Vyskum kontejnerovej dopravy mrazenych potravin

S. SULC, T. BELESOVA

U nés zavedena chladiarenska a mraziarenska doprava potravin sa iba velmi
malo zmenila od zapocatia vyroby mrazenych potravin, kym vo svete su uZ
dokonalejsie a novsie spdsoby dopravy mrazenych potravin. Pri porovnani sve-
tovej urovne v doprave chiadenych a mrazenych potravin s naSim stavom
dopravy sme toho nazoru, Ze na tomto useku techniky a technolégie nejdeme
dost rychlo so svetovym pokrokom.

Z tohto dévodu sme sustredili pozormost na dopravu chladenych a mraze-
nych potravin, aby sme ich spravnym rozvozom zabezpecili kvalitu pri sucas-
nom zlepseni ekonomiky rozvozu.

Z hladiska potrieb priemyslu a ¢o najskorsej realizacie sme sa rozhodli v jpr-
vom rade riesit kontejnerovd dopravu s vyuZitim akumulovaného chladu mra-
zenych potravin.

Podla literatury sa kontejnerova doprava mrazenych potravin najviac roz-
maha v Anglii a v USA. Firma Mickleover (1) vyvinula 12 tonovy kontejner
pre cestnu chladent dopravu. Kontejner je chladeny pevnym kysli¢nikom uhli-
¢itym, ktorym sa dosiahnu teploty —15 az ——18 °C pri okolitej teplote 32 °C.
Izolaény material je z polyuretanovej peny. Pri vyvoze irskeho misa do Eurdpy
(2) sa najnovsie pouzivaju automaticky chladené kontejnery znacky ,,Dis-Chil¥,
v ktorych sa miso dopravi od vyrobcu aZ po adresata. Kontejner je chladeny
tekutym kyslicnikom uhli¢itym a moéZe sa v tiom dopravit 7 ton mrazeného
masa.

Vo Velkej Britdnii okrem uvedenych kontejnerov sa nachadzaja rozne vel-
kostné typy kontejnerov pre dopravu rychlo sa kaziacich potravin. Niektoré
kontejnery sa chladia pevnym kysli¢nikom uhli¢itym, pre iné kontejnery na
chladenie sa pouziva tekuty kysli¢nik uhli¢ity, ktory sa strieka do chladiaceho
priestoru z ocelovej trysky, umiestnenej na hornej strane kontejnera. (3). Fir-
ma Real (4) zaviedla chladiaci kontejner, ktory je chladeny kvapalnym dusi-
kom. Kostra kontejnera je z tvrdého dreva a nosniky strechy z ocele. Cely
kontejner je obloZeny hlinikovym plechom. Izolacia je polystyrénova.

V Zapadnom Nemecku (5) vyvinuli prepravné obaly na chladenu dopravu,
v ktorych k spotrebitelom dopravuju zmrzlinu, méiso, ryby, ovocie a zeleninu
ako aj rézne iné potraviny. Obaly udrzuju uréita teplotu pomocou chladiacich
dosak, v ktorych je eutekticka solfanka. Dosky sa dodavaju s 0,5; 1,9; 4,8 a s 12
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lit. obsahom solanky. Podla velkosti obalu a diZky transportu sa rozhoduje
o pocte desék. Pri 80 1 priestoru plne dostatuje 1 doska s 1,9 1 eutektickej so-
Tanky, ¢im sa docieli teplota —1°C po dobu 30 hodin pri vonkajSej teplote
22 °C. Obycajne na dopravu zmrzliny a rychlo sa kaziacich potravin sa robia
velkoobaly s obsahom 4800 1, pricom sa vyuziva strojné chladenie.

Za ucelom vyuZitia kontejnerovej dopravy v nasich podmienkach sme uspo-
riadali nasledovné pokusy:

Usporiadanie pokusov

Kontejnery sme naplnili mrazenym hovadzim mésom bez kosti o priemernej
véhe 57,8 kg a mrazenym hovidzim mésom s kostou o priemernej vahe 51,4 kg,
ktoré sme vopred zabalili do polyetylénovej plachetky. Teplota mrazeného
mésa bola —17,5 a —18 °C. Po naplneni sme kontejner uzatvorili vekom z po-
lystyrénovej hmoty pomocou Tanovych popruhov. Teplota zmrazeného misa sa
merala kazdy den v strede a na povrchu pomocou termoc¢lankov.

