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Knap.p, !V.

Specidlne izolain6 dvere pre velke pokus-
n6 rniestnosti s extri6rnnymi tepeinjmi
podwrienkami
(Spezial-isoliertiiren fiir grosse Versuchs-
riiume mit extremen Tem,peralurbedingun-
9en)
V poslednych rokoch sa v srivislosti s vy-
vojov;imi a p,okusnymi prdcami vyZadovaii
stdle vddiie pokusn6 priestory. Majti sa tu
merat nielen male modely, ale aj robit ,po-
kusy s hctovymi vyrobkami v p6vcdnonr
baleni. Rozmedzie tep16t v pc.rkusnej miest-
ncsti je od *50 do -40 "C. Prechcd tepla
do atmosf6ry predsieno ( +20'C). Relativna
vlhkost vzduchu pri teplot6ch vySe 0'C
prelin'aj0ca sa do atmosf6ry pri teplotdch
od 20 do 90 0/0. Tiaky, rozrnery, spOsob
otvdrania, das otvdrania, vnitorn6 strana
brdny. N6vrh posuvnych plnoautomalic-
kych dveri.
Fot B

1962, Kiilte, 15, a. I, s. 485-487

Ncordzij, P.

KonStrukcia vhorln6ho obalu vzhladom na
prestuB tepla
(Construction of packaging in relatior-r io
heat tlansfer)
Z v5Tskumn6ho irstavu na schladzovanie a
spracovanie polnohospod6rskycl-r vlirobkov
vo Wagerringen, llolandskc: Prevladajuci
dinitelia pri normalizicii obaiov pre 'ryrob-ky urben6 na zmrazovanie st: 1. roznery
cbalcv vzhLadom na kontejn:ry a palety;
2. moZnosii zrychlit chladenie pomocou
p::rldenia rzzduchu v obaloch.
1962, Bull. Inst. int. Froid, 42, (.2, s.577-
588

Caldwe1l,F.R.
Novj' elektronick;i teplomer pre rnrazen€
potraviny
(Un nouveau thermomdtre 6lectronique
pour produits conge16s)

Zdokonalil sa malf rudny elektronicky tep-
lomer pre mr-azenb potraviny. VdZi 1,5 kg
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a je 14 cm Siroky;10 cm zo spodu a 15
crn zhora. Sk6la odrneranych tepl6t je oC

-20"C do 27"C s prcsn.-slou Lz'C. Jeho
teplota je koni'penzcvarrA tlk, Ze sa mdZe
nim rnerat aj na plcbine pri *21 'C, alebr
v mraziarni pri -29 "C, I'racuje na baleriu.
Mi1 6 Specidlnych sond na meranie poi r-
chovej teploty, 2 sondy sa vsunrl do mr,a-
zen5Tch v5irobkov alebo mrazen6ho mrisa,
da15ia sonda slitZi na meranie teploly v ru-
rach, alebo v zatvorenych nddrZiacl-r.
1962, Buil. Inst. int. trroid, 42, c. 4, s. 9EJ

SktiSky s transkontinent6lnou dopravou
rj'b po Zeleznici pouZitim novr6ho sp6soiru
zrntazattani.a v tekutom dusiku
(Trans-continental fish shipment by rail
tests nelv nitrogen freezing process)

Pokusnd dcprava mrazeni/ch rjb z Van-
couveru do lvlcnlrealu v Zeleznidnom voz-
r-ri, kde sa ako chladivo pouZil tekuty du-
sik. VeLmi dobr6 vysledky pokusu. Vfhody
zmrazovania v tekutom dusiku ako chla-
dive: 1. je chladnej5i ako temer vSetky
osiatne znAme ldtky, 2. je bez v6ne, 3. je
br:z vlaslnej chuti, 4. je bez farby, 5. nre
je io.<icky,6. nie je explozivny a 7. nle
je llcrLav5i.
1961, 8u11. Inst. int Froid, 41, d. 5, s. 14CB

