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Fidler, J. C., Skladovanie jablk
v upravenom ovzdusi

(Controlled atmosphere storage of apples)

Obsah vycCerpavajucej suhrnnej pred-
nasky v Chladiarenskom ustave v Lon-
dyne, v ktorej boli uvedené zaéiatky
skladovania niektorych anglickych od-
rod jablk v upravenom ovzdusi a vysled-
ky dalsich pokusov az do sucasnosti.
Rychlost koncentricie plynu zavisi od
rychlosti dychania a uniku plynu ako
aj od faktorov zvysujucich tento unik.
Ako plyny sa pouzivali CO, O, a N,
v roznych koncentraciach. Vysledky po-
kusov so skladovanim americkych odrod
jablk. U¢inky zmeny atmosferického tla-
ku. Metody na odstranenie prilisného
mnozstva kysliénika uhli¢itého a na pre-
myvanie plynov. ZloZzenie ovzdus$ia v
sklade treba kontrolovat 2 razy denne.
Rozne odrody a rézne kraje vyzaduju
odlisné upravy ovzdus$ia. Prili§ silnd kon-
centracia CO, vSak jablka poskodzuje.
Ak sa koncentracie plynov nemeraju
presne a koncentracia kyslika je prili§
nizka, moéZze namiesto dychania nastat
alkoholicka fermentacia. V pritomnosti
CO, su jablka citlivej§ie voéi nizkym
teplotam ako na vzduchu. Prehlad uéin-
kov skladovania pri 3,5°C na dychanie
jablk. 1965, Journal of Refrigeration. 8,
¢. 8, s. 265—271.

Vzrast spotreby mrazenych potravin

Na vyroénej schédzi fy Birds Eye kon-
Statovali, Ze v r. 1964 predali vo Velke]
Britanii mrazené potraviny za 80 mili6-
nov &, ¢o je zvySenie o 7%, oproti r.
1963. Z celkovej sumy sa v maloobcho-
de predalo tovaru za 65 miliénov £, kym
velkospotrebitelom len za 15 miliénov £.
Z celkovych vydavkov na potraviny sa
8 ¢y spotrebuje na mrazené potraviny. Od
r. 1960 zvysili sa ceny mrazenych vyrob-
kov fy Birds Eye len o 3,5Y, kym ceny
potravin vecelku stupli o 17%, a v po-
slednych 10 rokoch o 30, — 389 brit-
skych domacnosti ma chladni¢ky. — Spo-
treba mrazenych potravin vo Svédsku je
14 funtov na osobu, (1 funt = 045 kg).
vo V. Britanii 8, v Dansku 8,5 v Norsku
6,6, v NSR 6, v Holandsku 5,8, v Belgii
2,4, v Rakusku 3,6 a v Taliansku 0.4 fun-
tov, ¢o je najnizSia spotreba v Europe.
Frozen Foods, 18, 1965, ¢. 6, s. 344—348.

Kvapalny dusik na benzinovych stani-
ciach v USA

(Truck Service Stations Along Major
Routes Now Selling Liquid Nitrogen to
Haulers)

V zaujme umoZnenia ¢o najsirsi
pouzivania kvapalného dusika pri dopra-
ve mrazenych potravin vybudovala fa
Union Carbide Corporation’'s Linde Di-
vision v New Yorku 25 tankov systému
Polarstream pri benzinovych staniciach
na hlavnych dopravnych strediskach v
USA. Tanky pojmu vySe 6000 litrov
(1300 gal) kvapalného dusika. Planuju
aj rozSirenie siete podobnych stanic na
plnenie kvapalnym dusikom. 1965, 1,
Quick froz. Foods. 2%, ¢. 6, s. 111—113.

