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CHLADENIE AKO ZAKLADNA PODMIENKA HYGIENY
LAHKO SKAZITELNYCH POTRAVIN

IMRICH HUDEC

Chladenie a mrazenie potravin patri dnes medzi jediné a najviac rozsirené kon-
zervatné metody, pri ktorych si potraviny zachovavaji charakter &erstvosti.
Konzervovanie potravin nizkymi teplotami spoCiva v tom, Ze sa Umerne s klesa-
jucou teplotou obmedzuja chemické, fyzikdlno-chemické aj mikrobiologické pro-
cesy v potravinach. Podla vy3ky pouZite] teploty je trvanlivost potravin aj su-
rovin rdzne dlha. Pri chladeni sa pouZzivajd teploty okolo 0 °C, presnejsie povedané
teploty tak nizke, aby pri nich potraviny alebo suroviny este nemrzli. Ich bod
mrazu je v dosledku uréitej koncentracie soli v §tavach vidy pod 0 °C. Tak nap=.
u misa a ryb je bod mrazu asi —1,0 °C, u mlieka surového —0,55 a7 —0,53,
u pasterizovaného —0,57, u vajetného zitku —0,54 a u vajetného bielka —0,45 °C
{(Bdckstrom, 1939).

Chladenim sa ufinne obmedzuje ¢innost mikrobov, dalej sa obmedzujd auto-
lytické-enzymatické pochody, éim predchadzame na uréity ¢as osliznutiu, hnilobe,
plesniveniu atd. DIhSiu trvanlivost dosiahneme zmrazovanim, pri Ktorom sa po-
uzivajd teploty hlboko pod 0 °C, kedy je tak &nnost mikroorganizmov ako aj
enzymov podstatne cbmedzenda (MatyasS — Holec, 1932).

Pri ochladzovani sa zivotna €innost mikroorganizmov zniZuje v zavislosti od
teploty. Zmrazenim nastiva dalSie podstatné obmedzenie, prakticky zastavenie
zivotnych prejavov mikrobov. Doteraz eSte nie si celkom objasnené vplyvy velmi
obmedzenej enzymatickej €innosti mikroorganizmov v tomto latentnom stave na
potravinarske suroviny (Hr ub ¥, 1953).

Obmedzenie Zivotnych prejavov pri teplotdch nad kryoskopickym bodom je
sposcbené spomalenim enzymatickych reakcii vo vnutri mikrobidlnych buniek. Ak
klesne teplota pod kryoskopicky bod, pristupuji k tomuto obmedzeniu Zivotnych
prejavov eSte inhibujtce vplyvy osmotického tlaku, dehydraticie a mechanického
poSkodenia narastajlcimi kryStalmi, ktoré spolu s uéinkami mrazu éast mikro-
organizmov priamo usmrtia. Pri velmi rychlom zmrazeni preZili mikroorganizmy
aj niekclkodenné pdscbenie teplét kvapalného vzduchu. Ak je v8ak zmrazovanie
pomale, sU jeho néasledky u mikroorganizmov obdobné ako u bunetnych tkani
potravinarskych surovin. Mechanické poSkodenie a vymrazenie, spdsobujice az
ireverzibilnd zmenu koloidov, ktoré tym strdcaji schopnost rezorpcie vody pri
rozmrazovani, a tym vzniklé zaplavenie koloidnych systémov, je priinou —
podlaHrubého (1963) — uvedeného obmedzenia ¢innosti a s€asti aj usmrtenia
mikroorganizmov.
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Rézne druhy mikroorganizmov toho istého druhu a ich vyvojové stadia sa
rdzne citlivé voéi pdsobeniu mrazu. Tak napr. Pseudomonas fluorescens je velmi
odolny, a Escherichia coli je velmi citlivd voéi pdsobeniu mrazu, voéi chladu v3ak
len za urcitych podmienok. Pri cchladeni pod hranicu normdlnej teploty nebol
u E. coll pozorovany prakticky Ziadny smrtiaci G&inok, ak sa zniZovala teplota
z0o 45 na 0 °C postupne, t. j. dlhsie ako 30 minGt. Pri nahlom, §okovom ochladeni
v rovnakcem &asovom rozmedzi bolo usmrtené az 95 % zarodkov E. coli (Harris,
1954, cit. podla Hrubého, 1963). Spéry plesni znasaji vSak hlboké teploty
lepsie ako spéry miektorych baktérii. Vysoké percento kvasiniek bolo sice pri
zmrazovani usmrtené, ale tie, ktoré prezili, vydrzali dlhy €as pri velmi nizkej
teplote.

