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O VYZNAME CI{LADU V POTRAVINARSTVE

( Pri prileZit osti konf erencie )

VBeobecn6 problemy konzerv6.cie potravin

Neustdle rastie nielen podet obyvatelstva, aie aj jeho n6roky na mnoZstvo a
akost potravin. To nrlti primerane zvddSovat potravindrsku prvovyrobu. Av5ak
fsilie rastlinnej a ZivodiSnej vyroby by vyznelo napr6zdno, keby sa nepodarilo
sez6novite vyprodukovan€ potraviny konzervovat a tym zabezpedit rovnomernO
zdsobovanie obyvateLstva po cely rok, aj v miestach vzdialen;ich od produkdnlich
oblasti.

SpOsob konzerv6cie je tym lepSi, dim iidinnej5ie chrdni potraviny proti ne-
priaznivym vplyvom biochemickej alebo mikrobiologickej povahy. Tieto vplyvy
zapridiiuj0 fyzikalne, chemick6 a koloidno-Strukturdlne zmeny v potravindch,
ktor6 st vyvolane jednak enzymatickou dinnostou a jednak pdsobenim svetia,
vzduchu, vlhkosti, tepla, niektorych kovov i dal5ich katalyz6torov. Dochddza
k biochemickym procesom, ktorych podstata je v Stiepeni a oxydacii veLk5ich
molekril. Stiepne produkty alebo ich reakdn6 splodiny spdsobujri zviidsa uZ zmys-
lami vnimateln6 zmeny na potravindch.

Vo vynimodnlich pripadoch a najmd za usmernenych podmienok mOZu tieto
zmeny zlepsit hodnotu, resp. chut potravin, ako je tomu napr. pri odvesovani
mdsa, zreni syrov, alebo fermentdcii daju. Obydajne v5ak zmeny v prirodzenom
zloL,eni potravin Zivodi5neho a rastlinn6ho p6vodu zniZuju ich hodnotu, kedZe
nepriaznivo ovplyvfujir vzhlad, vOiu, chut alebo konzistenciu. Sddasne sa zniZuje
obsah nutridnych a ochrannych l5tok. Zmeny v zloieni potravin mOZu viest aZ
k tvorbe zdraviu Skodlivfch, odpor vzbudzujricich a jedovatych splodin, pripadnc
m6Zu obsahovat i mikr6bne toxiny.

ZisEiIo sa, Ze skaza biologickeho materi6lu, resp. biochemick6 procesy, ktore
tvoria podstatu tejto skazy, sri indukovane v prevaZnej miere enzymami. Enzymy
sa nachddzajt jednak uZ v samom rastlinnom alebo Zivodi5nom materidli a jed-
nak sa dostdvajri do potravin z kontaminuj0cich mikroorganizmov. Je teda prvo-
radou rilohou konzervdcie inaktivovat enzlimy a tak zabr€tnit autolyticklim pro-
cesom, ako aj Zivotnej dinnosti mikroorganizmov. Dosahuje sa to mnohymi kon-
zervadnymi met6dami, ktor6 posobia bud na principe fyzikalnom alebo che-
mickom, pripadne biologickom. Napr. chladenie a zmrazovanie, tepelnd sterilizdcia
a pasterizdcia, su5enie, filtrdcia a Ziarenie, patri k fyzik6lnym met6dam, kym
medzi chemick6 patri napr. solenie, odenie alebo pouZitie chemicklich konzer-
vadnych prisad. Zoctovatenie, mliedne alebo liehov6 skvasenie potravin pred.stavuje
najbeZnej5ie spOsoby ich biologickej konzervdcie. Ak by sme chceli klasifikovat



vhodnost tlichto konzervadnlich met6d, narazili by sme na paradox, ktory sa pre-
javuje v tom, Ze d,im tdinnejSie zabrahujr-i rozkadnym procesom, tym viac poiko..
dzuju aj zloZenie, resp. obsahov6 l5tky, alebo nutridnf, pripadne hygienickir
hodnotu samotnych potravin. Z tohto hLadiska moLno hodnotit aplik6ciu nizkych
tepldl ako zdaldka najvy'hodnej5i spOscb na konzervovanie prircdzenych vlas[-
nosti potravin,

Zvl6Stnosti kon zet v €tcie chladom

Konzerv6cia potravin pomocou nizkych teplOt je prikladorn na to, ako v nie-
ktorych pripadoch prax daleko predbieha teoriu. UZ tisice rokov sa vyuZiva chlad
a mrdz pri uchov6vani lahko skazitelnych potravin, aviak dodnes nie si vedecky
objasnen6 procesy, ku ktorym dOjde pod vpiyvom irizkych teplOt v biologickom
materidli.

