K zahdjeni mnohostranné spoluprdace na FeSeni tkolu —
»Vyzkum moZnosti a vypracovani novych metod zmraZovani
potravin“

J. URBAN,
vedouci sekce rozvoje védy a techniky ministerstva potrav. pramyslu Praha

»Vyzkum moznosti a vypracovani novych metod zmrazovani potravin je ukol,
jehoz regeni bylo v CSSR prijato a zafazeno do stadtniho planu zejména pro
jeho dulezitost a perspektivni charakter. Povaze a zavaznosti tohoto ukolu
plné odpovida i ta okolnost, Ze byl vybran a je feSen v mnohostranné spolu-
praci ve Stalé komisi pro koordinaci védecko-vyzkumnych praci v potravinar-
ském primyslu. Vysledky tohoto ukolu budou pro nas velmi dilezité zvlasté
proto, Zze naSe republika neni sobéstatna v surovinové zakladné potravinai-
ského prumyslu a znaény podil surovin se dovazi. Budou viak velmi vyznamné
i pro ostatni élenské staty RVHP, mezi nimiz dochazi k pravidelnym a velmi
rozsahlym dodavkam cetnych potravin rostlinného i Zivocéisného puvodu.

Mimo ekonomickych efektd, které od reSeného ukolu oéekavame ve sniZeni
ztrat je stejna vadha kladena na zachovani nutriénich a biologickych hodnot.

V této souvislosti je nutné se zminit o tom, Ze v rameci statnich dkolu koor-
dinovanych Statni komisi pro techniku je vénovana dosud nejvyssi kapacita
od r. 1945 soustfedénému vyzkumu raciondlni vyzivy. Ukoly feSené v této oblasti
navazuji na nové konzervaéni metody. Vyvoj analytickych metod za posledni
desetileti umoZnuje revidovat dosavadni nazory na Setrnost ¢i neSetrnost dopo-
sud uzivanych technologii i technologii perspektivnich. Je vSeobecné znamo, Ze
vétsina nazorti na soucasnou technologii z nutri¢nich hledisek se vytvarela
v povéletném obdobi kdy byly prvé moznosti soustavnéj$i vyzkumné prace.
Préace, které budou provadény v ramci komplexniho ukolu ,,Vyzkum novych
technologickych procesu s cilem prodlouZeni trvanlivosti potravin a zpusobu
minimalizace fyzickych a nutri¢nich ztrat“ budou tedy jiz provadény z hlediska
poslednich poznatkli o hodnoceni potravin a s pouZitim nejmodernéjsich meto-
dik a hodnotit téz nové technologie, které vyplynou z ukolu ,,Vyzkum moznost{
a vypracovani novych metod zmrazovani potravin®.

Pri konzervaci potravin zahtevem se stile vice prechdzi na kratké a rychlé
zédhlevy, pri ¢emz teplota zdhfevu se zvySuje. Technologickému vyzkumu ruku
v ruce jde vyzkum nutri¢ni a biologické hodnoty potravin. PoZzadavku maxi-
malniho zachovani vychozich hodnot zpracovavanych surovin jsou postupné
podfizovany technologické postupy a piizpisobovana vyrobni zatrizeni.

Obdobny smér dalsiho vyvoje se zajistuje téZ u studené cesty konzervace po-
travin. Dokonéeny vyzkum sublimace ze zmraZeného stavu prokazal vhodnost
této nové metody, avSak zaroven dochazi k vymezovani sfér, kde se tato nova
konzerva¢ni metoda uplatni. Jsou zde jiz nové sméry v pouziti chladu ke kon-
zervaci potravin, které se ukazuji jako perspektivni, napt. zmrazovani fluidi-
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saci, pomoci tekutych plynd a dalsi. Vesmés i ve studené cesté konzervace se
uplatnuje snaha o intensifikaci procesu. Nova problematika se rozpada do
mnoha useku reSeni a jeji uspésné zvladnuti v nejbliz§ich letech snad ani neni
mozné jinym zpusobem neZ vyzkumem koordinovanym v ramci RVHP pii
uplatnéni maximalni snahy o rozdéleni vyzkumu mezi ztc¢astnéné staty.

