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Papierové vrecisko uchovivajice chlad
(Kiihlhaltbeutel aus Papier)

Firma Vereinigte Papierwarenfabriken
GmbH v Mnichove vyvinula papierové
vrecudko uchovévajuce chlad. Pozostava
z dvoch vrstiev: vonkajs§ia vrstva je vy-
bieleny sulfatovy papier, vnutorna vrstva
je polystyrolova félia z penovej hmoty.
Izolacény uéinok spdsobuje nizka schop-
nost prenosu tepla félie a skutocnost, zZe
medzi vonkajSou a vnutornou vrstvou
vrecidka existuje dostacujuci vzduchovy
vanku$. ZniZenie teploty o 2,56 °C/h. Po-
uzit sa moéze na jednotkové balenie ako
aj na zberné balenie. Uzatvara sa tak,
ze sa okraj dvakrat zahne a potom sa
svorkovymi klieStikmi zopne. Na vrecus-
ku sa dobre drzi tla¢, dokoneca viacfa-
rebna flexotla¢. Skusky pri predaji boli
velmi uUspesné. 1965, Tiefkiihlkette, 10,
¢ 114, s. 10

Fischer, Stravovanie cestujicich pri
leteckej a Zelezniénej doprave

(Die Verpflegung der Passagiere im
Luft-und Schienenverkehr)

V lietadle podavané jedla su vopred
pripravené. Teplé jedld sa nepripravuja
a nezmrazuju denne, ale na dlhsie ob-
dobie az do zmeny jedalneho listka. Len
pre 1. triedu je zvlastna priprava jedal.
Studené jedld sa pripravia na podnos a
v chladni¢ke sa ochladia. Podnosy sa po-
tom uskladnia v termosovych néadrziach
bez doplikového chladenia a tesne pred
Startom lietadla sa dopravia na palubu.
Hotové jedla sa rychlozmrazuju v dosko-
vom zmrazovaci a skladuju v mraziaren-
skom priestore pri —20 az —23°C. Jedla
sa balia do hlinikovych £6lii a ukladaja
sa na podnos. Kratko pred Startom sa
dopravia v termosovej nadrii s pridav-
kom suchého Tadu na palubu, kde sa
rozmrazia a zohreji na teplotu podava-
nia jedal. — Pri Zelezni¢nej doprave sa
priprava jedal deje pocas jazdy. V jedal-
nom vozni sa podavaju vo vSeobecnosti
3 jedld a v 2 partiach, podla vlastného
vyberu, a preto sa aj starostlivp pripra-
vuju. Predpokladom pre vydaj hotovych
mrazenych jedal je mraziarensky skla-
dovaci priestor v jedalnom vozni (pri-
¢om dostaduje ako chladivo suchy rad)
a na stanici, dalej rozmrazovaci pristroj.
Na pripravu $pecidlnych jedal popri nor-
malnom spodsobe pripravy jedal je dosta-
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¢ujuci mensi pocéet personalu. Obr.
1965, Kilte, 18, & 6, s. 335—337.

4,

Produkcia mrazenych peotravin v USA
v roku 1970
(Die US-Tiefkiihlkost-Produktion 1970)

Casopis ,,Quick Frozen Foods* poéita
so zvySenim produkcie mrazenych potra-
vin do roku 1970 o 679, Toto zvy3enie
z asi 9 miliard libier (cca 6,8 miliénov t)
sa odovodiuje tym, Ze stale viac velko-
firiem sa zucastnuje trhu mrazenych po-
travin. ktoré svojim kapitdlom mézu pod-
porit vyskum a odbyt. Mraziarenské od-
vetvie je najrychlejsie sa rozvijajucim
odvetvim amerického potravinarskeho
priemyslu, ktoré ro¢ne dosahuje obrat
84 miliard dolarov. V uplynulom roku sa
mraziarenstvo dvojnasobne rychlo rozvi-
nulo (+11Y%,) v pomere k hrubému so-
cialnemu dbéchodku USA (+86,7%,). 1965,
Tiefkiuhl-Praxis, 6, ¢. 5, s. 44.