Linka na vyrobu predkrmov vo vrecus-
kach

(A Frozen Boilable Pouch Entree Pro-
cessing Lirne)

Zvyseny dopyt po predkrmoch vyvolal
potrebu riesenia kontinudlnej linky na
ich pripravu: Pred 7 rokmi zaviedli aj
balenie do vrecu$ok. v ktorych predkrmy
mozne aj varif. Ako prva ich zac¢ala po-
pouzivat fa Wilson and Co pod nazvom
..Menu-Pak" v r. 1953. Dnes na 1. linke
vyrabaju 7 popularnych predkrmov: ho-
viadzie v platkoch, brav¢éové a moriak
v sfave. kuréa a la king, talianske spa-
ghetti s omackou, hovidzie dusené a
kuré¢a na zelenine. Postup pripravy uve-
denych predkrmov a kontroly pri ich
vyrobe. 1965, III, Quick {roz. Foods, 27,
¢. 8, s. 54, 75. 76, 136.

Vzrast pouzivania kvapalného dusika na
zmrazovanie potravin

Pri stupajucom pouzivani kvapalného
dusika na zmrazovanie potravin sa hla-
dali moZnosti znizenia jeho nékladov a
tak sa od imerzného zmrazovania preslo
k sprchovému, ktoré sa robilo na bezia-
com pase. Tu vznikli problémy so zmra-
zovanim suc¢iastok tohto péasa, ¢o ulavilo
vyrcbcom mraziaceho zariadenia, ktori
sa citia ohrozovani rastom pouzivania
kvapalného dusika. Napriek uvedenym
nevyhodam tohto sposobu zmrazovania a
jeho vyssim nakladom zaviedli toto zmra-
merické firmy na vyrobu pekarenského
tovaru. Rozhodla rychlost zmrazovania,
ktorou sa plne uchova poévodna kvalita

52

BULLETIN Vv/2 -

1965



vyrobku. Tym sa vytvaraju ohromné per-
spektivy pre mrazené pekarenské vyrob-
ky. — Kvapalnym dusikom zacali v USA
zmrazovat aj individualne rybacie filé,
pricom dosiahli vy$siu kvalitu za znizZe-
nych nakladov v porovnani so zmrazova-
nim filé v blokoch. Tieto skuto¢nosti do-
kazuju, Ze experimentalne §tadium po-
uzivania kvapalného dusika priamo pri
spracovani potravinarskych produktov uz
skoncilo. Frozen Foods, 18, 1965, ¢. 5, s.
278, 279, 284.

Z noviniek v mraziarenstve v USA

Fa Armour ohlasila, Ze spolu s Foster
Refrigeration Corp., Hudson vyrobili roz-
mrazovacie zariadenie vhodné najmi pre
predjedla, ktoré ich v poéte 100 az 150
za hodinu rozmrazi, pri¢om rozmrazenie
jednotlivého jedla trva od 4 do 8 minut
pri nédkladoch 1 cent za jednotku. Za-
riadenie nazvali ,,Recon Plus“. — Na ba-
lenie pouzZivaju najnovsie aj nylonové
vrecuska. Frozen Foods, 18, 1965, ¢. 8.
s. 465, 466.

Vzrast vyroby mrazenych potravin v Bel-
gii
(Belgium climbs the F. F. ladder)

Od r. 1960 spotreba mrazenych potra-
vin v Belgii stupa tak, ze z vtedajsich
900 ton dnes dosahuje 9000 ton a pred-
poklada sa jej dalsi rast v najblizSich 5
rokoch po 1000 ton ro¢ne. — Porovnava-
cia tabulka spotreby mrazenych potravin
v zapadnej Eurdope a USA. I ked sa v
r. 1970 predpokladd v Eurdpe spotreba
1,300 000 ton mrazenych potravin, teda
4,7 kg na osobu v porovnani so spotrebou
v USA — 4,300 000 ton a 23 kg na osobu
— nebude vysoka a preto mozno s poten-
cidlnosfou tohto trhu poc¢itat. Frozen
Foods, 18, 1965, ¢. 9, s. 519—522,

