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V tomto iisle sri uverejnen6 prispevky, ktor6 budti doslovne
alebo v skratenej forme prednesen6 ako referaty alebo dis-
kusne prispevky na pripravovanej konferencii o pouZivani chla-
du v potravinarstve v dioch 12. a 15. decembra 1963 v hoteli
Devin v Bratislave.

PRESI.OV S. URBANA, VEDUCEHO ODBORU ROZVOJA VEDY
A TECHNIKY MINISTERSTVA POTRAVINARSKEHO PRIEMYSLU

V PRAHE

VdZen€ soudruZkA a soudruzi,

usneseni XIL sjezdu KSe o zvy5ov6ni Zivotni rlrovn6 obyvatelstva, ktere je
ostatnd hla'rnim cilem ekonomiky deskosiovensk6 sociatisticke republiky, zavazuje
poLravin6fskli prrimysl vytv6fet jiZ v souiasn6 dobe piedpoklady pro zajiSt6ni
takov6 vyroby potravinafskfch vyrobkri, kterd by piisp6la k pln6ni tohoto usnese-
ni na Oseku nesporn6 nejdtrleZit6j5im. Myslim, 2e i.ddny z n6s ngpochybuje o tom,
Ze z hlediska zvy5ovdni Zivotni rfrovn6 obyvatelstva md potravindisky prirmysl
postaveni stdZejni a rozhodujici. JiZ podle soudasnych statistickych Odajri kryje
potravinaiskf prrimysl jednu polovinu celkoveho spotiebniho fondu vyrobky, aZ
na nepatrn6 vyjimky zcela nezbytnSimi. V podstat6 to znamend, Ze ze spotiebniho
koSe prrim6rne rodiny v eeskoslovenske socialisticke republice zhr:uba jeclna
polovina vyrobkt je potravinaiskych. Jejich jakost je jiZ tradidn6 rrysok6 a
jejich sortiment jeden z nejlep5ich na svdt6. Piestc v5ak to ani zdaleka nezna-
mend, Ze by nebylo moZno anebo, Ze by nebylo ridelne jak z hlediska kvality,
tak z hlediska sortimentu 0rovei potravinaiskych vyrobk0 dale zvy5ovat. Rozbor
struktury stravy obdantr eSSR ukazuje, Ze dosavadni skladba potravy neni prdve
nejvhodndj5i z hlediska zdsady racionelni vyZly a ie je moZno tedy mnoho
ud6lat pro to, aby struktura potravy a vysoke jeji nutridni a biologickd hodnota
odpovidala zdsad6m v!'Zivy z hlediska moderniho zdravotnickeho vyzkumu. Ve
strav6 na5ich obdanir v soudasne dobd je stdle je5t6 nizky podil Zivodiinych bll-
kovin a akcesornich ldtek nehled6 k tomu, 2e iada obrannSTch latek obsaZenych
zejm1na v ovoci a zelenin6 se v prribdhu zpracovdni denaburuje a jejich ir6in-
nost se podstatnd sniZuje. V souvislosti se zm6nou struktury, bioiogick6 a nut-
ridni hodnoty potravin, zadne nesporn6 stoupat vyznam pouZiviini chladu v po-
travindisk6m prtrmyslu. V posledni dobd totiZ vystupuje pouZiti chladu nejen
jako prostiedku konzervadniho, ale tak6 jako velmi diileZiteho dinitele techno-
logickeho, ktery zasahuje t6m6i do v5ech obort potravin6isk6ho prfimyslu. Jako
piiklad je moZno uv6st napi. zahu5tovdni roztokir vymrazem, kde v podstatd
nejde o konzervov6ni, ale o vyuZivdni fyzikalnich zmdn, ke kterym dochazi vlivem
zmdny teploty.



Tyto z6kladni zm6ny v nazirdni na vJ/uZiti chladu v potravin6isk€ vgrob6, ke
kter:ym do5lo zejm6na v posledni d-obd, vedly ministerstvo potravin6iskeho prri-
rny.slu k provedeni iady organizadnich opatieni ve vddecko vyzkumne z4kiadnd,
kter6 jsou zdkladnim piedpokladem (isp65n€ho reSeni t6lo zcela nov6 proble-
tnaiiky.r

Ukazuje se, Ze klasick6 konzervdrensk6 technologie se postupn6 zadleiuji do
technologii mrazirenskych a naopak. Rada vyrobnich linek je jiZ v soudasn6 dobe
vyvijena jak pro konzerv6rensky, tak pro chladirensky prtrmysl. Patii sem na
piiklad linky na zmrazov€ni ovocnych p6n, n6ktere linky na vyrobu hotovych
jidel, spoledn6 konzervdrensk6 a mrazirenske linky pro Speniit, hrdiek a pod.

