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PouZivanie mikrovin na zohrievanie a blan-
Sirovanie potravin v flSA

V USA sa stalo beZnym zohrievanio mra-
zenych jed5l v mikrorhrorj:h pieckach.
No rinkou je pouZivante mikrovin, alebo
radarovich vin aj na blansirosanie a paste-
rizdciu, l<tor6 zadali pouZivat najmii v zd-
padnych Statoch US.'\. Zohrievanie rnikro-
vlnami je kontinuAlne. Blan5irovanic mi-
kroylnami md vyhodu, Ze ani vdd5ia zele-
nina sa nernusi krdjat na men5ie ktisky a
pritom netreba Ziadnu vodu. Pri blan5iro-
vani mOZe byt vyrobok aj zabalen5T v ur-
ditych obaloch, s ktorjmi sa potom naraz
v kuchyni upravi. V reitaurdcidch okrern
mikro;lnor6ho zohrievania mrazenych je-
d6l pouZivaj0 aj infraicrvcn6 piecky oblo-
Zen6 krcmeiom na roz,mrazovanie viibiich
kusov mra.enych jeddl. V tychto pieckach
s priemerne dosahovanou teplotou okolo
750 "F rnoZno za 7 minvt zohriat 72 aL 76
jed61. Mikrovlnov6 zohrievanie utnoZduje
aj predaj mlieka mirovan6ho so zmrziinou.
V-r rieiilo sa a j zmrazovanie koncentro va-
n6ho mlieka, kto16mu doieraz prek6Zala
Zelatini 6cia bielkovin po dihSom sklado-
vani. Prldanim kukuricn6ho alebo trsti-
nov6ho cukru do koncentrovan6ho mlieka
moZno oddialit kryStaliz6ciu lakt6zy a tak
predist Zelatinizitcii. Tato met6da je jed-
noduchA i hospodArna. 1953, Frozen Foods,
76, t.72, s. 846, 847.

Webster R. C., Benson E. J.

Zmrazovanie ponorenim do skvapalnenjch
plynov

Sk0ma sa pouZitie kyslidnika dusndho,
dusika a CC2 na zmrazovanie potravin po-
norenim. V tabulke s0 uveden6 hodnoty Ia-
tentnych tepl6t odparovania, bod varu, i
dal5ie rldaje o t]tchto plynoch s dalSou ta-
bul'kou s hodnotami 5pecifickli ch tep16t
(nad a pod zmrazovanim) a latentn6ho tep-
la frizie pre urdit6 mnoZstvd ovocia, zele-
niny, mdsa a rdznych r1ib. 1962, Food in
Canada, 22, i.7I, s. 28-50.

Yyvoj zmrazovania pekdrenskjch vfrobkov
v USA

Hodnota predanych mrazenjch pekAren-
skych vyrobkov v r. 1962 v USA bola vy5e
200 mili6rrov $, pridom zvyienie oproti r.
1961 je 200/0. Y r. 1952 sa ich predalo za
10 mili6nov $. Xim v obdobi 1952-1962
vzrast vyroby mrazenlich potravin bol
400 %, u- pekArenskych virobkov je tento
vzrast 2000 0/0. Polovica tejto vyroby sri
ovocne a smotanov6 torty. Zesluhu na rlich-
lom strlpani spotreby mrazenX?ch pekaren-
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skych vyrobkov rnd tiez vliroba mrazen6ho
a SLahan6ho cesta, z ktor5ich pestr6 vjrob-
ky vyroben6 v prcda;ni si spotrebiteL m6-
Ze k(rpit a derstv6 zaniest domo,z. DalSou
pridinou fspechu je skutofno.st, Ze niekto-
16 .",yrobky z mrazenycn ciest srir lepiie ako
z derstvych, eko.romr:kejSie rozdelenie
prace zamestnancov v ob:hoCe, zniienie
dopravnjch ndkladov a zniLen\e strat z od-
padu prestarlych vyrobkor. 1963, Frozerr
Foods, 16, d. 11, s. 759,763,774.

Va ldec antos A. a spol., Stddia o chla-
deni a zmrazovani jahriaciny
(SLudies on the cooling and freezing of
iamb)

V tomto bl6nku sa skrima chladenie I
zmrazovanie jahniat po zabiti, najma zo
str6nky periferickej anaerobnej glykoljzy,
ktora nasteva po zabiti (rigor mortis) a po
zmrazeni. Skrlmajt sa faktory o;plyviiu3rice
vdhov6 straty, pH, pomer kyseliny mlied-
ne;, mnoZstvo glykogenu, mnozst!'o '/oLnej
vody a podty mikr6bo,z. Vjsledky hoyoria
za zmrazenit> hned po zabiti. Graf J, tab.
6, lit.4.1963, Bull. Inst. int. Froid,45,
6. 5, s. 1,437 -1,445.

