ZAZNAMY ZO ZAHRANIENEJ LITERATURY

Bottscher, H, Optimilne skladovacie
podmienky pre zeleninu a zemiaky

(Die optimalen Lagerbedingungen fir
Gemiise und Kartoffeln)

Skladovacie podmienky a uchovu ze-
leniny a zemiakov urc¢uju fyziologické
postupy vymeny latok v rastlinnych bun-
kach ako aj napadnutie mikroorganizma-
mi. Uprava a riadenie mikroklimy pocas
skladovania je najdodlezitejSou moznostou
na prediZenie tchovy. Dychanie je po-
stup, ktory prebieha aj poéas skladova-
nia, zniZenim teploty napriklad o 10°C
podla Van’t Hoffovho pravidla sa zmen-
§i dychanie zeleniny a zemiakov o /5
az 1. Pri zniZeni o 20°C sa zmen$i o ¥/
az 1. V zniZovani teploty nemoZno Iu-
bovolne pokracovat. U vadésiny druhov
zeleniny mozno znizif skladovaciu teplotu
az k bodu mrazu. Kratkodobé vykyvy
teploty pocas skladovania maju zly vplyv
na uchovu. — Relativha vihkost vzdu-
chu. Vyska straty na vahe zavisi od tep-
loty. — Cas uskladnenia je vtedy opti-
méalny, ked sa ihned po zbere v Ccerst-
vom stave produkty uskladnia a listova
a plodova zelenina sa Kklimatizuje pocas
niekolkych hodin. Rychlost ochladenia je
doélezita. Mnozstvo vzduchu pocas vetra-
nia ma byt kratko po uskladneni 30—40
a pre zemiaky 60 m?® na m?3 skladovacieho
priestoru a hodinu. Nesk6ér mozno zni-
7if mnozstvo vzduchu na 15—20 m?*m?
skladovacieho priestoru a hodinu. Okrem
cirkulacie vzduchu treba robit 1—5 krat
denne obnovu vzduchu. ZloZenie vzduchu
sa moze zvy$if az na 200 nasobok vysky
vo¢i normalnemu vonkajSiemu vzduchu
s pouzitim CO,. Pouzitie polyetylénovych
vrecusok,

Tab. 5. 1965, Kélte, 18, ¢. 1, s. 5—11

Vo Svédsku sa zvySila spotreba mraze-
nych jedal o 179/,
(17°%, mehr Tiefkihlkost in Schweden)

Podla zpravy §védskeho mraziarenské-
ho uradu zvysila sa spotreba mrazenych
jedal v r. 1964.» 17 9%, R. 1963 bola spo-
treba 41400 ton a dosiahla v 1964 48 400
ton (bez hydiny). Z toho pripada 25200 t
na predaj vo velkospotrebiteIskom sek-
tore (o 25%, viac ako 1963 — bez hy-

diny). Spotreba na obyvatela vo Svédsku
r. 1962 bola 4,4 kg, r. 1963 5,5 kg a 1964
bola 6,4, ¢im v eurdpskom meradle je
Svédsko na prvom mieste.

1965, Tiefkiihl-Praxis, 6, ¢. 6, s. 49

Mrazené jahody
(Gefrorene Erdbeeren)

V USA v minulom roku mrazené ja-
hody tvorili /3 vietkého mrazeného ovo-
cia. Roény odbyt bol vyse 250 miliénov
libier. Americké $tandardy maju 4 sku-
piny, a to skupinu A, B, C a ,sub$tan-
dard“. Pred zmrazenim sa k jahodam
pridava cukor alebo cukrovy sirup, ktory
musi byt na obale deklarovany. Obyéajne
je to v pomere 3 diely jahdéd a 1 diel
cukru alebo 4 diely jahdd a 1 diel cuk-
ru. Cena za 1 libru mrazenych jahéd je
od 36 do 66 centov. Su bohatym zdrojom
C vitaminu. Jahody obsahuju okrem Ze-
leza, sodik, vapnik, kdlium a fosfor. Les-
né jahody prevys$uju zdhradné vénou a
chutou. V medicine sa pouZivaju tzv. ja-
hodové kury (pri chudokrvnosti, leuké-
mii, dne, skorbute atd.) U precitlivelych
Tudi dochadza ku koprivke. Pri vyrobe
umelej jahodovej prichuti sa pouzivaju
tzv. jahodové ,aldehydy* - 78 chemickych
latok uvadza jeden vyskumny pracovnik,
ktoré pri zostaveni vzorca prichadzaju
do uvahy. Vyroba jahodovej stavy sa
zvacsa deje po demacky. Jahodové listy
sa suSia a pouzivaju sa ako nahrazka
pravého c¢aju.

1965, Kalte, 18, &é. 2, s. 73—175.

Jedla pre redukénu diétu
(Mentis zum Schlankwerden)

Firma Deutsche Nestlé AG uviedla na
trh artiklom ,,Minoform*“ chufove dobré
jedla zostavené odbornikmi s mmnohym
mésom a Zzeleninou, polievkami, zikus-
kami, ktoré vsetky su pripravené bez tu-
ku, st chudobné na uhlohydraty a bo-
haté na bielkoviny. Také jedlo je kom-
pletnym obedom pre 1 osobu a je balené
jednotlive. Zvlastnym spdésobom upravy
zostanu zachované v jedlach délezité vy-
zivné a stavebné latky v dostacujucom
a spravnom pomere. Presne vymerany,
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kontrolovany prisun kalérii ma za nésle-
dok zniZenia vahy a spdsobuje stihlu
liniu zdravym a pohodlnym spdsobom.
Ponuka sa 12 rbéznych jedal, ich cena sa
pohybuje medzi 3,95 a 595 DM. 1965,
Tiefkiihlkette, 10, ¢. 114, s. 10.

