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Nové poznatky o skladovani v uprave-
nom ovzdusi

V USA sa skladovanie v upravenom
ovzdusi obmedzilo na skladovanie sorty
jablk MecIntosh v 3tate New York. Naj-
novsie vSak ozZivuje zaujem o jeho po-
uZivanie aj pri inych produktoch, ¢oho
dékazom su viaceré prace o tejto prob-
lematike. Tak v Beltsville, Md, zistili, Ze
chutnost a schopnost uchovy hlavkového
Salatu sa zachovali pri 10 dnovom skla-
dovani v ovzdusi dusika pri 0°C a zhor-
Senie akosti bolo mensie ako na vzdu-
chu., — Jahody 10 dni pri 0°C uchovali
chutnost a vzhlad v 1009, alebo 99 %,
ovzdus§i dusika lepSie ako na vzduchu. —
Broskyne skladované 4 dni v 1009,
ovzdus§i dusika pri 16°C sa i§li kazif.
Tento stav sa zlep$il, ak sa hladina du-
sika zniZila na 99°¢,. — Dozrenie bana-
nov a rajéin sa spomalilo v ovzdus$i du-
sika pri 16°C. Po prelozeni do normél-
neho ovzdusia (78", dusika a 219, kys-
lika) plody predtvm uchovavané v ovzdu-
§{ 999, dusika dozrievali pomaly, ale
uspokojivo. Naproti tomu v 1009 dusi-
ku boli plody c¢asto poskodené a nedo-
zreli plne ani po odstraneni vzduchu.
Chutnost sa uchovala 4 dni v 1009%, a
10 dni v 99 %, dusiku. — Jablka Mc In-
tosh na PolInohospodarskej pokusnej sta-
nici v Geneve, N. Y., pri zniZeni hladiny
CO, na 39, boli tvrdsie ako pri 5%
Teploty 0°C a 4°C boli lepsSie ako 2°C.
— Zrelé zelené rajéiny treba skladovat
pri 13 az 22°C, aby dozreli. Pretoze faz-
ko zistif pri zbere zelenych raj¢in, ktoré
su zrelé, mnoho sa ich zbera nezrelych.
Preto je dbélezité zistenie Dr. Lyonsa zo
stanice Riverside v Kalifornii, Ze rajé¢iny
zberané 17 dni po opyleni, t. j. asi 23 dni
pred dozretim po oSetreni s 1000 ppm
etylénu pri 20°C javili zmeny vo farbe
a dychani ako pri zrelosti, ¢o je v roz-
pore s predoslymi idajmi, Ze nezrelé raj-
¢iny nie su vhodné na pouzitie etylénu.
Journal of Refrigeration, ¢. 4, s. 43.

Koch J.
Chladenie ¢okolady

Najbeznejséi postup: chladenie vzdu-
chom umoznujuce presnu kontrolu rych-
losti chladenia. Uéinok tohto na sklado-
vanie hotového vyrobku. Faktory, ovla-
dajuce ucinnost tohto postupu: fyzikalne
vlastnosti zmesi na chladenie, hrubka

¢okoladovej vrstvy. Vypocet povrchové-
ho tepla, ktoré sa ma extrahovat z hmo-
ty, aby stuhla. Objem vzduchu potrebny
na schladenie ¢okolddovej hmoty, dblezi-
tost tepelnej vodivosti pouzivaného za-
riadenia. Pouzivanie ventilatorov, porov-
nanie Ud¢innosti nasavania studeného
vzduchu a horuceho vzduchu uvolnova-
ného vymenikom tepla. Rev. Fab. Confir.
Choc. Confit., 39, 1964, ¢é. 1, s. 29—34.

Marcellin P.