Aplikdcia nizkych tepldt na konzerv6ciu potravin je rnoZna v zdsade dvoma
sp0sobmi:

1. potraviny sa uchovdvajri v chlade, av5ak tesne nad bodom mrazu. Pritom
sa sice rast a ostatne Zivotnd pochody mikroorganizmov, ako aj kinetika v5etklich
enzymatickych reakcii vfznamne spomaLujir, av5ak ani zdaleka nezastavia. To
je pcdstatnA nevyhoda chladiarenskej konzervdcie. Naproti tomu jej vihcdou je,
Ze vplyvorn chladiarenskych tepl6t nedoch6dza v biologickom materiali, resp.
v potravinAch ku koloidno-chemickym zmendm, i ked dlho trvajuci chlad mOZe

v niektorych pripadoch mat za n6sledok usmrtenie organizmu alebo pletiva. UZ
z uvedenej charakteristiky vidno, Ze chladiarensk6 konzervdcia md pre prax len
podradny vyznam, vzhladom na veLmi obmedzen6 moZnosti pouZitia, Iebo sl0Zi
iba na kratkodob6, t. j. niekolkodenn6 prediZenie skladovateLnosti Lahkoskazi-
teLnych potravin, a to vo vyraznej z6vislosti od ich individualnych vlastnosti.
Z hladiska teoretick6ho je chladiarenstvo menej zaujimav1, Iebo neskryva Ziadrre
zdhady hlboko siahajOcich zmien na Zivom materidli. Ziada si iba d6ktadnejSie
Strldium kinetiky enzymatickfch reakcii pri teplotdch tesne naci bodom mrazu
a roz5irenie poznatkov o metabolizme chlaCumilnlich mikroorganizmov.

2. Druhd met6ala je zmrazovanie, pri ktorom biologick6 pletivo pod vplyvom
tepl6t hlboko pod bodom mrazu, aspo[ diastolne zmfza. Za tychto podmienok
sa metaboiizmus kontaminujricej mikrofl6ry Oplne zastavuje a mikr6by diastodne
aj odumierajri. Aktivita enzymov sice neprestdva, ale ich kinetika je natoLko
zni2en6, Ze reakdn6 dasy nimi vyvolanych biochemickych procesov sa mnoho-
ndsobne predlZujri a tym sa predlZuje i skladovateLnost lahko skazitellnlich po-
travin. Teda dlhotrvajfca, i ked nie neobmedzend konzervadnd schopnost je vy-
hodou zmrazovania, jeho nevyhodou v5ak je, Ze pri zmrazovani uZ nasLanri ist6
zmeny v biologickom materidli. Su to zmeny koloidalneho systrdmu pletiv, ktorfmi
je sprevddzany prechod fyzikSlnej agregdcie zo stavu tekuteho do stavu tuh6ho.

Pri bliZ5om Stridiu tejto problematiky s prekvapenim zistujeme, Ze srldasn6
vedeck6 poznatky e5te jcdnoznadne neobjasnili ani ten najjednoduch5i zmrazo-
vaci proces, t. j. prechod dist5ich tekutin z tekut6ho do pevn6ho stavu agreg6cie,
ktory predstavuje vlastne komplexny pochod podmieneny tvorbou kryStalizadneho
jadra a rastom kry5tdlu, ako aj vztahom tekutej a pevnej fdzy vedla seba. Teplota
a tepelnd vodivost sO pritom rozhoduj0cimi diniteLmi, ktor6 pri extr6mnych hod-
notdch m6Zu obvykhi kry5taliz6ciu zmenit v tzv. v itrif ikaciu, pod dim sa
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Ze rihrnne by sa svetov6 z6soby lahko skazitelnych druhov potravin mohli usklad-
hovat v priemere asi 1 tyZdeh. Takdto doba skladovania viak vo vddSine pripadov
nestadi, a z tejto teoretickej rivahy uZ vyplyva zdver,2e potreba chladu pre kon-
zervdciu potravin eSte v celosvetovom meritku ani zdaleka nestadi. O tom sveddia
aj disla o rychlom vzostupe kapacity mraziarni vo vyspelych priemyselnjch ita-
toch, ako napr. v USA a v SSSR.

Mraziarensk6 konzerv6cia mdsa

Medzi potravinami, ktorych skladovanie si vyZaduje zmrazovanie, patri na
prv€ miesto mdso, ktor6ho doba uchovdvania v chladiarhach nepresahuje pri
do najlep5ich podmienkach 5 tyZdfov. Za dlh5iu dobu moZno mdso skladovat len
v zmrazenom stave. Aby sa mdso po rozmrazeni kvalitativne bo najmenej li5ilo
od derstvdho, treba poznat a zabezpedit optimdlne podmienky pre jeho zmrazo-
vanie, skladovanie a rezmrazoyanie. To patri k tloh6m mraziarensk6ho vyskumu,
ktory pri rieieni technologickych problemov v mnohych pripadoch musi vycha-
d.zat zo z6kladn6ho viskumu, menovite v oblasti mikrobiol6gie, resp. enzymol6gie.
Z biologick6ho hladiska je pre mraziarensk(r konzerv6ciu podstatne, Ze mikro-
organizmy sp6sobujirce rozklad potravin pri nizkych teplotdch sa usmrcujri len
diastodne. Mnoh6 majt zastavenit Zi.rotnri dinnost iba do toho dasu, kym sa zv1i5i
teplota a meso sa rozmrazuje. Je uiohou vfskumu podmienky zmrazovania upra-
vit tak, aby toto v do najviidSej miere usmrcovalo mikroorganizmy a oslabovalo
preZivaj0cu dast mikrofl6ry. Biochemickf vyskum sa zase zameriava na sledo-
vanie zmien, ktore, aj ked len velmi pomaly, predsa neustAle prebiehaju aj pri
nizkych teplotdch v mdse, ktore takto po dlhSom dase mraziarenskCho skladovania
straca na akosti. Rfchlost tychto biochemicklich reakcii je zavisld od teploty.
Z toho vyplyva izky vztah medzi teplotou, resp. teplotnfmi vykyvmi a pripust-
nou diZkou doby mraziarensk6ho skladovania. SpOsob a druh balenia mrazenlTch
potnavin je d6leZity nielen po hygieniokej strdnke a chrdni 'pred znedistenim,
hlavne od mikroorganizmov, ale zabraiuje aj vymene ldtok medzi zmrazenynr
biologickym materi6lom a okolitym ovzdu5im, Konedne aj rozmrazovanie pred-
stavuje vyskumnf probl6m. Neodbornym spdsobcm rozmrazovania, sa v praxi
dasto znehodnocuje vysledok prdce prvovyroby a mraziarenskej konzervacie.

