Lichova potravin v upravenej atmosfére

E. BYSTRICKA

V krajindch s vysokou polnohospodirskou produkcion sa venuje znaénd po-
zennos( pestovaniu, spracovaniu a skladovaniu ovocia a zeleniny. Medzinarodnou
vvmenou skusenosti sa rozsivili a aplikovali poznatky vyskumu v tejto oblasti
o dnes st platné ako zaklad pre pestovanie a sphracovanie polnohospodarskych

potravinarskyeh vyrobkov, Treba viak mal na zrelell, Ze lieto pomatky sa
zavisle od oblastl, v klore] sa ovocie alebo zelenina pestuje. Vyskum sa po-
chapitelne vicsinou zameriava v prvom rade na domace plodiny. Spriavne za-
meranym vyskumom sa dosizhne dobra akosl {inalneho vyrobku, pricom na-
stava dalsia 0loha, a to volba vhodného spisobu skladovania za celom
zachovania akosti.

V poslednom desafroci nastal podstatng rozmach roznyveh kornzervainyeh mo-
tod, hlavne viak tych, ked sa pouziva chlad.

Jednou z uéinnych metéd predlzenia skladovatelnosti surovin a potravinar-
skyeh vyrobkov pomocou c¢hladu je skladovanie v regulovane] atmaoslére (v upra-
venom ovadudi). Vihoda tohto sposobu v dosledku modiflikovania zloZzenia atmo-
story je hlavne v podstatnom znizeni, pripadne v regulovani rychlosti dychanin
vyrobkov, ¢im sa dosiahne dlhsia a lepSia skladovatelnost. Helativna vihkos?
v skladoch sa moze podstatne zvysSif. éim sa znizia straty na wvlhkosti a tym
4] vahové straty. LepSie sa zachovava vonkajsi vzhlad (zabranuje sa scvrknu-
nu a vadnutm) Skladnv al sa mﬁ?e pri VybbJLh 1(=plnté.ch ¢im sa predide raznvin

' skladovania., Z ekonomic-

<@

nie je celkom novou myslien-
3}(:1 Juce sa tejto problematiky sa

u vojinou, Putnm th pmtupne Zavi-
lgicku, Svajélarsku, Talian-
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predstavuju priblizne 800 000 m® kapacity. V USA bola tato technoldgia zave-
dend hned po roku 1940. V roku 1962 objem chladiarenskych komér pre-
kro¢il 500000 m3, teraz tvori okolo 900000 m3. V Penticute (Britska Co-
lumbia) je vybudovany automatizovany velkosklad s C. A., v ktorom sa mdZe
skladovat 44 000 debien jablk. Fa SVN- Ry pr Ltd., B. C., ma kapacitu 528 000
debien. V Holandsku chladiarenské komory s C. A. predstavuju 10Y%; z celko-
vého mnozstva chladiarenskych komér, asi 120 060 m3. V NSR terajsia kapacita
je asi 100 006 m3. Do roku 1970 sa ma zdvojnasobit, Taktiez v Izraeli sa pod-
statne rozsiril tento sposob konzervovania. Terajsia kapacita je 50 000 m?, t. &
je vo vystavbe 20 az 25 000 komor. Z uvedenych udajov mozZno konstatovat, e
v mnohych krajinach nastal podstatny rozvoj konzervovania v upravenej atmo-
slére.

Co sa tyka optimalneho zloZenia atmosféry, toto sa meni podla odrody a podia
veku plodu. Prv ako sa posudi, do akej miery moze rézne zloZenie atmosféry po-
madahat pri konzervacii produktov, je nutné si objasnit niektoré zakladné prin-
cipy acinku tejto zmesi na fyziologicku ¢innost, dychanie a vobec celkovy meta-
bolizmus. Cerstvé plody pri skladovani dychajd, prijimaju kyslik a vydychujd
COy. Pritom sa vyvija teplo, a to tym intenzivnejsie, ¢im je vyssia okolita tep-
lota. Intenzita dychania klesd so zniZovanim teploty, zvySuje sa trvanlivost
ako i chladiaca schopnost. Z tohto potom jasne vyplyva, ze v zdujme zvySenia
trvanlivosti je nutné bez Casovych strat coviezt produkty Co najskédr do chla-
diarne, aby sa tieto schladili na najnizsiu pripustna teplotu (1 az 1,5°C nad
bodom mrazu). Plody su v oblasti nizkych tepldt rozne citlivé. Aby sa zabra-
nilo skoddam, ktoré vznikaju pri chladiarenskom skladovani, je nutné udrzovat
podstatne vys$siu teplotu vzduchu.

