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Sprenger Instiiut (Vyskumn:i ristav pre skia,dovanie a spracovanie z6hradnickych
lrroduh:tov vo Wageningen) [Sprengeir Institut (Institut de Recherches sur I'enitre-
posage et Ia transformation cles produits horticoles d Wegeningen)l

Strudn'A sprilva o vfskumnfch pr6cach za rok 1966: pleCchladenie a chladiaren-
si.6 preprava - poliusy s malim kontejnerom, v htorom sa udrZuje teplotn 2 "C
14 hod. pri izbovej teplote 20'C); prechladenie potravin chladenim pomocou vahur
a vzduchu - skla,-dovanie paradajok a uhoriek (nakiaCadiek; v atmosfere dusiha
pri 15 a 19'C - pri skladovani jablk v Lrpravenei atrnosfere (3 0,0 COr a 3 tfb O,,)
96 lb plodov bolo nez6vadnych - r,fskum nepriepustnosti komdr s upravenou atmo-
sierou, scrubbery, kontrola hnednutia a zhorSovania akosti - optimalne d6vky pti
oZarovani jablk a hruiiek - 40 ay', B0 krad. - Chladiarenska preprava zAhradnfckl'cl-r
produktov - vhodnost odr6d ovocia a zeleniny pre drchovu - zahustovanie ovoc-
ni'ch Stiav.
BuIl. Inst. int. Froid, 47,1567, d.6, s. 2033

Verleckd a priemyseln6 vfskumn6 spoloinosf v Spojenom krd,lovstve
[Commonwealth Scientific and Industrial Research Organization (CSIRO)1

Vo vyrodnej sprdve CSIRO za r'. 1966-67 sa uvddzajri v1i sledky vfskumnych
pric tfkajitcich sa najmd lyofiliz6cie potravin, l<de sa skfSalo skratenie dasu vy-
mrazovania pornocou plynu za ridelom striedania v6kuov6ho tlaku. Spiitn6 pnidenie
plynu pomdha prestupu tepla do vntitra potravin podas vysuSovania a nakoll<o sa
plyn vytlSda pomocou v6kua, p6ry vonkaj5ich vrstiev vfrobku sa ,,vymfvajf" eva-
kuiiciou vodnej pary. Dosiahlo sa skrdtenie dasu vysu3ovania o 50 (f/0. 

- Chladenie
obytnfch domov, syst6m RBR (Rock Bed Regenerative cooling). Nfzke teploty: Prf-
stupnost ku skvapalnenfm plynom umoZriuje CSIRO cajchovaf kremikov6 a germS-
niov6 teplornery aZ do 0,3 "C nad absohitnou 0.
BuIl. Inst. int, Froid, 47,1967, d. 6. s. 2029-31.

Sfiasnf stav skladovania ovocia v upravenej atmosf6re v'Ialiansku
1La situation actuelle en Italie de Ia conservation des fruitsenatmosphdresontrdlee)

Tato technika richovy bola zavedenS v Taliansku s urcitym oneskorenim. V roku
1960 bola kapacita len 1000 t, zalial do v r. 1965 uZ B0 000 t. Teraj5f stav je uspo-
kojivy v Alto Adigio, menej uspokojivf v oblastiach Venezia, Piemont, Emilie,
l<de je tiet znalna produkcia jablk.Zd6razirujri sa vfhody skl.adovania ovociavupra-
r.enei atmosf6re, a to porovnAvanim percentuflneho zhor5enia akosti niektorfch
odr6d po 5-6-mesadnom skladovani ,(norm6lne chladiarensk6 skladovanie a sklado-
vanie v upravenej atmosf6re). Kapacita skladovania v upravenej atmosf6re v Ta-
liansku v r. 1970 dosiahne 300 000 t.
BulI. Inst. int. Froid, 47.1967, i, 6, s. 2l8t.

Odstrrinenie neprirodzenej farby miisa tui6,ka zmrazovanim tekutfm dusikom
(Elimination de la couleur anormale de Ia chair de thon par conl6gation ir I'azote
liquide).

Nakolko neprirodzen6 farba tui6ka (hlavne derven6ho) podas skladovania pri
extr6mne nizkych teplot5ch je jeden z na:z|vaZnejlich probl6mov a robili sa pokusy
ze'. ridelom zistenia pridin. V:isledky uk6zali, Le zrrrlena farby je zaprfiinen6 preme-
nou myoglobfnu a oxymyoglobinu na metmyoglobin. Velmi dobre vysledky sa do-
siahli pri zrnrazovani pomocou tekut6ho dusika.
Bull. Inst. int. Froid,47,1967, d.6, s.2211-13.
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