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V POTRAVINARSKEM PRUMYSLU

ing. VLADiMIR FILIP,

podnikovy riaditel n. rp. Vitana, ,By5ice

Poddtek vyroby dehydrovanych pol6vek se datuje rokem 1880 ve Svfcarsku,
odkud se tato vyroba roz5iiila do deskych zerni asi o 10 let pozd6ji. V obdobi
prvni sv6tov6 valky bylo vice ne? 2t)0 vyrobcri pol6vek a pol6vkovych kostek.
ProtoZe vdl5ina tdchto vyrobcri vyrdb6la zboZi podiadne jakosti, upravilo tehdejsi
Ministerst.ro pro zdsobov6ni lidu podet firem na 30-35. V prribdhu okupace doSlo
k dalSi redukci, taki,e v r. 1945 zrfstalo pouze n6kolik z6vodri. Postupnym znfrod-
iiov6nirn byl vytvoien jediny narodni podnik Vitana, kterf dnes je5td krom6
v5;roby dehydrovanych pol6vek sdruZuje tak6 zdvody na vyrobu kdvovin, cerealii
a pod.

Zikladnim probl6mem pii vfrobd dehydrovanSich pol6vek je vfroba kvalitnich
zakladnich surovin, piedevSim dehydrovaneho masa, zeleniny a pod. Od t6chto
surovin pochopiteln6 pozadujeme, aby se co nejvice svymi vlastnostrni piibliZo-
valy derstv6 potravinE. Soudasn6 technologie neposkytuje v5ak vyrobek poZado-
vanych vlastnosti. Je vieobecnl zndmo, Ze su5en6 zelenina md znadnou ztr{tu
na aromaticklich l6tkach, obtiZn6 regeneruje, v prfib6hu skladovdni ztrdci barvu
a typicky charakter dotydnd zeleniny se m6ni v neutralni vtrni, kterou oznaduje
literatura jako vtni ,,sennou". Je to jeden z nepiiznivych faktorrf, kter6 nedovo-
luji ostiej5i chutove rozliSeni druhrj zelenin v dehydrovanlich polevkdch. Fodobnf
stav je i u vyroby dehydrovan6ho masa. Tento velmi star57 zprisob konzervace
doznal v poslednich desitiletich zna(,n6 zdokonaleni. Bylo to zejm6na v obdobi
druh6 sv6tov6 v6lky, kdy byly ocen6ny vyhody dehydrovanych potravin, kterymi
bylo moZno vyhodnE zdsobovat velk6 a vzddlen6 arm6dy. Vyroba byla realisovdna
i za piedpokladu, Ze dehydrovan6 maso se svlimi vlastnostmi nevyrovnd masu
mraZenemu nebo tepeln6 sterilisovanemu. Pies to bylo vdak na pi. v r. 1944
vyrobeno v USA 90 000 tun tohoto zboii. Pir torr je tieba piipomenout, Ze tenlo
tdaj neni maximalni vyroba z prrib6hu valky.

K su5eni se pouZiva piedev5im maso hov6zi, v men5im mnoZstvi tak6 vepiov6
nebo skopov6. Surovina s.e nejprve tepelnE upravuje. PievAZnd se jedna o vaieni
v duplikdtorectrza atm. tlaku nebo v autoklevech. Uvaien6 maso se granuluje na
poZadovanou velikost a suii. Jiny zpirsob tepelne ripravy pied su5enim, kterSi se
pouZiva, je protladovdni rozmdlndn6ho masa mezi dv6ma, parou vytdp6nymi valci.
Kromd tepeln6ho zdsahu dojde k ddstedn6rnu sniZeni vlhkosti a tak6 k Oprav6
tvaru, ktery je vyhodn6jSi pro ndsledujici sudeni.
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N6kter6 technologicke postupy doporuduji pii zpracovdni piisadu Skrobovin,
ktera ridajn6 urychluje suSeni a neni na zdvadu pii kulinaisk6 iprav6. podle po-
slednich literdrnich pramenri vyr6bi se v Kanad6 pro potieby armddy sm6s sude-
neho rybiho masa a su5enych brambor; tato sm6s se po piidavku vajec a vody
pouZiv6. k piiprav6 karbanritkir.

