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Pocatek vyroby dehydrovanych polévek se datuje rokem 1880 ve Svycarsku,
odkud se tato vyroba rozsifila do Ceskych zemi asi o 10 let pozdé&ji. V obdobi
prvni svétové valky bylo vice nez 200 vyrobch polévek a polévkovych kostek.
Protoze vét&ina téchto vyrobct vyrabéla zboZzi podiadné jakosti, upravilo tehdejsi
Ministerstvo pro zdsobovani lidu pocet firem na 30—35. V pribéhu okupace doslo
k dalsi redukci, takze v r. 1945 ztstalo pouze nékolik zavoda. Postupnym znérod-
novanim byl vytvofen jediny narcdni podnik Vitana, ktery dnes jest& kromé
vyroby dehydrovanych polévek sdruzuje také zavody na vyrobu kdvovin, cerealii
a pod.

Zikladnim problémem pii vyrobé dehydrovanych polévek je vyroba kvalitnich
zdkladnich surovin, pfedev§im dehydrovaného masa, zeleniny a pod. Od t&chto
surovin pochopitelné pozadujeme, aby se co nejvice svymi vlastnostmi p¥ibliZzo-
valy Cerstvé potraviné. Souasna technologie neposkytuje vsak vyrobek pozado-
vanych vlastnosti. Je vSeobecné znamo, Zze suSena zelenina ma znaénou ztratu
na aromatickych latkach, obtizné regeneruje, v prabéhu skladovani ztraci barvu
a typicky charakter doty¢né zeleniny se méni v neutralni vini, kterou oznacuje
literatura jako viani ,,sennou”. Je to jeden z nepfiznivych faktord, které nedovo-
luji ostrejsi chutové rozliSeni druht zelenin v dehydrovanych polévkach. Podobny
stav je i u vyroby dehydrovaného masa. Tento velmi stary zplsob konzervace
doznal v poslednich desitiletich znatné zdokonaleni. Bylo to zejména v obdobi
druhé svétové valky, kdy byly ocenény vyhody dehydrovanych potravin, kterymi
bylo mozno vyhodné zasobovat velké a vzdalené armady. Vyroba byla realisovana
i za predpokladu, Ze dehydrované maso se svymi vlastnostmi nevyrovna masu
mrazenému nebo tepelné steriliscvanému. Pres to bylo vSak na pf. v r. 1944
vyrobeno v USA 90 000 tun tohoto zbozi. Pfi tom je tfeba pfipomenout, Ze tento
udaj neni maximalni vyroba z pribéhu valky.

K suleni se pouZiva predeviim maso hovézi, v mendim mnoZstvi také vepiové
nebo skopové. Surovina se nejprve tepelné upravuje. Pfevazné se jedna o vafeni
v duplikdtorech za atm. tlaku nebo v autoklavech. Uvarené maso se granuluje na
pozadovanou velikost a su$i. Jiny zpUsob tepelné Gpravy pfed suSenim, ktery se
pouziva, je protlacovani rozmélnéného masa mezi dvéma, parou vytapénymi valci.
Kromé tepelnéhc zdsahu dojde k Casteénému snizeni vlhkosti a také k upravé
tvaru, ktery je vyhodnéjsi pro nésledujici suseni.
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Nékteré technologické postupy doporucuji pifi zpracovéni prisadu Skrobovin,
ktera udajné urychluje su8eni a neni na zdvadu pfi kulinafské upravé. Podle po-
slednich literdarnich pramenl vyrébi se v Kanadé pro potfeby armady smés suse-
ného rybiho masa a suSenych brambor; tatoc smeés se po pridavku vajec a vody
pouziva k pripravé karbanatkd.