Vplyv zmrazovanra

Mdso, ako je zn6me, m6 vysoky obsah vody, ktorj podLa druhu miisa koli5e
medzi 45-75 %. teto voda je sbasti medzi bunkami a sdasti vo vnirtri tkani-
vovlich buniek mdsovyich vldkien. V z6vislosti od zmrazovacej teploty a fou pod-
mienej rychlosti zmrazovania, vznik6 lad, resp. ladov6 kryitdly r6znej velkosii
a Struktfry. UZ ddvnejSie je znAme, Ze pri rychlom zmrazovani sa tvoria men5ie
kry5t6ly ladu ako pri pomalom. Ako sa nov5imi vliskumn;imi prdcami zistilo,
plati tato .jednoduchd zavislost len pre kryStalizadny proces medzibunkove.i vody,
k57m vo vnitri bunky je vytvo,renie ladu z6visl6 od dal5ich 6initelcv. Vcda je
totiZ rozp05tadlom soli a Zivnych l6tok obsiahnutych v bunke. Poklesom teploty
sa meni koncentrdcia roztokov v bunke. eim viac klesne teplota, tlim viac vody
vymrzne a tym koncentrovanejSi bude zvy5ny roztok, ktor6ho bod mrazu timernr,.
klesl,.Z toho vypl5iva,2epri rychlom zmrazovani sa tvoria v tkanive mdsa 2 druhy
Iadovfch kry5t6lov, na rozdiel od pornal6ho zmtazovania, pri ktorom je dost
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dasu k tomu, aby sa koncentr6cia tkanivovych tekutin cestou osm6zy vyrovnala.
tadov6 kry5tdly, najmii ak sO nerovnako velk6 a nepravidelne usporiadane, spO-
sobujO v tkaniv6ch trhliny mikroskopickych rozmerov. To nie je novf poznatok,
ale doposiall sa verilo, Ze toio je nevyhodov zmrazovania, a pridinou toho, Ze pri
rozmrazovani z potrhan6ho tkaniva vytekd Stava. Zistilo sa r'Sak, Ze pri vhodnej
rychlosti zmrazovania a rozmrazovania sa potrhanie tkanivovych vl6kien pre-
javuje ako zjemnenie resp. zvl6dnenie mdsa, priiom voda vymrazenS, dc jemnych
kryjtdlov sa po rozmrazeni m62e znova rovnomerne naviazat na bielkoviny.
Tyrnto LspOsobom s'a prirodzen6 viasrtrncsti derst'v6hc mAsa zachovaj0, ba aj dias-
todne zlep5ia.

Mr az i a r e n s ke s k I a d o v a ni e

Chybnou technol6giou zmrazovania sa meso poSkodzuje. Tak sodsobujO napr.
tepelne vykyvy podas mraziarensk6ho skladovania prekry5talizovanie l'adu, 6o

podstatne zhor5uje rezorpciu vody po rozmrazeni. V praxi to znamend vy5iiu
straflr Stavy rozmrazen6ho mdsa a tlim podmienene vyrazne zhor5enie jeho akosti
i hygienickych vlastnosti. Tak6to miisc uchov6van6 pri vyS5ej teplote poskytuje
vhodn6 podmienky pre rast mikroorganizmov a enzymaticky katalyzcvan,-a auto-
lyticke pochody.

