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V tomto ¢isle si uverejnené prispevky, ktoré buda doslovne
alebo v skratenej forme prednesené ako referaty alebo dis-
kusné prispevky na pripravovanej konferencii o pouzivani chla-
du v potravinarstve v diioch 12. a 13. decembra 1963 v hoteli
Devin v Bratislave.

PRESLOV S. URBANA, VEDUCEHO ODBORU ROZVGJA VEDY
A TECHNIKY MINISTERSTVA POTRAVINARSKEHO PRIEMYSLU
V PRAHE

Vazené soudruzky a soudruzi,

usneseni XII. sjezdu KSC o zvySovani zivotni {irovné obyvatelstva, které je
ostatné hlavnim cilem ekonomiky Ceskoslovenské socialistické republiky, zavazuje
potravina¥sky primysl vytvafet jiz v soufasné dobé pfedpoklady pro zajisténi
takové vyroby potravinarskych vyrobkd, kterd by pfispéla k plnéni tohoto usnese-
ni na Gseku nesporné nejdalezitéjsim. Myslim, ze zadny z nas nepochybuje o tom,
ze z hlediska zvySovédni Zivotni Grovné obyvatelstva ma potravindfsky primysl
postaveni stézejni a rozhodujici. JiZz podle soucasnych statistickych udaja kryje
potravinarsky primys! jednu polovinu celkového spotfebniho fondu vyrobky, az
na nepatrné vyjimky zcela nezbytnymi. V podstaté to znamend, Ze ze spotiebniho
koSe prumeérné rodiny v Ceskoslovenské socialistické republice zhruba jedna
polovina vyrobkl je potravindrskych. Jejich jakost je jiz tradicné vysoka a
jejich sortiment jeden z nejlepSich na svété. Prestc vSak to ani zdaleka nezna-
mend, ze by nebylo mozno anebo, Ze by nebylo dcelné jak z hlediska kvality,
tak z hlediska sortimentu Uroven potravinarskych vyrobkd déle zvySovat. Rozbor
struktury stravy obCant CSSR ukazuje, Ze dosavadni skladba potravy neni pravé
nejvhodnéjsi z hlediska zasady racionalni vyzZivy a Ze je moZno tedy mnoho
udélat pro to, aby struktura potravy a vysokd jeji nutri¢ni a biologicka hodnota
odpovidala zdsadam vyzivy z hlediska moderniho zdravotnického vyzkumu. Ve
stravé naSich obCanli v soulasné dobé je stdle jesté nizky podil Zivoli§nych bil-
kovin a akcesornich latek nehledé k tomu, Ze fada obrannych latek obsaZenych
zejména v ovoci a zeleniné se v pribéhu zpracovani denaturuje a jejich Géin-
nost se podstatné snizuje. V souvislosti se zménou struktury, biciogické a nut-
riéni hodnoty potravin, zane nesporné stoupat vyznam pouZzivéni chladu v po-
travinarském primyslu. V posledni dobé totiz vystupuje pouziti chladu nejen
jako prostredku konzervaéniho, ale také jako velmi dualeZitého &initele techno-
logického, ktery zasahuje téméf do vSech oborl potravinafského pramyslu. Jako
ptiklad je moZno uvést napf. zahu$tovani roztoka vymrazem, kde v podstaté
nejde o konzervovani, ale o vyuzivani fyzikalnich zmén, ke kterym dochéazi vlivem
zmény teploty.



Tyto zdkladni zmény v nazirdni na vyuziti chladu v potravinarské vyrobé, ke
kterym doSlo zejména v posledni dob€, vedly ministerstvo potravinarského pra-
mysiu k provedeni fady organizaénich opatifeni ve védecko vyzkumné zakladné,
Iiterda jsou zédkladnim predpokladem uUspésSného FeSeni této zcela nové proble-
matiky.