Dychanie, ako uz bolo uvedené, ovplyviiuje litkovi vymenu, ktora v spoji-
tosti aj s inymi fyzikdlno-chemickymi zmenami v plode konec¢ne zapric¢ini jeho
rozpad. Upravena atmosféra umoznuje vyssiu redukciu syntezy a tym usporu
rezerv a v dosledku toho predlZenie trvanlivosti vyrobku.

Pri dozrievani nastavaju urcité zmeny: metabolizmus cukrov a organickych
kyselin, premena pektinov, unikanie prchavych organickych latok atd.

ZniZzenie mnozstva 03 velmi rychlo zabranuje iymto premenam, zatial ¢o
ucinok COq je citelny len pri znacénejSich mnozstvach. Tvorba etylénu v pro-
siredi ochudobnenom na O a obohatenom na CO, je spomalené.

Jednou z najvécsich vyhod skladovania v upravenej atmosfére je moznost
skladovania pri vysse] teplote ako je ta teplota, pri ktorej vznikaji choroby
v désledku chladiarenského skladovania. Dal§ou vyhodou tohto spdsobu kon-
zervovania je znizenie vahovych strdt pri skladovani. Strata vlhkosti vedie
pochopitelne k vahovym stratam, ako i k zmene vzhladu skladovanych pro-
duktov. Cim je vzduch teplejsi, tym viac vlhkosti méze prijat, a to vlhkosti
odobranej skladovanému tovaru. Preto je ziaduce v skladovace] miestnosti
urdZovat maximalnu relativnu vlhkost, aby sa ¢c najviac zabranilo odberu
vlhkosti zo skladovanych produktov. Na druhej strane vysokd relativna vlhkost
priaznivo posobi na rozvoj plesni, bakteérii v miestnosti, aj vo vlastnom pro-
dukte. Optimum relativnej vlhkosti zalezi pri skladovani ovocia a zeleniny na
odrode a pohybuje sa od 85 do 95 %}. Pri dychani ovocia a zeleniny vznika ety-
lén, ktory urychluje dychanie a zrenie. Vplyv jeho je vSak pri teplotach pod
+4,5°C zanedbatelny, teda i z tejto skutolnosti je zrejma udelnost rychleho
cochladenia po zbere.
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Rychlost kazenia sa pri +10°C je asi 4- aZ b-krat vaddia ako pri —1°C. Napr.
odroda Golden Delicious pri —1°C je skladovalelna 6 mesiacov, zatial
¢o pri 10 °C sa skladovanie znizuje na 40-45 dnil. Ked od éasu zberu uplynie
nbdebie jedného tyzdna, znizi sa tym skladovatelnost pri —1 °C bo 8 mesiacov
na 1 mesiac. Pri vys§ich teplotach okolia su straty este vyssie. Regulovanie
teploty a vlhkosti ovplyviuje intenzitu dychania a stratu vlhkosti z nlodov.

Potrebné zlozenie skladovace] atmosféry sa dosiahne dychanim plodov. Nad-
obvtoény obsah COs treba eliminovat a pravidelne priddvat O.. Ked chceme do-
siahnut presné zlozZenie atmosféry s tolto chceme 1 udrZaf, chladiaren musi byt
¢pecidlne vybavend. Prvoradou podmienkou je jej p]ynoLesnost. Pozaduju sa
rozne technické zariadenia. a to okrem plyny neprepistajucich komér si to
zariadenia na absorpciu nadbytotného CO» a na zavédzanie kyslika. Zrejme,
z¢ v urcitych intervaloch treba zlozenie aimosféry kontrolovat.

