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O VYZNAME CHLADU V POTRAVINARSTVE

(Pri prileZitosti konferencie)

VSeobecné problémy konzervacie potravin

Neustale rastie nielen pocCet obyvatelstva, ale aj jeho naroky na mnozstvo a
akost potravin. To ntti primerane zvéc¢Sovat potravinarsku prvovyrobu. Avsak
Usilie rastlinnej a zivoCiSnej vyroby by vyznelo naprazdno, keby sa nepodarilo
sezdnovite vyprodukované potraviny konzervovat a tym zabezpelit rovnomerné
zascbovanie obyvatelstva po cely rok, aj v miestach vzdialenych od produkénych
oblasti.

Spdsob konzervacie je tym lepsi, ¢im déinnejéie chrani potraviny proti ne-
priaznivym vplyvom biochemicke] alebo mikrobiologickej povahy. Tieto vplyvy
zapri¢inuja fyzikalne, chemické a koloidno-§trukturdlne zmeny v potravinach,
ktoré su vyvolané jednak enzymatickou &innostou a jednak pOsobenim svetla,
vzduchu, vlhkosti, tepla, niektorych kovov i dalSich katalyzatorov. Dochadza
k bicchemickym procesom, ktorych podstata je v Stiepeni a oxydacii velkych
molekdl. Stiepne produkty alebo ich reakéné splodiny spésobuji zva&sa uz zZmys-
lami vnimatelné zmeny na potravinach.

Vo vynimocnych pripadoch a najm# za usmernenych podmienok mézu tieto
zmeny zlepSit hodnotu, resp. chut potravin, ako je tomu napr. pri odveSovani
mésa, zreni syrov, alebo fermentdcii ¢aju. ObyCajne vSak zmeny v prirodzenom
zlozeni potravin Zivo€isneho a rastlinného pévodu zniZuja ich hodnotu, kedze
nepriaznivo ovplyviiuju vzhlad, voru, chut alebo konzistenciu. SGasne sa zniZuje
obsah nutrinych a ochrannych latok. Zmeny v zlozeni potravin mézu viest az
k tvorbe zdraviu $kodlivych, odpor vzbudzujicich a jedovatych splodin, pripadne
mozu obsahovat i mikrébne toxiny.

Zistilo sa, ze skaza biologického materidlu, resp. biochemické procesy, ktoré
tvoria podstatu tejto skazy, sd indukované v prevaznej miere enzymami. Enzymy
sa nachadzaji jednak uZ v samom rastlinnom alebo Zivo¢isnom materidli a jed-
nak sa dostavajd do potravin z kontaminujicich mikroorganizmov. Je teda prvo-
radou ulohou konzervécie inaktivovat enzymy a tak zabrénit autolytickym pro-
cesom, ako aj Zivotnej Cinnosti mikroorganizmov. Dosahuje sa to mnohymi kon-
zervatnymi metddami, ktoré pdsobia bud na principe fyzikadlnom alebo che-
mickom, pripadne biologickom. Napr. chladenie a zmrazovanie, tepelna sterilizacia
a pasterizacia, susSenie, filtracia a Ziarenie, patri k fyzikdlnym metédam, kym
medzi chemické patri napr. solenie, Udenie alebo pouZitie chemickych konzer-
vafnych prisad. Zoctovatenie, mlie¢ne alebo liehové skvasenie potravin predstavuje
najbeznejsie spdsoby ich biologickej konzervacie. Ak by sme chceli klasifikovat
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vhodnost tychto konzervatnych metéod, narazili by sme na paradox, ktory sa pre-
javuje v tom, Ze ¢im G¢innejsie zabranujd rozkadnym procesom, tym viac posko-
dzuju aj zloZenie, resp. obsahové latky, alebo nutriénd, pripadne hygienickad
hodnotu samotnych potravin. Z tohto hladiska mozno hodnotit aplikdciu nizkych
teplot ako zdaleka najvyhodnejsi spdsob na konzervovanie prirodzenych vlast-
nosti potravin.

Zvlastnosti konzervéacie chladom

Konzervacia potravin pomocou nizkych teplot je prikladom na to, ako v nie-
ktorych pripadoch prax daleko predbieha teériu. Uz tisice rokov sa vyuziva chlad
a mraz pri uchovavani lahko skazitelnych potravin, av8ak dodnes nie s vedecky
objasnené procesy, ku ktorym ddjde pod vplyvom nizkych tepldt v biologickom
materiali.