Smery vyvoja pri chladiarenskom skla-
dovani ovocia

Zlepsovanie obvyklych podmienok skla-
dovania ovocia sa robi objektivnym zis-
tenim jeho vhodnosti z hladiska zrelosti
a zberu. Balenie a predbezna uprava
ovocia na skladovanie. ZlepSovanie chla-
diarenského skladovania postupnym zvy-
Sovanim a zniZovanim teploty v komo-
rach, ¢im sa zabrani fyziologickym cho-
robam. Cistenim vzduchu (systém Thor
v Nemecku) sa maju odstranif Skodlivé
prchavé latky; jeho nevyhodou je zhor-
Senie chutnosti a rozvoj hub. Upravenym
ovzdus$im sa tiez zlep$ia podmienky skla-
dovania. Génie rural, 56, 1963, X, ¢. 10,
s. 561—566.

Bramstedt F.

Su vitaminy potrebné pre Zivot?
(Sind Vitamine lebenswichtig?)

V NSR sa t. ¢ stravuje viac ako 15
milidnov Tudi v zadvodnych jedaltiach, res-
taurdciach, nemocniciach atd. Vseobecny
nedostatok casu vedie k tomu, Ze sa po-
uzivaju len také jedla, ktoré sa rychlo
pripravia alebo znovu prihreji. Cely rad
vitaminov je citlivy vo¢i vzdusnému
kysliku a teplu, plati to najmé pre vi-
taminy C a B,. Postup rychlomrazenia
uchovava ¢o mozZno najvaési obsah vita-
minov v jedlach. U hotovych mrazenych
jedal sa strata vitaminov obmedzuje len
na straty vzniklé pri vareni. PretoZe sa
rozmrazenie deje v zvlastnych pristro-
joch treba, aby sa jedla upravili len krat-
ko pred poddavanim. Obsah C vitaminu
je u rychlomrazenych hotovych jedal
podstatne vyssi ako u tych, ktoré sa nor-
malne pripravili v kuchyni. Stravovanie
mrazenymi jedlami je uz dnes délezitym
faktorom pri Kkryti potreby vitaminov.
Tiefkiihl-Praxis, 6, 1965, & 6, s. 7—39.
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Mikrovinovy ohrievaé z USA
(Mikrowellenofen aus den USA)

Americkd firma Raytheon (nemecké
zastupitelstivo Sorensen s. r. o., Frank-
furt) predviedla na vystave velkospotre-
bitefov v Americkom obchodnom stre-
disku vo Frankfurte rézne velké mikro-
vinové pristroje, ktoré sa moézu pouzivat
ako rozmrazovacie pece pre mrazené ho-
tové jedla. Mozno ich dostat v 3 roz-
nych velkostiach: pre 2 chody (Mark IV,
cca 5900 DM), 4 chody (Mark IV, Easy
Tiner, cca 6200 DM) a pre 6 chodov
(Mark V, cca 9900 DM). Tiefkiihl-Praxis,
6, 1965, ¢. 3 ,s. 27.

RozSirenie predaja Schwyzer Steaks
(Verkauf von Schwyzer Steaks)

Firma Langnese Iglo GmbH rozsirila
svoj predaj S$vajéiarskych steakov
Schwyzer Steaks — mrazent, predpeéenu
a pikantne okorenenu misovu Specialitu
7z hoviddzieho a bravéového méisa s pri-
danim vyzretého $vaj¢iarskeho syra a
obaleni do muky, vajec a strahanky. Od-
hliadnuc od oblasti v juZnom Nemecku
su teraz tieto pokrmy na celom utzemi
NSR. Balenie obsahuje 6 Svaj¢iarskych
steakov po 50 g, 6 baleni tvori 1 obalova
jednotku. Predavaju sa za cenu 2,45 DM.
Tiefkiihl-Praxis, 6, 1965, ¢. 7, s. 4.