Jones N. R., Reakcis neenzymatick€ho
hnednutia dehydrovanjch rybacich vyrob-
kov

Strldium neenzymatickohc hnednutia ob-
zr'1651 v lyofilizovanich varenych ryb6ch,
na zAklade poslednych udajov o ch6mii ry-
bacieho sva1u, cukror, aminokyselin a inich
reakcii, ktor6 zapridifrujrl hnednutie. Reak-
cie redukujricich cukrov a amino-skupin.
Odfarbenie zapridinen€ zmenami v Struk-
tfre heterocyklickich zl0denin. Reakcie
medzi ldtkami vznikaJOcimi deStrukciou
bielkovin a aminozltdeninami. Reakcie za-
pribidujtce reakcie v tkaiovych extrak-
toch a neporuienych tkaiovych syst6moch
(solen6 ryby, su5en6). Moinost zabr6nenia
hnednutia v suSenych vyrobkoch. 1962, Re-
cent. Adv. Food Sci., s. 74-80. 1963, Bull.
Inst. int. Froid, 43, d. 4, s. 1324.

F ii n e r V., Modernj' postup merania pre
vySetrovanie kompresorovjc!r chladiaren-
sk!ch strojov.

Pre vySetrovanie a v57voj kompresoro-
vych chladiarenskych strojov si k dispo-
zicii mnoh6 modernc, predovSetkym elek-
tronick6 meracie postupy. Prehlad najza-
uZivanejSich met6d a pouZitie. obr. 26,
lit 47. 1963, Kdltetechnik, 15, b. 9, s. 282
aZ 290



Schenbeck H., Henze J., Vplyv pra- pednost prevddzky pre virobok a virobn6
nia vzduchu na obsah z6rodkov a zloienie ndklady. V USA sublimabn6 su5enie tak po-
ovzduSia poias skladovania ovocia krodilo, Ze od istej doby dostaC mnoho vf-

Zistilo sa, Ze po6as skladovania ovocia robkov v beZnVch obaloch. Tejto firme sa
v upravenom ovzdu5i ndhrada vzduchu podarilo skonStruovat zariadenia na subli-
upravenym plynom m6Ze podporovat pri- madn6 su5enie s€riove v kaZdej velkosti.
tomnost poEetnfch plesni (Penicillium Syst6m najviac uprcdnostneny v USA, po-
glaucum) v distiacom pristroji a v sklado- zostava zo s6riov6ho zoradenia r6znych ko-
vacom priestore. Aby sa tomuto zabr6nilo, m6r, z ktorych sa kaZdd zvld5t podLa pro-
odporrida sa pouZit ako dolykovej vrstvy v gramu rladi a nezdvisle od druhej naplni,
pristroji medenych a zinkovych pilin. 5i- je moZn6 stdasn6 suBenie rOznych
Ultrafialovymi lampami taktieZ moZno produktov a pri poruche vypadne len bast
znadne zniZit obsah zarodkov. V upravenom zariadenia. dim sa pribliZuje koniinudlnej
ovzduSi sa nachddzajri okrem tekut6ho du- prev6dzke. Standar'dizovan6, pomerne vy-
sika, kyslik, kyslidnik uhliditli, etyl€n a hodn6 mal6 zariadenie je ,,Pilot Plant".
aromatick6 prchav6 ldtky, vylu6ovan6 pri Najmen3ia jednotka md vstavanrl vdhu
skladovani jabik a najviac ohrozen6 pri METTLER, ktor6 kontinuiilne ukazuje riby-
prani vzduchu. 1962, Bull Inst. int. Froid, tok obsahu vody pobas procesu su5enia. Za
43, t. 4, s.7275. vlastn6 vyrobn6 zariadenia sa oznadujt ta-

k6, kde je dennd kapacita najmenej 2 to-
U I r i c h R., NajnovSi pokrok v konzervo- ny. Teraz fa Stokes buduje veLkozariade-
vani zahradnickych produktov chladom nie s dennou kapacitou 75 ton. Najviihod-

V upravenom ovzdu5i je tendencia k rrejjie je zmrazovanie podas 1, aZ 2 hodin
poklesu obsahu kystika a kyslidnika uhlidi- na teplotu -25'C a2 -40"C (podla pro-
t6ho. Rychlost dozrievania m6Ze byt regu- duktu). Sd1av6 zahrievanie umoZfruje pod-
lovan6 aj pomocou striedania mnoZstva statne kratSie doby susenia ako kontaktn6
kyslika (sp0sob Gas conserv). SpOsobom zahrievanie Produkt, ktorii sa m6 suSit
podLa Leblonda moZno konzervovat ovocie nis je v priamom kontakte so zahrievacou
v upravenej atmosfore v neizolovanych ne- 66sp6u - teda umoZfiuje pouZitie vyssich
pr,iqpusbnych miestnosti'ach, ak je sklado- tepl$t dosiek podas prvych hodin suienia
van6 v debnidk6ch zabalenjch do plastic- bez zniLenia kvality produktu. Obr. 5. 1964,
kej hmoty. R6zne laborat6rid uskutodnili 11s1kijhlkette, 9, b. 98, s. 76-1-7.
konzervadn6 pokusy pri menlivlich teplo-
tdch. Syst6m Thor pozostdvajfci z prania 5chweisheimer M.,OZarovaniebrav-
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lou teploty (upravend od 50 do 200'C).
Doba rozmrazenia sa upravuje -,'stavanymi
dasovS;mi spinadmi, ktor6 sa podLa stavu
rozmrazovan6ho produktu majt nastaviC
od 0 do 60 miniit. Priemerne trvd doba roz-
mrazenja 20 minrjt a oznamuje sa cenga-
nim, kedy sa dajrl pod6vat jed16. Okrem
toho mA prirudny manipulabny vozik -ktorf privdZa a odvaZ hotove porcie.
obr. 1. 1964, Tiefki_ihlket , 9, d. 98, s. 1J.

