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Pouzivanie mikrovin na zohrievanie a blan-
Sirovanie potravin v USA

V USA sa stalo bezZnym zohrievanie mra-
zenych jedal v mikrovinovych pieckach.
Novinkou je pouZivanie mikrovin, alebo
radarovych vin aj na blansirovanie a paste-
rizaciu, ktoré zacali pouzivat najma v :za-
padnych Statoch USA. Zohrievanie mikro-
vlnami je kontinualne. BlansSirovanie mi-
nina sa nemusi krdjat na mensie kisky a
pritom netreba ziadnu vodu. Pri blansiro-
vani méze byt vyrobok aj zabaleny v ur-
¢itych obaloch, s ktorymi sa potom naraz
v kuchyni upravi. V restauraciach okrem
mikrovlnového zohrievania mrazenych je-
dal pouzivajd aj infracervené piecky oblo-
Zzené kremeiflom na rozmrazovanie vacsich
kusov mrazenych jedal. V tychto pieckach
s priemerne dosahovanou teplotou okolo
750 °F moZno za 7 minut zohriat 12 az 16
jedal. Mikrovlnové zohrievanie umoznuje
aj predaj mlieka mixovaného so zmrziinou.
VyrieSilo sa aj zmrazovanie koncentrova-
ného mlieka, ktorému doteraz prekazala
zelatini acia bielkovin po dlhSom sklado-
vani. Pridanim kukuri¢ného alebo trsti-
nového cukru do koncentrovaného mlieka
mozno oddialit kryStalizdciu laktézy a tak
predist Zelatinizacii. Tato metdda je jed-
noduché i hospodarna. 1983, Frozen Foods,
16, ¢. 12, s. 846, 847.

Webster R. C,, Benson E. J.

Zmrazovanie ponorenim do skvapalnenych
plynov

Skiima sa pouzitie kyslicnika dusného,
dusika a CC, na zmrazovanie potravin po-
norenim. V tabulke si uvedené hodnoty la-
tentnych tepldt odparovania, bod varu, i
dalsie udaje o tychto plynoch s dalsou ta-
bulkou s hodnotami Specifickych tepldt
(nad a pod zmrazovanim) a latentného tep-
la fizie pre urcité mnozstva ovocia, zele-
niny, misa a réznych ryb. 1962, Food in
Canada, 22, ¢. 11, s. 28 —30.

Vyvoj zmrazovania pekarenskych vyrobkov
v USA

Hodnota predanych mrazenych pekaren-
skych vyrobkov v r. 1962 v USA bola vy3e
200 miliénov $, pridom zvySenie oproti r.
1961 je 20 %. V r. 1952 sa ich predalo za
10 miliénov $. Kym v obdobi 1952—1962
vzrast vyroby mrazenych potravin bol
400 %, u pekarenskych vyrobkov je tento
vzrast 2000 %. Polovica tejto vyroby su
ovocné a smotanové torty. Zasluhu na rych-
lom stdpani spotreby mrazenych pekaren-
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skych vyrobkov ma tiez vyroba mrazeného
a §lahaného cesta, z ktorych pestré vyrob-
ky vyrobené v predajni si spotrebitel mé-
Ze kupit a Cerstvé zaniest domov. DalSou
pri¢inou uspechu je skutolnost, Ze niekto-
ré vyrobky z mrazenych ciest su lepsie ako
z Cerstvych, ekonomickejSie rozdelenie
préace zamestnancov v obchode, zniZenie
dopravnych nakladov a zniZenie strat z od-
padu prestarlych vyrobkov. 1933, Frozen
Foods, 18, ¢. 11, s. 759, 763, 774.

Valdecantos A, a spol, Stddia o chla-
deni a zmrazovani jahnaciny

(Studies on the cooling and freezing of
lamb)

V tomto ¢lanku sa skima chladenie a
zmrazovanie jahniat po zabiti, najma zo
stranky periferickej anaerobnej glykolyzy,
ktora nastava po zabiti (rigor mortis) a po
zmrazeni. Skimaju sa faktory ovplyviiujice
vahové straly, pH, pomer kyseliny mlied-
nej, mnozstvo glykogénu, mnozstvo volnej
vody a poc¢ty mikrdbov. Vysledky hovoria
za zmrazenie hned po zabiti. Graf 3, tab.
6, lit. 4. 1963, Bull. Inst. int. Froid, 43,
€. 5, s. 1437 — 1445,