Kidd a West navrhli optimalne zlozenia atmostéry: 9%, COy a 12 %, O..

Kongtrukeie komoér s upravenou atmosférou sa stéle zdokonaluji. Napr. osved-
dila sa tenka wvrstva bitimenu na vnultorne] strane izoldcie. Na zaklade prac
Dittonského laboratdéria sa odportaca dvojita tenka vrstva bitimenu.
Druha wvrstva sa nandsa len po vyschnuli prvej. TaktieZ sa osveddéila sice ni-
kladnejsia, ale proti mechanickému poskodeniu vyhodnejsia, plechova vystui.

Skladovacia miestnost vyzaduje zvlastnu kongtrukciu dveri (posuvné dvere).
©d nalozenia tovarom aZ do vyloZzenia ostdva miestnost zavreta.

U komdr s C. A. treba zabezpecdit i tepelnu izoldciu, ¢o patri medzi prvoradé
noziadavky zabezpecenia dobrej ¢innosti komory. Tato izolacia je uloZena na
clonu U¢innu proti pare. Vnutorna stena izolacie mia byt chranend proli nara-
zom, pri ktorych sa moze aj poskodit.

Pri skladovani v upravenej atmosfére, s upravou ovzdusia sa moze zacat a2
po Uplnom naplneni miestnosti tovarom a po deosiahnuli predpisanej teploty.

V TISA sa pozaduje, aby produrt bol este v ded zberu zabaleny a uskladneny.
Takto morzno potom zabezpelit aj to. Ze sa skladuje ovocle, prip. zelenina rov-
nakého stupna zrelosti v te] istej skladovacej miestnosti.

Pre sklady s upravenou atmosférou sa pouziva strojové chladenie, a to oud
priamo vyparnikmi. alebo pomocou solankového okruhu. Termmeg cla =

deje prostl ednictvom dialkove ovls h termostatov. Teploty sa poayouiu
v rozmedzi od —2 do 44 °C, a to podla druhov 2 odrod sikladovaného ovocda
Pre regulacm vlhkosti je predo

etgym doblezitéd zamedzil zbytotnému vysuso-
vaniu pouZitim vhodnych cbkiadovych materidlev na steny, povalu a podlany
vivnoevych boxov. V boxoch stroiove chladenych moZno vysusovanie obmedzit
iba zvactenim plochy vyparnmika alebo zniZzenim rozdielu medzi chladenyim pru
storom a vyparnikom. Cim je totiz rozdiel medzi teplotou vyparnika vé
viac sa vzduch vysusuje.

Vihkostné podmienky sa orakticky upravuju vhodnymi prackami a humidi-
likatormi. Pre sklady potravindrskych surovin a vyrobkov a najimé pre plynova
boxy st vhodné systémy s bezkvapkovim rozpragovanim vody (pod llakom
vzduchu). V skladoch s upravenou :1tmosie1 ou, ako uz bolo uvedené, optimalna
relativna vlhkost sa pohybuje v vozmedzi 90-—85 "\, Na zaklade skusenosii sa
priglo k tomu zaveru. Ze pripustné vihkostné rozdiely u jednotlivyeh produktov
nie su velké,

Pri vyskladnovani tovaru treba braf do uvahy vlhkostné podmie"ﬂ'y, aby
ria povrchu chladeného materidlu nenastivala kondenzacia. Ked je rosny bod
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vzduchu vyssi ako povrchova teplota tovaru alebo jeho obalu, vznika konden-
zacia.