Aplikacia nizkych tepldot na konzervaciu potravin je moznd v zésade dvoma
spbsobmi:

1. potraviny sa uchovavaja v chlade, avS8ak tesne nad bodom mrazu. Pritom
sa sice rast a ostatné zivotné pochody mikroorganizmov, ako aj kinetika vSetkych
enzymatickych reakeil vyznamne spomalujd, avSak ani zdaleka nezastavia. To
je podstatna nevyhoda chladiarenskej konzervacie. Naproti tomu jej vyhodou je,
Ze vplyvom chladiarenskych teplét nedochddza v biologickom materiali, resp.
v potravinich ku koloidno-chemickym zmenam, i ked dino trvajuci chlad moze
v niektorych pripadoch mat za nasledok usmrtenie organizmu alebo pletiva. Uz
z uvedenej charakteristiky vidno, Ze chladiarenska konzervacia mi pre prax len
podradny vyznam, vzhladom na velmi obmedzené moznosti pouZzitia, lebo sldzi
iba na kratkodobé, t. j. niekolkodenné prediZenie skladovatelnosti l'ahkoskazi-
telnych potravin, a to vo vyraznej zdvislosti od ich individudlnych vlastnosti.
Z hladiska teoretického je chladiarenstvo menej zaujimavé, lebo neskryva Ziadne
zdhady hlboko siahajtcich zmien na Zivom materidli. Ziada si iba ddkladnejsie
stadium kinetiky enzymatickych reakcii pri teplotach tesne nad bodom mrazu
a roz&irenie poznatkov @ metabolizme chladumilnych mikroorganizmov.

2. Druha metoéda je zmrazovanie, pri ktorom biologické pletivo pod vplyvom
teplot hlboko pod bodom mrazu, aspon Ciastotne zmfza. Za tychto podmienok
sa metabolizmus kontaminujicej mikroflory Uplne zastavuje a mikroby Ciastone
aj odumieraju. Aktivita enzymov sice neprestdva, ale ich kinetika je natolko
zniZena, Ze reakCné Casy nimi vyvolanych biochemickych procesov sa mnoho-
nasobne predlZzuju a tym sa predlzuje i skladovatelnost l'ahko skazitelnych po-
travin. Teda dlhotrvajaca, i ked nie neobmedzend konzerva¢na schopnost je vy-
hodou zmrazovania, jeho nevyhodou vSak je, Zze pri zmrazovani uz nastand isté
zmeny v biologickom materidli. S4 to zmeny koloidalneho systému pletiv, ktorymi
je sprevadzany prechod fyzikalnej agregécie zo stavu tekutého do stavu tuhého.

Pri bliZSom §tadiu tejto problematiky s prekvapenim zistujeme, Ze siasné
vedecké poznatky este jednoznacne neobjasnili ani ten najjednoduchs$i zmrazo-
vaci procss, t. j. prechod €istych tekutin z tekutého do pevného stavu agregicie,
ktory predstavuje vlastne komplexny pochod podmieneny tvorbou krystalizatného
jadra a rastom kry§télu, ako aj vztahom tekutej a pevnej fazy vedla seba. Teplota
a tepelna vodivost sU pritom rozhodujdcimi €initelmi, ktoré pri extrémnych hod-
notach mézu obvykla kryStalizaciu zmenit v tzv. vitrifikaciu, pod ¢m sa
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Ze Ghrnne by sa svetové zasoby lahko skazitelnych druhov potravin mohli usklad-
novat v priemere asi 1 tyzden. Takato doba skladovania v3ak vo va¢Sine pripadov
nestati, a z tejto teoretickej Gvahy uZ vyplyva zaver, Ze potreba chladu pre kon-
zervaciu potravin eSte v celosvetovom meritku ani zdaleka nestadi. O tom svedéia
aj ¢isla o rychlom vzostupe kapacity mraziarni vo vyspelych priemyselnych §ta-
toch, ako napr. v USA a v SSSR.

Mraziarenska konzervédcia mésa

Medzi potravinami, ktorych skladovanie si vyzaduje zmrazovanie, patri na
prvé miesto méso, ktorého doba uchovavania v chladiarfiach nepresahuje pri
¢o najlepSich podmienkach § tyzdifiov. Za dlhSiu dobu moZno méso skladovat len
v zmrazenom stave. Aby sa m#so po rozmrazeni kvalitativne ¢o najmenej liSilo
od Cerstvého, treba poznat a zabezpeCit optimalne podmienky pre jeho zmrazo-
vanie, skladovanie a rozmrazovanie. To patri k tlohdm mraziarenského vyskumu,
ktory pri rieSeni technologickych problémov v mnohych pripadoch musi vycha-
dzat zo zédkladného vyskumu, menovite v oblasti mikrobioldgie, resp. enzymologie.
Z biologického hladiska je pre mraziarenskd konzervaciu podstatné, Ze mikro-
organizmy spdsobujlice rozklad potravin pri nizkych teplotdch sa usmrcuji len
¢iastofne. Mnohé maji zastavend Zivotnud ¢innost iba do toho Casu, kym sa zvysi
teplota a méso sa rozmrazuje. Je Ulohou vyskumu podmienky zmrazovania upra-
vit tak, aby toto v ¢o najvdcSej miere usmrcovalo mikroorganizmy a oslabovalo
prezivajucu Cast mikroflory. Bicchemicky vyskum sa zase zameriava na sledo-
vanie zmien, ktoré, aj ked len velmi pomaly, predsa neustale prebiehaji aj pri
nizkych teplotach v mése, ktoré takto po dlh§om ¢ase mraziarenského skladovania
strdca na akosti. Rychlost tychto biochemickych reakcii je zavisla od teploty.
Z toho vyplyva tzky vztah medzi teplotou, resp. teplotnymi vykyvmi a pripust-
nou dlzkou doby mraziarenského skladovania. Spésob a druh balenia mrazenych
potravin je doélezity nielen po hygienickej stranke a chrani pred zneéistenim,
hlavne od mikroorganizmov, ale zabrafiuje aj vymene latok medzi zmrazenymni
biologickym materidlom a okolitym ovzdusSim, Konetne aj rozmrazovanie pred-
stavuje vyskumny problém. Neodbornym spdsobom rozmrazovania, sa v praxi
Casto znehodnocuje vysledok préace prvovyroby a mraziarenskej konzervacie.

