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Z KONGRESU MEZINARODNIHO USTAVU CHLADIRENSKEHO
V MNICHOVE

BOHUMIL VANEK

Vazené soudruzky a soudruzi,

seznamim Vas alesponl s ¢asteCnymi vysledky, které jsme si pro nias vybrali
jako dulezité z Kongresu Mezindrodniho Ustavu chladirenského v Mnichové.

Z nékolika pfedndSek a ndznakd je jasné, Ze vyroba zmrazenych potravin jde
prozatim mezadrZitelné kupfedu. Tak na pfiklad adaje o vyrobé zmrazenych
potravin ze Spojenych statd se ndm zdaji byt primo fantastické. Vyznam zmra-
zenych potravin, ddlezZitost spravné jakosti téchto vyrobka byla napf. zdaraz-
néna jiz tim, Ze v8eobecnad — plenarni Cast zasedani kongresu se zabyvala v pied-
nasce zastupce USA Klose rozborem faktord TTT — teplota, €as, tolerance u zmra-
zenych potravin. Mohlo by se zdat, ze jde o médni zaleZitost — prednaska vSak
velmi precizné ukéazala, jak tyto faktory na sobé zaviseji a jak se projevuji béhem
celého procesu, od suroviny aZz po hotovy vyrobek. Pri této prilezitosti bylo uka-
zano, jak na jakost i délku skladovani plsobi sniZovani nebo zvySovani teploty
vyrobku jak béhem vyrobniho procesu, tak i pri skladovani hotového vyrobku.
Znaénou pozornost vénoval prednasSejici otdzkam vhodnosti nebo nevhodnosti
riznych druht cball, nebo prostfedi, v jakém je vyrobek uloZen.

Pro néas provozate byla zajimava jedndni ve dvou komisich a sice ve 4. a 5.
komisi. Tak mapf. prednédska ,,Mikrobiologické problémy vyroby zmrazeného Spe-
natu® jako by byla zafazena nanasSe prani — to z toho davodu, Ze jisté sami vite,
jaké problémy s mikrobiologicky zneciSténym Spendtem mame. Dozvédéli jsme
se, ze tyto starosti nemame sami. Vyzkumny ustav aplikované mikrobiologie na
Zemédelské fakulté ve Vidni provadi méfeni a rozbory a bylo zjiS§téno, Ze polet
mezocfilnich bakterii a kvasinek je u zmrazeného $penatu pramyslcvé vyrabéného
nejvyssi ze viech ostatnich druhd zeleniny — dosahuje v @ 6 . 10° v 1 g vyrobku
(skupina Schizomycetes). Toto zne€iSté€ni vyrobku neni tak nebezpeéné, Ze by
dochazelo k onemocnéni z titulu otravy ze zmrazené zeleniny. Jde spisSe o ukazatel
hygienického zpracovani a kvality vyrobkd. Byla prijata zdsada, Ze nelze vyrabst
bez mikroorganizmd, protoze jiz sama surovina je znatné mikrobiologicky zne-
¢isténa. Autor se potom zabyval relativnimi zménami mnozstvi mikrcorganizmu
béhem vyrobniho procesu. Zavér této prednasky doporuloval vénovat znaCnou
pozorncst konstrukei linek a provést nékteré zmény, které by mély vést ke
zlepSeni hygieny vyroby.

PrednaSke japcnskych Géastnikl potvrdila, ze cesta, kterou VSCHP nastoupil pfi
konstrukei zafFizeni pro zahustovani vymrazem, je spravnd. Na zkouskach roztok(
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cukru a alkoholu zjistili, Ze tato metoda méa vyhodu oproti zahuStovani v odpar-
kach v uspofe energie a €asu a zachovani kvality. Jako nevyhodu povazuji ztratu
na $tave, ulpélé na povrchu ledovych krystald. Zafizeni, které popisovali, je zalo-
Zeno na principu lisovani, ke zmrazovani §tavy pouZzivaji solankového vyméniku,
ze kterého je Stava seSkrabovana frezou v intervalu 0,4 vt.

Jesté jeden referat se zabyval zmrazenymi potravinami a sice 5. Almasi doka-
zoval, Ze k tomu, aby bylo zabrdnéno hnédnuti merunék (je zplsobovano oxydaci
polyfenoii pisobenim wvzdusného kysliku), postafi zahfati na minimalné 75 °C
uvnit¥ plodu po dobu 1 minuty (70 °C nestaéi).

Dalsi znatna skupina referatt se zabyvala problémy spojenymi se skladovanim
ovoce v chladirndch. Zabyvaly se na pf. obsahem vitamin v chlazenych jablkach
a jaky vliv na vysledky ma odrtda, hnojeni, spravné skladovani a podobné. Ho-
land'ané zase napf. nedoporucovali dozravani ploda po sklizni pred chladirenskym
skladovanim. Ukazalo se pravé, ze rizené dozravani (dprava teploty a slozeni
atmosféry) muaze zlepsit vzhled ovoce, ma vsSak vliv na zhor3eni chuti a kon-
zistence. U nékterych odrad jablek se ukazalo, Ze je vyhodné ponechat pfed chla-
direnskym oSetfenim ovoce (jablka Boskoopskd, Jonathan, Golden Delicious) 1—2
tydny bez chlazeni.