Ukazuje se, ze klasické konzervarenské technologie se postupné zaclenuji do
tecknologii mrazirenskych a naopak. Rada vyrobnich linek je jiZ v soutasné dobé
vyvijena jak pro konzervérensky, tak pro chladirensky pramysl. Patfi sem na
pfiklad linky na zmrazovani ovocnych pén, nékteré linky na vyrobu hotovych
jidel, spoleéné konzervarenské a mrazirenské linky pro Spenat, hraSek a pod.
Tato spoleCnost technologii a zarizeni si jiZ v souCasné dobé€ vynucuje pravé
u linek na Spenat a hraSek vyvinout do roku 1935 zarizeni s vysokou kapacitou
5000 kg/hod pro oba obory. Ve vyhledu se da predpcklddat, Ze konzervarenské
technologie jsou postupné vyvijeny tak, aby nepfiznivé zdsahy do suroviny, pfe-
devsim Casy tepelného opracovani byly zkraceny na minimum. V této souvislosti
se opét nabizi moznost vyuZivani chladu, pfipadné tepelného Sckovani ve spojeni
s chladem. Pritom se da ocekdvat, ze klasicky konzervarensky sortiment vy-
rédbény teplou cestou si i ve vyhledu svlij vyznam podrzi. Je vSak treba ofekavat
vzestup produkce mraZeného ovoce a zeleniny. Poclitame-1i s tim, Ze spotfeba
mraZzeného ovoce a zeleniny vzroste z dosavadniho 1 kg na obyvatele a rok
na 7,2 kg do roku 1980, bude to jisté znamenat podstatné zvySeni niroku na
chladirensky a mrazirensky primysl, protoZe nelze ocekavat, ze by bylo mozno
tak podstatné zvySeni spotfeby zajistit formou pifimé spotfeby Cerstvého ovoce
pfesto, Ze této formé budeme i nadale davat prednost. Protoze zatim je znima
pouze jedina technologie, ktera je s to dlouhodobé uchovat ovoce a zeleninu a
témér beze zbytku zachovat jejich vyznamné biologické a nutri¢ni hodnoty,
bude tento vzestup spotfeby plné feSen konzervaci mrazirenskou. Mimo to bu-
deme v mrazirnidch vyrabét dale kuchynské polotovary, hoteva jidla, mrazené
brambcry a nadale budeme mrazit maso a dribez, chladit vejce presto, ze tyto
suroviny budcu pozdéji zpracovavany v jinych vyrcbnich oborech. V souvisiosti
s rostoucim vyznamem chladirenstvi a mrazirenstvi v nasem primyslu bude
nutno vyresit fadu problémd obalovych. Jiz v souCasné dobé se ukazuje, Ze nové
obalové hmoty od zdkladu zméni a zefektivni mrazirenskou technologii a vyrobu.
Tak na ptiklad ve zpracovani dribeze budou pouzivany smritujici se obaly typu
Saran nebo jedlé obaly na basi amylosy a amylopektint, pripadné na basi aceto-
glyceridd. Pri pouziti téchto obald mohou byt pouzivany rychlé a G¢inné zpasoby
kontinudlniho zmraZovani v tekutém prostredi. Obdobne pii zpracovéni a skla-
dovani vajec bude nova obalova technika v kombinaci s chladem umeziovat zkva-
litnéni a zefektivnéni celého vyrobniho procesu. PouZiti novych obald umozm
také prodlouzeni skladovatelnosti potravin a umozni feSeni dal3ich, velmi vaz-
nych probiémd, na pfiklad baleni zeleniny pfimo z pole, ptipadné ovoce piimo
ze stromu. Ve zmrazevani masa jiz v souCasné dobé jsou doreSeny pro mrazi-
rensky i masny primysl spoletné technologické zpUsoby na stejném principu,
tj. zmrazovani v hlinikovych formach. Timto vysoce efektivhim zpuasobem bude
v roce 1964 zmrazeno jiz 8.000 t masa.

