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Knapp, W.

Specialne izolaéné dvere pre velké pokus-
né miestnosti s extrémnymi tepeinymi
podmienkami

(Spezial-Isoliertiren fiir grosse Versuchs-
rdume mit extremen Temperaturbedingun-
gen)

V poslednych rokoch sa v suvislosti s vy-
vojovymi a pokusnymi pracami vyzadovali
stdle vicSie pokusné priestory. Maju sa tu
merat nielen malé modely, ale aj robit po-
kusy s hotovymi vyrobkami v pdvodnom
baleni. Rozmedzie tepldt v pokusnej miest-
nosti je od +50 do —40 °C. Prechod tepla
do atmosféry predsiens (+20 °C). Relativna
vlhkost vzduchu pri teplotdch vySe 0°C
prelinajGca sa do atmosféry pri teplotdch
od 20 do 90 Y%. Tlaky, rozmery, spdsob
otvarania, ¢as otvarania, vnUtornd strana
brany. Navrh posuvnych plnoautomatic-
kych dveri.

Fot 8

1962, Kilte, 15, ¢. 9, s. 485—487

Noordzij P.

Konstrukeia vhodného obalu vzhiadom na
prestup tepla
(Construction of packaging in relation o
heat transfer)

Z vyskumného ustavu na schladzovanie a
spracovanie polnchospodarskych vyrobkov
vo Wageningen, Holandsko: Prevladajuci
Cinitelia pri normalizécii obalov pre vyrob-
ky urcené na zmrazovanie su: 1. rozmery
obalov vzhladom na kontejnary a palety;
2. moznosti zrychlit chladenie pomocou
prudenia vzduchu v obaloch.

1962, Bull. Inst. int. Froid, 42, &. 2, s. 577—
588

Caldwell, F. R,
Novy elektronicky teplomer pre mrazené
potraviny

(Un nouveau thermomeétre
pour produits congelés)

électronique

Zdokonalil sa maly ru¢ny elektronicky tep-
lomer pre mrazené potraviny. Vazi 1,5 kg
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a je 14 cm Siroky; 10 cm zo spodu a 15
cem zhora, Skala odmeranych tepldt je od
—20°C do 27°C s presnostou Y °C. Jeho
teplota je kompenzovani tak, Ze sa moZze
nim merat aj na pleSine pri 421 °C, alebo
v mraziarni pri —29 °C. Pracuje na batériu.
Ma 6 Specidlnych sond na meranie povr-
chove]j teploty, 2 sondy sa vsuni do mra-
zenych vyrobkov alebo mrazeného misa,
dalsia sonda sluzi na meranie teploty v ri-
rach, alebo v zatvorenych nadrziach.

1962, Bull. Inst. int. Froid, 42, ¢. 4, s. 933

SkuSky s transkontinentilnou dopravou
ryb po zeleznici pouzitim nového spésobu
zmrazovania v tekutom dusiku
(Trans-continental fish shipment by rail
tests new nitrogen freezing process)

Pokusnd doprava mrazenych ryb =z Van-
couveru do Montrealu v Zelezni¢nom voz-
ni, kde sa ako chladivo pouzil tekuty du-
sik. Velmi dobré vysledky pokusu. Vyhody
zmrazovania v tekutom dusiku ako chla-
dive: 1. je chladnejsi ako temer vsetky
ostatné zname latky, 2. je bez vdne, 3. je
bez vlastnej chuti, 4. je bez farby, 5. nie
je toxicky, 6. nie je explozivny a 7. nie
je horlavy.

