génnych stafylokokov, kenstatovali A. Belanova a B. Havelka. Podobne aj nové
konzervaéné metddy najméi lyofilizacia, zmrazovanie za extrémne nizkych teplot
a pouzitie ioznizujiceho Ziarenia spésobuju, Ze medzi prezivajucou mikroflérou
sa nachédza mnoho atypickych foriem, ktorych stanovenie nardZa na meto-
dické tazkosti. Ich preklenutiu sluzi pracovna technika tzv. predidentifikaénej
selekcie, ktord sa opiera o vysledky vyskumu kolektivu J. Arpai, M. Banhegyio-
va, M. Grofova a J. Tomisova. Mikrofléra potravin je neoddelitelne podmienena
obalovou technikou. Aj v tejto oblasti je prvoradou otdzkou vhodnd metodika
vysetrovania, ktorej sa venoval M. Bomar.

Po prednaskach bola zaujimava diskusia, ktord viedli prof. Hampl, dr. Hudec,
doc. Gérner, doc. Drobnica a dr. Arpai. Udastnici vyslovili Zelanie, aby sa po-
dobné akcie usporiadali aj v budicnosti.

Podrobnejsie vynatky z prednédsok, ktoré odzneli na tomto seminari, uverej-
nime v dal$ich ¢islach ndsho Bulletinu.

J. Arpai

ZAZNAMY ZO ZAHRANICNEJ LITERATURY

Ordynsky, G. Skimanie skladovania Varné vrecuska
hotovych jedal (Kochbeutelwelle)

(Untersuchungen iiber die Lagerung und V USA dosiahli zavedenim mrazenej
die Verpackung tiefgeforener Fertigge- zeleniny vo varnych vrecutkach pozoru-

richte) hodny tuspech. Tento vyvoj sa kladne
odzrkadluje aj u hotovych jedal a inych

Plynotesné zapecdatené a mechanicky  pripravkov vo varnych vrecuskach. Podla
uzavreté hotové jedla, balené v hliniko- udajov odborného ¢asopisu ,,Quick Fro-
vych miskdch sa skladovali pri —18°, zen Foods' odbyt varnych vreciSok v
—24° a —30°C po 12 mesiacov. SkuSali minulom roku bol 300 aZz 325 miliénov
sa organolepticky ako aj chemicky. U kusov. Najvidc¢sie mnozZstvo pripadlo na
vietkych jedal (hovéddzia polievka, SoSo- rychlomrazent zeleninu, z ¢oho asi
vicové jedlo z jedného hrnca (Eintopf), 220 az 225 miliénov sa predalo v ma-
tfazula, krokety, zemiakova kasa, gulas loobchode, 15 aZz 20 milidnov sa spo-
a bravcéova pecienka) nezistilo sa az do trebovalo vo velkovyrobniach jedAl.
6 mesiacov skladovania pozoruhodné Priblizne 25 az 30 milidnov pripadli

zhorSenie kvality, — Po 12 mesa¢nom na pripravu, 10 az 12 miliénov na rybacie
skladovani vykazovali este vsetky skla- produkty a 20 az 30 miliénov na upra-
dované jedla pri —24°C a —30°C uspo- venu hydinu a 10 aZz 15 miliénov na

kojivé az dobré vlastnosti. Naproti tomu  méiso. Podla tohto amerického ¢asopisu
sa pri —18°C c¢iastotne este zistila uspo-  spotrebuje sa do r. 1968 asi 1 miliarda
kojivad kvalita (8o8ovicové jedlo z jed- varnych vrecuSok. 1965, Tiefkiihl-Praxis,
ného hrnca — ,Eintopf“, gulas, bravéova 6, ¢ 6, s. 50.

petienka) a d¢iastofne primerana kvalita
(hovidzia polievka, zemiakova kasa, kro-
kety). Len =zelend fazulka vykazovala
velké nedostatky. — Vzorky plynotesne
zapefateného bravéového misa po skla-
dovani vykazovali lepsiu akost ¢o do Produkcia ovocia a bobulovitého ovo-
chemickych tukovych ¢isiel ako aj orga- cia ma byt 57000 t, zeleniny 38000 t a
noleptickych vlastnosti ako mechanicky  sladkej kukurice 17 000 t, spolu méa pro-

Perspektivy sedemroéného planu v SSSR
(Erwartungen der Sowjets nach Moskaus
Siebenjahresplan)

uzavrets vzorky. — Nezistilo sa ovplyv- dukcia r. 1965 dosiahnuf 112000 t. Ma

nenie chuti vrstvou umelej hmoty. 1965, sa zvy$if aj produkcia ovocnych a hroz-

Tiefkiihl-Praxis, 6, ¢ 5, s. 7—11. novych stiav., Kapacita mraziarenskych
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zavodov sa ma zvysit na 1075 t/den. —
Vo viac¢som rozsahu sa zvyS$ila produkcia
mrazenych ryb na sovietskych spracova-
telskych lodiach. SSSR zmrazuje ryby
od r. 1950. R. 1959 sa zmrazilo 468 000 t
ryb (769%, celkového mnozZzstva mraze-
nych ryb), r. 1960 to bolo 582000 ton
(72%). R. 1962 bol podiel 78 %, Pre rok
1965 sa o¢akava produkcia 1,230 000 t, ¢o
zodpoveda 90 Y%, celkovej produkcie mra-
zenych ryb. — So zvySenim vyroby chcu
sovietski planovaci doplnit aj chladia-
rensku refaz az do najvzdialenejsich spo-
trebitelskych centier. V SSSR su nielen
dobré prepravné a skladovacie moznosti,
ale aj v maloobchode st mraziarenské
vitrinky. Mnohé domacnosti maju chlad-
niéku. 1965, Tiefkiihlkette, 10, ¢. 112, s. 19