-i4r0
[]enin,G.
Friernyseln6 vyuZitie tekuL6ho dusika
(Utilisalion industrieile de 1'azoLe liquide)
Tekuly dusik sa mOZe pouZival ako chiadi-
vo pri l(onzervdcii krve, na zmr5tenie pri
tuhrruti kovov, v chemickom priemysie,
na skladovanie tekut6ho helia, na prepravu
tekuteho f1u6rru, atd. Speci!1ne sa tekuti
dusik pouZiva pri vytverani inertn6ho o-
vzdudia, lebo ttmoZiuji: urdit€ chemick6
reakcie. - V potravin6rskom priemysle je
pouZir,.anie tekuteho dusika mnohostranne.
injekdn6 zmrazenie v n6dobe s produk-
tom, chladenie Zeleznidnfch vozfiov a na-
kladnych automobilov, oddelovanie ovoc-
nej Stavy zmraLenim, konzervdcia ovornc j
Stavy saturdciou dusika. - Skladovanie



tekutJtch plynov, najme tekut6ho dusika,
predstavuje istO problematiku.
1962, Bull. Inst. int. Froid, 42, d. 3, s.
778-779

Kupri,anof f, J.

Konzerv6cia potravin oZarovanim
(Zur Problematik der Strahlenkonserwie-
rung von Lebensmitteln)
Opis doterajiich pokusov s oZarovanim po-
travin a uplatne,nie hLadiska ekcnomick6-
ho, priemyseln6ho a zdravotnickeho pri
jeho pouZivani. Upozornenie na r6zne do-
teraz nezistitelin6 reakcie v oZarovanych
produktoch. Podla autora k1adn6 pokusy
s kfmenim zvierat oZarov'anymi potravi-
nami dovoLujrl prejst na oZarovanie potra-
vin pre I'udsk0 spotrebu.
1962, BuIl. Inst. int. Froid, 42, d. 1, s. 166

V USA propagujri pouZivanie tekut6ho du-
sika pre zmrazovanie
(Liquid nitrogen producers push ils use
for freezing )

Fa Linde Co., vyrdbajrlca tekuti dusik pro-
paguje jeho pouZivanie nielen v doprave,
ale aj pri zmrazovani. V americkon-r Stdte
Oregon, kde sa pestuje veLa jahdd, pouZili
tekuty dusik na zmrazovanie jahOd. Do
malej nddrZe s tekutym dusikom nap6ja-
nej z velk6ho tanku vloZili naraz asi 15 kg
jah6d uloZenych v k,oii. Jahody boli zmra-
zen6 za necehi minftu a potom balen6 do
priesvitnych vrectSok a vkladan6 do za-
tvorenych kart6nov. Aj ked sa vyparujrici
dusik, vyuZije na predchladenie jah6d, ale-
bo na ochladenie skladcvacej komory,
je tato met6da nateraz e5te drahSia ako
ostatn6 sp6soby zmrazovania. Md viak 2

veLk6 vyhody pred timito a to, Ze pre
rychiost zmrazenia raj v tak chrilostivoirt
produkte ako jahody, ktor6 majf vysok5T
obsah vody, vytvoria sa m,al6 kry5tdlky Ia-
du, ktor6 neroztrhajt vonkajBie steny bu-
niek a preto lch vzhlad ,aj po zmrazeni je
omnoho lep5i ako u j,ah6d zmrazenych ob-
vykl5im sp6s'obom. Okrem toho pouZivanie
tekut6ho dusika pre zmrazovanie nevyZa-
duje rani taky priestor ako baliaci stroj a

tym sa uSetri pracov'ny priestor vo vy-
robnom zdvode. Unikajtlci plyn sa m6Ze
pouZit ,na chladenie jahdd dakajricich na
zmr'azenie. Tym sa zniZi spotreba tekutEho
dusika pre samotn6 zmrazenie. Zvdd5end
vyroba tekut6ho dusika bude mat za n6.-
sledok zniZenie jeho vyrobnych ndkladov,
teda aj ceny. Tekuty dustrk moZno pouZit
aj na kontinu'alne zmrazov,anie na beZiacom

p6se, ked produkt prejde pod jemnymi
sprchami s tekut5im dusikom. Tlim sa u5et-
ria pracovu'r6 sily. Produkt m6Ze byt zrnra-
zeny aj priamym kontaktom s plynom, do
je sice menej ndkladny, aie pomal5i sp6sob
zmrazovania. Pritom dusik nie je Skodlivy
pre ludsky organizmus.
1962, Frozen Foods, 16, d. 10, s. 659

