jako napfiklad melanze zvlaSt bez atestu do provozoven, kde nejsou podminky
pro skladovéani, dochazi pak ke zbytetnému znehodnocovani a nutnosti impro-
vizovaného premrazovani po staZeni do jedné vyroby. Lze si predstavit, jak to
vypada pak s hygienickymi poZadavky.

V potravinarském obchodu by se mélo chladit v8echno — vykladni skfine, celé
prostory obchodl — jednou z cest by mohlo byt pouZiti vody ze studni — tak
asi, jak jsou v zahraniCi feSeny napriklad sprchové strechy potravinarskych za-
vodua a podobneé.

Jingm takovym vyhledovym zafizenim jsou baktericidni zafivky do chladiren
— zajimalo by nas, jak feSeni této otdzky pokroéilo.

Zavérem bych polozila souhrnnou otdzku mrazirenskému primyslu: Zda ma
prehled o tom, jak je s jejich vyrobky v dopravé a distribuci zachazeno. Bylo by
dobfe, kdyby této otdzce vénoval pozornost stejné tak, jako prazkumu, které zboZi
je zadano, aby nedochazelo ke zbyteénému znehodnocovani zboZzi dlouhym skla-
dovanim ¢&i nezdjmu spotfebiteld o néktery druh zmraZeného zbozi. Ziakladnim
ptedpokladem pro dobrou prdci mraziren je ovSem dodrZovani hygienického re-
Zimu v celém rozsahu od tfidéni surovin az po skladovani zmrazeného zbozi a
spolupréace s dopravou a distribuci. Jinak je pochopitelné, Ze povazujeme zmra-
zovani za jednu z nejlepSich cest ke konzervaci potravin z hlediska racionalni
vyZivy i se strany hygienické vzhledem k pomérné nejlepdim ukazateldm zacho-
vani biologické hodnoty potravin.

ZAVERECNE UZNESENIA
KONFERENCIE 0 POUZIVANI CHLADU V POTRAVINARSTVE

Z rokovania konferencie o vyuzZivani chladu v potravindrstve usporiadanej Slo-
venskou radou CSVTS, Zdapadoslovenskym krajskgm viborom CSVTS — sekciou
pre potravindrsky priemysel, zav. pob. CSVTS n. p., Mrazirny v Prahe a Viskum-
ngm ustavom mraziarenskym v Bratislave so zdv. pob. CSVTS v dfioch 12. a 13.
decembra v Bratislave vypljva ohromnj rozsah moznosti vyuZitia a velkd po-
treba chladenia a zmrazovania pri vijrobe a distribicii lahkoskazitelngch potravin
na strane jednej a problémy vjroby chladu na strane druhej. Preto nie je ani
mozné vylerpdvajicim spésobom zhrniut tu vietky potrebné opatrenia, a ndvrhy,
ktoré by viedli k dalfiemu pokroku v tomto dolezitorn odvetvi., Checeme len vy-
zdvihndat a poukdzat v niekolkyjch bodoch na tulohy, ktoré treba prednosine a
v najbliziom obdobi vyriedit a realizovat o to tak v oblasti viskumu a vjroby
potravin, ako aj na useku obchodu a v strojdrenstve, ako doddvatelovi chladia-
renskych zariadeni.

1. Vychddzat z poznatkov zdkladného vgskumu vlastného i zahranitného o vply-
ve pésebenia fyzikdlnych, chemickjch a biologickgch Cinitelov na potravindrsky
materidl, a tieto poznatky urgchlene odovzddvat odborovému vyskumu a vjvoju
v takej forme, aby sa dali pohotove zavddzat do vyreby, ktord na ich zdklade md
dosiahnut svetové parametre. Ide tu menovite o sublimalné sulenie, extrémne
nizke teploty (zmrazovanie v kvapalngch plynoch), pouzitie ultrazvuku, ionizuji-
ceho Ziarenia a eventudine injch zdravotne nezdvadngch biologickych ldatok ako
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konzervaéngch Cinidiel a to najmd v kombindcii s chladom. Pritom sa nesmie
pozeral na nové konzervatné metody z toho hladiska, Ze by mali dplne nahradit
a vytlacit tradiéné spésoby konzervdacie, ktoré treba tiez dalej zdokonalit. Vzia-
huje sa to na zmrazovanie mésa i dallich potravin.

2. V oblasti mikrobiolégie a enzymoldgie riedit otdzky hygienické, ktorjch
prvou a zdkladnou pozZiadavkou su nezdvadné a akostné suroviny spracovdvané
v bezchybnom hygienickom vijrobnom prostredi. Treba spresnit metddy vySetrenia
i vyhodnotenia mikrobiologickych parametrov, resp. normy pre rézne druhy
potravin a mraziarenskgych vgrobkov.

3. Zuvylenie kapacity a produktivity vijroby a tym jej efektivnosti dosichnut
konstrukciou mechanizovangch, poloautomatizovanjch a automatizovangch liniek
na zdklade poznatkov zdkladného a technologického vyskumu s prikliadnutim na
prvoovgrcbu, t. j. na polnohospodarsku produkciu vhodnych odrdd zeleniny, ovocia
i surovin Zivolisneho pévodu. Treba zvlddt zdoraznit potrebu koordindcie tejto
éinnosti v ramei RVHP a v §irSej miere preberat aj sktusenosti dalich — v tom-
to odbore vysokovyspelgch krajin. V rozdirovani sortimentu mraziarenskjch vy-
robkov venovat zuvld§tnu pozornost kuchynskigm polotovarom a roznym formdm
hotovjch jeddl a to aj z hladiska spoloéného stravovania a dietetiky.

4. Uspednd realizdcia tychto uloh je podmienend vygrobou vhodného strojného
zariadenia na vjrobu chladu v celom rozsahu chladiarensko-mraziarenskej refaze
od vyrobecu suroviny aZ ku konzumentovi. Mysli sa tu konkréine strojné zariade-
nie pre mraziarne a chladiarne, vhodné chladiace a mraziace prepravniky, chla-
diaci a mraziaci ndbytok do predajni a chladnitky a mraznicky pre domdcnost.
Na tom sa vo vietkijch dsekoch javia nedostatky kvalitativne i kvantitativne. Len
na tomto podklade je mozné zlepsit rentabilitu a zvysit vyrobu mrazengch potra-
vin tok, aby sme sa priblizili k ich spotrebe vo vysokovyspelych $tdtoch.

5. Splnenie tychto ndroénjch tloh je v neposlednej miere podmienené zvySenim
kuvalifikdcie pracovnikov chladiarenského odvetvia, na ktorej musia mat svoj
podiel predovietkim élenovia CSVTS a pritom ddéinne vyuZivat sluzby stredisk
technicko-ekonomickijch informdcii.