Ziskany vyvar se zahuStuje ve vakuovych odparkach a smichava s masem. Oba
tyto podily se pak spoleCné su$i. Dal§im vyznamnym meziélankem pfi technologii
dehydrace masa je zavedeni t.zv. Novozélandského zplsobu, kde se poprvé uplat-
nuje pouZziti chladu. Meteda sama byla experimentalné vypracovana v pribéhu
druhé svétové valky. Dosavadni technologie zvladla pouze su3eni zrnéného masa,
kdezto suSeni platkd nebo kostek davalo vyrobek, ktery neobycejnd obtizné
regeneroval a v kazdém pripadé vykazoval zna¢nou tuhost. Sueni téchto vétsich
Casti umoznuje Novozélandsky postup. Maso se nejprve zmrazuje a ve zmraZeném
stavu se rozieZe na platky nebo kostky. Takto upravené maso se vklada do roz-
topeného tuku (hovézi nebo skopovy 14j) o teploté asi 160 °F, t. j. asi 71 °C. Bez-
prostifedné je dehydrataCni lazen s tukem a masem evakuovéna a nastane odpa-
Fovani vody pfi teploté, ktera v pofatku nema prekro€it mez 120 °F (t. j. 48 °C).
Postupné teplota suSeného masa stoupa a ke konci suSeni se vyrovna teplotd
lazné. Cely proces suSeni trva asi 4 hodiny a obsah vody klesne ve vyrobku pod
5 0b. Dehydrované maso se jesté teplé odstifeduje, aby se odstranil prebytetny
tuk.

Zakladnim predpokladem ziskdni dobrého vyrobku je vkladani mrazeného masa
do horké lazné, protoze jinak se su$i velmi pomalu a ziskany vyrobek je tvrdy.

Dalsi vyznamnou myslenkou je pouziti sublimaéniho suSeni v potravinafském
pramyslu. Pavodni ndzory byly velmi kritické. Zatim co se b&zné pouzivala tato
technologie ve farmaceutickém pramyslu, prevladal ndzor, Ze naklady jsou veliké
a pro potravinarsky vyrobek netnosné. Rada svétovych strojirenskych firem se
zamérila na vyzkum a vyvoj primyslovych potravindfskych zarizeni a skuteénost
ukazala, Ze i tato metoda je vhodnad pro potravinifskou technologii. Je oviem
tfeba uvazit celkovou koncepci. Neni mozno vidét, Ze sublima&ni suSeni by mélo
vytlac¢it dosavadni konzervdrenské metody, ale Ze se k témto zpisobam pii-
druzila nova, moderni technologie. Tovdrny, které toto zafizeni instalovaly, se
zamerily na sueni masa, ryb, hub (ZampicnQ), zeleniny, ovoce, 3tav, protlaku
a pod.

Prvni zpravy, které se objevily v literatufre, byly velmi optimistické, bohuzel ne
vzdy dostate¢né kritické. Zifejmé se jednalo o sdéleni vyrobed strojniho zafizeni,
ktefi chtéli dokédzat universalnost a Siroké rozmezi pouziti.

Cela problematika se dnes rozpada do téchto zédkladnich bodu:

a) vlastni suSeni (v€etné Upravy suroviny)

b) zmény v pribéhu skladovani

c) obalova technika.

Zakladni myslenka sublimaéniho suSeni je prosta: zmraZena potravina se
su8l ve vysokém vakuu, takze led sublimuje a para je jimana na vymraZovacich
kondensatorech, nebo odsavana injektory. K vlastni realisaci je t¥eba vytesit Fadu
dil¢ich problémq, které jsou pfedmétem strojniho vyzkumu. Je to ku p¥. zptisob
ohrevu, vlastni koncepce suSarny, vyfeSeni kontinualni linky, zpsob vyprazdiio-
vani sublimatoru a pod.