Tato spolebnost technologii a zaiizeni si jiZ v soudasn6 dob6 vynucuje prav6
u iinek na 5pen6t a hrdSek vyvinout do roku 1965 zaiizeni s vysokou kapacitou
5 000 kg/hod pro oba obory. Ve vyhledu se dd piedpoklddat, Ze konzerv6rensk€
technologie jsou postupn6 vyvijeny tak, aby nepiizniv6 z6sahy do suroviny, pie-
dev5im dasy tepelneho opracovdni byly zkrAceny na minimum. V teto souvislosti
se op6l nabizi mo1nost vyuziveni chladu, piipadn6 tepeln6ho Sokovani ve spojenf
s chladem. Piitom se d5r odek6vat, 2e klasicky konzerv6rensky sortirreni vy-
r6bdny teplou cestou si i ve vyhledu svitj vyznam podrZi. Je v5ak tieba odekdvat
vzestup produkce mraZen6ho ovoce a zeleniny. Poditame-li s tim, Ze spotieba
mraZen6ho ovoce a zeleniny vzroste z dosavadniho 1 kg na obyvatele a rok
na 7,2 kg do roku 1980, bude to jist6 znamenat podstatn6 zvy5eni ndrclku na
chladirensky a mrazirensky prtmysl, protoZe nelze odek6vat, ie by bylo moZno
tak podstatn6 zvy5eni spotieby zajistit fcrmcu piim6 spotieby dersbvehc ovoce
piesto, 2e t1to form6 budeme i naddle ddvat piednost. ProtoZe zatim je znima
pouze jedind technologie, kterd je s to dlouhodobd uchovat ovoce a zeleninu a
tem6i beze zbytku zachovat jejich vyznamne biologick6 a nulridnl hodnoty,
bude tento vzestup spotieby plnd ieSen konzervaci mrazirenskou. Mlmo to bu-
derne v mrazirn6ch vyr6b6t ddle kuchynsk6 polotovary, hotov6 jidla, mraZen6
brambcry a nadale buderne mrazit maso a dnibeZ, chladit vejce picsto, Ze tyto
suroviny budou pozddji zpracov6vany v jinych vyrobnich oborech. V souvisiosti
s rostoucim vyznarrem chladirenstvi a mrazirenstvi v na5em prrimyslu bude
nutno vyie5it iadu probl6mri obalovych. JiZ v soudasne dobd se ukazuje, Ze novd
obalov6 hmcty od z6kladu zmdni a zefektivni mrazirenskou technologii a vyrobu.
Tal< na piiklad ve zpracovdni drribeZe budou pouZiviiny smr5tujici se obaly typu
Saran nebo jedl6 obaly na b6si amylosy a amyiopektint, piipadnd na basi aceto-
glyceridri. Pfi pouZiti t6chto obalri mohou byt pouZiviiny rychl6 a Odinne zptrsoby
kontinu6.lniho zmraLovAni v tekut€m prostiedi. Obdobne pii zpracovdni a skla-
dovdni vajec bude novd obalovd technika v kombinaci s chladem umoZiovat zkva-
iitndni a zefektivn6ni cel6ho vyrobniho procesu. FouZiti novych obalrf umoZnr
take prodlouZeni skladovatelnosii potravin a umoZni ieieni dal3ich, velmi vdZ-
nych prcbiemrf, na piiklad baleni zeleniny piimo z pole, piipadnE ovoce piimo
ze stromu. Ye zrr,raicvdni masa jiZ v soudasne dobd jsou doieSeny pro mrazi-
rensky i masny prtmysl spolebn6 teci.rnol<-rgickc zpfisoby na stejnem principu,
tj. zmraZovfini v hlinikovych formach. Timto vysoce efektivnim zptsobem bude
v roce 7964 zmraZeno jiZ 8.000 t masa.