Ziskany vyvar se zahu5tuje ve vakuovych odparkach a smichdvd s masem. Oba
tyto podiiy se pak spolednd susi. Dal5im vyznamnym mezidlSnkem pii technologii
dehydrace masa je zavedeni t.zv. Ncvczelandsk€ho zptrsobu, kde se poprv6 uplat-
iuje pouZiti chladu. Metoda sama byla experimentalnd vypracovdna v prrib6hu
druh6 svdtov6 vdlky. Dosavadni technologie zvlddla pouze su3eni zrndn6ho masa,
kdeZto subeni plAtktr nebo kostek d6valo vyrobek, ktery neobydejn6 obtiZn6
regeneroval a v kaZddm piipad6 vykazoval znadnou tuhost. SuSeni tdchto v[tjich
ddsti umoZiuje Novoz6landsky postup. Maso se nejprve zmraLuje a ve zmraZenem
stavu se rozie2e na pl6tky nebo kostky. Takto upraven6 maso se vkladd do roz-
topendho tuku (hov6zi nebo skopovy lfij) o teplot6 asi 160'F, t. j. asi 71'C. Bez-
prostiedn6 je dehydratadni ldzei s tukem a masem evakuovdna a nastane odpa-
iovdni vody pii teplot6, ktera v poddtku nemA piekrodit mez 120 "F (t. j. 48'C).
Postupn6 teplota suSen6ho masa stoupd a ke konci su5eni se 'ryrovnd teplotd
l€nn6. CeIy proces su5eni trvd asi 4 hodiny a obsah vody klesne ve vyrobku pod
S %. OenyOrovand maso se jedtd tepl6 odstieduje, aby se odstranil piebytedny
tuk.

Zakladnim piedpokladem ziskdni dobreho vyrobku je vkl6dani mraZen6ho masa
do hork6 ldznd, protoZe jinak se su5i velmi pomaiu a ziskany vyrobek je tvrdy.

DalSi vfznamnou my5lenkou je pouZiti sublimadniho su5eni v potravin6iskem
prrimyslu. Ptrvodni ndzory byly velmi kriticke. Zatim co se bdZnE pouZivala tato
technologie ve farmaceutickem prirmyslu, pievlddal ndzor, Ze n6klady jsou velik6
a pro potravindisky vyrobek nerinosne. Fada sv6tovych strojirenskfch firem se
zam6iila na vyzkum a vyvoj prrimyslovych potravinaiskych zaiizeni a skutednost
ukdzala, y',e i tato metoda je vhodnd pro potravinaiskou technologii. Je oviem
tieba uv6Zit celkovou koncepci. Neni moZno vid6t, Ze sublimadni su5eni by m6lo
vytladit dosavadni konzervdrensk6 rrretody, ale Ze se k t6mto zprisobrim pii-
druZila novd, moderni technologie. Tovdrny, kter6 toto zatizeni instalovaly, se
zamdiily na suSeni masa, ryb, hub (Zampicntr), zeleniny, ovoce, Stdv, proilakir
a pod.

,Prvni zprdvy, ktere se objevily v literatuie, byly velmi optimistick6, bohuZel ne
vZdy dostatednd kriticke. ZIejmF- se jednalo o sd6leni v5irobctr strojniho zaiizeni,
kteii cht6li dokazat univers6lnost a Siroke rozmezi pouZiti.

Cel6 problernatika se dnes rozpada do tdchto z6kladnich bodrf :

a) vlastni su5eni (vdetn6 (rpravy suroviny)
b) zm6ny v prribdhu skladovdni
c) obalovd technika.
ZEtkladni my5lenka sublimadniho suSeni je prostd: zmraL,en6, potravina se

su5i ve vysok6m vakuu, takZe leC sublimuje a p6ra je jimana na vymraZovacich
kondensdtorech, nebo odsdvdna injektory. K vlastni realisaci je tieba vyieSit iadu
dildich probl6mri, kter6 jsou piedmdtem strojniho vyzkumu. Je to ku pi. zpr)sob
ohievu, vlastni koncepce su5drny, vyie5eni kontinuAlni linky, zprisob vyprazddo-
vdni sublimdtoru a pod.