Glaser ll., Termodynamick6 vy5etrenie
chladiacich postupov pomocou energie.

Najprv sa odvodi termodynarnicky vztah
prg energiu a dokdZe sa ako sa dajri zisiit
pracovne straty zo zmeny energie. potom
sa zostavi diagram, pomocou ktor6ho moZ-
no vy5etro a vbnkaj5ie cho-
vanie sa c tupov, u ktorych
je Frigen om. Nakoniec sa
na niekol'k$ch prikladoch poukazujc na
praktick6 pouZitie diagramu. obr. 12. 1965,
Kiiltetechnik, 15, d. 11, s. J44-35i.

Vitarniny napriek snehu a lnrazu.

Rychlomrazenie sa tak velmi roziiruje
ako Ziadne in6 odvetvie potravin6rskeho
priemyslu.U lomrazenej a
ovocia je dob zberu po e
zniZen| na mi m, 6im zos
van6 vitanriny. a tra
maLick6 l6tkv boz pr
tok. Napriek tomu a
zelenina a ovocie e5te sez6nn5r charakter
s vynirnkou Spendtu. V}thodou vdak je, Ze
pri priprave jeddl odpadd distenie, tiiede-
nie, niet odpadu, je tej istej kvality, za
rovnakt pristupn0 cenu, s moZnostou fah-
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Kysnut6 pedivo vo Foldi - obaloch.

S-y6dske spo druZstr'6 ponrlkajri
svoje rychlomr pedivo vo Foldi-oba-

loch, obsahujf cich po piit kusov jemn6
pripraven6 kysnut6 pedivo. Zaklal sa pec
rozohreje v obale sa m6Zu rozmrazit. po-
tom sa vyber0 z obalov a jednotliv6 kusy
sa uloZia na plech, aby sa upiekli. Plno-
automatick6 Foldi zariadenie vyrobi aZ 60
baleni za minttu. Polyetyl6nom zakrytl
rezy sa dopravia k stroju, kde sO do po-
lovice postaven6 vrchnaky a dn6 v pripra-
venjch kazetdch. Z dopravn6ho pesu sa
tovar zasunie do obalov a dopravi sa k po-
slednej operdcii, kde sa obal na troch stra-
n6,ch zvari hortcim zvarom a bezprostredne
za tyt:e sa rychlo zmrazi. Uchov6 sa aZ do
6 mesiacov v dobrom stave. 1964, Tief-
kiihlkete,9, d. 1, s. 10

Rombusch U. K., Podklady na zostave-
nie Mollierovfch diagramov pre chladivA.

Pomocou novych vypoEtovych postupov
spodivajOcich na Obelnych roziireniach
klasick6ho srihlasn6ho principu, je moZn6
stanovit potrebn6 velidiny aj pre tak6 chla-
divd, pre ktor6 je k dispozicii len mdlo
mernych hodn6t. Takimto postupom sa
podari zostavit pre uveden6 chladivd vel-
mi presn6 tabuLkv pary a }4ollierove dia-
gramy. obr. 7, tab. 2. 1963, Kiiltetechnik,
15, d. 11, s. 353-559

Firrna Neuberger vyvinula ohrievad jed6l.

Firrna Jozef Neuberger, Mnichov, vyvi-
nula r5ichloohrievad jedril pre kuchyne po-
ddvajrice r1/chlomrazen6 hotov6 jedl5 pod
znadkou ohrievad jeddl U 4. Pristroj je 80
cm Sirolcy, 47 cm hlboky, 60 cm vysok]t
a kapacita ohrievania je 21 jeddl. Pracuje
s automaticklimi spinacimi hodinami a m6-
Ze sa nastavit na potrebn6 doby rozLApa-
nia r6znych jed61. VloZky, ktor6 sa m6zu
vy'brat, dajir sa kaZd6 zvl65t vypnrlt, dim
.je moZn6 Setrenie energiou. Pre jedlA s o-
balom z umelej hmoty sr1 in6 vloZky ako
pre hlinikov6 misky, aby sa vyhlo prehria-
tiu. Doba roztopenia by mohla byt 25 al 30
minrit. obr. 1. 1964, Tiefkiihl-Praxis, 5, d.
1, s. 19. 1964, Tiefkilhlkette, 9, d. 1, s. 16.
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