Vplyv zmrazovania

Maiso, ako je zname, ma vysoky obsah vody, ktory podla druhu maiasa koliSe
medzi 45—75 %. Tato voda je sCasti medzi bunkami a sCasti vo vnutri tkani-
vovych buniek mésovych vldkien. V zévislosti od zmrazovace] teploty a fiou pod-
mienej rychlosti zmrazovania, vznika lad, resp. ladové krystaly réznej velkosti
a Struktidry. Uz davnejsSie je zname, ze pri rychlom zmrazovani sa tvoria mensie
krystaly ladu ako pri pomalom. Ako sa novSimi vyskumnymi prdcami zistilo,
plati tato jednoducha zavislost len pre kryStalizaény proces medzibunkovej vody,
kym vo vnitri bunky je vytvorenie ladu zavislé od dalsich Cinitelov. Voda je
totiz rozpustadlom soli a Zivaych latok obsiahnutych v bunke. Poklesom teploty
sa meni koncentrécia roztokov v bunke. Cim viac klesne teplota, tym viac vody
vymrzne a tym koncentrovanejsi bude zvySny roztok, ktorého bod mrazu Gmerne
klesa. Z toho vyplyva, Ze pri rychlom zmrazovani sa tvoria v tkanive mésa 2 druhy
ladovych krystalov, na rozdiel od poinalého zmrazovania, pri ktorom je dost
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&asu k tomu, aby sa koncentracia tkanivovych tekutin cestou osmoézy vyrovnala.
Ladové krystaly, najmé ak sQ nerovnako velké a nepravidelne usporiadané, spo-
sobuja v tkanivich trhliny mikroskopickych rozmerov. To nie je novy poznatok,
ale doposial sa verilo, Ze toto je nevyhodou zmrazovania, a pri¢inou toho, Ze pri
rozmrazovani z potrhaného tkaniva vyteka §tava. Zistilo sa v3ak, Ze pri vhodne]j
rychlosti zmrazovania a rozmrazovania sa potrhanie tkanivovych vlakien pre-
javuje ako zjemnenie resp. zvlaénenie mésa, pricom voda vymrazend do jemnych
krystalov sa po rozmrazeni mdze znova rovnomerne naviazat na bielkoviny.
Tymto spdsobem sa prirodzené vlastnosti Cerstvého mésa zachovajad, ba aj Cias-
tocne zlepsia.

Mraziarenské skladovanie

Chybnou technologiou zmrazovania sa madso poskodzuje. Tak spSsobuji napr.
tepelné vykyvy poCas mraziarenského skladovania prekrystalizovanie ladu, ¢o
podstatne zhorsuje rezorpciu vody po rozmrazeni. V praxi to znamend vySsiu
stratu tavy rozmrazeného misa a tym podmienené vyrazné zhorSenie jeho akosti
i hygienickych vlastnosti. Takéto médso uchovavané pri vysSej teplote poskytuje
vhodné podmienky pre rast mikroorganizmov a enzymaticky katalyzované auto-
lytické pochody.