rofilnych —18 az —26 °C. U plesni Penicillium bolo pri —10 ‘°C usmrtenych len
asi 35 U0, pri —20 °C az 90 % spor (Hr uby, 1933). Pri skamani smrtiaceho Géin-
ku teploty —70 °C pdsobiacej 15 sekund sa zistilo, Ze tento zasah preZilo 100 %
kolénii Staphylococcus aureus a Bact. megatherium, 70 % Escherichia coli a iba
20 % Pseudomonas aeruginosa. Bunky niektorych baktérii zniesli teplotu —190 °C
az 20 hodin. Sacharomyces rovnaku teplotu az 7 dni (B&lehradek, 1940, cit.
Hruby, 1963).

Z uvedeného vysvita, Ze chlad je najlepsi prostriedok, ktory zabrafuje roz-
kladnému t¢inku mikroorganizmov. Velky vyznam teploty skladovania vyplyva
aj z tabulky ¢&. 1, ktord udédva rozmnozovanie baktérii v mlieku za réznych
teplot. Ak je poliatoéné mnoZstvo baktérii rovné 1, rozmnozi sa ich pocet podla
Badckstrdma (1959) takto:

Tabulka 1.
I | Po 6 hod. | 12hod. | 24 hod. | 48 hod.
Pri 0°C | 1 | 1 | 80 | 07 |
| i {
Pri 10°C | 1.2 \ 15 | 4 | 25 ‘
[ f § ! t
| Pri 20°C ‘ 2 ' 24 | 6.000 L 350000 |

O tom, aky vplyv méa teplota skladovania na trvanlivost niektorych potravin
zivodisneho pdvodu, ktoré v hygiene zaradujeme medzi potraviny lahko skazi-
telné, presvedCivo dokazujd tdaje v tabulke €. 2 (pozri tabulku &. 2).

Vhodné teploty a podmienky pre uchovavanie potravin v chladiarfiach udava
tiez nasa CSN 14 1001 (pozri vypis v tab. 3) a na skladavanie mrazenych po-
travin v mraziarfiach CSN 14 1002.

V dalsej tabulke €. 4 je zostaveny prehlad najvyS8ich pripustnych teplidt
skladovania pre niektoré druhy potravin a pre urditu ziadand dobu skladovania.
Je len samozrejmé, Ze nevolime niz8iu teplotu skladovania, ak to nie je celkom
nutné, a ked pozname &as, po ktory potrebujeme potravinu uskladnit. Treba pa-
métat, Ze kazdy stuperi, o ktory zniZzime teplotu, zvy3uje znalne prevddzkové
naklady. Je tiez zvlast dolezité, aby teplota skladovania bola po€as dlhodobého
skladovania stdla a podstatne sa nemenila (Bdckstrdm, 1959).
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Tabulka 2. Trvanlivost mektorych potravin ZzZivoc
(podia Badckstrdma, 1959)

Potraviny

SUEOVE o Priblizne po 3 diioch

AT A1, sa zatina kazit

v P i R g
bravcoveé, (0 dni)
baranie ‘

Teplota skladovama

neho pévodu

; +10°C

Zatne sa kazit asi
po 6 dnoch
| (2 dni)

Po 6 drioch zaéne sa
na povrchu kazit,
tvori sa plesen

(3 dni)

PeCené miso

| Po 3 diioch menia

Udeniny chut

Po 1 aZ 2 drioch sa

|
‘ Cerstvé ryby zatni kazit
|

| Po 3 az 4 diioch za- |

| Asi po 10 diioch za-
| ¢ne plesniviet a ka-
zit sa
(6 dni‘;&

|Skysnu asi po
|8 dfioch

| ¢inaji zapéachat a
menia chut

(@ cott) (1 ded)
Udené ryby, - o -
| okrem dhora Po 2 dfioch miknd llzngiit“dnoch B
| alososa | ' )
| Udeny uhor . P ‘ Po 30 ditoch zmeni
A et . Po 14 drioch sa kazi chut