V oblasti teoretického vyzkumu bude reSena problematika zmén stavu en-
zymatickych systémti potravin pfi rtznych systémech a tepelnych spadech
chlazeni. Obdobna problematika bude feSena v oblasti mikroflory potravin.
Zaroven s témito otdazkami budou sledovany zmény barvy, chuti, viné a nutric¢-
né vyznamnych latek. ZavaZnd a obtiZna je problematika fyzikalnich zmén
potravin pri vysokém tepelném spadu. Vysledky téchto diléich ukoltt budou
primo ovliviiovat technologicky vyzkum ve volbé suroviny a technologii a také
zpusob opracovani surovin pred zmrazovanim. V zdsadé bude proveden vyzkum
zmrazovani pfi pouZiti novych chladiv. Nékteré z naznacenych sméru jsou jiz
v ritizném stupni rozpracovany ve vyzkumnych ustavech, které se ticastni feSeni
v RVHP. Zava’ny vyzkum bude proveden v novych smérech chlazeni trans-
portnich prostfedkli, a to u automobilové a Zelezni¢ni prepravy. Samostatnou
problematiku tvori pouziti kontejnert pro chlazenou dopravu. Toto ramcové
zaméireni vyzkumu se odrazi v rozsdhlém a obtizném strojirenském vyzkumu
a vyzkumu vhodnych materiall, které svymi vlastnostmi budou vyhovovat pii
novych naro¢né&jsich podminkich zmrazovani. Stejné zava’né jsou otazky no-
vych izola¢nich materialt pro tyto nové podminky chlazeni. V zasadé pujde
o vybér hmot, které budou mit dobré mechanické vlastnosti a snesou vysoké
tepelné spady a maji zaroven vynikajici vlastnosti tepelné isolaéni. Nové problé-
my budou téz ve volbé vhodnych obalovych materidlt pro tyto nové tepelné
podminky. Strojirensky vyzkum by meél tedy zajistit v navrzich novych systé-
mi chlazeni automobilovych piepravnikii a chladirenskych vagont, déle v kon-
strukei fluidisaénich zarizeni na zmrazovani potravin nejvhodnéjsi variantu
vyuziti novych chladiv ve zmraZzovaci technice. Vyzkum a vyroba novych chla-
div je v soucasné dobé v etapé vystavby prvych poloprovoznich zatizeni na
zkapalfiovani plynl zavaznou ekonomickou otazkou, ktera v realizaénim dopadu
novych metod zmrazovani rozhodne o moznosti a Sifi pouziti novych chladiv
vibec. Tento tsek ¢innosti bude piedmétem samostatného ekonomického vy-
zkumu.

Jak je patrno z ramcového néstinu ukolu ,,Vyzkum moZnosti a vypracovani
novych metod zmraZovani potravin® jde o tkol, jehoZ dopady jsou velmi Siroké.
Aktualnost feSeni tohoto ukolu naznadily téZz nékteré referaty prednesené na
symposiu REFRISYM Mezinarodniho ustavu pro chladici techniku konaném
v CSSR dne 30. 8.—10. 9. 1965.

Potravinaisky vyzkum bude mit v naSem strojirenstvi jiZ osvédéeného a kva-
lifikovaného partnera ve VU CHEPOS.

V réameci mezinarodni délby prace zemi RVHP bude tedy mnoho zéleZet na
prvém zasedani specialistii a fesitelt tohoto ukolu z jednotlivych statf, které
bude v Bratislaveé v ¢ervnu t. r.

Zavaznost, Sife a obtiZnost problematiky bude vyzadovat hned od pocatku
TeSeni optimalni rozloZeni spojenych sil na tento tsek ¢innosti. V naroc¢né, Siro-
ké problematice bude nutné vybrat hned na poéatku feSeni hlavni ¢lanky a na
jejich feSeni a pozdéjsi realizaci naprit spolecné sily.

V Praze dne 11. tinora 1966.
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