
ZAZNAMY Za ZAHRANIENEJ LITERATURY

Sherwood W. syntetizovanj z modovinovej (Zivice) a
fomaldehydu. Vyznaduje sa s abim kcefi-

Tekutf dusik na zrnrazovanie potravin cientom vodivosti tepla. S:yrop in je vy-
(Fliissiger Stlcksrorr zum Frieren von Le- i3'i5r,X-',n3lt#' :;:,ffi:"rTilibensmitteln) vinylchloridu sa dvojak6 dosi<y:

V stbasn,osti sa v USA pouZiva pri vf- hladk6 a vlnit6. Podobne sa pouZiva aj
vyr'obe a transporte mrazenych pobrav,n nerastn6 vlna a sklenene vldkno. - Zo
tekuty d,.ts!k. Tento postup, klor f sa v vBetkych spominanych vyro :kov najhl'a-
praxi osvedbil zaviedli firmy Union Car- danejS je Pianizol; nevyhodou je jeho vy-
bide Corp., Air Reduction Co., Liquid sokd cena. Odakdvany rozvoj priemyslu
Carbo'nic Co., Isbrandtsen Liqueireeze Co. syntetickych hm6t je predpokladcm, ie
Bude treba urobit opatrenia, aby sa popri podas terajSieho pdtrodn6ho pl6nu sa spl-
inych, uZ existujticich zmrazovacich po- nia vEetky poZiadavky chladiarensk6ho
stupoch, v praxi Siriie up'atni1 tento po- priemyslu na dobr6 izoladn6 hmoty. Pred-
stup. 1961, Kiilte 14, d,. 2, str. 73. vidajri sa, pravda, aj prinadn6 taZkosti na

r. 1962-3, prv neZ nov6 z6vody dosiahnu
Kayan C. F.

Zistovanie dotasn6ho ochladzovacieho a

zrnrazovacieho procesu v dvojclirnenznych
telesdch s elektrickou anal6govoil met6-
dou
(Ermittlung des zeitlichen Abk0hl-rrnd
Gefriervorganges bei zweifdrmingen Kdr-
pern mit Hilfe des elektrischen Analogie-
verfahrens )

Pomocou elektrickej anal6govej met6dy
m6Zu sa Cobre zistovat procesy och'a-
dzovania. Ako vysledok takdhoto skirma-
nia sa ukdZe, ako sa podas ochladzovania
a zmrazovania menia teploty v dvojdi-
menznorn telese v zdvislosti od dasu.
1961, Kiiltetechnik 13, d. 5, s. 80-B4. Graf
11, 1it. 6.

Korngut J.

Izolain6 hmoty v ahlacliarenskom prie-
mysle
(Materidly izolacyjne w chlodnicbwie)

Po krdtkom tvode o akosti izoladnych
hmOt, autor opisuje jednotliv6 skupiny
tychto materidlov. Z korkovfch materie-
lov sa toho dasu v Pol'sku vyrdbajrl dosky
z korkovej drti s asfaltom. Roku 1931 sa
zadne vyroba dcsiek z pevn6ho korku. V
PoLsku sa vyrdba niekolko izoladnych
hm6t zo syntetick$ch hm6t. Pramzol je
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plnO vyrobnd kapacitu.
1961, Przeglqd Techn., d. 1, s. 66-69-
1961, Bu1t. Inst. Froid 4I, d.. 4, s. 1044.

Novj' termopl-astickf kontejner
(Thermo plastics make new container)

Firma Thermoplastics Ltd v D',rnstable
vo VeLkej Britdnli vyrobila novy kontej-
ner s vekom na zdvesoch, drZadlami a
sklznou liStou. Model vdli 42 funtov a je-
ho cena je 22 libier.
1961, Frozen Foods, 14, d. 6, s. 414, obr. 1.

Besse E.