K zhor5eniu akosti m:isa pri mraziarenskom skladovani mOZe dOjst aj ne-
sledkom v.-ysu5enia. Teoreticky sa to zakladd na tom, 2e medzi parci{lnym tlakom
vodnych pdr ovzdu5ia a ladu v zmrazenom tovare je vZdy ist5i rozdiel, ktory je
tfm vHd5i, dim vySSia bude teplota skladu. Po5kodenie mlisa pri mraziarenskom
skladovani prejavujuce sa na farbe, cznadovan6 tieZ ako mrazov6 pcpileniny,
je vlastne zapridinen6 prili5nym lokdlnym vysu5enim tkaniva. Ndsledkom toho
sa skoncentruje krvn6 farbivo, pripadne sa denaturujO bielkoviny. Aby sa tomu
zabrdnilo, pouZivaj(l sa r6zne obaly. Vetke kusy mdsa ako bravdove poloviiky
alebo hoviidzie Stvrtky je taZko zabalit. V tychto pripadoch moZno aplikovat
,,glazovanie", t. j. prekrytie povrchu mdsa vrstvou ladu. Tdto technol6gia si v5ak
tall<o razi cestu do mraziarenskej vfroby, iebo si vyZaduje ist6 n6klady. Tieto
by sa, pravda, zamedzenim v6hovych stret a zachovanim akosti miisa dobre
rentovali, najmii za pouZitia met6dy vypracovanej v naSom ristave, ktor6r pozo-
si6va z pouZitia glazovacej vody upravenej tak, aby inhibovala autolytick6 pro-
cesy. PodLa inych met6d sa maxim6lnou vlhkostou vzduchu zamedzi vysychaniu.
To je v5ak vskutku taZko prakticky uskutodnit, kedZe vzduch neust6le prOdi a

sa vymieia, pri dom treba tieZ poditat so vztahom medzi teplotcu a vlhkostou.
Sprdvnu skladovaciu teplotu treba totiZ zvolit aj s prihliadnutim na pcZadovanti
diZku doby mraziarensk6ho skladovania a na vlastnosti mdsa. Napriklad tuEne
mdso treba skladovat pri niZ3ich teplotdch ako mdso chud6, lebo lipolytickd
procesy sa chladom nrenej inhibujrl ako procesy bisto proteolytick6.

Rozmrazovanie

Po rozmrazeni sa uk6Ze vysledok mraziarenskej konzervdcie, resp. aj to,
ako samotnl rozmrazovanie v podstatnej miere podmiehuje akost miisa' Vo
v$eobecnosti plati, Le sa mA rozmrazovat aZ tesne pred konzumom. Tuto z6sadu
v5ak nemoZno vZdy uplatnit, metrovite nie u vysekov6ho mdsa, ktore nie je
porcovan6. To si vyZaduje zvldStnu technol6giu rozmrazovania zaloy',eni na ve-
deckjch poznatkoch o Strukturdlnych zmenech, kr.l ktorym doch6dza podas zmra-



zovania" V podstate je rozmrazovanie ten isty proces ako zmrazoyanie, aZ na to,
Ze teplotny spdd prebieha v opadnom smere. Jeho rlichlost z6visi od teploty a
vodivosti mdsa a prostredia. Pri teplote mdlo nad bodom mrazu sa rozmrazuje
mdso pomaly, trvd to 3-5 dni podla druhu a velkosti. Straty Stavy sr3 pri tom
male, akost miisa dobrd, ale pomerne dlhy das rozmrazovania podmieiuje roz-
mnoZovanie mikroorganizmov na povrchu masa. Naopak pri rychlom rozmrazo-
vani v teplom prostredi voda z roztopenych ladovych kry5talov nestadi sa na-
viazat na tkanivo a tak odtek6 spOsobujrlc zhor5enie Struktriry miisa. Vyskum
stoji pred nie Lahkou rilohou optim6lne zladit vyhody a nevyhody uvedenych
metod. To sa aj podarilo, ale realizdcia vysledkov vyskumu nar6.2a na taZkosti.
SprAvna technol6gia rozmrazovania vyZaduje vhodne zariadenia, ktorych ndklady
sa zdajt nerentabiln6, pretoZe celd problematika mrazeneho vysekov6ho mdsa
sa v najbliZ5ich rokoch vyrieSi tym, Le mrazenl mdso bude porcovan6, hygienicky
balen6, spotrebitellske d6vky budu v hlboko zmrazenom stave doddvane do ob-
chodu. kde si ich konzument preberie, aby ich rozmrazil doma priamo v kastr6le
alebo na panvici. Doteraj5ie skrisenosti s pokusne vyrobenym mrazenym porco-
vanyrn masom, ktor6 sa dostalo do niektorfch samoobshih vybavenych mrazia-
cimi pultami, nasveddujir, Ze sa touto cestou doterajiie probiemy okolo mrazeneho
mdsa vyrie5ili. Aby sa v5etko maso zmrazovalo v porcovanom stave, to si vyZa-
duje uZ len dostatok porcovacich strojov vo vyrobe, mraziacich pultov v obcho-
doch a najmii vhodn6ho obalov6ho materidlu. Av5ak i do tej doby moZno od-
bornou manipuldcioLl v obchodoch a v kuchyni predist zhorieniu akosti a hy-
gienickych vlastnosti miisa. Najviid5ie chyby sa robia v obchodoch, kde by sa
malo rozmrazovat len tolko mdsa, koLko sa odpreda za niekoLko hodin. Ani vtedy,
ked' sa rozmrazene mdso skladuje v chladiacom boxe, sa nezabrdni tomu, aby
sa po 2-3 dioch, a v lete aj rychlej5ie, nezhorbila akost a hygienickd nezd-
vadnost. Takto sa stdva, Ze konzument nie je obdas spokojnf s akostou mra-
zen6ho mdsa, to v5ak poviid5ine z pridin, ktor6 podmieiiujri akost miisa po mra-
ziarenskej konzervdcii alebo pred iou.

