Zprava o konferencii

Progresivne spdsoby tichovy potravin boli témou konferencie poriadanej CSVTS
v spolupraci s UVUPP, pobocka Bratislava v diioch 21. a 22. septembra 1967.

Jednotlivé referaty sa zameriavali na otdzky vyskumu a pokroku vo vyrob-
nych procesoch a technike ako aj v chémii potravin pri ich konzervovani tak
tepelnou cestou ako aj zmrazovanim a ochladzovanim. I$lo v nich o intenzifi-
kaciu a optimalizaciu suSenia, zahustovania, sterilizdciu, pasterizaciu, zmrazo-
vanie, chladiarensku dopravu a podobne. Neboli vynechané ani problémy ter-
mofyzikalnych vlastnosti potravin.

Hned pri zah&jeni konferencie predsedajuci A. Sepitka vyzdv1hol zlozitost
problematiky a naroc¢nost jej rieSenia. Na vyznam rieSenia tejto problematiky
z hladiska potravinarskeho priemyslu a na perspektivy vyskumu v tomto smere
zamerali svoje privety zastupca poverenika Ing. Buchel a zastupca SKT Ing.
Karovic.

Zo S§irokého zorného uhla o perspektivnych smeroch v uchove potravin,
o mikrobiologickych aspektoch pri rieSeni problémov tchovy potravin a o bio-
chemickych zédkladoch progresivnych spdsobov Uchovy potravin hovorili ss. Sule,
Arpai, Stein.

Po tychto uvodnych referatoch dalsi prednasatelia sa zaoberali otdzkami te-
pelného spracovania potravin, ktoré vedie k ich konzervacii. Z. Oktabec ro-
zobral problematiku intenzifikdcie procesov zahustovania, pasterizacie, sterili-
zacie a chladenia. Zakonitostiam priestupu tepla pri konvekénom ohreve potravin
a spoésobom zostrojenia krivky pre tento ohrev venovali svoj prispevok K. J.
Videv a B. Janda, M. Adam, K. Komarek.

Jednou z nevyhnutnych operacii v potravinirskom priemysle je odparovanie.
O moznostiach pouzitia viacstupriovych odpariek hovoril J. Linhart.

Podmienkou pre spravny vypocet technologickej aparatiry a pre optimaliza-
ciu technologického procesu je dokonald znalost fyzikalnych a termofyzikdlnych
veli¢in ako vyplynulo z referatov Z. Havli¢ka, V. Balcara, F. Ambrosa, I. Neu-
mannovej a M. Adama.

O intenzifikacii sterilizicie potravin hovoril M. Grodovsky a ¢ moZnosti po-
uzitia vysokofrekvencénej energie pri tepelnom spracovani potravin J. Vasicova-
Kostolanska.
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Nemala pozornost sa venovala aj otazkam dchovy poiravin sufenim, V su-
hrnnom referdte A. Sepitka rozobral sucasny stav, pokroky a vyvojové ten-
dencie pri uchove potravin dehydrataciou. Vyzdvihol pritom, ze cely komplex
ofazolk intenzifikacie a optimalizdcie susSenia polravin treba riesif v zaujme
toho, aby vysusené potraviny mali podobu cerstvej potraviny, a to nielen obsa-
hom vody, ale ¢o je najdolezitejsie, tiez Struktirou a zmyslovym vnemom
v ustach.

Problematikou expanzného suSenia v suvislostli s ohrevom vo faze expanzie
a kvalitou ziskaného produktu sa zaoberali J. Suchy, M. Adam. L. Bortlik a H.
Hajkova,

Z technického hladiska majdélezitejsim podkladom pre navrhovanie techno-
logie susenia a rieSenia susiaceho zariadenia s krivky suSenia potravin, Ana-
lvzoval ich K. Koskuba.

Okrem optimalnych technickych parametrov, ktoré su zakladom spravnej
ekonomie, musia sa pri optimalizacil susenia potravin respektovat aj hladiska
chemickeé, ktoré zahrnuju poziadavky zachovania nutricnych hodnét v suse-
nych potravinach, ako ve svojich referatoch uviedli A. Sepitka, S. Sigka a V.
Schunova.

Druhy den konferencie bol venovany najma pouzitiu chladu a mrazu pri
uchove potravin,

Znaénym prinosom pre konferenciu boli referaty hosti. D. G. Rjutov a Jepi-
fanov z SSSR zoznamili ucastnikov s rozvojom mraziarenského priemyslu
v SSSR a s vedecko-vyskumnymi pracami v odbore mraziarenskej a chladia-
renskej technologie k 50. vyrodiu sovietske] moci a s otazkami intenzifikacie
technologickych procesov v konzervirenstve. O situacii, rozvoji a vysledkoch
v¥skumnych prac v mésopriemysle v Polsku hovoril Z. Brdon.