Otazka ekonomiky tohoto procesu je dans nejen konstrukei suSiciho zatizeni,
ale také podminkami, v kterych umisténi uvazZujeme. Tak na pF. u suSarny britské
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firmy Vickers je uddvana spotfeba chladici vody 90 l/sec. ProtoZze vysoky prikon
chladné vody muZze zp8sobit znaéné zvySeni nakladd, je nutno uvaZovat pfi recir-
kulaci vystavbu chladici véZe a vodu obracet. Byla provedena cela fada ekonomic-
kych rozbort na razné nabidky pfednich svétovych firem, vyrabéjici tato za-
Fizeni.

Pro nazornost uvaddim vysledky ekonomické studie, provedené v r. 1962 na
dvé nabidky:

1. Fa. Leybold, zafizeni na 2000 kg Cerstvého masa za 24 hodin NSR.

2. Vickers — Armstrong, typ AFD/1/3.

V prvnim pfFipadé byly propctteny naklady na 1 kg zpracovaného Cerstvého
masa 0,53 K&s, v druhém ptripadé 1,62 Kcs nebo 0,76 KCs. Prvni ddaj pro Vicker-
sovo zaFizeni predpoklada staly odbér studni¢ni vody, druhy ddaj pocitd se za-
Fazenim chladici véze a Caste€nou recirkulaci pouzité vody.

Je tf¥eba ovSem uvéazit, Ze provedend Uvaha se tykala vykonoveé mensich za¥izeni.
Pro srovnani uvadim udaj zahraniéni literatury pro zarizeni o vykonu 20 t/24 hod.
vychozi suroviny. Zde Klesa naklad na 2,5 centu za 1 libru, t. j. asi K& 0,40/1 kg.
Daleko nejzavaznéjSim problémem u sublimaéniho suSeni jsou zmény, které vyka-
zuje usudend potravina a otazky obalové. Témér vzdy plati, Ze usuSena potravina
— je-li konzumovéna kratce po usuSeni, — je velmi dobré kvality, neni zménéna
viiné, konzistence, ani chut a mizeme ji jen obtiZzné rozeznat od potraviny Cerstveé.
Podstatné zmény vSak nastdvaji v pribéhu skladovani. V plném rozsahu se to
tyka masa, ale také nékterych druhi zeleniny (na pf. mrkve). Prvni préce, které
byly publikovany, byly zamé&feny na sudené syrové maso. Cerstvé vzorky maji
svétle razovou barvu, kterda v8ak brzy Zloutne a v pribéhu skladovani se teprve
zméni ve $pinavé hnédou. Pribéh téchto barevnych zmén probihd pochopitelné
nejrychleji pfi skladovani na vzduchu, postupné se zpomaluje, pouzije-li se
skladovani ve vakuu, dusiku nebo Kkysli¢niku uhli¢itém. Tyto zmény myoglobinu
a hemoglobinu a jejich oxydace na metmyoglobin a methemoglobin jsou prvni
a nejnapadnéjs$i zmény pfi skladovani sublimacné su3eného syrového masa. Pfi-
znivé pusobi, pouzije-li se pro regeneraci voda s pfisadou kyseliny askorbové.
Castetné oddaleni téchto zmén je mozno také zplUsobit pfemeénou na karbonyl-
myoglobin a karbonylhemoglobin tim, ze se maso vystavi G€inkim kyslicniku
uhelnatého. V téchto pripadech byla zjiSténa zména barvy aZ po 2 mésicich.

Dal&i prace byly zaméfeny na suSeni masa tepelné upraveného, které by bylo
mozno pouzit k rychlé pfipravé nejriznéjsich jidel. Zména barvy neni zde sice
tak pronikavd a napadnd, jako u mas syrovych, ale v prabéhu skladovani na-
stavaji jiné nepfijemné zjevy, zejména ve vini a konzistenci.