Zmenia chut asi po

Slepatie wvajcia 20 dfoch

Po 100 dioch stra-
| caja chut &erstvych
| vajec

0°C

As1 po 25 dnoch za-
Cne plesniviet, menit
farbu, zapacha

(6 dni)

|
Asi po 40 drioch i
plesnivie
(19 dni)

Po 40 drioch zmenia |
chut

Po 14 dfioch sa za- |
¢inaja kazit
(3 dni)

Po 10 diioch zaénu |
sa kazit |

Po 60 dnoch zac¢nu |
plesniviet

Vydrzia asi 300 dni

Skysne za 14—1 deni
(6 dni)

| Mlieko ¢erstvé

Zmeni chut a voénu

HESD po 4 dnioch

Skysne po 2 drnioch
| (2 dm)
| Zmeni chut po

8 dnoch

Chutné horko po
8 dnoch (8 dni)

| Zltne po 30 diioch

Udaje v tabulke sa vztahuji ma tovar uskladneny v Serstvom stave. Pre beZny

| tovar v predaji platia pribliZne Gdaje v zétvorkach.

Na zéaver Uvodnej Casti eSte niekolko kritickych poznamok hygienika. Nalez
zvySeného pottu saprofytickych pripedne aj koliformnych zarodkov v poziva-
tindch a surovinach ZivotiSneho pévodu nepovazujeme dnes uZ pri posudzovani
ich zdravotnej akosti za prili§ nebezpeCny a velmi Skodlivy. Je viak hygienicky
nei‘iadﬂci A nespoliehame sa ‘ani na smmtiaci ucinok vvsokjch a najmi nizkych

"""" Ze zmrazovanie
obmedque, zastavuje a nlektore druhy mikrébov doko‘nca aj u‘smr‘cuje. ZvySeny
poCet najmé koliformnych zarodkov je spolahlivym ukazovatelom hrubého po-
ruSenia hygienickych zasad pri vyrobe a ziskavani poZivatin.

Aj ked sa v poslednom ¢ase niektori epidemioldogovia a ,,hygienici pozeraji
na pritomnost a mnozstvo zdrodkov napr. zo skupiny Escherichia coli v potra-

a

©

35



Tabulka 3. Vhodné teploty a ppodmienky pre uchovavanie potravin v chladiarfiach
(Vypis z CSN 141001 platnej od 1. VII. 1954.)

Relativna | N h;lvaxqméYny
| ez. I DREEN A6 Ta R Teglota vlhkost l 52313;? potet dni I
| &fs. od °C do v % | - uskladne-
chu *) ;
od—do nia
I [ Médso a tuky '
! 1. | Miso v predchladiarni 2—6 70—90 r 1—2
| 2. | Miso v priru¢nej chlad. 2—4 75—90 m 7
| 3. | Miso v manipulanej chla- 0—2 | 75—85 | m—r | 14 5
| diarni uwvyroby | |
4. | Miso v skladovacej chlad. —1—1 85—90 s 30
| 5. | Miiso nalozené: '
| na kratsi cas 2—6 90—93 | m | 20—40
6. | na dlhsi &as: braviové —3—0 90—93 | m 180 |
7. hovadzie —3—0 | 90—93 | m | 120
8. | Prat 2—4 85—95 m 3
9. | Varené vyrobky nie trvanlivé
| (sekany tovar, varené vyrob- i—3
ky, plnky a pod.) 2—4 | 70—80 | m podla druhu
10. | Slanina surova bravcova 0—4 70—85 | = |7 chrbtova
| | 4 plstna
| 1¢érevna |
11. | Slanina surova bravcova 0 a nizsia — — 10 chrbtova !
| | 5 plstna
| 2 ¢revna
12, | Mast Skvarena bravéova, | 180 chrbtova
husia a katacia — | aj plstna
| na dlhsi cas — 21 70—80 | — |120¢revna
i 13. Hydina a zverina :
na krat$i ¢as ' -1-—2 70—80 r 3
| 14 na dlh3i cas —4 az —1 70 m—s 10
| 15. | Kur&ata aj kratsi ¢as —4az —1| 70—80 | r 7
16. | Cerstvé ryby prelozené ladom, . | .
| morské aj sladkovodné = E=h m 2
Mliecne vyrobky a | [
vajcia | |
17. | Mlieko v nadobach 2—4 90—88 | m 2
18. | Maslo 4—6 | 75—80 | S 7
19. | Tvaroh 4—8 | — | —_ 2
20. | Vajcia podla ulozenia —0,5—1,5 75—85 S—r 300
21. | Vajcia (predchladzovanie 6—38 80—85 r 120
| alebo oteplovanie) [