Automatika chlacliacich zariadeni
(L' automatisme des installation5 frigo-
rifiqu es )

Aj v chladiarenskej technike r4y'voj sme-
ruje k automatizacii. R6zne druhy rel6:
termodynamick6, galvanometrick6, elek-
trodynamick6 s axidlnym pohybom, sta-
tick6. Tranzistory. Meracie pristroje.
Elektricky termostat. Pressostat. Hydro-
stat. Regulacia vykonu kompresorov. Roz-
dielnost vykonu kompresorov. Zapdjanie
a odpdjanie valcov kompresoru: kont'nu-
dlna reguldcia vykonu kimpresorov. Pou-
Zivanie kontroln6ho panelu. 1961, La Revue
G6n€rale du Froid, 38, d.. 4, s. 389-410.
Obr. 14.



Lang O.

Tepeln6 ierpadlo - jeho konitrukcia a
terajSie pouiitie
(Die Wdrmepumpe - ihre Bauformen und
derzeitige Anwendungsgebiere )

Fyzikdlne zdklady tepeln6ho derpadla.
Druhy tepelncaho derpad.a. Vodnli tepetnjt
zdroj. Vzdudnli tepelny zdroj. P6dny te-
pelny zdroj. Slnedny tepelny zdroj. Tepel-
n6 derpadlo spcjen6 s vyrobcu chladu.
Rovnomerny chladiaci okr,rh. Prep naci
chladiaci okruh. V5eobecn6 z6very.
1961, Kiilte, 14, d. 5, s. 243-248.

Pokrok v termoelektrickom chlatleni
(FortschriLte in der thermoelekLrischen
Kiihlung)

V poslednom roku sa dosiahol ist:i po-
krck v termoelektrickom chladeni, ktori
dokumentuje zvySeny zeujem priemyslu
na tomto postupe v5iroby chladu. Jeho
zhodnotenie ztleZi od .6zkej spoluprdce
fyzikov, melalurgov a inZinierov. - V ja-
nudri tohto roku bolo v Dailase, Texas,
symp6zium o termoelektrickom chladeni,
podas ktor6ho odzneli mnoh6 preCnd5ky
dobre vystihujfce jeho stav.
Vydavatelstvo Pergamon Press, New York,
vydd knihu, v ktorej budrl zverejnen6
vSetky tieto prednii5ky. Rozvoju tohto ved-
n6ho odboru by sa malo venovat v,ac po-
zornosti. 1961, Kiiltetechnik 13, d. 4, s. 141.

Jakovlik G.

Mrazen6 ovocie a zelenina
(Fruits et l6gumes surgel6s)

Vplyv odrody na vhodnost ovocia na
zmrazovanie. Antioxydadnli ridinok c'.:kru
a kyseliny askorbcvej. Odinok prelvarenla
a rlichlosti zmrazovania na oxydAcru a
enzymatickti dinnost zelenin5', Nepriazni-
v6 tdinky zmien teploty. Spotreba mraze-
nych potravin v r6znych 5t6toch. 1931,
Bull. Inst. int. Froid 41, d. 1, s. 240 aZ
243.

Bogdanski C. H.

Prispevok k urieniu gradienta Specifickej
rerlukinej schopnosti jablka
(Contribution a I interpr6tation du gra-
dient de I 6talonnage sp6cifique du pou-
voir r6ducteur dans la pomme)

O vztahu medzi utvdranim hladiny re-
dukinej schopnosti v tkanive jablka a
sklonom ovocia k fyziologickym poruch6m

podas sktradovania. KedZe vysoke hladina
redukdnej schopnosti vzhladom na pri-
tomnost kyseliny askorbovej md dOleZitO
funkciu a je priazniva pre dobry slav
jabik pobas skladovania, zdalo sa byt za-
ujimav6 spresnit rozloZenie tejto l6tky v
jablku. Autor uv6dza Odaje dotelaz neuve-
rejnen6. Treto ridaje osvetLujrl mechaniz-
mus biologickej syntdzy kyseiiny a;korbo-
vej v rastlindch ako aj tiohu, kt-r0 tu
m6Ze mat zmrazovanie. 1961, La Revue
G€n6rale du Froid, 58, d. 3, s. 263-286.

