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B dtts cher, H., Optim6lne skladovacie
podmienky pre zeleninu a zemiaky
(Die optimalen Lagerbedingungen filr
Gemtise und Kartoffeln)

Skladovacie podmienky a fchovu ze-
Ieniny a zemiakov urdujri fyziologick6
postupy vlimeny lStok v rastlinn;fch bun-
k6ch ako aj napadnutie mikroorganizma-
mi. Oprava a riadenie mikroklimy podas
skladovania je najd6leZitejSou moZnostou
na predlZenie richovy. Dlichanie je po-
stup, ktory prebieha aj podas skladova-
nia, zniZenim teploty napriklad o 10 "C
podla Van't Hoffovho pravidla sa zmen-
5i dychanie zeleniny a zemiakov o 1112

aZ, Ll3. Pri znii.eni o 20 oC sa zmen5i o fa
aL |le. Y zniZovani teploty nernoZno Iu-
bovolne pokradovat. U vdd5iny druhov
zeleniny moZno zniZit skiadovaciu teplotu
aZ k bodu mrazu. Kr5tkodob6 vfkyvy
teploty podas skladovania majri zly vplyv
na fchovu. - Relativna vlhkost vzdu-
chu. Vy5ka straty na vdhe zdvisi od tep-
loty. - eas uskladnenia je vtedy opti-
m5iny, ked sa ihned po zbere v ierst-
vom stave produkty uskladnia a listov6
a plodovd zel.enina sa klimatizuje poias
niekolkfch hodin. Rychlost ochladenia je
d6leZit6. MnoZstvo vzduchu podas vetra-
nia m5 byt krdtko po uskladneni 30-40
a pre zemiaky 60 m3 na m3 skladovacieho
priestorru a hodinu. Nesk6r mo1no zni-
Zit mnoZstvo vzduchu na 15-20 m3/m3
skladovacleho priestoru a hodinu. Okrem
cirkul6cie vzduchu treba robit 1-5 krSt
denne obnovu vzduchu. ZloLenie vzduchu
sa m6Ze zvfrlif, aL na 200 n5sobok vf5ky
vodi normAlnemu vonkaj5iemu vzduchu
s pouZitim CO2. PouZitie polyetyl6novfch
vrecriSok.

Tab. 5. 1965, Kiilte, 18, d. 1, s. 5-11

Vo Sv6dsku sa zvfSila spotreba mta,ze-
nfch jedril o 1? o/s

(17 16 mehr Tiefkr.ihlkost in Schweden)

Podla zpra','5r Sv6dskeho mraziarensk6-
ho fradu zvf5ila sa spotreba mrazenfch
jed6l v r. 1964,p 17 %. R. 1963 bola spo-
treba 41 400 ton a dosiahla v 1964 48 400
ton (bez hydiny). Z toho pripad6 25200 t
na predaj v6 velkospotrebitelskom sek-
tore (o 25 0il0 viac ako 1963 - bez hy-

diny). Spotreba na obyvatela vo Sv6dsku
r. \962 bola 4,4 kg, r. 1963 5,5 kg a 1964
bola 6,4, dim v eur6pskom meradle je
Sv6dsko na prvom mieste.

1965, Tiefktihl-Praxis, 6, d. 6, s. 49

Mrazen6 jahorly
(Gefrorene Erdbeeren)

V USA v minulom roku mrazen6 ja-
hody tvorili 1/3 v5etk6h6 mrazen6ho ovo-
cia. Rodnf odbyt boL vy5e 250 mili6nov
Iibier. Americk6 Standardy majri 4 sku-
piny, a to skupinu A, B, C a ,,sub5tan-
dard". Pred zmt:azenim sa k jahoddm
prid6va cukor alebo cukrovy sirup, ktory
musi byt na obale dek1arovanST. Obydajneje to v pomere 3 diely jah6d a 1 diel
cukru alebo 4 diely jah6d a 1 diel cuk-
ru. Cena za I libru mrazenfch jahdd je
od 36 do 66 centov. Sri bohatfm zdrojom
C vitaminu. Jahody obsahuju okrem Ze-
leza, sodik, v6pnik, kSlium a fosfor. Les-
n6 jahody prevySujri z6hradn6 vdiou a
chutou. V medicine sa pouZivajri tzv. ja-
hodov6 kfry (pri chudokrwnosti, teuk6-
mii, dne, skorbute atd.) U precitlivelfch
Iudi doch6dza ku koprivke. Pri v;frobe
umelej jahodovej prichuti sa po'uZivajri
tzv. jahodov6 ,,aldehydy" - 78 chemickfch
l6tok uvAdza jeden vliskumnli pracovnik,
ktor6 pri zostaveni vzorca prich6dzajri
do fvahy. Vfroba jahodovej Stavy sa
zvlidSa deje po dcm6cky. Jahodov6 listy
sa su5ia a pouZivajri sa ako ndhraZka
praveho daju.

1965, KAlte, 18, d. 2, s. 73-75.

