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FUNKCNE POZIADAVKY NA DOMACE CHLADNICKY

(Diskusnyg prispevok s. Cabalku, zdstupcu n. p. Chladniéka
v Zlatych Moravciach)

Domaca chladni€ka je poCetne najrozSirenejsim zdrojom chladu. Rozvoj pouZzi-
vania chladnitiek v domaéacnostiach vyplyva jednak zo vSeobecnej znalosti zdra-
votnych zdsad i praktickych potrieb a jednak z rozsiahlej vyroby tohto spotreb-
ného tovaru. Podla stavu dneSného odbytu usudzujeme, ze vyhody pouZzivania
domacich chladniCiek su Siroko zname a Ze chladnifka plni v domécnosti a teda
aj celoStatne svoju udlohu.

V dalSom sa pokuisime kriticky zhodnotit technické rieSenie chladniéiek z tohto
zorného uhla.

Funkéné poziadavky moéZeme strucne vyjadrit takto: vytvorit optimalne pod-
mienky pre konzervovanie rdoznych potravin rozmanitého pdvodu a spracovania.
Pod vyrazom optimalne podmienky rozumieme vhodnd teplotu a vlhkost even-
tudlne s dopltiujicou steriliza¢nou a dezodorizaénou funkciou.

Dominujicim faktorom je teplota. S poklesom teploty sa zniZuje rast mikro-
organizmov a tym sa zvySuje zivotnost potravin. Krajnou vhodnou teplotou je
0 °C pre Cerstvé potraviny. Vihkost v beZnom rozsahu az do 100 % rel. hodnoty
nema podstatny vplyv na mnoZenie organizmov. Nizka vlhkost spdsobuje vSak
vysychanie povrchu a méknutie Cerstvych potravin. VysuSeniu dopomaha tiez
pohyb vzduchu.

To sd zname fakty z potravindrskeho vyskumu a umoZiiuji spresnit uvedené
optimélne skladovacie podmienky pre Cerstvé a spracované potraviny: Teplota
tesne nad 0 °C a kl'udny vzduch o vysokej vlhkosti. To plati pre normalny skla-
dovy oddiel chladni¢ky. Vedia toho mdme samozrejmi poziadavku vyroby mi-
nimalneho mnozstva ladu a poZiadavku tdchovy mrazenych potravin a dokonca
priameho zmrazovania.

Nebudeme tieto poziadavky dalej rozvadzat, je to zaleZitost potravinarskeho
vyskumu, ktory tu mdZe prispiet k ekonomickému a spravnemu vyuzitiu chlad-
nicky a k zlepSeniu jej funkcie hlavne v imernom rozdeleni teplotnych oddielov
v chladni¢ke. NeZ zaéneme hodnotit, ako spliujd dnesSné chladnicky uvedené
zdkladné podmienky, musime si uvedomit, Ze domdaca chladnicka ako trzny tovar
potrebuje tiez svoj technicky, ale aj odbytovy rozvoj, aby dosiahla Ziaduicu tech-
nickd a funk¢éni droven. Pre podporu rozvoja odbytu i vyroby treba zalinat
s jednoduch8imi konStrukciami skrini obsahove mensimi a s postupujicim uspo-
naroc¢nejsie chladnicky, ¢o je aj v sulade s rozvojom technickych moZnosti vy-
robcov chladnidiek.
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Dosiahnutie nizkej teploty v chladenom priestore chladni€ky sticasne s vysokou
vlhkostou vzduchu predstavuje vdazny ekonomicko-technicky tkol zvladst u jed-
noduchych typov chladniCiek. Vyparnik ¢i chladi€ musi mat nizSiu teplotu ako
je pozadovana teplota vzduchu v chladniCke, aby doSlo k prestupu tepla vo
vzduchu. Tento teplotny rozdiel ma rozhodujuci vplyv na vlhkost vzduchu. Podla
zakladnej rovnice o prestupe vzduchu moZeme tento rozdiel zmenSit volbou vac-
Sej povrchove]j plochy vyparnika. Teplotny rozdiel spolu s orientédciou teplotového
gradienta ovplyviiuje pridenie vzduchu a tym neZziaduci G€inok na vysGSanie
potravin. Pri re3pektovani poziadavky vyroby ladu musi byt k dispozicii chladiaci
povrch s teplotou aspoii —5 °C. Ak tento povrch sldzi sdgasne k chladeniu
vzduchu, vyjadruje v skrini stav vlhkosti vzduchu. V praxi sa vSak neuspoko-
jujeme len s teplotou —5 °C a beZne pouzivame teploty nizSie.

