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VYUZITIE CHLADU V HYDINARSKOM PRIEMYSLE

Inz. BOBIS LADISLAV

Vyuzitie chladu v hydinarstve, ako v najmladSom wadvetvi potravinarskeho
priemyslu, je dané situdciou vo vyrobe hydinového mésa a vajec. Tato vyroba je
podmieneni sezénnostou v nakupe suroviny. Sezénnost zapri¢ifiuje prvovyroba,
pre hydindrsky priemysel, resp. jeho €asové rozloZenie v percentdch na jednotlivé
Stvrtroky v roku 19562:

| Stvrtroky
S N S . v
| vodna 2,— L 19— | 40— 30,—
hydina  hrabavs 8.4 17,7 342 : 39.7
spolu 5.6 | 18,2 40,— , 36,2
vajcia | 26,7 40,— 21,8 | 11.5

Z tabulky jednoznatne vyplyva, ze hydinarsky priemysel t. . e§le nema ba ani
v dohladnej budicnosti nebude mat, moznost svoju vyrobu organizovat tak, aby
bola v priebehu roka rovnomerne rozlozZend.

Casové rozloZenie vyroby hydinového misa v roku 1970 a 1980 sa pripravuje
takto:

I 11 111 | v [

1070 | 100 | 183 35,5 36,1

| 1980 I - 94— 25— 20—

I 1 11 IV
1970 27.9 35,2 20,5 ' 16,4 |
1980 | 28,— 28,— 20,5 23,5 .
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Niemene] dolezity vplyv na hydindrsky priemysel mé& nerovnomerny odbyt,
ked nan poCas roka pdsobi cely rad &initel'ov, ako napr. zniZend spotreba vodnej
hydiny v teplom obdobi, nedostatok hydiny v prvom S$tvrtrcku, zvySeny odbyt
pred Velkou nocou, Vianocami a pod.

Porovnanie nakupu v roku 1962 zndzorriuje graf:
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Povinncst rovnomerne zdsobovat nuti hydindrsky priemysel znacnu éast pro-
dukcie uskladnovat. Zabitd hydinu treba po opracovani i pre kratkodobé skla-
dovanie zmrazit a skladovat v mraziarenskych priestoroch. Chladenie a zmra-
zovanie je takto stastou technologického postupu.

Konzervovanie konzumnych vajec sa v sucasnosti zabezpeCuje prevazne ukla-
danim do vapennych roztokov a chladenim.

Z hladiska technologického bude preto treba e&te dorieSit cestou aplikova-
ného vyskumu cely rad problémov, ako:

a) spresnit a urlit optimalne parzmetre pri schladeni, zmrazovani, sklado-
vani, vyskladfiovani a pod. pre jednotlivé druhy hydiny.

b) vzduchové dochladzovanie, jeho UCinnost a ekonomiku v technologickom
procese,

c¢) z hladiska ekonomického vyjasnit vhodnost eventudlnzho chladiaceho
systému nielen v zariadeni, ale pripadne pre celt miestnost,

d) vySetrit v na8ich pomeroch ekonomiku, resp. vahové straty mrazenej hy-
diny pri réznych podmienkach balenia,

e) optimalnost chladenia pondranim, posirsxovanim a pod. a zmrazovania
pomocou réznych médil a to bud expanzivnym (xvapalnym N) alebo neexpan-
zivnym chladivom (kvapalny kyslionik dusny).

f) lyofilizaciu v plnom rozsahu hydinarskenc cdooru.
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Na tomto useku ocakdvame wzku spoluprdcu s prave novozriadenym Vy-
skumnym Ustavom pre konzervéciu potravin.

Sicasnd technickd uroven mraziarenskych kapacit plne nezabezpe€uje poZia-
davky technoldgie zmrazovania dlhodobého skladovania hydiny. Mraziarne ne-
maju dostatodnl zmrazovaciu (tunelovd) kapacitu a preto nespliiuja uz za-
xladny predpoklad dlhodobého skladovania hydiny, t. j. zmrazit hydinu na
rov nedosahuje dostatotné minusové hodnoty pre dlhodobé skladovanie hydiny.
Bolo by utelné mat osobitné komory na dlhodobé a kratkodobé skladovanie.

Potreby mraziarenskych, chladiarenskych a tunelovych priestorov v hydinar-
skych podnikoch mozno zhrnit takto:

1. jato€né hydinové strediska treba vybavit mraziarenskymi priestormi a pri
zakladnych hydinovych jatkdch vybudovat prislusné zmrazovacie tunely s do-
stato¢nou kapacitou.

2. prebytkové oblasti vybavit akumulaénymi mraziarenskymi a tunelovymi
priestormi.

3. podcbne organizovat konzervovanie vajec, kde inStalacia chladiarni vy-
plynie z charakteru nasavacej oblasti.

