
ZAZNAMY zO ZAHRAI.{IENEJ LITERATURY

Heinze P.H.

Niektor6 nov6 objektivne met6dy na zisdo-
vanie kvality ovocia a zeleniny

(Quelques rrouvelles mdthodes objectives
pour la mesure de la qualit€ des fruits et
l69umes)

Boli zhotovend meracie prislroje na prie-
chod svetla o r6znych vlnovych diZkach
cez zdhradnicke produkty. Farbu paradaj-
kove j Stavy meraji v USA pristro jmi
,,Hunter Color" a ,,Color Difference Meter"
a najnovSie kolorimetrom, vyuZiva jitcim
kombindcie, zdr'oj svetelno-vakuo-filtrad-
nej fototrubice a optick0 dast pristroja
,,Hunter Color Difference Meter". Zrenie
a zrelost ovocia mdZu byt merand na z1-
klade absorpcie alebo spektr6lneho pre-
priEtania neporuSenoho ovocia. Pomocou
tychto merani mohli sa zdokonalit met6d;r
hodnotenia zrelosti, farebnjch zmien a

znakov kazenia bez znidenia osvetlovacich
produktov. Vypoditanim rozdielu optickej
denzity urditeho produktu meran6ho na 2

rdznych vlnovych diZkach moZno vylrldii
vplyv nieklor5ich preme,nnych ako napri-
klad rozmerov vzoriek, kvality svetla a

citlivosti pristroja. ZiskanS hodnota sa via-
Ze ku koncentrdcii komponentu spojen6ho
s kvalitou.
1962, Rev. g6n. Froid, 59, d. B, s. 913-91.6

PouZivanie obalov z plastickj,ch filmov na
prediZenie skladovatelnosti ovocia

(L'emploi des emballages constitu6s de
minces pellicules de matidre plastique pour
favoriser la conservation des pommes)

Ovocie moZno skladovat aj pri teplotdch
blizkych obvyklej teplote, ak je ba1en6 v
te,nkfch vrecriSkach z plastickych filmov.
Vysledky skri5obn6ho skladovania dlhbieho
neZ 5 mesiacov u jabik Golden Delicicus
pri 72 a 14'C. Podmienky: vyber plastic-
k6ho filmu, velkost vrecu5ka, zrelost ovo-
cia, sklad. 1962, Rev. g6n. Froid, 39, b. 4,

s. 507-510
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tsrevot G.

Porcovand mdso a jeho probl6my technic-
k6, ekonomick6 a praktick6

(La viande conditionn6e, ses probldmes
techniques, 6conomiques et pratiques)

Moderny Zivot vyZaduje ul'ahdenie prdce
Zenim v domacnosti predajom porcovan6-
ho mdsa balen6ho v celofdne, alebo inom
priesvitnom materidle. Autor rozober6. 16z-
ne aspekty tejto problematiky ako aj vplyv
na kvalitu vyrobkov. Podita sa s predajom
pobas 5 dni po zabaleni. 1962, Rev. g6n.
Froid, 39, a. 2, s. 165

Lorentzen,Rrisvik

Vplyv obalu na ias zmrazovania a vAhov6
straty porcovan6ho rndsa

(Influence de 1'emballage sur le temps de
cong6latio,n et les pertes de poids de ia
viande en morceaux)

Porovnatel'n6 vysledky pr',idenia vzduchu
a tepioty porcovan6hc rndsa v r6znych oba-
locb za r1znych podmienok. Vdhov6 straty
mrazeneho miisa bez hlinikov6ho obalu. U
miisa balen6ho v plastickej f6lii sft zjavn6
v6hov6 siraty zanedbateLn6. Dochddza v5ak
k veLmi miernemu vntftorn6mu vysuSova-
niu s kondenzovanim na vn0tornej stene
obalu. Graf 17, tab 2,1962, Rev. g6n. Froid,
39, d. I, s. 1051-1071

Doesburg J.J.
Niekolko pozndmok o vplyve vj'voja a zre-
losti ovocia na kvalitu skladovanj'ch pro-
duktov

(Quelques rer-rla]:ques concernant I'influ-
ence du sLade de d6veloppement des fruits
d la cueillette sur la qualit6 des produits
entreposOs )

dasto sa zd6razfiuje vplyv vy.voja a zre-
losti na uchovivanie dobrej akosti sklado-
vanych produktov. NemoZno popriet, Ze
takyto vplyv jestvuje, ale zd6 sa, Ze bol



preceiovanli. Neboli tlspeSn6 pokusy ndjst
najlepSie podmienky potrebnej zrelosli
ovocia pre chladiarensk6 skladovanie. Opti-
m6lny das zberu moZno zisLiL aZ pc dr3-
kladne jSich Studidch metabolizmu ovocia
a znakov, kto16 umoZnia lepiie zistenie
Stddia zrelosti. Vo vyskumnom ristave vo
Wageningen budri ttlto problematiku skti-
mat aj dalej. 1962, Rev. g€n. Froid, 59,
d. B, s. 901-904