Velkd pozornost treba venovat vetraniu skladovacej miestnosti s upravenou
atmosférou. Skladované plodiny okrem etylénu uvolnuja aj iné prchavé latky,
takZe sa skladovacia miestnost musi prevetravat ¢erstvym vzduchom. Stadi po-
merne malé mnozstvo Cerstvého vzduchu, ktoré vsak musi byt davkované tak,
aby sa v miestnosti neprekrocilo uréité percento kyslika. Pri dodavani ¢erstvého
vzduchu sa zaroven odstrani aj nadbyto¢ny COs. Takto potom mozno udrzat
konstantna skladbu atmosféry s dostatoénou presnostou v rameci uzkeho roz-
medzia.

Pri uprave atmosféry su dva zdkladné typy, a to jedno- a dvojstuptiové regu-
lovanie. Normdalne ma atmosféra obsah CO,+0y rovny 21 Y%. Ked sa v chladia-
renskom sklade dychanim plodin zniZi obsah O a obsah CO; sa Umerne zvysi,
tak pri jednostupniovej Uprave ostava obsah COz+0O:z rovny 21 %,. Obsah N, =
79 Y%. Ked sa obsah Oy dychanim zniZi a COy sa odvedie, zniZi sa tieZ ich sudet
a rovnakym objemom sa zvysi i obsah Na. V tomto pripade ide o dvojstupriové
regulovanie. Napr. pri odrode Gravenstein ide o jednostupiiova regulaciu,
pretoze obsah COy; — 9% a Oy s 129, dava sthrnna hodnotu 21 %,. U odrody
Cox Orange Pippin je dvojstuptiova regulacia (5% COs; a 2,5% O,).

V désledku malého mnozstva COs a Oy (spolu 7,5 %) stupne obsah Nj a ich
reguldcia zo 79 Y% na 92,5 Y.

Typy zmesi si réozne. NajbeZnejsie sti: Zmes : (Oy %—+CO; %) : 10—10; 3—5;
3—-0.

Pri dvojstupriovej uprave atmosféry musia sa pouZivat tzv. scrubbery. Typy
scruberov su taktieZ rozne a stdle sa zdokonaluji. Pévodne sa pouzivali scrub-
bery s KOH a NaOH. U novych typov sa pouzivaju rézne roztoky ako trietano-
lamin, ktory sa vyznacuje vysokou absorpénou schopnostou a elektrickym ohrie-
vanim moéze byt kontinudlne regenerovany.

V Taliansku sa najnovsie pouZiva dietanolamin, ktory ma mimoriadne dobru
absorpénu schopnost pri malych koncentraciach CO,, takZe sa dosahuje doko-
nalé odvadzanie CO», zvySenie koncentracie N»y. Podla najnovsieho, v USA pa-
tentovaného postupu, sa kyslik a CO;y odoberaju z ovzdusia scrubberom, ktory
je umiestneny mimo skladovacej miestnosti, ¢im sa relativne velmi rychle do-
siahne pozadované zloZenie skladovace] atmosféry. Bol vyvinuty cely rad dal-
Sich typov, ktoré sa v praxi osveddili.

Na odstréanenie prchavych latok sa pouzivaju premyvacky vzduchu. Latky,
ktoré sa oddeluju, su vo vode rozpustné. Vymytie etylénu nie je obzvlast do-
lezité, pretoze ide len o malé mnozstva. Inac¢ je to v pripade vymyvania CO,.
Rozpustnost sa zvysuje s klesajucou teplotou vody, zatial ¢o sa parcidlny tlak
neznizuje, pretoze sa dychanim plodov stile vytvara novy CO;. 0O, je taktiez
vo vode rozpustny (v porovnani s COy ovela menej). Pomocou premyvacky
vzduchu sa moézu vymyt prchavé aromatické latky a sucasne regulovat vihkost.
CO: mozno zo skladovacej miestnosti vymyt az na obsah 4,5 az 2 9.