Rubin, J, Novy vyhodny spdsob pou-
Zivania CO,

(Powdered Dry Ice Freezer Offers
Advantages with IQF Products)

Okrem obvyklého zmrazovania kontakt-
ného, imerzného, prudenim vzduchu a
sprchovanim ako novinku zaviedla fa
Therm Ice Corp. pre niektoré druhy
produktov ako cereSne, jahody ba-
nany, huby, krajanu cibulku, porcovanu
hydinu a jablkové i raj¢inové rezy, novy
spOdsob zmrazovania pomocou suchého
Tadu doteraz pouZivaného najmi pri do-
prave potravin. Granulovanym suchym
ladom v otacavej 6 hranolovej trubici
alebo v sude sa uvedené produkty zmra-
zia velmi rychlo bez dehydratacie, bez ne-
bezpeéenstva poskodenia, spalenia alebo
kontamindacie. Zariadenie je jednoduché
a lacné. Mnozstvo potrebného suchého
ladu sa reguluje podla potreby. MozZno
pritom pouzif aj skvapalneny CO,, ale
vzhlTadom na potrebu dvojnasobného
mnozstva v porovnani so suchym Iadom
by vyroba zdraZila. Pri tomto spobsobe
zmrazovania temer odpadd udrzba, zni-
zuja sa naklady aj naroky na priestor
a investicie do zariadenia. Niektoré pro-
dukty ako napr. rybie filé nie su vsak
vhodné pre tento spésob zmrazovania.
1965, I, Quick froz. Foods, 27, & 6, s.
73—175, 120
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Novinka v stavebnej koncepcii
mraziarenského skladu

Novinkou vo vystavbe mraziarenskych
skladov je sklad firmy Cloverleaf Cold
Storage Co. v Sioux City, USA. Predsta-
vuje vhodné spojenie medzi manipulaé-
nym zariadenim — skladovacimi regalmi
a kon$trukénymi prvkami skladu. Vset-
ky steny i strecha skladu su zavesené na
regaloch. Vyhodou je zniZenie celko-
vych investiénych nakladov, i ked na-
dobudacie naklady na regaly su rela-
tivne vyssie. Tento mraziarensky sklad
pre potravindrske vyrobky je uréeny na
skladovanie brav¢ového mésa, ktoré do
skladu je dodavané v mensich davkach
a vyskladiiuje sa v davkach celého na-
kladného automobilu, dalej jahod, zmra-
zenej zeleniny. Vyhody skladu su v tom,
Ze je urdeny pre velké manipulacéné jed-
notky, vyuzZiva plne skladovaciu vysku,
vyvlucuje pomald dopravu vyfahmi, vy-
hovuje plynulému pohybu modernych
manipulaénych prostriedkov a nevyZzZadu-
je podperné konstrukéné prvky stavby.

Mraziarensky sklad postavila firma
Speedrack pre skladovacie teploty od
—29°C az do —42°C, méa plochu 30X60
metrov. Je prizemny, v sklade sa udrzuje
priemerne —23°C. Svetlda vyska skladu
je 6,50 m, dalsich 0,60 m je urcena pre
mraziace systémy. Ma iba 2 chodby
o 8irke 2,80 m. V sklade je mozné u-
miestnit 4000 paliet z preglejky o nos-
nosti 1000 kg. Rozmer paliet je 1,44X1,20
metra, vy$ka ndkladovej jednotky je
1,50 m. Kapacita celého skladu je 5000
ton.

Budova ma pravouhly tvar, steny i
stropné konStrukcie su z prefabrikatov.
Prefabrikaty st 18 em hrubé, vyrobené
z penovej hmoty — styrofoamu a pokryté
z prednej i zadnej strany vrstvou z az-
bestocementu, vyrobca Potchen Panels
Inc. Panely maju rozmer 1,20)<X3,60 m
a vazia 100 kg. Su zavesené na kovo-
vych regaloch, strecha sa sklada z troch
vrstiev. Na plechovej doske, ktord je
poloZena na regdloch je 18 cm izolacia
zo styrofoamu, vonkaj$ia strana strechy
je hladkéa, beténova. Podlaha je betdno-
vé,, poloZend na 15 cm izoladnej vrstve
zo styrofoamu s nulovou kompresiou.
Dvere pre mraziarne maju Specialnu kon-
Strukeiu.

Regdly, su prestavitelné, stoja v sklade
v troch radach a nie su v podlahe za-
kotvené. Na podlahu sa palety ukladaja
v dvoch vrstvach, stavebna vyska rega-
lovej bunky je 3,10 m, druhé vrstva bu-
niek v regale ma vysku 1,60 m (pre

jednu paletu) a tretia vrstva ma bunky
o vySke 1,70 m (pre jednu paletu). Po-
sledné dve vrstvy paliet si usadené na
prietkéch regalu. Konstrukcia regalov pre
skladovanie Styroch paliet na vysku a
péat na dizku vazi 1,50 aZz 2 tony. Stredné
regaly su prejazdné pre blokové sklado-
vanie — ukladanie paliet z jednej strany
a odber z druhej.