RieSenie tychto vztahov pri konstrukeii chladnicky je usmerriované praktickymi
i vyrobno-technologickymi vzhladmi. Jednoducha a nendrofnad a zaroven naj-
rozsirenejsia chladnitka Calex 100 ma prakticky jeden skladovaci priestor s tep-
lotou nad nulou, ktorého vlhkost je ovladana ploSne pomerne malym vyparnikom.
Udel a velkost chladni¢ky nevyZaduju iné rieenie vyparnika. Vzhladom k malému
povrchu vyparnika je odparovacia teplota cca —10 °C, &o sice umoziiuje vyrobu
ladu, ale vzhladom na jednoduchy tvar vyparnika nedovoluje spolahlivé ucho-
vanie mrazenych potravin.

ZlepSenie konzervaénej funkcie vyzaduje u tychto typov chladniciek roz€lenenie
vnutorného obsahu na zény o roznej teplote a vlhkosti a jednoucelové zony.
Napriklad u nového typu chladni¢ky Calex 120 je vytvoreny priestor so zvySenou
vlhkostou vzduchu v dvoch uzavretych nadobach z plastickej hmoty urcenych
pre zeleninu a ovocie ulozené na dne skrine. Vo dverdch je dalsi uzavieratelny
priestor so zvySenou teplotou pre maslo.

Vicsie chladnicky (Calex 200, 230) maja obsah rozdeleny beZne na tri zédkladné
teplotné zény. Proti predchadzajicim typom pribudol uzavrety priestor vyparnika
s teplotou regulovatelnou medzi —6 az —15 °C a tym vhodny pre kratkodobé
uloZenie mrazenych potravin a v praxi i pre domace zmrazovanie €erstvych po-
travin. Vyparnik je opdt umiestneny nad chladenym priestorom s nadnulovou
teplotou a preto regulédcia teploty vo vyparniku stvisi priamo s teplotou v skrini.
Posuvnymi prepazkami, odkvapovou miskcu a cirkulaénymi klapkami sa snaZime
tito sivislost upravovat tak, aby nedoSlo k poklesu teploty v skrini pod 0 °C
pri intenzivnom mrazeni.

Rozvoj konzumu mrazenych potravin u nis pokrafuje pomalSie ako sa povodne
uvazovalo. Tato skutonost zatial nenutila vyrobcu chladnic¢iek u nas riesit do-
konaly mraziaci priestor — konzervator dostatotného objemu. V takom pripade
je mraziaci priestor tepelne odizolovany od chladeného priestoru a oba s neza-
visle termostaticky ovlddané. V zahranié¢i i v eurépskych pomeroch — sa takeé
rieSenie chladniiek uplatiiuje. Zaujimavo ilustruje vyznam mraziaceho priestoru
snaha medzinarodnej normalizacie v ISO po znafeni mrazenych potravin znackou
udavajicu potrebnu teplotu pre kratkodobé, stredné a dlhodobé uskladnenie:
navrhuje sa znacit konzervy jednou az tromi hviezditkami a zarovefi vypar-
niky chladnidky klasifikovat (v zavode, priamo na veku) taktiez hviezdi¢kami
a hodnotit takto:

