
K zohriieni mnohostronn6 spoluprrice no Fe5eni 6kolu
,,Vfzkum moZnostl o vyprocov6ni novfch metod zmroZov6ni

potrovin"

J. URBAN,
vedouci sekce lozvoje v6dy a techniky ministerstva potrav. prtrmyslu Praha

,,Vyzkum moZnosti a vypracov6ni novl!'ch metod zrw:ainv|ni potravin je rlkol,
jehoZ ie5eni bylo v eSSn piijato a zalazeno do st6tniho plSnu zejm6na pro
jeho dfileZitost a perspektivni charakter. Povaze a zSva1nosli tohoto rikolu
p1n6 odpovid6 i ta okolnost, Ze byl vybr6n a je ieSen v mnohostrann6 spolu-
pr6ci ve St6le komisi pro koordinaci v6decko-vyzkumn;lch praci v potravinAi-
skem prtrmyslu. Vysledky tohoto fkolu budou pro nds velmi dfileZite zvl4St6
proto, Ze naSe republika neni sobEstadn6 v surovinov6 z6kladn6 potravin6i-
sk6tho prrimyslu a znatny podil surovin se dov6Zi. Budou vSak velmi vyznamn6
i pro ostatni dlensk6 st6ty RVHP, rnezr nimiZ doch6zi k pravidelnym a velmi
rozs6hlym dod6vk6m detnych potravin rostlinneho i ZivodiSneho privodu.

Mimo ekonomickych efekttr, kter6 od ie5eneho rikolu odek6v6me ve sniZeni
ztr6I je stejnd vdha kLadena na zachov6ni nutridnich a biologickfch Lrodnot.

V teto souvislosti je nutn6 se zminit o tom, Ze v r6mci st6tnich rikoll) koor-
dinovanych StAtni komisi pro techniku je v6nov6na dosud nejvy5Si kapacita
od r. 1945 soustied6n6mu vyzkumu racion6lni vyL:y. Ukoly iesene v t6to oblasti
navazuji na nov6 konzervatni metody. Vfvoj analytickyoh metod za posledni
desetileti umoZiuje revidovat dosavadni n|zory na Setrnost di ne5etrnost dopo-
sud uZivanych technologii i technologii perspektivnich. Je vSeobecn6 zn{mo, te
v6t5ina n|zoru na soudasnou technologii z nutridnich hledisek se vytvd,i'ela
v pov6ledn6m obdobi kdy byly prv6 moZnosti soustavn6jSi vlizkumn6 pr6ce.
Pr6ce, ktere budou prov6d6ny v r6mci komplexniho rikolu ,,Vyzkum novych
technologickych procesri s cilem prodlouZeni trvanlivosti potravin a zprisobri
minimalizace fyzickych a nutridnich ztr6t" budou tedy jiZ provSd6ny z hlediska
poslednich poznatkri o lhodnoceni potravin a s pouZitim nejmodern6jSich meto-
dik a hodnotit t62 nov6 technologie, kter6 vyplynou z rikolu ,,Vyzkum moZnosti
a vypracovdni novych metod zrnra?ovani potravin".

Pii konzervaci potravin zahievem se st6le vice piech6zi na kr6tke a rychle
z|hievy, pii demZ teplota zzihievu se zvySuje. Technologick6mu vyzkumu ruku
v ruce jde vyzkum nutridni a biologick6 hodnoty potravin. PoZadavku maxi-
m6lniho zachovirni v1j'chozich thodnot zpracovdvanych surovin jsou postupn6
podfizov6ny technologicke postupy a piizpr.isobov6na vyrobni zaiizeni.

Obdobnlf smbr dal5iho vyvoje se zaji5tuje t6Z u studen6 cesty konzervace po-
travin. Dokondeny vyzkum sublimace ze zrnra2.en6ho stavu prok6zal vhodnost
teto nove metody, avSak z6rovei doch6zi k vymezov6ni sf6r, kde se tato novd
konzervadni metoda uplatni. Jsou zde jiZ nov6 smery v pcuZiti chladu ke kon-
zervaci potravin, kter6 se ukazuji jako perspektivni, napi. zrnraiovdni fluidi-
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saci, pomoci tekutych plynri a daiSi. Vesm6s i ve studen6 cest6 konzervace se
uplatiruje snaha o intensifikaci procesu. Nov6 problematika se rozpad5 do
mnoha risekri ie5eni a jeji risp65n6 zvl6dnuti v nejbliZ5ich letech snad ani neni
moZn6 jinjm zprisobem neZ vyzkumem koordinovanym v rdmci RVHP pii
uplatn6ni maxim6lni snahy o rozd6leni vyzkumu rnezr zitaslndn6 st6ty.