Pre pokusy sme mali mrazené hoviddzie méiso hned po zmrazeni alebo po
1 mesacnom skladovani pri teplote —18 °C. Pre poznanie vplyvu skladovania
na tuk sme brali medzisvalovy tuk, kym v dalsom vyskume sme pouZivali
zmrazenu slaninu vo forme platkov 20 X 10 X 1 cm, ktoré sa ulozili na povr-
chu maésa.

Popis kontejnera

Kontejner je z polystyrénovej hmoty, velkosti 78 X 70 X 55 ecm o hrubke
steny 10 cm. Pre pouzitie pevného c¢hladiva je vloZka o rozmeroch 77 X 33 X 18
cm o hrubke steny 3,7 cm. Kontejner sa uzatvara vekom z polystyrénovej hmo-
ty a pomocou lanovych popruhov. Vyvinuli ho vo Vyskumnom ustave chemic-
kého a potravindrskeho strojarenstva, Praha.

Pred a po pokuse sa mrazené hovédzie méso hodnotilo zmyslove, chemicky
a mikrobiologicky.

Vysledky pokusov

V tabulkach 1—3 st uvedené vysledky skladovania hovidzieho mrazeného
maésa bez kosti v kontejneroch a v grafe 1 a 2 je znazorneny vzostup teploty na
povrchu a v strede misa pri okolite] teplote 18 °C.

V tabulkdch 4—6 su uvedené vysledky skladovania hoviadzieho mrazeného
mésa s kostou v kontejneroch a v grafe 3 a 4 je zndzorneny vzostup teploty
na povrchu a v strede mrazeného méisa jpri okolitej teplote 19,5 °C.

V tabulke 7 su uvedené tukové konstanty pri skladovani v kontejneroch.

Diskusia

Opierajuc sa o poznatky z literatury a o poziadavky priemyslu, riesili sme
dopravu mrazeného hoviadzieho mésa bez kosti a s kostou pomocou kontejnerov
s tym zameranim, aby sme pri uchove kvality mrazeného hovidzieho miésa
vyuzili v nom akumulovany chlad.
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Tabulka 1. Zmyslové a chemické hodnotenie mrazeného hoviddzieho mésa bez Kosti

| & A
Priemer | z prie- v
meru g
- — | = :
Podet dni 10 9 7| @8 8 7 5 7 9 5 | = o
| I B | n
Priemerna teplota okolia 24,2 | 23,6 | 26,5 26,3 21,8 17,9 19,9 18,0 15,5 21,5 — —
— — S I. - .
pred skladov. 20 20 a0 20 20 20 | 20 | 20 20 20 J|
Vzhlad — -| S—_— — 0.4 22
po skladov. 20 20 20 Z0 20 20 1 16 20 20 195 ‘
pred skladov. 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
Farba - e (am e B | — 1,0 6,6
po skladov. 15 15 15 | 15 12 15 12 15 12 ! 14
pred skladov, 20 200 | 20 20 | 20 20 20 20 20 | 20
Konzistencia - - = — :I — 0.0 0,0
po skladov. 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
_ | . S | I . =5 R E—
pred skladov. 30 0 30 20 30 30 30 | 30 30 30
Chut == = — | = — et p———— 2,0 .6
po skladov. 30| 30 | a1 | 2| | 30 L0 |30 | 24 28
- e — - — — ——
pred skladov. 15 15 | 15| 15 | 15 | 15| 15| 15 | 15 15
Vofia Nl i I S | S S—— ]| I | S — 0,3 2.3
po skladov. 15 12 15 | 15 15 15 15 15 15 | 14,7
. pred skladov. —_ — — i 9,2 8,4 9,2 8,8 12,3 9,3
Amoniak R = S T JORE .
(g% — 2.7 29,0
po skladov. — = Wl = 96 103 176( 123 96| 123 119 |