Sublimac¢ne suSené vajicka
(Gefriergetrocknete Eier)

Oznédmenie firmy Ranks Hovis Me
Dougall Ltd. Prvé zariadenie pracujuce
na priemyselnej zdkladni na vyrobu sub-
limac¢ne suSenych vajec vyrobila anglicka
firma Allined Foods Ltd., sesterskd spo-
lo¢énost firmy Ranks Hovis Mc Dougall
Ltd. za podpory ,British Egg Marketing
Bard“ v High Wycombe. Postup: Paste-
rizované tekuté vaji¢ko sa velmi rychlo
zmrazi pri —40°C a vystavi sa vysokému
vakuu, pricom sublimuju vodné krystaly
tak, Ze zostane len su$ina. Z 1 kg teku-
tého vajca vznika tymto spdsobom 250 g
jemne krystalického vajeéného prasku,
ktory moézu bez zmien skladovat pri nor-
malnej alebo malo zniZenej okolitej tep-
lote vo vzduchotesnej nadrzi. Pred pou-
Zitim sta¢i vajeény prasok zmieSat s troj-
nasobnym vahovym mnozZstvom teplej
vody. Vajeény prasok sa ihned rozpusti
a neda sa rozlisif od poévodného tekutého
vajeca. DalSou vyhodou je podstatne ni%-
§ia vaha (len 259, povodnej vahy), ¢o sa
odzrkadluje popri dopravnych a sklado-
vacich nékladoch aj dobrymi mozZnostami
exportu. Cena nového tovarenského za-
riadenia je vySe 1/, miliéna £. 1965, Kil-
te, 18, ¢. 2, s. 88

Somogyi, J. C., C vitamin ako meradlo
kvality
(Vitamin C als Qualitdtsmasstab)

Spravny vyber pouzitych odrdod ovocia
a zeleniny ma doéleziti dlohu pre kva-
litu mrazenych produktov. C vitamin je
dobrym meradlom kvality, skladovatel-
nosti a uchovy zmrazeného materialu.
Ako je zrejmé z mnohych pokusov, je po-
mer ,,voInej" askorbovej kyseliny k cel-
kovému C vitaminu spolahlivym indika-
torom pre kvalitu mrazenej zeleniny a
ovocia. Pri odbornom zmrazeni ovocia a
zeleniny zostava ich obsah C vitaminu
prakticky nezmeneny t. j. pred a po mra-
zeni je v tychto potravinach rovnaky ob-
sah C vitaminu. Konzervovanie sa deje
bez podstatnej straty vitaminu. Aké zme-
ny vznikaju v obsahu C vitaminu mra-

zeného tovaru pocas skladovania zavisi
od skladovacej doby a teploty. Pri skla-
dovani mrazeného nezabaleného bravéo-
vého misa pri —18 °C je vdhovy ubytok
potas 6 mesiacov asi 20 9%, =zabaleného
v pergamenovom papieri cca 129, pri
pouziti celofdnu, polyetylénu alebo hli-
nikovej félie menej ako 19, 1965, Tief-
kiihlkette, 10, ¢é. 111, s. 3—5

Preprava v paletach
(Transport mit Paletten)

Vyska mraziarenského priestoru musi
byt najmenej taka, Ze sa na seba ulozia

l;]\‘e palety. PouZitie paliet podmieriuje
sig-ka chodieb 2,20—240 m, Najmensia
vyska miestnosti je asi 2,60 m. Dvere

mraziarenskej miestnosti maji mat svet-
la vysku 2,25 m, lebo vidlicové voziky,
ktoré sa pouzivaju v potravindrskom vel-
koohchode st 2,20 m vysoké. Na zniZenie
doby zdrzania, ktoré sa vyskytuje pri po-
uziti kontejnerov, sa najnoviie v potra-
vinarskom velkoobchode pouzivajg pale-
ty na kolieskach. Ide o mall paletu s roz-
mermi 6480 em, ktord mi kolesi a 2
snimatelné boc¢né steny z mriezkového
pletiva. Nakladné auto ma na nalladacej
strane hydraulickit nakladaciu plosinu,
ktora ohradovi paletu spusti do trovne
podlahy. Paleta sa zasunie do skladu v
distribucii a ostdva tuna skladovana. Vy-
hody tohoto systému st najmé urychle-
nie vykladky vozidiel a to 2 az 3 krat.
Celkovy ¢as prepravy pri tomto spdsobe
je kratsi ako 2 hodiny. 1965, Tiefkiihl-
kette, 10, ¢. 113 .5 .12

Renaud, M. P, Kartény z polyetylénu
(Kartons mit Poly#thylen)

Polyetylénova vrstva dava lepenkové-
mu karténu vSetky vlastnosti idedlneho
obalu pre mrazené produkty, chrani ich
pred vysychanim, nelame sa, je odolnou
vodéi tukom a mrazu a potraviny sa ne-
prilepia. Polyetylénové Zivice maju nizku,
stredni a vysoku hustotu. So stupfiom
hustoty sa zlepSuje tvrdost a odolnost.
Podla odhadu dodavatela obalov pre
chladiarensky priemysel dosiahnu poly-
etylénom vystuzené kartéony do r. 1970
60 %, podielu na celkovej vyrobe firmy.
Vyhody su: niZ§ie celkové naklady, zjed-
nodusena vyroba, lepSia moZnost adjus-
tacie, patavy vonkajsi vzhlad. 1965, Tief-
kiihlkette, 10, ¢é. 110, s. 20—21.
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