1961, Bull. Inst. int. Froid, 41, ¢. 5, s. 1408
— 13410

Genin, G.
Priemyselné vyuzitie tekutého dusika
{Utilisation industrieile de l'azote liquide)

Tekuty dusik sa mdze pouzivat ako chladi-
vo pri konzervacii krve, na zmrstenie pri
tuhnutl kovov, v chemickom priemysle,
na skladovanie tekutého hélia, na prepravu
tekutého fludru, atd. Specialne sa tekuty
dusik pouziva pri vytvarani inertného o-
vzdusia, lebo umoZfiuje urlité chemické
reakcie. — V potravinarskom priemysle je
pouzivanie tekutého dusika mnohostranné:
injekéné zmrazenie v nadobe s produk-
tom, chladenie Zeleznitnych voziov a nda-
kladnych automobilov, oddelovanie ovoc-
nej Stavy zmrazenim, konzervacia ovocnej
Stavy saturaciou dusika. — Skladovanie



tekutych plynov, najma tekutého dusika,
predstavuje istd problematiku,

1962, Bull. Inst. int. Froid, 42, ¢. 3, s.
778—779

Kuprianoff, J.
Konzervacia potravin ozarovanim

(Zur Problematik der Strahlenkonserwie-
rung von Lebensmitteln)

Opis doterajsich pokusov s oZarovanim po-
travin a uplatnenie hladiska ekonomické-
ho, priemyselného a zdravotnickeho pri
jeho pouZivani. Upozornenie na rdzne do-
teraz nezistitelné reakcie v ozarovanych
produktoch. Podla autora kladné pokusy
s kfmenim zvierat ozarovanymi potravi-
nami dovoluji prejst na oZarovanie potra-
vin pre ludskd spotrebu.

1662, Bull. Inst. int. Froid, 42, ¢. 1, s. 166

V USA propagujié pouzivanie tekutého du-
sika pre zmrazovanie

(Liquid nitrogen producers push its use
for freezing)

Fa Linde Co., vyrdbajica tekuty dusik pro-
paguje jeho pouzivanie nielen v doprave,
ale aj pri zmrazovani. V americkom State
Oregon, kde sa pestuje vela jahdd, pouZili
tekuty dusik na zmrazovanie jahdd. Do
malej ndadrze s tekutym dusikom napéaja-
nej z velkého tanku vlozili naraz asi 15 kg
jahdéd uloZenych v koSi. Jahody boli zmra-
zené za neceld mindtu a potom balené do
priesvitnych vrecisok a vkladané do za-
tvorenych kartonov. Aj ked sa vyparujuci
dusik, vyuZije na predchladenie jahdod, ale-
bo na ochladenie skladovacej komory,
je tdto metdéda nateraz eSte drahsia ako
ostatné spdsoby zmrazovania. Ma vsak 2
velké vyhody pred tymito a to, Ze pre
rychlost zmrazenia aj v tak chilostivom
produkte ako jahody, ktoré maji vysoky
obsah vody, vytvoria sa malé krystalky la-
du, ktoré neroztrhaji vonkajsie steny bu-
niek a preto ich vzhlad aj po zmrazeni je
omnoho lepsi ako u jahéd zmrazenych ob-
vyklym spbsobom. Okrem toho pouzivanie
tekutého dusika pre zmrazovanie nevyza-
duje ani taky priestor ako baliaci stroj a
tym sa uSetri pracovny priestor vo vy-
robnom zavode. Unikajici plyn sa mdze
pouzit na chladenie jah6d c¢akajicich na
zmrazenie. Tym sa znizi spotreba tekutého
dusika pre samotné zmrazenie. Zvdc$ena
vyroba tekutého dusika bude mat za na-
sledok zniZenie jeho vyrobnych néakladov,
teda aj ceny. Tekuty dusik mozZno pouzit
aj na kontinuédlne zmrazovanie na beziacom

pase, ked produkt prejde pod jemnymi
sprchami s tekutym dusikom. Tym sa uSet-
ria pracovné sily. Produkt mdze byt zmra-
zeny aj priamym kontaktom s plynom, ¢o
je sice menej nakladny, ale pomalsi spdsob
zmrazovania. Pritom dusik nie je Skodlivy
pre ludsky organizmus.