Tabulka 2. Mikrobiologické hodnotenie mrazeného

hoviadzieho méisa bez kosti

Celkovy
pocet Paocet
Vzorka mikro- |koliform- Fungi
organiz-| nych
mov
| z vrchnej ¢asti kontejnera 57 000 75 | 60
pred -
skladova- zo strednej casti kontejnera 64 000 60 10
nim — i
! zo spodnej ¢asti kontejnera 48 000 | 68 10
i z vrchnej casti kontejnera 220 000 850 100
I —— S [ s Y (== T
|
po R .
TG oE i zo strednej ¢asti kontemera_ B 190 000_. 150 | 40
zo spodnej éasti kontejnera 320 000 | 500 | 60 |
- - % = o ___‘___I_ =
z vrchnej €asti kontejnera | 82000 310 | a0
pred | __ D R (P
skladova- zo strednej céasti kontejnera | 93000 520 ‘ 120
nim i - | _ | |
| |
zo spodnej ¢asti kontejnera 74 000 | 140 ‘ 20 I
- — _.i |
z vrchnej ¢asti kontejnera 360 000 | 640 120 ‘
S _ || | B
skladovani | ZO strednej éasti kontejnera 190 000 190 200 ‘
‘ zo spodnej dasti kontejnera 340 000 810 30 ‘
‘ z vrchnej ¢asti kontejnera 31 000 70 120 |
pred —— == = e
skladova- zo strednej éasti kontejnera 17 000 0 80
nim = | S —
z0 spodnej casti kontejnera 28 000 90 110
z vrchnej ¢éasti kontejnera | 107 000 1 300 1 700
- . e e
skla%ccj)vani | zo strednej casti kontejnera 89 000 6010 | 1100
zo spodnej éasti kontejnera 280 000 1 800 1200
— ——— —] — o - i I —
z vrchnej ¢asti kontejnera 147 000 920 {0
pred = i
skladova- zo strednej ¢asti kontejnera 144 000 G0 0
nim = | . |
800 | 0

| zo spodnej ¢asti kontejnera
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Tabulka 2a.

Celkovy |

‘, pocet Potget
Vzorka mikro- |koliform-| Fungi
rganiz- nych :
mov |
‘ z vrchnej ¢asti kontejnera | 1,960 000| 31 000 0
‘ PO | o strednej dasti kontejnera | 880000 12000 0
skladovant B - N N i
zo spodnej ¢asti kontejnera 1,360 000| 22000 I 0|
z vrchnej ¢asti kontejnera | 740 000 58 000 | ()
pred === - L i i S
skladova- zo strednej c¢asti kontejnera 830 000| 72 000 | 0
nim - | - - —
zo spodnej c¢asti kontejnera 370 060] 62000 0
i - ) S Y Ea
z vrchnej ¢asti kontejnera E*?afélséagél;i?;s{igé 0
= = — \ |
po q s . |
SHECGRET Z0 strednei_castl kontejnera | . l ' 1} 3
zo spodnej dasti kontejnera 0
7z vrchnej dasti kontejnera 1,280 000 9 000 ‘ 250
pred === = ¥
skladova- zo strednej éasti kontejnera 830 000| 7500 310
nim — — —
zo spodnej Casti kontejnera 1,060 000| 8 600 180
z vrchnej ¢asti kontejnera 8.200 000 | 50 000 | T00
= S = == - | -
po i &qgti i ; 2
e ZO st_redne] ¢asti kontejnera B | 3.400 000 _ 25 000 520
| zo spodnej ¢asti kontejnera | 6.200 000 43000 810
- R (R— == = =
| 09 | | |
‘ z vrchnej casti kontejnera 'E??)inliul 18 200 70 |
pred == = =i —
skladova- zo strednej ¢asti kontejnera 210000 47 000 22
nim ! = = e =
i zo spodnej casti kontejnera 340 000 42 000 20
! I z vrchnej ¢asti kontejnera | B.B00 000 T 000 100
po | e T | ' N
SR | zo strednej cast1_ kontejnera 3,200 000 90 000 I 54
‘ zo spodnej Casti kontejnera | 3,900 000 84 000 66
~ pred ‘ ' e ] = N o
e z vrchne) casti k_onte]nera | 4,600@\ _24 000 : 20_
po skladovani | z vrchnej ¢asti kontejnera I 7,100 000 | 380 000 | 1000
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Tabulka 3. Statistické zhodnotenie mrazeného hovidzieho misa bez kosti