Jones N. R, Reakcie neenzymatického
hnednutia dehydrovangch rybacich vjrob-
kov

Stddium neenzymatického hnednutia ob-
zvlast v lyofilizovanych varenych rybéch,
na zaklade poslednych Gdajov o chémii ry-
bacieho svalu, cukrov, aminokyselin a inych
reakceil, ktoré zapric¢iriuji hnednutie. Reak-
cie redukujicich cukrov a amino-skupin.
Odfarbenie zapri¢inené zmenami v Struk-
tiure heterocyklickych zlafenin. Reakcie
medzi latkami vznikajlicimi de&trukciou
bielkovin a aminozli¢eninami. Reakcie za-
pricinujuce reakcie v tkariovych extrak-
toch a neporuSenych tkanovych systémoch
(solené ryby, susené). Moznost zabranenia
hnednutia v suSenych vyrobkoch. 1862, Re-
cent. Adv. Food Sci., s. 74—80. 1963, Bull.
Inst. int. Froid, 43, ¢. 4, s. 1324.

Fiiner V. Moderny postup merania pre
vySetrovanie kompresorovych chladiaren-
skych strojov.

Pre vySetrovanie a vyvoj kompresoro-
vych chladiarenskych strojov sd k dispo-
zicii mnohé moderné, predovietkym elek-
tronické meracie postupy. Prehlad najza-
uzivanejSich metdéd a pouzitie. obr. 26,
lit 47. 1963, Kiltetechnik, 13, & 9, s. 282
az 290



Schenbeck H, Henze J., Vplyv pra-
nia vzduchu na obsah zarodkov a zloZenie
ovzduSia pocCas skladovania ovocia

Zistilo sa, ze pocas skladovania ovocia
v upravenom ovzdu§i nghrada vzduchu
upravenym plynom méze podporovat pri-
tomnost pocetnych plesni (Penicillium
glaucum) v Cistiacom pristroji a v sklado-
vacom priestore. Aby sa tomuto zabranilo,
odporicéa sa pouzit ako dotykovej vrstvy v
pristroji medenych a zinkovych pilin.
Ultrafialovymi lampami taktiez moZno
znactne znizit obsah zarodkov. V upravenom
ovzdusi sa nachadzajd okrem tekutého du-
sika, kyslik, kysliénik uhli€ity, etylén a
aromatické prchavé latky, vyluCované pri
skladovani jablk a najviac ohrozené pri
prani vzduchu. 1962, Bull Inst. int. Froid,
43, ¢. 4, s. 1275.

Ulrich R, Najnovsi pokrok v konzervo-
vani zahradnickych produktov chladom

V upravenom ovzduSi je tendencia k
poklesu obsahu kyslika a kysliénika uhli¢i~
tého. Rychlost dozrievania mdze byt regu-
lovand aj pomocou striedania mnozstva
kyslika (spbsob Gas conserv). Spdsobom
podla Leblonda moZno konzervovat ovocie
v upravene] atmosfére v neizolovanych ne-
priepustnych miestnostiach, ak je sklado-
vané v debnitkach zabalenych do plastic-
kej hmoty. Rdzne laboratdria uskutoénili
konzervaéné pokusy pri menlivych teplo-
tadch. Systém Thor pozostavajdci z prania
ovzdusia je zauZivany v Nemecku, Vysled-
ky konzervovania ovocia wvo ,fyziologic-
kych" obaloch boli ¢asto nepravidelné, pre
nejednotnost pouzivanych polyetylénovych
filmov. Aby sme ziskali v obale optimalne
ovzdusie, filmy musia mat pomer

priepustnost COs»
P = " priepustnost O,

Filmy mézu byt len malo priepustné voti
vode a velmi priepustné voéi prchavym
latkam. Odportca sa 50 mikrénova hrubka.
Pri tomio spGsobe teplota musi byt nizsia
nez +15°C. Bolo mozné skladovat jablka:
3—6 mesiacov pri +10/+15°C, hrusky
Williams: 3—35 mesiacov pri +10/+15°C.
Po otvoreni obalu dochadza este k dalsie-
mu dozreniu ovocia, 1962, Konferencia v
Parizi, 4, VII, s. 25. 1963, Bull. Inst. int.
Froid, 43, ¢. 4, s. 1269,
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Hinseler R, Priemyselné sublimaéné
suSenie potravin.