Z noviniek v mraziarenstve v USA

Medzi lyofilizované vyrobky dodavané
na trh v USA pribudli kukuricné vloéky
s krajanymi lyofilizovanymi jahodami,
ktoré vyraba fa General Foods. Sku$a sa
kombinacia tychto vlot¢iek s ¢ucoriedka-
mi, krajanymi broskyfiami a hroznom.
— Fa Singleton Packing Corp., Florida
zmrazuje morskych korovcov (garnaty)
kvapalnym dusikom vo forme sprchova-
nia v tuneli. Linka je kontinualna a vy-
robny proces od Cerstvého produktu po
jeho zabalenie trva 15 minut. Pritom ne-
nastavaju straty na vahe pre dehydraciu,
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ktoré su pri doterajsom spoOsobe zmrazo-
vania 3 az 59, Naklady na zmrazovanie
su vsak vysSie. — Zistili tam aj vhodnost
kvapalného dusika na zmrazovanie peka-
renskych vyrobkov, lebo ich kvalita sa
okamzitym zmrazenim plne zachova a
pretoZze aj Tadové krys$talky su velmi ma-
1é, rychlo sa rozmrazujui. — Zaujimavy
pcznatok zo zmrazovanim hydiny ozna-
mili na schédzi zastupcov chladiarni v
New Yorku, Ze pre zachovanie krehkosti
hydinového méisa treba, aby sa hydina
po zabiti vlozila do studenej vody na 4
aZz 6 hodin a aZz potom sa zmrazila. Bez
tejto operacie je miso hydiny prili§ tvr-
dé. Frozen Foods, 18, 1965, ¢. 6 a ¢. 1T,
s. 340—343, 394, 395.

Nakladny vyskum oZarovania potravin
(Expensive baby)

Vyskum ozarovania potravin je stale
v zadiatkoch. Zaujimavu zpravu o urci-
tych uspechoch pri oZiareni $unky v ple-
chovke uverejnili v Danskom vyskum-
nom ustave pre méiso. Aj tu vsak uviedli
urdéité zhorsenie chuti a ziskanie pachuti
po oziareni. V Seibersdorfu v Rakusku
pokra¢uja vo vyskume ozarovania potra-
vin v rdmci 6 roéného planu §tatov zdru-
zenych v Eurdpskej agentire pre nukle-
arnu energiu. Frozen Foods, 18, 1965, ¢. 9,
s. 505.

Mrazené jedli sa kIué pre automatizova-
ny predaj pokrmov
(Vended catering Q. f. — f. is the Key)

Al v spolotnom stravovani mozno za-
viest automatizaciu. Musi sa vSak sta-
rostlivo uvazit jej zavedenie, ktorého u-
¢innost je zavisla od schopnosti plne vy-
uzit 2 faktory, akymi su nové metédy
pripravy pokrmov ako zmrazovanie, lyo-
filizdcia i ozarovanie a mechanizicia ich
podavania. Bez zavedenia centralnej pri-
pravy jedal a ich kontinudlneho predaja
automatmi, aby sa uSetrili pracovné sily,
ktorych je v tomto sektore nedostatok
aj vo Velkej Britanii, by tento sposob
predaja nebol ekonomicky. Prikladom
spravneho vyuzitia centralne pripravova-
nych pokrmov su letecké spolo¢nosti po-
davajuce pasazérom ceié siubory teplych
jedal. Aj v zavodnom stravovani sa po-
ziadavky na pestrost a kvalitu pokrmov
zvy$uju. Preto budicnost v spolo¢nom
stravovani patri systému, ktorym sa jed-
13 predaju v automatoch, ich zAsoby su
zmrazené alebo vychladené v obvykle
zladanom sortimente a na objednavku
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sa temer okamzite zohreju, ¢o sa nateraz
dosahuje v mikrovinovych zohrievaéoch.
Frozen Foods, 18, 1965, ¢. 9, s. 511—514.

Kirkvaag, R.

Rozvoj mraziarenstva v Norsku
(Die Tietktihlwirtschaft in Norwegen)