Korelac- Hladina
At . AN .. p _ | vyznam-
| Zavislos medzi veli¢inami: nf)ifcifft nosti koo |
relacie |
. I - B B
Doba skladovania po teplotu | Priemernad teplota okolia
0°C na povrchu mésa pocas skladovania _|—bsa 5954
Doba skladovania PO teplotu Mnozstvo skladovaného maéasa | 0,492 —
0°C na p_ovrchu méisa
Teplota méi?a v §trede Doba skladovania v diioch 0,851 1%,
v jednotlivych dnoch T | B
. |
Te_plota IRkt kel povrchu Doba skladovania v diloch 0,712 54
v jednotlivych dnoch - e = |
| = == | - = = |
Teplota mésa na povrchu | Priemernd teplota okolia — e .
‘ v piaty den skladovania | po 5-diiovom skladovani ] U'Jg{i_ _ \izn.mm__v
e | |
| Teplota LekehEE Y strede Doba skladovania celkova 0.886 | 1 %%
po skladovani - -
| - | — .
‘ ’1_‘eplota HOERES, T povrchu Doba skladovania celkova 1,186 =
| _po skladovani - T B
Rozdiel bodov organolept. |
hodnotenia pred a po Doba skladovania celkova 0,061 —

| skladovani

Pri pokusoch sa ukazalo, Ze najlepsimi indikatormi, ktoré ukazuju zmenu
kvality mrazeného hovidzieho misa bez kosti a s kosfou su farba, chut a vona,
kym celkovy vzhlad a jeho konzistencia st iba druhoradym ukazovatelom
akosti. Zo sledovania farby, chuti a vone sa ukézalo, Ze pokles uvedenych fak-
torov je menSi u mrazeného hovidzieho mésa bez kosti, kym pokles chuti, farby
a vone je vadsi u mrazeného hovidzieho mésa s kostou.

Na zéklade zmyslovych vlastnosti sa zistilo, Ze pocfas skladovania mrazeného
mésa v kontejneroch nastiva iba maly pokles zmyslovych vlastnosti.

Stanovenie amoniaku ukézalo, Ze jeho vzrast je maly pocas skladovania mra-
zeného hovidzieho mésa v kontejneroch.

Dalsie chemické rozbory sme zamerali na akost tuku. Spoéiatku sme na
analyzu brali medzisvalovy tuk, ktory sa nam pre tento ciel neosvedé¢il (malé
mnozZstvo, maly povrch) a v fiom sme nedokéazali Ziadne zmeny.

Za ucelom zlepSenia sledovania zmien tuku sme si zvolili platok slaniny
o velkosti 20X10X1 em, ktory sme poloZili na povrch mrazeného misa. Po
urobeni viacerych analyz sa ukazalo, Ze sa vyznamne nezvySuje &islo kyslosti,
peroxidy, ani neklesa jodové ¢islo, z ¢oho mozno usudif, Ze kvalita tuku je
nezmenena pri kontejnerovom skladovani po urdity cas.

Velka pozornost sa venovala mikrobiologickému hodnoteniu mrazeného ho-
viadzieho méisa bez kosti a s kostou. Na ziklade sledovania celkového poétu
zarodkov je mozné prehlasit, Ze ich pocet nepresahuje pripustny stupen mikro-
biologického zneistenia. Ked prihliadneme e§te na skutoc¢nost, Ze takto skla-
dované maéso prechadza tepelnou upravou, méZeme povedat, Ze hovidzie
mrazené miso bez kosti a s kosfou je po stranke hygienicke] nezavadné.
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VZOSTUP TEPLOTY NA POVRCHU MRAZENEHO
MASA BEZ KOSTI PRI PRIEMERNEJ OKOLITEJ

TEPLOTE +18°C

Q

TEPLOTA (*C)
[8,]

DNI

Graf 1.