Pouzitie premyvacky vzduchu ma v prvom rade ti1 vyhodu, Ze sa znizi obsah
0O, v chladiarenskej miestnosti a tym i intenzita dychania. Mo6ze sa pracovat
s vyssou teplotou vzduchu a zodpovedajtcou regulaciou (medzi premyvacou vo-
dou a vzduchom), ako aj zodpovedajucou reguldciou doby mozno udrzovat
konstantnu relativnu vlhkost (v uzkom rozmedzi). Produkty dychania sa vy-
myju a odvedu zo skladovacej miestnosti.
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Po uprave sa zlozenie atmosféry moze meraf réznymi pristrojmi. Tieto pri-
stroje boli ¢asom znacne zdokonalené.

Velké moznosti pre uplatnenie skladovania potravinarskych vyrobkov v upra-
vovane] atmosfére poskytuje objavenie plastickyveh hmot. Pouzitie filmov umoz-
nuje realizovat atmosféry rozneho, pritom staleho zloZenia v malom meradle,
a to velmi jednoduchym sposobom. Princip spociva v tom, Ze pouZzité obaly
z plastickych latok relativne prepustaju CO», méalo Oy a velmi malo vodnu paru.
MozZno realizovat taka vnutornu atmostéru, kiora podla potrebyv spomaluje
metabolizmus - potravin rychlo podliehajucich skaze, ¢im sa potom umoziiuje
predlzenie uchovy. Mozno skladovat pri vyssich skladovacich teplotach, ¢im sa
znizuju naklady na pozadovanua tepelnu energiu. Percento vahovych strat tiez
klesne. Realizacia tohto sposobu nevyzaduje velké investicie.

Robili sa pocetné vyskumy s réznymi plastickymi latkami (polyolilm, poly-
etvlén atd.). Koncentracia zlozenia je spociatku menliva, az kym sa po urcitom
Case stabilizuje. Specidlna kontrola je nutna.

Priepustnost pouzitych membran filmov z plastickvch hmét mozno vypocitat
na zaklade znamyvch parametrov, ktoré v prvom rade zalezia na druhu plastic-
kej hmoty. Uz je znamy cely rad plastickych hmot, ktoré sa hodia pre tento
ucel. Napr. v Holandsku Duvekot pri pokusoch s jablkami prisiel k zaveru,
Ze spdsob konzervacie jablk a hrusiek v polyetylénovych obaloch &pecidlne vy-
hovuje pre tie odrody, ktoré sa dobre konzervuji v komorach s upravenou
atmosférou. Henze a Handerburg skumali moznost pouzitia krabic
z plastickych hmét pre skladovanie jablk a tiez zeleniny, bohatej na listy, ktora
velmi malo vysycha.

Najnovs$ia tendencia je v skladovani v atmosfére ochudobnenej o G. (len
2 az 3Y,). Tdto atmosféra sa moéze dost lahko dosiahnuf a je vhodna najmi
pre uchovu jablk a hrusiek. — Nazory na tuto problematiku nie su viak jed-
notné. Napr. Rassmussen uvadza, Ze jedina odroda jablk, ktora sa dobre
konzervuje v upravenej atmosfére, chudobnej na O2 a bohate] na CO2 je
Golden Delicious. Treba mat na zretelize rdzne vysledky sa mézu ziskal
v dosledku pouzitia membrany z plastickych latok o réznej akosti a hrubke,
pretoze pod uréitu hrubku (60 mikrébov pre polyetylén) nemozno dosiahnut
regularnu priepustnost. Novinkou vo . fyziologickom obale”™ je zvarane vrecus-
ko malého formatu s okienkom zo silikénového elastoméru, ktory lahko pre-
pusta kyslik.

V dalsom sa vyskum zameral na staddium kondenzicie vody a zmeny tlaku
plynu vnutri obalu (filmu). studium automatického baliaceho zariadenia atd.