Znaéna cast domacich referétov sa tdkala jedného z najslubnejsich sposobov
zmrazovania potravin - zmrazovania v kvapalnom dusiku. Rozoberali sa vy-
roba, skladovanie a preprava kvapalného dusika (J. Kaiser, Sykora, Ledvinka),
prislugné zariadenia na také zmrazovanie (F. Jager) ako aj samotna technologia
(S. Sule, B. Krkoskova),

Intenzifikacia klasického zmrazovania potravin v tuneloch bola témou re-
feratu E. Lifku.

Okrem spravneho zmrazenia potravin nie menej dolezité je aj spravne roz-
mrazenie potravin pred ich kuchvnskou upravou, Probléemy intenzivneho rou-
tirazovania potravin hydiny rozviedol L. Karpis.
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Sich potravinarskych, vyskumnych a vyvojovych tUstavov plne pochopili duch
¢asu v potravindrstve a svoje prace zameriavaju na najaktualnejdie otazky po-
travinarekeho inZinierstva a potravinarskej chémie a mikrobiologie. Z predne-
senych referatov je vidiet, Ze sa u nas vo zvysene] miere venuje pozornost vedia
potravindrskej chémie a mikrobiolégie aj otazkam potravinédrsko-inZinierskym,
7 37 referatov bola asi polovica venovand prave rieSeniu niektorvch otazok
potravinarskeho inZinierstva. Tento smer sa zda byt velmi stastny.

Ostava nam len pripravnému vyboru konferencie blahoZelaf za jej uspesnu
prioravu a priebeh, za namahu, ktort venovali dobrej vect.

A. Sepitka

Zmrazovanie hotovych jedal v USA varasta

YV USA sa ¢im dalej tym viac rozsiruje novy typ vyrobcov mrazenych hotovych po-
krmov, a to spolocnostii vlastniace niekolko desiatok resStaurdcii ako su Schrafft’s
2 Bickford’s. Tieto si az 70", v re$taurdciach podavanych jeddl vyvrobia centrdlne,
zabalia do obalov aspon na 16 porcii, zmrazia a skladuju a podla potreby distribujni
do svojich jednofiek. VyrieSili tym problém nedostatku kucharov, lebo 1ito musia
byt len v centralnej vyrobni, zlepsili sortiment a kvalitu podavanych jedal a zhos-
podarnili prevadzku v mensich jednotkdach spoloéného stravovania.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢. 6, s. 55, 57.

Centralna vyreba mrazenych pokrmov v spolednom siravevani

Firma Gardner-Marchant Caterers I.ld. zaviedla novua sluzbu pre stravovne s velkym
poctom podivanych pokrmov, Pozostava z toho, Ze hlavny pokrm sa pripravuje cen-
tralne, mrazi sa v obale s 10 porciami a skladuje v centrdlnom mraziacom zariadeni,
odkial sa v nalezite chladenych dopravnikoch rozvaza do stravovacich jednotiek. Tam
sa pokrm po zohriat! na pivnovem ohrievaéi, trvajucom 35—45 min.
potreby polievkou, zeleninou, maslom a inymi dopinkami, a podava. V dosledku
toho gkoleny kucharsky personal je nevyhnutny len v centralnej vyrobni a v stra-
vovni postaci mensi pocet nekvalifikovanych pracovnikov., Tym spdsobom vyriedili
moznost zvysovat pocty podavanvceh pokrmov. ich zlepSenie kvality a zhospodarne-
nie prevadzky.

Frozen Foods, 28, 1967, ¢, 6, ¢. 52,

doplni podla

3

Mraziarenstvo v Grécku. (Am Oiymp dominiert der Fisch)., V Grécku je mrazia-
renstve len v zadiatkoch, V sti¢asnosti sa pouziva pri uchove ryb. Ovocie a zelenina
o, Okrem toho sa financéné fazkosti a organizaéné

sa nemrazi, len importované m
preblémy. Toho ¢asu sa v Grécku spotrebuje 130 600 € vyb za rok. Podiel mrazenych
rybh tvori 209, pricom méa stupajicu tendenciu. Najdolezitej$i doddavatelia mésa
v rychlomrazenom stave su Argentina, Australia, USA, Polsko, (hydina) Bulharsko,
Juhoslavia a Rumunsko. Miso sa az do vyskladnenia uchovava v $tatnych chladiar-
nach. V Grécku zalozili pred rokmi vlastnu organizaciu na vystavbu chladiarenskych
zarviadeni a vyitvorenie chladiarenskej retaze v celej krajine.
TiefktGhl-Praxis, 7, 1966, ¢. 1, 5. 18.

56

BULLETIN VI'4 - 1967