K zhorSeniu akosti mésa pri mraziarenskom skladovani moéze dojst aj né-
sledkom vysu3enia. Teoreticky sa to zaklada na tom, ze medzi parcidlnym tlakom
vodnych par ovzdusia a ladu v zmrazenom tovare je vzdy isty rozdiel, ktory je
tym vacsi, ¢im vysgia bude teplota skladu. PoSkodenie mésa pri mraziarenskom
skladovani prejavujuce sa na farbe, oznaCované tiez akc mrazové popileniny,
je vlastne zaprifinené prilisnym lokdlnym vysu$enim tkaniva. Néasledkom toho
sa skoncentruje krvné farbivo, pripadne sa denaturuja bielkoviny. Aby sa tomu
zabranilo, pouZivaji sa rdzne obaly. Velké kusy misa ako bravCové polovicky
alebo hovidzie Stvrtky je tazko zabalit. V tychto pripadoch moZno aplikovat
glazovanie®, t. j. prekrytie povrchu mésa vrstvou ladu. Tato technologia si vsak
tazko razi cestu do mraziarenskej vyroby, lebo si vyZaduje isté naklady. Tieto
by sa, pravda, zamedzenim vé&hovych strat a zachovanim akosti mésa dobre
rentovali, najm# za pouzitia metddy vypracovanej v naSom Ustave, ktord pozo-
stava z pouZitia glazovacej vody upravenej tak, aby inhibovala autolytické pro-
cesy. Podl'a inych metdd sa maximéalnou vlhkostou vzduchu zamedzi vysychaniu.
To je vdak vskutku tazko prakticky uskutoc¢nit, kedze vzduch neustale pradi a
sa vymiefia, pri ¢om treba tieZ poéitat so vztahom medzi teplotou a vlhkostou.
Spravnu skladovaciu teplotu treba totiZz zvolit aj s prihliadnutim na poZadovant
dizku doby mraziarenského skladovania a na vlastnosti mé&sa. Napriklad tutneé
miéso treba skladovat pri niziich teplotiach ako méso chudé, lebo lipolytické
procesy sa chladom menej inhibuja ako procesy Cisto proteolyticke.

Rozmrazovanie

Po rozmrazeni sa ukaze vysledok mraziarenskej konzervécie, resp. aj to,
ako samotné rozmrazovanie v podstatnej miere podmiefiuje akost mésa. Vo
vSeobecnosti plati, Ze sa ma rozmrazovat aZ tesne pred konzumom. Tato zasadu
vdak nemozno vidy uplatnit, menovite nie u vysekového misa, ktoré nie je
porcované. To si vyzaduje zvlaStnu technolégiu rozmrazovania zaloZeni na ve-
deckych poznatkoch o Strukturalnych zmenach, ku ktorym dochédza poCas zmra-
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zovania. V podstate je rozmrazovanie ten isty proces ako zmrazovanie, aZ na to,
Ze teplotny spad prebieha v opatnom smere. Jeho rychlost zavisi od teploty a
vodivosti médsa a prostredia. Pri teplote malo nad bodom mrazu sa rozmrazuje
méso pomaly, trva to 3—35 dni podla druhu a velkosti. Straty §tavy sG pri tom
malé, akost mésa dobrd, ale pomerne dlhy ¢as rozmrazovania podmiefiuje roz-
mnozovanie mikroorganizmov na povrchu mésa. Naopak pri rychlom rozmrazo-
vani v teplom prostredi voda z roztopenych ladovych kryStdlov nesta¢l sa na-
viazat na tkanivo a tak odteka spdsobujlic zhorSenie Struktiry méisa. Vyskum
stoji pred nie lahkou tlohou optimélne zladit vyhody a nevyhody uvedenych
metdd. To sa aj pedarilo, ale realizdcia vysledkov vyskumu nardza na tazkosti.
Spravna technolégia rozmrazovania vyzaduje vhodné zariadenia, ktorych naklady
sa zdajui nerentabilné, pretoze celda problematika mrazeného vysekového mésa
sa v najblizSich rokoch vyrieSi tym, Ze mrazené méso bude porcované, hygienicky
balené, spotrebitelské davky budd v hlboko zmrazenom stave dodavané do ob-
chodu, kde si ich konzument preberie, aby ich rozmrazil doma priamo v kastrole
alebo na panvici. Doterajdie skdsenosti s pokusne vyrobenym mrazenym porco-
vanym mésom, ktoré sa dostalo do niektorych samoobslih vybavenych mrazia-
cimi pultami, nasved&uju, Ze sa touto cestou doterajsie problémy okolo mrazeného
mésa vyriesili. Aby sa vSetko m#so zmrazovalo v porcovanom stave, to si vyza-
duje uz len dostatok porcovacich strojov vo vyrobe, mraziacich pultov v obcho-
doch a najmid vhodného obalového materidlu. AvSak i do tej doby moZno od-
bornou manipuldciou v obchodoch a v kuchyni predist zhorSeniu akosti a hy-
malo rozmrazovat len tolko maésa, kolko sa odpreda za niekolko hodin. Ani vtedy,
ked sa rozmrazené miso skladuje v chladiacom boxe, sa nezabréani tomu, aby
sa po 2—3 dnioch, a v lete aj rychlejSie, nezhorS$ila akost a hygienicka neza-
vadnost. Takto sa stava, Ze konzument nie je obCas spokojny s akostou mra-

ziarenskej konzervacii alebo pred tou.