Sublimadné usuSené maso ma po otevieni plechovky neprijemnou vini, ktera
v pfevazné vétsiné zkouSek mizi kratkodobym povatfenim. Zfejmé se jedna o té-
kavé podily (oxydaéni zplodiny bilkovin a tukul), které lze prehnat vodni parou.
NepFiznivé je ovSem to, Ze neinformovany spotfebitel by se mohl mylné domnivat.
7ze vyrobek je zkaZeny. Tyto zmény probéhnou jiZ v prvnim meésici skladovani
velmi zfetelné, jestlize se rusi vakuum v susici komore pfimo vzduchem. Poma-
lej$i prabéh a vznik téchto zmén byl zjistén v piipadé, ze se vakuum zrusi inert-
nim plynem a vyrobek se bezprostfedné zabali do konzervové plechovky a po
nékolikerém proplachu inertnim plynem se krabice zaletuje. Presto vSak tyto zmé-
ny vznikaji v prubéhu skladovani a u vzorku, které byly pfipraveny v nasi labo-
ratofi byl zfetelné zjiStovan vznik téchto zmén v prubéhu 3—6 mésicta skladovani.
Urychlené starnuti vyrobku, tak jak se bézné provadi skladovanim v termostatu
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pri zvy3ené teploté 35—40 °C vyvolava mimofadné intensivni zmény v takovém
rozsahu, jaké pfi skladovani pri teploté mistnosti nebyly zjiStény. ZvySena teplota
zfrejmé katalysuje vznik dalSich privodnich reakci. Posledni prace svétovych od-
bornikd naznacuji, zda nebude nutno provadét manipulaci véetné vyprazdiovani
susici komory s usuSenym materidlem v prostiedi inertniho plynu, aby se zabra-
nilo jakémukoliv styku se vzdusSnym kyslikem. Tato otdzka neni dnes jesSté zcela
objasnéna a muze mit dalekosdhly vyznam pro strojni vyzkum i celou technologii.

Dal3di velmi zavaznou otdzkou je otazka zbytkové vlhkosti, na kterou ma byt
material usuSen. Samo stanoveni je uréitym problémem, protoZe pfi srovnani fady
metod se zjistuji urcité diference. Na pr. vaZkova metoda je zatiZena chybou, ktera
je pfedstavovana ztratou tékavych podild, Fischerova metoda mé vysoké poZa-
davky na kvalitu pouZitych reagencii a na zapracovanost experimentatora a pod.

V otdzce konecné vlhkosti je fada rozpornych tvrzeni. Rada prament udava
dobrou udrznost pfi hodnoté mensi nez 2 %. Vlastnimi pokusy jsme se presvédéili,
Ze i pfi tomto obsahu vody vykazuje usuSené maso zmény. Naproti tomu prace
Neumannovy a Scharnbeckové se priklanéji ndzoru, Ze priznivé se projevuje vy3si
vlhkost. Podle Scharnbeckové jsou nejptiznivéjsi podminky pro skladovani a mini-
malni zmény v organcleptickych vlastnostech pfi obsahu monomolekuldrniho
mnozstvi vazané vody. Toto mnozstvi neudava v absolutni hodnoté nybrz ji vy-
jadfuje v hodnoté relativni vlihkosti.

Vyzkum sublimacniho suSeni je velmi obtizny vzhledem k tomu, Ze problha
soutasné vyzkum strojniho zafizeni a vyzkum technologicky. V pribéhu praci
jsme narazili na fadu problémd, na pf. jak zjiStovat objektivné tuhost masa, jak
ziskat komplexni obraz pomoci analytickych ukazateld o kvalitativnim stavu
usudeného materidlu v prubéhu skladovdni a pod. Bylo nutno zapocit s vypraco-
vanim celé fady analytickych metod, které ve svété nemaji ani predni pracovisté
vypracovany.

Ve vétsing pfipadu se postupuje Cisté empiricky a to zFejmé z ddvodl co nej-
rychleji dosahnout vytCeného cile. Tento pozadavek je v zdsadé spravny; kromé
toho zpracovavaji naSe vyzkumné ustavy problematiku v Sirokém rozsahu na
arovni zdkladniho a dlouhodobého vyzkumu.