Sortiment roznych sort a ovocia a zeleniny, pokusne a vo viciom meradle
skladovany v upravenej atmosfére, ako uz bolo uvedene, je dost siroky. Smock
{USA) uvadza v roku 1959, Zze 3 miliény debien sa v USA kazdoroc¢ne skladuje
v upravenej atmosf{ére a odporuca chudobnejsiu atmosléru na O, ako Kidd
a West 3Y O, a prislusnu teplotu pre kazdu odrodu), Hugue Smith
uvadza. Ze ribezle moZno vvhodne konzervovat pri velmi silnej koncentracii
COy (22 50 Y1) pocas 1 tyzdna a potom pri 25"y CO» pri teplote od 2 °C pocas
mesiaca. Preprava malin sa moze zlepsit pri 20 "¢ koncentracii CO.. Tomkins
uvadza podmienky konzervacie pre niektoré odrody jablk (Cox Orange
a Laxtons Fortune, pre hrusky Comice a zaoberda sa s vhodnostou
skladovania v upravenej atmosfére niektorvceh malo preskumanych druhov
zeleniny (karotka, hrasok, cvikla atd.).
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Hlavnym ddévodom toho, Ze sa pre skladovanie ovocia a zeleniny nevoli prave
tento sposob konzervacie je skutocnost, Ze predajna cena mie je obvykle imerna
skladovacim nakladom. Na Medzindrodnom kongrese o pouziti chladu pre kon-
zervaciu polnohospodarskych produktov boli navrhnuté nasledovné parametre
pre skladovanie niektorych odrod jablk.

| Jonathan 2,5—3 3 3—4 : 90—95
Golden Delicious 2,5—3 3—4 1-25 90—95 |
Morgenduft 2,5—3 3 1—2 90—95

| Rosa di Caldaro 253 2,5—3 1—2 9095 |

| Stayman Winesap 2,5—3 3 0,5—1 90—95

| Reneta zo Cham-
pagne 3 3 4 | 90—95 ‘
Delicious Cerveny 2,6—3 2,5 0,5—1 90—95
Kanadska Reneta 3 3 3—4 | 90—95

Pre kazd odrodu su predpisané optimalne podmienky a parametre sklado-
vania. Ich spravne dodrZanie sa odrazi v podstatnom predlZeni skladovatel-
nosti.

Konzervovanie v komorach s C. A. vyZaduje dost velké investicie. V litera-
tdre napr. je uvedend ekonomika skladovania v C. A. vo frankoch. Pri beZnej
chladiarenskej komore investitné ndklady sa delia rovnakou mierou na sta-
vebné néklady, chladiarenské zarfadenie, izolaciu, ¢o celkove predstavuje 59
az 100 frankov na m? komory.

Pri C. A. treba zvys$it naklady, ktoré vznikaju pri zabezpeceni nepriepust-
nosti komory a néaklady na zariadenie pre regulcvanie atmosféry, ¢im sa
naklady zvysuiu o 50 az 60 frankov na m? chladiarenskej komory. Celkove je
nékiad, s ktorym treba pocitat ako investiénym nakladom, 150 frankov na m?
Musi sa poéitat so zvysenim o 60 az 90 %, oproti ndkladom na chladiacu ko-
moru. Pokial ide o prevadzkové naklady pre komory s C. A., tieto mo’no roz-
delit na néklady, tykajuce sa vyrcby chladu a zlozenia plynov atmostéry. Vo
vzfahu ku skladovaniu v normalnej atmosfére spotreba chladu je menSia,
pretoze dychanie plodov je zniZené o 5Y%, nie je potrebna obnova vzduchu,
teplota skladovania méze byt vyssia, z ¢oho vznika 20—30 Y uspora.

Zuzitkovacie naklady pristrojov na regulovanie atmosféry mozno vyhodnotit
pribliZzne na 0,40 frankov na 1 tonu pri 6-mesacnej prevadzke. ZvySuju sa
néaklady na persondl kontrolujuci regula¢né zariadenia (20 frankov) a vlastné
udrzovacie naklady na zariadenie (5—20 frankov na tonu, ¢ize 4 az 5 centimov
za 1 kg). Celkové zvySenie nakladov na skladovanie 1 kg tovaru v upravenej
atmosfére proti konven¢nému skladovaniu je priblizne 10 centimov. Tieto
dcedatodné ndklady sa cdiastoéne kompenzuju, z C¢oho potom vznika uspora
1 az 2 centimov/kg a zniZuju sa vahové straty, ¢o sa javi ako uspora 4 az 5
centimov/kg. Pozadované dodatkové naklady na skladovanie v upravenej atmo-
sfére su zvicsa kompenzované lepSim sposobom skladovania, v déosledku toho
aj lep§im zachovanim akosti findlneho produktu ako aj tym, Ze trh méze byt
zésobovany takto skladovanymi vyrobkami temer cely rok.
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Zaver a navrh opatreni pre skladovanie ovocia
a zeleniny v CSSER.

