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DISKUSNE PRISPEVKY

Doc. dr. Zawadzki, Wroclav, (Polsko)

Som velmi pocteny, ze sa mdzem zuCastnit konferencie kolegov z CSSR na tému
chladiarenského uskladnovania potravin. U nds v Polsku tento priemysel nado-

Mina ako Specialistu v odbore hygieny potravin zaujimaja predovietkym problé-
my podla moznosti €o najucinnejSej dezinfekcie chladiarenskych komér ako aj
mikrofléra mrazeného mésa jatonych zvierat, hydiny a ryb a vajeénych bielkov.
Jestvuje totiz moznost kontamindcie mrazenych produktov mikroflérou vzduchu
v chladiarenskych komorach prave tak ako infikovanie vzduchu mikroflorou
nachadzajlicou sa na povrchu mrazenych vyrobkov. Na tuto moznost poukazuju
vysledky naSich préc, pri€om ‘vypracivame podrobni druhovi charakteristiku
psychrofilnych baktérii na zdklade Shewanovej schémy a prdve o tejlo tematike
chcem konzultovat s Dr. Havelkom z Bratislavy.

Nezavisle od spomenutej schémy spraclivame rad testov, ktoré umoznia urcéenis
druhu baktérii. Vysledky oznamime vaSmu Ustavu, a mozno budem o nich mdéct
referoval aj osobne. V CSSR som v ramci bratskej spoluprace medzi veterinarnou
fakultou VSZ v Brne a naSou fakultou vo Wroclavi. Tato spoluprédca pozostava
z vymeny skuisenosti didaktickych a vedeckych medzi jednotlivymi katedrami na-
Sich fakult.

Na tomto mieste by som chcel §pecidlne podakovat doc. Dr. Z. MatyaSovi za
srdeéné pohostinstvo a umoZnenie Gcasti na tejto konferencii.

Som isty, Ze naSa bratskd spoluprdaca ndm umoZni rychlejSie a dékladnejsie
rozrieSit naSe najaktudlnejsie problémy.

Inz. Vy§inova, ZKHES, Praha

INékolik pripominek z praxe hygienické sluzby, tykajici se zdvad bézné zjisto-
vanych u zmrazenych potravin. Navazuji vlastné CasteCné na referat Dr. Hudce,
jde vSak o poznatky zdola, od naS8ich terénnich pracovnik, 1ékaft i san. pracov-
niku.

Jsou to zavady rGzného druhu, od vyroby az k distribuci. Uvedu jen nékolik
prikladd ze skuSenosti nasi stanice v poslednim obdobi. Pfedeviim vyroba: Na-
priklad né&kolikrat byl zjis§tén vysoky obsah pisku (ve Spenatu, kapustgé), pouzivani
nevyhovujici suroviny (kvétdk-Eerny, Spatné &istény), nebo nedostatetné Cisténi,
napt. jablek pri vyrobé dfené a i dalsi nedodrzovani hygienickych pozadavka.
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Dochézi 1 k takovym manipulacim, jako je vyroba ,,Zdravudky“ z bulharské
mrazené mrkve v roku 1961 uréené pro maloobchod.

S tim souvisi i tendence zachranovat zbhoZi naruSené, dalo by se Fici i skazene,
nebo i jinak nevhodné ke zmrazovani. Je to napt. problém samotnych kachen (ne-
snesou dlouhé skladovéani) a masa z dovozu, silné znecCisténého na povrchu, kieré-
mu se nevénuje dostateCnd péce.

Daldim ¢lankem, kde dochdzi k zavadam, je doprava. ZboZi se nechiva dlouho
ve vagonech, sklady nerozvazeji zbozi v chlazenych vagonech. Rozvoz mrazenych
vyrobkd by mél byt také organizovdn s prihlédnutim ke skladovacim moZnostem
distribuce a k odbytu jednotlivych druhd zbozi (Castéjsi dodavky).

Zvlastni kapitolou jsou nékteré lokdlni problémy napriklad otazka prekladani
sovéiské zmrzliny v Cierné n/T. Je znamo, v jakém doslova tekutém — stavu do-
chéazeji n€které vagony.

NzjrozsdhlejSim polem pro zédsahy hygienikd je ovSem distribuce, kde je
stale mnoho paléivych problémau.

PredevSim mrazici pulty: zastaralé, $patné funguji, teplota kolisa, velka poru-
chovost, Casto nejsou opatireny teplomérem. Je rozSifen mylny nizor, Ze dosta-
tecné spolehlivym ukazatelem vyhovujici teploty je ojinéni povrchu zbozi. Ko-
lisanim teploty se nesporné zhorSuje jakost. PFi Uplném porouchani mrazicich
pultl pak nastava problém, jak nalozit se zboZim (pokud se ovSem jeSté uplné
nerozmrazilo), vzhledem k nedostatku mraziciho prostoru.

Dalsim problémem je pouzivani shora otevienych mrazicich pultd v samoob-
sluhach.

Spotfebitelé maji sice volny pristup ke zbozi, na druhé strané vsSak dochazi
jednak ke stoupdni teploty u hornich vrstev, jednak se zvySuje nebezpeti kon-
taminace jak rukama, tak i kapenkovou infekci. Kromé toho jsou tyto pulty pi#ili§
hluboké, takZe je znesnadnéna jak obména zboZzi, tak i Cisténi vnitfku pulth.
Neclenéni vnitfnich prostort ma pak za néasledek skladovani riznych druhu
mrazeného zboZzi, vedle sebe i na sobé.

Také rozvazovani nebaleného zmrazeneého zboZi (Svestky, rajéata, papriky),
neni prili§ vhodné.

