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Z KONGRESU MEZINARODNIHO OsTRvu CHLADIRENSKEHO
v uxrcsovE

BOHUMIL VANEK

Y6,2en6 s,oudruZky a soudruzi,
sezn6mim V6s alespoi s d6stednymi vysledky, kter6 jsme si pr'o nds vybrali

jako dtleZitd z Kongresu Mez'indrodniho dstavu chladirenskrOho v Mnichov6.
Z ndkolika piednd5ek a ,ndznakrf je jasn6, Ze vjroba zmtazenych pot'ravin jde

pnozatim rnezadrZitelnd kupiedu. Tak 'na ,piiklad ridaje o vlirobd zmrazenych
po'travin ze Spojenych st6tir se ndm zdaji b,!L piimo fantastick6. Vliznam zmta-
zenych potravin, dtleZit'ost spravne jakosti t6chto vyrobkt byla napi. zdiraz-
n6na jiZ tim, Le v5eobecnd - plendrni 6dst zaseddni kongresu se zabyvala v pied-
n65ce zdstupce USA Klose rozborem faktorrf TTT - teplota, das, tolerance u zm,ra-
zernych potravin. Mohlo by se zddt, Ze jde o modni zdle7itost - piednd5ka vSak
velmi precizn6 uk6zala, j,ak tyto faktory na sob6 zaviseji a jak se projevuji bdhem
celdho pr'ocesu, od sur'oviny aZ po hotovy vyrobek. Pii t6to piileZitosti bylo ukd-
zAno, jak na jakost i delku skladovAni pirsobi sniZovdni nebo zvy5ovdni leploty
vyrobku jak b6hem vfrobniho iprocesu, tak i pii skladovdni hotoveho vyrcbku.
Zna6nou pozo,rnost v6noval piednd5ejici ct€tzkl,m vho,dnosti nebo nevhodncsti
rtznych druhrj obaltr, nebo prostiedi, 'v jakem je vyrobek uloZen.

Fro nds provo'zdie byla zajimav6 jedndni ve dvcu komisich ,a sice ve 4. a 5.
komisi. Ta,k napi. piednaSka ,,Mlkrobiologicke prcblemy ,vyroby zm,razen6ho Spe-
n6tu" j:2ks by byla zaiazena na'na5e,pidni - to z tohc drivcCu, Ze jist6 sami vite,
jake problemy s mikro,biclogicky znedi5tdnym 5pendtem mdme. Dozvdd6li jsme
se, Ze tytc staro,sti nemdme sami. Vyzkumny r.rstav aplikovan6 mikrobiologie na
ZemiiCdlsk6 fakult6 ve Vidni provadi mdieni a rozbcry a bylo zji6t6no, Ze podet
mezofilnich ba'kterii a kvasinek je u zmrazen6hc 5pendtu prtmyslcrv6 vyrdbEn6ho
nejvy5Si ze v5ech ostalnich druhir zeleininy - dcsahuje v O 6 . 10; v 1 g vyrobku
(skupina Schiz,omycetes). Toto znediSt6ni vyrcbku neni tak nebezpednd, Ze by
dochdzel,o k onemocn6ni z titulu otravy ze zmrazen€ zeleniny.Jdespi6eoukazatel
hygienick6ho zpracov6ni a kvality vyrobkri. Byla piijata zdsada, 2e nelze vyrab6t
bez mikroorganizmir, protoZe jiZ sama surovina je znadn6 mikrcbiologicky zne-
di5tdna. Aulor se potom zabyval relativnimi zm6nami mncZstvi mikrcorganizmri
bdhem vlir.cbnihc procesu. Zdv1r t6to pieCna5ky dopcrudcval vEncvat znadnou
pozorncst konstrukci Iinek a rprovest ndktere zmdny, kter6 by m61y v6st ke
zlepSeni hygieny vyroby.