Ot6.zka ekonomiky tohoto procesu je ddna nejen konstrukci su5iciho zalizeni,
ale tak6 podminkami, v kterich umist6ni uvaZujeme. Tak na pi. u suidrny britsk6
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firmy Vickers je udSvdna spotieba chladici vody 90 l/sec. ProtoZe vysokyi piikon
chladn6 vody mfiZe zp6sobit znatn6 zvySeni n6kladtr, je nutno uvaZovat pii recir-
kulaci vystavbu chladici v62e a vodu obracet. Byla provedena celS iada ekonomic-
kych rozbort na rirzn6 nabidky piednich svEtovfch firem, vyrSb6jici tato za-
iizeni.

Pro ndzornost uv6dim vfsledky ekonomick6 studie, proveden6 v r. 1962 na
dv6 nabidky:

1. Fa. Leybold, zaiizeni na 2000 kg derstv6ho masa za 24 hodin NSR.

2. Vickers - Armstrong, typ AFD/1/5.
V prvnim piipadd byly propcdteny ndklady na 1 kg zpracovan6ho derstv6ho

masa 0,53 Kds, v druh6m piipad6 1,62 Kds nebo 0,76 Kds. Prvni ridaj pro Vicker-
sovo zaiizeni piedpokldde stdlli odb6r studnidni vody, druhy fdaj poditd se za-
iazenim chladici vdZe a ddstednou recirkulaci pouZit6 vody.

Je tieba oviem uv6iit, Ze provedenii rivaha se t5Tkala vykonov6 men5ich zaiizeni.
Pro srovndni uv6dim ridaj zahranidni literatury pro zaiizeni o vfkonu 20 tl24hod.
vychozi suroviny. Zde kles6 n6klad na 2,5 centu za 1 libru, t. j. asi Kds 0,40/1 kg.
Daleko nejz6vaZn6jSim probl6mem u sublimadniho su5eni jsou zmdny, kter6 vyka-
zuje usu5end potravina a olAzky obalov6. Tem6i vZdy plati, Ze usu5end polravina

- je-li konzumov6na krdtce po usu5eni, - je velmi dobre kvality, neni zmeln6na
virn6, konzistence, ani chut a mrfZeme ji jen obtiZnd rozeznat oC potraviny derstv6.
Podstatn6 zmlny v5ak nastdvaji v prtbdhu skladovani. V plnem rozsahu se to
tykii masa, ale take n6kterlich druhir zeleniny (na pi. mrkve). Prvni prdce, kter6
byly publikovdny, byly zamdieny na su5en6 syrove maso. Cerstve vzorky maji
sv6tle rrlZovou barvu, kter6 vSak brzy Zloutne a v prtbiihu skladovSni se teprve
zm6ni ve 5pinav6 hn6dou. Prtrb6h t6chto barevnych zm6n probihd pochopitelnd
nejrychleji pii skladov6ni na vzduchu, postupn6 se zpomaluje, pouZije-li se

skladcvdni ve vakuu, dusiku nebo kyslidniku uhlidit6m. Tyto zmdny myoglobinu
a hemoglobinu a jejich oxydace na metmyoglobin a methemoglobin jsou prvni
a nejnepadndjSi zm6ny pii skladov6rni sublimadn6 suSen6ho syrov6ho masa. Pii-
zniv6 prisobi, pouZije-li se pro regeneraci voda s piisadou kyseliny askorbov6.
eastedn6 odd6leni tEchto zm6n je moZno tak6 zptrsobit piem6nou na karbonyl-
myoglobin a karbonylhemoglobin tim, 2e se maso vystavi itdinktm kyslidniku
uhelnat6ho. V tEchto piipadech byla zjiSt6na zm6na barvy aZ po 2 mEsicich.

Dal5i prdce byly zam6ieny na suSeni masa tepelnd upraven6ho, kter6 by bylo
moL,no pou1it k rychle piipravd nejnizn6jiich jidel. ZmEna barvy neni zde sice
tak pronikavd a napadn6, jako u mas syrovych, ale v prtrbdhu skladov6ni na-
stdvaji jin6 nepiijemne zjevy, zejmdna ve vtrni a konzistenci.