Novy rozmrazovaci pristroj
(Neues Auftaugerit)

Ochrannéd znadmka bola udelena nové-
mu pristroju. ktory nielen rozmrazuje
mrazené potraviny jednoduchym a rych-
lym spdsobom, ale méze zohriat jedla aj
na stolovanie. Pristroj je pevne namon-
tovany alebo sa moZe prevazaf na po-
hyblivych kolieskach z miestnosti do
miestnosti. Pozostava v podstate z
uzavretého krytu alebo kotla tepelne izo-
lovaného, v kiorom su rosty alebo kose.
V spodnej Casti je vstavany kotol napl-
neny vyparujucou sa vodou. Pod kotlom
sa nachadza vykurovacie zariadenie, kde
sa osvedcil elektricky vykurovany olejo-
vy a vodny kupel alebo aj teleso na su-
ché vykurovanie. Na konci rozmrazova-
cieho postupu sa zapoji dmychadlo na-
chiadzajlice sa mimo krytu, ktorym vstu-
puje zohriaty vzduch do manipula¢ného
priestoru, takZe sa rozdelené potraviny
ususia, Nakoniec sa mbze e$te pouzit
infra¢erveny ziari¢, aby sa tovar mohol
efte varif, smazit alebo piecf. Tiefkiihl-
-Praxis, 6, 1965, ¢. 6, s. 17.

56

10 9/, svetového tulovku ryb sa zmrazuje
(109, des Weltfischfangs gefroren)

R. 1963 sa ulovilo na celom svete 46,4
miliénov ton ryb. 16,4 miliénov ton sa
odpredalo, 8,3 miliénov ton sa vyudilo,
nasu$ilo alebo nasolilo, 4,7 miliénov ton
sa zmrazuje a 4 miliény ton sa konzer-
vovalo v plechovkach. R. 1964 sa podiel
zmrazeného tovaru esSte podstatne zvysil.
Tiefkiihl-Praxis, 6, 1965, ¢. 6, s. 47.

Import a export USA v r. 1963
(US-Im- und Exporte 1963)

USA importovali r. 1963 uhrnom
874 064 ton mrazenych potravin v hod-
note cca 625600824 $ (2 miliardy a 502
miliénov DM). Oproti roku 1962 to zna-
mena zvysenie o 7,6 %, (vdhy) resp. 13 %,
(hodnoty). Export bol v r. 1963 215 389
ton (+3,99%) v hodnote 134120 000 mili-
6nov (536 480000 mil. DM) (48,6 ).
Tiefkiihl-Praxis, 6, 1965, & 1, s. 27.

Ceskoslovensko oznamuje zvySenie vlast-
nej spotreby

(Tschechoslowakei meldet steigenden Ei-
genverbrauch)

V Ceskoslovensku sa rychlo zvysila
spotreba mrazenych jedal. Zatial ¢éo sa
potas celého roka 1962 predalo v malo-
obchode 20 800 ton, predalo sa za prvych
8 mesiacov r. 1964 uz 14 250 ton. Okrem
vyroby pre vlastnu spotrebu sa znaéné
mnozstvo exportuje. Tietkiihl-Praxis, 6,
1965, ¢. 1, s. 29.

Zaujimavy sortiment firmy Eurofrost

(Eurofrost mit interessantem Sortiment)
Firma Eurofrost ma okrem v Anglicku,
Belgicku a Luxemburgu pobolky este v
Severnej Amerike, Afrike, Australii, Za-
padnei Indii a na Dalekom Vychode. Vy-
Se 50 9, akcii firmy Eurofrosl viastni fir-
ma N. V. Nemytex. Nemecka firma Eu-
rofrost ma v Disseldorfe vlastny sklad
s kapacitou 325 ton. Toho c¢asu maja
vietky druhy sortimentnych skupin ze-
leniny (8pendt, ruzi¢kova kapusta, po-
lievkova zelenina) ovocie, ryby a hydina.
Dobré vysledky maju aj u mrazenych
¢iernych korenov. Dva velmi zaujimavé
druhy vyrobkov si Loempias a krokety
Loempias, nazyvaju sa aj jarnymi za-
vitkami a patria k §tandardnym jedldm
¢inskej kuchyne (zavitok z cesta s na-
pliiou z fazulovych klickov). Peéu sa v
oleji. Tym istym spdsobom sa mdzu pri-
pravif aj krokety s mésovou napliou.
Tiefkiihl-Praxis, 6, 1965, ¢. 7, s. 30—31
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