Velmi vdznou roli u tohoto zptsobu uchovavani potravin budou hrat dokonalé
znalosti enzymatickych procest a znalosti zpdsobt jejich ovliviioviani — tj. také
divod toho, Ze se prib&hem enzymatickych procest velmi podrobné zabyvaji
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potravinaiské vyzkumné dstavy, zejména Ustfedni vyzkumny dstav potravinaf-
ského pramyslus

Z tohoto jen stru€ného prehledu moznosti vyuzivani chladu v potravinafském
pramyslu vyplyva, ze chladirenskd a mrazirenska problematika technicka i tech-
nologicka ptrestadva byt v soufasné dobé zaleZitosti oborovou a stava se otazkou
odvétvovou, kterou je t¥eba FeSit v celém rozsahu a ve vSech nivaznostech bez
ohledu na pfislu§né vyrobni obory potravindfského primyslu. Ctazky dlouho-
dobého uchovéavani potravin, technologického vyuzivani chladu a tepla, pouzi-
vani enzymi a antibiotik, ioniza¢niho zafeni a vyuzivani ultrazvuku vstupuji
v soulasné dobé vyrazné do popredi, a to nikoliv jako problémy jednoilivych vy-
robnich obord potravinarského primyslu formou pasterace, sterilizace, zmrazo-
véani, biologické nebo chemické konzervace, ale jako velmi slozity komplex otazek,
ktery bude nutno FeSit v celku jako odvétvovou potravinifskou problematiku.

Ukazuji se cesty a moznosti kombinace klasickych technonlogit konzervarenskych
se zcela novymi technologiemi a novymi zplUsoby baleni. Pritom otdzky baleni
nabyvaji v souvislosti s témito novymi technologickymi postupy na vyznamu.
Patfi sem na priklad v souCasné dobé reSend lyofilizace potravin, ktercu je nutno
povazovat za velmi vyznamny piispévek k novym formam a zplUsoblm konzer-
vace potravin. Otazka volby vhodného obalu a techniky plnéni v aseptickych
pedminkach za snizeného pristupu kysliku bude pri reSeni tohoto problému
jednim z obtiznéjsich Gseku.

Ministerstvo potravinafského prumyslu ve snaze zajistit komplexni FeSeni
otdazek dlouhodobé Uchovy potravin ziizuje v duchu uzneseni vlady & 147/62
resortni vyzkumny Ustav, a to Vyzkumny UGstav pro konzervaci potravin a baleni
se sidlem v Bratislavé. Zakladem pro vytvoreni tohoto vyzkumného dstavu je
dosavadni Vyzkumny ustav mrazirensky, dosud podléhajici n. p. Mrazirny Praha.
Jadrem ¢innosti tohoto Ustavu a jeho perspektivnim zamétfenim bude tématika
vyhledového charakteru, o které jsem se v Gvodu struéné zminil presto, Ze tento
vyzkumny Gstav bude nadale feSit nékteré otdzky mrazirenského vyrobniho oboru
tak, aby nebyla poruSena kontinuita ukold, které v soucasné dobé Fesi. Pritom
vSak pro mrazirensky obor bude ztizeno samostatné vyzkumné pracovisté, které
od tohoto vyzkumného Ustavu postupné pfevezme reSeni GkolG ryze oborovych.

V roce 1954 bude Vyzkumny Gstav pro konzervaci potravin a baleni feSit pro
n. p. Mrazirny jiz zminéné linky na Spenat, linku na hrasek a tkoly kcordinované
v ramci RVHP, kde Vyskumny Ustav mrazirensky je vedoucim pracovistém tkolu
»Stanoveni optimalnich podminek pro manipulaci s materidlem a vnitrozavodni
dopravou v mrazirenskych zavodech®. Dile pro n. p. Mrazirny bude feien vyzkum
hotovych jidel a vyzkum vhodnosti cdrGd pro zmrazovani.

Podstathou Cast kapacity Ustavu pro konzervaci potravin a baleni vy&erpa
v roce 1964 vyzkum lyofilizace potravin. Ustav pro konzervaci potravin a baleni
Fedi pedstatnou édst tohoto tkolu a feditel Gstavu s. inZ. Sulc je koordinitorem
tohoto zdvazného Ukolu za cely resort. Na feSeni tkolu spolupracuje Ustfedni
vyzkumny Ustav potravinafského prumyslu a n. p. Vitana v oblasti lyofilizace
masa a nékterych teoreticky obtiznych otdzkach, dale Vyzkumny Ustav lihovar-
sko-konzervarensky na otdzkach baleni. Na strojnim vyzkumu pracuje Vy-
zkumny Gstav strcja potravinafskych a chladicich v Praze.