Jedl6 pre redukinri rli6tu
( Meniis zum Schlankwerden)

Firma Deutsche Nestl6 AG uviedla na
trh artiklom ,,Minoform" chutove dobr6
jedla zostaven6 odbornikmi s mnohfm
mdsom a zeJ.eninou, polievkami, zSkus-
kami, ktor6 vietky sf pripraven6 bez tu-
ku, sri chudobn6 na uhlohydr6ty a bo-
hat6 na bielkoviny. Tak6 jedio je kom-
pletnfm obedom 1xe 1 osobu a je balen6
jednotlive. Zvl65tnym sp6sobom ripravy
zostanf zachovan6 v jedlAch d61eZit6 vf-
Zivn6 a stavebn6 lStky v dostadujricom
a spr6vnom pomere. Presne vymeranf,
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kontrolovanf prisun kal6rii m6 za n6sle-
dok zniZenia v6hy a sp6sobuje Stihlu
liniu zdravym a pohodlnym sp6sobom.
Ponrika sa 12 rlznych jed6l, ich cena sa
pohybuje medzi 3,95 a 5,95 DM. 1965,
Tiefki.ihlkette, 10, d. 114, s. 10.

Sublimaine su5en6 vajiika
( Gefriergetrocknete Eier)

Ozndmenie firmy Ranks Hovis Mc
Dougall Ltd. Prv6 zariadenie pracujrice
na priemyselnej z5kladni na vfrobu sub-
limadne su5enfch vajec vyrobila anglickd
firma AIIined Foods Ltd., sestersk6 spo-
lodnost firmy Ranks Hovis Mc Dougall
Ltd. za podpory ,,British Egg Marketing
Bard" v High Wycombe. Postup: Paste-
rizovan6 tekut6 vajidko sa velmi rfchlo
zmt:azi pri -40'C a vystavi sa vysok6mu
v6kuu, pridom sublimujri vodn6 kry5tSly
tak, i.e zostane 1en su5ina. Z 1 kg teku-
t6ho vajca vznik6 tymto sp6sobom 250 g
jemne kryStalick6ho vajedn6ho pr6Sku,
ktor;/ m6Zu bez zmien skiadovat pri nor-
nrSlnej alebo mdlo znii,enej okolitej tep-
Lote vo vzduchotesnej n6drZi. Pred pou-
Zitim stadi vajednf pr65ok zmie5at s troj-
n6sobnfm vShovfm mnoZstvom teplej
vody. Vajetnli pr63ok sa ihned rozpusti
a ned6 sa rozliSit od pdvodn6ho tekut6ho
vajca. Dal5ou vihodou je podstatne niZ-
6ia v6ha (Ien 25 0/0 p6vodnej v6hy), do sa
odzrkadluje popri dopravnfch a sklado-
vacich n/rkladoch aj dobrfmi moZnostami
exportu. Cena nov6ho tovarensk6ho za-
riadenia je vy5e f2 mili6na 3. 1965, Kel-
te, 18, d. 2, s. BB

S o m o gy i, J. C., C vitamin ako meradlo
kvality
(Vitamin C als Qualit5tsmasstab)

Sprdvny vliber pouZitfch odr6d ovocia
a zeleniny m6 ddleZitf rilohu pre kva-
litu mrazenfch produktov. C vitamin je
dobrfm meradlom kvality, skladovatef-
nosti a richovy zmrazen6ho materiSlu.
Ako je zrejm6 z mnohlich pokusov, je po-
mer ,,volnej" askorbovej kyseliny k cel-
kov6mu C vitaminu spolahliv;fm indikS-
torom pre kvalitu mrazenej zeleniny a
ovocia. Pri odbornom zrnrazeni ovocia a
zeleniny zostdva ich obsah C vitaminu
prakticky nezmenenf t. j. pred a po mra-
zeni je v tfchto potravindch rovnaky ob-
sah C vitaminu. Konzervovanie sa deje
bez podstatnej straty vitaminu. Ak6 zme-
ny vznikajf v obsahu C vitaminu mra-

zen6ho tovaru podas skladovania z6visi
od skladovacej doby a teploty. Pri skla-
dovani mrazen6ho nezabalen6ho bravdo-
v6ho mdsa pri -18'C je v:ihovf tibytok
podas 6 mesiacov asi 20 !/6, zabalen6ho
v pergamenovom papieri cca 12(70, pri
pouZiti celof6nu, polyetyl6nu alebo hli-
nikovej f61ie menej ako 1 0/6. 1965, Tief-
kiihlkette, 10, d. 111, s. 3-5

Freprava v paletdch

(Trarrsport mit Paletten)

snimateln6 bodn6 steny z mrieZkov6hopletiva. mA na
strane kladaci
ktor6 o spusti
podlahy. Paleta sa zasunie do skladu v
distribfcii a ost6va tun6 skl
hody tohoto syst6mu sf na
nie vykl6dky vozidiel a to
Celkovf pri tomto sp6sobeje kratSi y. 1965, Tiefkrihl-
kette, 10,

Renaud, M. P., Kartriny z polyetyl6nu
(Kartons mit Poly6thylen)

Polyetyl6novd vrstva d6r'a lepenkove-
mu kart6nu v5etky vlastnosti ide6lneho
obalu pre rnrazene plodukty, chr6ni ich
pred vysfchanim, neldme sa, je odolnou
vodi tukom a mrazu a potlaviny sa ne-
prilepia. Polyetl'16no'r'6 Zivice majri nizku,
strednri a vysokri hustotu. So stupiom
hustoty sa zlepSuje tvrdosf a odolnost.
Podla odhadu doddvatela obalov pre
chladiarenskli priemysel dosiahnu poly-
etyl6nom vystuZen6 kart6ny do r. 1970
60 0/e podielu na celkovej vfrobe firmy.
Vyhody srj: niZdie celkov6 n6klady, zjed-
nodu5end vyroba, lep5ia moZnost adjus-
tacie, pritavy vonkaj5i vzhlad. 1965, Tief-
krihlkette, 10, d. 110, s. 20-21.
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