Sublimadn6 usuSen6 maso me po otevieni plechovky nepiijemnou vtrni, kterd
v piev6Zn6 v6t5ind zkouSek mizi krdtkodobSim povaienim. Ziejm6 se jedn6 c t6-
kav6 podily (oxydadni zplodiny bilkovin a tukt), kter6 lze piehnat vodni parou.
Nepiiznivd je ov5em to, Ze neinformovany spotiebitel by se mohl mylnd domnivat.
Ze vyrobek je zkaleny. Tyto zm6ny prob6hnou jiZ v prvnim mdsici skladovdni
velmi zieteln6, jestliZe se ru5i vakuum v su5ici komoie piimo vzduchem. Poma-
lej5i prrib6h a vznik tdchto zm6n byl zji5t6n v piipadd, Ze se .zakuum zru5i inert-
nim plynem a vyrobek se bezprostiedn6 zabali do konzervov6 plechovky a po
n6koliker6m proplachu inertnim plynem se krabice zaletuje. Piesto v5ak tyto zmd-
ny vznikaji v prrib6hu skladov6ni a u vzorkt, kter6 byly piipraveny v na5i labo-
ratoii byl zieteln6 zji5tovan vznik t6chto zm6n v prtb6hu 3-6 mdsicti skladovdni.
Urychlen6 st6rrnuti vfrobku, tak jak se b6Zn6 provddi skladov6nim v termostatu
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pii zvli5en6 teplot6 35-40'C vyvol6vd mimoiddnd intensivni zm6ny v takov6m
rozsahu, jak6 pii skladovdni pii teplot6 mistnosti nebyly zji5tdny. Zvyiend teplota
ziejm6 katalysuje vznik dal5ich prrSvodnich reakci. Posledni prdce sv6tovSich od-
bornikrf naznaduji, zda nebude nutno provdddl manipulaci vdetn6 vyprazdiovdni
sudici komory s usu5enym materi6lem v prostiedi inertniho plynu, aby se zabr6-
nilo jakemukoliv styku se vzdu5nfm kyslikem. Tato otdzka neni dnes je5t6 zcela
objasn6na a mrfZe mit dalekosdhly vyznam pro strojni vlizkum i celou technologii.

DalSi velmi z|vaZ.nou ot6zkou je otinka zbytkov6 vlhkosti, na kterou md bjt
rnateriAl usu5en. Samo stanoveni je urditjm probl6mem, protoZe pii srovndni iady
metod se zjiStuji urdit6 diference. Na pi. v6Zkovd metoda je zati1ena chybou, kterri
je piedstavov6na ztrdtou tdkavych podilfi, Fischerova metoda m6 vysok6 poZa-
davky na kvalitu pouZitych reagencii a na zapracovanost experimentdtora a pod.

Y otince konedn6 vlhkosti je iada rozpornych tvrzeni. Rada pramenri ud6vd
dobrou ridrZnost pii hodnot6 menii neZ 2 %. Vlastnirni pokusy jsme se piesv6ddiii,
Ze i pii tomto obsahu vody vykazuje usu5en6 maso zm6ny. Naproti tomu pr6ce
Neumannov5z a Scharnbeckov6 se piikl6n6ji nAzoru, 2e piiznivd se projevuje vy55i
vlhkost. Podle Scharnbeckov6 jsou nejpiiznivdjSi podminky pro skladov6ni a mini-
mdlni zm6ny v organcleptickych vlastnostech pii obsahu monomolekuliirniho
mnoZstvi vlzan€ vody. Toto mnoZstvi neuddvd v absolutni hodnot6 nybrZ ji vy-
jadiuje v hodnot6 relativni vlhl<osti.

Vyzkum sublimadniho suSeni je velmi obtliny vzhledem k tomu, Ze probihd
soudasn6 vyzkum strojniho zaiizeni a vfzkum technologicky. V prtrb6hu praci
jsme narazili na iadu problemtr, na pi. jak zji6tovat objektivn6 tuhost masa, jak
ziskat komplexni obraz pomoci analytickych ukazateltr o kvalitativnim stavu
usu5en6ho materidlu rz prribdhu skladovdni a pod. Bylo nutno zapodit s vypraco-
vdnim cele iady analytickych metod, kter6 ve sv6t6 nemaji ani piedni pracovi5td
vypracov6ny.