Prehl'ad obalov pouZivanjch pri zmrazo-
vanl

(Review of p,ackaging in Q. p. F. industr';r
at institute's conference)

Na dvojdiovej konferencii Obalov6ho risLa-
vu riaditel fy Smedley predniesol prehlad-
nf referdt o pouZivani obalov v mraziaren-
skej v5'robe od voskovanej lepenky, dioLriu
a dioformu k voskovanym lepenkov;fm kar'-
t6nom v predlisovan3Tch tvaroch. Z r6znych
filmovych povlakov sa zmienil o regenero-
vanom celul6zovom filme a acetdt-filme.
Z papierov najpouZivanej5i bol pergamen.
ZvldSt vyzdvihoi prednosti polyt6nu pre
potravindrske obaiy a jeho druhy ako po-
lybag, oZiaren5T polyt6n ako aj polyidn s
vysokou hustotou a nizkotlakovi perto-
t6n. P'olyolef in, polypropy16n, polyvinyl
chlorid (,PVC), p,olyvinyliden chlorid, poly-
styr6n, polyamid, polystery, gumovli h5--
drochlorid, termit polyalomer, hlinikovd
f61ia, lamin6ty, metat6ln a lepidld boli dai-
5ie otralov6 materi6ly, ktorjmi sa pred-
ndSajdci zaoberal.
1962, Frozen Foods, 16, d. 11, s. 777,778,
71r

Bezrfmav$ kontejner

Container is entirely fnameless)

Namiesto tradidnej kostry z dreva alebo
hlinika na izolovan6 dopravniky pouZili
bezrdmovt kon5trukciu z plasticelu (ex-
pandovany PVC), dim sa znitili ndklady
kon5trukcie 'a 

zvySila tepelnd 0dinnost kon-
tejnera, takZe ndklady na chladenie sa
zniLi|i. o 250/0. - Kon5trukcia sa vyrdba
prefabrikdtovym sp6sotrom a na oboch
koncoch je .piasticel vrazany hlinikom.
Obr. 1.
1962, Frozen Foods, 16, b. 11, s. 714

Dal5i rozvoj obalov v USA

(Further advances in product packaging
are being made)

Mirnori'adny fspech ako obal mali u mra-
zenej zeleniny a ovocia priesvitn6 poiy-
etyl6,nov6 vrecfika, i ked majf nev5ihodu,
Ze produkt v nich skoro strdca farbu pre
pristup svetla. Ich vyhoclou okrem viditel-
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nosti zabalen6ho materidlu je individu6lne
zmrrazovanie ich obsahu, moZnost vybratia
iba dasti produktu a zaberanie n-renSieho
priestoru v chladiacom zariadeni. ln6 firmy
zaviedli obal z pergamenu natrety tenky;m
plastickym ochrannym ndterom. Osveddila
sa aj p,apierovd lepenka s voskovym po-
vlakom s otvorom pre umoZnenie vytcku
casti tekut6ho produktu, pribom je nevli'-
hodou, Ze tvar tak6ho kart6nu sa nezmen-
5i ani po pouziti dasti obsahu. PouZiva sa
aj bezpdskovf kart6n ,obaleny hlinikovou
f61iou. Mrazen6 pedivo a cukri4rensk6 vj-
robky ,a brusnice sli da6to balen6 do obalu
pozostdvajriceho z hlinikov6ho podnosu a
priesvitn6ho plastick6ho rnateriiilu. Nie-
kolko firiem vSak preddva 16zne druhy
mdsa bez in6ho obalu neZ v?id5i kart6n,
vdZiaci niekolko kg. Zdkaznik musi tu ku-
pit cely kart6n, pribom md vyhodu niZiej
ceny. Niekedy sr1 v tychto kart6noch aj
veLmi rdznorod6 vlirobky.
1962, Frozen Foods, 15, d. 8, s. 525-526

Gac A., Larbouillat J.