1962, Frozen Foods, 16, ¢. 10, s. 659

Prehlad cobalov pouZivanych pri zmrazo-
vani

(Review of packaging in Q. F, F. industry
at institute’s conference)

Na dvojdiiovej konferencii Obalového Usta-
vu riaditel fy Smedley predniesol prehlad-
ny referat o pouzivani obalov v mraziaren-
skej vyrobe od voskovanej lepenky, dictitu
a dioformu k voskovanym lepenkovym kar-
téonom v predlisovanych tvaroch. Z rdéznych
tilmovych povlakov sa zmienil o0 regenero-
vanom celuldézovom filme a acetat-filme.
Z papierov najpouZivanejsi bol pergamen.
Zvlast vyzdvihol prednosti polyténu pre
potravinarske obaly a jeho druhy ako po-
lybag, oziareny polytén ako aj polytén s
vysokou hustotou a nizkotlakovy perto-
tén. Polyolefin, polypropylén, polyvinyl
chlorid (PVC), polyvinylidén chlorid, poly-
styrén, polyamid, polystery, gumovy hy-
drochlorid, termit polyalomer, hlinikova
folia, laminéty, metatén a lepidla boli dai-
Sie obalové materialy, ktorymi sa pred-
nasajldci zaoberal.

1962, Frozen Foods, 16, &
744

11, s. 717, 718,

Bezramovy kontejner
Container is entirely frameless)

Namiesto tradi¢nej kostry z dreva alebo
hlinika na izolované dopravniky pouZili
bezramovad konStrukciu z plasticelu (ex-
pandovany PVC), ¢im sa znizili naklady
konstrukcie a zvySila tepelna G¢innost kon-
tejnera, takZe ndklady na chladenie sa
znizili o 25 %. — Kon3trukcia sa vyraba
prefabrikatovym spdsobom a na oboch
koncoch je plasticel viazany hlinikom.
Obr. 1.

1862, Frozen Foods, 16, ¢, 11, s. 714

Dal3i rozvoj obalov v USA

(Further advances in product packaging
are being made)

Mimoriadny Gspech ako obal mali u mra-
zenej zeleniny a ovocia priesvitné poly-
etylénové vrectska, i ked majd nevyhodu,
Ze produkt v nich skoro strdca farbu pre
pristup svetla. Ich vyhodou okrem viditel-
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nosti zabaleného materidlu je individualne
zmrazovanie ich obsahu, moznost vybratia
iba &asti produktu a zaberanie menSieho
priestoru v chladiacom zariadeni. Iné firmy
zaviedli obal z pergamenu natrety tenkym
plastickym ochrannym néaterom. Osved¢ila
sa aj papierovad lepenka s voskovym po-
vlakom s otvorom pre umoznenie vytoku
casti tekutého produktu, priCom je nevy-
hodou, Ze tvar takého kartdénu sa nezmen-
§i ani po pouZiti casti obsahu. Pouziva sa
aj bezpaskovy kartén obaleny hlinikovou
foliou. Mrazené pecivo a cukrarenské vy-
robky a brusnice st Casto balené do obalu
pozostdvajiceho z hlinikového podnosu a
priesvitného plastického materidlu, Nie-
kolko firilem vS8ak preddava rdzne druhy
misa bez iného obalu neZ vdési karton,
vaziaci niekolko kg. Zakaznik musi tu ku-
pit cely kartén, pri¢om ma vyhodu nizZsej
ceny. Niekedy sd v tychto karténoch aj
velmi roznorodé vyrobky.

1962, Frozen Foods, 15, ¢. 8, s. 525—526

Gac A,Larbouillat J.