V sucasnej dobe pracuje 130 réznych
podnikov pri spracovavani ryb, ktorée sa
delia do troch hlavnych skupin: celé ry-
by, filé zo sledov a iné ryby. Po druhej
svetovej vojne sa noérske mraziarenské
podniky zlU¢ili a utvorili ,,Norvegian Fro-
zen Fish Lid" za uéelom exportu. Prvych
10 rokov bolo tazkych, ale uz r. 1955 vy-
viezli 15 000 ton a r. 1960 26 000 ton mra-
zeného rybacieho filé. Do roku 1964 sa
toto mnozstvo zvadsilo viac ako o 907
a vyvoz dosiahol 50 000 ton. Od r, 1950
sa uviedli firmy FINDUS a FRIONOR na
trhu a odvtedy sa sortiment roz$iril na
150 druhov potravin. V terajsej dobe napr.
uz 90 Y, norskej hydiny sa predava v mra-
zenoem stave, — Spotreba 11000 ton r.
1964 na vnutornom trhu zodpoveda spo-
trebe 3,3 kg na obyvatela. 55—60", z to-
ho boli rybacie vyrobky. 150 000 ndérskych
rodin ma domace chladnicky. — Hospo-
darsky vyznam mraziarenského odvetvia
v No6rsku mozeme dokazaf podla éislic
z r. 1964. Celkové mnoZstvo priemyselne
mrazenych 1yb bolo 128 600 t, misa 25 000
t, ostatnych potravin 7500 t, 14 miliénov
litrov ..ice creamu“. Celkové mnozstvo
mrazenych potravin v Nérsku bolo asi
180 000 t. Tieftkiihlkette, 10, 1965, ¢. 114,
s. 12,

Speciality firmy Eurofrost
(Eurofrost mit Spezialitéiten)

Firma Eurofrost bola zaloZzend 1. oktob-
ra 1964 ako sesterska spolo¢nost holand-
skej firmy Eurofrost N. V. Zasobuje vel-
kospotrebitelov najméi ovocim, zeleninou,
hydinou, rybami a $pecialitami. Okrem
znaéného odbytu polievkovej zeleniny a
jahéd predavaju sa aj maliny, &ernice,
egre§ a ribezle. Popri Spenate a karfiole
je Specialitou ¢ierny koren. Velka pozor-
nost sa venuje starostlivému skladovaniu
a doprave. Medzi §pecialitami okrem kro-
ket je zvlaStnosfou ,Loempias“ v poly-
etylénovom vrecu$ku, druh ¢inskeho ja-
drného zavitku. Starostlivému skladova-
niu a preprave sa venuje velka pozor-
nost. K dispozicii je velky vozovy park.
Tiefkiithlkette, 10, 1965, ¢. 115, s. 30.

Horlacher, E.

Problémy potravinarskeho obchodu
(Probleme des Lebensmittelhandels)

Pojednava sa o problémoch predaja
mrazenych potravin, Mrazenym produk-
tom v prvom rade Setrime ¢as. Svojimi
vlastnostami, vyzivaoymi latkami a vita-
minmi je najbliz§i prirodzenému produk-
tu a mnoho raz niet medzi nimi rozdie-
lov. Mrazeny tovar odstranuje sezénnost
niektorych potravin. NezmenSuje sa
kvantitativne poc¢as kuchynskej upravy
— 500 g vsadkovej vahy zostava dalej
500 g pripraveného jedla. Mrazeny pro-
dukt sa konzervuje bez soli, cukru a kore-
nia. Mrazeny tovar je vyhodny pre lahka
a nenaro¢nu manipulaciu. — Ryby prak-
ticky nemaju zapach. Doélezité je tieZ,
aby boli vo vhodnom obale. Buducnost
mrazenych jedal zavisi dalej od dobrej
spoluprace techniky vyroby, bezpecénosti
zariadeni, kvality tovaru a primeranosti
cien. Tiefkiihlkette, 10, 1965, & 115, s.
3—4

Najvidcési mraziarensky sklad SSSR

(Das grosste Tiefkihllagerhaus der Sow-
jetunion)

Vo vychodnej ¢asti SSSR, v Nachodke,
sa zriadil velky sklad pre mrazené ryby.
Budova ma kapacitu 17000 ton a tym
je najvacésim mraziarenskym skladom
SSSR. M& 4 poschodia. Je zariadend na
spracovanie a preberanie 4000 ton ryb
za den. Ryby sa dopravia zeriavmi do
budovy z velkych lodi, kde sa spraco-
vavaju. Elektrické prepravné zariadenia
prepravia tovar dalej k réznym miestam
spracovania. Chladiarenské zariadenie je
automatizované. Tiefklhlkette, 10, 1965,
¢. 114, s. 26.