Stejni autofi sledovali i vliv obalt a zplsobu skladovani na jakost a ztraty pri
skladovani. Tak nap?. u hrusky odridy Conférence skladované od sklizné do kon-
ce Unora az 15. bfezna byly zjiStény nasledujici ztraty:

Skladovano sklizen 1. I, 111,

1 tyden 2 tydny
v chladirng 0—1 °C 91,5 89,1 853
PE sagky (0,03 mm) 96,— 93,— 89,3
regul. atmosféra (3—4 % C0.) 93,— 93,6 91,8

% zdravych plodl

Pro dribezafe by snad bylo zajimavé sdéleni zdstupcl USA, ktefi prednesli
nékteré vysledky o pouziti polyfosfatd v chladici vodé pro chlazeni krocant.
Pouizti polyfosfatd v chladici vodé omezilo nasakovani této vody do masa krocant,
naproti tomu ztrata vody p¥i peCeni a organoleptické vlastnosti se zlepSily.

Zbyvajici referaty v této skupiné se zabyvaly problémy zmrazovani a sklado-
véni ryb. Pro nds je zajimavé sdéleni zastupch Anglie, ktefi na zdkladé svych
praci zjistili, Ze krystalizace zbytkd vody ve zmrazeném tres¢im filé probihd
jesté i pFi —18 °C a Ze tedy neni pravdou tvrzeni, Ze posledni podil vody mrzne
v potravinach jiz pfi teplotdach —40 °C az —60 °C. Autofi se domnivaji, Ze na
zakladé svych praci budou moci v budoucnu vysvétlit, pro¢ napf. nékteré spory
mohou prezit i Géinky teploty kapalného vzduchu. V dalSich pracech byly zkou-
many Glinky nékterych enzymiu v mase tresky a bylo pri nich zjiSté€no, Ze né-
které enzymy byly G¢inné nejen pti teplotdach —20 °C, ale i pFi —30 °C. Toto zjis-
téni mluvi pro dalsi sniZovani skladovacich teplot alesponl u ryb.

V péaté komisi byly teSeny problémy tykajici se hlavné vystavby a provozu
mraziren. Nékolik referatd bylo zaméfeno na otazky izolace chladiren a ochrany
proti promrzani u prizemnich mraziren. Bylo napi. konstatovano, ze chladirny,
u michZ je §i¥ka nejméné& 30 m a teplota podloZi ne v&tsi nez +15 °C nemusi byt
z ekonomického hlediska izolovany. Znovu se tam objevily ndvrhy na ohfivani
podlozi pomoci pFirozenéhe tahu vzduchu. Jde o systém kominu, ktery zpisobuje
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pohyb vzduchu pod mrazirnou. Pro nds zajimavym sezndmenim byl referat, ktery
popisoval zdchranu podmrzlé mrazirny pomoci systému elektricky vyhfivanych
jehel 1,5 aZ 2,5 m dlouhych. V této mrazirn€ bylo vyhrivano celkem 198 sloupd
a celkovy prikon za den ¢&ini 900 kWh. Tento systém je dobry jiz proto, Ze v mra~
zirné nemusi byt preruSen provoz a podle dosazenych vysledka lze takto za-
branit rozSifovani jiz vzniklych destrukei.

Z referatd pfednaenych na tému ,izolatni dvefe a vzduchové clony” je mozno
ubinit ten zavér, Ze se stdle rychleji bude pfechdzet na posuvné izolovana dvefe,
kde misto plechu je pouzito umélych laminatl pryskytic; dvefe majl vyhfivané
styky a otviraji se dalkové. Zavirani dvefi je tizeno automaticky, pfiCemzZ in-
terval mezi otevienim a zavienim je pfedem nastaven. Dvefe jsou vybaveny vzdu-
chevou clonou automaticky zapinanou a vypinanou otevienim a zavienim dvefi.

V té skupiné referatli, kde se hovorilo o zmrazovacich apardtech, prednesli
zastupci Francie prvni dil¢i vysledky poloprovozniho zmrazovani v dusiku. Vcelku
se neosvédcilo zmrazovani hovézich ¢tvrti. Lepsi vysledky byly dosazeny pfi zmra-
zovani pfimym ponofenim zbozi do dusiku. Bylo zmrazovéano:

dribez o pramérné vaze 1,2 kg

maso hovézia skopcvé o vaze 1 kg a 1,75 kg

zelenina v bali¢cich o vaze 500 g

Zelenina a Cast masa byla ponofovdna do dusiku v polyethylenovych obalech,
maso vcelku bylo zmrazovdno bez obalu. Vnitfni teplota vzorkhG pfed zmrazo-
vanim byla 0 °C az 1°C, po 5 aZ 15 minutach bylo dosaZena teplota —5 aZ
—6 °C a za velmi kratky ¢as po vyjmuti z lazné klesla a? na —18 °C. Po nékolika
tydnech skladovani masa pfi —15°C a —18 °C u zeleniny bylo konstatovano,
Ze zbozi zmrazené v dusiku po organoleptické strdance, aZz na nepatrné zmény,
ma dobrou jakost.