4. vyjasnit celt problematiku technickéhc vybavenia velkosti a rozmiestenia
retaze mraziarenskych a chladiarenskych priestorov.

Vzhladom na poZiadavky vnutorného obchodu pre prvy Stvrtrok treba kon-
com predchadzajuiceho roku skladovat cca

5000 ton hydinového mésa a cca

40 mil. vajec.

Safasné schodkové kapacity v mraziarenskych tunelovych a chladiarenskych
priestoroch v hydindrskych vyrobniach nezabezpecuji kvalitu tak, ako to poza-
dujd prisludné uznesenia.

Na vyrovnanie spominanych vykyvov a dodrZanie priemernych rezerv bude
treba aj nadalej rozSirovat mraziarenské a chladiarenské priestory, ktorych
objem bude vzhladom na prudky rast vyroby neustéle stipat. Postupny prechod
na skladovanie vajec iba v chladiarenskych priestoroch bude mat za nasledok
vySSie poziadavky na chladiarenské priestory.

V stcasnosti mraziarenské priestory v SEDZ PriSovice, JmDZ Velké Pavlovice
a ZHZ Cifer potrebuji rekonStrukciu, pred dokoncenim sa dalie priestory
v Toméasoveiach, Vrchovine, Prerove, Cernosiciach, Voderadoch. Rozostavané
sa: Klatovy, Bratislava a PreSov.

Nedostatok chladiarenskych a mraziarenskych priestorov si vyZaduje rozsi-
rovat kapacity tak, aby tieto boli v plnom sulade a s perspektivnhym planom
hydinarskeho priemyslu, ktory mé svoju vyrobu v roku 1970 a 1980 zvySit oproti
roku 1962 len v oblasti priemyselného spracovania takto:

1962 1970 1980
hydiny (kg) osobu 1.6 3.1 10—
| vajec (kg) osobu 70 103 165, —

Na zabezpefenie tychto dloh sa v rdmci hydindrskych zavodov s roénym
objemom vyroby 2.500 ton hydiny a 60 mil. vajec, pocCita pri kazdom kombinate
s vybudovanim mraziarenskych priestorov na 30 tton (t. j. 1.154 m®). Takto buda
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mat hydinarske podniky do roku 1980 spolu 38 mraziarni a chladiarni. Napriek
tejto vystavbe bude potrebné aj nadalej ¢ast vyrobkov skladovat eSte v cudzich
skladcch.

V sulasnosti obchodna siet, v ktorej sa preddva zabitd hydina, je uzka. Je
to najm& preto, zZe predajnes nemaji zmiazovacie pulty, potazne nemdino skla-
dovat v predajni v jednom chladiacom pulte méso i hydinu. Rozvoj Specidlnych
predajni typu Ryby — hydina — zverina je nedostatotny. Tieto skutoénosti
ovplyviiuju vysku predaja najmé v tretom Stvrtroku, ked badat prebytok
zdrojov.

Hydinarske podniky dodédvajd hydinu do maloobchodu Cerstva, chladend alebo
zmrazenU. Prave nedostatok chladenych prepravnikov <asto zapri¢iluje poru-
Sovanie CSN, resp. znizuje kvalitu.

Uvazuje sa, ze kazdy kombinat bude mat najmenej jeden prepravnik, ktory
by prepravoval tovar medzipodnikovo a medzizavodovo. Pre vyvoz a medzi-
podnikovi prepravu zabitej hydiny sa pouziji mechanicky chladené vagony,
alebo vagoény série L-lIadaky.

Pri organizécii rozvozu mrazenych vyrobkov je treba zddraznit, Ze rozSiro-
vanie vyroby pitvanej hydiny si nutne vyZaduje dokonalé vybudovanie chla-
diarenského dopravného parku a siCasne aj chladiarenské zariadenia v malo-
obchode.

Dalgie vyuzitie chladu v hydinarskom priemysle sa musi zabezpetovat na-
sledovne:

1. zmrazovat len také vyrobky, ktoré z hladiska veterindrno-hygienického
zaruCuju, Ze hydina bola zdrava a pred zabitim dostatotne odpocinutd, nemala
horucéku, rastové anomaélie, skryté chyby i ked zistené pri opracovani a samo-
zrejme riadne vykfmena, atd.

2. zachovat Uplné biologické nutri¢né hodnoty, charakteristické fyzikalno-
-chemické a organoleptické vlastnosti.

3. plne zastavit rast mikroorganizmov a pripadne infekciu zvlaSt u pitvane}
hydiny a vajetnej melanze.

Okrem tychto podmienok je eSte cely rad daldich otdzok, ktoré bude musiet
hydinarsky priemysel dorieSit.

Plnenie vsetkych podmienck zaruéi taky vyrobok, ktory si bude moct spotre-
bitel upravit lubovelnym spdsobom a tak bude splfiat vSetky naSe predstavy
o vysoko kvalitnych potravinach.
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