VZOSTUP TEPLOTY V STREDE MRAZENEHO

MASA BEZ KOSTI PRI PRIEMERNEJ OKOLITEJ
TEPLOTE +18°C

TEPLOTALC)
Q

-10

-15

-18

Gral 2.
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Takulka 4. Zmyslové a chemické hodnotenie mrazeného méisa s kostou

- A
Priemer | z prie- v 0
meru 0
Pocet dni 6 ] 6 ‘ g 5 9 10 ‘ 4 ‘ 5 6,4 — —
L o ; ' O | =
Priemerné teplota okolia 25,0 | 24,0 | 254 ‘ 26,0 | 19,7 | 19,5 | 19,4 ‘ 26,6 @ 25,4 23,4 - | —
R | | | | o | R
| | | |
pred skladov. 20 ! 20 20 | 20 |20 | 20 20 ‘ 20 ‘ 20 20 '
Vzhlad 1 S --}. s B ‘ 6,7
po skladov. 20 | 16| 20 16 |16 |20 |20 |20 20 18,6 |
| _ | = Sl e N -
| i — | A= | o — 1
! pred skladov. 15 | 15 | 15 |15 |15 {15 |15 | 15 [ 15 !
&l Farba = e e s ———=E. ] | S 1.5 | 10,0
W po skladov. 15 12 15 10,5 12 15 15 15 12 13,5 |
—_— _—— _l e _——— — 1 e —_— _—
Konzisten- pred skladov. 20 20 i 20 20 20 20 20 20 20 20 | }
: ) - | ) ; | ull L 09 44
Ccla
po skladov. 20 20 I 20 20 | 12 20 20 20 20 19,1 |
| | |
= —— ———— -—-—|— = —— _ ) e
| pred skladov. 30 | 30 | 30 [3 [30 |3 |3 | 30 | 30 30
Chut = el e el e s, e e e 3.3 7.8
| po skladov. 30 27 30 24 24 30 30 30 24 27,7
pred skladov. 15 | 15 15 15 15 15 15 15 15 15
Véona N A ——] = 2,0 13,3
po skladov. 12 15 15 12 9 13,5 | 13,56 | 15 12 13
. pred skladov. | — | — | — | — | 7.6 | 132|133 | 136 | 10,7 | 117
Amoniak o i i ‘
(mg()/o) | =—| = 2‘6 22.3
| po skladov. — — - — | 176 | 13,2 | 13,8 | 16,1 | 10,7 | 143




Tabulka 5.

Vzorka
pred z vrchnej ¢asti kontejnera
skladova- zo strednej ¢asti kontejnera
nim zo spodnej ¢asti kontejnera
z vrchnej casti kontejnera
B . zo strednej c¢asti kontejnera
skladovani T ;
zo spodnej casti kontejnera
pred z vrchnej d¢asti kontejnera
skladova- zo strednej casti kontejnera
el zo spodnej ¢asti kontejnera
z vrchnej ¢asti kontejnera
e g j ¢asti k in
skladovani zo strednej cast_l ontej. era
zo spodnej éasti kontejnera
pred z vrchne] dasti kontejnera
skladova- zo strednej fasti kontejnera
nim zo spodnej ¢asti kontejnera
z vrchne] casti kontejnera
po I moudtrednes S0t Lkonieiner
skladovani | Z0 .sL!.L.dm:] casti ,onte?nela
zo spodne] ¢asti kontejnera
pred I
skladova- |z vrchnej dasti kontejnera
nim |
o | I
po z vrchnej casti kontejnera
‘ skladovani : J ! J
pred
| skladova- z vrchnej c¢asti kontejnera
| nim
- |
i o et & _
| skladovani | z vrchnej casti kontejnera
pred
skladova- z vrchnej casti kontejnera
nim
I
| po ) C e . .
skladovani z vrchnej casti kontejnera
54

Mikrobiologické hodnotenie mrazeného hoviddzieho misa s kosfou

I Celkovy

pocet Pocet

mikro- koliform- Fungi |
organiz-, mnych

mov |
32 060 400 10
G 000 620 =1

54 000 700 20

L 930 000 | 4500 120

!

| 230000 | 2800 80

| 280 000 : 3000 1 100 ‘

i 410 000 ‘ 340 | 0
118 000 280 | 0

I G20 000 G20 | 1]