Piedn5Ska japcrnskych ridastnikri pc,tvrdila, Ze cesta, kterou VSCFIP nastoupil pi'i
konstrukci zafizeni pr,o zahuStcvini vymrazem, je sprdvnd. Na zkouSkdch roztckrf
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cukru a alkoho'lu zjistili, 2e tato metoda mri vfhodu oproti zahuStovdni v odpar-
kach v rispoie energie ra dasu a zachoveni kvality. Jako nevyhodu povaZuji ztrdtu
aa 5tdv6, u1p6l6 na povrchu le,dovych ,krystalt. Zaiizeni, kter6 popis,cvali, je zalc-
Zeno na princilpu lisorvdni, ke zmrazovdni 5t6vy pouZivaji sclankov6hc vymdniku,
ze kler6ho je Stdva seSkrab,ovdna frezou v irnlervalu 0,4 vt.

JeSt6 jeden referdt se zabyval zmrazenytni potravinami a sice s. Almasi d,oka-
zoval, i.e k tomu, aby bylo zabr6n6no hn6dnuti merunEk ( je zpitsobcvdno oxydaci
polyfenoltr pirsobenim 'vzdu5n6ho kysliku), ,po,stadi zahi€tti na minimdlnd 75'C
uvniti plodu po dobu l,minuty (70 'C nestadi).

Da15i znadnd skupina referdtri se zabyvala probldmy spcjenymi se sklradovdnim
ovoce v chladirndch. Zabyvaly se na pi. obsahem vilaminir v chlazenfch jablkach
a jaklii vliv na vystedky m6 ,odrirda, hnojeni, 'sprdvn6 skladovdni a pcdobn6. Ho-
landan€ zase napi. nedop,orudovali,dozr6'v6ni plodti rpo sklizni pied chladirenskym
skladovdnim. U'k6zalo se prdv6, Ze tizend dozrdvdni (trprava teploty a sloZeni
atmosf6ry) mriZe zlep5it vzhled o'voce, mA 'v5ak vliv na zhor5eni chuti a kon-
zistence. U n6kterfch o'rlrtd jablek se ukdzalo, Ze je vyhcdn6 po'nechat pied chla-
dire,nskym oSetienirm ovoce (jablka Boskoopskd, Jcnathan, Golden Deliciou,s) 1-2
tydny bez chlazent.

Stejni autoii sledovali i vliv obahi a zprisobu sklado'v6ni na jakost a ztrdty pii
skladovd,ni. Tak napi. u hru5ky oclrtidy Confdrence skladovan6 od sklizn6 do kon-
ce tnora a275.biezna byly zji5t6ny ndsledujici ztrdty:.

Skladovrino sklizei I.

v chladirnd 0-1 "c 91,5
PE sddky (0,03 mm) 96,-
regul. atmosf6ra (3-4 o/o COz) 93,-

% zdravlich plodtr

Pro drtrbeZdie ,by snad bylo zajimav6 sddleni zdstupcri USA, kteii rpiednesli
n6kter6 ,vysledky o pouZiti polyfosfdtri v chladici 'vod6 pro chlazeni krocantr.
FouiZti polyfosf6tri. v chla,Cici v.odd omezilo nasakovdni teto vody do masa krocantt,
naproti 'tomu ztrdta vody pii pedeni ,a organoleptickd vlastnosti se zlep5ily.

Zblvajici referdty v t6to sku,pin6 se zabyvaly problemy zmrazo'v'ani a sklado-
v4ni ryb. Pro nds je zajimav6 sd6leni z6stupcri Anglie, kteii na zdkladE svlich
praci zjistili, Ze krystalizace zibybkri voCy 've zmrazendm tresbim fil6 probiha
je5t6 i pii -18 

oC a Ze tedy neni pravdou tvrzeni, Ze,pc,sledni podil vody mrzne
v potravindch jiZ pii teplortach -40 'C ,al -60'C. Autcfi se domnivaji, Ze na
zdklad6 sv37,ch ,praci budou moci v budoucnu vysvdtlit, prob na,pi. ndkter6 sp6ry
mohou pieZii i ridinky teploty kapalneho vzduchu. V dal5ich pracech byly zkou-
many rldinky ndkterych enzymri v mase tresky a bylo ,pii nich zji5t6no, Ze n6-
kter6 enzymy byly ridinn6 nejen pii,teploteoh -20"C, ale i pii -30'C. Tcto zjiS-
t6ni mluvi prc dal5i sniZo,v6ni skladovacich teplot alespoi u ryb.