Spenat si udrzal prioritu
(Spitzenreiter blieb Spinat)

Podiel Spenatu na spotrebe mrazenej
zeleniny bol r. 1964 skoro 679, Spenéat si
mohol svoju prioritu udrzat v odstupe.
V priemysle spracovavajucom ovocie a
zeleninu sa urobil r. 1964 obrat 1,38 mi-
liard DM. To je o 14 milibnov DM me-
nej akc r. 1963. Predovsetkym to bolo
u fazule, karotky a hrasku, zatial ¢o sa
vyroba ovocnych konzerv zvysila zo 6,6
milionov na 78,2 miliénov jednotiek. Tief-
kihlkette, 10, 1965, ¢. 116, s. 10
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Chov hydiny podIa vahy
(Gefliigelzucht nach Mass)

17 US-americkych firiem predviedlo na
odbornej vystave nové konstrukcie v za-
riadeniach pre chov hydiny. Vystava po-
tvrdila v akom velkom rozsahu sa uplat-
nuje automatiziacia a racionalizacia v
chove hydiny. Ué¢inkom novodobych me-
tod vypestuju v USA za 6 tyzdnov ko-
hutika na pecenie, ktorého predajnu va-
hu by pred 15 rokmi boli ziskali az za
3 mesiace. Sutasnu spotrebu hydiny v
NSR mozno oznacit 5,8 kg na obyvatela
za rok, v USA viac ako 18,6 kg. NSR je
stale najvacSim odberatefom hydiny na
medzinarodnom trhu hydiny. Okruhle
709, vdetkého exportu hydiny na svete
prebera NSR. Tiefkiihlkette, 10, 1965, ¢.
114, s. 18.

Zafuba pre hotové jedla
(Liebe zu Fertiggerichten)

Podla celkového trendu vyvija sa aj
Finsko vo velkospotrebitela mrazenych
jedal. Spotreba ma stale stupajucu ten-
denciu. v minulom roku dosiahla znaéné
mnozstvo 7400 ton. Vo Finsku z mraze-
nych potravin su najoblubenejsie hotové
jedla. Tiefkiihlkette, 10, 1965, ¢. 115, s. 22.

Vzrast spotreby mrazenych potravin
v Ceskoslovensku
(Gute Umsétze in der Tschechoslowakei)

V Ceskoslovensku sa dobre uplatnili
mrazené potraviny. K tomu prispel zvlast
vyvinuty priemysel chladiacich strojov.
Chladiarenské kompresory CKD, n. p.,
boli vyznamenané velkou cenou na Sve-
tovej vystave v Bruseli. Pouzivaju sa v
chladiarenskych zariadeniach vlastnej
ako aj zahrani¢nej produkcie. Pri vyro-
be chladiarenskych automobilov vyvinul
¢eskoslovensky automobilovy priemysel
niekolko typov, ktoré sa dobre osvedéili
dokonca aj pri skuskach za najtazsich
podmienok, Tiefkihlkette, 10, 1965, ¢. 114,
s. 18.

Chladiarensky priestor a jeho spravne
vyuzitie
(Kihlraum ist keine Mangelware)
Zivnostenské chladiarne v NSR tak ra-
cionalizovali, modernizovali a roz§irili
svoje prevadzky za posledné 3 roky, ze
mébzu uspokojit potreby chladiarenského
priestoru na vetkych stupnoch teploty.
Do r. 1970 nemienia rozsirif skladovaciu
kapacitu. Podla zprav Nemeckého mra-
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ziarenského ustavu sa v r. 1964 spotre-
bovalo 44 000 ton zeleniny, 1300 ton ovo-
cia, 13200 ton ryb a rybacich vyrobkov,
7000 t méasa a zveriny, 4000 t zemiako-
vych vyrobkov, 3250 ton hotovych jedal
a 1250 ton inych mrazenych potravin
(ked sa neberie do uvahy ,ice-cream' a
mrazena hydina). Podiel $§penatu na cel-
kove]j spotrebe mrazenej zeleniny tvori
2,. Vyvojove sa predpoklada zvy$enie ob-
jemu mrazenej hydiny. Tiefkiihlkette, 10,
1965, ¢. 114, s. 26.