V oblasti teoretick6ho vyzkumu bude ie5ena prohlematika zm6n stavu en-
zymatickych syst6mri potravin pii niznych syst6mech a tepelnych spddech
chlazeni. Obdobn6 problematika bude ie5ena v oblasti mikroflory potravin.
Z|rovei s t6mito ot6zkami budou sledov6ny zrnlny barvy, chuti, vrin6 a nubrid-
n6 vyznamn;ich l6tek. Zi*aln{, a obtiZn6 je problematika fyzikAlnich zm6n
potravin pii vysok6m tepeln6m sp6du. Vfsledky t6chto dildich ukohi budou
piimo ovliviovat technologicky vyzkum ve volb6 suroviny a technologii a take
zprisob opracov6ni surovin pied zmraZov6nim. V z6sad6 bude proveden vyzkum
zrnral.ovani pii pouZiti novyoh chladiv. Ndkter6 z r'azr:a(er.ych sm6rri jsou jiZ
v rrizn6m stupni rozpracov6ny ve vyzkumnych ustavech, kter6 se udastni ie5eni
v RVHP. ZtxaLny vlrzkum bude proveden v nov-vch smdrech chlazeni trans-
portnich prosti'edkr.i, a to u automobilov6 a ielezni(ni pi'epravy. Samostatnou
problematiku tvoii pouZiti kontejnerri pro chlazenou dopravu. Toto r6mco.,.6
zamdieni vyzkumu se odr6Zi v 1'ozs6hl6m a ohtiZn6m strojirensk6m vyzkumu
a vyzkumu vhodn;Tch materi6lt, kter6 svyml vlastnostmi budou vyhovovat pii
novych n6rodn6j5ich podminkSch zrnraLovani. -qtejn6 zavaLn6 jsou ot6zky no-
vycl-r izoladnich materiShi pro tyto nove podminky chlazeni. V z6sad6 pr.ijde
o vyb6i: hmot, kter6 budou mit dobr6 mechanick6 vlastnosti a snesou rrysok6
tepelne spirciy a maji zdrovei. vynikajici vlastnosti tepelnd isoladni. Nov6 prob16-
my budou t62 ve volb6 vhodnych obalovych materi6lt pro tyl.o nov6 tepeln6
podminky. Strojirensky- vyzkum by m61 tedy zajistit v n6vrzich novych s;.'st6-
mu chlazeni automobilov;ich piepravnikri. a chladirenskych vagon{r, d51e r.' kcir-
strukci fluidisadnich zalizeni na zmral.ovani potravin ne.jvhodn6jSi variantu
vyuZiti novych ohladiv r.e zmlaZovaci technice. Vyzkum a vyroba novych chla-
div je v soLraasn6 ciob6 v etap6 vystavby prvych poloprcvoznich zaiizeni na
zkapalnov6ni plynt zavaLnou ekonomickou otdzkou, kterii v realizadnim dopadu
novych metod zrnra:zovLni rozhodne o moZnosti a Siii pouZiti novych chladiv
vfibec. Tento risek dinnosti bude pi'edmdtem samostatn6ho ekonomick6ho vy-
zkumu.

Jak je patrno z r6mcov6ho n6stinu ukolu ,,Vyzkum moZnosti a vypraccvS:ni
nov}ich metod zrnraLovSni potravin" jde o rikol, jehoZ dopady jsou velmi Siroke.
Aktu6lnost ie5eni tohoto rikolu naznatlTy t6i. n6kter6 refer6ty piednesen6 na
symposiu REFRISYM Mezin6rodniho irstavu pro chladici techniku kcnan6m
v eSSR cine 30. B.-10. 9. 1965.

Potravin6iskf vyzkum bude mit v na5em strojirenstvi jiZ osv6dien6ho a kva-
Iifikovaneho partnera ve VU CHEPOS.

V riimci mezin6rodni d6lby prdce zemi RVHP bude tedy mnoho z6.le1el na
prv6m zased6ni specialistri a i'eSitelir tohoto rikolu z jednotlivych st6tri, kter6
bude v Bratislav6 v dervnu t. r.

ZdvaLnost, Sife a obtiZnost problematiky bude vyZadovat hned od poddtku
ie5eni optim6lni rozloL,eni spojenych sil na tento risek dinnosti. V n6rodn6, Siro-
k6 problernatice bude nutn6 vybrat hned na pod6tku ieieni hlavni dld.nky a na
jejich ie5eni a pozd6jSi realizaci napiit spoledn6 sily.
V Praze dne 11. rinora 1966.

BULLETIN V/l - 1966