Len okrajove sa poznamendva, ie zvlddtne probl6my zmrazovania prinS5a kon-
zervovanie hydiny, zveriny a ryb. Ak sa dnes eSte stretdvame u nds s nedostat-
kami v akosti a v rovnomernom zdsobovani tlimito potravinami, pridina je nie
v poslednom rade aj v tom, Ze Specjfick6 poZiadavky tychto potravin na tech-
nol6giu zmrazovania sd m6lo preskfman6 a prax sa nemdZe opierat o dosta-
todn6 vedecke poznatky. lPlati to najmii o kcnzervAcri ryb, ktorej sa v zahranidi,
najmii v SSSR venuju mnoh6 v5iskumn6 pracoviskd.

Rovnako mlieko a mliedne vfrobky si vyZadujrl od zadiatku produkcie aZ po
konzum ochladenie, popripade aj zmrazovanie. S touto problematikou sa v5ak ne-
zaoberdme na tomto mieste, kedZe sa jej venujd a o nej referujri odbornici,
osobitne zamerani na toto 5irok6 pole v5iskumnej dinnosti. Obdobnd je situacia
v pivovarnictve a vindrstve, ako aj v rade d al5ich odvetvi potravindrskeho prie-
myslu, v ktorlich sa viac alebo menej dasto siaha ku konzervdcii pomocou zniZe-
nfch teplOt.

Zelenina, ovocie a hotov6 jedld

O vyzname chladu a zmrazovania pri konzervdcii zeleniny a ovocia sa netreba
5irit, Iebo je dostatoine zn6me, Ze jedine studenou cestou moZno zachovat
biologicky cenn6 a pre zdravie dloveka nepostrddatelnl zloLky tychto potravin.
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Menej zndmy alebo prijatli je n€nor na potrebu mrazenSich hotovjch jeddl. Dnes
sa mraziarensky konzervujO e5te prevaZne len suroviny pre kuchyiu, v bu-
dr-rcnosti sa vSak majri doddvat len hotov6 mrazen6 jedla, ktor6 stadi pred
jedenim iba zohriat. Do Sirokeho sortimentu hotovlich mrazenfch jed6l patr:i
od polievok cez male Speciality, obloZend chlebiky aZ kompletn5T viacchodov5i obed
alebo vedera. V cudzine sa nazyvajri tieto potraviny ,,televizne jedld", azda preto,
Ze nevyZaduju skoro Ziadnej pripravy a umoZiujrl, aby celd rodina mohla ne-
ru5ene sledovat televizne vysielanie. Odpada aj umyvanie riadu, lebo obal tychto
hotovych jed6l je upraveny na spodku ako tanier, ktory sa poiom zahodi. V nie-
ktorych Specidlnych adjust6cidch je pribaleny aj jednoduchf pribor z umelej
hmoty, ktory sa obvykle pouZije iba raz. Dnes taketo jedla kupuju predov5etkyrn
slobodni muZovia a Zeny, podrivajO sa v5ak aj v jeddlnych vozdoch. lietadlach
alebo pri autoturistike, o pouZiti pre armSdu ani nehovoriac. Ale eSte aj v ho-
teloch a re5taur6ci6ch sa dasto upotrebujir vopred uvarene a potom zmrazenl
jedld, lebo v obdobi Spidkovej prevddzky ich netreba pripravovat, ale iba zohriat,
io umoZf,uje rychlu obsluhu. Aj z6vodn6 kuchyne patria k zariadeniam spolod-
neho stravovania, ktore mOZu mat zdujem o vyuZitie mrazenych potravin. Oso-
bitn6 vyhody mdZu priniest mrazen6 jedl6 pre detsk6, Ziacke, resp. Studentske
kolektivy, di6tne jeddlne a nemocnice, ako aj domovy dOchodcov. Ako je zname,
vyZaduje sa prdve v tlichto zariadeniach obzvldSt diferencovane strava po strdnke
primeranosti, mnoZstva a ne5kodnosti. Predpisy na lyziologick6 zloZenie a pli-
pravu takychto jeddl vychddzajrl z poznatkov zdravotnickeho vyskumu vyZivy,
kym vypracovanie vhodnej iechnologie hromadnej vyroby, resp. zryffazovania
spad6 do p0sobnosti mraziarensk6ho v5iskumu.

Ako priklad tspeinej spoluprdce uvedenych vyskumnfch zioZiek mOZe sh-rZit
dlhodobe pokusn6 stravovanie detskyich kolektivov v bratislavskjch jasliach a

Skolkdch. Vysledky tfchto pokusov vedenych vyskumnou pracovnidkou sveddili
o tom, Ze deti, a to aj batolat6, velmi radi bez akychkolvek taZkosti prijimali
stravu pripraveni z predvarenych mrazenlich potravin a mnohe druhy tychto
jedal si deti rnimoriadne oblObili. Analyticky stanoven6 bilancie nutridnlich hod-
nOt boli priaznivej5ie ako pri obvyklej forme stravovania, do sa odrdZalo aj na
vdhovych prirastkoch a dobrom zdravotnom stave malych stravnikov. Pritom
v5etkom beZn6 prostriedky na stravovanie vystadili na finandne zaokrytie n6-
kladov na vysokovalitn6 zmrazen6 jedld, ktor6 sa pod hygienicko-mikrobiologic-
kym dozorom vyrobili v oddeleni hotovych jeddl n65ho 0stavu.