: |
ag0 000 | 2300 | 10
620 000 300 | 0 |

1110 G600 | 4000 | 0 |
36 000 820 | 18 |
12 000 550 16

| 48000 940 | 24
680 000 | 2400 30
540 000 | 3200 | 28

37

620 000 3 800

| 620 000

12 000 —

1,120 000/ 51 000 ‘ —

| 480 000] 10000 i =
T 7,7} 1

935 000 35 ) _

1720 0000 82000 | —

| .
110,500 oo, 112000 |
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Tabulka 6. Statistické zhodnotenie mrazeného hovidzieho misa s kosfou

v piaty den skladovania

_po 5-driovom skladovan{

Teplota misa v strede
Do skladqvam’ B

po skladovani

Rozdiel bodov organolept.
hodnotenia pred a po
skiadovani

Teplota mésa na povrchu I- Docba skladovania celkova

Doba skladovania celkova

Korelaé¢- Hladina
Zavislost medzi veli¢inami ny koe- :g’sztrilag -
ficient relédcie
Doba skladovania po teplotu | Priemernda teplota okolia | |
0°C na povrchu méisa pocas skladovania | —0,961 | 104y
& : |
Dc())ba skladovania po teplotu MnozZstvo skladovaného mésa 0,433 —
0°C na povrchu mésa o
AERIIEE) HOCEE 7 BHHEe Doba skladovania v diioch | 0,878 10
v _jednotlivych dfioch : 2 | -0
Teplota misa na povrchu . - o ; 0
v e Doba sﬁladovama v dncch . 0,364 i 1%
Teplota misa na povrchu Friemernd teplota okolia ‘ 0,785 |v§znamny

{1,339 | vyZnamny

Doba skladovania celkova

‘ 0,028
i

0,359

Tabulka 7. Vplyv skladovania na akost tuku

Cislo kyslosti

Mnozstvo

‘ Jadové dislo

Pocet | peroxidov
o | Drop ssge | :
dovania pred | po pred po pred Po
skiadov. skladov. f skladov. | skladov. | skladov. | skladov. ‘
| T | | |
| 7 bez kosti 1.0 1.1 0,5 | 0,5 43,95 41.60
B o N - | | |
I | bez kosti 0.3 0.5 stopy | stopy | 57.00 56,00
A | — — S !
| 7 bez lkosti 0.6 0,9 stopy stopy ‘ 58,25 56,75
) bez kosti 0,3 0,8 stopy |' 0,7 58.20 56,65
— B [
4 5 kostou 0,9 11 stopy 0,5 59.95 60,00
5 s kostou 1.5 1,5 stopy 1,7 55,90 54,20
10 s kosfou 0.7 1,4 1,8 1.9 57,60 57,30
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VZOSTUP TEPLOTY NA POVRCHU MRAZENEHO

MASA S KOSTOU PRI PRIEMERNEJ OKOLITEJ
TEPLOTE +1895°C

TEPLOTA(C)

Graf 3.

VZOSTUP TEPLOTY V  STREDE MRAZENEHO

MASA S KOSTOU PRI PRIEMERNEJ OKOLITE.J
TEPLOTE +195°C

TEPLOTA (*C)
0

_15.

-18

Graf 4.
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Pri statistickom hodnoteni pokusov sme dosli k zaveru, ze koreldacia medzi
dobou skladovania misa po teplotu 0°C na povrchu a medzi priemernou tep-
lotou okolia je vyznamnd. Menej vyznamnd je koreldcia medzi teplotou mésa
v strede v jednotlivych dnioch a dobou skladovania v droch.

Na zaklade poznatkov vyskumu odporucame:

1. Mrazené hovidzie méso bez kosti (o teplote —18 °C) médzeme skladovat
do 6 dni pri okolitej teplote 21 °C.

Mrazené hovadzie miaso s kostou (o teplote —18°C) mébzeme skladovat
do 6 dni pri izbovej teplote 21 °C.

Doposial sme urobili zdkladné pokusy so skladovanim hovidzieho misa bez
kosti a s kostou. Tymto sme ziskali vysledky, ktoré moézeme oznacit ako za-
kladné, a to najmi z hladiska poznania vplyvu okolitej teploty na akost misa,
izolacie, pevnosti kontejneru atd.

