CBHA3AHHBIM RHCIOPOIOM, B 0CO0EHHOCTH IIpu TIOBHIEHIION TEeMIICPATYPe XPACHMST. Ko~
TCCTBO Hap6OHI/IJIOR ACCTUIIO MAKCHUMYMa TUCCIe TPex Mecsdiles XpalueHnsi, 3aTeM pesko
NOIMMBMIOCH, MTO BINAHO U3 Xoga 661{8L]JIHHOB01‘O uncaa. B oTmomeHun TeMIIepaTypel HE
ORI OﬁHapy}I{eHM SITAUTEIBHBIE  PasJUiflsg B naﬁnm;{aenmx IIOKA3ATEIHX BO BpeMdA
XpalleHUsA.

Influence of the Gamma-radiation on the Fat Components
in the Beef

Summary

The influence of the gamma-radiation in doses of 100, 200 and 400 krad on the
fat component in beef has been studied. The results of these experiments show that
the changes in UV spectrum and in chemical factors occurred during the storage.
The creation of unsaturated carbonyls in zone 224 nm and conjugated diens in zone
232 nm raised during the storage. The creation of the compounds with peroxidically
bound oxigen raised more at higher storage temperature. The number of the car-
bonyls as shown from the course of benzidin No, reached the maximum after 3
months of storing and then fiercely dropped. No essential differences in the relation
to the temperature have been found in studied factors during the storage.

Zo zahranicnej literatury

Centrdlna vyrobna mrazenych pokrmov pre kantiny (New frozen main meal
central production units). Fa Gardner-Merchant Caterers Ltd. spolu s British Auto-
matic Co. Ltd vyriesili vyrobu hlavnych pokrmov podavanych v réznych zariade-
niach spoloéného stravovania tak, Ze ich pripravia centralne a hned po priprave
rychlozmrazia v obale z hlinikovej félie v kontejneroch obsahujucich 10 porcii so
Specialnym uzdverom. V tomto stave sa dodaju na miesto spotreby, kde sa drzia
v mraznickach az do pouzitia. Zohriatie trva 35—45 minut, ale mézu sa zohriat
aj rychlejsie pomocou pary. Takymto rieSenim moZno uSetrif ina¢ nuiny personal,
zmens$it priestor potrebny na pripravu jeddl. Okrem toho znizi sa aj odpad a straty
pri priprave pokrmoev. Vysledkom je ekonomickej$ia prevadzka mens$ich stravova-
cich jednotiek.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢. 2, s. 20

Findus sa sustreduje na vyrobu detskych pokrmov (Findus attack 100 million
children’s market). Po dlh§om vyskume a prieskume trhu zacali u fy Findus s vy-
robou detskych pokrmov, najméa rybacich tyc¢iniek, mrazenych ryb, obilnin, mrazenej
fazulky, ryzového pudingu a inych mrazenych vyrobkov, ktoré balia do novych
kvalitnych obalov s novym rieSenim ich obrazovej vyzdoby, ktora je pre mladez
velmi atraktivna.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢ 2, s. 26.

Prevychova francizskeho spotrebitela (Educating the French consumer). Aj po-
vyvse 200,-nom vzraste v r. 1965 je spotreba mrazenych potravin vo Francuzsku
stéle velmi nizka — rocne 300 gr na obyvatela. Spotrebitel sa stava stale naroc¢-
nej$im na zariadenie a spdsob predaja v maloobchode. Na naklad vyrobcov by sa
mali vychovavat na takyte predaj nielen spotrebitelia, ale aj predavaci. Kucharov
ireba nazorne presved¢ovat o tom, Ze zmrazovanie hotovych pokrmov a ich po-
davanie neohrozuje kvalitu slavnej francuzskej kuchyne. — V r. 1965 sa vo Fran-
cuzsku predalo asi 100.000 ton zmrazenych vyrobkov v hodnote asi 57 milionov
dolarov, z Goho asi 459, veTkospotrebitelom na dal$ie spracovanie a 20 %, na export.
Frozen Foods, 20, 1967, ¢. 2, s. 14—16.
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Spotreba mrazenych potravin v Eurépe v 1965. V r. 1965 sa v niektorych kra-
jinach spotrebovali mrazené potraviny v tejto hodnote v miliénoch dolarov; Vo
Velkej Britanii 245, v Sovietskom Svéze 185 (okrem hydiny), vo Francuzsku 57
v Holandsku 40, v Taliansku 10 a v Belgicku 10. Vo vSetkych uvedenych krajinécl{
spotreba stupla od 6 % do 40 Y.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢ 2, s. 15.