Ve v6t5ind piipadrl se postupuje dist6 empiricky a to ziejmd z dtrvodri co nej-
rychleji dosdhnout vytdendho cile. Tento poZadavek je v zdsad6 sprdvnlT; krom6
toho zpracovavaji na5e vyzkumn6 Ostavy problematiku v Sirok6m rozsahu na
Orovni zdkiadniho a dlouhodob6ho vyzkumu.

Musime piedpokladat, 2e v nejbliZ5i dob6 bude moZno zah6.jit pokusnou vyrobu,
aniZ bychom mdli zcela jasnd osvdtleny n6kter6 problemy, kter6 souvisi ku pi.
se skladov6nim. Cilem zakladniho vyzkumu bude tyto piidiny vysv6tlit a najit
cestu, jak jim zabr6nit.

Bylo by nesprdvne opomenout jednu z velmi diileZitSich otdzek pii sublimadnim
suSeni - otdzku m6ieni teplot. Dosavadni zalizeni pievdZn6 pouZivaji termodldn-
kri (kromd fy. Leybold, kde je pouZito barometrick6ho mdieni). BohuZel v pni-
bdhu su5eni nast6vaji nepiizniv6 podminky pro mdieni (termodlanek sdm piivddi
teplo a vytvdii ve sv6m bezprostiednim okoli vysuSenou obalovou vrstvu) a tim
dochdzi k urditym teplotnim diferencim. Jak se zd6, bude nutno v dal5im vjvoji
se v6novat vlihradn6 m6iici technice se zvld5tnim zamdienim na sublimadni suieni.

Pii komplexnim ie5eni nov6 technologie je ov5em tieba vyie5it take ot6zku
obalovou. JestliZe se dnes pouZiva pro experimentdlni prdci pocinovan6 konzer-
vov6 plechovky, naplndn6 inertnim plynem (nebo evakuovan6) a zaletovan6, ne-
znamend to, Ze je tento obal ide6lni nebo piijatelnli pro b6Zne komerdni vyrobky.
BEZne spotiebitelsk6 baleni by m6lo blit vyr6b6no ve vrstvenych s6dcich, aby obal
byl lehkli, surovinov6 nen6rodny a levny. V kaZd6m piipadE budeme ov5em mu-
set pii tomto ie5eni se vyrovnat s ot6zkou garance, protoZe pii pouZiti umdlfch

43



hmot (i za piedpokladu vrstveni) dochdzi vZdy k pronikdni vzdu5n6ho kysliku
nebo vlhkosti obalui

Ani pii pouZiti plechov6ho obalu neni v soudasne dob6 naprostd jistota, Ze

v prribdhu skladoviini nedojde k pronikiivani kysliku na pi. starnutim t6snicihc
krouZku v such6m prostiedi atp.

Jedna z moZnosti je komprimovdni vyrobku s vhodnou piim6si, na pi. maso
s poi6vkovym zakladem, omddkou a pod. Z literatury je zndmo, Ze lisovani pii-
zniv6 p'isobi a zpomaluje prtrb6h oxydativnich zm6n, zejm1na v dfrsiedku sniZeni
povrchu. Tento vliv je zejm6na vyrazny u sublima6nd suSenych potravin, ktere
maji obrovskli povrch a moZnost oxydace je zde velmi snadnd. Tento zprisob
ov5em piina5i ndktere nevy-hody. Je to zejm6na deformace ptrvodniho tvaru po-
traviny, kter6 se vlivem sublimadniho suieni v zasad6 nem6ni. Neni tedy moZno
lisovat tenke pldtky masa, ktere by se zcela podrtily, zmeni se tak6 ku pi. vzhled
polevek, kter6 byly skladov6ny voln6 sypan6 oproti lisovanym a do znabne miry
se v n6kterych piipadech take m6ni rczpustnost. ZaLim co u voln.x sypan5ich vy-
robkir stadi k regeneraci pieliti vrouci vodou anebo nejvyie krdtkodoby var, jsou
lisovane vyrobky ndrodndjSi, protoZe maji schopnost hrudkovat a je potieba jim
vdnovat vdtii pedi pii piipravd.

Jednou z molnosti, ktere udavii sv6tova literatura ie nanS5eni vhodn6ho tuku,
ktery jednak uzavird povrch, jednak zabrahuje tii5t6ni kiehkeho materi6lu.
Piedpoklad dobreho lisovdni je zvy5end vlhkost, kterou je pak nutno dodatedn6
odsouiet nebo piisada jinych pojivych ldtek.