Poznamky: *) m — mierny pohyb vzduchu, zodpoveda prirodzenej cirkulacii
| vzduchu,
| s — obeh vzduchu 5 az 8 nésobok priestoru chladiarne za
jednu hodinu,
‘ r — silny pohyb vzduchu. |



Tabulka 4. Predpisané teploty skladovania v stuprioch C
(podla Backstr6ma, 1959)

Pre . 10 . 0 | 90 | 180 | 360 dni
|
L. Miso | +4 -2 | —7 —12 | 18
2. Tuky, maslo ' +7 ' 0 —77 —12 ‘ —18
5 _Cerstvé ryby, 0 —9 —15 —20 mozno
lososy, platysy | .
sotva

: ijeyde\ ] o 0 —9 —20 —30 skladovat
2. LzeIiZi?rI:g ovocle a . _ mkdy | _-18

‘ | nad —12

vindch pomerne dost benevolentne, nebolo by myslim, celkom spravne pripastat
vvS8Si polet koliformnych zarodkov najméd v lahko skazitelnych pozivatinach.
Znamenalo by to podstatné zhorSenie hygienickej discipliny aj v takych pre-
vadzkach, ktoré vedia vyrabat pozivatiny aj mimoriadne mikrobiologicky C&iste,
eko to potvrdzuju aj wvlastné nozaj velmi bohaté skusenosti z vySe 25-ro¢nej
laboratdrnej praxc a hygienického posudzovania pozivatin a surovin Zivoci¢neho
povodu. .

Bolo by Ziadlce, aby pozivatiny vébec neobsahovali, alebo naozaj len v mini-
malnom mnozstve zarodky zo skupiny E. coli. Ved podla skisenosti aj Escherichiu
coli rozkladaji rovnako bielkoviny, tuky aj sacharidy, zapri¢ituju teda silna
nnilobu, potuchlost a kvasenie pozivatin (Hudec, 1963).

Pri dodrzani zakladnych zédsad hygieny mozno vyrobit potraviny sterilné, pri-
padne s naozaj minimalnym podtom mikrébov, ako to potvrdzujd aj vlastné mno-
noroCné skisenosti. Nie je preto na mieste pripGStat zvySovanie poétov napr.
koliformnych zarodkov, ktoré st predsa ukazovatelom hlavne fekalneho zneéis-
tenia surovin. Podobne aj argumentdciu, Ze napr. zdrodky Zzltého stafylokoka
sa nachddzaji v prirode velmi Casto, treba povazovat za zdravotnicky a hygie-
nicky nerozvaZznu a priamo urazajicu podniky, ktoré sa schopné pri trochu dobrej
organizicii a pracovne] discipline — a mame ich veru ‘uz nie malo u nas —
vyrabat potraviny mikrobiologicky vysoko kvalitné, az skoro sterilné!

A teraz eSte niekolko struénych déleZitejSich udajov z hladiska hygieny
o chladeni mésa, mlieka a vajec.

Chladenie mdsa patri medzi najviac pouzZivané konzervaciné spdsoby.
Bez dobre a spolahlivo fungujicich chladiarni sa neobide ani obchodnéa siet, ani
vyroba masovych vyrobkov. Niektoré, ba mozno povedat, Ze vSetky dolezité tech-
nclogické procesy, ako zrenie misa, zrenie pratu, solenie a nakladanie mésa a iné
pochody su priamo zavislé od chladenia prostredia.