Tvarohové jedlad firmy Groniand
(Gronland-Quarkspeisen)

Firma Groénland spol. s r. o, prinasa
na trh novy artikel rychlomrazené
tvarohové jedla s celymi (jahodami, ¢e-
resnami, ¢ucoriedkami). Balenie po 200
g v poharoch z umelej hmoty sa predava
po 0,75 DH. Balené su po 18 kusoch v

karténoch. Obr. 1. Tiefkiihl-Praxis, 6,
1965, ¢. 1. s. 19.
Zaujimavosti z 24. schédze vyrobcov

mrazenych potravin v USA

Na schodzi rokovali o spbésoboch zvy-
Senia odbytu mrazenych potravin neusia-
lou propagaciou ich kvality, ktora je
dasto lepsia ako u cCerstvych potravin a
kde aj zvysky po pesticidoch s mensie
ako priemer u inych potravin. Tejto
strdnke problematiky — ako zdodrazno-
vali — treba venovaf sustavnu pozor-
nost a kontrolovat ich. Odporuéaju po-
uzivanie drevenych paliet. Poukazali na
moznosti zvyS$enia odbytu pre velkospo-
trebitelov. Referovali o vysledkoch vy-
skumu kukurice a jej mraziarenského
spracovania. Vyvracali obavy vyrobcov
z nakupu zariadenia na kontinualnu lyo-
filizdciu, ktora ma byf zrychlena novo-
vyvijanym systémom LPCS- Low Pres-
sure Carrier Gas Sublimation. Na dalSie
roz8irenie pouzivania kvapalného dusika
Ziadali znizenie jeho ceny. Tab. 4, obr.
35. Quick frozen Foods, 27, 1965, III, ¢. 8,
s. 39—>51.

Skladovanie mastnych ryb
(Das Lagern von Fettfisch)

W. Gutschow z oddelenia pre potravi-
narsku chémiu a mikrobiologiu Ustavu
pre rybolov a spracovanie ryb v Rostock-
-Marienehe robil vyskum o postupe a
ochrannych opatreniach na predlZenie
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skladovatelnosti mrazenych Sprot a sle-
dov. Firma Foodtechnic Ltd. vyvinula
jedly priesvitny film na ochranu voéi vy-
sychaniu a prenikaniu mikroorganizmov.
V Anglicku sa slede a makrely glazuju
po zmrazenj ponorenim do vody, alebo
sa pred zmrazenim zabalia do félie, kto-
ra ich uplne obali. V SSSR sa tak isto
glazuje najmenej na 2 mm hrubky, alebo
sa slede skladuju v CO, alebo N,. V Nér-
sku sa pouziva alginatové Zelé, Predpisy
na rozliéné postupy pripravy alginatov.
Alginatovy obal znaéne zlepS§il vodnu
glazuru. Idealnou je kombinacia algina-
tového roztoku s uplnym uzavretim do
folie. Okrem oxidativnych zmien tuku sa
zmenila aj chut ,,zhorkla“. Predpoklada
sa, ze pri¢inu tejto zmeny treba hladat
vo fermentativnom odburani vnutornosti.
Popis vhodného obalu. Hranice skladova-
telnosti uvadza pre Sproty 3 a pre slede
6 mesiacov. Tiefkiihlkette, 10, 1965, ¢.
115, s. 21.