O hnednuti jabik a hruiiek za chladu
(Vie des sections de I A. F. F.)

Zaujimavy referdt ,o sch6Czi sekcie pre
ovocie a zeleninu Francrizskej spolo,Snosti
pre chladenie, kde sa podrobne prebrala
problemat,ka hnednutia jabik a hruiiek
uchovdvanich v chlade. Ovplyviujtce fak-
tory sti tieto : s rrta, klima, das zberu,
skladcvanie, kyslik. Preventivne opatre-
nia: vyber sorty, optimdlny das zberu, ve-
tranie skladu, vhodnd obaiy.
1961, La Revue G6n6rale du Froid, 58, d. 1,
s.92 ai 93.

Zvj'5enie spotreby mrazenj'ch zemiakov v
USA
(Frozen products boost in the consump-
tion of potatoes)

V roku 1960 sa zvj5ila spotreba mtaze-
n5ich zemiakov na 551 mili6nov funtov o-
pr.oti 371 milidnom funtov r, 1959 (zvy5e-
nie o 50 %). V.iroba mrazenych zemiakov
je teraz viidSia ako mrazen6ho hr65ku. Vo
vystavbe je daliich B zAvodov na virobu
mrazenjch zemiakov. 1961, Frozen Foods,
14, d. 5, s. 335.

Yzrast vj'roby mrazenej zeleniny v USA
(Frozen vegetable production rises by per
cent)

V ramci zvySovania vyroby mrazenych
potravin s(r na americkom trhu OspeSn6
nizkokalorick6 jedla a koncentrovan6 nd-
poje. ZnaEnl/ pokles vjroby mrazenich
jah6d. ZvySenie v1/rcby mrazen6ho ovocia
o 140,/0. Vyroba mrazenej zeleniny stri.rla
o 200/0, najmii pre prudkj vzrast zem a-
kovljch vyrobkov. Balenie pre velkospo-
trebiteLa prevy5ilo balenie v malom, najmii
pre odbyt mrazen5Tch vyrobkov v res:au-
rAci6ch. Niektore re5taur6cie zmrazujt aj
vlastn6 jedld. Predaj mrazenych jeddl v
automatoch. Zavedenie dobr.ovolnej normy
pre manipul6ciu s mrazenfmi p ,travina-
mi, pridom postupne do 1. 1. 1965 majf
sa dosiahn(rt teploty pod -18 

oC. ohroze-

t
47



nie velkoobchodu s mrazenfmi potravina-
mi ich priamym predajom do ma oobcho-
du. Predaj p,olyetyl6novych vrecriEok na
zmrazovanie jeddl v d,mdcnostiach. 1961,
Fnozen Foods, 14, d..6, s. 417-4L8.

Gac A.

Technika ochladzovania a konzervovanla
mlieka na farme
(Technique de refr,oidissement et de con-
servation du lait d la ferme)

Vjsledky dlhorodnfch pokusov autora
s 20 rdznymi druhmi chladiacich aparStov.
Rozdelenie tychto zariadeni na skuprnr
bez rizika dodatodnej kontamin6cie a
s tjmto rizikom. PodLa autora technika
je vo v3eobecnosti vyhovujrlca a jej uplat-
nenie sfvisi iba s ndroclohospoddrsk.ini
hl'adiskami. 1961, La Revue G6n6ra1e du
Froid 38, d. 6, s. 627-633. Foto 1, graf
11, tab. 1.

Leblanchy A.

Konkr6tny pripacl zlepSenia kvality mlie-
ka pri jeho proilukcii
(Un cas concret d am6li:,ration de la qua-
lit6 du lait d la production: L'U. C. A. L.
Y. N.)