Len okrajove sa poznamendva, Ze zvlastne problémy zmrazovania prinaSa kon-
zervovanie hydiny, zveriny a ryb. Ak sa dnes eSte stretdvame u nas s nedostat-
kami v akosti a v rovnomernom zasobovani tymite potravinami, priina je nie
v poslednom rade aj v tom, Ze Specifické pozZiadavky tychto potravin na tech-
nolégiu zmrazovania si malo preskimané a prax sa nemodze opierat o dosta-
toéné vedecké poznatky. Plati to najmé o kenzervacii ryb, ktorej sa v zahraniéi,
najmé v SSSR venuja mnohé vyskumné pracoviska.

Rovnako mlieko a mlie€ne vyrobky si vyzZadujd od zadiatku produkcie aZ po
konzum ochladenie, popripade aj zmrazovanie. S touto problematikou sa v3ak ne-
zaoberdme na tomto mieste, kedZe sa jej venuji a o nej referujui odbornici,
osobitne zamerani na toto Siroké pole vyskumnej ¢innosti. Obdobna je situéacia
v pivovarnictve a vinarstve, ako aj v rade dalSich odvetvi potravinarskeho prie-
myslu, v ktorych sa viac alebo menej Casto siaha ku konzervacii pomocou znize-
nych tepldt.

Zelenina, ovocie a hotové jedla
O vyzname chladu a zmrazovania pri konzervécii zeleniny a ovocia sa netreba

Sirit, lebo je dostatotne zndme, Ze jedine studenou cestou mozno zachovat
biologicky cenné a pre zdravie ¢loveka nepostradatelné zlozky tychto potravin.
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Menej znamy alebo prijaty je ndzor na potrebu mrazenych hotovych jedal. Dnes
sa mraziarensky konzervuju eSte prevazne len suroviny pre kuchynu, v bu-
dicnosti sa vSak maji dodavat len hotové mrazené jedla, ktoré staci pred
jedenim iba zohriat. Do Sirokého sortimentu hotovych mrazenych jedal patri
od polievok cez malé Speciality, oblozené chlebiky az kompletny viacchodovy obed
alebo veCera. V cudzine sa nazyvaju tieto potraviny ,.televizne jedla“, azda preto,
7ze nevyzaduja skoro ziadnej pripravy a umozniujd, aby celd rodina mohla ne-
rusene sledovat televizne vysielanie. Odpada aj umyvanie riadu, lebo obal tychto
hotovych jedal je upraveny na spodku ako tanier, ktory sa potom zahodi. V nie-
ktorych Specialnych adjustacidch je pribaleny aj jednoduchy pribor z umelej
hmoty, ktory sa obvykle pouzije iba raz. Dnes takéto jedla kupuju predovSetkym
slchodni muzovia a zeny, podavajd sa vSak aj v jeddlnych vozrioch. lietadlach
alebo pri autoturistike, o pouziti pre arméadu ani nehovoriac. Ale eSte aj v ho-
teloch a restaurdcidch sa Casto upotrebuju vopred uvarené a potom zmrazené
jedla, lebo v obdobi Spi€kovej prevadzky ich netreba pripravovat, ale iba zohriat,
¢o umoznuje rychlu obsluhu. Aj zdvodné kuchyne patria k zariadeniam spolo¢-
ného stravovania, ktoré mézu mat zaujem o vyuzitie mrazenych potravin. Oso-
bitné vyhody mozu priniest mrazené jedla pre detské, Ziacke, resp. Studentské
kolektivy, diétne jeddlne a nemocnice, ako aj domovy dochodcov. Ako je zndme,
vyZaduje sa prave v tychto zariadeniach obzvlast diferencovana strava po stranke
primeranosti, mnozstva a neSkodnosti. Predpisy na [yziologické zlozenie a pri-
pravu takychto jedal vychadzaji z poznatkov zdravotnickeho vyskumu vyzZivy,
kym vypracovanie vhodne]j technologie hromadnej vyroby, resp. zmrazovania
spada do pdsobnosti mraziarenského vyskumu.

Ako priklad GspeSnej spoluprdce uvedenych vyskumnych zioziek moze sluzit
dihodobé pokusné stravovanie detskych kolektivov v bratislavskych jasliach a
Skolkach. Vysledky tychto pokusov vedenych vyskumnou pracovni¢kou sveddili
o tom, Ze deti, a to aj batolata, velmi radi bez akychkolvek tazkosti prijimali
stravu pripraveni z predvarenych mrazenych potravin a mnohé druhy tychto
jedal si deti mimoriadne obldbili. Analyticky stanovené bilancie nutriénych hod-
ndt boli priaznivejSie ako pri obvyklej forme stravovania, ¢o sa odrazalo aj na
vahovych prirastkoch a dobrom zdravotnom stave malych stravnikov. Pritom
vSetkom bezné prostriedky na stravovanie vystacili na finanéné zaokrytie na-
kladov na vysokovalitné zmrazené jedla, ktoré sa pod hygienicko-mikrobiologic-
kym dozorom vyrobili v oddeleni hotovych jedal nagho Gstavu.