Uriovanie celkov6ho koeficientu prestuiru
tepla v kart6novj'ch obaloch

(Determination du coef icient global de
transmission de chaleur des emballages cn
carton)
Pri urdovani koeficientu prestupu tepla u
obalov6ho materidlu majf sa urdit najmd
vzdialenost medzi kalorimetrom a vnt-
tornou stenou obalu, rozdelenie termo-
melrickych sktiSobnych b'odov, hygromct-
ricke hladina alebo rosny bod izotermic-
k6ho okruhu, druh upevnenia obalu, hla-
dina skfSobnej trubice nad kalorimetrom,
teplota vody v sktiSobnej trubici a dasovj
interval, variant alebo syst6m registrecic
tdajov.
1962,8ull. Inst. int, Froid,42, d.5, s.
881-892

Wilkinson B.G.
Jednoduchd met6rla na sledovanie klimak-
terickej premeny v jablkdch

methode simple permettant de sulv-
phase climacterique dans ies pcrn-

Met6da, ktorou moZno sledoi,at krivku do-
zrievania v jablkach. T6to je zdvislii od
merania plynovych podmienci{ v zlivcr'o-
nom syst6me. 2. Pomocou vyi rdrania kys-
lidnika uhlidit6ho alebo etyldnu, alebc re-
dukcie kyslika moZno urdovat stav ovocia.
Z tychto troch tnoZnosti ja meranie kys-
lika pravdepodob'ne najjednod,-ich!ie. 5. Ve-
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tranie a striedavd stagnacia za opisanych
podmienok nemd nijaky vplyv na krivku
,dozrieva,nia.
1962, Bull. Inst. int. Froicl, 42, d. 4, s. 1115

Fikiin A.G.
Stanovenie entalpie a potrebneho prikonu
chladu pri chlaaleni a mrazeni potravindr-
skych vfrobkov
(Az enthalpia €s hiit6si sziiks6glet mcg-
hatdrozdsa elelmiszerek hiit6sekor 6s ia-
gyasztdsakor)
Autor stanovil entalpiu a Specifick6 teplo
potravi,n o r6znom obsahu vody pri r0z-
nych teplotrich za Odelom vypoditania po-
trebn6ho prikonu chladu pre chladenie a
mrazenie potravin. Vysledky uviedol do
tabuliek, stanovil funkdnf zdvislost medzi
entalpiou, obsahom vody a teplotou po-
travin pomocou ktorej moZnc s tano'",it
zmenu entalpie v teplotnom rozmedzi nad
a pod 0'C. Obr. 1 diag 1 tab 1
1962, Hiitdipar, 9, d. 7, s. 7-17

Beke Gy., Boncs6 A., Molndr I.
Kvantitativne stanovenie narnrazy a Iadu
v rJ'chlomrazenich potravinAch. Variace
skuSky rjchlomrazenej zeleniny
(Der 6s j€g mennyis6gi meghat6rozdsa
gyorsfagya,sztott darabos 6lelmiszerekben)
Pojedndva sa o met6dach, vypracovanych
Ustredn5im laboratdriom chladiarensk6ho
priemyslu, pomocou ktorych sa slanovi n6-
mraza a l'ad v rychlomrazenjch potravi-
ndch. - Varn6 skt5ky r5Tchlomraze,nej ze-
ieniny.
Tab. 2.
1962, HtiLt<1ipar, 9, 6. 1, s. 51-52

Hal6sz L.
Ovahy o chladiarenskj'ch zariadeniach, slu-
Ziacich na chladenie viacer!'ch miestnosti
(Gondolatok tijbb hiitcihelyis6g kiszolga-
ldsdra alkalmas hcilciberendezesekkel kap-
csolatban)
Sklfmalo sa zariadenie, sltZrace na chla-
denie viacerych chladiarenskjch kom6r, a
to z hladiska technicklich poZiadaviek, bez-
pednosti prevddzky a ekonomiky. Na zi-
klade dosiahnuiich v5isledkov sa odpor(-
da: roz5irit chladenie s prtidiacim .rzdrr-
chom namiesto chladenia bez pr0denia
vzduchu; prevaZne centralne strojne za-
riadenie namiesto mnohych jednotlivych
agregetor/, pouzitie derpadiel v okruhu te-
kutli ch chladiv; kontinudlne regulovarlle
teploty namiesto reguidcie - zapnut6 -vypnut6.
1962, Hrjtciip,ar, 9, d. 2, s 48-53
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