Autor ako riaditel mliekdrensk6ho druZ-
stva uv6dza Strukttru mliekdrensklich z6-
vodov vo svojej produkdnej oblasti. Potom
opisuje met6dy zlep5ovania kva ity mlie-
ka, starostlivost o chladiace zar adenie,
Specifikuje jednotlivlich prodrcentov vy-
bavenych zariadenim, zaober6 sa otezkou
dohody medzi z6ujemcami a navrhuje 16z-
ne 'opatrenia na zlep5enie kvaiity mlieka.
1961, La Revue G6n6rale du Froid, 38, i.
6, 655. Foto 5, graf 6.

Bigorre R.

Perspektivy mliekdrensk6ho priemyslu
(En guise de co,nclusion: perspectives
d'dvenir)

Autor ako verlfci diniteL v mliekaren-
skom priemysle vo Francii uv6dza per-
spektivy produkcie, vykupu, zberu, pre-
pravy, spracovdvanie, distribflcie a skla-
dovanie mlieka. Autor brani stanovisko
cenovej diferenciScie, a to s vyS5,mi ce-
nami za bakteriologicky testovanE mlieko.
1961, La Revue G6nr6rale du Fr,oid, 58,
d. 6, s. 679-684. Foto 1.
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Gac A., Zert P.

PouZivanie chladu v miisopriemysle, Uvotl.
Vieobecnd iast

(Le iroid dans I'industrie de la viande)

Odinok mikroorganizmov na miiso. Udi-
nok chladu na mesove organizmy. Udinok
chladu na parazitov, enzymatickt drnno::t,
nutridnf a organole,ptickri hodnotu. Vzhtacl
a zafarbenie mdsa. Sk0manie ovzduS_a
chladen5ich komdr: relativna vlhkost, te-
plota, chemick6 zlbZenie, prtdenie vzdu-
chu. 1961, La Revue Gr6n6rale du Froid,
3B, d. 4, s. 421. Obr. 6, tab. 1.

Gac A., Zerl P.

PouZivanie chlatlu v miisopriemysle,
Chlaclenie a zmrazovanie mHsa a mii-
sovych vjrobkov - (pokraiovanie)

(La r6frigeration des viandes et des pro-
duits carn6s)

Definicia chladenia miisa. Chladenie md-
sa. Skladovanie mdsa v chlade. In6 pro-
striedky na skladovanie derstv6hr miisa.
Zrnenie miisa. Vjroba tdenin a ich skla-
dovanie. Doprava chladen€ho mdsa a ma-
sovych vyrobkov. Distribricia mli:a vo vel-
kom i drobnom predaji. Balenie. Spotreba.

- Definicia zmrazovania masa. Zmrazo-
vanie. Skladovanie mrazenlTch vlirobkov.
D;prava mrazen$ch vyrobkov. Modif,kdcia
zmrazovania (Struktfra, dehydrdcia, za-
farbenie, bakteriologick6 kval-ty, vyZivn€t
a organoleptick6 hodnota). Rozmrazovanie
a pouZitie rozmrazendho mesa. Zmrazova-
nie scJen6ho mdsa. Zmrazovanie porcova-
n6ho mtisa. Zmrazovanie miisovl/ch kon-
zerv. 1961. La Revue G6n6rale du Froid,
38, a. 5, s. 551-551. Obr. 4, folo 5, tab. 7.

Gac A., Zert P.

PouZivanie chlaclu v m?isopriemysle (po-
kraiovanie a ukonienie)

(Le froid dans I'industrie de la viande)

KonBtrukcia a izoldcia chlaCiarni. Vi-
podet vikonnosti a vyber chladlacich stro-
jov pre chladiarne. Prevddzka chlaiiacich
strojov. Vybavenie mal;obchodu chiadia-
cim zariadenim. 1961, La Revue G€n6rale
du Froid 38, E. 7, s. 745-772. obr, 20,
graf 1, tab. 7, pril.2. FoLo. 19.
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