
g6nnych stafylokokov, kcrn5tat,ovali A. BelanovS a B. Havelka. Podobne aj nov6
konzervadn6 met6dy nrajmd lyofilizdcia, zrrrnazo,va'nie za extr6mne nizkych tepldt
a po'uZitie iozrnizujriceho Ziarenia spOso,bujri, i,e medzi preZivajricou mikrofl6rou
sa ,nach6dza minoho atypickych f'oriem, ktorych stanovernie nardi.a na meto-
dick6 taZkosti. Ich preklenutiu slfZi pracovn6 teohnika tzv. predidentifikadnej
selekcie, kto'r5. sa 6,piera,o 'rlisledky vyskumu kolektivu J, Arpai, M. B6nhegyio-
v6, M. G,r6fov6 a J. TomiSovri. Mikrofl6ra potravin je neoddelitelrne podmienenS
obalovo.u technikou. Aj v tejto oiblasti je prvoradou otSzkou vhodn6 metodika
vy5etr,ovania, ktorej sa venoval M. Bornar.

Po predn65kach bola zaujimav6 diskusia, lrtoni viedli prof. Hampl, dr. Hudec,
do,c. Grirne'r, doc. Drobnica a dr, Arpai. Udastnici wyslovili Zelanie, aby sa p,o-
dobn6 akcie usporriadali aj v b'udricnosti.

Podrobnej5ie vliiatky z pre'dnr65ok, ktor6 odzneli ra tomto semindri, uverej-
nirne v CalSicih dislach n6Sho Bulletinu.

J. Arpai

zAzNmny zo ZAHRANT€NEJ LTTERATUny

Ordynsky, G., Skfmanie skladovania
hotovfch jed6,l

(Untersuchungen iiber die Lagerung und
die Verpackung tiefgeforener Fertigge-
richte)

Plynotesn6 zapedaten6 a mechanicky
uzavret6 hotov6 jedl6, balene v hliniko-
vlich misk6ch sa skladovali pri -18 

o,

-24" a -30 "C po 12 mesiacov. Skriiali
sa organolepticky ako aj chemicky. U
v5etkych jed5l (hoviidzia polievka, 5o5o-
vicov6 jedlo z jedn6ho hrnca (Eintopf),
lazwla, krokety, zemiakova ka5a, guld3
a braviovS pedienka) nezistilo sa aZ do
6 mesiacov skladovania pozoruhodn6
zhorSenie kvality. - Po 12 mesadnom
skladovani vykazovali eite v5etky skla-
dovan6 jedlS pri -24"C a -30'C uspo-
kojive aZ dobre vlastnosti. Naproti tomu
sa pri -18 "C diastodne e6te zistila uspo-
kojivd kvalita (So5ovicove jedlo z jed-
n6hc hrnca - ,,Eintopf", gu16i, bravdovd
pedienka) a diastodne primerand kvalita
(hovddzia polievka, zemiakov6 ka3a, kro-
kety). Len zelenA fazulka vykazovala
velk6 nedostatky. - Yzorky plynotesne
zapeiaten6ho braviov6ho mdsa po skla-
dovani vykazovali lep5iu akost do do
chemickfch tukovych disiel aks aj orga-
noleptickych vlastnosti ako mechanlcky
uz:evret6 vzorky. - Nezistilo sa ovplyv-
nenie chuti vrstvou umelej hmoty. 1965,
f iefkiihl-Praxis, 6, d. 5, s. 7-11.

Varn6 vrecri5ka
( Kochbeutelwelle)

V USA dosiahli zavedenim mrazenej
zeleniny vo varnfch vrecri5kach pozoru-
hodrly r-ispech. Tento v5ivoj sa kladne
odzrkadluje aj u hotovfch jed6l a inych
pripravkov vo varnfch vrecri3kach. Podla
ridajov odborn6ho iasopisu ,,Quick Fro-
zen Foods" odbyt varnj'ch vrecri5ok v
minulom roku bol 300 aZ 325 mili6nov
kusov. Najviid5ie mnoZstvo pripadlo na
rychlomrazenri zeleninu, z (.oho asi
220 aL 225 mili6nov sa predalo v ma-
loobchode, 15 ai: 20 mili6nov sa spo-
trebovalo vo velkovfrobniach jed6l.
PribliZne 25 aL 30 mili6nov pripadli
na pripravu, I0 ai: 12 mili6nov na rybacie
produkty a 20 aL, 30 mili6nov na upra-
venu hydinu a l0 aL 15 mili6nov na
mdso. Podla tohto ameirick6ho dascpisu
spotrebuje sa do r. 1968 asi 1 miliarda
varnfch vrecuSok. 1965, Tiefkiihl-Praxis,
6, d. 6, s. 50.

Ferspektivy sedemroin6ho pld,nu v SSSR
(Errvartungen der Sowjets nach Moskaus
Siebenj ahresplan)