Velmi vdZnou rcli u tohoto zpirsobu uchovdvdni potravin budou hrdt dckcnale
zrralosti enzymatickych procest a znalosti zprisobfi jejich ovliviov6ni - tj. take
drivod toho, Ze se prtrb6hem enzymatickych procesir velrni podrobnd zabyva-ii
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potravindfsk6 vyzkumn6 ristavy, zejm6na Ustiedni vlizkumnj ristav pctravin6i-
sk6ho prrimyslur

Z tohoto jen strudn6ho piehledu moZnosti vyuZivdni chladu v potravindisk6m
prtrmyslu vyplyv6, Ze chladirenskd a mrazirenskS, problematika technickd i tech-
nologickii piest6va byt v soudasn6 dob6 ziie1itosti oborovou a stevd se otAzkou
odv6tvovou, kterou je tieba ie5it v celem rozsahu a ve v5ech ndvaznostech bez
ohledu na piisluin6 vyrobni obory potravindiskeho prtmyslu. At6zky dlouho-
dob6ho uchovAvdni potravin, technologickeho vyuZiv6ni chladu a tepla, pouii-
vdni enzymi.i a antibiotik, ionizadniho z6ieni a vyuZiv6ni ultrazvuku vstupuji
v soudasn6 dob6 vyrazn6 do popiedi, a to nikoliv jako problemy jedncllivych vy-
robnich oborri potravinaiskeho prtmyslu formou pasterace, sterilizace, zmrazo-
vdni, biologick6 nebo chemicke konzervace, ale jako velmi sloZity komplex otAzek,
ktery bude nutno ie5it v celku jako cdvEtvovou potraviniiskou problematiku.

Ukazuji se cesty a moZnosti kombinace klasickych rechnologii konzervdrensk5ich
se zcela novymi technclogiemi a novymi zptsoby baleni. Piitom otazky baleni
nabyvaji v souvislosti s tdmito novymi technologickymi postupy na vSiznamu.
Patii sem na piiklad v soubasn6 dob6 ie5end lycfilizace potravin, kleiou je nutno
povaZovat za velmi vyznamny piispiivek k novym formam a zphsobrirn konzer-
vace potravin. Otazka volby vhodn6ho obalu a techniky pln6ni v asepticklich
podminkdch za sniZeneho piistupu kysliku bude pii iedeni tohoto problemu
jeCnim z obtiZn6jSich Osekt.

Ministerstvo potravinSisk6ho pritmyslu ve snaze zajistit komplexni ie5eni
ot{zek dlouhodobe 0chcvy potravin zirzuje v duchu uzneseni vlady d. 147162
resortni vyzkumny (tstav, a to Vyzkumnli (tstav pro kotrzervaci potravin a baleni
se sidlem v Bratislav6. ZAkladem pro vytvoieni tohoto vyzkumneho irstavu je
dosavadni Vyzkumnli fstav mrazirensky, dosud podl6hajici n. p. Mrazirny Praha.
Jadrem dinnosti tohoto Ostavu a jeho perspektivnim zamdienim bude t6matika
qThledoveho charakteru, o kterd jsem se v dvodu strudn6 zmini) piesto, Ze tento
vyzkumny dstav bude nad6le ie5it n6kter6 ot6.zky mrazirenskeho -ryrobniho otroru
tak, aby nebyla porudena kontinuita 0kolfr, kter6 v soudasne dob6 ieSi. Pfitom
v5ak pro mrazirenski obor bude ziizeno sainostatn6 vyzkumn6 pracoviitd, kter6
od tohoto vyzkumn6ho ristavu postupn6 pievezme ie5eni Gkolt ryze oborovlich.

V roce 1954 bude Vyzkumnli ustav pro konzervaci polrar,'in a baleni ieSit pro
n. p. Mrazirny jiL zmin1ne linky na Spenit, linku na hrd5ek a Okoly kcordincvane
v r6mci RVHP, kde VyskumnV ustav mrazirensky je vedoucim pracovi5tdm rikolu
,,Stanoveni optimdlnich podminek pro manipulaci s materidlem a vnitrozdvodni
dopr:avou v mrazirensk5ich zavodech". Dale pro n. p. Mrazirny bude ieien vyzkurn
hotovych jidel a vyzkum vhodnosti odrrid pro zrnrazovani.

Podstatrrou dast kapacity Ostavu pro konzerve,ci potravin a baleni vyderp6
v roce 1964 vyzkum lyofilizace potravin. Ustav pro konzervaci potravin a baleni
ie5i podstatnou d6st tohoto iikolu a ieditel ristavu s. inZ. Sulc je kocrdinitorem
tohoto ziwaZnlho flkolu za cely resort. Na ieieni Okolu spolupracuje Ustiedni
vy-zkumny ristav potravinAisk6ho prrimyslu a n. p. Vitana v oblasti lyofilizace
masa a n6kterych teoreticky obtiZnych otiizkach, ddie Vyzkumny irstav lihovar-
sko-konzervdrenskf na otdzk6ch baleni. Na sirojnim vfzkumu pracuje Vy-
zkumny ustav strojfi potravin6iskych a chladicich v Praze.