Novj' spdsob dopravy mrazenych vjrobkov
v USA

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

Mrazenjm tovarom naloZen6 r,ozidlo so
strojovym chladenim odopnt od motora
a nalo7ia na plochf Lelezni1ny vag6n, kde
sa zmestia aj 3 tak6 dopravnilcy a Lelezni-
ca ich dopravi na miesto urEenia. Pri vel-
kom ob jeme v5iroby mrazen5Tch potravin
v USA a zna6.n'jch vzdialenostiach je tento
spdsob dopravy velmi ekonomicky a vy;-
hodny aj pre Zeleznicu, ktorA md v cestnej
doprave nebezpecnt konkurenciu. 19tjz,
Frozen Foods, 15, d. 5, s. 165

Connell J.J.
Oiinky lyofilizdcie a skladovania na mi-
sov6 bielkoviny
(The effects of freeze-drying and subse-
quent storage on the proteins ol flesh
foods )

Bielkoviny iyofilizovan6ho mdsa vo vzla-
hu k tkani. Druhy medzibielkovincv6hc vii-
ziva u lyofilizovan6ho hoviidzieho mdsa a
u tresky. Zmeny lyofilizovan6ho hovddzie-
ho miisa a tresky podas skladovania. En-
zymatickd aktivita myozinu vzhladom k
denaturdcii. Praktick6 d6sledky. 1962, VJt-
skumnd zprdva pre Kanadskt akad6miu
vied, s. 50-58, 1965, Bull. Inst. int. Froid,
$, e . 7, s. 196-199

Munoz-Delegado Ortiz, J. A.

Estada Girauta,M,
Zmtazovanie ovocia a zeleniny

(La congelacion ultrarapida de frutas y
verduras)

Vplyv sorty ovocia a zeleniny na 0spech
zmrazovania. Skrimania operdcii pred sa-
motnym zmrazovanim a potlmienok skla-
dovania a itozmrazovania. R6zne zmYazo-
vacie procesy pouZivan6 v niektorych kra-
jindch. Priemyselne zmrazovanl produkty
musia byt vysokokvalitn6, ak chceme ziskat
o ne zdujem spotrebitel'a. To vyZaduje dob-

r0 kvalitu produktu od predchladenia, ba-
lenia, zmrazovania i skladovania a dopravy
za najlepiich hygienickjch podmienok.
1962, Rev. arg. Frio, 24, i. 7BI, s. 19-52,
1963, Bull. inst. int. Froid, 45, (. 1, s. 220
aL 227

Kopsik T., I'4alek C.

Uschova ovocia a zeleniny v kontrolovanom
ovzduSi

(Conservation des fruits et 169umes en
aimosphdre contr616e)

Tri hlavn6 faktory, ktor6 m6Zu oddialid
oxydeciu a tak predlZit Zivot ovocia: zni-
Zenie teploty a obsahu kyslika a zvf5enie
obsahu kysliiirika uhlidit6ho. Spomina sa
mnoZstvo plynu pre kontrolovand ovzdudic
(dusika, kyslika, kyslii.uika uhli6it6ho) od-
porriban6 r6znymi vyskumnikmi. Stimulad-
ny rlbinok etyl6nu a komplexnost dozrie-
vacielic procesu sa pritom zd6raziujri. Po-
uZivanie plynu pri skladovani zvySuje Zi-
votnost ovocia a zeleniny.1962, Rev. arg.
Fr\o, 24, b. 181, s. 41-47, 1963, Bull. Inst.
int. Froid, 43, (. 1, s. 206-2J7

Z vj'skumnj'ch poznatkov v USA pri zmra-
zovanl

Vyskumom mrazen6ho miisa na Oklaho-
ma State Univerzite zistili, Ze sprdvne
zmrazovan6 rezne boli chutnej5ie a kon-
zistendne jemnejbie ako nemrazen6. Mdso
zmrazend pri -9 a2 -72 'C bolo tuh5ie
ako mdso zmrlzov0,fl6 pri -18'C. Ale tep-
loty aL -125 "F uZ nerobili konzistenciu
mdsa jemne j5ou. Zaf arbenie mdsa bolo
svetlejSie pri niZiich teplotdch. Najlepiia
farba bola pri -34 aZ. -40 'C. NajlepSie
boli rezne pred zmrazenim schladen6 asi
na 1'C. 1962, Frozen Foods, 16, i. 12, s. 800.

Novinky zo zmrazo\ania hotovych jedAl
v USA

Na Ziadost armddy USA robia sa tam
pokusy s odslrdnenim polnych kuchyf, a
ich nahradenim lyof ilizovanimi jeallami.
Skir5ajri 2Ir6znych jeddl s priemerom 1200
kai6rii, balenych v kart6noch pre 6 a 25
muZov, pri-om jedld majf postadit na 7
dni. Okrem miisovej zloZky jedld obsahu-
jO zeleninu, dezert, kdvu, mlieko a maslov0
ndtielku. Jednotliv6 jedle sf balen6 oso-
bitne. Miiso je zvii6Sa hov?idzie, Tornistry
vojakov sti vybaven6 vSetklimi potrebami
pre jedenie a pitie. Lyofilizovan6 st len
miisA a hlavn6 chody jeddl, kjm ostatne
zloZky sri zvddSa len dehydrovan5. 1962,
Frozen Foods, 16, d. 12, s. 799-800.
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Zacharias R.