Sklad je vybaveny troma druhmi ramp.
Rampy v prieéeli si 6 m Siroké, vyska
1,40 pre cestné vozidla z navesmi. Na
konci skladu je 3,60 m Sirokd rampa,
vyska 1,37 m pre Zelezni¢né vagony, spo-
lu s rampou pre nakladné vozidla. Pred-
na rampa ma tri ¢elné zdvihacie mostky
a dislicova vahu pre 3 tony.

Stary spbsob skladovania 5000 ton za-
sob v etdazovom objekte o ploche 7650 m?
vyzadoval 12 robotnikov, v novom sklade
su potrebni iba traja. Kombinacia vyso-
kozdvizného vozika s rucne vedenymi
vozikmi umoznuje vylozit 15 tonovy va-
gén za 1 az 1,5 hodiny. Evidencia o
umiesteni zasob je na ustrednej kontrol-
nej doske, zdrzné nie je problémom, pre-
toze 12 hod. pracovna doba pre vyklad-
ku plne dostacuje.

Material Handling Engineering, 19. ¢. 6,
1964.

.

Perspektiva hotovych pokrmov
(Placing Prepared Foods In Proper
Perspective)

V r. 1963 vyrobili v USA samotné ho-
tové mrazené pokrmy vo vahe
1,448 000 000 funtov v hodnote 885.000 000
doldarov; k nim v8ak treba pripocitat aj
mrazené zemiaky o vahe 861 537 funtov
v hodnote 178.500 000 $§ a morské i rybie
produkty o vdhe 256.236.000 funtov v ce-
ne 167.865000 $, teda dohromady
2,565 772 000 funtov o celkovej hodnote
1,231.365000 $, t. j. 2829, z celkovej
vyroby mrazenych potravin a 289, z od-
hadovanej ceny vSetkych mrazenych po-
travin. V porovnani s 1962 vzrastol pre-
daj mrazenych hotovych pokrmov v USA
o 249 t. j. o 171 miliénov $. Hodnota
mrazenych obedov vzrastla od r. 1953,
kedy sa zacali vyrdbat, zo 7 miliénov
na 215 miliénov § v r. 1963, polievky
z 12 miliénov v r. 1956 na 164 miliénov
$ a z mrazena hotova zelenina z 5 milié-
nov v 1961 na 50 miliénov $§ v 1963.
Prudko vzrastla aj hodnota vyroby pred-
krmov — z 5 miliénov v 1956 na 92
miliénov $§ v 1963. 1965, I, Quick froz.
Foods, 27, ¢. 6, s. 89—92.
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O vyhodach mrazenej hydiny
(Frozen Chicken Promotion Should
Stress Quality, Sanitation Before Price)

Pri propagacii mrazenej hydiny v USA
zdéraznuju jej vyhody v porovnani s
¢erstvou hydinou najmi tym, Ze kvalita
priemyselne zmrazenej hydiny je lepsia
ako cerstvej, ktoru zmrazia v domadcich
mrazni¢kach, lebg tieto nezmrazuju dost
rychlo a tak nezabrania rozmnoZovaniu
baktérii tak ako pri velmi rychlom prie-
myselnom zmrazeni. Prieskumom v §tate
New York totiz zistili, Ze 709, skuma-
nych rodin zmrazuje Cerstvi hydinu do-
ma a len 30%; ju kupuje uZ zmrazenu.
Suéasne zistili, Ze u 53 %, rodin konzu-
movali hydinu najmenej raz tyzdenne,
pritom najviac rodiny s nizkym a stredne
nizkym prijmom. Najviac hydiny sa je
v nedelu a to na velere. TyZdenne sa
v USA predd 135—140 miliénov libier
hydiny. Udavané dovody obluby hydiny:
maja ju radi, je lacnd, vyzivnd, moézZe sa
Tahko pripravit a podavat réznym spod-
sobom a spestruje stravu. 1965, I, Quick
froz. Foods, 2%, ¢. 6, s, 97—99.