Mrazené potraviny v spoloénom stravovani v USA. (Disposable tray system with
frozen foods may compact institutional kitchens). Delené misky z hlinikovej folie
pouzité ako obal pre hotové pokrmy umoznuju rast dopytu po mrazenych hotovych
jedlach pripravovanych bud distribuénymi firmami vo vlastnej rézii alebo priemy-
selnymi vyrobcami mrazenych potravin. Obaly z hlinikovej félie slazia aj na zo-
hriatie pokrmov a st vhodné najmé pre také stravovacie zariadenia ako su kantiny,
kaviqrne, Skolské jedalne, zdvodné, vojenské a pojazdné kuchyne. Vyhodou ich
pouZivania je zniZenie spotreby priestoru ,pracovnych sil, zniZenie strat, lepsia
kontrola porcii, désledkom éoho sa celkove znizia prevadzkové naklady. Jedlid sa
zohrievaju parou v $pecidlne zostrojenom zariadeni tvaru stola.

Quick froz Foods, 29, 1967, I, C. 6, s. 99—102.

Nova metéda rychleho rozmrazovania miasa v USA. (Pliofilm immersion method
cuts time of frozen imported meat inspection). Potreba rychlej inSpekcie misa pri
jeho stupajucom dovoze do USA, a to v mrazenom stave, bola podnetom pre hla-
danie metddy rychleho rozmrazovania tohto misa pre kontrolné ucely. Nova metdda
pozostava zo zabalenia pod vadkuom vzoriek mésa vybratych na kontrolu do plio-
filmu a ich zohriatia vo vode teplej okolo 51°C, takZe celd procedura kontroly
netrva dlhsie ako 55 minut spolu s opédtnym zabalenim méisa. V ¢lanku je vy-
stizne zndzorneny postup tejto metody.

Quick froz Foods, 29, 1967, 1, ¢. 6, s. 95—98.

Maly pokrok pri konzervovani potravin oZarovanim. (Geringe Fortschritte bei der
Strahlkonservierung). Napriek vynakladaniu znaénych nédkladov na financovanie
vyskumu moznosti uchovy potravin ozarovanim v rakuskom Seibersdorfe za spolu-
tcasti Medzinarodnej komisie pre atémovi( energiu, len velmi malé pokroky su
vysledkom celého Usilia. Podla zprav v anglickych a americkych odbornych caso-
pisoch problém je v tom, Ze tzv. m#kké oZiarenie mie je dostatujice, kym tzv.
tvrdé oziarenie méze viest k nekontrolovateInym zmenam vnutri potravin. Podla
oznamenia Danskeho vyskumného tustavu pre maso u oZiarenej Sunky v plechovkach
vznikaji neziadice chufové zmeny. 7Y%, hodnotitelov povazovalo tuto Sunku za zlu
alebo velmi zlu, 209, z nich zistilo znaéné chutové rozdiely a 40", dalo prednost
neoziarenej Sunke,

TieftkUhl-Praxis, 7, 1966, ¢. 1, s. 46.

Chladiaren Lankwitz KC (Kiihlhaus Lankwitz KG). Firma GRS-Kiihlgut GmbH Co.
zriaduje v Berline — Lankwitz, novd mraziaren, ktorda ma zacat pracovat v oktébri
1966. Sklad ma vySe 1500 m?2 chladiaceho priestoru a 250 m? manipula¢nych miest-
nosti. Okrem normalnych teplét v skladovacich miestnostiach az do -——28°C sa pla-
nuje aj rychlomraziaci tunel so 60 tonami denného vykonu. Manipuladcia s tovarom
sa deje vidlicovymi vozikmi, skladovanie na paletdch, pri¢om chulostivy tovar sa
skladuje na podstavcovych paletdch a volne skladovany tovar v ohradovych pa-
letach.

Tiefkihl-Praxis, 7, 1966, ¢. 4 s. 5.

Nova chladiareii v Diisseldorfe. (Neue Dusseldorfer Kiihlhaus). Nova chladiaren
je prizemnad, plocha stavba, v ktorej mozZno skladovat cca 4000 ton tovaru. Chladiaci
priestor 15000 m* pri teplotach —30°C, je rozdeleny na 4—7,30 m miestnosti so sto-
hovacou vyskou 7,00 m. Chladiaret sa nezasobuje ustredne, kazda chladiarensk#
miestnost ma svoju vlastnu strojoviiu a modZe sa osobitne chladif (aZ na —30°C
Tiefkuhl-Praxis, 7, 1966, ¢. 3, s. 36.

Nova mraziareit v Mnichove. (Das neue Minchner Tiefkiihlhaus). Nova mraziaren
je jednoposchodova budova, ma celkovy vykon okolo 7600 000 kcal/hod, Zmrazovacie
zariadenie pozostava z 2 mraziacich tunelov o teplote vzduchu —45°C s chladiacim
vykonom okolo 460 000 kcal hod. UZitkovi plochu mé 2 270 m? kde sa moZe skladovat
cca 2300 ton hydiny, mrazenych jedal, misa alebo ryb pri teplotdch az do —30°C.
Tietfkiuhl-Praxis, 7, 1966, ¢. 3, s. 34.
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