V poslednich mésicich tohoto roku jsme méli moZnost si ovérit stav feSeni
tohoto problému s nékterymi zahrani¢nimi resiteli. Tak na priklad skupina
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nasich pracovnikd navS8tivila NDR, kde se zabyvala stavem reSeni tohoto ukolu.
Dale za obdobnym cilem navstivila Ceskoslovensko polska delegace. Lze konsta-
tovat, ze potravinarsky vyzkum ucinil pro reSeni tohoto problému v pomérné
kratkém Case v8e, co uCinit mohl. Totéz lze Fici o vyzkumu strojirenském. ReSeni
ukolu probihéd UspéSné specielné v teoretickych castech, kde je feSen v porovnani
s ostatnimi FeSiteli v ramei lidovych demokracii nejdukladnéji. Predstih v otdz-
kach vyzkumu a aplikace lyofilizace méa vSak pfed nami Sovétsky svaz.

Dale bude ve Vyzkumném Gstavu konzervace potravin a baleni feSena ionizaCni
sterilace ve spojeni s chladem, vyzkum novych zplsobl zmrazovani za exirémné
nizkych teplot.

Ve vyhledu bude ve vyzkumném ustavu provadén vyzkum vSech novych zasaha
vedoucich k prodlouZeni trvanlivosti potravin. Budou hleddny biologické, fyzikalni
a chemické metody, neb jejich kombinace, které pokud mozno nejméné porusi
biologickou a nutri¢ni hodnotu potravin a potravinarskych surovin. Dle dosavad-
nich zkuSenosti jsou to vé&tSinou zasahy ve spojeni s chladem. Do roku 1965 se
pocita s vyfeSenim lyofilizace v hrubych rysech. S ukonéenim teoretickych studii
a s ukonCenim vyzkumu lyofilizace vibec se po€ita do roku 1970. Do té dcby
budou objasnény biochemické zmény, ke kterym b&hem lyofilizace a skladovani
dochézi. Soucasné budou zkoumény a podrobeny kritice klasické cesty pasterace
a sterilizace. V tomto sméru ctekdvame podnéty téz od naSich zdravotniku. Kri-
tika klasickych zplsobd bude provedena nejen z hiediska nepfiznivych vliva
na biologickou a nutriéni hodnotu, ale také z hlediska energetické ekonomiky.
Do roku 1970 se téZz pocitd s vyfeSenim zmrazovani za extrémné nizkych teplot
vCetné prisluSnych zarizeni. Jak jiz bylo zminéno a jak je v ndzvu nového ustavu,
budou téz reSeny otazky baleni. K tomu bych chtél podotknout, Ze to budou
pouze ony useky balici techniky, které Gzce souvisi s technologii a jejichZ #eSeni
neni mozno pro specielnost pozadovat v kooperaci. V pracovnich metodikach
se bude vychéazet ze zkuSenosti obalového ustavu ministerstva chemického pru-
myslu.

Tato jen velmi struéné vyjadrena problematika vyuziti chladu v potravinar-
ském pramyslu a hledani cest novych zplsobl konzervace potravin vletné nové
tormy balici techniky dostateéné ukazuje, jak vazné a pro potravinarsky primysl
a jeho dalsi rozvoj nesmirné dileZité problémy bude nutno v novém ustavu resit.
Z tohoto hlediska povaZuji za nutné podékovat Ceskoslovenské védecko-technické
spole¢nosti, Slovenské radé a Vyzkumnému Ustavu pro nové metody konzervace
a baleni za usporadani této konference, kterd se zabyva problematikou pro potra-
vinarsky prumysl vysoce zajimavou a aktudlni a kterd vyvolava zijem o teSeni
problémG potravinarského primyslu na misté skutetné nejdualezitejSim.