7 uceleného prehiadu Hteratary je zrejmé, ze vvznam skladovania ovocia
a zeleniny v upravenej atmosfére vastie, a to v celosvetovom meradle. Vyhody
tohto sposebu su najm
Uspora energie. })1“":/“ sa \J\Iadu,e pri vyssich teplotach.
e cl vyrobky pri
fni?w-h

akost vin
nie dozrievania ovoecia zberaného v §tadiu ranej (zelene] zrelosti),
Aany a o hmm\'\;- plody

vo vhodnom obdobi uréitym sortimentom v do-
satelnosti.

ktoré D(\}Jdu

sklad
ohls 7
uplatnenie tejto konzervadnej mcmd\ su nasiedovr
; konzervovanie v upravene] atn
: > toto nevs

skeho priem;
h(‘yno navrhy na

1. \ prvom rade s
cou plastickyeh latok

VO -

s investicie,

rduie v

2. Instalovat vo vybranom de plymotesnt kemoru s C, AL s uplathenim
najmoderneijse; technikv.
3. Venovafl sa vyskumu vihodnche sortimentu ovocia a zeleniny ako aj vhod-

nosti odrod pre tento sposob konz vania,

1wveh druhov cvocia a zeleniny pomocon
komory s upravenym ovzdusim a sposcby
ody tohto spdsobu skladovania, ktore spo-
dzani choréb pri chladiarenskom skla-
rmosortimentom vo vhodnom obdobt

Literarny prehlad konzervov:
upraveného ovzdu
ieho regulovania. Ekonomika a
Sivaju najmé v uspore energie, i
cdevani, moznosti zasobovania trin
ako aj v zlepseni akosti vvrobkov.

gl

. Bonomi F. La conservaticn des legumes et des fruits en atmosphere contro-

le. (konzervovanie zeleniny a ovocia v oupravenej atmosfére). Rev. prat. Froid,
18, 1965, ¢. 237, s. 37—42.

o Centrolled atmosphere stcrage of apples. (Vyvoj skladovania jablk v upravenom

ovzdudiy Modern Refrigeration. 65, VIL. 1965, c. 808. 5. 657, 658,

Convegno Internazionale sulle applicazioni del freddo alla conzervazione dei pro-

dotti agricoli (Bologna 6—9 giugno 1960). — (Medzinarodny kongres o pouZiti chla-

du pri konzervicii polnohospodarskych produlktov. Bologna, 6.—Y. juna 1960.)

4. Fidler I. - North., Iﬂmvposa(]e des pommes dans une atmosphére a faible
concentration d'oxygene. (Skladovanie jablk v ovzdudi s nizkou koncentracion
kyslika.) Rev. gén, Froid, 1962, ¢. 8.

5. Improved produce storage. (System upravy ovzdusia pre skladovanie ovocia.) Food.
Engng. 36, 1964, ¢. 4, s. §8—89.
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Xparenne TPOAYKTOB B PeryInpoBannoil arMmocdepe
Pesone