Chladenim mésa, ktoré je nutné uz na bitGnkoch, predchddzame najréznejsim
formdm kazenia méisa. Podla Matyas§a (1952) mé#so sa v chladiarni lepsie
udrzi, ked: 1. sa starame o &istotu méisa uZ pocas zabijania, 2. nema zbytocné
zarezy, vpichy alebo krvné zrazeniny, 3. je kryté na povrchu podkoZznym wvazivom
alebo tukom, 4. je pokryté &istymi radskami, 5. je odovzdané na vychladenie €o
najrychlejSie po zabiti, 6. ma dostatoénid kyselinotvornd zésobu a 7. ked ma
optimélne pomery v chladiarni.

Pre trvanlivost mésa v chladiarni je rozhodujice potéiatotné mnoZstvo
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baktérii na mise. Zistilo sa, Ze méso s 200 zdrodkami na 1 cm? povrchu mésa
zadalo slizntt v chladiarni (pri 3 °C, relativnej vlhkosti 90 %) za 8 dni. Miso
s poCiatoénym mnoZstvom zarodkov 500000 oslizlo uz za 4 dni v tych istych
podmienkach (Matyas - Holec, 1962).

Vyskumne sa zistilo, Ze rychlym schladenim prave zabitého mésa (bez odve-
senia) pri nizkych teplotdch (pri —1 az —2 °C, niektori autori odporGéaja aj
—3 °C), pri relativnej vlhkosti okolo 90 % a za silného pradenia vzduchu
(1—3 m za sek.), sa schladi m#so z telesnej teploty na 3 °C (podla druhu a akosti
misa) napr. bravéové asi za 14 hodin, hovédzie za 20—24 hodin. Méiso je dobre
vychladené, ak ma v hibke teplotu nie niziiu ako 0 °C a nie vySsiu ako 3 °C
(Matyas-Holec, 1962).

Schladené miso v poloviékach alebo v Stvrtiach musi v chladiarni visiet tak,
aby mal k nemu pristup studeny vzduch zo vSetkych stran. Lozna plocha pre
hoviadzie a bravéové miso je asi 150 az 200 kg na 1 m?.

Trvanlivost mésa v chladiarni zavisi jednak od akosti a stavu mésa, a potom
od teploty, relativnej vlhkosti, cirkulacie a vymeny vzduchu. Relativna vlhkost
vzduchu mbZe byt pri teplote okolo 0 °C maximalne 90 %, pri teplote 1 °C max.
85 %, a pri teplote 2 °C max. 81 %, pri teplote 3 °C max. 78 %, a pri 4 °C max.
75 %. Pohyb vzduchu v chladiarni ma byt taky, aby sa zabezpetilo rovnomerné
chladenie vSetkych miest v chladiarni a rovnomernd vlhkost.

Trvanlivost misa v skladovacich chladiarfiach sa da e3te predizit ultrafialovym
svetlom, ozonizaciou alebo kysliénikom uhli¢itym. U nés sa zatial tieto spdsoby
nepouzivajud.

Chladiarne maja velky vyznam aj pre zrenie maésa. Chladiarenskymi teplotami
sa Ginnost enzymov podstatne obmedzuje, ale nezastavuje. Pri teplote 0 °C
uzreje miso za 20—40 dni, pri teplote 1—4 °C za 12—15 dni. Pri teplotach
15—20 °C trva zrenie misa 2 dni. Pri tepiote 20 °C sa m#so nenechdva zriet,
pretoze by dodlo k jeho povrchovej hnilobe, preto zreje v chladiarfiach. Do ob-
chodnej siete sa expeduje miso eSte nie celkom odlezané, pretoZe sa predpo-
klad4, Ze k jeho uzreniu dbjde podas predaja pripadne pred kuchynskou upravou.

Podmienky spravneho chladenia mésa a jeho nedostatky uvadzajiu Matyas —
Holec (1932):

1. Za zakladnua poziadavku na dobré chladenie povazuju rychle a hlboké schla-
denie hned po zabiti.

2. Casto sa skladuje m#so na bitinkoch nedostatoéne oSetrené (nedostatotne
vykrvené, s krvavymi zrazeninami, so zdrezmi a vpichmi do hibky swvaloviny,
nechranené prirodzenym krytim a pod.). Trvanlivost takéhoto mésa je ob-
medzenA.