Tymito pokusmi sa jednoznaéne dokazalo, Ze aj v naSich pomeroch moZno
uz uskuto¢nit spolo¢né stravovanie mrazenymi jediami a tym jednotne, Uéelne
a planovite realizovat vedecky fundovand vyzivu obyvatelstva. K dosiahnutiu
takéhoto kvalitativneho skoku v spolo€nom stravovani treba uz len vhodné tech-
nické a organizaéné opatrenia. Tento nazor je podoprety §tatistikou mraziarenskej
vyroby v Spojenych Statoch, ktora ukazuje, Ze sa tam rocne preda asi 100 mi-
libnov hotovych jedéal pol kilogramovej vdhy. Na trh prichddza priblizne rovnaké
mnozstvo hotovych jedal hydiny a ryb. Trochu menSia je spotreba mrazenych
predjedal a tzv. 3pecialit, pod ¢im sa rozumie napr. roézna kombinacia Salatov
s Gdendrskymi vyrobkami, Eerstva zelenina, ovocné zmesi a pod. Velky vzostup
zaznamenala vyroba mrazenych dezertov a muc¢nikov, ktorej objem dosiahol
asi 50 milionov kilogramov ro¢ne. Co do mnozstva na 1. mieste sd pripravené
zemiaky a rozne privarky z nich, ktorych sa za rok preda vySe 200 miliénov pol
kilovych spotrebnych davok.
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Pri pohlade na paletu rozmanitych hotovych mrazenych jedal pontkanych
zahrani¢nymi reklamami, mozno si mysliet, Ze prakticky vSetky potraviny vy-
hovuji na konzerviciu mrazom, ak sU vhodne pripravené, uvarené, zmrazované
a mraziarensky skladované. To v8ak uz nie je také jednoduché. Vlastnosti mno-
hych potravin sa pri zmrazovani a nasledujicom mraziarenskom skladovani
menia. Haklivé s najmia na rozmrazovanie a zohrievanie pred jedenim. Preto
treba vopred zistit, ktoré potraviny mozZno pouZit na pripravu hotovych mra-
zenych jedal a ako ich pripravit. Zistovanie fyzikdlnych a chemickych zmien,
ku ktorym dochddza na biologickom materidli pri zmrazovani a otepleni, je
predpokladom k tomu, aby sa dali vypracovat metddy, pomocou ktorych im
mozZno zabranit. Z nich tu uvddzame len najdolezitejsie, ktoré pozostavajia z do-
statoCne rychleho a hlbokého zmrazovania a nizkych teplot pri skladovani.
O akosti nerozhoduje len teplota, ale aj vykyvy v teplote. Kazdy druh misa,
zeleniny a ovocia alebo miéneho jedla mé svoje fyzikaino-chemické zvldStnosti,
na ktoré treba prihliadat pri zostavovani kuchynskej receptary, pri kulinirskey
priprave a najmé pri mraziarenskej technoldgii. Velku tlohu pritom majd spravne
obaly, na ktoré sa kladi mnohostranné pcziadavky, medzi inym musia zabezpecCit
hotové mrazené potraviny pred mikrobnou nakazou. ObyCajne byvaji z plastic-
kych hmot, alebo hlinikovych f6élii, niekedy obsahuju aj mikrobicidne primesi
a Casto sa material pouZivany na balenie mrazenych potravin zvlast sterilizuje.
Vébec hygiena a najméd mikrobiologickd Cistota hotovych jeddl je prvoradym
predpokladom toho, aby sa mohla rozvinit ich vyroba v Sirokom rozsshu.
Rozmrazené potraviny predstavujai totiz velmi vhodné prostredie pre rozmno-
zovanie mikroorganizmov, ktoré moézu nielen zhorSit chut a vzhlad potravin,
ale ich urobit aj zdravotne zdvadnymi. Preto sa v cudzine k mrazenym jedlam
pribaluji aj indikatory, obycajne vo forme Zelatinového pésa, ktory zmenou farby
prezradza, ¢i konzerva uZ nebola rozmrazend, resp. ¢i pri skladovani nedoslo
k biologickym procesom v potravine. Mechanizmus tychto indikatorov je vo fa-
rebnej reakcii na zmeny acidity a redox-potencidlu, pripadne aj v reagovani
na zvlhnutie. Tieto indikatory vSak maja viacmenej reklamny alebo psychologicky
vyznam, lebo podstatné je, aby vyroba a distriblicia hotovych mrazenych jedél
boli na takej technickej Urovni a hygienicky tak zabezpeCené, aby nielen indi-
kitormi, ale ani najprisnejsou laboratérnou kontrolou sa nezistili vyznamné roz-
diely medzi Cerstvo pripravenymi a mraziarensky konzervovanymi jedlami.