Tfmito pokusmi sa jednoznadne dok6zalo, Le aj v na5ich pomeroch moZno
uZ uskutodnit spolodn6 stravovanie mrazenymi jediami a tym jednobne, (rdelne

a pldnovite realizovat vedecky fundovanf vyLlvu obyvatel'stva. K dosiahnutiu
tak6hoto kvalitativneho skoku v spolodnom stravovani treba uZ len vhodnd tech-
nick6 a organizadn6 opatrenia. Tento nazor je podoprety Statistikou mraziarenskej
vfroby v Spojenych Stdtoch, ktor6 ukazuje, Ze sa tam rodne pred6 asi 100 mi-
li6nov hotovfch jed6l pol kilogramovej vdhy. Na trh prichddza pribliZne rovnak6
mnoZstvo hotovych jeddl hydiny a rlib. Trochu men5ia je spotreba mrazenych
predjeddl a tzv. Specialit, pod dim sa rozumie napr. r6zna kombindcia Sal6tov
s Oden6rskymi virobkami, derstv6 zelenina, ovocn6 zmesi a pcd. VeLkf vzostup
zaznamenala vyroba mrazenych dezertov a midnikov, ktorej objem dosiahol
asi 50 mili6nov kilogramov rodne. eo do mnoZstva na 1. mieste s0 pripraven6
zemiaky a rlzne privarky z nich, ktorych sa za rok predd vy5e 200 mili6nov pol
kilovych spotrebnich ddvok.
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Pri pohlade na paletu rozmanitych hotovych mrazenych jeddl pontkanfch
zahranidnymi reklamami, moZno si mysliet, Ze prakticky vietky potraviny vy-
hovuj,,i na konzervdciu mrazom, ak sfi vhodne pripraven6, uvaren6, zmrazovand
a mraziarensky skladovan6. To v5ak uZ nie je tak6 jednoduch6. Vlastnosti mno-
hlich potravin sa pri zmrazovani a nasledujrlcom mraziarenskom skladovani
menia. Hdkliv6 su najmd na rozmrazovanie a zohrievanie pred jedenim. Preto
treba vopred zistit, ktor6 potraviny moZno pouZit na pripravu hotovych mra-
zenych jedal a ako ich pripravit. Zistovanie fyzikdlnych a chemicklich zmien,
ku ktorfm dochddza na blologickom materi6li pri zmrazovani a otepleni, je
predpokladom k tomu, aby sa dali vypracovat met6dy, pomocou ktorych im
moZno zabrdnit. Z nidn tu uvddzame len najd6leZitejiie, ktore pozostdvajf z do-
statodne rSTchleho a hlbokeho zmrazovania a nizkych tepl6t pri skladovani.
O akosti nerozhoduje len teplota, ale aj vfkyvy v teplote. KaZrly druh mdsa,
zeleniny a ovocia alebo rn0dneho jedla me svoje fyzik6ino-chemick6 zvlZiStnosli,
na ktor6 treba prihliadat pri zostavovani kuchynskej receptury, pri kuiinSrskel
priprave a najmii pri mraziarenskej technol6gii. Velkit 0lohu pritom maj0 sprdvne
obaly, na ktore sa klad0 mnohostrann6 poZiadavky, medzi inym musia zabezpedit
liotov6 mrazen6 potraviny pred mikr6bnou ndkazou. Obydajne byvaju z plastic-
kych hmOt, alebo hlinikovych f61ii, niekedy obsahujf aj mikrobicidne primesi
a dasto sa materidl pouZivany na balenie mrazenych potravin zvla5t sterilizuje.
Vdbec hygiena a najmd mikrobioiogicka distota hotovych jeddl je prvoradym
predpokladom toho, aby sa mohla rozvin'Jtt ich vyroba v Sirokom rozsahu.
Rozmrazen6 potraviny predstavujri totiZ velmi vhodn6 prostredie pre rozmno-
Zovanie mikroorganizmov, ktore mOZu nielen zhor5it chut a vzhl'ad potravin,
ale ich urobit aj zdravotne zdvadnymi. Preto sa v cudzine k mraz,.njm jedl6rn
pribal'ujO aj indik6tory, obydajne vo forme Zelatinov6ho piisa, ktcry zmenou farby
prezradza, di konzerva uZ nebola rozmrazen6., resp. di pri skladovani nedoSlo
k biologickym procesom v potravine. Mechanizmus tjchto indikatorov je vo fa-
rebnej reakcii na zmeny acidity a redox-potenci6lu, pripadne aj v reagovani
na zvlhnutie. Tieto indikdtory viak majri viacmenej reklamny alebo psychologickf
vyznam, Iebo podstatne je, aby vliroba a distribfcia hotovych mrazenlich jeddl
boli na takej technickej Orovni a hygienicky tak zabezpeden6, aby nielen indi-
kiitormi, ale ani najprisnejSou laborat6rnou kontrolou sa nezistili vyznamnl roz-
diely medzi derstvo pripravenyrni a mraziarensky konzervovanymi jedlami.