3. Do chladiarni sa dava naraz mncho mésa, takZe sa potom méso navzajom
velmi dotyka. Preto treba reSpektovat prisluSné skladovacie normy.

4, Sadasne so surovym méisom sa skladuje surovina silne znedistend, napr.
tel'ata v koZzi, ¢reva a pod.

5. V chladiarfiach pre surové miso sa nesmie méaso nakladat v laku, pretoZe
dochadza k vysokému stlipnutiu relativnej vihkosti.

6. K misu uz vychladenému sa nesmie pridavat méso teplé, alebo méso dosial
riadne nevychladené.

7. NedodrZzuja sa optimalne teplety, relativna vlhkost, cirkulacia a vetranie
chladiarni. V mnohych chladiarnach nie sdi zédkladné pristroje na meranie kli-
matickych pomerov.
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8. NedodrZuji sa maximalne doby skladovatelnosti. Dochadza k hlbokej auto-
1¥ze mésa a k hygienickym zdvaddm na mése.

9. Nie je presne vymedzeny pracovny fas v chladiarni, takZe sa prili§ €asto
otvaraja dvere. To ma za nésledok wvykyvy v teplote a v relativnej vlhkosti;
na mise sa potom zréza vlhkost.

10. Izolacia chladiarni byva poruSend a zateka do nej.

Chladenie mlieka je zdkladnd a najddleZitejSia podmienka jeho hy-
gienickej kvality. Uz v prvovyrobe by sa malo mlieko schladit na teplotu naj-
menej 12 °C. Mlieko nie prili§ znedistené a uchovavané pri 20 °C za 24 hodin je
neschopné pasterizécie, pretoZe by sa zvySenou teplotou zrazilo a behom dal-
3ich 24 hodin sa uZ samovolne zrdza. Ulinnym ochladenim mlieka v prvovyrobe
sa zabran! predovSetkym znacnejSiemu rozmnoZzovaniu mikrofléry a tym aj znac-
nému rozkladu jednotlivych hlavnych suciastok mlieka, najmi laktdzy, z ktorej
sa mikrobialnou cestou vytvara kyselina mlie€na, ktord predovSetkym podmiefiuje
kyslost mlieka a pripadne jeho zrazenie.

V mliekarnach po riadnej pasterizacii treba zabranit reinfekeii mlieka. Zarodky,
ktoré sa dostali do mlieka € uZ reinfekciou, alebo ktoré preZili pasterizaciu,
musia byt obmedzené vo svojej ¢innosti okamZitym schladenim mlieka na 6 °C.

Vajcia sa vo velkom chladia v chladiarnach. Znizenim teploty vzduchu sa
obmedzi rozmnoZovanie baktérii na Skrupine. Uspech chladenia vajec zaleZi na
predbeZznom oSetreni a vybere vajec. Na chladenie sa hodia iba nepoSkodené, 8isté
a neumyté vajcia. Cim vidSie je znelistenie vajec v hniezdach, tym vadsie sd
potom straty pri ich chladeni. Vajcia uréené na chladenie musia byt neporuSené
a Cerstvé, a maju prist do 3 aZ 8 dni po zndsSke do chladiarne. No aj medzitym
maji byt uchovdvané v priestoroch majviac 15 °C teplych. Pri triedeni wvajec
pred chladenim sa poZaduje, aby vzduchova dutinka nebola vi€Sia ako 3 mm.