U néds treba vela vykonat, aby sme tento ciel dosiahli a to nielen v oblasti
kulindrnej a mraziarenskej techniky, kde sme eSte pomerne najiepSie pripraveni,
ale najmé z hladiska dodavky surovin prvotriednej akosti, lacnych a vhodnych
obalov a prediZenia mraziarenskej retaze aZ po spotrebitela. Dnes sa eSte Casto
velmi nespravne zaobchadza s mrazenymi potravinami, vychadzajacimi zo skla-
dov mraziarni. Bolo by Ziadice dodrZat rovnaku teplotu, aka bola v mraziaren-
skom sklade (obvykle asi —18 °) aj pri preprave a v obchode. Rovnako aj spo-
trebitel by si mal konzervu odlozit do mraznicky a udrziavat v teplote pod
—10 °C, ak ju nespotrebuje za 2-—3 hodiny. Dalsie odkladanie alebo opidtovné
zohrievanie neprichadza do dvahy, lebo porcie si malé, takze o hygienickom
nebezpelenstve opidtovne zohrievanych zmrazenych jedal ani netreba hovorit.

Ceny hotovych mrazenych jedal zdvisia — ako pri kazdom vyrobku — od roz-
sahu vyroby a stupna jej mechanizicie, resp. automatizacie, od ceny obalového
materialu a pod. Podla amerického ekonomického rozboru, v ktorom sa pocita
s nakladmi na kuchynsk(d pripravu a straty s fnou spojené a najmi s Casom
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stravenym v kuchyni, je tento rozdiel Gnosny. Zivotné naklady rodiny, ktora sa
stravuje hotovymi jedlami, zvy3ia sa asi o 10—15 %. Ak sa rata s protihodnotou
¢asu vysokokvalifikovane]j, resp. vyssie platenej pracovnicky, napr. lekarky, inZi-
nierky a pod., kalkulacia vychddza velmi aktivne v prospech hotovych jedal.
Pritom sa ekonomicky nedd zhodnotit pohodlie, ¢istota a vSestranne bohatsi
zivot, Ktory sa otvara Zendm prave tym, Ze sa vyslobodia z kuchyn.

VysuSovanie potravin za chladu

Pokroky v konzervovani potravin viedli k vyuzZitiu chladu a zmrazovania v ramei
novych technolegickych postupov. Z nich predovEetkym treba uviest mrazova
sublimaciu, ¢ize lyofilizdciu. Touto metddou ako je znime, moZno najdokonalej-
§im spdsobom stabilizovat pdvodné vlastnosti biologického materidlu tym, Ze sa
mu odnima vlhkost v zmrazenom stave odparovanim vo vakuu, ¢im nedechadza
k poskodeniu Struktdry bielkovin a inych labilnych latok. Takto sa konzervuju
cvocné a zeleninové vyrobky, ako aj méso, ovocné Stavy, mlieéne vyrobky, po-
lievky a kompletné hotové jedla, ktoré po rehydratacii maja vzhlad, chut, vonu,
biclogicki a nutriénd hodnotu cerstvéhe materidlu. Velkou vyhodou pri tom
je, ze lyofilizované potraviny, uzavreté v hermetickych obalcch, a to spravidla
v inertnom plyne, sa dajd skladovat za normaélnej teploty po dlhi dobu. Ked
eSte prihliadame na vyhody, ktoré prindsa ich zl'ahCena véha, prichddzame k po-
znatku, Ze aj pri pomerne vysSich vyrobnych nakladoch méze byt lyofilizacia aj
ekonomicky tnosné a to najmi vtedy, ked sa budd vyrédbat vo velkom mnoZstve,
pokial mozno kontinuitnym spdsobom na automatizovanych linkach.

Vyvojoveé smery

Kym na lyofilizdciu sa treba pozerat ako na technolégiu dneSka, je pouZzitie
extrémne nizkych tepldt, aké poskytuja skvapalnené& plyny, menovite dusik a
vzduch, uZ technoldégiou zajtrajSka. Ponorenim do prostredia o teplote okolo
—190 °C potraviny, a to aj neschladené, okamzite zamfzaji na takd hlbokd tep-
lotu, pri ktorej uz neprebiehaji ani enzymatické katalyzované chemické procesy,
ani fyzikalna deStrukcia ndsledkom narastania ladovych krystalkov.

V budicnosti sa pouZije chlad aj v kombinAcii s ionizujicim ZzZiarenim. Odpad
atomovej energetiky je lacnym konzervalnym prostriedkom, ktorého pouzitie
nardza na vznik nezelatelnych a pripadne i Skodlivych splodin v oZarovanych
potravinich. Podla doterajsieho stavu vyskumu najlepSia cesta ake tomu zabranit
vedie ku kombinacii s pouzitim chladu.

