého kyslika po-
mocou malého zariadenia. Dva eXpanzné
stroje vyrdbaja chlad pre rektifikatna ko-
lonu a pre skvapalnenie kyslika. Regulacia
zariadenia je automaticka, tak Ze podcas
norméalnej prevadzky nie je potrebna ob-
sluha. Fot. 5, obr, 3, lit. 6, 1963, Kiltetech-
nik, 15, ¢. 1, s. 5—11

7Z noviniek v mraziarenstve v USA

Pre ¢iastoné vymrznutie pomarancéovych
sadov v USA stupli ceny pomaranéovych
koncentratov. Na balenie zmrzliny pouZi-
vaju plastické obaly z polyetylénu ako na
méasové vyrobky. Naplnia a uzavri za mi-
nldtu 60 porcii a pritom su nidklady o po-
lovicu nizS§ie ako u papierovej lepenky.
Najnovsie stipa odbyt zeleniny predvara-
nej v maslovej Stave. Mraziarenské sklady
sa rychlo stavaju z prefabrikovanych diel-
cov z izolovanych drevenych a kovovych
panelov. Sklady moZno potom rozobrat a
premiestnit. Coraz viac sa rozgiruje pouzi-
vanie §tandardizovanych kontejnerov. 1965,
Frozen Foods, 17, ¢. 1, s. 38

Najnovsi kanadsky mraziaci prepravnik

Jeho konstrukcia umoziuje distribdciu
mraziaceho vzduchu, vydrzi teploty pod
—18°C a kontrolou prudenia vzduchu je
v iom zabranené vysuSovaniu prepravova-
ného tovaru. Zaklada sa na tzv. plastovom
chladeni, pricom plast je dreveny a potiah-
nuty plastickou hmotou. Okolo plasta prudi
studeny vzduch cez otvory réznej velkosti.
Podlaha je rieSena Specidlne vzhladom na
jej pevnost a nizku vahu. Tento trajler
umoziuje mésopriemyslu namiesto Zivého
dobytka zo zdpadu na vychod Kanady do-
vazat mrazené hovddzie Stvrtky. Obr. 1.
1963, Frozen Foods, 17, ¢. 1, s. 27