V obchodech se také Casto setkdvame s vystavovanim vzorkdl mimo mrazici
prostory, presto, ze ma obchod k dispozici velmi pékné atrapy.

Takto vystavené zbozi se pak da pochopitelné znovu zmrazit. Casto si zamdst-
nanci obchodu také pletou mrazeni s chlazenim, do mrazicich pultd vkladaji
potraviny, které mohou byt na chladicim pultu a naopak.

O novych typech mraziciho zafizeni pro obchod zde jiZz bylo referovano, oviem
se stanoviska hygieny by snad bylo nejlepsi reSeni ve formé vertikilnich skfini
se zdasuvkami, oteviradel na stisk knofliku, u nichZz by se zboZi pfipadné posu-
novalo k okraji malymi depravnimi pasy.

NejlepSim FeSenim by ovSem bylo vybudovani specialnich prodejen, hlavné v no-
vé vybudovanych sidliStich, kde by se zboZi z velkych mrazirenskych boxt do-
pliiovalo do vhodnych mrazicich pultl. Také tento splisob prodeje by oviem vy-
zadoval FeSeni zpusobu vybéru a vydaje zboZzi spotiebitelim.

Dnes ovSem situace vypada tak, Ze je nedostatek chladicich a mrazicich pro-
stort, a to jak v obchodech, tak i v provozovnéch.

V zédvodnich kuchynich a podobné (RalJ) se pak skladuji v chladniékéch a mra-
zicich boxech maso, ryby, ovoce, zelenina a jiné, vedle sebe a €asto i nahazené
nebo nacpané jedno na druhé. P¥i doddvkach vétsiho mnoZstvi mrazeného zboZi,
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jako napfiklad melanze zvlaSt bez atestu do provozoven, kde nejsou podminky
pro skladovéani, dochazi pak ke zbytetnému znehodnocovani a nutnosti impro-
vizovaného premrazovani po staZeni do jedné vyroby. Lze si predstavit, jak to
vypada pak s hygienickymi poZadavky.

V potravinarském obchodu by se mélo chladit v8echno — vykladni skfine, celé
prostory obchodl — jednou z cest by mohlo byt pouZiti vody ze studni — tak
asi, jak jsou v zahraniCi feSeny napriklad sprchové strechy potravinarskych za-
vodua a podobneé.

Jingm takovym vyhledovym zafizenim jsou baktericidni zafivky do chladiren
— zajimalo by nas, jak feSeni této otdzky pokroéilo.

Zavérem bych polozila souhrnnou otdzku mrazirenskému primyslu: Zda ma
prehled o tom, jak je s jejich vyrobky v dopravé a distribuci zachazeno. Bylo by
dobfe, kdyby této otdzce vénoval pozornost stejné tak, jako prazkumu, které zboZi
je zadano, aby nedochazelo ke zbyteénému znehodnocovani zboZzi dlouhym skla-
dovanim ¢&i nezdjmu spotfebiteld o néktery druh zmraZeného zbozi. Ziakladnim
ptedpokladem pro dobrou prdci mraziren je ovSem dodrZovani hygienického re-
Zimu v celém rozsahu od tfidéni surovin az po skladovani zmrazeného zbozi a
spolupréace s dopravou a distribuci. Jinak je pochopitelné, Ze povazujeme zmra-
zovani za jednu z nejlepSich cest ke konzervaci potravin z hlediska racionalni
vyZivy i se strany hygienické vzhledem k pomérné nejlepdim ukazateldm zacho-
vani biologické hodnoty potravin.

ZAVERECNE UZNESENIA
KONFERENCIE 0 POUZIVANI CHLADU V POTRAVINARSTVE

Z rokovania konferencie o vyuzZivani chladu v potravindrstve usporiadanej Slo-
venskou radou CSVTS, Zdapadoslovenskym krajskgm viborom CSVTS — sekciou
pre potravindrsky priemysel, zav. pob. CSVTS n. p., Mrazirny v Prahe a Viskum-
ngm ustavom mraziarenskym v Bratislave so zdv. pob. CSVTS v dfioch 12. a 13.
decembra v Bratislave vypljva ohromnj rozsah moznosti vyuZitia a velkd po-
treba chladenia a zmrazovania pri vijrobe a distribicii lahkoskazitelngch potravin
na strane jednej a problémy vjroby chladu na strane druhej. Preto nie je ani
mozné vylerpdvajicim spésobom zhrniut tu vietky potrebné opatrenia, a ndvrhy,
ktoré by viedli k dalfiemu pokroku v tomto dolezitorn odvetvi., Checeme len vy-
zdvihndat a poukdzat v niekolkyjch bodoch na tulohy, ktoré treba prednosine a
v najbliziom obdobi vyriedit a realizovat o to tak v oblasti viskumu a vjroby
potravin, ako aj na useku obchodu a v strojdrenstve, ako doddvatelovi chladia-
renskych zariadeni.

1. Vychddzat z poznatkov zdkladného vgskumu vlastného i zahranitného o vply-
ve pésebenia fyzikdlnych, chemickjch a biologickgch Cinitelov na potravindrsky
materidl, a tieto poznatky urgchlene odovzddvat odborovému vyskumu a vjvoju
v takej forme, aby sa dali pohotove zavddzat do vyreby, ktord na ich zdklade md
dosiahnut svetové parametre. Ide tu menovite o sublimalné sulenie, extrémne
nizke teploty (zmrazovanie v kvapalngch plynoch), pouzitie ultrazvuku, ionizuji-
ceho Ziarenia a eventudine injch zdravotne nezdvadngch biologickych ldatok ako
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