Musime predpokladat, Ze v nejbliz5i dobé bude mozno zah4djit pokusnou vyrobu,
aniZz bychom méli zcela jasné osvétleny nékteré problémy, které souvisi ku pt.
se skladovanim. Cilem zédkladniho vyzkumu bude tyto pfiiny vysvétlit a najit
cestuy, jak jim zabranit.

Bylo by nespravné opomenout jednu z velmi dalezitych otdzek pfi sublimaénim
suSeni — otazku méfeni teplot. Dosavadni zafizeni ptfevazné pouzivaji termoéldn-
k@ (kromé fy. Leybold, kde je pouZito barometrického méfeni). Bohuzel v pru-
b&hu suseni nastdvaji nepfiznivé podminky pro méreni (termodclinek sam privadi
teplo a vytvafi ve svém bezprostfednim okoli vysuSenou obalovou vrstvu) a tim
dochézi k urc¢itym teplotnim diferencim. Jak se zd&, bude nutno v dalSim vyvoji
se vénovat vyhradné méfici technice se zvlastnim zamérenim na sublimaéni suSeni.

Pii komplexnim FeSeni nové technologie je ovSem tfeba vyreSit také otdzku
obalovou. Jestlize se dnes pouZivd pro experimentdlni praci pocinované konzer-
vové plechovky, naplnéné inertnim plynem (nebo evakuované) a zaletované, ne-
znamena to, Ze je tento obal idedlni nebo prijatelny pro bézné komeréni vyrobky.
Bézné spotiebitelské baleni by mélo byt vyrabéno ve vrstvenych saécich, aby obal
byl lehky, surovinové nendrocny a levny. V kazdém pripadé budeme ovSsem mu-
set pfi tomto feSeni se vyrovnat s otdzkou garance, protoZe pfi pouziti umélych
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hmot (i za pfedpokladu vrstveni) dochdzi vZdy k pronikdni vzduSného kysliku
nebo vlhkosti obalu,

Ani pfi pouZiti plechového obalu neni v soufasné dobé naprostd jistota, Ze
v prubghu skladovani nedojde k pronikavani kysliku na pf. stdrnutim tésniciho
krouzku v suchém prostiedi atp.

Jedna z moZnosti je komprimovani vyrobku s vhodnou p¥imési, na pf. maso
s polévkovym zakladem, omackou a pod. Z literatury je znamo, Ze lisovani pri-
znivé pusobi a zpomaluje pribéh oxydativnich zmén, zejména v disledku sniZeni
povrchu. Tento vliv je zejména vyrazny u sublimacné suSenych potravin, které
maji obrovsky povrch a mozZnost oxydace je zde velmi snadna. Tento zplsob
ovSem pfFina8i nékteré nevyhody. Je to zejména deformace pavodniho tvaru po-
traviny, ktera se vlivem sublimaénihc suseni v zdsadé neméni. Neni tedy mozZno
lisovat tenké platky masa, které by se zcela podrtily, zméni se také ku pf. vzhled
polévek, které byly skladovany volné sypané oproti lisovanym a do znac¢né miry
se v nékterych pfipadech také méni rozpustnost. Zatim co u voln& sypanych vy-
robku sta¢i k regeneraci preliti vrouci vodou anebo nejvySe kratkodoby var, jsou
lisované vyrobky naro¢néjsi, protoZze maji schopnost hrudkovat a je potfeba jim
vénovat vetsi pédi pri pripravé.

Jednou z moznosti, které udava svétova literatura je nandSeni vhodného tuku,
ktery jednak uzavird povrch, jednak zabranuje tfiSténi k¥ehkého materiélu.
Predpoklad dobrého lisovani je zvySend vlhkost, kterou je pak nutno dodateéné
odsouset nebo pfisada jinych pojivych latek.