Jak se zdd, bude tato forma jako prvni pii pouZiti sublimadn6 su5enych surovin
ve vyrob6 dehydrovanych pcl6vek.

V ndkter5ich piipadech je nutno v6novat pozornost zprisobu piipravy pokrmu.
U sublimadn6 su6enych polevek nebyly zdsadni problemy. Chut polevek neni tak
intensivni jako na pi. u omadek, masovych Stav a pod. a krom6 toho se piipravuje
pokrm s dostatedn6 velkym mnoZstvim vody. Pon6kud obtiZndj5i je to u hotovych
jidel. Tak na pi. jsme piipravili hovdzi maso s omddkou (typ gule5e) a ob6 tyto
sloZky jsme spolednd rehydratovali. Pii degustaci jsme zjistili, Le pii nabotndni
vnikly do masa tak6 chutov6 sloZky z om6(ky, takZe maso m.6lo podobnou chut
jako piiloha. Je to tedy podobny zjev, jaki zji5tujeme u sterilisovanych hotovych
jidel, kdy v pr&b6hu skladoviini se vyrovndvaji chutove sloZky mezi masem a pii-
lohou nebo omddkou. Jak se zd6, bude nejvyhodndjii prov6d6t regeneraci maso-
vfch sloZek odd61en6, jak jsme zjistili nejvlihodndji ve studerr6 vod6 a rehydrato-
vane maso teprve potom prohiivat s om6dkou nebo Stdvou.

Po t6chto uvahdch se dostdv6rne k vlastni koncepci o pouZiti sublimadniho su-
Seni - jako nov6 technologie v potravindisk6m prtmyslu. Byl by chybn;i ndzor,
kdybychom prosazovali sublimadni su5eni jako metodu, kterA by mdla vytladit
dosavadni technologick6 postupy a ovl6dnout pole v potravinSistvi. PovaZujeme
tento zpirsob jako dalSi konzerv6renskou metodu, kterd bude dopliovat moZnosti
potravinAiskeho prrimyslu, zvyii kvalitu dosavadnich vyrobkri a roziiii vyrdb6nSi
sortiment vyrobkir.

Pokud se tykd vlastni problematiky prfrmyslu dehydrovanfch pol6vek, bude
sublimadni suSeni pouZito prvoiadd k vyrob6 polotovarri, zejmdna k suSeni vaie-
n6ho hov6ziho masa, vdetnE koienov6 zeleniny a hub.

PovaZujeme za vyhodn6, aby bylo zapodato s vyrobky, ktere budou obsahovat
sublimadnd su5en6 suroviny se soudasnou kombinaci dosavadni technologie. V pr0-
b6hu doby bude moZno piejit na vyrobky, kter6 budou sublimadn6 su5eny jako
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celek. Tento zptrsob bude pouZivdn pouze tr tdch druht, kde si toho konedny v17-

robek vyZddd.
Podle zpriiv ze zahrani(i, pouZivaji piedni vyrobci dehydrovanfch polevek v sou-

dasne dob6 jako piisady do svych vyrobkt vaien€ kuieci maso, Zampiony a n6-
kterou zeleninu. Tyto zprdvy potvrzuji na5i domdnku o spr6vnosti kombinace
rftznych technologii, zejm6na v obdobi zavad6ni.

Celosv6tovf z1,jem o sublimadni su5eni potvrzuje, Ze toto zpfisobi i'adu pie-
vratnych zmdn v n6kterych odvdtvich potravindisk6ho prtmyslu. Cesta k cili si
v5ak vyZadd je5t6 mnoho usilovn6 pr6ce, soustieddneho zdujmu a ob6tave spo-
luprdce.

Baumgartner E.