Vychédzajuc z na8ich poznatkov, budeme v dalSom obdobi riesit otazky
vyuzitia akumulovaného chladu pri vysSej okolitej teplote (30°C—35°C) a
hladani novych izolaénych hmot pre zhotovenie daldich kontejnerov.

Suhrn

Sledovali sme moznosti vyuzitia akumulovaného chladu pre dopravu a skla-
dovanie mrazeného hovédzieho mésa (—18 °C) bez kosti a s kostou. Vysledky
zmyslovych, chemickych a mikrobiologickych stanoveni ukézali, Ze je moZné
vyuzit akumulovany chlad mrazeného hovddzieho mésa pre dopravu a skla-
dovanie za pouzitia polystyrénového kontejneru, a to tak, Ze:

1. Mrazené hovidzie miso bez kosti (o teplote —18 °C) méZeme skladovat
do 6 dni pri okolitej teplote 21 °C.

2. Mrazené hovddzie midso s kosfou (o teplote —18°C) modZeme skladovat
do 6 dni pri izbovej teplote 21 °C.

3. Mrazené hovidzie miso bez kosti (o teplote —18 °C) modZeme skladovat
10 dni pri okolitej teplote 21 °C s mnoZstvom 10 kg kysliénika uhli¢itého.
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UccaegoBanne TpaHCIOPTa 3aMOPOKEHHBIX NUIIEBBIX MPOXYKTOB
B KOHTeliHepax

BriBognt
ABTOpH HCCTEROBAIN BOBMOMHOCTIL UCTIONLAOBANN AKKWYMYJTUPOBAHHOrO XOJOfa A
TPAHCIOPTA U XPAHEHNA 3aMOPOKeHHOTO TOBAMKorn Maca (—I18 °C) Ges KocTelt u ¢ KoCTbhIO.
Pesynbrarhl OPraHOJENTHMCCKIX, XUMITECKIX M MUKPOGUOJIOTAYeCKUX ONpeReleHui no-

Kasalll, 4YTO BOSMOMKII0 HCIOIb30BATh AKKYMYJIUDOBAHHEIN XOION 3aMOPOMKEHHOTO MACA
I TPAHCIOPTA U XPaHeHUs B ITOJHCTHPOIOBOM KOHTeliHEepe B CIENYIOUTNX HATPABICHUAX
1. 3amoponeHnoe Msaco Ge3 rocTeil (Temmeparypel —18 °C) MoMHO XPAaHHTL B TeUEHIHE
6 mueit mpu oxpykarleil Temmeparype 21 °C.
3. BaMOpOKEeHHOe TOBAMOe MACO 0e3 Kocrelr (Temmeparypsl —18 °C) MOKHO XpaHUTH
10 pHeit mpu oxpyKamoineil Temmeparype 21 °C ¢ woxmuecTBOM 10 Kr yIJeRHCIOro rasa.

Forschung des Transportes von tiefgekiihlten Lebensmit-
teln in Containern

Zusammenfassung

Wir haben die Ausnutzungsmoglichkeiten der akkumulierten Kilte {iir den Trans-
port und die Lagerung von tiefgekiihlten Rindfleisch (—18°C) mit und ohne Kno-
chen untersucht. Die Ergebnisse von Feststellungen auf Grund von Untersuchungen
mittels Sinnespriifungen, chemischen und mikrobiologischen Untersuchungen er-
gaben, dass es moglich ist die akkumulierte Kilte von tiefgekiihlten Rindfieisch
fiir den Transport und die Lagerung unter Anwendung des Polystyrencontainers
zu verwenden, und zwar:

1. Das tiefgekiihlte Rindfleisch ohne Knochen (bei einer Temperatur von —18 °C)
koénnen wir bis 6 Tage lang bei einer Umgebungstemperatur von 21°C lagern.

2. Das tiefgekiilte Rindfleisch mit Knochen (bei einer Temperatur von —18°C)
konnen wir 6 Tage lang bei einer Zimmertemperatur von 21°C lagern.

3. Das tiefgekiihlte Rindfleisch ohne Knochen (bei einer Temperatur von —18°C)
koénnen wir 10 Tage lang bei einer Umgebungstemperatur von 21°C mit einer
10 kg Menge CQO, lagern.
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