Chlad v doprave potravin

Dcprava potravin z produkénej oblasti na spracovanie a z vyroby do distribdcie
az po konzumenta, t. j. do domacnosti ma rozhodujici vyznam pre vlastnosti
potravin a predstavuje neoddelitelna zlozku ich konzervécie. Pritom dopravné
vzdialenosti sa neustale zvd¢3uja, aj ked, vdaka rozmachu techniky, dopravné
¢asy sa skracuja. Lahko skazitelné potraviny sa musia prepravovat za chladu
a z toho vznikajd problémy nielen po stranke chladiacej aparatdry, ale aj tech-
nologické. V tejto spojitosti treba spomentt, Ze na vychladenie dopravnikov sa
popri konzervatnych chladiacich strojoch zavddza aj postrekovanie skvapalne-
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nymi plynmi. Rozpracovanie technolégie dopravy savisi s novymi formami balenia,
resp. paletizacie s prihliadnutim na hlbSie poznatky osobitnych biologickych
vlastnosti prepravovanych potravin. Len tymto mozno dopravu zariadit tak, aby
tvorila rovnocennd zlozku celkovej, resp. dokonalej konzervacie potravin.

Sdhrn

Vychadzajic z nacrtu podstaty konzervacie potravin chladom, resp. zmrazo-
vanim, podédva sa prehlad jej praktického vyuzitia, ako aj niektorych problémov
technologie a vyvoja bez prostriedkov vyroby chladu.

Mazoyer M.

Pouzivanie tekutych plynov pri zmrazo-
vani a doprave potravin (L’utilisation des
gaz liquefiés dans la congélation et le
transport des produits alimentaires). Pre
zmrazovanie je najvhodnejsi tekuty dusik
s tymito vyhodami: I'ahkd kontrola teploty,
temer nejestvujica termaélna inercia, bez-
petnost, hygiena, zvysena vykonnost, lahka
prenosnost chladiaceho zariadenia a zabra-
nenie hnednutiu mésa pri kosti. Uvadzané
su udaje o spotrebe tekutého dusika, a o
jeho dobre osvedcenom pouZzivani pre kon-
tejnery v doprave. 1962, Referat na I. Me-
dzinar. kongrese o pouzivani vakua a chia-
du v potr. priem. v Dijone. 1963, Bull. Inst.
int. Froid, 43, €. 2., s. 463.

Sainsbury G. F.

Uéinok vlastnosti obalu na chladenie a
Gchovu skaze podliehajucich potravin (The
effect of package characteristics on the
cooling and preservation of perishable
foods). Pri vybere obalu treba prihliadat
na rychlost chladenia, Unik tepla predy-
chanim, udrzbu urcitej atmosféry, ako aj
pokles vlhkosti. Jedny obaly umoziuja cir-
kuldciu vzduchu a tak konvekéné chlade-
nie, iné cirkulacii brania a tak je chladenie
konduktivne. Preventivne faktory proti
nevhodnym vlastnostiam obalov. 1961, 2Z
kolokvia o normaélizacii obalov pre Cerstvé
ovocie a zeleninu vo Wageningen v juni
1961. 1963, Bull. Inst. int. Froid, 43, ¢. 2,
s. 466.
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Gallien G. a spol.:

Ekonomické aspekty normalizacie a me-
chanizicie manipulidcie s kontejnermi
(Economical aspects of the standardisation
of containers and their mechanical hand-
ling). Rentabilita chladiarne je zavisla od
viacerych faktorov, z ktorych jednym je
druh pouZivaného obalu. Vysledky skima-
nia potvrdili, Ze rentabilitu zvysuje aj nor-
malizicia obalov. Mechanizadciou manipula-
cie sa dosiahlo zniZenie pracovnikov a u-
Iahé¢ili sa pracovné Ukony. Autori odpora-
¢aju tieZ normalizaciu paliet. Uvadzaju
priklady z praxe v 2 zavodoch. 1961 Z
kolokvia o normalizacii obalov pre Cerstvé
ovocie a zeleninu vo Wageningen v jani
1961. 1963, Bull. Inst. int. Froid, 43, &. 2,
s. 469

Hilkenbdume F.

Zasady ¢istenia vzduchu v skladoch na
ovocie (Principes du lavage de l'air des
entrepots a fruits). V Nemecku je rozsi-
rené pouzivanie ¢istiCov vzduchu pri skla-
dovani ovocia. Tieto ¢istice vzduchu zni-
Zuju aj véahové straty skladovanych jablk.
Pre moznost kontamindcie porceldanovych
krdazkov ,Raschig” na pristroji, lepsie je
ich nahradit medou alebo zinkom. PouZitie
ultrafialovych lG¢ov sa tieZz osvedCilo na
rozdiel od ozénu. Aj pritom plati zasada
o zavislosti skladovatelnosti ovocia od roz-
nych podmienok pocas jeho rastu. 1962,
Rev. gén, Froid, 39, ¢. 8, s. 933—938.