O3830p AUTepaTypHl 0 KONCEPBUPOBAHNID PASHEIX COPOTOR qm\'HTOB n oBoLeit mocpe;T-
CTBONM l)eI‘VJIIpOBdI[HOl[ arvocdepbl. Y CTanoBI A TOMeleHyii ¢ (mp(lUO’l‘(IHH(\lI arsocepolt
U Crmoco6e ee 00paltoTHI, DKOHOMIKA I IPEUMYILECTBA DTOI0 CMOCo0a XPAHCHUA 1A CRIALE.
DROHOMITH PHEPTIIL, MPEeseHTIBHEAS 3aliura or Goseanell MU XPaHeIIl Ha CRIAEe B X010~
AUIbHIKE, BOSMOTKIOCTH CHAGHCHNA PHITKA OIMPeLelCHHLIM aCCOPTIIMECHTOM B II0XO0J(AIee
BPEMH, PABHO KAK I YIYULICHIIE KAYCCTBA IPOTYKRTOR.

Foods preservation i1y controlled atmosphere
Summary

The survey in the different varieties of the fruit and vegetables preservation by
means of the controlled atmosphere. The equipment for chambers with controlled
atmosphere and methods of that atmosphere control. The economy and advantages
of storing method consisting of lowering the power consumption. of the prevention
damaging in refrigerated storage, of catering the market by certain kinds of foods
in convenient time and of raising the quality of the produets.

Plastické filmy ake obaly pre mrazené potraviny

Zasluhu o stale stapajacu spotrebu mrazenyveh potravin maju aj obaly., a fo pa-
pierové, z plastického filmu a folii v najrozne, h obmendch a kombiniciach. Naj-
noviie sa rozsirilo u mrazenvceh potravin pouzivanie véznyeh plastickych filmov.
V USA a V. Britanii pouzivaju napr. 5 druhov polvetvlénu s nizkou, sirednou & vy-
solkou hustotou, s nizkym tlakom a dvojosove orientovany. Dale] su to [ilmy z poly-
vinvlchloridu-saramu tiez s viaceryvmi druhmi rovinalio ako orientovany polypropylén
o liez polyester a polyvamid., Okrem tyvchto sa pouziva eSte vysSe 18 roznyeh plastic-
kyeh filmowv. Nove moZnosti pouzivania lilmov st pri baleni ovocia do vrecusc
v ktoryeh by sa ovocie aj rozmraziio vo wvriacej vode, potom pri baleni cesta, Ktoré
v sa potom upieklo v takom {ilme a pri baleni misa
Frozen Foods, 20, 1967, & 4, s. 16—21,

Autemiatizicia vyroby petiva u fy . Kitchens of Sara Lee” Reerfield
Firma . Kitchens of Sara Lee Inc.* v Deerfielde, 1liinois, mala pri svojom zalozeni
Chariesom Lubinom v r. 1951 obrat 400 000 dolarov, v r. 1985 40 milionov dolavoy
a na . 1970 sa pocita s obratoin 100 miliénov dolarov. Za poslednych 5 rokov sa zvysil
obrat ryvchlomrazenych kolac¢ov a peciv zo 123 na 275 miliénov unhﬂo\ Uplna auto-
1 podniku sa dosadenim pocitacov dalekosiahle zlepSi, Mra festor moze
viae miliénov kusov pediva. Poc¢itacmi sa usmerni dodanie a na pa-
tach do tunela a taktiez vybranie urcityich paliel. ked je |>wcme 11 \ch(‘?lé, S
dute sa pri —23°C. Vyrdbaju sa: kola¢ zvany Pound Cake, lkolado vymiie
kolae, cokoladové brownies (malé hnedé kisky petiva zvlast pre v‘[eu) SLVY poma-
ranéovy, bananovy, jablkovy, koreninovy, ¢okoladevy, dansky kola¢ ku kdve, karame-
lové rolady a nemecky col\()la\]ov, koldae, Prerobenie vyroby na plncautomatickua
prevadzku potrva 3 az 5 rokov, uskutoeni sa v 5 fazach a ukonci sa v r, 1970, —
Podnik ma rozlohu 45500 m? celkové naklady na vystavbu boli 22 milionov doldrov.
Zamestnava 850 pracovnikov a stav sa ma zvvsit na 1060 0sdb,
Kialte, 19, 1966, ¢, 9, s. 504—=506.
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