U nas treba veLa vykonat, aby sme tento cieli dosiahli a to nieien v oblasl:i
kulindrnej a mraziarenskej techniky, kde sme e5te pomerne najiep5ie pripraveni,
ale najmd z hLadiska dod6vky surovin prvotriednej akosti, lacnych a vhodnfch
obalov a prediZenia mraziarenskej retaze aZ po spotrebitel'a. Dnes sa e5te 6asto
velmi nesprdvne zaobchddza s mrazenymi potravinami, vychddzaj0cimi zo skia-
dov mraziarni. Bolo by Ziadrice dodrZat rovnak0 teplotu, akd bola v mraziaren-
skom sklade (obvykle asi -18") aj pri preprave a v obchode. Rovnako aj spo-
trebitel by si mal konzervu odloZit do mraznidky a udrZiavat v teplote pod

-10 "C, ak ju nespotrebuje za 2--S hodiny. DalSie odkladanie alebc opdtovn6
zohrievanie neprichddza do rlvahy, lebo porcie sri mal6, takZe o hygienickom
nebezpedenstve opiitovne zohrievanych zmrazenych jeddl ani netreba hovorit.

Ceny hotovych mrazenych jed6l zdvisia - ako pri kaZdom vlirobku - od roz-
sahu vfroby a stupia jej mechaniz6cie, resp. automatizdcie, od ceny obalov6ho
materidlu a pod. Podla americkeho ekonomickdho rozboru, v ktorom sa podita
s ndkladmi na kuchynsk0 pripravu a straty s iou spojen6 a najmd s dasom
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strevenym v kuchyni, je tento rozdiel Onosnli. Zivotnd ndklady rodiny, ktor6 sa
stravuje hotovymi jedlami, zvy5ia sa asi o 10-15 %. gt< sa rdta s protihodnotou
dasu vysokokvalifikovanej, resp. vySSie platenej pracovnidky, napr. lekdrky, inZi-
nierky a pod., kalkuldcia vychAdza velmi aktivne v prospech hotovXich jeddl.
Pritom sa ekonomicky ned6 zhodnotit pohodlie, dislota a v5estranne bohat5i
Zivot, ktory sa otv6ra Lenitm prave iym, Ze sa vyslobodia z kuchfi.

VysuSovanie potravin za chladu

Pokroky v konzervovani potravin viedli k vyuZttiu chladu a zmrazovania v rdrnci
novych technologickych postupov. Z nich predovietkym treba uviest mrazovri
sublimaciu, diZe lyofillzdciu. Touto met6dou ako je znlame, moZno najdokonalej-
iim spOsobom stabilizovat p6vodn6 vlastnosti biologick6ho materiAlu tlim, Ze sa
mu odnima vlhkost v zmrazenorrr stave odparovanim vo vdkuu, dim nedcchddza
k po5kodeniu StruktOry bielkovin a inych labilnych ldtok. Takto sa konzervuju
ovocn6 a zeleninov6 vyrobky, ako aj mdso, ovocne Stavy, mliebne vyrobky, po*
lievky a kompletn6 hotov6 jedld, ktor6 po rehydratdcii maji vzh[ad, chut, v6iu,
biologickri a nutridnfi hodnotu derslveho materiAlu. VeLkou vyhodou pri tom
je, Ze lyofilizovand potraviny, uzavret€ v hermetickych obaloch, a to spravidla
v inertnom plyne, sa dajd skladovat za norm6lnej teploty po dlhu dobu. Kecl
eite prihliadame na vyhody, ktor6 prinaSa ich zlahbenA vdha, prichddzame k po-
znatku, Le aj pri pomerne vy55ich v;trobnfch nAkladoch rndZe byt lyofilizdcia aj
ekonomicky rlnosn6 a to najmd vtedy, ked sa budd vyrdbat vo velJkom mnoZstve,
pokial moino kontinuitnym spOsoborn na automatizovanych linkach.

Vyvojove smery
Kjm na lyofiliz6ciu sa treba pozerat ako na technologiu dneSka, je pouZitie

extremne nizkych tepl6t, ake poskytujO skvapalnene plyny, menovite dusik a
vzduch, uZ technologiou zajtrajSka. Ponorenim do prostredia o teplote okoio

-190 'C potraviny, a to aj neschladene, okamZile za.mf zaji na taku hlbokir tep-
lotu, pri kiorej uZ neprebiehaj0 ani enzymaticke katalyzovane chemicke procesy,
ani fyzikdlna de5trukcia nasledkom narastania Ladovych kry5tdlkov.

V bud0cnosti sa pouZije chlad aj v kombinicii s ionizujucim Ziarenim. Odpad
at6movej energetiky je lacnym konzervadnym prostriedkom, ktoreho pouZitie
nardia na vznik neZelatel'nych a pripadne i Skodlivycir splodin v oZarovanych
potravinich. PodIa doterajEieho stavu vyskumu najlepSia cesta ako tomu zabr6nit
vedie ku kombiniicii s pouZitim chladu.