Mrazené pokrmy u Pan American
Airways

(French Chef Dedicated to Finest Cuisine
Converts Pan Am to Frozen Entrees)

Pan American World Airways zaviedli
na svojich linkiach podavanie mrazenych
pokrmov, ¢éim zlepsili kvalitu jedal, spes-
trili jedalny listok a uSetrili naklady na
pokrmy, ktoré boli predtym pri zmene
letového poriadku nepouzitelné. V za-
ujme uchovania najvy$sej kvality jedal
pripravuju ich len z ¢erstvej najkvalit-
nejSej suroviny, s vynimkou mrazenej
zeleniny a hned zmrazujd, pricom dozera
jeden z najlep$ich francuzskych kulinar-
nych odbornikov, ktory bol predtym jed-
nym z odporcov zmrazovania hotovych
pokrmov, 1965, I, Quick froz. Foods, 27,
¢. 6, s. 107—108.

Vzrast odbytu mrazenej zeleniny s omacé-
kou v USA

(Will Sauced Vegetable Success Rub off
on other Boil-in-Bag Prepared Foods?)

Najnovsie v USA mimoriadne stupa
dopyt po mrazenej zelenine s omdadckou
vo vrecus§kach, v ktorych ju moZno aj
varif. Oc¢akava sa, Ze po zisteni vyhod
tohto spdsobu balenia bude stupat dopyt
po takto balenych aj inych mrazenych
hotovych jedlach, a to najma v zavodoch
hromadnéhg stravovania. Tam tieto jedla
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umoznia spestrit jedalny listok a znizit
naklady spojené s ¢istenim riadu. Okrem
vrecu$ok z rézneho plastického materialu
mozno s obsahom varif aj podnosy a ta-
niere z uréitych druhov umelej hmoty.
1965, III, Quick froz. Foods, 27, ¢. 8, s.
77—82.

Porovnanie nutriénej hodnoty mrazenych
a sterilizovanych potravin

(Comparison The Nutritional Value of
Frozen Compared To Canned Foods)

Vysledky porovnavania nutriénej hod-
noty mrazenych a sterilizovanych potra-
vin ukazuji, Zze mrazené maju viac nia-
cinu, kyseliny pantoténovej, vitaminov A,
By, B, a C v 85 zo 104 druhov, sterilizo-
vané v 16 pripadoch a v 3 pripadoch sa
ich mnoZstva rovnaké. V mrazenej zele-
nine je viac vitaminov v 34 zo 46, v mra-
zenom ovoci v 27 z 36 a u mrazenych
Stiav v 15 z 22 porovnavanych pripadov.
Porovnavali sa tieto produkty: fazulka,
kukurica, hrasok, $pendat, vodnica, mar-
hule, ¢ucoriedky, ¢eresne, broskyne, ana-
nas, grapefrutitova, pomaranéova a ana-
nasova S$tava a pomaranc¢ovo-grapefrui-
tova zmes. 1965, I, Quick froz. Foods,
27, ¢. 6, s. 46—49

Martin, S.,, Zmrazovanie aj zvySuje
nutri¢na hodnotu niektorych produktov
(Freezing ,,ADDS" Nutrition to Certain
Fresh Foods)

Podla autora sa vyskumom zistilo, ze
nutricnd hodnota niektorych potravin sa
zmrazenim zvyS$uje napr. tym, Ze sa u-
volfiuju mineralne latky a vitaminy v
zelenine, vajitkach a mése, ktoré by nor-
malne telo nevyuzilo. Zmrazovanie zlep-
Suje konzistenciu kory na koladi, pedi-
vového cesta a vaésiny pekarenskych
vyrobkov, ktoré su lepsSie prevzdudnené
a chutnejsie ako dcerstvé. Z mrazeného
§penatu c¢ast Tudskym telom absorbova-
ného zeleza je vicsia ako z d&erstvého,
ktory bol hned uvareny. Bielkoviny v ze~
lenine a méise sa po ich zmrazeni tiez
leps$ie v tele vyuzivaja lep$im uvoltio-
vanim najmi vitaminov B skupiny. Biel-
koviny vajeéného bielka su vyZivnejsie,
ak vajicko bolo zmrazené. TieZ natural-
ne vitaminy su straviteInej$ie ako syn-
tetické. Podrobnosti o tychto skutoénos-
tiach uvadzal Dr. J. G. Somogyi, riaditel
ustavu pre vyskum vyzivy v Grine
Ruschlikon pri Zirichu v prednias$ke na
nedavnom sympéziu v Ziirichu, Svajéiar-
sko. -965, I, Quick froz. Foods, 2%, ¢. 6,
s. 45, 122.
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