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Sherwood W.
Tekuty dusik na zmrazovanie potravin

(Flissiger Stickstoff zum Frieren von Le-
bensmitteln)

V slcasnosti sa v USA pouziva pri vy-
vyrobe a transporte mrazenych potravin
tekuty dusik. Tento postup, kfor§ sa v
praxi osvedé@il zaviedli firmy Union Car-
bide Corp., Air Reduction Co., Liguid
Carbonic Co., Isbrandtsen Liquefreeze Co.
Bude treba urobit opatrenia, aby sa popri
ingch, uz existujicich zmrazovacich po-
stupoch, v praxi SirSie up'atnil tento po-
stup. 1961, Kailte 14, €. 2, str. 73.

Kayan C. F.

Zistovanie docasného ochladzovacieheo a
zmrazovacieho procesu v dvojdimenznych
telesich s elektrickou analégovou metéd-
dou

(Ermittlung des zeitlichen Abkiihl-und
Gefriervorganges bei zweiférmingen Kor-
pern mit Hilfe des elektrischen Analogie-
verfahrens)

Pomocou elektrickej analégove] metody
modzu sa dobre zistovat procesy och'a-
dzovania. Ako vysledok takéhoto skima-
nia sa ukédZe, ako sa pocas ochladzovania
a zmrazovania menia teploty v dvojdi-
menznom telese v zdvislosti od <casu.
1861, Kiltetechnik 13, &. 3, s. 80—84. Graf
11, lit. 6.

Korngut J.

Izolaéné hmoty v chladiarenskom prie-
mysle

(Materialy izolacyjne w chlodnictwie)

Po kratkom tuvode o akosti izolatnych
hmot, autor opisuje jednotlivé skupiny
tychto materialov. Z korkovych materia-
lov sa toho Casu vy Polsku vyrabaju dosky
z korkovej drti s asfaltom. Roku 1951 sa
zaCne vyroba decsiek z pevného korku. V
Polsku sa vyrdba niekolko izola¢nych
hmét zo syntetickych hmot. Pramzol je
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syntetizovany z mocovinovej (Zivice) a
fomaldehydu. Vyznacuje sa s abym koefi-
cientom vodivosti tepla. Styrop an je vy-
robok z polystyrénu. Tato izo atna hmota
je velmi draha a lahko zapalna. Z poly-
vinylchloridu sa wvyrédbaji dvojaké dosky:
hladké a vinité.: Podobne sa pouiiva aj
nerastnd vlna a sklenené vlakno. — Zo
vSetkych spominanych vyro:kov najhla-
danej$’ je Pianizol; nevyhodou je jeho vy-
sokd cena. Oc¢akavany rozvoj priemyslu
syntetickych hmoét je predpokladom, Ze
polas terajSieho pdtro¢ného planu sa spl-
nia vSetky poziadavky chladiarenského
priemyslu na dobré izola¢né hmoty. Pred-
vidaja sa, pravda, aj pripadné tazkosti na
r. 1962—3, prv nez nové zavody dosiahnu
plnd vyrobnu kapacitu.

1961, Przeglad Techn., ¢. 1, s. 66—69.
1961, Bull. Inst. Froid 41, ¢. 4, s. 1044.

Novy termoplasticky kontejner

(Thermo plastics make new container)

Firma Thermoplastics Ltd v Dunstable
vo Velkej Britanii vyrobila novy kontej-
ner s vekom na zavesoch, drzadlami a
sklznou listou. Model vazi 42 funtov a je-
ho cena je 22 libier.

1961, Frozen Foods, 14, ¢. 6, s. 414, obr. 1.

Besse E.

Automatika chladiacich zariadeni
(L’ automatisme des installations frigo-
rifiques)

Aj v chladiarenskej technike vyvoj sme._
ruje k automatizdcii. Roézne druhy relé:
termodynamické, galvanometrické, elek-
trodynamické s axidlnym pohybom, sta-
tické. Tranzistory. Meracie pristroje.
Elektricky termostat. Pressostat. Hydro-
stat. Regulacia vykonu kompresorov. Roz-
dielnost vykonu kompresorov. Zap&ajanie
a odpéajanie valcov kompresoru: kont.nu-
dlna regulacia vykonu kcmpresorov. Pou-
Zivanie kontrolného panelu. 1961, La Revue
Générale du Froid, 38, ¢. 4, s. 389—410.
Obr. 14,



Lang O.

Tepelné éerpadlo — jeho konStrukcia a
terajSie pouzitie

(Die Warmepumpe — ihre Bauformen und
derzeitige Anwendungsgebiere)

Fyzikalne zaklady tepelného &erpadla.
Druhy tepelného ¢erpad.a. Vodny tepeiny
zdroj. Vzdusny tepelny zdroj. Pddny te-
pelny zdroj. Slne¢ny tepelny zdroj. Tepel-
né cerpadlo spojené s vyrobou chladu.
Rovnomerny chladiaci okruh. Prep’naci
chladiaci okruh. VSeobecné zavery.