Produkcia ovocia a bobulovit6ho ovo-
cia m6 byt 57 000 t, zeleniny 38 000 t a
sladkej kukurice 17 000 t, spolu m6 pro-
dukcia r. 1965 dosiahnut 112 000 t. M6
sa zvy5if aj produkcia ovocnych a hroz-
novfch 5tiav. Kapacita mraziarenskfch
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zevodov sa me zvli5it na 1075 t/dei. -Vo vdd5om rozsahu sa zvySila produkcia
mrazenych r;ib na sovietskych spracova-
telskfch lodiach. SSSR zmrazuje ryby
od r. 1950. R. 1959 sa zr,rrazils 468 000 t
rfb (76 07i1 celkov6ho mnoZstva mraze-
nfch rfb), r. 1960 to bolo 582 000 ton
(7201il. R. 1962 bol podiel ?B 0/e. Pre rok
1965 sa odak6va produkcia 1,230 000 t, do
zodpovedd 90 0/6 celkovej produkcie mra-
zen'icrr- ryb. - So zvfdenim vliroby chcri
sovietski pl6novadi doplnit aj chladia-
renskf retaz aL do najvzdialenej5ich spo-
trebitelskfch centier. V SSSR sri nielen
dobr6 prepravn6 a skladovacie moZnosti,
ale aj v maloobchode sri mraziarensk6
vitrinky. Mnoh6 dom6cnosti majf chlad-
nidku. 1965, Tiefkrihlkette, 10, d. 112, s. 19

Praktickf podnos na richovu ierstvosti
potravin a n6,pojov
(Praktisches Tablett zur Frischhaltung
von Speisen und GetrAnken)

Pre studenf bufet alebo na fchovu
ierstvosti predjeddl. a Sal5tov, studenfch
mis a nSpojov pri stolovani, existuje te-
raz chladeny podnos, ktorf uchovziL jedi6
a ndpoje aZ do 4 hodin pri teplote pod
10'C. Pod z6kladnou platiou z hlinika
sa pripevnia ,,predchladen6 boxy", ktore
sa ,predchladia v chladnidke. Medzitym sa
druhd sada tak;ichto ,,boxov" predchla-
dzuje a neskdr sa m6Ze vymenit za pred-
ch6dzajricu a dosiahne sa nepretrLitf
chladiaci ridinok pristroja. Dod6va sa
s pokrfvkou z plexiskla. Rdm podnosu
je z hlinika, rukovdte a bodn6 dasti su
dreven6, majf malt vahu a Iahko sa
prepravujri. 1965, Kdltetechnik, 1?, d. 3,
s. 104

L o re n z, K., Hodnota kuracieho meisa
pre vyZivu ludi
(Der Wert von Hi.ihnerfleisch fiir die
menschliche Ernehrung)

Biele mdso je lah3ie str6vitelrn6 ako
ierven6 miiso. LepSie sa hodi pre di6tne
jed15. Biele mdso majri hydina, krSlici a
telat6. Na zdklade chemickej anal'fzy
moZno zistif podiel bielkovin v mAse.
Objektivnymi vySetrovacimi met6dami
moZno zvl55t urdit: 1. Podiel tukov v
kuracom mdse je nizky. 2. Podiel bielko-
vin je vysoki. 3. V protiklade k druhfm
druhom mdsa taZkostrdvitelnd bielkovina
z vdziva existuje iba v malo;m mnoZstve.
tab. 2, 1965, Tiefkiihl-Praxis, 6, d. 6, s. 12.

Statistick6 r(daje o spotrebe mrazen;fch
potravin
(Verzehr im Spiegel der Statistik)

Podla fdajov Nemeck6ho mraziaren-
sk6ho ristavu v Koline nad Rfnom spo-
treba v roku 1964 v tovarovfch skupi-
ndch bola nasledujrlca:

v mili6noch
tDM

44 000 118
1 300 3,5

zelenina
ovocia
ryby a rybacie
vyrobky
mdso a zvetina
zemiakov6 produkty
hotov6 jedl6
in6

13 200
7 000
4 000
3 250
L 250

50
64
10
15

2,8

74 000
Ice cream (Ien odbyt
v maloobchode) 1500

263,3

49,5

Spotreba mrazenfch potravin sa v roku
1964 zvy5ila o 17 ols. Na 1 obyvatela to
ie 1,28 kg (ked sa hydina a ,,ice cream"
nepodita). Keby sa pripoditala k tomu
eSte mrazend hydina, priemenn6 . dislo
spotreby by sa e5te zdvojndsobilo. Oproti
minul6mu roku sa podiel r:ib zvy5il, po-
diel zeleniny sa o niedo zniZil. 1965, Tief-
ktihlkette, 10, d. 112, s. 4.

Uvedenie kryotransfera do prev6,dzky
(P,remiere fi.ir den Cryotransfer)

V USA vyvinuli mraziarensk6 zariade-
nie ,,Ory,otransfer", ktor6ho prednosti sri
zvl65t rfchle hlbok6 zmrazenie za fpl-
n6ho vyuZitia chladiva, pohyblivost a
moZnost inStalScie v blizkosti zdroja po-
travin. Tank s kvapalnym dusikom a
mraziarensk6 zariadenie st uloZen6 na
dvoch n6kladnfch aut6ch. Ovocie zozbie-
ran6 na poli sa m6Ze ihned na mieste
spracovaf. Zariadenie pracuje pri teplo-
t6ch asi -196'C s kvapalnfm dusikom
so sprchovacim postupom. Cena sa po-
hybuje od 25 000 do 75 000 $, pridom nri-
kladn6 autd a rampy nie sf zahrnut6 do
ceny. Najmen5ie zariadenie m6 vykon
asi 280 kg/hodinu. Zdfuaziuje sa, Ze ten-
to postup sa zv155t hodi na zmrazovanie
celych plodov napr. cele jahody a cel6
rajciaky. Cena za 1 liter kvapaln6ho du-
sika v NSR je 0,40 ai: 0,60 DM, do asi
zodpoved6 ameriokej cene 0,10 $ za liter
kvapaln6ho dusika, ktorf sa uZ beZne po-
uZiva pre mraziarensk6 dopravn6 aut6.
1965, Tiefki.ihlkette, 10, d. 114, s. 16
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