Uréovanie celkového koeficientu prestupu
tepla v kartonovych obaloch

(Determination du coeficient global de
transmission de chaleur des emballages c¢n
carton)

Pri urcovani koeficientu prestupu tepla u
obalového materialu maji sa uréit najméi
vzdialenost medzi kalorimetrom a vna-
tornou stenou obalu, rozdelenie termo-
metrickych sktisSobnych bodov, hygromet-
rickd hladina alebo rosny bod izotermic-
kého okruhu, druh upevnenia obalu, hla-
dina skdSobnej trubice nad kalorimetrom,
teplota vody v skuSobnej trubici a casovy
interval, variant alebo systém registracie
adajov.

1862, Bull.
881—892

Inst., int, Froid, 42, ¢. 3, s.

Wilkinson B.G.

Jednoducha metdéda na sledovanie klimak-
terickej premeny v jablkich

(Une methode simple permettant de suiv-
re la phase climactérique dans les pom-
mes)

Metdda, ktorou mozno sledovat krivku do-
zrievania v jablkach., Tato je zdvisla od
merania plynovych podmienock v zatvore-
nom systéme. 2. Pomocou vytv/irania kys-
licnika uhli¢itého alebo etylénu, alebo re-
dukcie kyslika mozZno urcovat stav ovocia.
Z tychto troch moZnosti j2 meranie kys-
lika pravdepodobne najjednoduchsie. 3. Ve~
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tranie a striedava stagnéacia za opisanych
podmienok neméa nijaky vplyv na krivku
dozrievania.

1962, Bull. Inst. int. Froid, 42, ¢. 4, s. 1115

Fikiin A. G
Stanovenie entalpie a potrebného prikonu

chladu pri chladeni a mrazeni potravinar~
skych vyrobkov

(Az enthalpia és hiitési sziikséglet meg-
hatarozasa élelmiszerek hiitésekor és r1a-
gyasztasakor)

Autor stanovil entalpiu a Specifické teplo
potravin o rdéznom obsahu vody pri riz-
nych teplotdch za G¢elom vypodcitania po-
trebného prikonu chladu pre chladenie a
mrazenie potravin. Vysledky uviedol do
tabuliek, stanovil funkéni zavislost madzi
entalpiou, obsahom vody a teplotou po-
travin pomocou ktorej moZno stanovit
zmenu entalpie v teplotnom rozmedzi nad
a pod 0°C. Obr. 1 diag 1 tab 1

1862, Hitéipar, 9, ¢. 1, s. 7—17

Beke Gy, Boncsdé A, Molnar 1.
Kvantitativne stancovenie namrazy a ladu
v rychlomrazenych potravinach. Variace
skiSky rychlomrazenej zeleniny

(Dér és jég mennyiségi meghatarozasa
gyorsfagyasztott darabos élelmiszerekben)
Pojednava sa o metddach, vypracovanych
Ustrednym laboratériom chladiarenského
priemyslu, pomocou ktorych sa stanovi na-
mraza a lad v rychlomrazenych potravi-
nach. — Varné skasky rychlomrazenej ze-
ieniny,

Tab. 2.

1962, Hitoipar, 9, ¢ 1, s. 31—32

Haldasz L.

Uvahy o chladiarenskych zariadeniach, slu-
ziacich na chladenie viacerych miestnosti
(Gondolatok tobb hiitohelyiség kiszolga-
lasara alkalmas hotoberendezésekkel kap-
csolatban)

Skumalo sa zariadenie, sliZiace na chla-
denie viacerych chladiarenskych komor, a
to z hl'adiska technickych poziadaviek, bez-
pecnosti prevddzky a ekonomiky. Na za-
klade dosiahnutych vysledkov sa odpori-
¢a: rozsirit chladenie s pradiacim vzdu-
chom namiesto chladenia bez pridenia
vzduchu; prevaine centralne strojné za-
riadenie namiesto mnohych jednotlivich
agregatov, pouzitie Cerpadiel v okruhu te-
kutych chladiv; kontinuidlne regulovanie
teploty namiesto reguidcie — zapnuté —
vypnuteé.

1962, Hitéipar, 9, ¢. 2, s. 48—53