V diskusi na toto thema bylo konstatovano, Ze zmrazovani v dusiku neni tech-
nologickym, c¢astécné technickym, ale v kaZdém pripadé€ je prozatim vazZnym
ekonomickym problémem. Z toho divodu nelze prozatim uvazovat s rychlym
zavadénim do praxe, alespon do té doby, nez bude lacinéji ziskavan tekuty dusik.
A odpustte mi pozndmku a osobni ndzor: z téchto aspektl by mél byt Fizen
také vyzkum u néas, nebot v tomto pripadé opravdu neméme co zmeSkat. Z ras-
feratl, zabyvajicich se konstrukei a nékterymi ekonomickymi problémy vystavby
a provozu mraziren, vychazi pro nas jednoznatny zavér: mrazirny budovat pri-
zemni, podstatné zlehéit konstrukeci mrazirenské kostky nahrazenim tézkych
Zelezobetonovych konstrukei lehkou ocelovou konstrukei. ZlepSit vybér izolaé-
nich materiald a situalni feSeni mrazirny zménit tak, aby byly podstatné zkréaceny
dopravni cesty v mrazirnach.

U strojniho zarizeni je mutno konstruovat strojni zarizeni tak, aby nejen chla-
dirny, mrazirny a zmrazovaci tunely, ale i kazdy tunel samostatné mély své
vlastni okruhy na nuceny obéh ¢épavku.

V kazdém pripadé dvere s vétSimi teplotnimi rozdily (tedy prozatim nikoliv
u chladiren) vybavovat vzduchovymi clonami.

Dalsi skupina referatG reSila otazky vétrdni, udrZovani predepsané vihkosti
a desodorizace. Vzhledem k tomu, Ze mnizka vlhkost pfi skladovani ovoce muize
prispét k jeho rychlejsi zkaze, je nutno v chladirnach udrZovat relativni vlhkost
nad 90 %. To lze dokézat pouze dvdma zplisoby: bud predimenzovat chladide,
aby rozdily teplot medzi chladi¢em a prostoram byly co nejmensi, nebo druhy
lacin€jsi zpusob a to zvlh&ovat prostor chladirny uméle pomoci vodni mlhy.
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Jeden z referathi popisoval zpGsob takovéhoto zvlh®ovani pomoci trysek, ze
kterych je voda vytlafovana stlatenym vzduchem. Takto ziskand mlha je tak
jemna, ze se prakticky vypafi, neZ dopadne na uskladnéné zboZzi. Trysky mohou
byt fizeny ru¢né nebo automaticky.

V té Casti referdt, kde byly probirdny vcelku znamé zpusoby desodorizace,
bylo poukazovéno na to, Ze bude spravné vénovat pozornost natéram zdi pomoci
emulzi z plastickych hmot s pfisadami antiseptickych latek. Jedna souhrnna
prednaska byla vénovana thématu, ktery je u nds dosud piehlizen a to je: bu-
dovani ovocnarskych stanic pro tridéni, baleni a pripadné i skladovani. Anketa,
které se zucastnilo 14 statl, ukdzala, Ze tyto stanice jsou vybaveny zafizenim
pro prijem ovoce, jeho tridéni, baleni, pfedchlazovéni, skladovani krat3i ncho
delsi dobu pred expedici, jen vyjimecné je zde i zmrazovaci zaFizeni. Umistény
jsou prakticky zasadné v produkénich oblastech. Jejich kapacita je v riznych
zemich rdzna az do 10.000 t roéniho cbratu.

Vzhledem k zavadéni paletizace jsou pfizpusobovany i rozméry skladovacich
mistnosti — je to 1.000 m?® az 2.500 m3 a vySka se pohybuje mezi 6—7,5 m
a vyjimetné v USA az 9 m. Konstrukce chladiren u téchto stanic odpovida za-
sadam, o kterych jsem jiz hovofil. Podle mého nédzoru i tyto stanice pfispivaji
k tomu, Ze ovoce se v mnoha zemich dostava ke spotfebiteli v daleko lepsi kvalité,
nez je tomu u nés. Stav u nds na tomto Useku je neutéSeny a je nutno velmi
brzy dovést chladici fetéz az sem.

Béhem kongresu jsme podnikli malé exkurse, z nichZ pro néds zajimavé byly
dvé: do tovarny na vyrobu zmrazenych hotovych jidel a do Mnichovskych
jatek.