Jak se zda, bude tato forma jako prvni pfi pouziti sublimaéné suSenych surovin
ve vyrobé dehydrovanych polévek.

V nékterych piipadech je nutno vénovat pozornost zplisobu pripravy pokrmu.
U sublimacné suSenych polévek nebyly zdsadni problémy. Chut polévek neni tak
intensivni jako na pf. u oméacek, masovych §tav a pod. a kromeé toho se pfipravuje
pokrm s dostatetné velkym mnoZstvim vody. Ponékud obtizngjsi je to u hotovych
jidel. Tak na pf. jsme pfipravili hovézi maso s omackou (typ gulaSe) a obé tyto
slozky jsme spole¢né rehydratovali. Pfi degustaci jsme zjistili, Ze pri nabotndni
vnikly do masa také chutové slozky z omécky, takze maso mélo podobnou chut
jako priloha. Je to tedy podobny zjev, jaky zjiStujeme u sterilisovanych hotovych
jidel, kdy v prub&hu skladovéni se vyrovnavaji chutové slozky mezi masem a pri-
lohou nebo omackou. Jak se zdd, bude nejvyhodnéjsi provaddét regeneraci maso-
vych slozek oddéleng, jak jsme zjistili nejvyhodnéji ve studené vodé a rehydrato-
vané maso teprve potom prohtivat s oméckou nebo Stavou.

Po téchto tvahach se dostdvame k vlastni koncepci o pouziti sublimaéniho su-
geni — jako nové technologie v potravinarském primyslu. Byl by chybny nazor,
kdybychom prosazovali sublimaéni suSeni jako metodu, kterd by méla vytlacCit
dosavadni technologické postupy a ovladnout pole v potravindrstvi. Povazujeme
tento zplsob jako daldi konzervarenskou metodu, kterd bude dopliovat moznosti
potravinatfského priumyslu, zvysi kvalitu dosavadnich vyrobkl a rozsifi vyrdbény
sortiment vyrobkd.

Pokud se tykad vlastni problematiky pramyslu dehydrovanych polévek, bude
sublimaéni suieni pouZito prvofadé k vyrobé polotovard, zejména k suSeni vare-
ného hovéziho masa, véetné korenové zeleniny a hub.

Povazujeme za vyhodné, aby bylo zapoCato s vyrobky, které budou obsahovat
sublimaéné suSené suroviny se scuCasnou kombinaci dosavadni technologie. V pra-
b&hu doby bude moZno pfejit na vyrobky, které budou sublima¢né suSeny jako
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celek. Tento zplsob bude pouzivan pouze a téch druhd, kde si toho koneény vy-

robek vyzada.

Podle zprav ze zahraniéi, pouzivaji pfedni vyrobci dehydrovanych polévek v sou-
¢asné dobé jako prisady do svych vyrobkl varené kureci maso, Zampiony a né-
kterou zeleninu. Tyto zpravy potvrzuji nasi domeénku o spravnosti kombinace
ruznych technologii, zejména v obdobi zavadéni.

Celosvétovy zdjem o sublimalni suSeni potvrzuje, Ze toto zplsobi fadu piFe-
vratnych zmén v nékterych odvétvich potravinarského primysiu. Cesta k cili si
vSak vyzad4d jeSté mnoho usilovné préce, soustfedéného zaujmu a obétavé spo-

lupréace.

Baumgartner E.