1 hviezdi¢ka pre kratkodobé uchovanie pri —5°C
2 hviezdicky pre stredné uchovanie pri —12 °C
3 hviezdi¢ky pre dihodobé uchovanie  pri —18 °C.
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Na vyrobcoch mrazenych potravin sa vyZaduje toto znacenie podla povahy
potraviny so zdarukou uchovania kvality pre vyznacend dobu, a teplotu. Majitel
chladnicky ma tak ziskat moZnost snadnej kontroly a orientacie v sposobe
uskladnenia. Iste je podnetom k tymto ndvrhom podporit tym rozvoj odbytu
mrazenych potravin prelomenim vahavosti spotrebitelov vyvolanou velmi Casto
poznatkami z nevedome nespravneho uskladnenia potravin v domaécnosti. Tam,
kde dochddza k vysokému nasyteniu trhu chladnickami a tym i k zvySeniu
narocnosti spotrebitelov, venuji vyrobcovia chladniCiek pozornost dokonalejSej
funkcii. Chladni€ky velkého obsahu s prirodzenou cirkuldciou vzduchu od vypar-
nika umiestneného vo vrchnej Casti skrine nedédvaja istotu, Ze teplota niektorej
dasti chladeného priestoru neklesne pod 0 °C pri snahe udrzat teplotu ¢o naj-
bliziie k bodu mrazu, pri inak znaénych rozdieloch tepldt. Problematika sa vy-
rieSila nltenou cirkuldciou, ktora umoznuje najlepsie regulovat teplotu vzduchu.
Potraviny sa pritom v uzavretej nddobe, aby nedoslo k vysudovaniu. Chladiaci
vzduch oplachuje nadobu zo vSetkych strian tak, Ze povrchové teploty nadoby
sU vsade rovnaké, a v naddobe nedochddza k miestnej cirkuldcii vzduchu v do-
sledku teplotnych rozdielov stien a tym k prenosu vlhkosti na steny. Pri ndtenej
cirkuldcii vzduchu je mozZné mraziaci priestor umiestnit do spodnej ¢asti skrine
a tak priviest chladeny priestor do urovne, kde je pohodlnejsie pristupny. Mra-
zeny priestor je menej Casto otvdrany. Medzi vyhody nutenej cirkuldcie sa
uvddza rychle nastavenie optimalnych pomerov, zniZenie vplyvu pouzivania chlad-
niéky, nizky teplotny rozdiel medzi stencu nadoby a potravinami, moZnost vy-
tvorenia roéznych teplotnych zén. Mraziace priestory je mozné previest so zmra-
zovacim vykonom. Ak sa vzduch privadza do zmrazovacieho priestoru po
prechode cez lamelovy vyparnik s roztapanim po kazdom cykle, docieli sa toho,
ze uskladnené mrazené potraviny sa nepokryvajd inovatou. Je samozrejmé, Ze
také zdokonalenia sG vyvédZené vysokou spotrebou energie spotrebovanou kom-
presorom, ventilatormi, topnymi telesami k cdtdpaniu vyparnika.

Zmienené dopliiujace sterilizatné funkecie sd realizované u niektorych vy-
robcov pouzitim lampy s Gzkym rozsahom ultrafialového Ziarenia s baktericidnym
uéinkom. Lampa je umiestnend v hlavnom chladiacom priestore. Najnovsie sa
navrhuje pouzitie malého mnozstva radioaktivneho izotopu k oZarovaniu chlade-
ného priestoru (15 mr/h), v ktorom potom stadi teplota 10 + 12 °C. PouZitie filtrov
z aktivneho uhlia k odstraneniu neziaducich pachov potravin a pripadného ich
prenasania sa vSeobecne neosved¢ilo.

V zavere uviddzané tendencie v konsStrukeii chladnitiek si v zahraniCi niekedy
vyvolané, konkurentnym bojom a nemusia byt prave vhodné alebo racionalne.
Pre dalSie zdokonalovanie vlastnosti nasSich chladni¢iek bude treba nadviazat
spolupréacu vyrobcov s potravinarskym vyskumom.
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