Chlad v doprave potravin

Dcprava potravin z produkdnej oblasti na spracovanie a z vyroby dc distrib'icie
aL po konzumenta, t. j. do domdcnosti ma rozhodujrici v5iznam pre vlastnosri
potravin a predstavuje neoddeliteln.1 zloZku ich konzervacie. Prilom dopravne
vzdialenosti sa neustale zviiddujrl, aj ked, vdaka rozmachu techniky, dopravne
6asy sa skracujrl. L,ahko skaziteLne potraviny sa musia prepravovat za chladu
a z toho vznikaj0 problemy nielen po strdnke chladiacej apara+"r1ry, ale aj tech-
nologicke. V tejto spojitosti treba spomenit, ie na vychladenie dopravnikov sa
popri konzervadnych chladiacich strojoch zavddza aj postrekovanie skvapalne-
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nymi plynmi. Rozpracovanie technol6gie dopravy sfvisi s novymi formami balenia,
resp. paletizacie s prihliadnutim na hlbSie poznatky osobitnfch biologicklich
vlastnosti prepravovan5Tch potravin. Len tSimto moZno dopravu zariadit tak, aby
tvorila rovnocennri zloZku celkovej, resp. dokonalej konzervdcie potravin.

Sthrn

Vychadzajfc z nddrtu podstaty konzervdcie potravin chladom, resp. zmrazo-
vanim, poddva sa prehLad jej praktick6ho vyuZitia, ako aj niektorfch probl6mov
lechnol6gie a vfvoja bez prostriedkov vyroby chladu.

Mazoyer M.

PouZivanie tekutj'ch plynov pri zmrazo-
vani a doprave potravin (L'utilisation des
gaz liquefi6s dans tra cong6lation et le
transport des produits aiimentaires). Pre
zmrazovanie je najvhodnejii tekutj dusik
s timito vyhodami: Lahkd kontrola teploty,
temer nejestvujtca termS,lna inercia, bez-
pednost, hygiena, zvyiend vykonnost, Lahk6
prenosnosi chladiaceho zariadenia a zabr'a-
nenie hnednutiu miisa pri kosti. Uv6dzanr4
su tldaje o spotrebe tekutOho dusika, a o
jeho dobre osveddenom pouZivani pre kon-
tejnery v doprave. 1962, Referdt na I. Me-
dzinl,r. kongrese o pouZivani vdkua a chia-
du v potr. priem. v Dijone. 1965, Bull. Inst.
int. Froid, 43, i.2., s.463.

Sainsbury G. tr.

Uiinok vlastnosti obalu na chladenie a
tichovu skaze podliehajrieich potravin (The
effect of package chanacteristics on the
cooling and preservation of perishable
foods). P,ri vybere obalu treba prihliadat
na rlichlost chl'adenia, inik tepla predy-
chanim, ridrZbu urditej atmosf6ry, ako aj
pokles vlhkosti. Jedny obaly umoZfrujf cir-
i<u16ciu vzduchu a tak konvekdn6 chlade-
nie, in6 cirkuldcii b.r6,nia a tak je chladenie
konduktivne. Preventivne faktory proti
nevhodnym vlastnostiam obalov. 1961, Z
kolokvia o norm6lizdcii obalov pre derstv6
ovocie a zeleninu vo Wageningen v j0ni
1961. 1963, Bull. Inst. int. !-roid, 43, 6. 2,
s- 466.
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Gallien G, a spol.:

Ekonomick6 aspekty normalizdcie a me-
chanizdcie manipul6cie s l(ontejnermi
(Economic,al aspects of the standardisation
of containers and their mechanic,al hand-
ling). Rentabilita chladianne je zdvisld od
viace,rych faktorov, z ktorych jednjm je
druh pouZivan6ho obalu. Vlisledky skrima-
nia potvrdili, Ze rentabilitu zvy6uje aj nor-
malizdcia obalov. Mechaniz6ciou manipule-
cie ,sa dosiahlo zniZenie pracovnikov a u-
Iahdili sa ,pracovn6 tkony. Autori odporir-
dajO tieZ normalizeciu paliet. Uvadzajri
priklady z praxe v 2 zdvodoch. 1961 Z
kolokvia o normalizdcii ob,alov pre berstv6
ovocie a zeleninu vo Wage,ningen v jtni
1361. 1963, Bull. Inst. int. Froid, 43, b. 2,
s. 469

Hilkenbiiume F.

Zdsady tistenia vzduchu v skladoch na
ovocie (Principes du lavage de I'air des
entrepots a fruits). V Nemecku je roz5i-
ren6 pouZivanie distidov vzduchu pri skla-
dovani ovocia. Tieto distide vzduchu zni-
ZujO aj v6hov6 straty skladovanych jabik.
Pre m,oZnost kontamindcie porceldnovSTch
krdZkov,,Raschig" na pristroji, lepiie je
ich nahradit medou alebo zinkom. PouZitie
ultrafialov5Tch l0dov sa tieZ osveddilo na
rozdiel od oz6nu. Aj pritom plati zasada
o zdvislosti skladovatelnosti ovocia od 16z-
nych podmienok podas jeho rastu. 1962,
Rev. g6n. Frcid, 39, d. B, s" 953-958.