Vhodnost hotovych jeddl na chladiarenskri
iischovu

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

Zeleninov6 jedld sa m6Zu s dobr5lm vy-
sledkom zmrazovat. Zachovanie kvality po-
das skladovania pri teplote -18 "C zevisi
od odrody, sp6sobu pripravy a od dlZky
skladovania. Hotove jed16 kaSovit6 alebo
zmrazen€ v omedke vykazujti o niedo lep-
5iu skladovaciu schopnost ako ,,kusovite"
zmrazenl jedld. Vo v5eobecnosti by troj-
mesabnd skladovacia lehota nemala byt
prekrodend. tab. 10, Iit. 13, 1962, Kiilte-
technik, 14, t. 7, s. 214-219.

il{echanizdcia dopravy pri chladeni hydiny
vo V. Britdnii

PouZivanim elektrickych zdvihacich vo-
zikov fy Lansing Bagnall a kovovych paliei
vyuZiva hydindrska firma J. P. Wood chla-
diarei v Craven Arms do sklado'racej vf!-
ky asi 6 m. Na 5 paliet sa zmesti asi 2500
kurdiat alebo men6i podet moriakov. Skla-
dovanie ,na paletdch umoZiuje uchovat
kvalitu hydiny i jej kontrolu. Obr. 1, 1963,
Frozen Foods, 17, d. 1, s. 46

Jassniker K.,

Vfvojov6 tenclencie pri kon5trukcii turbo-
kompresorov pre chladiace zariadenia

(Entwicklungstenalenzen im Bau von Tur-
bokompressoren fiir Kdlteanlagen)

R}ichlost plynu ns vystupe z obeZn6ho
kolesa moZno bez citelnej ujmy na fdin-
nosti stupiovat do oblasti nadzvukovej
rSichlosti a dokonca podstatne vy55ie.
U optimalnych rozmerov ,obeZn6ho koiesa
moZno prekryt velkj rozsah chladiacich
vykonov. Hospoddrne riadenie je moZn6
pomocou prestavacich vodiacich lopatiek
alebo difOzormi. Vysokofrekventn6 motory
mOZu byt pristavene na kompresor a s

tymto hermeticky uzavren6. Obr. 9, tab. 1,
fot. 2. 7962, Kiiltetechnik, 74, (. 8, s. 246
aZ 250

Geuns J.R.

Mal6 zariadenie s dvomi expanzni'mi stroj-
mi na vj'robu tekut6ho kyslika zo vzduchu

(Eine kleine Luftzerlegungsanlage mit.
zwei Gaskiiitemaschinen zur Gewinnung
von f lr.issigem Sauerstolf )

Popisuje sa vyroba tekut6ho kyslika po-
mocorl mal6ho zariadenia. Dva expanznd
stroje vyrdbajti chlad pre rektifikadnft ko-
lonu a pre skvapalnenie kyslika. RegulScia
zariadenia je automatickd, tak Ze podas
normdlnej prevddzky nie je potrebni ob-
sluha. Fot. 5, obr. 5, lit. 6, 1963, Kiiltetech-
nik, 15, d. 1, s. 5-11

Z noviniek v mraziarenstve v US^A,

Pre diastoane vymi-znutie pomarandovyclt
saclov v USA stfpli ceny pomaran6ovych
koncentretov. Na balenie zmrzliny pouii-
vajri plastick6 obaly z polyetyl6nu ako na
m?isov6 vyrobky. Naplnia a uzavr0 za mi-
n0tu 60 porcii a pritom sti ndklady o po-
lovicu niZSie ako u papierovej lepenky.
Najnoviie st0pa odbyt zeleniny predvdra-
nej v maslovej Stave. Mraziarensk6 sklady
sa rfchlo stavajf z prefabrikovanych diel-
cov z izolovanych drevenych a kovovych
panelov. Skla-dy moZno potom rozobrat a

premiestnit. Coraz viac sa rozsiruje pouZi-
vanie Standardizovanych kontejnerov. 196i,
l-'rozen Foocis, 17, 6. 1, s. 58

Najnov5i kanatlskj mraziaci prepravnik

Jeho konitrukcia umoZiuje distrib0ciu
mraziaceho vzduchu, vydrZi teploty po(i

-18'C a kontrolou pr0denia vzduchu je
v iom zabrdnenrd vysuSovaniu prepravova-
neho tovaru. Zakladd sa na tzv. pl6Stovom
chladeni, pridom pl65t je dreveny a potiah-
nuty plastickou hmotou. Okolo pla5ta prtdi
studen5i vzduch cez otvory r6znej velkosti.
Podlaha je rie5enSL Speci6lne vzhLadom na
jej pevnost a nizku v6hu. Tento trajler
umoZiuje miisopriemyslu namiesto Ziv6ho
dobytka zo zlpadu na vychcd Kanacly do-
v62a1i mrazen6 hoviidzie Stvrtky. Obr. 1.
1963, Frozen Foods, 17, d. !, s. 27
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