Prakticky podnos na wuchovu éEerstvosti
potravin a napojov

(Praktisches Tablett zur Frischhaltung
von Speisen und Getridnken)

Pre studeny bufet alebo na tchovu
¢erstvosti predjedal a Saldtov, studenych
mis a napojov pri stolovani, existuje te-
raz chladeny podnos, ktory uchova jedia
a napoje az do 4 hodin pri teplote pod
10°C. Pod zékladnou platriou z hlinika
sa pripevnia ,,predchladené boxy*, ktoré
sa predchladia v chladnié¢ke. Medzitym sa
druhé sada takychto ,boxov* predchla-
dzuje a neskdr sa méZe vymenif za pred-
chadzajicu a dosiahne sa nepretrzity
chladiaci 1Uéinok pristroja. Dodava sa
s pokryvkou z plexiskla. Ra&m podnosu
je z hlinika, rukovate a boéné casti su
drevené, maju malu vahu a TIahko sa
prepravuju. 1965, Kailtetechnik, 17, ¢. 3,
s. 104

Lore nz K. Hodnota kuracieho miisa
pre vyzivu Iudi

(Der Wert von Hihnerfleisch fiir die
menschliche Erndhrung)

Biele méso je lah8ie straviteIné ako
¢ervené méso. LepSie sa hodi pre diétne
jedla. Biele miaso maju hydina, kralici a
tefatd. Na zaklade chemickej analyzy
mozno zistif podiel bielkovin v mése.
Objektivnymi  vySetrovacimi metédami
mozno zvlast uréif: 1. Podiel tukov v
kuracom maése je nizky. 2. Podiel bielko-
vin je vysoky. 3. V protiklade k druhym
druhom maésa tazkostraviteIna bielkovina
z vaziva existuje iba v malom mnozstve.
tab. 2, 1965, Tiefkiihl-Praxis, 6, ¢. 6, s. 12,
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Statistické tidaje o spotrebe mrazenych
potravin
(Verzehr im Spiegel der Statistik)

Podla tudajov Nemeckého mraziaren-
ského tstavu v Koline nad Rynom spo-
treba v roku 1964 v tovarovych skupi-
nach bola nasledujica:

v miliénoch

t DM

zelenina 44 000 118
ovocia 1300 3,5
ryby a rybacie
vyrobky 13 200 50
miso a zverina 7 000 64
zemiakové produkty 4000 10
hotové jedla 3250 15
iné 1250 2,8

74 000 263,3
Ice cream (len odbyt
v maloobchode) 9500 49,5

Spotreba mrazenych potravin sa v roku
1964 zvysila o 179%, Na 1 obyvatela to
je 1,28 kg (ked sa hydina a ,ice cream"
nepocita). Keby sa pripoditala k tomu
eSte mrazend hydina, priemerné | ¢islo
spotreby by sa eSte zdvojnasobilo. Oproti
minulému roku sa podiel ryb zvysil, po-
diel zeleniny sa o nieco znizil. 1965, Tief-
kiihlkette, 10, ¢. 112, s. 4.

Uvedenie kryotransfera do prevadzky
(Premiere fur den Cryotransfer)

V USA vyvinuli mraziarenské zariade-
nie ,,Cryotransfer”, ktorého prednosti st
zvlagt rychle hlboké zmrazenie za upl-
ného vyuzitia chladiva, pohyblivost a
moznost instalacie v blizkosti zdroja po-
travin. Tank s kvapalnym dusikom a
mraziarenské zariadenie su uloZené na
dvoch nakladnych autdch. Ovocie zozbie-
rané na poli sa moéZe ihned na mieste
spracovaf. Zariadenie pracuje pri teplo-
tach asi —196°C s kvapalnym dusikom
so sprchovacim postupom. Cena sa po-
hybuje od 25000 do 75000 §, pri¢om néa-
kladné auta a rampy nie sd zahrnuté do
ceny. Najmensie zariadenie ma vykon
asi 280 kg/hodinu. Zdoérazhiuje sa, Ze ten-
to postup sa zvlasf hodi na zmrazovanie
celych plodov napr. celé jahody a celé
raj¢iaky. Cena za 1 liter kvapalného du-
sika v NSR je 0,40 az 0,60 DM, ¢o asi
zodpovedd americkej cene 0,10 $ za liter
kvapalného dusika, ktory sa uz bezne po-
uziva pre mraziarenské dopravné auta.
1965, Tiefkiihlkette, 10, ¢. 114, s. 16
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