V pAte komisi byly ie5eny pro,bl€my tllkajici se hlavnd vystavby e provczu
mraziren. rNdkolik referdtrf bylo zam6ieno na ,ot6zky izolace chladiren a ochrany
proti promrza,ni u piizemnioh ,rnraziren. Bylo natpi. konstatovAno, Ze chladirny,
u LnichZ je Siika nejm6nd 30 m a teplo,ta podloZi ne v6t5i ne7, * 15 "C nemusi byt
z ekonomickeho hlediska izolorv6ny. Znovu se tam ohjevily n6vrhy na ohfiveni
podloZi porm,oci piirozen6ho tahu ,vzduchu. Jde ,o syst6m komlnu, kterf zprisobuje

II.
1 tliden

89,1
93,-
93,6

III.
2 tfdny

85,5
89,3
91,8
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pohyb vzduchu pod mrazi,rnou. Pro nds zajimavym sezndmenim byl referdt, kteril;
popisoval zdchranu podmrzl6 mrazirny po'moci sysl6mu elektricky vyhiivanlich
jehel 1,5 aL 2,5 m dlouhych. V teto mrazirn5 bylo vyhiivdno celkem 198 slcupir
a celkovy piikon za den d,ini 900 kWh. Tento syst6m je dob,rli jiZ proru:c, Ze v mra-
zirn6 nemusi byt rpieru5en provoz a ,podle dcsaZenych vysledkt lze takto za-
brAnil roziiiov6ni jiZ vzniklfch destrukcr.

Z referdtri piednd5enych na temu ,,izoIa(ni dveie a vzduchove clcny" je mcZno
udinit ten z|v6r,2e se stdle rychleji bude piech6zet na pcsuvn6 izclorvarnd dveie,
kde mis,to plechu je pouZitc um6l5ich lamind,tir pryskyiic; dveie maji vyhiivane
styky a otviraji se d61kov6. Zevir€ni dveii je (izeno aulomaticky, piidemZ in-
terval mezi otevienim a zavieni'm je piedem nastaven. Dveie jscu vybaveny vzdu-
chovou cl'onou automaticky zapinanou a vypinancu otevienim a zavienim dveii.

V te skupind refer6trj, kde se hcvoiilc o zmrazovacich apardtech, piednesli
zSrsfupci Frraneie prvni dildi vysledky pclcpj'ovcznihc zmrazovani v dusiku. Vcelku
se neosv6ddila zmrazov€tni hovdzich dtvrti. LepSi vysledky byly dosaZeny pii zmra-
zovdni pilmfm ponoienim zbail do dusiku. Bylo zmrazovano:

drtbeZ o prrim6rn6 vdze 7,2 kg
maso hovdzi a skopcv6 o vdze 1 kg a 1,75 kg
zeleni'na v balidcich o v6ze 500 g
Zelenina a ddst masa byla ponoiovdna do dusiku v polyethylenovych obalech,

maso vcelku bylo zmrazo,v6'no bez obalu. Vnitini ,teplota vzorkir pied zmrazo-
v6nirm byla 0 "C aZ L oC, po 5 aL 75 minutech bylo dosaZena teplota -5 aL

-6 "C a za velmi krritky das pc vyjrmuti zI'azn6,klesla aZ na -18'C. Fo ndkolika
tydnech skladovdni masa pfi -15 "C a -18 

oC u zeleniny bylo k:'nsratovdno.
2e zboLi zmrazen! v dusiku pc organolepticke strdnce, aZ na nepatrn6 zm6ny,
m6 dobrou j'akost.

V diskusi na toto thema bylo ko,nstatovdnc, Le zmr'azov1ni v dusiku neni !ech-
nologicklim, d6st6dnd technickym, ale v kaZC6m piipadd je ,proza,iim v62nym
ekonormickym ,probl6mem. Z toho drivodu nelze prozatim uvaZovat s rychlyrn
zav6d6nim do prraxe, alespoi d,o'te dc,by, neZ bude laroin6ji zisk6vdn tekulf dusik"
A odpustte mi pozndmku a oso,bni n6zor: z tdchto aspektri by m6l byl tizen
tak6'vyzkum u nds, nebot v'tomto piipadd opravdu nememe co zme5ka't. Z re-
ferdtir, z'abyvajicich se konstrukci a ndkterfmi eko'nomickjmi problemy vystavby
a lpr,ovozu rnraziren, vych6,zi prc ,nds jedncznadnli z6vEr: mrazirny budc,vat pii-
zemni, podslatnd zlehdit konstrukci mrazirensk6 kostky nahraZenim t6Zkych
Zeiezobetonovych konstrukci lehkou ocelovou konstrukci. Zlep5it vyb6r izclad-
nich materi6lt a situad'ni ie5eni mrazirny zm6nit tak, aby byly pcdsLatn6 Zkrd'ceny
dopravni ce's'ty v mrazirndch.