Chladiace zariadenie pre mraziarensky
priemysel

Medzi vyrobcami mrazenych potravin
vo Velkej Britanii je zaujem najmi o
zariadenie na zmrazovanie hrasku a hy-
diny, ktorych vyroba stile stupa. Pozia-
davky wuzivatelov pri vybere zariadenia
su: 1. uplnd spolahlivost, 2. schopnost
prisposobenia Specifickych potrebam, 3.
dobré meno firmy zarucéujuce dodrZanie
slubov pri dodavke, 4. nizke kapitalové a
prevadzkové naklady, 5. Iahka udrzZba,
rezervné suciastky a dobra servisna sluz-
ba. Na zmrazovanie hydiny sa pozaduje
rychlomraziace zariadenie zvicésa imerz-
né s vykonom 1200 kusov o vahe 1—15
kg. Pri zmrazovani zeleniny ide o zni-
zenie nakladov na pracu. U hrasku zia-
daju zariadenie s vykonom 5—10 t/hod.
¢o najviac automatizované. Fluidizaéna
metdda zmrazovania sa osvedcila u hras-
ku, jahod, egresa, ribezli, krajanej zele-
niny, ruzickovej kapusty a u zemiako-
vych ,¢ipsov*. Pri fluidizaénom zmrazo-
vani odlisnych produktov treba menit
rychlost prudenia vzduchu. Pri zmrazo-
vani ryb treba brat do uvahy, Ze tieto sa
zmrazuju uz na rybarskych lodiach a na
zemi ich treba rozmrazif, spracovat a
mraziarensky skladovat. Hospodarna pre-
vadzka vyZzaduje vysokouéinné okruhy
a zlozité zariadenie pouziteIné pre vys-
Sie odparovacie teploty. Buducei vyvoj ide
smerom nahradzovania ludskej i kon-
trolnej prace Specialnymi prisirojmi. Mo-
dern Refrigeration, 68, 1965, III, 0. 804,
s. 219—222 242,
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Zo schodze predstavitelov skladovych
chladiarni v USA

V aprili 1964 na schodzi zastupcov
skladovych chladiarni a obchodnych zlo-
ziek, vedeckych pracovnikov a dradnych
¢initelfov sa diskutovalo o lyofilizacii, no-
vych konzervarenskych metodach, imerz-
nom zmrazovani, distribuénych stredis-
kiach a o dalsom rozvoji priemyslu i
vladnej politike v potravinarstve. Kon-
statovalo sa, Ze rastie vyuzivanie kapaci-
ty chladenych skladov a celkova vyroba
mrazenych potravin., Roz$iruje sa ich
spotreba tam, kde zalezi na rychlej pri-
prave viacerych jedal ako v S$kolskom
stravovani, na leteckych linkach, v bu-
fetoch pri dialniciach a pod. Aj ked sa
vyroba lyofilizovanych potravin rozsiru-
je, nekonkuruju tieto potraviny mraze-
nym. Zaujimavu zpravu predniesol H. P.
Schmitt o moZnosti opdtovného zmrazo-
vania hydiny. Dr. K. Tressler porovnaval
lyofilizované vyrobky s mrazenymi a za-
staval nazor v prospech mrazenych po-
travin. Obr. 6. Quick frozen Foods, 1965,
s. 106—114.

Novy zmrazovaci systém pre uliranizke
zmrazenie potravin

Po dlhorotnom vyskume vyvinuli v
Chicagu metédu veImi nizkeho zmrazo-
vania potravin pomocou kvapalného du-
sika, V praxi je zavedené ponorovanie
potravin do kvapalného dusika, ale vy-
hodnejsie je ich sprchovanie na novom
zariadeni Cryotransfer. Uz prototyp tohto
zariadenia zmrazi cca 300 kg produktov
za hodinu, vyzaduje mdlo miesta, znizuje
ubytok vznikajuci zmrazovanim najmi u
tovarov s vac¢sim obsahom vody a vse-
obecne je ich kvalita, najmi konzisten-
cia a chutnost lepSia. Tiez prevadzka nie
je drahsia ake u mechanickych vzducho-
vych zmrazovacov. Sprchovanie sa pova-
zuje za vyhodnejsie ako ponorovanie, le-
bo prekaza vymene tepla medzi kvapali-
nou a produktom. Zariadenie Cryotrans-
fer je pritom TIahko prenosné, ¢o umoz-
fiuje jeho pouZitie na miestne potreby.
Kvapalny dusik sa dodava z vonkajsieho
tanku do Zumpy pri zariadeni. Pritom
sa moze vyuzit aj tzv. sekundarne chla-
denie kvapalného dusika napr. pre pred-
chladzovanie produktov alebo na klima-
tizaciu priestorov. Produkty sa zmrazu-
ju nebalené. Obr. 2. Modern Refrigera-
tion, 68, 1965, IV, & 805, s. 335—338.
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