V poslednich mEsicich tohoto roku jsme milli moZnost si ov6iit stav ie5eni
tohoto probl6mu s ndkterymi zahranidnimi reiiteli. Tak na piiklad skupina



na5ich pracovnikt nav6tivila NDR, kde se zabyvala stavem ie5eni tohoto irkolu.
Ddle za obdobnlim cilem nav5tivila eeskoslovensko polskd delegace. Lze konsta-
tovat, 2,e potravindiskf vyzkum udinil pro ieSeni tohoto probl6mu v pom6rn6
krdtk6m dase v5e, co udinit mohl. Tot6Z lze iici o vyzkumu strojirensk6m. Redeni
ukolu probih6 tisp65nd specieln6 v teoretickych ddstech, kde je ie5en v porovndni
s ostatnimi ie5iteli v rdmci lidovych demokracii nejdirkladn6ji. Piedstih v otez-
kdch qizkumu a aplikace lyofilizace m6 v5ak pied n6mi Sovdtsky svaz.

Ddle bude ve Vyzkumn6m Ostavu konzervace potravin a baleni ieiena ionizadni
sterilace ve spojeni s chladem, vyzkum novych zpirsobit zmrazovdni za exrr6mnii
nizkych teplot.

Ve vlihledu bude ve vyzkumn6m ristavu provdd6n vyzkum v5ech novych zdsahtr
vedoucich k prodlouZeni trvanlivosti potravin. Budou hleddny biologicke, iyzikalni
a chemick6 metody, neb jejich kombinace, kter6 pokud moZno nejmend poruSi
biologickou a nutridni hodnotu potravin a potravindiskych surovin. Dle dosavad-
nich zku5enosti jsou to v6t5inou zdsahy ve spojeni s chladem. Do roku 1965 se
poditd s vyie5enim lyofilizace v hrubych rysech. S ukondenim teoretickych studii
a s ukondenim vyzkumu lyofilizace vrjbec se poditd do roku 1970. Do t6 doby
budou objasnEny biochemicke zm1ny, ke kterfm bdhem lyofilizace a skladov6ni
doch6zi. Soudasn6 budou zkoumAny a podrobeny kritice klasick6 cesty pasterace
a sterilizace. V tomto sm6ru cdek6vdme podn6ty teZ od nabich zdravotnikrf. Kri-
tika klasickych zptisobtr bude provedena nejen z hiediska nepiiznivych vlivri
na biologickou a nutridni hodnotu, ale tak6 z hlediska energeticke ekonomiky.
Do roku 1970 se teZ podita s vyie5enim zmrazov1.ni za extr6mnd nizkych teplot
vdetn6 piisluSnlich zaiizeni. Jak jiL bylo zmin6no a jak je v ndzvu nov6ho istavu,
budou teZ ie5eny ot€tzky baleni. K tomu bych cht6l podotknout, Ze to budou
pouze ony riseky balici techniky, kter6 Ozce souvisi s technologii a jejichZ iedeni
neni moZno pro specielnost poZadovat v kooperaci. V pracovnich metodikdch
se bude vychAzet ze zkudenosti obaiov€ho ustavu ministerstva chemickeho prri-
myslu.

Tato jen velmi strudnd vyj6diend problematika vyuZiti chladu v potravindi-
sk6m prrimyslu a hleddni cest novych zprisobri konzervace potravin vdetn6 nov6
formy balici techniky dostate6n6 ukazuje, jak v62nO a prc potravindi:sky prfimysl
a jeho dal5i rozvoj nesmirn6 CuleZit6 problemy bude nutno v nov6m irstavu reSit.
Z tohoto hlediska povaZuji za nutne podEkovat deskoslovensk6 v6decko-technick6
spolednosti, Slovensk6 radd a Vyzkumnemu istavu pro nov6 metody konzervace
a baleni za uspoi6dani t6to konference, kterd se zabyvd problematikou pro potra-
vindisky prtrmysl vysoce zajimavou a aktudlni a kter6 vyvolSvd zfijem o ieSeni
problemri potravineisk6ho prirmyslu na mist6 skutednd nejdtleZitejSim.