Vyskum priemyselného sublimatného su-
Senia firmy F. J. Stokes Corporation vo Phi-
ladelphii sa zatal pred 26 rokmi laborator-
nymi skuskami a vyvojom. Prakticky sa
yyriesili dve najddleZitejsie otdzky, bez-

pecnost prevadzky pre vyrobok a vyrobné
naklady. V USA sublimaéné suSenie tak po-
kroéilo, Ze od istej doby dostat mnoho vy-
robkov v beznych obaloch. Tejto firme sa
podarilo skonStruovat zariadenia na subli-
macéné suSenie sériove v kaZdej velkosti.
Systém najviac uprcdnostneny v USA, po-
zostdva zo sériového zoradenia rdznych ko-
mbor, z ktorych sa kazda zvlast podla pro-
gramu riadi a nezdvisle od druhej naplni,
¢im je mozné sGfasné suSenie rdznych
produktov a pri poruche vypadne len Cast
zariadenia, ¢im sa priblizuje kontinudlnej
prevadzke. Standardizovang, pomerne vy-
hodné malé zariadenie je ,Pilot Plant®.
Najmensia Jjednotka mda vstavana vahu
METTLER, ktora kontinudlne ukazuje uby-
tok obsahu vody pocas procesu su$enia. Za
vlastné vyrobné zariadenia sa oznaduju ta-
ké, kde je denna kapacita najmenej 2 to-
ny. Teraz fa Stokes buduje velkozariade-
nie s dennou kapacitou 75 ton. Najvyhod-
nejdie je zmrazovanie po¢as 1 az 2 hodin
na teplotu —25°C az —40°C (podla pro-
duktu). Salavé zahrievanie umoZiiuje pod-
statne kratSie doby suSenia ako kontaktné
zahrievanie, Produkt, ktory sa ma susit
nie je v priamom kontakte so zahrievacou
doskou — teda umoznuje pouzitie vySSich
teplét dosiek poéas prvych hodin suSenia
bez znizenia kvality produktu. Obr. 5. 1954,
Tiefkiihlkette, 9, &. 98, s. 16—17.

Schweisheimer M., OZarovanie brav-
covej slaniny gama lucmi.

Food and Drug Administration, najvyssi
vladny kontrolny organ USA pre potraviny.
schyalil pouzivanie oZiarene] braviove] sla-
niny. Vo Vyskumnom ustayve americkej ar-
mady v Naticku (Massachusetts) predpo-
kladajii, ze v priebehu niekolkych rokov
schvali FDA aj pouZivanie ovocia, ovoenych
kompotov a zeleniny oziarenych atomovymi
ltiémi. Nakolko gama lice maja schopnost
preniknal hlboke do polravin, zabijaju
baktérie, spéry a iné zarodky v zelenine
a ovoei s vAcSou-mendou zmenou chuti a
vzhladu podla ,rep" (,Réntgen equivalent
physical”) jednotiek oZziarenia u studene]
sterilizacie. Tabulky uginku roznych davok
oziarenia na ¢loveka, baktérie, potraviny,
toxiny, virusy a aktivaciu enzymov. 1964,
TieTkiithlkette, 9, €. 99, 5. 4.

Rozmrazené potraviny v pristroji Garo-
mat,

Firma Elektrohelios spol. r. 0. vo Frank-
furte nad Mohanom vyvinula pristroj pre
36 alebo 72 poreii s cirkulaciou hordeeho
vzduchu a vybaveny automatickou kontro-

181



lou teploty (upravena od 50 do 200 °C).
Doba rozmrazenia sa upravuje vstavanymi
Casovymi spinaémi, ktoré sa podla stavu
rozmrazovaného produktu maju nastavit
od 0 do 60 mindt. Priemerne trva doba roz-
mrazenia 20 minlt a oznamuje sa cenga-
nim, kedy sa daju podavat jedla. Okrem
toho mé priruény manipulaény vozik —
ktory privdZza a odvaza hotové porcie.
obr. 1. 1964, Tiefkihlkette, 9, & 98, s. 13.

Glaser H, Termodynamické vygetrenie
chladiacich postupov pomocou energie.