1961, Kilte, 14, ¢. 5, s. 243—248.

Pokrok v termoelektrickom chladeni
(Fortschritte in der thermoelektrischen
Kiihlung)

V poslednom roku sa dosiahol isty po-
krck v termoelektrickom chladeni, ktory;
dokumentuje zvySeny zaujem priemyslu
na tomto postupe vyroby chladu. Jeho
zhodnotenie zalezi od tuzkej spoluprace
fyzikov, metalurgov a inZinierov. — V ja-
nudri tohto roku bolo v Dallase, Texas,
sympoézium o termoelektrickom chladeni,
pocas ktorého odzneli mnohé prednasky
dobre vystihujice jeho stav.
Vydavatel'stvo Pergamon Press, New York,
vyda knihu, v ktorej budd zverejnené
vietky tieto prednasky. Rozvoju tohto ved-
ného odboru by sa malo venovat v.ac po-
zornosti, 1961, Kiltetechnik 13, ¢. 4, s. 141.

Jakovlik G.

Mrazené ovocie a zelenina
(Fruits et légumes surgelés)

Vplyv odrody na vhodnost ovocia na
zmrazovanie. Antioxydaény uG&inok cukru
a kyseliny askorbovej. Uéinok preivarenia
a rychlosti zmrazovania na oxydaciu a
enzymatickld éinnost zeleniny, Nepriazni-
vé uCinky zmien teploty. Spotreba mraze-
nych potravin v rdznych Statoch. 1931,
Bull. Inst. int. Froid 41, &. 1, s. 240 az
243.

Bogdanski C. H.

Prispevok k urceniu gradienta Specificke]
redukénej schopnosti jablka

(Contribution a linterprétation du gra-
dient de 1étalonnage spécifizue du pou-
voir réducteur dans la pomme)

O vztahu medzi utvaranim hladiny re-
dukénej schopnosti v tkanive jablka a
sklonom ovocia k fyziologickym porucham

pocas skladovania. KedZe vysoka hladina
reduk&nej schopnosti vzhladom na pri-
tomnost kyseliny askorbovej ma ddélezitd
funkciu a je priaznivd pre dobry stav
jablk potas skladovania, zdalo sa byt za-
ujimavé spresnit roz!ozenie tejto latky v
jablku. Autor uvddza Gdaje doteraz neuve-
rejnené. Tieto Gdaje osvetlujd mechaniz-
mus biologicke]j syntézy kyseliny askorbo-
ve] v rastlindch ako aj dlohu, kt.rd tu
moOze mat zmrazovanie. 1961, La Revue
Générale du Froid, 38, ¢. 3, s. 263—286.

O hnednuti jablk a hru$iek za chladu
(Vie des sections de 1A. F. F.)

Zaujimavy referdt o schddzi sekcie pre
ovocie a zeleninu Francuzskej spoloinosti
pre chladenie, kde sa podrobne prebrala
problemat:ka hnednutia jablk a hrusiek
uchovavanych v chlade. Ovplyviiujice fak-
tory sd tieto: sorta, klima, &as zberuy,
skladovanie, kyslik. Preventivne opatre-
nia: vyber sorty, optimalny ¢as zberu, ve-
tranie skladu, vhodné obaly.

1961, La Revue Générale du Froid, 38, ¢. 1,
s. 92 az 93.

ZvySenie spotreby mrazenych zemiakov v
USA

(Frozen products boost in the consump-
tion of potatoes)

V roku 1960 sa zvysila spotreba mraze-
nych zemiakov na 551 miliénov funtov o-
proti 371 miliénom funtov r. 1959 (zvySe-
nie o 50 %). Vyroba mrazenych zemiakov
je teraz vidcSia ako mrazeného hrasku. Vo
vystavbe je dalSich 8 zavodov na vyrobu
mrazenych zemiakov. 1961, Frozen Foods,
14, €. 5, s. 335.

Vzrast vyroby mrazenej zeleniny v USA

(Frozen vegetable production rises by per
cent)

V ramci zvySovania vyroby mrazenych
potravin sG na americkom trhu UspeSné
nizkokalorické jedld a koncentrované na-
poje. Znatny pokles vyroby mrazengch
jahod. Zvysenie vyrcby mrazeného ovocia
o 14 %. Vyroba mrazenej zeleniny stipla
o 20 %, najmd pre prudky vzrast zem a-
kovych vyrobkov. Balenie pre velkospo-
trebitela prevysilo balenie v malom, najmi
pre odbyt mrazenych vyrobkov v re:au-
racidch. Niektoré reStauracie zmrazuji aj
vlastné jedld. Predaj mrazenych jedal v
automatoch. Zavedenie dobrovolnej normy
pre manipuldciu s mrazenymi p .travina-
mi, pricom postupne do 1. 1. 1985 maja
sa dosiahnit teploty pod —18 °C. Ohroze-
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nie velkoobchodu s mrazenymi potravina-
mi ich priamym predajom do ma oobcho-
du. Predaj polyetylénovych vrecisok na
zmrazovanie jeddl v domacnostiach. 1961,
Frozen Foods, 14, ¢. 6, s. 417—418,