Vplyv mechanizacie manipulacie s tova-
rom zdvihacimi vozikmi na vjystavbu a pre-
vadzku chladiarenskych skladov. (Conse-
quences on the construction and manage-
ment of cold stores brought about by
mechanisation in the handling of produce
in using fork lift trucks). Mechanizacia
rozsirend najmi po zavedeni moznosti vy-
meny naloZenych paliet za prazdne pro-
strednictvom Zeleznice. Mechanizacia ma
vyznamné doésledky pre projekciu a pre-
vadzku chladiarenského zavodu a preto
ju treba pred jeho vystavbou alebo reno-
vaciou ddkladne prerokovat. Ddlezitd je po-
treba nakladacich g vykladacich priestorov,
dveri, osvetlenia, podlahy a nakladacieho
zariadenia. Okrem paletizdcie mozno ma-
nipulaciu zlepsit konsStrukeciou bez pilierov
a zariadenim zvlastnych oddeleni. Vo vna-
trozavodne] preprave treba pouZivat zdvi-
hacie vidlicové voziky. Okrem vyhod pri
chladeni a prevzdusnovani skladov ma me-
chanizacia nevyhodu straty uréitého skla-
dovacieho priestoru. 1961. Referat na Sym-
poziu o normalizécii balenia cerstvého o-
vocia a zeleniny vo Wageningen. 1963,
Bull. Inst. int. Froid, 43, &. 2, s. 458—460.

Obal na prendSanie mrazenych potravin
(Frozen food carrier). Fa A. Robinson vo
V. Britanii zaviedla vyrobu obalov vhod-
nych na prenéasanie chladenych a mraze-
nych vyrobkov. Obaly majua drziak a zaria-
denie proti vypadnutiu vyrobku, ktory u-
chovaji v poévodnej teplote aspont hodinu.
1963, Frozen Foods, 18, ¢. 6, s. 367.

Pouzivanie ultrazvuku v mraziarenskom
priemysle (Ultrasonic notes). V letackoch
ty Ultrasonics Ltd. sa uvadza velka ucin-
nost, hospodarske vyhody a rychlost ultra-
zvukovej homogenizédcie pri vyrobe aroma-
tickych olejovych emulzii pouzivanych pri

vyrobe mrazenych jedal, kde sd aj dalSie
mozZnosti vyuZitia homogenizéra Rapisonic
na vyrobu jemnych omacok a misovych
Stiav. 1963, Frozen Foods, 16, ¢. 4, s. 253.

Salies Ch.

Vztahy medzi chladiarenskym zavodom
a chladenou dopravou (Liaisons entre l'en-
trepdt frigorifique et les vehicules frigo-
rifiques de transports routiers)., Tak ma-
jitel' chladiarenského skladu ako aj Spe-
ditér maju zaujem na poskytovani ¢o naj-
lepSich sluZieb zéakaznikom. Kvalita tychto
sluzieb je zavisld od udrziavania potreh-
nych teplét pocas skladovania a dopravy.
Pri nakladani a vykladani vznikd nebez-
pecensevo preruSenia chladiacej retaze,
ked operacie nie sU dostatogne rychle. Pri
tychto operacidch treba pouzivat mecha-
nické pomdcky a nakladanie i vykladanie
tovaru koordinovat s pracami v samotnom
sklade, aby nedosSlo k nezelatelnym vyky-
vom teploty. 1963, Rev. gén. Froid, 40, ¢. 5,
s. 517—521.

Rouvray B.

Chladiaca retaz. Vyhlady jej realizacie
v rozvijajucich sa krajindch (La chaine
du froid. Aspect de sa réalisation dans
les pays en voie de dévéloppement). Rea-
lizdcia chladiacej retaze v malo rozvinu-
tych krajinach je ¢asto velmi hatena geo-
grafickymi podmienkami, nedostatkom spo-
jov surovinovych zdrojov a technickych
kadrov, ako aj finanénymi problémami a
socidlnymi faktormi. Rozvoj chladiacej re-
taze predpoklada koordindciu s inymi prie-
myselnymi odvetviami a polnohospodar-
stvom, pricom treba prihliadat aj k hos-
podéarskej Struktdre a stupnu komerciali-
zacie. Popis technickych vlastnosti chla-
diaceho zariadenia a kritéria pre sdvisiace
odborné utvary. Rev. gén. Froid, 40, ¢. 5,
s. 373—381.
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