Najprv sa odvodi termodynamicky vztah
pre energiu a dokédZe sa ako sa daju zistit
pracovné straty zo zmeny energie. Potom
sa zostavi diagram, pomocou ktorého moz-
no vySetrovat vndtorné a vonkajsie cho-
vanie sa chladiacich postupov, u ktorych
je Frigen 12/R12/chladivom. Nakoniec sa
na niekolkych prikladoch poukazuje na
praktické pouZitie diagramu. obr. 12. 1963,
Kiltetechnik, 135, &. 11, s. 344 — 353,

Vitaminy napriek snehu a mrazu.

Rychlomrazenie sa tak velmi rozsiruje
ako Ziadne iné odvetvie potraviniarskeho
priemyslu. U rychlomrazenej zeleniny a
ovocia je doba od zberu po spracovanie
zniZzend na minimum, &m zostani zacho-
vané vitaminy, a traditné hodroty a aro-
matické latky bez pridania chemickych 1a-
tok. Napriek tomu maji rychlomrazena
zelenina a ovocie eSte sezénny charakter
s vynimkou $penatu. Vyhodou viak je, Ze
pri priprave jedal odpada ¢istenie, triede-
nie, niet odpadu, je tej istej kvality, za
rovnakd pristupna cenu, s moznostou l'ah-
keho a rychleho podavania, Popredni vedci
potvrdzujd vysoké vyzivné hadnoty rychlo-
mrazenveh jedal, 1964, Tiefkihlkette, 8,
0 EN
Kysnuté peéivo vo Foldi — obaloch.

Svédske spoirebné druZstva pontkajd
svoje rychlomrazené pefivo vo Foldi-oba-

loch, obsahujicich po pdt kusov jemné
pripravené kysnuté pefivo. Zakial sa pec
rozohreje v obale sa mézu rozmrazit. Po-
tom sa vyberu z obalov a jednotlivé kusy
sa uloZia na plech, aby sa upiekli. Plno-
automatické Foldi zariadenie vyrobi aZ 60
baleni za mintGtu. Polyetylénom zakryté
rezy sa dopravia k stroju, kde si do po-
lovice postavené vrchnaky a dna v pripra-
venych kazetdch. Z dopravného pasu sa
tovar zasunie do obalov a dopravi sa k po-
slednej operdcii, kde sa obal na troch stra-
nach zvari hortcim zvarom a bezprostredne
za tym sa rychlo zmrazi. Uchovéd sa aZz do
6 mesiacov v dobrom stave. 1964, Tief-
kiihlkete, 9, ¢. 1, 5. 10

Rombusch U. K., Pedklady na zostave-
nie Mollierovych diagramov pre chladiva.

Pomocou novych vypoétovych postupov
spocivajucich na TUuCelnych rozSireniach
klasického sUhlasného principu, je mozné
stanovit potrebné veli¢iny aj pre také chla-
diva, pre ktoré je k dispozicii len maélo
mernych hodndt. Takymto postupom sa
podari zostavit pre uvedené chladiva vel-
mi presné tabulky pary a Mollierove dia-
gramy. obr. 7, tab. 2. 1963, Kiltetechnik,
15, ¢. 11, s. 353—359

Firma Neuberger vyvinula ohrievaé jedal.

Firma Jozef Neuberger, Mnichov, vyvi-
nula rychloohrievaé jedal pre kuchyne po-
dédvajice rychlomrazené hotové jedla pod
znackou ohrievac jedal U 4. Pristroj je 80
cm Siroky, 47 cm hlboky, 60 cm vysoky
a kapacita ohrievania je 21 jedal. Pracuje
s automatickymi spinacimi hodinami a mo-
Ze sa nastavit na potrebné doby roztapa-
nia rdéznych jedal. VleZzky, ktoré sa moézu
vybrat, daji sa kazda zvlast vypnuat, éim
je mozné Setrenie energiou. Pre jedla s o-
balom z umelej hmoty sd iné vlozky ako
pre hlinikové misky, aby sa vyhlo prehria-
tiu. Doba roztopenia by mohla byt 25 az 30
mintt. obr. 1. 1964, Tiefkiihl-Praxis, 5, ¢.
1, s. 19. 1964, Tiefkiihlkette, 9, ¢. 1, s. 16.