Gac A,

Technika ochladzovania a konzervovania
mlieka na farme

(Technique de refroidissement et de con-
servation du lait & la ferme)

Vysledky dlhoroéngych pokusov autora
s 20 r6znymi druhmi chladiacich aparatov.
Rozdelenie tychto zariadeni na skupinia
bez rizika dodato€nej kontaminacie a
s tymto rizikom. Podla autora technika
je vo vSeobecnosti vyhovujica a jej uplat-
nenie stvisi iba s narodohospodarsk, K mi
hl'adiskami. 1961, La Revue Générale du
Froid 38, €. 6, s. 621—633. Foto 1, graf
11, tab. 1.

Leblanchy A.

Konkrétny pripad zlepSenia kvality mlie-
ka pri jeho produkecii

(Un cas concret d améli~ration de la qua-
lité du lait & la production: L'U, C. A. L.
Y. N)

Autor ako riaditel mliekarenského druz-
stva uvadza Struktdru mliekarenskych za-
vodov vo svojej produkénej oblasti. Potom
opisuje metédy zlepSovania kva'ity mlie-
ka, starostlivost o chladiace zar adenie,
Specifikuje jednotlivych producentov vy-
bavenych zariadenim, zaobera sa otdzkou
dohody medzi zdujemcami a navrhuje roz-
ne opatrenia na zlepSenie kvality mlieka.
1961, La Revue Générale du Froid, 38, ¢.
6, 635. Foto 5, graf 6.

Bigorre R.

Perspektivy mliekarenského priemyslu

(En guise de perspectives
d’avenir)

conclusion:

Autor ako veddci Cinitel v mliekdren-
skom priemysle vo Francii uvddza per-
spektivy produkcie, vykupu, zberu, pre-
pravy, spracovavanie, distribicie a skla-
dovanie mlieka. Autor brani stanovisko
cenovej diferencidcie, a to s vyS$S.mi ce-
nami za bakteriologicky testované mlieko.
1961, La Revue Générale du Froid, 38,
¢. 6, s, 679—684. Foto 1.
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Gac A, Zert P.

Pouzivanie chladu v méasopriemysle, Uvod.
V3Seobecnd cast

(Le froid dans l'industrie de la viande)

Uéinok mikroorganizmov na méiso. Udi-
nok chladu na mésové organizmy. U&inok
chladu na parazitov, enzymatickd ¢.nno:t,
nutriénd a organoleptickd hodnotu. Vzhl'ad
a zafarbenie mésa. Skidmanie ovzdus.a
chladenych komdr: relativna vlhkost, te-
plota, chemické zloZenie, pridenie vzdu-
chu. 1961, La Revue Générale du Froid,
38, &. 4, s. 421, Obr. 6, tab. 1.

Gac A, Zert P,

PouZzivanie chladu v méisopriemysle. —
Chladenie a zmrazovanie misa a mi-
sovych vyrobkov — (pokracovanie)

(La réfrigeration des viandes et des pro-
duits carnés)

Definicia chladenia méisa. Chladenie ma-
sa. Skladovanie mésa v chlade. Iné pro-
striedky na skladovanie Cerstvéh> misa.
Zrnenie mdsa. Vyroba ddenin a ich skla-
dovanie. Doprava chladeného méisa a mé-
sovych vyrobkov. Distriblcia médsa vo vel-
kom i drobnom predaji. Balenie. Spotreba.
— Definicia zmrazovania maisa. Zmrazo-
vanie. Skladovanie mrazenych vyrobkov.
Doprava mrazenych vyrobkov. Modifikacia
zmrazovania (Struktdra, dehydracia, za-
farbenie, bakteriologické kval.ty, vyzivna
a organoleptickd hodnota). Rozmrazovanie
a pouZitie rozmrazeného misa. Zmrazova-
nie scleného mésa. Zmrazovanie porcova-
ného mésa. Zmrazovanie méisovych kon-
zerv. 1961. La Revae Générale du Froid,
38, ¢. 5, 5. 531—551. Obr. 4, foto 5, tab. 7.

Gac A, Zert P.

Pouzivanie chladu v misopriemysle (po-
kracéovanie a ukonéenie)

(Le froid dans l'industrie de la viande)

KonStrukcia a izoldcia chladiarni. Vy-
pocet vykonnosti a vyber chlad.acich stro-
jov pre chladiarne. Prevddzka chladiacich
strojov. Vybavenie malcobchodu chiadia-
cim zariadenim. 1961, La Revue Générale
du Froid 38, ¢. 7, s. 745—772. obr. 20,
graf 1, tab. 1, pril. 2. Foto. 18.