U stro,jniho zaiizeni je rnutno kon'struovat strojni zaiizeni tak, aby nejen chla-
di'rny, mrazirny a zmrazovaci tunely, ale i kaZd;l tunel samostatnd m61y svci
vlaslni okruhy na nucenli o'b6h dpavku.

V kaZd6m piipad6 dveie s v6tSirni teplotnimi rozdily (tedy proza'tim nikoliv
u chladiren) vybavovat vzduchovymi clonamr.

DalSi skupina referdtri ie5ila o,l6zky v6trdni, udrZcv6ni piedepsane vlhkosti
a desodorizace. Vzhledem ,k to,mu, 2e ,nizkd vlhkc'st pii skladov6ni ovcce mrfZe
piisp6t k jeho rychlejSi zkdze, je nutno v chladirndch uclrZovat relativni vlhkost
nad 90 0/0. To lze dok6,zaL pouze dv6ma zprisoby: bud piedimenzcvat chlaCiie,
aby r,ozdily terplot medzi chladidem a ,prcstci:sm byly co nejmen5i, nebo druhy
lacin6j5i zprisob a to z'vlhdovat p'r,ostor chladirny umdle pomoci vo'dni mlhy.
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Jeden z refer6'lfi popisorval zptisob takov6hoto zvlhdovdni pom,oci trysek, ze
kterych je voda vylladovdna st,ladenym vzduchem. Takt,o ziskand mlha je tak
jemn6, Ze se prakticky vypaii, neZ dopadne na uskladn6n6 zbcLi. Trysky mohou
byt iizeny rudn6 nebo automaticky.

V t6 dastri refer6tt, kde byly probirdny vcelku znam6 zprisoby desodorizace,
bylo poukazovdno na to, Ze bude spr6vn6 vdnovat pozorncst n6tErrjm zdi pomoci
errnilzi z plastickych hmot s piisadami antisep'tickych ldtek. Jedna souhrnnd
piednd5ka byla v6rnovdna th6matu, kterf je u nds dosud piehliZen a tc je: bu-
dov6ni o'vocn6iskych stanic pro tiid6ni, baleni a piipadn6 i skladcvAni. Anketa,
ktere se zridas,tnilo 14 st6tt, ukdzala, Ze tyto stanice jsou vybaveny zalizenim
pro piijem o,voce, jeho tiid6ni, baleni, piedchlazoviini, skiadovdni krat5i nebo
delSi dctbu piecl expedici, jen vyjimednd je zde i zmrazovaci zaiizeni. Umisliiny
jsou prakticky zdsadnd v pr'odukdnich oblastech. Jejich kapacita je v rtrznych
zemich rhz,nd aZ do 10.000 t rodniho o,bratu.

Vzhledem k zavdd6ni paletLizace jsou piizprisobovdny i ,rozm6ry sklad'ovacich
mistnosti - je to 1.000 rnr aZ 2.500 mB a vy5ka se rpohybuje mezi 6-7,5 m
a vyjimedn6 v USA aZ I m. Konstrukce chladiren u t6chto stanic odpovid:A 26.-

saddm, o kter3Tch jsem jiZ hovoiil. Podle 'm6ho ndzcru i tyto stanice piispivaji
k tormu, Ze ovoce se v mnoha zemich dostdv6 ke spotiebiteli v daleko lep5i kvalit6,
neZ je tomu u nds. Slav u nds Lna to,mtc irseku je neutd5enf a je nubno velmi
brzy dovdsrt chladici iet6z aZ sem.

Bdhem kcngresu jsme podnikli male exkurse, z nichi pr.o nds zajirnave byly
dv6: do tov6rny na vyrobu zmrazenych hotov5ich jidel a do Mnicho,vskfch
.jatek.