Vplyv mechanizdcie manipuldcie s tova-
rom zdvihacimi vozikmi na vj'stavbu a pre-
vird.zku chladiarenskj'ch skladov. (Conse-
quences on the construction and manage-
ment of cold stores brought about by
mechanisation in the ha,ndling cf produce
in using fork lift trucks). Mechanizdcia
roz5iren6 najmd po zavedeni moZnosti vy-
meny naloZenfcl-r paliet za prazdne pro-
stredniclvom Zeleznice. Mechaniz6cia md
v5iznarnn6 d6sledky pre projekciu a pre-
v6dzku chladiarensk6ho zdvodu a preto
ju treba pred jeho vy.stavbou alebo reno-
v6ciou dokladne prerokovat. D6leZitd je po-
treba nakladacich a vykladacich priestorov,
dveri, osvetlenia, podlahy a nakladacieho
zariadenia. Okrem paletizdcie nolno ma-
nipuldciu zlep5it konitrukciou bez pilierov
a zariadenim zvld5tnych oddeleni. Vo vnt-
troz6vodnej preprave treba pouZivat zdvi-
hacie vidlicov6 voziky. Okrem vyhod pri
chladeni a prevzdu5iovani skladov mA me-
cha'nizdcia nevlihodu str.aty urd,itdho skla-
dovacieho priestoru. 1961. Refer6t na Sym-
p6ziu o normaliziicii balenia derstv6ho o-
vocia a zeleniny vo Wageningen. 1963,
8u11. Inst. int. Froid, 43, a. 2, s. 458-460.

Obal na pren55anie rnrazenfch potravin
(Frozen focd carrier). Fa A. Robinson vo
V. Britdnii zaviedla vjrobu obalov vhcd-
nych na pren65anie chladen5;ch a mraze-
nych vyrobkov. Obaly majO drZiak a zaria.-
denie proti vyp,adnutiu vyrobku, l(tory u-
chovajt v p0vodnej teplote aspori hodinu.
1963, Frozen Foods, 16, c. 6, s. 36'7.

PouZivanie ultrazvuku v mraziarenskorn
priemysle (Ultrasonic notes). V letiidkoch
ty Ultrasonics Ltd. sa tv'tLdza veLkd rldin-
nost, hospoddrske vyhody a rychlost ultra-
zvukovej homogenrzdcie pri vlirobe aroma-
tickS;ch olejovlch emulzii pouZivan5;gh ppi

vyrobe mrazen)tch jedal, kde sri aj dalSie
moZnosti vyuZitia homogenizora Rapisonic
na vyrobu jemnych omddok a miisovjch
Stiav. 1963, Frozen Foods, 16. (.. 4, s. 253.

Salies Ch.

Yzf.ahy medzi chladiarenskjm zdvodom
a chladenou dopravou (Liaisons entre I'en-
trep6t frigorifique et les I'ehicules frigo-
rifiques de transports routiers). Tak ma-
jiteL chladiarensk6ho skladu ako aj 5pe-
dit6r majt zdujem na poskytovani dc naj-
lepiich sluZieb zakaznikom. Kvalita tlichto
sluZieb je zdvislS od udrZiavania potreb-
n5ich tepl6t podas sklaclovania a ciopravy.
Pri nakladani a vykladani vz,nikd nebez-
pedensevo preruienia chladiacej letaze,
ked oper6cie nie sO dostatodne rjchle. Pri
tychto oper6cidch treba pouZivat mecha-
nick6 pomdcky a nakladanie i vykladanie
tovaru koordinovat s prdcami v samotnom
sklade, aby nedo5lo k neZelateLnym vjky-
vom teploty. 1963, Rev. g6n. Froid, 40, d. 5,
s. 517-521.

Rouvray B.

Chladiaca retaz. Vjhlady jej realizAcie
v rozvijajticich sa krajindch (La chaine
du froid. Aspect de,sa 16alisation dans
ies ,pays en voie de d6v6lcppement). Rea-
lizdcia chladiacej retaze v mdlo rozvinu-
tych krajindch je dasto veLmi hatene geo-
crraiickli-mi podmienkami, nedostatkorn spo-
jov surovinovjch zdrojov a technickych
kddrov, ako aj finandnymi probl6mami a
socidlnymi faktormi. Rozvoj chladiacej re-
taze predpokladd koordin6ciu s in1/mi prie-
rnyselnymi odvetviami a pol'nchospoddr-
stvom, pridom treba prihliadat aj k hos-
poddrskej Strukl0re a stupiu komerciali-
zdcie. Popis technickych vlastncsti chla-
diaceho zariadenia a krit6rid pre sOvisiace
odborn6 ftvary. Rev. g6n. Froid, 40, d. 5,
s. .)/.)-Jor.
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