Vajcia sa chladia v chladiarfiach pri teplote medzi 0 az —1,5 °C. Bod mrazu
bielka sa udava medzi —0,41 az —0,45 a zitka medzi —0,54 aZ —0,64 °C. Vajcia
vSak mo6zu byt o niefo podchladené, a predsa nezmrznd. Pri skladovani je velmi
dolezité, aby teplota nekolisala, najmd v blizkosti vytlaénych vzduchovodov,
aby nedoSlo k zamrznutiu alebo croseniu vajec. Pri chladeni vajec sa musi presne
dodrZiavat relativna vlhkost vzduchu, ktora nesmie prestapit 85 %. Inag by do3lo
k plesneniu vajec. Prili§ nizka relativna vlhkost vzduchu mé& za nésledok in-
tenzivne vyparovanie vody z vajec. Toto vSak je ovplyvnené obalovym mate-
ridlom; drevené debny s papierovymi prieloZkami najprv vlhkost pohlcujd, ne-
skorSie vytvdraja okolo vajec ovzduSie s vySSou relativnou vlhkostou (Ma -
tyas-Holec, 1962). Pri roznych teplotdch mé byt dodrZovand rdzna relativna
vlhkost, a to: pri —0,5°C 76—79 %, pri —1,°C 78—81 %, a pri —1,5°C
80—85 %.

Cbeh vzduchu v chladiarniach, v ktorych skladujeme vajcia ma byt asi 12 krat
za hodinu. Vymena vzduchu sa mé vykonat najmenej 2 krat za tyzden. Okrem
teploty, vlhkosti, obehu a vymeny vzduchu treba pouzit na skladovanie vajec
zdravy, Cisty a suchy, najlepSie novy obalovy materidl, aby sa v chladiarfiach
nevytvoril plesnivy pach. Op&tovne pouzity obhalovy materidl musi byt dezinfi-
kovany. Debny s vajcami treba ukladat na Cisté drevené rohoZe, a maji byt
naskladané tak, aby mohol medzi nimi volne prddit chladeny vzduch. No aj na-
priek tomu wvajcia uloZené dlh§i ¢as — vySe 6 mesiacov — majd €asto typicky
.,skladovaci pach®.
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Pred wyskladnenim chladené vajcia treba nechat aspoil jeden den v predchla-
diarni, a iba potom expedovat. Ina¢ ddjde ku kondenzacii vody na Skrupine, ktora
vnikne dovnutra, a vajcia sa potom rychle mikrobialne kazia (Matyas-Holec,
1962).

Zaver

7 hladiska zachovania optimalnych vyZivovacich vlastnosti a zdravotnej bez-
chybnosti mésa, mlieka a vajec ako aj vyrcbkov z nich, které patria do skupiny
lahko skaziteInych potravin, patri dnes chladenie pre ich kratkodobé a mrazenie
pre dlhodobé uchovavanie medzi najvhednejéie konzervaéné metody. V prispevku
sme uviedli struéne hlavné zasady a podmienky pre chladenie, ktoré treba bez-
podmiene¢ne dodrziavat, aby sme uvedené naSe najdrahSie potraviny udrzali
v najlepsej akosti.

Aj ked chladenie a najm# zmrazovanie obmedzuje, zastavuje Zivotné prejavy
mikrébov, a séasti ich aj usmrcuje, treba prisne a presne dodrziavat platné a
osveddené zasady hygienického ziskavania a manipulacie s mésom, mliekom
a ostatnymi Iahko sa kaziacimi na$imi potravinami a surovinami. To isté plati
aj pre dodrziavanie osvedéenych technologickych postupov. Nie je pripustné, ani
ziadlce spoliehat sa na Gfinok chladu a mrazu a nedodrZiavat zakladné zasady
hygieny &i uZ pri ziskavani, vyrobe a dalSej manipulacii s potravinami a suro-
vinami Zivo€iSneho povodu.

Okrem nedodrZzania technologickych postupov a nutnej hygieny najviac 8kdd
na potravindch zapriifiuje eSte u nas aj ¢astd poruchovost chladiacich zariadeni
vietkého druhu, najmi v letnom obdobi, cez nedele a sviatky. Apelujeme preto
na nagich technikov, aby v tomto smere dalej zlepSovali svoju starostlivost o bez-
chybné a spolahlivé fungovanie a rychle odborné opravenie vsetkych chladiacich
zariadeni, ktoré sa ndm tak Casto kazia.

A na koniec Ziadame vdetkych pracovnikov v potravinarstve, aby pii kazdej
praci s potravinami a surovinami presne a prisne zachovavali vSetky poznatky
vedy a riadili sa platnymi hygienickymi smernicami. Tak najlepsie a najrychlejsiz
pomdzeme dalej zvySovat nasu Zivotnt droveri!
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